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PROLCGO

DE ESTA EDICION.

I_.a agricultura esp'lﬁola, asi como la de las demas provin-
cias europeas del grande imperio de los Césares, se confun-
di6 casi enteramente con la del pueblo dominador en los cua-
tro primeros siglos de la era vulgar. Aunque el heroismo mi-
litar de aquella belicosa Italia ni el de ninguna nacion con-
quistadora haya tenido jamas por objeto, subyugando & las
otras, hacerlas felizes, 6, segun la expresion de un sabio, ha-
cer reinar en ellas la virtud, es sin embargo un hecho incon-
testable que los romanos, siempre magninimos aun en sus
usurpaciones y sus vicios, les hacian olvidar muy pronto los
males inherentes a la invasion por el cimulo de bienes socia-
Ies con que se apresuraban & repararlos. Su industria y pro-
ducciones rurales, del mismo modo que su religion, idioma,
usos, costumbres y toda su civilizacion, se adoptaban inme-
diatamente por los vencidos, no solo con docilidad sino con
el afecto que era natural inspirasen, siendo tan decididamen-
te superiores & casi todos los paises conquistados, entonces
medio salvages y propiamente bérbaros. La peninsula, que se
habia senalado sobre todos por su constancia y su ardimiento
para resistirles, fue tambien la primera, sino la {inica, que re-
conciliada ya, 6 mas bien identificada con los vencedores, se
di6 a conocer por su digna rival.

Aun imperaba’ Augusto cuando para honor de su celebra-
do siglo se estaba ya educando con otra porcion escogida de
lovenes , junto a las mismas columnas de Hércules, el amable
amigo del campo y los pastores, que trasladado dentro de muy
poco 2 la ciudad reina del orbe, habia de dictar desde alli el
c6digo universal de la ciencia agraria, y redactar su historia,
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apenas empezada & bosquejar por Caton, Varron y el incom-
parable autor de las Geérgicas. Columela, no menos amante
que Caton de la humanidad y la moral , nada inferior 4 Var-
ron en sabidurfa y elocuencia, émulo de la elegancia y el
fuego de Virgilio, y muy superior sin disputa considerado
como agrénomo 4 estos tres atlantes de las virtudes y el sa-
ber latino, fue el primero y el solo de toda la antigiiedad
que ordené bajo un sistema regular cuantos datos pedian re-
unirse en su tiempo acerca de la mas benéfica y la mas dificil
de las artes. La obra del geopdnico andaluz se recibidien la
dilatada estension del imperio como un don de los dioses in-
mortales; pero nadie supo ni debi6 apreciarla como los espa-
foles ; que encontraban en ella, ademas de los preceptos ge-
nerales, sus usanzas propias esplicadas por un patricio, en
quien el prestigio de las distinciones y la larga ausencia, le-
jos de debilitar los sublimes sentimientos patridticos, heredi-
tarios en su ilustre familia, solo-servian & fortalecerlos, esci-
tandole 4 cada momento imagenes y recuerdos de los pater-
nos campos eliseos, donde habia recibido las primeras impre-
siones, siempre deliciosas 4 un corazon noble.

Asi es que cuando de alli @ poco, deslumbrada la sober~
bia Roma por el brillo de sus trofeos, se obstin en mirar
como el n{ejor fruto de ellos las especies metalicas de las pro-
‘vincias, y no las vejetales con que solian antes enriquecer las
feraces campifias del Lacios cuando la corrupcion de las ideas
y de las costumbres, compaiiera inseparable de la pasion del
oro, habia enervado las venerables instituciones antiguas, y,
lo que era aun peor, pervertido enteramente la opinion phi-
blica; cuando en suma el suelo de Saturno, sulcado antes por
los domadores de Cartago, los dictadores y los hijos de los
dioses, sorprendido y como avergonzado de verse en brazos
esclavos y mercenarios, se rehusaba tenazmente 4 rendir el
alimento necgsario para el populacho degenerado de la ca-



( xrn)

pital del mundo, que ya solo clamaba 'por pan y especticu-
los; entonces, el pueblo espafiol, mas cuerdo y mas fiel 4
los mandatos de su Columela, colocando su principal am-
bicion en fomentar la agricultura, disfrutaba de pingiies co-
sechas y progresivamente mayores, Cuyo ’sob{ante salvé no
pocas vezes en sus mas desesperados apuros & la metrépoli
opulenta. @

Entre tanto la luz del Evangelio preparaba grandes mu--
danzas, que al fin se verificaron, cambiando la faz del impe-
rioy é introduciendo tambien en la economia rural niucha par-
te de las ‘pricticas hebreas. Siguié de cerca’' la irrupcion de
las gentes septentrionales, que arrollando 4 manera de un tor-
rente cuanto hallaban'al paso, hicieron sufrir 4 la agricultura
varios descalabros y: viclencias, de que aun gime hoy dia.
Descargé despues sobre nuestra peninsula la de los arabes con
el impetu caracteristico de los hijos del. oriente, ‘sin conceder
apenas al colono pacifico en el trascurso de ochocientos aios;
mas que algunos breves intervalos de holgura y desahogo.
Por fortuna esta raza singular ‘de hombres naturalizada en
nuestro clima, que ya llamaban suyo , blasonando de espafio-
les con igual derecho que nosotros , no contenta con aspirar
al pingiie patrimonio territorial de la desposeida Roma, tan
mal administrado por los véandalos, quiso tambien constittiirse
heredera de los conocimientos que aquellos habian desprecia-
do altamente. Los 4rabe-hispanos, entregados 4 las ciencias y
letras, mientras el resto de la Europa yacia en un letargo ca-
si absoluto, reintegraron 4 la olvidada agricultura en el lleno
de sus preminencias y de su dignidad, y cifrando por fin la
suya propia en la fuerza del arado y de la azada, de tal .ma-
nera se esmeraron en aclimatar por nuestros valles'y Hanuras
meridionales las plantas preciosas del Africa y del Asia; con
tanta inteligencia manejaron los peculiares y delicados culti-
Vos que estas exigian, y tan felizmente aplicaron 4 mejorar
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los anteriormente establecidos su ingenio y peregrinas luzes,
que lograron muy pronto no solo regenerar cuantas ramifica-
ciones comprendia en si la economia riistica de Higino y Co-
lumela, sino llevarlas todavia mas adelante hasta un punto de
perfeccion y de primor desconocidos hasta entonces, y en
que solo bajo de algun otro respeto se ha llegado despues a
igualarles 6 escederles. A los cristianos debia ser muy ftil
aprovechar las coyunturas favorables para aprender de sus
compatriotas musulmanes; pero el resentimiento de la nacion
ultrajada y el odio religioso, unidos 4 la vanidad gética y 4
la diversidad de trages y de lenguas, interponian casi de con-
tinuo un muro de bronce, que impidié por largo espacio se
resolviesen 4 admitir algunas de sus sabias leyes y practicas
agricolas. De ahi es que al terminarse la sagrada lucha por
Fernando v en el Alhambra de Granada, encontramos tan
adelantados sobre el comun de nuestros campesinos los de
aquella fértil vega y Alpujarras, que el interes de instruirse
en los métodos con que las obligaban 4 tributar tan copiosos
¥ variados esquilmos, sobraria por sf solo para justificar 4 los
ojos de la politica el permiso de permanecer con nosotros que
se acordé en las capitulaciones al moro sometido.

Los mismos Fernando é Isabel que asi procedieron, sin
desmerecer por eso el escelso dictado de Catélicos, abrieron
4 la labranza espafiola, cuando jban ya reanimandola la paz y
el egemplo de’ los mahometanos de Valencia, Murcia y las
Andaluzias, otro teatro mucho mas vasto y absolutamente
original con el descubrimiento y ocupacion de las Américas,
en que su genio y su sagazidad, realmente soberanos, no po-
dian dejar de prever una revolucion agronémica, tan suave é
inocente como fecunda en bienes, y no menos honorifica 4
su reinado prodigioso que la que ha causado el memorable
hallazgo del nuevo continente en el modo de existir y en to-
das las relaciones del antiguo.
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Este érden y aspecto de cosas, tan diferentes de los de
la época de Augusto, reclamaban un segundo Columela, que
una serie de catorce siglos no habia bastado 4 producir. El
Cardenal Ximenez de Cisneros, aun mas eminente por la
grandeza de sus ideas que por los sublimes cargos que desem-
peii6 gloriosamente, descubrié al modesto Gabriel Alonso de
Herrera entre la multitud esclarecida de espafioles, que ani-
mados del espiritu de los Monarcas se esforzaban 4 porfia por
ayudarles 4 renovar en sus dominios el decantado siglo de
oro; y lo llevé 4 presencia de aquellos Soberanos como el
hombre designado por la Providencia para restaurar la agri-
cultura, y dar de ella al orbe atonito el cuadro magnifico
que la nueva perspectiva del globo convidaba & emprender.

Herrera, empapado de la doctrina de Teofrasto, del
agrénomo hispano-romano, de Plinio y demas griegos y lati-
nos, familiarizado con los arabigos que habian ilustrado 4
oriente y occidente; observador ocular de sus operaciones
campestres y de las de Alemania, Delfinado é Italia, hijo de
labrador y labrador él mismo; dotado en conclusion de una
larga esperiencia, de una lectura inmensa y de una razon fir-
me, habituada a compararlo todo, se afané por llenar las in-
tenciones de los Reyes y de su Ministro purpurado, sin con-
sentirse en sus estudiosas vigilias la mas pequeiia tregua hasta
presentarles acabada antes del afio 1513 su libro de Agricul-
tura bajo el titulo humilde de compilacion. El Cardenal,
ansioso de difundir este tesoro de luz y de prosperidad, se
apresura 4 multiplicarlo con la prensa 4 espensas propias, y
ofrece 4 la imitacion de la posteridad un medio nuevo de
Propagar rapidamente los conocimientos {tiles, repartiendo
gratuitamente entre los agentes del cultivo inumerables egem-
plares.

Los demas estados de Europa que principiaban 4 sacu-
dirse del envejecido letargo, admirando los grandiosos esfuer-
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zos de nuestros Soberanos, tampoco se¢ descuidaron en apro-
piarse el caudal de Herrera; y unos desde luego, otros mas
tarde, segun los grados de su cultura naciente, lo vertieron
4 sus idiomas y al latino, y lo trasformaron de mil maneras
y bajo mil titulos en infinitas ediciones. No era menor el ni-
mero de ‘las que se fueron sucediendo en la docta Espaiia, ni
el de las que aun despues de espirado muestro famoso si-
glo xvr se fueron publicando. La escelencia de los documen-
tos, y el modo candoroso y claro de proponerlos, le dieron
una nombradia tal, que apenas habia cortijo 6 caserio donde
el libro del agrénomo de Fernando no se hallase, y fuese
como el ordculo 4 que recurrian todos en los casos complica-
dos 6 controvertibles,

Este entusiasmo, fundado sobre un mérito real, confir-
mado mas y mas cada dia por resultados positivos, lejos de
entibiarse con los afios, segun acontécid al que se granged de
alli 4 un siglo Olivier de Serres, y antes Columela, iba siem-
pre creciendo; y ahora mismo despues de haberse divulgado
los escritos de un Duhamel y de un Rozier, todavia se con-
sulta al Herrera en las naciones estrangeras, y es la leyenda
favorita y casi esclusiva.de los cultivadores de la nuestra.
Dificilmente podra citarse otra, 4 no ser tal véz el Quijote,
que cuente tantas y tan numerosas impresiones, ni que haya
escaseado sin. embargo tan frecuentemente; como lo hemos
visto de algiin tiempo @ esta parte en el precio’exorbitante
que costaba cuande se proporcionaba un egemplar:

Mas no. por eso han dejado de pensar algunos literatos
superficiales que: semejante predileccion naciomal por el pa-
triarca de la labranza espaiola, solo podia ser ya en esta edad
de refinaniiento una prueba mas del poder de la rutina, 6
una continuacion mecénica del movimiento dado 4 la opinion
per ¢l grande Cardenal Cisneros, y que nada de ' intrinseco
contribuia 4 sostener la obra misma sino los secretos pueriles,
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recetas: misteriosas, virtudes imaginarias y demas vulgarida-
des-increibles en' que abunda., Pero en verdad se necesita es-
tar enteramente destituido de sentido comun para suscribir 4
un dictamen tan equivocado sobre:el mérito del. padre de
la agricultura. guropea , cuyos adelantamientos posteriores se-
guramente han derivado del primer impulso del Herrera, se-
guido por Olivier en Francia, por' Galo en Italia; por He-
resbach en Alemiania, por Hartliben en Inglaterra, y en to-
da la Europa por otros varones insignes, que pisando con fir
meza sobre las mismas huellas, han merecido mas moderna-
mente del voto pablico que inscribiese sus nombres en el cor-
to catalogo de los bienhechores. de Ja humanidad. Los pue-
blos que deificaron 4 Osiris y a Triptolemo, a Céres y i
Pomona, les alzaron templos y cubricron sus aras con las
primicias de la tierra, no hubieran vacilado.un momento en
decretar al agricultor de Talavera el supremo honor del apo-
teosis. INi era menester menos para disputarle el aplauso uni-
versal de tres siglos ‘que esa especic de desenfreno declama-
torio, con que el sofisma y la charlataneria han tratado de os-
curecer el verdadero mérito. :

Para cerrarles de una vez los Jabios bastaria hacerles ver,
amontonando citas, que todas las naciones, y especialmente
la Ttalia, depositaria perpetua del buen gusto, han competi-
do en prodigar alabanzas 4 nuestro Herrera, con la que se
gloria -de ensalzarlo entre sus hijos. Los espaiioles castizos,
acostumbrados 4 valuar las cosas por ellas mismas y por si
‘mismos, sin dejarse alucinar continuarin como hasta aqui ve-
nerando en €l al principe de la doctrina agraria, y en su
libro querido un manual de ella, no ceiido 4, ciertas mate-
rias como los de Duhdmel, ni redundante 6 atestado de teo-
rias vanas, repeticiones y articulos -heterogéneos clasificados
en la mas arbitraria de las formas, al paso que diminuto en
otros como el diccionario de Rozier, sino arreglado puntual-

TOMO I. c
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mentedidaszdiménsiones “que debiahi darscleseni aguel tiempoy
proporcionado en'susvmiembrds , ideado ew el conjimtexpor b
entendimiento superior bajorun ‘plan! tani sencillo y' grandioso
como lag obras-del arquitecto del:Escugial iy desempefiado
casi siempre hasta en los Gltimos pormenores dermano’ verda-
deramente mhestra.  Admirarin ademas, .comb en.el historia-
dor! del mistho lapellidoy,. larcopia-y seléccion de 164 moticias y
un sin niimero derobservacidnes tan priginales!Sofho Exactas
de! conceptos ' luminosos ¥ de! maximas fecundas en aplicacios
nes. Lesicolmara del esquisito placer que:d inuestros “abuelos
su estilo: varonil | “grave ; ‘prleciso , - sentenciosp § machas Vezes
sublime,! como el qué valic al Herrera: pbeta ¢l renombte de¢
divinoy 'no pocastfloride y armonioso ‘como-las eomposiciones
de su hermano ‘el ‘miisicd; y siempre persuasivo’y elocuente
como los discursos ‘del otrorhermano Hamado kel oradérifilésed
fo. Les deleirardn'finalmente sobte todo los encantos delaguel
lenguaje purd, sénoro; culto, sincero y:mdgestiioso del reis
nado’'dé Fernando | que tanto sé ‘congilia el “carific 'del ris-
tico labriego; que tanter respeto ‘impone a°los conpcedores del
idioma patrio, y que manejado por un Herreraisé deja- en-
tender’ y:saboreat: poroel. lrado: yv porel "erudito- al- cabo de
trescientos afioy mucho me]ar’ que- easi-todas Tas érodu{:‘ciones
literarias dell siglo en que 'vivimes. jPrivileglo- sfpgular de los
escritores eminentes! jsalvarse ‘del naufnagia en que Jas viei-
situdes de las lenguas sepultan 4 Jos 'que’ 1o lsupieron hablir
para las generaciones venideras, ¥'atraérse 4 favor del tiem-
-po ‘mismo, que nada pe}‘domq ‘todas/las” honras'“debidas 4
‘una ancianidad llena de consejo y de: v1rrudes, sin‘ llegar @
ser jamas -cansados - anticuados! " [ nni fi oblionp o

Contrayéndonos las" vulgaridades e “que’se Ie*ﬂcusé,
confesaremos” Ihgenua&mme quie’ pagd su parte ' de ‘tributo' 4
‘la era en que escribla 6 mas bien e&las opmibnes de ‘cuan-
tas le/habian precedido , y ‘que acaso nunca hubiera sido me-
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nos sénsato! atacar -de frentg.:sSe'peéaba entofices por el estre-
mo opuesto  que “hoy dia: Unhestéso de buera fe hacia caer
en el de'lp credulidad 4 los talentos: mas perspicaces. Pero' se-
ria uma injuria atroz imputarial padre ‘de la'ggt_'ieultum mo-
derna comoPartos stiyos tiinging de los errores populares que
teascribié |- pesteneciendo - todos ellos & 'una fecha tan‘afieja;
que-se piérde en lacnoche ‘de los tiempos fabulosos, y ha-
biendo tenido su- cund inidubitablemente en la misma region
oriental que las ciencias'y la especic humang: Pasarorode ‘alli
al otcidente -envueltos con las luzes, contribuyendo 4 ‘darles
bulto 'y crédito la 'imaginacion gigantesca de los sectarios ‘de
Mahoma. Ni Colimela; ni Plinio, ni otro sabio' alguno ha-
bian tenido suficiente’ dentiedo para ‘rechazarlos. ' Lejos deé ‘eso
los.consignaron en sus esctitos, prestén‘dglés frecuentisimarmen>

tecigual homenage 'y-felque 4 la verdad. Aun ‘ahora; & pesar
del valor‘que nadie’ niega'd la esperiencia y los esperimen-
tos, 7y del vuelo auddz' con'que vemos lanzarse la:razon apo-
yada:de ‘ellos en lo''mas elevado’y recéndito e las ciencias
naturales 6-exactas, los hallamos no'isolamente creidos y sos-
ténidog ! por 1a’ plebe ignérante| sinortal vez apadrinados 6
tespetados: por escritores’de buenia’ nota, que seria temeridad
confundir con la turba de los escolasticos y semisabios. Nues-
tm%autm_- -ti_tul?'e_a de c-uandqi en cuandoj 'se deja-!alrrastmr, y
aun sucumbe’ plenamente en‘alguna ocasion al grave peso del
téstimonio de toda’ Ia ‘dﬁﬁg‘iiédad.-"No obstante la intrepidez
de juicip con que’ suele destruir la ‘preocupacion que le sale
al encuentro con’un raciocinio’ exacto, 6 de un tajo.de plu-
maj.la gracia con que prefiere otras vezes cargarla del ridicu-
lo’ merecido, y el euidado que tiene chsi siempre de citar sus
V?rfiaderbsf patronos , zqfandose 1€l de “¥esponsabilidad - muy
diestra 'y sutilmente,. fuerzanal léctor imparcial 'y sesudo)
aun -en esta parte realmente 14 mas flaca de la obra, 4 recos
nocerlo por uno‘de  aquellss seresio ferigmencs estraordinarios,
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que solo aparecen de tarde en tarde, como si;para: velver 4§
formarlos| fuese indispensable.a la naturaleza concentrar. sus
recursos despues de tomarse un reposo 6 descanso proporcio=
nado 4 la intensidad y 4 lagrandeza del conato.

Bien palpable se muestra cuanto acabamos de decir p'lra
disculparlo en los articulos médicos del libro, tachados con
razon de importunos, @ despecho de Rozier que lés destind
tambien un lugar distinguido en su pretendido Curso. Herres
ra hubo de afemperarse 4 la mania reinante, que jamas se das
ba por satisfecha de un tratado cientifico si no iba reheénchido
cada uno de sus capitulos con el sumario siquiera de propie-
dades medicinales, efectivas 6 'quiméz;ié'as. Pero la declaracion
franca con que manifiesta desde que comienza 4 apuntarlas
cuan inconducentes las reputaba & su.propdsito, el-érden), la
parsimonia y: discernimiento que -emplea en su enumeraciony
reduciéndose @ estractar a Hipécrates y demas célebres: anti-
guos, son otra prueba terminante del tino, sélido 'criterio y
gusto acendrado del autor, y en una palabra de su 'superiori-
dad indisputable sobre aquel y sobre muchos siglos.

La celebridad misma de Ja obra; haciéndolalun, ebjeto-de
especulaciones mercantiles tan lucrativas como ficiles, ha sido
ocasion de que tratada infamemente por mil manos impuras
contrajese un sin niimero de deformidades, y. avin hayamos
estado en peligro, hablando en rigor ;- de petderla irrevoca-
blemente. La ignorancia, la indolencia y la precipitacien  de
los impresores, la codicia estipida de los libreros, y- la li-
viandad , presuncion y osadia de los editores, se coligaron en
su daiio con una, licencia y . animosidad de que, probable-
mente no hay egemplo.. Poco satisfechos ¢on trastornar los
periodos ,: dislocar muchas palabras iy meterse 4 refundir su
hermoso lenguage, sustituyendo, una: gerigonza de vocablds
y frases de todas estracciones, hasta borrar el vivo colorido y
expresivas, facciones  de sn venerable fisionomfa antigua; han
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Il‘e_g'ado'al estremo de alterar Ios. p.ensamientos, truncar y su-
primir parrafos , y aun al de interpolar pasages enteros, indig-;
pos las mas vezes de prohijarse al inmortal Herrera , quien ape-
nas conoceria su hechura si fuera dable que la examinase en
las Giltimas ediciones. Ni quedaba otro medio de restituirle su
pureza primitiva sino recurrird la primera, casi la finica que
podemos admitir con toda seguridad como autégrafa. Por des-
gracia se habian ya hecho tan sumamente raros los egemplares
de esta, que acaso hubiera bastado retardar la empresa me-
dio siglo para imposibilitarla de todo punto. La Real Socie-
dad. Econémica Matritense, que la concibi6 junto con la de
traducir al Columela, habiendo logrado uno de ellos a fuer-
za de diligéncia, se limitG por de pronto & disponer uma re-
impresion correcta, y'lo entregé 4 su clase de agricultura,
encargindole :la’ ejecucion, y una noticia histérico-critica del
autor, y de la suerte de sus escritos con que pensé desde
Tuego acompafiarla.

~Observando la clase en el cotejo de las principales, edi=
ciones que no- siempre eran inoportunas 6 erréneas las inter-
calaciones afiadidas: al: original , y' particularmente las que se
ehcuentran en las ediciones de 1524, 1528 y 1546, pensé
conservar las que condujesen de cualquier modo 4 ilustrarlo;
pero poniéndolas con separacion al pie de las paginas, y de
ningun miodo mezcladas con el testo. El proyecto que se sus-
cité-en seguida, y adopté uninime ‘el cuerpo patriGtico, de
adicionar de nuevo.al Herrera hasta nivelarlo con los conoci-
mientos actuales, ya no era mas que una ampliacion de dicha
idea; tanto mas natural y plausible cuanto es muy crecida y
capaz todavia de incalculables aumentos la copia de produccio-
nes y de luces; ignorada por necesidad del Agrénomo de Ta-
lavera),.que despues de su fallecimiento ha adquiride la eco-
nomia rural; merced 2 los rapidos progresos de las ciencias
maturales y exactas, 4 la frecuencia de los viages, periddicos,
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asociaciones , ‘catedras ¢ “imstitutos ruralesy y-éla multiplici”
dad de las relaciones entabladas por'los actives europeos; que;
enlazandolos :entre si |y concdsi todgs' los pilebl'os de la tier«
ra, hacen mas espedito comunicatse 1103.r dia'a seis mil lcguas
que antes & doscientas. howp M .asno: ai1ld)

A pesat del cuidado ‘con quese)procurd gua.xfdar en- es-
tas adicibnes un tonoshumilde 'y familiar ,rcualicorresponde &
los negocios rfisticos , no han podido menos: deremplearse ex-
presiones agenas del habla comun, y recargarse el vocabula-
rio’ ag:icult'or demasiado sobrio 1y pusilanime, con multitud
de términos técnicos, sancionados ya en las' obras maglstraies
modernas, inventados para expresar nociofies nuevas; 6 toma-
das delas ciencias auxiliares, de que no es facil ni convenien-
te se abstenga el profesor versado en ellas,d quien el uso se
los hace creer muy inteligibles de .todoihombre bien educa<
do, aunquerno esté versado en sus cohocimientes. <& /| '

La multitud de asuntos comprendidos.€n la obrasadicio-
nada, bajo el corté nlimero de capitulos en!quela distribuyé
el autor, no siempre feliz en los epigrafes; hace:insuficiente
para su cémodo manejo la; tabld; woriginal: puestaal principio:
Este defector quedara suplidp com el muevo indice g\aneral: al-
fabético de materias que se le 'afiade ‘al fin. »

Corrian unidos al libro de Herrera desde fines del s:glo
XVI varios opuscmlas_ dé muy diverso mérito. La Real Sociedad
ha desechado; como intitiles los: Discursos del pany del 'r}inbj
llamados del Nijio Jesus s estritos por Gutierrez ‘de Salinas;
y el Arte nueve de Gonzalo de las Casas para criar fedw,
como: impertinentes’ ademas la. Apgricultura de Jardines que
-compuso: Gregorio de-los Rios, y comd imperfectos el Tratas
-do d¢) Luis Mendézhde: "Iofrrcs sobre!las: colmenas ;> aunque
-]ustamente preconizido ctiando ‘era menos conocido el diligen*
te insecto fabricador de los:panales ;' perd -considera dignos de
«continuar todayia al lado:de nuestro ilustre ‘autor los!Disilo-
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gos:deila Sfertilidad-de Esparia ; d.iépuc.*,stos por Juan de‘Atried
ta gy les-asocia un - estracto del apreciable apéndice con que
acabé :de desémpefiar un tema tan. interesante: D. Miguel
Maurueza. . ; 09

En cuanto 4:la parte tipogrifica,, despues de haber alcan-
zadg la Sociedad de la munificencia deS: M. que se: dignase
confiarla ‘4 surimprenta Real ; determiné: que los adicionadores
revisasen cuidadosamente todas las pruebas.  Asi-desaparecera
uno de los hinares que mas desfiguraban las ediciones anterio-
res, sin esceptuar la primera, y- que agravandose al paso que
se repetian , han dado Jugar 4 las:equivecaciones mas groseras,
y. conspirado @ corromper el testo. Otro:copioso manantial de
las alteraciones que habian ofuscado hasta ahora su belleza
nativa ha 'sido la ortografia-tosca y vacilante con que sali6 al
parecer declas ‘mismas manos ‘del ‘autor;rquien si “hubiera es-
crito_en  estos | tiempos- seguramente no- s¢ :habria “desdefiado
de<ajustarla 4 lasisabias degisiones de'la Academia Espaiiola;
como lo hace ahora la Sociedad,; no solo con satisfaccion, sino
con los deseos mas vives de que’ alentada dicha—corporacion
con la buena acogida que es.de esperar les dispense el ptbli-
co, acabe de dar por fin 4 la escritura castellana la sencillez
y uniformidad que le faltan para ser una pintura fiel de la
palabra.

Los incidentes de la filtima guerra entorpecieron nece-
sariamente las tareas de 'la’ edicion del Herrera, y' aun obli-
garon 4 suspenderlas, hasta ‘que restablecido el cuerpo patris-
tico con nuevas gracias por nuestro augusto Soberano, pudo
reunir otra vez sus esfuerzos en beneficio de la agricultura
patria, cuya sostenida y veloz carrera ningun acontecimien-
to sera ya capaz de reprimir 6 perturbar.

Los nombres solos de Fernando é Tsabel, que tantos
presagios simbolizan de lauro y de ventura, siempre presen-
tes & la Sociedad en un empeiio que otro Fernando € Isa-
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bel habian inspirado, bastaban 4 exaltar su zelo, y eran una
prenda de la felicidad del éxito. A los Catélicos Fernando ¢
Isabela debia Europa la: primera obra original y clasica’ de
economfa rural trabajada en lengua vulgar. A los deseados
Fernando é Isabel debera el mundo: culto la misma obra re-
engendrada en su primer ser, y enriquecida con las’ mejoras
que desde aquella época ha recibido la profesion sustentadora
de los gobiernos y los pucblos. El plblico decidira hasta qué
punto ha conseguido la Sociedad Econémica Matritense se-
gundar los altos designios de sus Monarcas. Por lo que hace
4 ella no presume tanto de sus desvelos que crea levantar un
monumento al patriarca de nuestra labranza, sino solo haber
descargado de las superfluidades enojosas con que otros osaron
mancharlo, rodeandolo al paso sin tocar en él de algunas
decoraciones, que no desdijesen enteramente de. su noble
simplicidad al que Herrera mismo se erigié sin pensarlo, mas
duradero sin duda, mas glorioso, y mas fitil incomparable-
mente al género humano que cuantos pudiera dedicar 4 su
memoria el genio creador de las tres bellas artes, auxilia-
das por la sabiduria y el poder.

NOTA.

Los apuntamientos histdricos sobre la vida del autor y algunas
de las ediciones de esta obra se encontrarin al fin del tomo cuarto.
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Libro de agricultura, que es de labranza y crianza, copilado
por Gabriel Alonso de Herrera, hijo de Lope Alonso de Herre-
ra, y enderezado al ilustre y muy magnifico Sr. D. Fr. Francisco
Ximenez, Cardenal de Esparia, Arzobispo de Toledo,
su seiior.

Notable sentencia es y muy verdadera del Filésofo, la cual
confirma el emperador Justiniano, muy magnifico é ilustre se-
fior, la dificultad de cualquier cosa estar principalmente en el
principio dellas y que el.afiedir 6 pasar adelante sobre lo co-
menzado, como no sea tan trabajoso y dificil, no es digno de
tanto premio y honor; y por eso vemos, y es mucha razon,
que los inventores de cualquier arte comunmente son llama-
dos padres de los que despues se dan & ella. Porque como en
la generacion los padres son principio de que los hijos proce-
den, asi los primeros inventores son principios de los que les
suceden en aquellos oficios y artes, y por eso merecieron aquel
nombre de padres, como podemos por muy singulares egem-
plos bien probar. Y por recurrir a las artes mecanicas bien
vemos que en arte de plateria y labrar hierro, en nuestros tiem-
pos y antes, ha habido y hay maestros, y muy ingeniosos, y
obras muy sotiles y de duro hierro hechas tan delicadas pie-
zas, que de muy cendrada plata parecen ser labradas. ;Quién
pues dudara que agora no se hagan mas sotiles tiendas, mas
polidas y' complidas que las que antiguamente hizo Jabel?
Mas porque fue este el primero que hizo tiendas, ;y Tubal-
cain el primero que inventé fragua, llamalos la sagrada es-
critura padres en aquellas artes y oficios;' no porque .otros no
‘han sido mas perfectos en ellas, mas porque fueron ellos: los
primeros. ; Cuantos masicos habra habido muy mas dulces que

‘Tubal? 3y cuintas maneras de instrumentos que €l nossupo?
TOMO I, A
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mas por ser el primero en la mfsica es llamado padre de los
que cantan en citolas y érganos: y por llegarme mas a nues-
tros tiempos, en el arte del imprimir muchas sotilezas y{prl-
mores tienen hoy los impresores, que no supo el que hall6 es-
ta arte; y 4 ellos por afiedir se les debe mucho; mas mucho
_mas 4 aquel singular varon, cuyo nombre es de perpetua gl.o-
ria digno, pues por él mucho mas se han ilustrado las sciencias
y avivado los ingenios, y multiplicado letrados. Mas tornando
al propésito de nuestra razon, son mas tenidos los que alguna
noble obra de principio comienzan, y della son inventores, que
no los que aitaden, porque de cualquier cosa el principio €s
lo principal, «como dice el mismo Aristotel; si el que la tal
obra comienza; bien la acaba, es digno de corona y honor, y
si en algo yerra el hito de su trabajo, no debe ser reprehendi-
do, mas ante, segun el mismo Aristotel, deben agradecerle su
buena voluntad y deseo. No entienda ninguno que digo ser yo
el primer inventor de esta arte de agricultura, pues della vi-
vieron nuestros antepasados y vivimos nosotros, y della en grie-
go y en latin hay muy singulares libros escritos; mas digo ser
yo el primero que en castellano procuré poner las reglas y arte
dello; lo cual cuanto sea trabajoso concordar a las veces dis-
cordes auctores; cotejar, desechar, escoger, reprobar algunos
usps antiguos y modernos, vuestra ilustre sefiorfa lo ve: po-
nerlo en lenguage que nunca estuvo, €s cosa nueva, y causa
admiracion. Por ende reprehenden esta obra algunos que poco
miran y calan las cosas; no carecen deste error algunos letrados
que dicen que las:reglas de los agricultores que en Italia scri-
bieron no pertenecen 4 la region de Espaiia, 6 por la discon-
formidad de la tierra, 6 por la discordancia 6 de climas 6 de
estrellas, que de una: manera influyen ¢n unas regiones, y de
:ofra manera: obran en otras.: La opinion destos cuanto sea falsa
puedo bien probar con lds mismos maestros 4 quien imitar pro-
pongo; que siendo ellos xomanos, muchas veces se aproyechan
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y dan reglas segun la opinion de griegos y cartagi:.lege;, Lu‘e-
go, segun el decir destos tz}les i mal. hacen 1(35 meil!CO? c{c Es-
pafia 'y otras jpartes, que siendo griegos Gahe.no.e Hipéerates
curan segun sus preceptos y reglas; mal los 1tahano.s, que se
aprovechan de la doctrina de nuestro Avicena: de Asiria fue el
Mesue, y alla scribié; mas ; cudl médico no se aprovecha dél
4 cada paso? Pues si en los cuerpos humanos, cuyas compl?-
xiones cada dia se mudan y trastruecan, son muy ciertas y va-
lidas las reglas de medicina de otras disimiles y longincuas re-
giones, ¢ por que no seran tales las reglas y preceptos de los agri-
cultores en la labor de la tierra, cuyo ser y calidad nunca se
muda; mas, segun dice Columela y nosotros vemes, Dios la
hizo perpetuamente fecunda, y le di6 vigor de perpetua ju-
ventud, que ni-por mucho fructificar se canse, ni por ser muy
antigua pierda su fuerza? No me espantan murmuraciones de
otros que dicen que mas sabe cualquier riistico labrador en las
cosas del campo, que supieron Columela, Plinio, Caton, Pa-
ladio y aquel  doctisimo Marco Terencio Varron, @ quien en
saber ‘Sant Augustin sobre todos los romanos da corona. De
creer es que ‘supieron los romanos labrar el campo tan bien
como nuestros espafioles; y aun pienso yo que algo mejor,
porque mas se preciaban dello; y no hay quien tan bien ni
tan perfectamente haga alguna cosa como el que se precia y

honra della. Mas de consejo de aquel sapientisimo senado ro-
mano, que al mundo mandaba, fueron trasladados' de africano
en latin -los libros que de agricultura Magon habia scrito co=
mo {itiles; y muy necesarios, como Columela dice. Esto digo
porque aun hay otros quedicen, que ni los preceptos de agri-
cultura se pueden traer 4 qrte; y 'que no aprovecha cosa algu-
na cuanto dello se scribes en fin de sus calumnias y reprehen-
siones dando por conclusion que para qué se scribe, pues los
labradores, 4 quien esto mas pertenece, no saben leer, echan-
do’la culpa agena al//libro ; cuyas frivolns razones ni me es-
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pantan, ni 4 ellas quiero responder. Anfmame mas aquel di-
cho de Plinio que decia, que no habia libro tan malo que en
alguna parte no sea provechoso, siquiera para ocupar los
ociosos algun poco de tiempo & que no egerciten algun vicio,
de onde siempre males y escandalos suelen resultar, y esto me
pone cobdicia de screbir, allende de habérmelo mandado vues-
tra muy magnifica sefiorfa, 4 quien siempre deseé servir y obe-
decer, mayormente en cosa de que espero en Dios se seguird
no pequefio’ provecho 4 la gente, que es la verdad que no
hay sciencia ni arte (hablo de las humanas, que las divinas apar-
te quedan ): mas digo, que de las maneras del vivir y alcan-
zar hacienda no hay alguna en todas sus partes mirada que con
esta se iguale; que si del mercader hablamos, ;qué oficio, qué
trato hay de que mas peligro se recrezca al 4nima y al cuerpo?
cargados de trabajos, de temores, ni seguros en mar, ni segu-
ros en tierras con trafagos, con engafios, el mas tiempo fuera
de sus casas, deseando siempre el reposo y quietud, de que su
oficio es muy ageno; y asi los mas de los otros oficios. Mas la-
brar el campo vida sancta, segura, llena de inocencia, agena
de pecado. ;Quién podra en breve decir las excelencias y pro-
vechos que el campo acarrea? El campo quita la eciosidad da-
fiosa, en el campo no hay rencores ni enemistades ; mas se con-
serva la salud, por donde la vida mas se alarga. Cuando los an-
tigunos no habian poblado cibdades, no habia tantas maneras de
medi::ir';as, ni era ‘menester traerlas de India y Arabia, porque
no habia tantas maneras de enfermedades, que por la mayor
parte en los poblados tienen su dominio y habitacion; y los cam-
pestres con yerbas de las que entre manos traian cuando algun
mal sentian se (':uraban: el campo ep conclusion nos da todas
14’15 €osas necesarias, y sin €l vivir no podemos. Esta contiene en
si aquellas tres maneras de bien que juntas en pocos oficios se
hallan, provecho, placer y honra; esta es la mas antigua de
cnantas artes hays 4 esta s¢ dieron muchos sanctos varones pa-
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triarcas y profetas, y esta por su propia excelencia es & los sa-
cerdotes por los sacros canones permitida; esta heredamos de
Adam,y 4 ¢l Dios se la mandé; y: esta; propriamente nos per-
renece y @ ella somos todos naturalmente inclinados, que, se- |
gun el Eclesidstico dice  esta Dios la crigi: esta antiguamente;
era muy tenida, muy preciada, muy honrada; yrcuando los
romanos sumamente alababan alguno decian, ser buen labrador,
como Caton dice; y entre tanto que ellos de labradores hicie-
ron capitanes, conservaron su inocencia, vivieron sanctamente,
y se ensefiorearon de la mayor parte del mundo: y tanto estima-
ban 4 los labradores, que del arado los sacaban y hacian capi-
tanes, cemo de Cincinato cuenta Tito Livio. Esta estimaron,
y della muy singularmente escribieron muchos nobles reyes y
excelentes filosofos y capitanes cada cual en su lenguage, unos
en griego, otros en africano, otros en latin, y destos han que-
dado algunos. Quiso vuestra muy ilustre sefioria, deseando siem-
pre el pro comun, que la lengua castellana no careciese de algo
desto: y con razon; porque si todo precepto no se egercita, no
aprovecha, sino como muerto que en sepultura esta, asi estd
encerrado en el libro; porque mal se podian aprovechar dello
las gentes labradoras, que (como arriba dije) apenas saben
qué cosa sean letras, estando en otro lenguage que 4 ellos es
del todo ageno, siendo para ellos mas necesario que para otra
manera de gente, porque ellos son los que estos preceptos han
de traer al egercicio, y por eso es bien que ellos sepan lo que
tantos tiempos hd que les ha sido ignoto. Iten, quiso vuestra
sefioria darme 4 mi el cargo dello. Yo, deseando en lo que pu-
diese dar de mi algun provecho 4 la gente, no miré tanto el
trabajo y dificultad, cuanto lo que podia aprovechar, y tomé
carga mayor que mis fuerzas: otros habrd que con mas doc-
trina y con mejor estilo proseguirdn los preceptos y reglas des-
ta arte; mas pienso yo no haber hecho poco ser principio en
nuestro castellano, y abrir la puerta 4 otros. Reciba vuestra
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muy ‘magnifica sefiorfa lo que me mandé: quiera Dios ello sea
tal, que yo sin vergiienza y: temor ose parecer por lo haber to-
mado 4 cargo; 'y vuestra ilustre seflorfa no se arrepienta por me
lo haber'a mi encomendado; cuya vida yestado nuestro Se-
fior por su - clemencia iluﬁmt& alargue y prospete por largos
tlempos. Amen. WERO Y
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LIBRO PRIMERDO.

CAPITULO PRIMERO, ; M

EN QUE PARTE IT'ODA '_-L'A‘ '_.Q:'ﬁ'l’f:?.‘.‘ ]“J
La labor de la-tierra y arte de- agricultura’ principdlmente
se pafte- en’iseis libros “generales. ‘El primevo tratard ‘me-
dianamente de las tierras buenas, comunales y malas; y dara
los documentos y seiiales, segun las reglas de los agricultores,
para las conocer, y decir qué manera de. pan<|pertencce y
conviene 4 cada suerte de tierra, y de toda manera decpanoy
legumbres; y qué tal ha de ser la simiente, y-del ﬂgmpmrdel
arar, sembrar, arrejacar ¢’ escardar, coger, guardar, ‘yalgunas
propriedades dello. 9325 johoy le

El segundo libro tratara de las vifias y de. todas sus:patti-
cularidades dellas, y de los parrales, diciendo cualicualidad de
vifia mejor conviene & cada manera detierra; ylen qué sitios
son mejores las ‘vifias, 'y dela forma y<tiempe-de plantar,
arar, cavar, engerirlas, y del podar; y de comorse'ha de ha-
cer el vino, y ge la bodega, y de las propriedades del vino-y

del vinagre. s - - il A : SPIOY ¢ enile
El tercero libro serd de muchas diversidades deérboles y
otras plantas de cada una por si, monstrando en qué cualidad
de aires y tierras 'Ia ‘tal ‘planta mejor' s¢ ¢iia; y poner ¢l drte
del plantar conveniente & cada una, y del engerir y ponét se-
cretos muy: sotiles. y _agradables, y decir de a%gupas yerbas Y
sus propriedades. Nn ok o Anh weib el
El cuarto de las hortalizas y yerbas.
El quinto tratard de los ganadgs y aves de cada una por

si, diciendo cémo se han'de criar, y de sus enfermedades,
poner los remedios 4 ellas, onvenientes, segun los agriculto-
xes, y decir algunas propriedades de algunos dellos, Esto he-

cho, serd, con la, gracia; de Diosy el fin, de la.obra, ../ ..
/1 Bl sexto 'sevdama Lrecapitulacion de toda la:obray, ponien-
do qué ‘cosay se Hanede-hacer’ cada mésiyty: ofras: (Cosas necesas

-

\ N
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Tiasia este egerciciod’l ! 8 obpicds
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A1 LICAPITULO ‘IIL

Del sitio y cualidad de lastierrasyy preceptos para las conocer-

Es la tierra, segun los naturales, uno de los cuatro ele-
mentos, 6 principio de las. cosas, & la cual, por los, grandes y
continuos beneficios que della recibimos llamamos madre,
segun Plinio: Esta:de su  cualidad 6 maturaleza s friay seca;
yosi alguna vez no estd asi; es por algun accidente: que la
muda. Es segun sys sitios y calidades de una de tres maneras,
que es de llanos 6 valles 6 montes; en los montes hay dos
maneras ‘de posiciones, que 6 son laderas 6 collados: ladera es
por.donde suben & loialto; collado es lo mas alto, que otros
laman ~cumbre *. - Iten, son de otras tres calidades, segun
su propriedad, que 6 son gruesas, fértiles y muy buenas, 6
son del todo estériles y maﬁs, 6 tienen el medio que ni son
del; todo: vanas,-ni son muy fructiferas. Iten, 6 son muy ca-
lientes 6 muy frias, G:son en su calor templadas: aqui entien-
do- decir destodas; €xcepto: de ;aquellas que por su extrema
sequedad: son< inhabiles para llevar frutosi y porque hay -en
las' tierras ‘bien-asi como en: los cuerpos huumanos enfermedades
incurables, porné sefiales para que las conozcan y se guarden
dellas; porque entender en labrar las tales, seria costa demasia-
daoyotiemposperdidow il 2o ob Bies 0vdi o
bebilnm Sup oo obugsnem ) SR _ .
& [Los yalles son mas gruesos que los llanos, los llanos mas que las
laderas, porque de las laderas y alturas.continuamente se deriva la sustan-
cia 4 lo bajo, y por eso son mejores las hercdades al pic de la cuesta que
2‘? in la&d'erda: j}; 3};25 ;“ch‘:[::c' 53:1 de 6hnas sustancia. Ediciones de Toledo
540, ):Plﬂ I5 g,y 41# :Mfzdr:d de 1645y 1777

r
P OEIrr al

Sedlld 3 2D 20VR Y 2ph n ol ah " . f
i b i sire b ABAGICIIORE |t > SN, U
~Esti-demostrado en el dia que las plantas se aliméntan de las
emanaciones atmosféricas por medio de”stsThojas 'y de'los jugos 6

articulas qi€ ‘estraén de la tierta por medio” de sns'-raivil}lag- de
suerte que fa tierra®no tan solorles sirve depunto de .ap‘a}ia’i’nm
sostenerse , “sino;iquey tambien; les, propoiciona, el! nutrimento ., quie
despues de elaborado se convierte en los jugos, . Sustandasflpro-

b



pias, que condym'an- al ldesarrollo ¢ incremento de todas las partes
del vegetal. No son mdlferen*{es para el cultwo‘de las pl:.‘mtas todas
las especies de tierras, ni convienen igualmente 4 unos mismos vege-
tales: unos prosperan, por egemplo, en los terrenos fueries v arci-
llosos, al paso que otros solo pueden criarse en los ligeros y arenis~
cos; por cuya razon €l exacto conocimiento de las dlzﬁ?rentes espe-
cies cﬁa tierras es uno de los puntos mas esenciales y ttiles en agri-
cultura, para poder adaptar despues a cada especie de planta la
tierra que le sea mas natural y 4 propdsito. g,

Distingue Herrera las tierras en tres clases principales con arreglo
4 su situacion, calidad y esposicion. '

Se entiende por situacion, la colocacion 6 disposicion particular
en que se hallan distribuidas las tierras, a:cen_diendo 4 la igualdad ¢
desigualdad de su superficie, 6 bien sea, 4 si los terrenos son mon-
tuosos 6 llanos, y se distinguen en vegas, en llanos, en lomas & la=
deras, y en cumbres 6 collados. Cada una de estas situaciones tiene
ciertas ventajas y defectos particulates, y en cada una de ellas pre-
valecen mejor y con mas utilidad algunas especies de plantas, va-
riando esto considerablemente con respecto 4 la clase de tierra, af
clima y al grado de calor y de ventilacion. Los terrenos mas bajos
son por lo regular mas fértiles, y se prefieren 4 los demas por la ra-
zon de que continuamente se mejoran con el beneficio y despojos
térreos, vegetales y animales que reciben de las laderas y tierras mas
altas.

Considera despues las tierras segun su calidad, y las distingue:
1. en fértiles 6 muy buenas; 2.° en medianas, y 3.° en infimas.
Esta division de las tierras, aunque al parecer ficil y sencilla, es
con todo poco exacta, y tnicamente relativa & las plantas que mas
particularmente se cultivan en los varios distritos. Admite asimisivo
muchas modificaciones, pudiéndose subdividir cada una de estas es-
pecies de tierras en sobresalientes, y en mas ¢ menos buenas. Por
ultimo veremos que tampoco es correcta esta distincion de las tier-
ras, si se reflexiona que no hay tierra, por infima que sea , que no se
pueda aprovechar ventajosamente, poniéndola en estado de cultivo,
y gscogiendo las especies de plantas 6 de drboles que son mas 4 pro-
pdsito para cada terrazgo y clima; y que por el contrario el terreno
de mejor calidad podrd producir poco si se cultiva con ignorancia,
¥y ocupa con especies opuestas 4 su situacion y temperamento. De—
dicese de lo dicho que la ma: or 6 menor f{rliiidad de las rierras
0o depende tanto de la naturaleza propia del terreno, cuanto del
método del cultivo, y de las plantas ¢ cosechas que se le hacen
producir. 4a 2R

Finalmente , considera el autor ln diferente esposicion de los ter-

fenos: es decir, aquella situacion pacticular que hace que esten mas
TONO I, B
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espuestos & inclinados hécia un parage determinado, atendiendo 4
los cuatro puntos & direcciones principales de norte, mediodia, l]e_
vante y poniente. Influye 'notablemente la“varia espocicion de os
terrenos et que sean frios, templados, _cahuntles , llumed?s 6 secos;
y esta diferente temperatura pende, como lo indica el rpf;smo autor,
del grado de calor y de humedad que predomina con diferente pro-
porcion en unas partes mas que €n otras; ya sea oca51lonado' por el
clima ¢ temple natural del aire, 0 bien por un temple accidental,
como cuando se halla resgnardado un terreno frio por algun monte,
bosque ; & cualqbiera otra defensa que impide los efectos del aire y
de la frialdad.

La diversa naturaleza de las tierras contribuye asimismo en gran
smanera 4 hacer variar su temperamento por la diferente disposicion
y configuracion de sus granos 6 particulas, penetrando mas ficil-
mente ¢l calor y la humedad en los terrenos ligeros que en los fuer-
tes y compactos. -

La denominacion que dan los labradores 4 las diversas. tierras
sucle ser por lo comun vaga € insignificante; por cuyo motivo acon-
sejan muchos autores de agricultura que se distingan con arreglo &
su naturaleza y composicion.

Asi que, ¢l agricultor debe conocer las cuatro especies de tierras
primitivas siguientes: 1.% la alimina, 2.7 la cal, 3." la arena ¢ silice,
4" la tierra vegetal. .

Ninguna de estas tierras se encuentra por lo comun pura sino
mezclada conotras, resultando de estas diferentes combinaciones,
numerosas variedades que tengo por indtil espresar ‘en esta adicion,
¥ asi me contentaré con indicar algunas de sus propiedades.

La arcilla comprende varias especies ; pero la principal, y la que
mas interesa al agricultor, es la-que se llama’ arcilla comun, y vul-
garmente gredg. L oo ivibdne Dol 18
~ Sus colores son amarillentos, pardos, azulados ; solo e presenta
en ' masas de testura térrea y sin lustre, pues cuando ofrecen algun
brillo es debido 4 las moléculas de la mica que s¢ halla mecinica-
Jmente, mezclada. Es algo wntuosa al tacto;

it 3 s pega 4 la lengua;
exhala un olor que le es particular, unas veces espontancamente y

OLras por Ila.f&pz'mcs'an 5 €s Mmqu, y tanto que ‘suele hacerle im-
(presion lai vha; forma pasta con el agua) se amaca y adquiere tal
especie dertenacidady que se'deja’amoldar y alargar en diversas di-
recciones. En su analisis da ‘aldmind; silice, cal y oxide de hierro
que es & quien debe sus colores. La arcilla pura embebe Ientamem;
Ja humedad 5 la retiene ‘por mucho tiempo, y puede absorver dos
veces y media mas de agua que su peso natural. Su excesiva tenaci—
dad y coherenciay yvla’propicdall ‘de ‘cohtracrse y abrirse’ con el hiclo
y.¢l calor da hacén indtil ‘paraly vegetacioni': U e

| P LN
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Las tierras en que abunda la arcilla son de [a clase que nom-,
bran los agricultoresfuerres y frias y pesadas. Llimanse fuertes 6
recias, porque en secindose -se endurecen de tal modo que apenas,
se pueden labrar, Dicense pesadas, porque en estando. muy hime-,
das son tan tenazes que forman una especie de masa, y.se pegan al,
arado, necesitindose emplear para labratlas: ii}strumeutos_ de labor
muy fuertes y buenas yuntas. Finalmente, némbranse frias porque;
pierden lentamente la humedad que contienen, y porque su dureza
y calidad compacta impide que las penetre el sol, privindolas por,
mas tiempo de sus benéticos influjos; por cuya razon son mas tardios
los frutos que producen. ? ol e .

Con el nombre de tierras calcireas & calizas comprendo 4 todas,
las piedras que quemdndolas se reducen & cal, las cuales se distin-
guen ficilmente por su propiedad de efervescer con los 4cidos..

La cal 6 tierra caliza es infecunda € imitil para la vegetacion;
pero mezglada con otras tierxas se hace muy fértil y apta para.el,
cultivo. aiin Gy &3 Sid

Las mas de las margas y la creta, que fanto recomiendan; los
autores de agricultura para abono, la tierra yesosa y algunas. otras
corresponden tambien a esta clase de tierras calizas.

Los terrenos calizos son suceltos, secos y tempranos. Son suel-
tos, porque se advierten generalmente porosos, esponjados, y se
manejan 6 labran con poco trabajo. Admiten y pierden prontamen-
te la humedad ; y asi es que ;ij)ocos dias de haber estado enaguar—
chados se desecan en dejando de llover, 6 de entrarles el agna de
pie, por cuya propiedad se llaman secos. Son calientes y tempra—
nos, porque el calor y el aire atmosférico los penetran por razon de
su porosidad 2 mayor hondura, y mas ficilmenre que i otros ter—-
renos fuertes, y por esta causa se dan 6 sazonan las cosechas en
ellos con anticipacion. . : : N

La arena s¢ compone de los fragmentos ¢ particulas que resul-
tan del continuo roze y sacudimiento de los varios minerales que se
encuentran en la naturaleza, y mas principalmente de las piedras si-
liceas y cuarzosas. La arena o tierra silicea pura es estéril por si so—
la; la dureza y desunion de sus particulas impide la trabazon &
miga que es indispensable para la vegetacion, £0§ labradores 1la—
man sueltas y ligeras 4 las tierras arenosas ; estas se labran y ma-
nejan con suma facilidad en todas las estaciones del afio. La arena
?ura no puede retener el agua ni los demas abonos fluidos &fmos-

éricos ; 'y puéde compararse 4 una criba que da libre pasa al agua
ra todas las sustancias que lleva disueltas. Son ‘tambien “calientes
as tierras areniscas, porque el calor las penetra con la’ mayor faci-
lidad, y porque es muy pronta la evaporacion de la humedad. =
Por iltimo, llimase tierra vegetal 3 la que resulta de 105, resi-~
4 1) od .‘.]‘.’ h iy ' Jid f L
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duos de los vegetales y animales que se descomponen y derorgani-
zan con la muerte. Eéta es la tierra que se llama mantillo, y es la
mas propia para el cultivo de las plantas; se encuentra regularmen-
te mezclada 'y combinada con las-demas tierras y con algunos éxi-
des metilicos. .

No me detendré 4 indicar las varias proporciones en que de-
ben hallarse combinadas estas diferentes tierras entre si para que
sean mas fértiles ' ; porque estas analisis, aunque al parecer tan su-
blimes y exactas en la tedrica, de poco 6 nada aprovechan en la
practica, por'ta razon 'de que la diferente calidad de los terrenos
varia considerablemente con arreglo al clima, situacion y esposicion:
en que ¢ hallan."De ‘esto resulta que hay muchos suelos escasos y
aun estériles en los climas ardientes y secos, que en los frios, tem—
plados y himedos producen eon utilidad; y por el contrario hay
muchos terrenos que el demasiado frio y la humedad inutilizan, y
que con una humedal moderada y un temperamento mas favora-
ble igualmente producirian.

Ante: de concluir la anotacion 4 este capitulo me parece con-
veniénte manifestar el modo de analizar G separar las varias especies
de tierras, que por ser una operacion curiosa y tan sumamente facil
la podrin hacer todos los labraderes con muy poeo trabajo. Redi-
cese pues 4 lo siguiente:

- Analisis ¢ separacion de las tierras °.

» Se toma una porcion de tierra, y se la pasa por una criba 4
fin de quitarle las piedrecillas y pedazos de raices. Hecho esto ce la
pone 4 enjugar al sol: luego se pesa la cantidad que e ha de enca-
yar; por egemplo , diez onzas, y se mete en un frasco 6 vaso de
vidrio. Se le echan encima dos libras de agua, y se remueve bien

con un palo hasta que estd toda suspensa en el liquido. Despues se
Ia deja reposar.”

Separacion del humus 6 tierra vegetal,

»» 51 1a mezcla contiene humus, como ‘este es mas ligero que el

-1 El que guste enterarse mas por menor acerca de este particular
saber en qué proporcion han de estar mezcladas las tierras en re sf .’arra
que sean escelentes, bueras ¢ malas, puede leer la memoria de A ! A
Cader Devaux, titulada Geonomia, 6 sea Conocimiento de las tierras ;i m;
se halla traducida por D, Simon de Rojas Clemente en el tomo 1¢ 3;[
Semanario de agricultura y artes. %

3 Véise 1a pigind 363 del indicado tomo 19.
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agua, se le verd sobrenadar bajo la forma de una tierra negrd muy
dividida. Para separarlo bastard tener el vaso un poco'mclmado,
hasta que se vierta la porcion de agua ennegrecida por €L.”

Separacion de la silice.

»» Separado ya el humus se agita 6 revuelve otra vez la mezcla
para que se precipite la silice al fondo del vaso. Logrado eto, se
decanta el vaso, cuidando de que caiga en otro vaso todo el liqui=
do que contiene. Asi queda separada la’sxhce, y 3910 nos restan la
cal y alimina, que s¢ mantienen todavia confundidas y suspensas

1 agua.”

i Separacion de la cal 6 caliza,

s Se echa en el agua un poco de dcido muridtico 6 espiritu de
sal (que en el dia llaman los quimicos dcido hidro-cldrico) en tres,
cuatro & mas veces, hasta que las 1ltimas gotas no produzcan ya la

efervescencia ¢ herbor que experimentaba el agua desde que se le
echaron las primeras.”

Separacion de la alimina & arcilla.

» Dejando despues reposar el liquido, se precipita la alimina al
fondo del vaso. Se decanta este para que salga todo el licor que tie-
ne todavia la caliza en disolucion, y quedan separadas las dos
tierras.”

Ya no resta mas que pesar cada tierra de por si, apenas se ha-
yan enjugado perfectamente. Si suponemos que el humus ¢ tierra
vegetal pesa una onza, la silice 6 arena dos, y la alGmina é arci-
1lla seis onzas, sabremos que la otra onza es de la caliza que se que-
dé disuelta por el icido muridtico é hidro-clérico , Y podremes
asegurar que el terreno analizado se compone de

Partes.
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CAPITULO IIL

De las seriales para conocer la malicia y bondad
" de la tierra.

T-odos 6 los mas que de agricultura escribieron dafldo pri-
meramente avisos y sefiales para conocer la bondad 6 mah_cm
de la tierra concuerdan en esto: que la color no es testlFo
suficiente para haber entero y verdadero conocimiento della:
por donde parece falso lo que comunmente dicen: la tierra’
prieta lleva el pan: verdad s que por la mayor parte aquella
es la mejor, y por eso dan otros avisos para mejor la conocer.
Pedro Crecentino, Columela, Paladio, Plinio d_lcen: buena

tierra y propria para llevar pan, es que sea pegajosa, blanda,

no arenisca, 1o cual se prueba desta manera. Tomar un terron
pequefio, y mojarle 6 con saliva 6 con agua, y traetle entre
los dedos, y si se pega y hace masa es buena y gruesa, mas si
esta aspera y arenosa no es tal. Esto se entienda en tierras que
ni sean barrizales ¢ arcillas, porque aunque aquellas sean tier-
ras gruesas y pegajosas, por su extrema dureza y sequedad
para llevar pan son inhabiles, Item, es cierto ser buenas tierras
las que estan bien cubiertas de grama, onde naturalmente se
crian yezgos, juncos, zarzales, trebol, viznagas, endrinos
monteses, cigutas y unas caiahejas que tienen la hoja como
hinojo, canas, cardos, malvas, quejigos, retamas grandes; y

que todas las yerbas y plantas que en ellas nacieren sean cre-
cidas, verdes, alegres y jugosas. Item, es buena tierra la que
presto embebe el agua y conserva el humor. Una de las prin-
cipales sefiales para bien conocer la bondad de la tierra es que
conserve mucho tiempo €l humor que recibe; y tanto es me-
jor que otra, cuanto mas lo retuviere que otra, como dice
Paladio *. Asi. mesmo es buena experiencia hacer un hoyo
de tal grandeza que parezca conveniente para plantar algun
arbol, y dende 2 uno 6 dos dias tornarle 4 henchir de la

1 Ttem, es buena sefial de tierra la que si se riega 6 llueve, se para
hueca 6 fofa y se torna prieta, que la que se para con el agua dura, empe-
dernida y blanquecina, no'es buena. Edicion de Logrerio de 1 528,y en las
de 1546, 1569, 1645 » 1777 citadas,
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misma tierra, y si se hinche ! sobra es tierra gruesa; vy si se
hinche y no sobra es tierra mediana; y si no se acaba de henchir
es flaca y muy liviana. Item, es buena tierra onde nascen aguas
dulces de buen sabor, aunque sean aguas gruesas, pesadas, y
que presto se corrompen; que las aguas gruesas por la mayor
parte son naturales en tierras gruesas, porque comunmente
cada cosa responde @ su principio y origen. Las aguas dﬁ:l' a-
das las mas veces vienen de tierras delgadas y aun estériles,
como son arenales y sierras pedrizas. El agua que cria cieno es
sefial que viene de tierra gruesa, perque el cieno es como
grasa que sale de la tierra sustanciosa; con tod? eso, el agua
que nasce de tierras de yeso cria cieno, mas ni aun por eso
arguye ser buena ld tal tierra de onde nasce. Item, es buena
la tierra que es dulce, lo cual se prueba tomando un terron
della, y desatindole y desliéndole en un vaso de agua dulce
y de buen sabor, y colindolo y %usténdolo despues de asen-
tado; cual fuere el sabor de aquella agua, tal es el de la tier-
ra que en ella se deshizo, y esto pertenece mas para las vifias
que para otra cosa. Item, es buena tierra la que en-llaviendo
se para blanda, muelle y fofa: es mala la que'se para dura.
Jarales, coscojales, rebollares son muestras de tierra de me-
~ diana manera: los encinales suelen por la mayor parte en tier-

ras areniscas nascer: onde nasce el romero y berezo suelen ser
tierras las mas veces muy livianas, y aun del todo para pan
estériles, Malos terrenos desnudos cﬁ: sustancia del todo sin
provecho son estos : arenales flojos; tierras desnudas y peladas
de yerba, y si alguna tienen es mala, desequida, arrugada
como rofiosa, sin jugo y sin sustancia alguna. Item, atochales
6 espartizales, y las tierras que con lluvia se paran duras, ties-
tas, y las que son muy secas, muy salobres, muy amargas, de
onde nascen aguas muy saladas, y estas tales no tienen reme-
dio para corregir y emendarse; y si alguno tienen es tan difi-
cil, que ante seria cierta la pérdida que Ja ganancia.

ADICION.

Casi todos los autores de agricultura convienen en que el color
no es un indicio_suficiente para conocer la calidad de las tierras; 4
pesar deé esto los labradores estan persuadidos de que el color negro
U oscuro indica la feriilidad 'y el Il.:lanco' la esterilidad 3 pero es evi-
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dente que esta no es siempre una seal cierta, porque a?‘?:?ll::) h:y
algunos terrenos rojizos y otros blancos, que sanmuyd éi tF“; di"-/.
tambien algunas ticrras negras 1.’1 oscuras muy in ecundas. Hst 52
ferencia tan notable depende principalmente de las suitan:::i?:noﬁ':;m
pojos que forman las t_ierras: cuando estas sm']l U'?g‘; 2 {‘el-contra-
muchas sustancias metilicas, entonces son estériles; ‘) po e
rio son muy .fértiijs , cuando ‘;Ii‘.' componen de los despojos vegetales

i educidos 4 mantillo. ;

y anplg-afsst;sl; otras circunstancias, que seria_largo referir, nf) es
ficil poder llegar 4 conocer debidamente la calidad de loshtem.nos
por solo su color; sin embargo de que este puede ser muc als vec;;as
un indicio suficiente para hacer un juicio pronto de la naturaleza de
un terreno, y examinarle despues con mayor atencion.

El sabor de las tierras ofrece asimismo una se_nal poco segura
para poderlas distinguir; y muchas veces suelé servir mas bien para
aumentar la confusion ¢ incertidumbre: con todo, es preciso confesar
que en algunas ocasiones contraen las frutas y cosechas el mal sabor
de las tierras en que se cultivan, y por e.te motivo aconsejan la
Quintinie y algunos otros autores que no se destinen para el cultivo
de los arboles frutales ni para el plantio de vidas las tierras amargas
6 poco gratas al paladar. :

Las tierras que se labran, se remueven 6 estraen de los hoyos,
manifiestan su bondad si crecen, se ahuecan y esponjan ; indicindo-
nos de este modo que son muy porosas, que absorven y retienen

ran copia de los abonos fluidos atmosféricos, y que son suscepti-
Eles de conservar grandes porciones de alimento para la nutricion
vegetal.

La mas 6 menos coherencia de las particulas & granos que com-

onen las tierras, es tambien una de las seniales que pueden contri-
Euir 4 dar 4 conocer su calidad. La tierra que embebe ficilmente
la humedad, y la retiene por mas tiempo sin encharcarse, es mejor
que la que la evapora y pierde prontamente; porque en este dltimo
caso aprovecha menos 4 la vegetacion de las plantas que necesitan
de riegos mas frecuentes; siendo esta una de las circunstancias mas
apreciables para el logro de los cultivos en los climas secos y ar-
dientes.

Ea muchos lparages de Andalucia examinan Ja calidad de la tier-
ra reconociéndola en la estacion del verano 4 la hondura de media
vara 6 dos pies; y si tiene jugo y se hace masilla apretindola entre
los dedos la graddan de buena y'sobresaliente ; y por el conrrario la
conceptdan tanto mas inferior cuanto mas brevemente disipa la hu-
medad que contiene con el calor, y se seca y endurece. Este méto-
do puede ser muy bueno en los paises cilidos y ardientes, en que

la humedad es el agente principal de la vegetacion.
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Las varias especies de plantas que espontineamente se crian en
les terrenos manifiestan desde luego su grado de fertilidad , y pue-
den dar 4 conocer con bastante fundamento: la diversa calidad de
las tierras, ‘como claramente nos lo demuestra €l autor con los va-
rios egemplos que cita. % 4 g o

No tengo por tan' fundada su oplnion en cuantd & lo que dice
acerca de la naturaleza de las aguas ; pues estas no pueden servir de
indicio cierto para determinar la calidad de las tierras; y solamente
los salobrales y los remanaderos muy abundantes que encharcan y
empantanan el terreno hacen vér que sin desaguar la heredad, y
ponerla en seco, no es facil que pueda servir para el cultivo de las
plantas. gl | ' sl

En las demas circunstancias, la maniféstacion de los manantiales
y- de las aguas puede ser muy ventajosa 4 los labradores en los cli-
mas cilidos y secos, si saben aprovecharse de este recurso que es—
pontineamente les ofrece la naturaleza, aumentando considerable-
mente con el riego su producto y cosechas.

Son varios los métodos que recomiendan los autores de agricul-
tura para conocer la naturaleza y clase de los terrenos: aconsejan
muchos que se haga la analisis quimica de las tierfas para venir en
conocimiento de su fertilidad ; pero este método, como ya tengo
dicho en ¢l capitulo anterior, no suele” servir muchas veces mas que
de pura ilysion, pugs el resultadorde este trabajo no se conforma

siémpte con la esperiericia/ e0l IBDIZMY Y ’ L '

2 El célebre agrénome ingles Miller dice, que la calidad de las
tierras se reconocé scon mas acierto yexactitud por la-vista} el olor
y el tacto. Se funda en que por la vista se cerciora el agricultor de
la calidad, de las tierras, y del vigor y frondotidad de los vegetales
que equpgﬁpeamente producen ; y en que los terrenos pingﬂes 3 SO—
bresalientes y fértiles despiden un’ olor ‘particular’, que todos fos ta—
bradores han espetimientado cuando ‘sobrevienen luvias abundantes
despues de’ grandé¥ Sequedades ;' ¢l cual es tanto mias active’y fuer-
té, cuinto mas pulverizada se encuentra la tierra; y cuanta mayor
porcion contiene de mantillo; y por.iltimo en ;que por el tacto se
conoce facilmeate si la tierra tiene miga, si es grasienta & untuosa

sise deshace 6 desmenuza, & si es suelta, pordsay granngienta. v
£ El modo mas facil y seguro de reconocer 'la calidad de un ter—
reno‘es el de abrir 4 distancias proporcionadas algunas catas 4§ ho—
yosde tres 4 cuatro pies de profuirdidad , y examinar’ detenidamen=
te las diferentes capas ‘¢ tandas' de' que se compore ¢ada tierra. Asi
€s que para reconocer debi‘dameute(ﬂa calidad  deiun terreno debe
el labradror examioar con- la mayor reflexion no tan;solamente la so-
brehaz| o capa superios, sino, tambien las varias capas inferiores, no-
tando, el grueso y profundidad respectivas de las diterentes calidades,

TOMO 1, ‘ : G _ ;
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Sucede muchas veces que isﬂuye)n en la calidad del terreno las
capas 6 lechos inferiores, mejorandole 6 empeorindole; por cuya
razon ‘se deben examinar siempre con la mayor atencion y cuidado
sus diferentes calidades para labrar la tierra con conocimiento y
oportunidad, no malograr el trabajo, y sacar del terreno todo el
producto posible. Conviene ahondar mucho la Jabor, y sacar tierra
nueva 4 la superficie cuando los lechos 6 capas inferiores son capaces
de fertilizar el terrenos y por el contrario no ahondar mas de lo re-
gular, ni mezclar la tierra superior con la inferior, cuando esta es
de mala calidad, y no sicve para abonar 6 mejorar la que forma la
capa superficial. 1,

Por dltimo, el labrador debe examinar mas principalmente en
todo terreno que intenta labrar, si es seco 6 himedo, pesado 6 li-
gero, manejable ¢ compacto , arenoso 6 arcilloso : circunstancias to-
das muy precisas para el buen éxito de todo cultivo. B.

CAPITULO 1IV.

En que da algunos remedios para emendar algunos. defectos
de algunas tierras.” -
5 { i J S, Al j91 2%u

Para remediar y emendar los defectos, de las: tierras hay
muchos . remedios; aunque no /tantos: cuantos.son los defec-
tos.|Si las tierras son algo magras 6 flacas;-el principal reme-
dio es la ‘huelga, y segun los agricultores' aquella es buena

tierra, que no ha menester mas de un “afio de entrevalo
huelga, que un afio lleye, y otro no; aunque tales diligencias
se pueden tener, que; coqtinugm_égteffmg'g‘,igge, y.que 2 unos
frutos sucedan otros; mas esto no. puede ¢k $ino en tierras que
s¢ vieguen, porque estas tales con el beneficio del agua y fuer-
~wa del estiércol pueden sofrir cualquier- trabajo que les den;
¥ por €so 4 rm parecer 'ac}uella es la ‘mejor de todas las tierras
que’siendq gfudsa 'y habil pira frictificar ) tiene Cv:m'juntamerri
te apar¢jo para en tiempo ,ae,lsqqtredades oder regatse, co-
mo hacen en, muchas partes, que viendo faltar la ;‘ﬁuvia re-
curren al remedio artificial; y esto hacen en Egipto adoi:de
segun P}ini.qr, tiehen 4 ‘grande maravilla' el lover, y ,ann ma;
cerea en nuestra’ Fspana -en los: reinos de Aragon lo mas se
mhantiene deé “riego; mas' de'las” mianeras de }egar (diremos
adelante en sts Tugares conveniéntes. Hay ‘muchas suertes de
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tierras, que siendo buenas xg;mralmente,_les_ aviene que por
tener algunos ma.nantlaies 6 aguas df:temdas, no son buenas
para llevar pan'si aquellos no se enjugan. El reme_cho desto
puede ser en una de'dos maneras: la principal es hacer tales
conductos 6 sangraderas por donde el agua toda se escurra y
escuele; porque como en los cuer1pos humanos mucl}as_ ve-
ces curan con evacuaciones, que llamamos sangrar 6 jasar,
sacando €l malo y superflo humor, asi en la tierra hacrmﬂdo
sus sangraderas podemos 'sacar y' consumir la h'um1d'ad daiio-
sa, lo'cual el diligente"y discréto labrador mire bien como
haga, y segun la cuantidad del humor tales sean’ los con-
ductos, no desecando mas la tierra de lo que ha menester,
ni dejandole cosa que le daite, y desta manera grandes la-
gunas s¢ pueden secar, como dicen los agricultores; y yo vi
en tierra de Mantua que onde habia tales lagunas, que
apenas de parte 4 parte la vista las alcanzaba, y se hicieron
tales sangraderas, que dentro de tres afios vide mu¥J singula-
rés tierras de pan y yerba, y en breve tiempo se acabo lo que
se creia ser imposible, Los conductos 6 sangraderas son de dos
maneras: unas ‘son acequias patentes, muchas pequeiias, en
medio del agua reducidas @ una grande como madre que
eche fuera toda el agua, y esto es si el agua fuere mucha.
Otras se llaman ciegas, segun Paladio y Columela. Estas se
hacen hondas hasta la rodilla, 6 algo mas cuasi como gran-
des y hondos sulces, y cuasi hasta mitad llenos de guijarros
y piedra menuda, para que el agua atraida 4 lo bajo entre
aquellas piedras, pueda sin impedimento alguno correr, y lo
que descubierto queda hase de tornar 4 henchir de tierra,
¢ igualar con lo otro para que pueda fructificar; mas si el
agua es muy poca, y no manantial, dice Pedro Crecentino, que
es muy bueno, y si la tierra es fria y hiimida, mezclarle
algunas cargas de arcilla, la cual dice ser callente y seca, y
que con su sequedad embeberd la demasiada humidid; y con
ser callente templara la frialdad; mas 4 Plinio, segun parece
en su libro décimoséptimo, no le agrada tal manera de medi-
cina por las causas qué €l alli aduce; y principalmente dice
que alli la costa es mayor que el provecho: ni 4 mi me pa-
resce \cosa .conveniente, con cosa estéril como es el arcilla,
a lo menos para pan llevar, querer corregir la esterilidad.
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Segun mi parecer seria muy mejor mezc_]ar abundancia de
estiércol, lo cual allende de ayudara fructificar, es de su na-
turaleza caliente, y con su calor facilmente emienda el v1'c10
de la tal tierra. Si el campo fuere muy pedregoso, y por J‘ESO
4 la labor trabajoso, hagan montones de piedras en medio,
6 saquenlas 4 las lindes; y si tiene pocas piedras, no las gl
ten, porque en el verano estan cubiertas con 1.0 §embmdo,

ue no les da sol y tienen frescas las raices; si, tiene mu-
chos juncos, con la labor contina perescen, digo aindolos
6 cavandolos muchas veces: con la, misma diligencia peresce
la grama; mas cuando araren, saquenla @ mano la que ar-
rancaren con el arado. Dice Paladio que los helechos se per-
derdn si siembran entre ellos altramuces 6 habas, 6 si cuando
estan nascidos los cortan o los quebrantan con un palo, que
no hay cosa que tanto los eche a perder como su mismo. zu-
mo. Dice Plinio que si dos afios continos los cortan que no
les dejen echar hoja, que 1ue%0 se secan . de raiz, y si los
cortan con cuchillo de cafia. De la misma manera perescen
los yezgos *. Mas segun la verdad no hay tal medicina ni
remedio para emendar las calidades de los terrufios como
aprovecharse dellos segun que requiere su naturaleza, por-

ue no toda tierra es habil para fructificar en toda manera de
?ruto, como- muy bien dice Virgilio, y por eso es bueno
apropiar 4 cada tierra lo que bien y propriamente le perte-

esce y puede llevar: en tierras calientes, cosas que con el
calor crezcan: en las frias, cosa que con la frialdad no se
queme: en las secas, lo que no ha menester mucha sustancia:
en las himidas, lo que requiere contino humor: en los
montes, lo que requiere mucho aire: en los valles, lo que
s¢ ha de guardar de vientos: en las umbrfas, lo que es del
sol contrario, -y asi de tedas las otras cosas: cuales sean estas
las diremos por s cada una en sus capitulos distinctamente,

Si las tales tierras son muy flacas, el mejnr remedio es la mucha
huelga, y fras esto engrasarlas con esiiéreales, que dierman garadrs en
ellas, y remudar los postreros, rorque & toda rarte alcancen: cchar estiér-
coles podridos, quemar cosas)qie thagan| cerias, que de todo se hin de
ayudar para que la tierra leve fruto. Ediciones de 1528, 15465 1569,
0459 1777, (0d 15391 oll L)
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dindonos Dios la gracia *. Agora hablemos primeramente
de las maneras del arar y sus tiempos: de las diversidades y
tiempos del estercolar las tierras para el pan y para las otras
cosas; y de las maneras y tiempos de regar adelante diremos
en el cuarto libro de esta obra,

1 Y de esto quiero que esten todos avisados, que por eso es pobre
Espafia, porque 6 no emplean cada tierra en aquello para que es propia,
y porque dejan muchos baldios sin provecho de muchas cosas, de que
se podrian aprovechar mas de lo que se aprovechan, y porque en cl!_a se
mantienen muchos ociosos y holgazanes naturales y orasteros. Ediciones

de 1528, 1546, 1569, 164593777+
ADICION.

Tl descanso de la tierra es con efecto uno de los remedios mas
eficaces para reparar la exhausta fertilidad de una heredad que se
esquilma 6 esteriliza por su continqa-?a reproduccion de una misma
especie de planta 6 de cosecha. Distinguense: dos clases de huelgas,
que se llaman descanso de las tierras 'y asio de barbecho. Por
descanso se entiende el tiempo que se deja erial la heredad sin labray-
Ia ni prepararla para otras cesechas ; y por barbecho cuando se cultiva
4 ario y vez: es decir, que un ailg;se labra y prepara la tierra con
oportunas labores, y al siguiente se siembra 'y se la hace producir.
Por manera que en las grandes haciendas 6 cortijos de Andalucia, =
que se labran 4 fres hgjas, el afo primero, que llaman de e¢riazo,
corresponde al de descanso, y el segundo, en que se alzan Y aran
las tierras, al de barbecho; de suerte que casi todas las tierras de
aquella dilatada provincia, sin distincion de especies ni de circuns-
tancias, de cada tres afios huelgan dos, y producen uno. Los labra-
dores de las mas provincias del reino labran generalmente sus tierras
4 aflo y vez, sin atender tampoco 4 sus dierentes calidades pero
practicindose este método indistintamente, parece que las medianas

- mas endebles deberian descansar por mas tiempo que las de me-

jor calidad para fertilizarlas y lograr buenas cosechas de unas mis—
mas especies de plantas; 4 menos que no se isupla este defecto be=
neficidndolas con los abonos convenientes, que por lo comun se em-
plean viciosamente en las tierras sobresalientes, que menos lo ne=
cesitan. o

La huelga 6 descanso de las tierras conviene en los paises de es—
casa poblacion ; en los que sobran tierras de labor ; en donde faltan
fondos para ponerlas en eéstado de cultivo, y en donde la labranza
es una ocupacion poco lucrativa, De este mado iy gin el mayor dis—
pendio acopia el terreno los abonos fluidos atmosféricos, se rehace
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y repara su exhausta fertilid-ad(sin necesitar de estiéreoles ni de otrré)s
abonos mas costosos, Sin embargo, es preciso confesar que estos mé-
todos tan lentos manifiéstan desde luego el atraso y decadencia de
la agricnitura de un pais, y al mismo tiempo indican que las labo=
res son imperfectas y defectuosas. ; i I

Con justa razon encarga n}:estro antorl se practiquen llgelnc ?S
para que todos los afios fructifiquen las tierras por medio de la al-
ternativa de cosechas; pues este es uno de los puntos que mas han
contribuido al adelantamiento y perfeccion de la agricultura moder-
na. Este método no solo puede ser practicable en los terrenos de re-
gadio, sino tambien en los de secano. Y& la vferdad, gpor_qué no se
ha de hacer producir 4 las tierras segun sus diferentes calidades por
dos, tres, cuatro G mas afios seguidos, dejandolas descansar despues
uno solo, para tener tiempo suficiente de barbecharlas, abonarlas y
limpiarlas de todas las brozas y plantas estrabas que espontanea-
meate crian, continuando despues con otra nueva serie de produc-
clones, que variadas con conocimiento en cada afio, nos rindan in-
cesantemente nuevas y abundantes cosechas? Este cambio de simien~
tes es muy ventajoso, porque las tierras siguen produciendo todos
los afios frutos dtiles, y en vez de esquilmarse se fertilizan cada vez
mas, por cuanto las p&ntas de diferente especie y naturaleza arrai-
gan y estraen de la tierra diferentes jugos 6 particulas sin apurar
su fertilidad), aprovechindose unas especies de plantas de aquellas
sustancias que no convienen 4 otras de diversa naturaleza. Estid de-
mostrado por la esperiencia que cuando se continiia cultivando una
misma especie de planta por algunos afios en un terreno, degenera,
se cria mas endeble, y se hace cada’ vez menos productiva; porque
los jugos 6 humores viciados que arrojan las plantas, y quedan de-
positados en el terreno, perjudican 4 su vegetacion sucesiva, y i la
de otras analogas y de su misma familia; y por el contrario, se es-
perimenta que aprovechan y sirven de abono 4 otras plantas de dis-
tinta naturaleza, cultivadas en seguida en aquel mismo terreno, aun-
que al parecer tan apurado.

Los vegetales esterilizan la tierra de dos maneras, ya sea estra-
yendo por medio de sus raizes los jugos que necesitan para su nutri-
mento, 6 ya tam_blen_depom_endo ciertas escreciones despues de ha-
berlas ela’:)o-ra.do interiormente,, por ser contrarias 4 su incremento y'
E‘:::IZC;{:?::; ’di}:f:}:-(::sesf’;a t:‘{a;:nor:’l se'hace preciso variar el cultivo' con

’ cjar descansar la tierra, para que por

medio de las labores y abonos se disipen todos los jugos nocivos que
conservaba, y se repongan las parti (

lidad. culas que constituyen su ferti-
‘La fecundidad de las tierras es

un verdadero capital que el la-
brador debe cuidar de conserv : 3

ar y aumentar por medio de los abo-
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nos , de las labores y de una acertada alternativa ¢ cambio de cose-
chas, interponiendo las que se l]aman ga.rrzgdam.r, porque se nutren
casi esclusivamente por sas raizes de los jugos que estraen de la
tierra , con las que se llaman repz_zmdam.r, porque perciben su ma-
yor nutrimento de los.abonos fluidos atmosférmog. ! 1

Las tierras de regadio jamas deben descansar ¢ dejar de progiuc:r
en los climas eilidos y secos, como son generalmente los de Espa-
fia. Estas tierras se deben comparar con las hue}-tas , que siempre
producen, y se hallan ocupadas en todas l-as estaciones d'el afio con
varias especies de plantas que van sucediéndose unas 4 otras. El
agua, la labor oportuna y bien egecutada, los muchos y buenos
aﬁonos causan esta incesante reproduccion de frutos y cosechas en
un mismo terreno, sin que por esto pierda 6 desmerezca en lo mas
minimo, antes bien se aumenta cada vez mas su fecundidad y el
valor 6 precio de la misma tierra.

« En muchas partes de Espafia, como Valencia, Murcia y algu=
nos otros territorios en donde el cultivo de los campos se halla mas
adelantado, se hace producir 4 la tierra dos 6 mas cosechas en cada
afio. Esta abundancia 6 duplicada produccion consiste en que ade-
mas de labrar la tierra con inteligencia y oportunidad, tienen pro-
porcion de regar los campos cuando lo necesitan, y tambien en
que el clima es may benigno, pues apenas se siente el frio en tales
parages, y todos saben gue con agua y calor se consigue en agri-
cultura cuanto se'desea; asi es' que en estos paises: logran las cose-
chas mny anticipaddmente, y en alzando el primer fruto, que re-
gularmente suele ser de trigo 6 cebada, tienen propercion de labrar
la tierra inmediatamente y prepararla, para que produzca otra nueva
cosecha, que suele ser de maiz, panizo, judias, melones, chirivias,
cifiamosy ¢ de otros productos itiles. Este mismo método de ¢ultivo
tan lucrativoy ventajoso para el labrador se podria adoptar en otras
muchas partes'de Espaifia; pues no faltarian medios para recoger y
aprovechar las aguas perdidas, y regar con ellas diferentes terre~
nos, que en el dia apenas producen, y se encuentran calmos &
mal labrados. La falta de instruccion en agricultura, y la decidida
oposicion y repugnancia que generalmente se encuentran en casi to-
ao_s los Iﬁg:-adores para mudar 6 variar alguna parte de sus rutinas
© pricticas heredadas de sus mayores, y el no querer admitir ningun
nuevo método de CultiVU, aunque 3P1’0b3d0 €n otras Pa“es’ son
causa de los pocos adelantamientos rurales que hasta ahora se han
hecho entre nosotros ; pero ‘nos debemos: prometer que por medio
de la ensefianza y del egemplo se propagarin los conocimientos witi~
les; y nuestra agricultura llegard al grado ‘de esplendor y de per~
feccion de que'es capaz. | ) -

Asi como la falta 6 eseasez de'agua es causa de que muchos tey-
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renos & ésterilicen;, ¥ no sé hallen en disposicion de poder produs=
cir muchos frutos. y cosechas, del mismo modo el. esceso 6 demasia-
da cantidad de aguas detenidas e un  terreno per!ud:can 4 la vege-
tacion de las plantas; y le }nutnl::-aan para el cultivo: nuestro ajlitlﬂl'
trata este punto con la suficiente instruccion, por lo cnal ?ne ceniré
4 afadir que las zanjas de que habla se abren costosamente con la

la & con el azadon 3 pero los ingleses han inventado y usado con
mucha ventaja y economiaunos arados fuertes, complicados, y com-
puestos de varios cilindros y rejas cortantes, que seiialan y abren
unos surcos muy profundos, y que escusan mucha parte del trabijo
-de los operarios.: 53

L‘as..gangmdem.r ciegas 6:sordas deben hacerse & honduras cor-
respofidientes , de manera que la reja del .arado no las alcance, ni
que tampoco se hundan con el peso y pisoteo de los ganados de
labor. Los materiales que mas comunmente se emplean para el‘ cier~
re de las sangraderas, ademas de Jdas piedras menudas y guijarros
que indica el autor, son las lanchas 6 piedras anchas cuadradas é
cuadrilongas, y los ladrillos de:desagiie que se fabrican para este
fin. Sirven asimismor muchas veces para el cierre de estas sangrade-
ras sordas G ciegas los céspedes; la paja y el ramaje.

En algunas ocasiones convigne abrir pozos 6 sumideros hondos,

ue se llenan de guijo grueso y con el; fin de recoger en ellos las aguas
3& los parages mas bajos y que no tienen salida.

Pueden remediarse tambien muchas veces los malos efectos de la
escesiva humedad con solo' arar las tierras por lomos, & acofrands
el terreno con los arados de vertedera, propios para este propdsito,
y haciendo: los 'surcos con arreglo al declive ¢ descenso nataral de
la heredad. ;

Desaprueba Herrera el uso de los abonos minerales, aunque sean
de contraria naturaleza 4 la calidad de la tierra que se desea mejo~
rar; y asi no solo considera por poco iitiles las mezclas de arcilla
-en las tierras hiimedas, sino tambien las de arena con las muy fuer~
tes. Muchos agricultores modernos recomiendan y emplean las arci-
llas como abono para dar coherencia y trabazon 4 las tierras muy
flojas y ligeras, y usan las arenas para desunir y dividir las muy te-
naces y compactas, Estos abonos obran mecinicamente en las tier—
ras: no las, fecundiz_a-n directamente, ni las suministran puevos ju-
gos , sino que contribuyen 4 que la humedad no se filtre pierda
con tanta brevedad en los terrenos muy ligeros, con notable per-
juicio de las plantas que: crian, mezclindolos con una porcion su-
tu:lente‘de arcilla. que los dé mas trabazon y coherencia; y por el
contrario los ‘terrenos muy fuertes y compactos se desunen y divi=
den echindoles una porcion de arena, que al mismo tiempo que
deja pdsar libremente las aguas sin retenerlas demasiado, deja tam=
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qien que fas raizes puedan pen_(catrasr mas ficilménte en el terlreno.,' 5 ¢
se estiendan por todas partes, . ¢ oo 1p. 22706l 28l <b
- -l Aungue no:soy-del dictimen de Herrera,.que aconseja se cansen
las-tierras muy viciosas' sembrandolas dé continuo. todos los afiosy
paraqueno se enquugzcan.- los panes; y- :-sev-de_ls?ﬂ en bm_:f.l';l_---c_ll‘{gfl-:-:
sicion para la siembra del trigo ; tengn nofobstante por muy juicio
so sursistema de cultivar-en. ellas los-vegetales que prevalecen, mejor
an: las ' tierras, fuertes y sustanciosas, estableue_n-dp un_a_buen_a y acer-
tada alternativa de cosechas; de suertesque: la tierra siga jproducien-,
do todos dos afos, pero sin perder nada ide su festilidad, - o1
-1+ Es muy buena la prictica de gnitar las piedras y cantos;de los,
snelos pedregosos y cascijososy, cuando son mny-abuu_dantes_y gran-,
des ;¥ que impide;} .se--pqega ;l_abrgr--:la tierra con el arado y con el
azadon ; pero tambien conviene dejarlas.en la,h.er&d_ad cuando no se
encuentrafl con demasia, PRIGUE: | CONSCEN AN, MEJOT la ﬁ‘fiSCUt‘_a Yy hu~-
medad del tgerenodurante la estacion del-calor; 7y se tiene observar-
do’ que los trigas yrotros granos .criades, en: semejantes| Lerienos. som
mas pesados, estdn mas Henos,: ¥ dan mas ha.rmf] y de superior ca
lidad 'que los que producen otras .especies,de tierras, aupque sean;
mas pingties: S g 1Larn a0 2 o 151901

Las plantas que perjudican 4 los sembrados son, anuales, & que,
solo. duran un afo, y se reproducen dnicamente por sus: simientes,;
6 son perennes, & que viver muclios-afios,: y .ademas de reproducirs,
se pog sus simientes se; propagan tambien poi sus ‘raizes. nas yootras,
se-pueden destruir rozandolas, cortindolas y arrancindolas en tiem-,
pos opuestos a 'su vegetacion y crescenciajasi es que -las plantas,
annales se han de rozar ¢ quitar, ya sea con el arado, con el aza—
don & con los escardillos, antes que comiencen 4 florecer, para no
dejarlas fructificar y sazonar sus simientés; y. teniendol ¢uidado) de
repetir esta maniobra siempre que se necesite , s¢ conseguird, aniquis
larlas para que no. ocupen indtilmente el terreno,, apropiindose 1os
jugos y 'sustancias que necesitan para ‘su conservacion <€ incremento
las plantas iitiles cultivadas.  Las yerbas perennes que se estienden
porel terreno.y cunden por medio de sus raizes rastreras, como la
grama, lasique encepan ¢ forman céspedes, y las que arraigan pro-
fundamente; ‘se destruyen labrando-las tierras con el arado, y con el
azadon. No son indiferentes: todas Jas estaciones. del ano para ege—
cutar debidamente esta maniobra del cultivoy y suele ser mas per—
judicial que itil cuando el tiempor estd fresco. y la tierra se mantiene
con bastante humedad ; porque en semejantes circunstancias en vez de
destruir las malas yerbas se las fomenta por medio del caltivo y de
las labores. Por esta razon acostumbran los labradores inteligentes
labrar las ‘tierras que se hallan cubiertas de grama y,de otras male-

2as en los tiempos de mas frio y en los de mas calor, para-que los
TOMO I, D



(26 , :
hielos del invierno y los fuertes calores del verano desequen las raizes
de las plantas, que se arrancan y quedar espuestas a la accion del
aire. Las plantas vivaces que introducen sus raizes muy profunda-
mente en la tierra, conio las miclgas, gatas'© ﬁ'“‘*’“’mj" y-otres
semejantes , se destruyen ar;ancéndolas con el azadon ¢n el njles de
Agosto, y dejando descubierto. el hoyo con la idea de que con la-
fuerza del sol y del calor en aquella estacion del aiio se sequeny y
pierdan enteramente todos los trozos o- pedgzos de raiz que hayan
quedado en la tierra, y no las puedan reproducir al aiio’ siguicnte.

Es una preocupacion infundada la que dice Herrera, atestiguando
con Plinio, de que lvs juncos'y yezgos se pietden ‘cortdndolos cuan-
do'nuevecitos con uil cuchillo de cana: [:

Con respecto 4 los abonos es preciso, para que surtan todos los
buenos efectos que te promete el labrador en beneficio de sus tierras,
que las basuras, ‘estiércoles y demas materias que se emplean para
este fin se halled bien preparadas y repodridas; pero sin estar apu-
radas & pasadas, ‘pues ertonices estd disipada mucha parte de los
jugcs, gases y -demds sustancias que contienen. Muchos de los abo-
nos que emplean los labradores suelen ser enterizos, y no se hallan
suficientemente preparados por medio de la fermentacion y descom=
posicion ; de lo que resulta mas dafo que provecho, particularmen-
te cuando se embasuran las tierras de secano con.una escesiva canti-
dad ‘de abonos: entonces. le resultan al labrador varias pérdidas,
ademas de la considerable que se le origina por los mayores gastos
que tiene que hacer pues por una parte en los climas calidos y se=
cos, no sienda el ano'muy- lluvioso; y careciendo las tierras de rie~
go ariificial, perjudica la estercolacion muy abundante, porque las
plantas cultivadas se adelantan estraordinariamente, y se arrebatan
en fuerza del calor particular que resulta de la fermentacion “de las
bf{suras enterizas, y por'el escesivo nutrimento eraso que las sumi=
nistran; ¥ asi ‘es’ que' las ‘plantas toman' un incremento rapido 'en
poco tiempo ; pero'luego destallecen y 'perecen por faliarles un di-
luyente, que es el agua, que al mismo . tiempo que corrige la for=
taleza del estiéreol cuando esta fermentando, o descompone en me-
nos tiempo, atentia y subdivide todas sus particulas, y las introdu-
ce en el vegelal ya mas prepaiadas; disveltas y mezcladas: con los
Jugos acuosos, los que facilitan que se'puedan elaborar en el mimo
vegetal, ylas aproveche del modo que mas necesita para su: conser=
vacion é.mcremento._ Por otra'parte cuando se esparraman Ja¢ bacu=
ras enterizas en las tierras de secano <in estar suficientémente repo—
dridas, se conservan por mucho mas tiempo sin descomponerse se~
gon su diferente calidad, 'y las plantas no se aprovechan en ¢l aito
en que se cultivan’ sino; de ana-corta’ porcion de estos: aborios; ¥
cuanda el labrador podria esperar sacar mas utilidad ¥-partido - dek

L OMOT
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benéficio ‘que di6 4 l'as?t'férras.,(q\]e: -‘25 ¢l"afio 'siguiente de haberse
sembrado y embasurado, por seguirse generalmente la prictica de
labrar las tietras 4 aflo ¥ vez)y s¢ ‘deja ‘descan.sar la tierra , ¥y sela
barbecha, para que perciba la nueva fertilidad que no necesita , por
hallarse 'tocﬂwia con una’ gran  parte -del’ abonorque se la echd, ya
bien ‘preparado, y'qile no pudo consumir =éi-:ﬁinnm:frluto. que pro-
dujo, malogrindose ‘de éste’modo una nu’e:ﬁa;-cosecha_;ql.ie huh:.qra
podido progucir el terreno, y desaprovechindose una gran porcion
del abono que contiene la’tierra, A
Deddcese de lo dicho que las tierras se¢ deben embasurar con el
mayor. conocimiento. ¥.con.arreglo 4 su ._cal_iq?_d_‘ _c;.i_rcunstanc_igs;
ue la estercotacion myy abundante'suele Ser muchas veces perju=
jicial , y mucho mas én las ticrras dé sécano ‘en los climas cilidos y
secos ; que no es conveniente emplear basuras enterizas, y que por
wiltimlo vesulta una - pérdida considerableial labrador por no resem-
brar por’dos 6 tres afios seguidos! las: tierras que se hallan muy be-
neficiadas. i il 5] I

. La incineracion, ¢sea;Ia formacion de ﬁ?"ﬁ”ﬂ“ﬁ’fq" se reduce
a arrancar las plantas quﬁ_sg.grjia{;ueq_[[g heredad, hacer varios mon-

tones. con_ellas, cubrirlos con tierra, y quemar las plantas lenta-
mente sin dejar que levaniten macha’ llamb, y 'despuct'se esprraman
las cénizas con igualdad por’todo’el terrend. Hste é5''tino de los
abonos ‘que usan en muchos parages -de ‘Catalufia > Valencia para
beneficiar las tierras.  Por megio ‘deqjesta ‘maniobra se dgsteuyen las
semillas y raizes de las malas- yerbas, [y se abrasan.al misino tiempo
muchos insectos y su_futra prolee ;o oo w4 v
- ;Graddan en Catalufa que el _beneficio que’proporciona 4 fa he=
_1_ff.'djad la incineracion ¢ combustion equivale 4 media batura de es—
tiércol comun de caballeriza. Este és ufi mérodo escelente’ para po-
et ‘en estado de cultivo los térrenos que  abundan’ dé' monte bajo y
de lefas fuertes , v cudndo no''se puéden’ arrancar con ‘el arado- ni
aun con el azadon : eneste 'caso: se queman: las plantas en: pie ‘con
das yprécauciones ‘carrespondientes: para-quei nojcunda- 4. se gstienda
el fuego mas alld de lo que, se, intenta labrar; perg se ha de tencr
entendido, que haciéndolo asi s disipa por; e,.ﬁq de la llama una
gran parte del abono. Tambien conviene aaie)rﬁi-_ 'q.u'e’ esta incinera~

cion hace mas dano 'qui:lbeneﬁl:io en las tierras embdsuradas, porque _
col ' b 2

abrasa y disipa el estié ; i = .
“+1 Esta combustion , ‘dicé' Turbilly' en su escélente’ tratado sobre
1as rozas, ‘debe calcinar,’ peéré vunca vivificar la tierra iy por esta
wazon el fuego ha-de seriléntory continuado} pero no muy fuerte.
Finalmente para que el labfador pueda,sacar el mayor pactido
posible de sus tierras es, preciso que las labre y beneficie con inte=
igencia, y que adapte 4 cada suclo y clima ely cultive de aquellas



plantas que porisuimayor|producto y utilidad le son mas yentajo-
sas , 1io empefindose por ningun motivo en querer cultivar, cosechas
contrarias 4 su calidad, temperamento y CIrCuAstAnCas particulares,
Cuanto mas  fértil y de mejor calj_dgc! es ;l!a,,n_ep_a ,._‘t__ant? mas ven-
tajoso es para-el:que la labra el practicar, con, lé}i.e_llg‘?ﬂm y-cuida+
do el cultivo que requiére, y no hacerla P.fﬁdéfilﬁ mas que 3‘1”“““:3
especies -_de_.pldn;a.s_q,t_le-.-meja.r la m_ﬂ.wt‘lleﬂ- s w20bi 11 10,011
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 CAPITULO Vi -
Dl ‘modo de 'arar,’y tempos gowvtiierites ' y qué provechos
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I_.Tna de Jas cosas que.principalmente se requieren para que
la 'tierra ibien’ frutifique; es el bien-arar 6 .cavar, y asi lo
dice Teofrasto; y esto se ha de hacer segun la manera y
tiémpo - requiere cada {‘:Lf'éi)i'c.i'a‘ﬂ'_gle”‘ tietra -y region; porque
unds quieren serlabradas ‘en’ un tempo, guas en’ otro: has
quicien. ser ‘muy labradis | dfras o fanto, Direrhos de”al-
gunas segun cada una . ellas’ requiere; diciendgprimero Tos
proveches.qneel arar 6 cavay. trae. Pedro. Crecentino dice que
el arar o' cavar traer cuatro-provechos. El primero es egercitat
€ obrarla‘ tierray yren el dibro v, capitulo rxi. dice:abrir;
y & mi mejor me paresce que-diga ‘abiir, ‘potque ‘abriéndold,
'sol ¢ ‘hghas miejof” Ia peden penetrdr que i o' esnivie-
se arada 6. cavada, y, por eso ki ftierra retibe mis’tempe-
ro. El segundo, provecho es ignalar la. tierra, porque 4 _las
'weces una estd -mas alta 'que otra, 4 mas hoyosa, lo cua
dafia muchas veces & las plantas,:y mas 4. Jas. simientes me-
nudas, ‘porque’ en “tiempo ‘de-muchas aguas-en’ lo: hoyoso
se'ahogan , y en tiempo de $eqiicdades en ﬂl alto 'se secan; y
Por eso el qué ara debé bien ’gg“"niirar que-todo ‘15° deje fgual
en cuanto pudiere, porque el agua igualmente se reparta, y
el sol 'y calor igualmente es'_c'aiienfe._ El tercer’ ﬁfbv’ci:ﬁd del
arar la’ tierra. es mezclar 6, incorporar uno, con o, 6 gierra
gruesa concliviand, 4 lestiércol,y tierra; 6ilp rsiﬁﬁ,ﬂn‘té;y:: tiert
fa, 'y (por tanto-jeloque iare ¢onviene: qhies biensimezcle lo
urio ‘cont’ Jo “otrg', e’ -especiabidus: simietites smentdus Jldomo
san triga, Cf—fbaldﬂi ‘cefiteno € ctras Seriejantes’; ‘porque’ todo
aquello qué descublerto queda, 6's€ seca” cOn €l sol, ‘o {eguds
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1 ‘con el frio, 6 lo cnmeg his).aves y 0 recibe tal ‘daiio. que
del todo se pierde: onde se sigue que el trabajo no es tan
fiuctuoso, y aquella simiente peresce, y la tiena se infama,
El cuarto provecho es desmenuzar la tierra que esta hecha
gruesos terrones; porque muy mejor guarda la tierrasu tem-
pero, y-humor. estando- desmenuzada , ,que, mo- la que, tiene
los: terrones muy gruesos; y el terron que en si-esta junto
ni recibe simiente-alguna, ni da sustancia ni. provecho, sino
como piedras’ estan indtiles: y por eso avisan los agricultores
que .en todas maneras cuando el campo se ara quebranten y
desmenucen los terrones, si algunes se levantaren. Paréceme
a mi que allende de aquestos cudtro provechos que el arar
6 cavar trae, segun :¢l Crecentino pone, que aun hay otres
dos, que son 6 -mas 6 4 lo menos tan principales: el uno es
matar la yerba, que si mucho crece, quita la sustancia a las
otras plantas ;; dejﬁgalas, y aun matals del todo: el otro pros
vecho. es mollificar la;tigrra, -la cual si mucho tiempo ha estas
do sin labrar ; sin dubda estara muy tiesta, y por eso avisése e}
labrador-que-en tal tiempo. y.con tal-modo labre y are su
heredad, que su trabajo haya todes estos efectos; porque mu-
chos' hay que no sabiendo las maneras del arar ni tiempos
convenientes, muchas veces trabajan en balde, y aun echan 4
perder sus tierras; y porque para bien- hacer no basta reprens
der sin ensefar,como Columela dice, porné todos los avis
S0 y rei}as:- de los agrigultores.. El Crecentino, Columela,
Paladio dicen: mucho se dana la tierra si muy seca 6. muy
mojada se arare 6 cavares; porque la muy mojada si asi se trara,
hacese ‘barra 6 lodo, y en lugar de parar,.se fofa y muelle;
rebatese 'y parase muy dura y empedernida, y si entonce se
siembra, - piérdese la mas simiente; y la que sale, ni sale tan
presto; ni tan- bien), y aun-dicen que Ja tal tiemra queda inki-
1:311 para fructificar por asaz tiempos y la que estd muy, seci,
6 ha llovido peco sobre ella, librase con -doblado. tiabajo y
costa; iy aun dice Columela que recibe tal daiio, gue pierde
mucho su sagon, y que para tres aios queda estéril ¢ por donr
de concuerdan todos estos auctores, que entonces se ha de
arar 6 cavar la’ ticrra cuando’ ¢l azdda 6 arado no levartan
grandes terrones; porque esto por I ‘mayor parte Vidhe de
sequedad; ni cuando se_ hace barro ¢ zahonda el labrador,
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¢ino cuando la tierra se levanta menuda como aréna, 'y ficil-
inente se despide del arado. Y porque todo campo para’ que
en el aiio siguiente se haya de sembrar ¢s NECesario se apareje
segun requiere su manera; y sl ha llevudo' el aiio P-‘lsa'ilo y €N
aprovechandose del rastrojo segun mas pudieren,, dcbenle que:
mar; y esto s¢ haga en tiempo que 1o ande’viento recio, que
fn0'lleve aquella pavesa 6 ceniza, ni haga volar.el fuego onde
haga daio; mas cuando hobiere algun leve aire que ayude
angur levemente la llama, la cual se debe encender de aquella
parte de que el aire viene, Item, debe mirar que sea en tiems
po que haya tales nubes 6 nublados, que presto se crea:ser
cierta la pluvia; porque despues de ser quemado el tal vas-
trojo, el agua que sobreviniere mezcle la ceniza con la tierra,
y la adobe y dé sustancia *. A mi parecer de muchas causas
que Virgilio di6 por que el quemar aprovechaba a las tier=
ras, la principal dejo, y creo yo que es muy mejor; porque
las raices de las yerbas y plantas se queman y hacen: ceniza,
kon la ‘cual si bien se incorpora, muy bien se estercola la
tierra; y por eso todas las rozas y montes que son para pan,
y aun para yerba, se deben quemar, como arriba he dicho.
Mas  tornando al modo del arar, es bueno despues de haber
quemado el tal rastrojo, ararlo si ha llovido; 6 si la tierra
esta hiimida, porque en aquel tiempo es bien arar, en espes
cial en tierras gruesas, recias, htimidas, como dice Teofrags
to y' Varron, que con el calor es mas fructuoso arar y mas
provechoso, digo en tiempos calurosos y tierras gruesas; por-
que las tales estonce con el calor se recuecen, y las simientes
y raices de las yerbas, quedando descubiertas ficilmente se
secan con el sol 5 mas las tierras flacas, ligeras, sueltas hanse
de arar en invierno segun el mismo Teofrasto:, lo uno
porque la poca sustancia que tienen no la desequerel +sol;
lo ®tro porque muy mejor puedan embeber el agua vy hu-
midades del invierno; mas'si las tales tierras gruesas que he-
O3 dichq, despues de haber segado no se pudieron arar an-
tes de la'sementera, aun es bueno despues que . la yerba

t X mucho querria, si fuese posible, que todas las tierras en que han
de sembrar pan, se quemasen cuando las yerbas estan secas, Bor bl

las simientes dellas , que no nazcan despues, porque h
Ediciones de 1546, 1569 1645y 17 7.7.* porque no ahoguen los panes.
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esté nacida, porque con el arar y hielos que vienen enci-
ma toda la yerba seiseca de raiz, 7y peresce; y por eso teda
Ja tierra que tiene yerba 'se ha de arar en invierno citan-
do los hielos se esperan presto, y en verano cuando escalienta
el tiempo; y la yerba ha echan simiente, porque la tal no
tornara a brotar, y sea antes que la simiente madure y este se-
cas porque si despues de madura se arase, mas seria sembrar
las tales yerbas que estirparlas 6 destruirlas; y es menester que
tantas veces se are cuantas se tornare a envestir de yerba, en
especial si son tierras recias y fuertes, porque las tales mas ve-
ces quieren ser requeridas que las que son sueltas y no her-
bosas, segun el Crecentino. Las tierras ligeras, sueltas y are=
nosas basta que la primera vez se aren a la primavera, ‘como
dice Caton, y esto sea en tiempo que: los perales florecen: se~
gun Plinio, hanse de arar otra vez ante que se siembren. De
forma que las tierras gruesas quieren: tres rejas, y con el sem-
brar cuatro, y esto es lo'que dice Virgilio, cuarto seri suleo, en
las tierras recias; y no se maraville ninguno que tantas veces
sea: necesario arar, que aun, segun dice Plinio, en Toscana
hay tierras tan recias y tan llenas de yerba, que nueve veces
las aran antes que las siembren: mas tornando al proposito, las
tierras recias quieren cuatro rejas; la primera poce antes o -des-
pues de la sementera, y esta se Hama alzar 6 barbechar: la se-
gunda 2 la primavera, y esta se llama binar, que quiere decir
segundar; y cuando las tierras recias se binan, las ligeras si no
han sido aradas se deben barbechar, y aun un mes ante que
reciban el humor que les es necesario. Al'terciar, que ha de
ser no muy lejos de la-sementera , se ha-de echar el estiércol
si la tierra lo' ha menester, porque entonce lo cubra, y dice
si lo ha menester; porque todas las tierras 6 na lo sufren, ¢
no lo han menester, porque 4 las callentes y secas no les es asi
necesario ‘como & Jas frias y hiimidas.. El estiércol ha de ser
viejo, esparcido en menguante, porque esto tal no cria yerba,
y bdse de cobrir luego, porgue’el sol no deseque la vitud,
segun adelante se dira mas por extenso. Digo que no séa, si
ser pudiere, mucho antes de la sementera, porque el estiércol
no pierda su fuerza, y en lugar de emplearla en criar el pan, la
echaria en criar indtiles yerbas, y porque a la sementera la tierra
est¢ mas fofa y mas mo{lida, y ¢l pan echard mas en hondo la
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raiz que siiestuviese dura ; y por €so al terciar co:w-u.,nle |m-.l
primir mucho la reja porque el sulco lsalga.hondo ; J’ sf. e C:l.ifl*-_
po fuere lejos, y por el grande trabajo no puede llevar esticr-
col, procure que algun ganado, duerma alli, como son o
6 cabras. Mas tornando al arar, procure que en tal manera
queden los sulcos espesos € iguales, que apenas.se pueda co~
noscer hacia donde ha sido arado, y mire que el sulco quade
hondo; porque la tierra'que estd en lo bajo salga’y se mezcle
¢on lo altoy y frutifique, y por ende debe imprimir el labra~
dor cuanto pudiere la reja, y a esta causa C:ol.umeia onde
aplica las disposiciones de los cuerpos 4 los egercicias del cam=
po dicej:que para arar han de ser los hombres altos de cuer-
po, 'parque puedan ensefiorear y estribar en el esteva, y esto
' es loque Virgilio dice 'arator jnourwvus. Debe el que araitracn
consigo -un cuchillo 6-puiial, porque muchas veces acontece
arat-entre raices, para 1118 cuando el arado levantare 6 se de-
tuviere en alguna raiz la corte, y los bueyes no tiren ni reci-
ban algun daio. Item dice el Columela que el sulco no sea
muy Jargo ni muy corto, porque en el largo trabajan demasja~
do;, y se caiisan, y en el muy corto en dar las vueltas rehuiéllase
mas la tierra, y piérdese mucho tiempo: dice: que basta: qué
sea el sulco luengo ciento y veinte pies, y esto gs en Ja tierra
dura, gruesa y recia, que, segun el Crecentino, mas luengo ha °
de ser en tierras sueltas y livianas que en las gruesas, duras y
llenas de raices. Debe asimismo el labrador llevar el sulco en-
tero, y'cudnto ‘'mas pudiere le saque dérecho, ni debe parar
vez alguna en medio del sulco si no fukre con necesidad, por-
que-los bueyes n10"se ‘avecen 4 parar, porque-los animales ir-
racionales piensan ‘que lo que una 6 dos veces les hacen ha-
cer,aquello han de hacer continuamente, y si el que:ara dos
veces se para en ‘medio del sulco, avézanse K}S bueyes 4 parar
en aquel lugar cada Vez; por eide debe llevar el sulco entero
hasta el ‘cabo’ sin parar; iy alli ante que dé la vuelta deje to-
mat un poco de huelgo: i los bueyes entretanto que lim-
pia la reja con el ‘dguijada, porque rehagan la fuerza, y aun
porque con esperanza de aquella: huelga corren  mas ligera-
mente el sulco siguiente, trabajan mejor , y el trabajo no se
les* hace tan‘grave. Dice mas Columela, que las tierras fuer-
tes'y recids ) notaran tan-bien conymulas como con biteyesy por
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que ellos traen mas fuerza, y aun es la verdad que en todo
es muy mejor la labor del buey que la de las mulas. Dice
mas, que €l que ara debe ir 'por lo arado; y esto seria dafio-
so, porque lo arado se rehollaria, salvo porque muy mgjor
lleva el arado, y con mas fuerza le imprime. Iteni, tornando.
4 hablar del tiempo convenible'al arar, debe mirar el prudente
labrador que en las regiones 6 tiertas calientes los efectos ¢
obras del verano € sus propiedades comienzan antes que en las
frias, como en las tierras frias el invierno ante comienza 4 ha-
cer sus operaciones que en las' calientes, por ende vea que con.
prudencia se rija; digolo porque’ en las ticrras calientes debe
arar poco despues de Navidad, 6 cuasi por aquel tiempo, y
en las frias cuasi mediado Marzo; y esto es-lo que dice Virgi-
Lio were movo &re., porque en las unas es un mes, y aun dos,
verano antes que en las otras, como dice Plinio. Item,’dicen
que es bueno arar cuando hace viento gallego, porque este,
segun los mas agricultores, da grande tempero a la tierra, y
comienza 4 correr, segun que Varron dice, en principio de
Hebrero, y dura hasta cuasi en fin de Marzo; y aunque en
otros tiempos del aflo este viento corra, no es tan contino ni
tan provechoso.como en este tiempo qué dije: no deben abrir.
l’;’i‘tierré cuando anda viento cierzo, como Plinio afirma; ma-
yormente si es entre vides é arboles; porque este viento con
su extrema frialdad y secura es muy’ contrario 4 la labor 'de la
tierra, y si con el arar 6 cavar las raices dé las vides y drboles
se descubren , luego las quema y deseca; es muy mejor cuan-
do gallego 6 abrego bullen, porque estos por ser calléntes y hii-
midos no quitan, mas dan sustancia 4 la tierra, segun el Cre-
centino ; mas pues de los tiempos al arar convenientes he dicl
tornaré¢ 4 hablar en la manera. Si son laderas hanse de llev
al traves, porque si fuesen de alto abajo seria grandisimo tra
bajo 4 los _bugyes y persong, y quedarian. muy cansados sin
hacer tanta labor, y aun -iflllaildﬁ)_ _?lue\}re_, el agua hallande el
sulco derecho dé alto abajo correria mas presto como por ca-
nal, y no dariq tanto humor y'tempero a la tierra, y aun es
clerto que llevaria mas tierra consigo que si los sulcos estuvie-
sen atravesados onde el agua parase; y aunque parezca sex
aqui sin proposito quicro entregerir un ayiso de Virgilio y de
todos los™ agricultores como muy provechoso, y es lo que en
TOMO 1. E
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nuestro_castellano decimos, Sluien mucho abarca poco aprietas
que el labrador ni ninguno no se ponga en labrar mas de lo
que muy bien labrar y granjear pudiere, porque mas fructifi-
ca una huebra bien labrada y bien aderezada que tres corridas
y ahurragadas; mas fructifica una hoce de viiia bien y 4 sus
tiempos convenientes labrada, que cuatro no tan bien hechas,
fr no puede ser de otro modo sino que lo_que bien hecho es,
uzca y aproveche mucho mas que lo contrario, y por eso nin-
uno s¢ debe 4 mas extender de lo que muy bien hacer pu-
iere; porque, como arriba dije, el arar es lo principal en Ia
labor del pan, y por ende miren que los sulcos siempre vayan
muy juntos, no quede entresulco, 6, como los labradores di-
cen, pece: puede y débese examinar si queda igual y junto
uno a otro, metiendo por los sulcos una vara al traves de los
sulcos; y si para 6 pasa con dificultad no queda bien; y si
pasa sin topar en duro queda todo bien movido y mollido.
Item, siempre’ deben arar en cruz, digo que una reja corte a
otrd, y asi cuasi nunca queda tierra alguna por mover: y esto
cuanto al arar y sus tiempos baste. Cuanto a los bueyes dice
Columela que es mejor unir los pescuezos que no a la ca-
beza 6 a los cuernos, porque con mayor fuerza rompen la
tierra, porque con todo el cuerpo traen el arado; mas esto en
Italia' 6 Francia que son los bueyes pequenos, y tienen los
cuernos menudos y flacos, tiene mas lugar de hacerse asi, que
en Castilla, onde hay bueyes bien grandes, y que cualquier
cargo pueden bien traer con la fuerza de la cabeza y cuernos.
Y Plinio dice ‘que los bueyes para arar han de ser ufidos
muy fuertemente y muy apretados, porque leven las cabezas
"tas, lo cual no por fuerza seria si al cuello los ufiesen, por-
e las colleras han de ser flojas, 'y los que traen colleras pue-

n traer la cabeza alta 6 baja como quisieren; y por eso es
menester que el que con bueyes are 4 collera, 6 con mulas, les
ponga algo 4 la boca si a‘ndﬁvi‘erei:g‘eh'rt;e vifias'6 nuévas plan-
tas, p'or%u_e no royan ni hagan daiio. Ttemy, el que collera
usare debe mirar que 14 collera sea algo floja, porque no'le
venga muy apretada; ho'sea #spera, porque no desuelle el
pescuezo. Dice mas Coltimeld, que cuando vinieren los que
asi aran al cabo del sulco, empujen el arado cada vez hacia
delante, porque lo que poco 4 poco’s¢ éscalienta, de la misma
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manera se enfrie; porque si por algun grande espacio de tiem-
po esto asi no se hiciese, recebiria _gr;_mde calor,, Y despues
haria el frio mas impresion; y de alli viene que se hincha, se
desuella, ¢ otras enfermedades malas y dlﬁcqltosas.-de curar.
Item, conviene que en desunéndolos no los dejen primero que
les frieguen las cabezas, el rostro i'pescuezos, y principal-
mente ﬁ)s lugares por donde han sido uiidos; porque allende
de les ser 4 los bueyes muy agradable, y hacerles mas mansos
é domésticos, les es muy provechoso; ¢ aun dice el Colu-
mela, que cuando los desufieren los retiren el cuero que esta
comprimido con la carne hicia fuera; porque de otra manera
se les hacen malas llagas y enfermedades; hase de hacer & los
bueyes cuanta humanidac?, pudieren, porque aunque de otros
animales mucho nos ayudamos é aprovechamos, ninguno_ayu da
4 los hombres, y es participe de su trabajo, ni ninguno ¢s tan
provechoso como el buey ; y porque adelante, hablando de los
ganados, se ha de hablar dellos mas 4 la larga, dejaré aqui de
hablar dellos, y decir del modo del sembrar, y primero de la
simiente.

ADICION.

Es indudable’ que la tierra produce con proporcion al cuidado
Y esmero con que la cultivan los labradores; y asi es que al mis—
mo tiempo que aquellos mas desidiosos y menos inteligentes cogen
cosechas muy escasas; otros por el contrario mas solicitos, que la-
bran sus haciendas con mas inteligencia, y abonan sus tierras opor-
tunamente, sin omitir trabajo alguno ni los gastos precisos para su
mejor cultivo, presenciando y dirigiendo todas las operaciones de
Ia labor, consiguen frutos abundantes, y hacen que Yas tierras les
rindan todo el producto y utilidades posibles. No son mejores la-
brac!ores, ni cogen siempre cosechas mas abundantes aquellos que
cultivan mayor estension de terreno, sino los que labran sus tierras
con m?OF conocimiento, y las suministran las labores oportunas
en sus debidos tiempos. No todas las fierras se deben labrar indis—
tintamente en un mismo tiempo , sino que es preciso atender  su
calidad, sitnacion Pr temperamento, y a las plantas que se culti-
van, para prepararlas oportunamente: unas tierras quieren ser mas
lqboyeadars__ que otras; en algunas se debe ahondar mas la labor;
muchas s¢ han de labrar en tiempo hidmedo ; otras .en tiempo.
$eco ; advirtiendo ‘que todos estos conocimientos para proporcionar
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4 cada especie de tierra el culti?xo gluc le es mas propio, solo se
pueden adquirir por medio de la practica y esperiencia.

Las tierras se labran con el arado por medio de las yuntas, y 4
brazo con el azadon, la laya & la pala. El arado es el instrumento
que mas generalmente se emplea para el cultivo de los campos, y
de ¢l pende la abundancia de los frutos y cosechas y la principal
riqueza del estado. En los paises estranfcros se conocen muchas es-
pecies de arados que se emplean para dar las diferentes labores,
que se varfan tambien con arreglo 4 la diversa calidad de las tier~
ras: 4 la perfeccion de ‘este instrumento atribuyen los mas célebres
agronémos ‘de ‘Europa una gran parte de los adelantamientos
progresos de la agrictiltura. En casi todas las provincias de Espana
solo se conoce el arado comun mas 6 menos modificado y variado,
y 4 pesar de sus defectos, no deja de tener grandes ventajas, siem—
pre que esti bien construido, y que los gafianes 6 mozos lo saben
manejar bien. Muchas veces suelen ser muy pesados por defecto de
los carreteros, que sin darles mas solidez ni firmeza, los cargan de
madeéra indtilmente, y por esta razon cansan mas pronto al ganado,
¥ no hacen tan buena labor. No han faltado tambien entre nosotros
algunos sugetos que se han dedicado con el mayor empefio & per-
feccionar los arados comunes; y aunque no han conseguido todas
las ventajas que se han propuesto, siempre son dignos del mayor
aprecio por ocuparse en asuntos de tanta importancia y de un inte-
res tan general,

Del arar bien resultan las seis utilidades & provechos siguientes,
segun nos dice el autor.

El primero es el abrir la tierra para que el sol y las aguas la pe-
netren mejor. Recibe la tierra el beneficio de los demas elementos,
por cuyo medio se abona y fertiliza ; y esta es la razon por que aun
los terrenos mas endebles cuando han descansado, 6 no se han la—
brado en mucho tiempo, si se ponen en estado de cultivo, produ-
cen con abundancia en los primeros afios.

De aqui provienen varias utilidades: se desprenden, desenvuel-
ven y desmenuzan las sustancias alimenticias que contiene la tierra,
y de este modo se disuelven mas prontamente, y las pueden atraer
con mas facilidad las raicillas de las plantas para su nutrimento;
ademas se facilita la absorcion de los fluidos y emanaciones atmos—
féricas gue reparan mucha parte de la pérdida de fecundidad que
ha tenido la heredad con las cosechas anteriores, pues las tierras
abiertas por las labores presentan mayor superficie al aire atmosféri-
co, embeben la humedad, y envuelven en algun modo cierta por-
cion de gases que se descomponen con el tiempo, y contribuyen
eficazmente 4 la vegetacion, y al mismo tiempo se disipan las ma-
terias 6 escretos que dejaron en las tierras las plantas que se cultiva—



ron anteriormente , los cualc.-i llas ccnfami(rilanly v_ician .sns ]ugg.’:
siempre que el labrador continia _(.‘.I.I.l‘t.l\’al‘l do a m]::'sma:i cspecw?h't:
planta, y no establece un sistema juicioso el cam ;0 le t]:loset. aIs.
otro provecho que resulta de arar bien es el igua ar% al anar la
tierra, dejando una superficie plana é igual, lo que es absolutamen-
te necesario en los terrenos de regadio para facilitar 4 Ias’ plantas el
beneficio del agua con toda la posible utilidad , economia y apro-
vechamiento; evitando de este modo que se encharque len lcf:I Elara—
ges hondos, y se pierdan las plantas por la demasiada f“imeda I,

roporcionando al mismo tiempo que no perezcan por falta de jugo
ﬂs que se crian en los sitios mas altos. g

El allanamiento contribuye 4 deshacer y pulverizar los terrones,
cuya operacion es impo.rtannsin'ia para beneficio de las tierras, im—
pide la pronta evaporacion y per-dida de la humedad que hafa.co—
piado el terreno, y es una practica escelente en los paises cdlidos
¥ secos. : :

Esto se logra por medio de la grada, de la rastra, del rodillo,
y aun muchas veces con el arado y con el azadon. ;
~ Con arar bien se consigue asimismo la incorporacion ¢ mezcla
de la tierra, de los abonos y de las simientes; pues por medio de
las labores se mueve, divide y mezcla la tierra trastornindola de
arriba abajo, € incorporando al mismo tiempo los abonos y estiér—
coles con que se benefician ; y se envuelven y entierran las simien—
tes que se esparcen sobre el terreno.

El desmenuzamiento de este favorece la prolongacion y esten—
sion de las raices fibrosas, que ocupan mayor espacio, y toman los
jugos que necesitan para su mas frondosa vegetacion.

A::llviertc justamente Herrera que los terrones en los campos son
como piedras initiles, y manifiesta la necesidad de quebrantarlos.
Estos se deshacen 6 desgaratan con el azadon, con ¢l mazo de ma—
dera, y con los demas instrumentos que ya llevo indicados: muchos
acostumbran pasar un tablon 6 un tirante por el terreno, arrastrado
por una 6 dos caballerias por medio de cuerdas ¢ sogas atadas 4
dos argollas de hierro que tiene clavadas el tirante: algunos suelen
cargar una piedra para que el efecto sea mayor,
egecuta comunmente despues de hecha la siembra,
que la simiente quede suficientemente cubierta & ¢
con igualdad, y el dejar la tierra desmenuzada.
Sumamente importante, y conviene egecutarla del modo mas ficil
%lmlf_glos (élostoso » ¥ es mas 1til en‘ los climas cilidos que en los fos,
= I€lo descascara, penetra y deshace los terrones en las regiones
I;;a:r;ag t?;;?:fia‘sr?ccs no basta su intensidad para desbaratarlos en

Por medio de las labores de arado logra tambien el labrador

Esta operacion se
Yy asi se consigue
nterrada, y salga
Esta operacion es
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desarraigar y aniquilar las malas yerbas que se crian espontancamente
en los campos, siempre que las suministre con oportunidad y en los
tiempos mas convenientes. Las malas yerbas consumen initilmente
la sustancia del terreno, ocupan un lugar que el Jlabrador destina
para la reproduccion de las especies {mles que caltiva, asomb.ran y
perjudican 4 las cosechas, y causan dafos de lE‘l mayor considera-
cion, que todos los labradores conocen y esperimentan. La:s malas
yerbas espinosas y pinchudas traen ademas el grave inconveniente de
que los segadores por no pincharse ni lastimarse descabezan el gra=-
no, y dejan sin segar toda la mies que se cria al rededor de estos
vegetales nocivos. En las anotaciones del capitulo anterior indiqué
el modo de destruir las malas yerbas.

La quema de los rastrojos, que tanto recomienda el autor, con=

tribuye igualmente 4 la destruccion de las malas yerbas, ya sea por~
que se abrasan las semillas que estan sobre la superficie de la tierra,
“y porque las raices perennes perecen 6 sufren considerablemente;
pero esta prictica esta prohibida en las mas provincias del reino por
los grandes inconvenientes y perjuicios 4 que estd espuesta, y para
evitar y precaver los incendios de los campos y mieses.
“ Debe ararse la tierra en las épocas en que se destruyen mas
completamente las malas yerbas 6 plantas que espontineamente cria
el terreno: estas son tanto mas dificiles de desarraigar, cuanto que
crecen en los terrenos que les son mas anilagos y adaptados 4 su
incremento y vegetacion. En dos épocas distintas germinan y nacen
con mas, abundancia las semillas en este clima, 4 saber, en la pri-
mavera Fr el otofio, siendo estas dos estaciones las mas propias para
voltear la tierra y acabar con las malas yerbas.

La reja de alzar 6 la primera labor es la que contribuye mas
principalmente 4 la buena y acertada preparacion del terreno. Los
rastrojos se aran antes de los frios, luego que se ha calado la labor
en el otofio, para que asi perciba mejor el terreno el beneficio de
las emanaciones atmosféricas, y se penetre de las aguas del invierno.
Esta es la razon por que convienen las labores de otofio y las in-
vernizas en_los paises cilidos y secos ; siendo asi que en los frios
muy himedos puede diferirse esta primer reja 6 Iabor hasta la pri-
mavera, y nunca debe ararse mientras que la tierra esté cubierta de
nieve, helada 6 muy himeda.

J}dviert.en varios autores antiguos que es muy conveniente aten-
der & los' vientos para labrar las tierras; y Herrera dice que el vien=
to fresco & %allego, esto es, el de N. O., da gran tempero 4 la tier=
ra, y que el cierzo, 6 N. E., es muy contrario, y perjudica 4 las
vifias y arbolados. No ‘deben darse las Tabores auxiliares 4 las plan-
tas en las épocas en que reinan los aires cierzos én invierno y, los
selanos en verano, porque entonces padecen los vegetales, 'y se de<



secan sus raices por la demasiada frialdad , 6 por el calor excesivo.

En algunas provincias del reino, coma en muchas partes de la §

Alcarria, no dan mas que dos Iabor_es 4 vne!ms de arado 4 los E)ar-’-
bechos: en otras muchas dan tres rejas; la primera a ﬁneslde otonolu
principios de invierno, la segun.da por la pnmm:ierﬂi_- y i} t?:::graa
reja de cobechar 6 preparar la tierra poco antes e 1ace11:dad: i .
La profundidad de las labores debe arr’eglarse 4 la calidad de las
tierras, 4 la colocacion de los lechos o’ts}tndas dlfer_entes de que
se compone el terreno, 4 la naturaleza ¢ indole parncula}- de ca—
da cosecha, y 4 los varios abonos que emplean los agricultores.
Las labores profundas son mas costosas, exigen arados fuertes,
mejores yuntas, abonos mas abundantes, y que los mozos que se
emplean en la labor sean dlestr_o§ en el manejo del ara_do: pues 4
la verdad de poco 6 nada servird tener arados sobresalientes si el
que los maneja no sabe G no quiere trabajar con ellos segun corres—
ponde. - : e W

Es un punto muy importante de la economia rural el arar con
todo conocimiento para que se adelanten las labores con el menor
desperdicio de tiempo, y sin cansar demasiado al ganado. Los an-
tiguos preferian los surcos de mediana longitud ; atendiendo 4 la co-
modidad del ganado, porque asi es menos su cansancio, y toman
nuevo vigor en algun modo al tiempo de rematar cada surco; pero
siempre conviene conciliar el beneficio del ganado con el despacho
de la labor. Es viciosa la prictica de muchos gafianes y mozos de
mulas que fundan toda su vanidad en hacer las besanas § surcos de-
masiadamente largos con la idea de la brevedad y mayor adelanto
de su trabajo; porque de este modo fatigan mucho el ganado, y
Ia labor es siempre mas somera por precision.

Considera el autor la direccion de los surcos atendiendo prime-
ramente 4 la situacion 6 asiento del terreno, y en segundo lugar 4.
la direccion de las labores subsiguientes.

<+ No hay duda en que importa sobremanera dirigir el surco & la
besana de modo que se saque el mayor partido posible de las la-
bores, empezando 4 arar desde las partes mas hondas y desiguales,
bien sea para facilitar el allanamiento de la tierra » bien para que el
anado se fatigue lo menos posible, 6 ya por iltimo para que las
luws_.s Y aguaceros no laman y arrastrén la tierra vegetal movida,
Y dejen 4 Ias heredades, situadas en laderas 6 en pendiente sin la
tierra mas fértil y productiva.

. La direccion de los surcos debe proporcionarse en muchas oca=
siones con arreglo 4 la esposicion del terreno; asi que, las labores
© rejas para sembrar deben dirigirse de manera que las impresiones
de hielo y de calor sean menos sensibles ; 1y asi se observa que en
los surcos que corren de.notte 4 mediodia calienta el sol oblicuge
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mente la parte superior de las plantas en tiempo de heladas, y que
las alternativas de frio y de calor, 6 de hielo y deshielo son menos
perjudiciales. . -

Podemos distinguir las segundas labores de las ticrras en parale-
las y en cruzadas. Los surcos paralelos son los que se hacen comun-
mente con los arados de vertedera, y los surcos cruzados con los
arados timoneros ¢ comunes de Espafia. La prictica general de nues-
tros labradores es la de cruzar las primeras labores, cortindolas per-
pendicular 6 diagonalmente, para que asi se rompan las paredes de los
surcos anteriores, y pueda deshacerse y pulverizarse mejor la tierra.

En las heredades de superficie igual y‘l'l-s!na’ nada importa que
se principie el surco donde acomode, y se dirija 4 cnalesquiera de los
lados opuestos ; pero en las laderas 6 lomas, y en los terrenos que
tienen mucha caida & vertiente, es necesario dirigir los surcos al
traves de la cuesta, cortando el declive de la heredad, para lograr de
las labores las ventajas que he indicado al principio de este articulo,

En los cerros redondos acomodan muchas veces,dy aun son in-
dispensables, los surcos en forma de espiral ; en otros deben arquear-
se de manera que se venza suavemente la desigunaldad del terreno, y
trabaje menos ¢l ganado. ]

Aconseja el autor muy juiciosamente, citando 4 Virgilio, que
no se labre mas tierra que la que buenamente pueda cada labrador
con arreglo 4 sus facultades y nimero de yuntas, pues mas produ-'
ce una iuebra bien labrada que tres corridas y arafiadas. No es’
ociosa la prevencion, antes bien es muy conveniente que todos lle-"
guen & convencerse de esta verdad. El labrador que se empefia en
labrar mayor porcion de tierras que lo que permiten sus caudales, se
arruina irremediablemente en poco tiempo, ﬂorque 1o siéndole po-
sible atender 4 tantas cosas 4 un tiempo, labra mal ¢ inoportuna-
mente; se ve precisado 4 atropellar todas las labores; jamas las pue- !
de dar en sus tiempos y estaciones propias; siempre anda afanado '
y atrasado, y en vez de arar no hace mas que arafiar la tierra; le
faltan el tiempo y los medios para abonar los campos como corres—
ponde; no los puede preparar debidamente; las siembras las hace
regularmente mas tardias, y como los barbechos se hallan tan mal
acondicionados, resulta que por precision las cosechas han de ‘ser
malas y escasas, y que los frutos no son suficientes para resaicitle
de los gastos y desembolsos que ha tenido que hacer. b

El punto de los abonos es uno de los mas importantes para ‘el”
beneficio y prosperidad-de la agricultura; y por esta razon no deja.
de parecer estrado queiel ‘autor no haya déstinado un capitulo para
tratar este asunto con Ja estension debida. Nada nos dice'de los abo-
nos minerales y salinos’, muy poco y por incidencia de los abonos -
vegetales, y lo que refiere de los estidreoles no es del todo compléto.
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Los abonos son siempre necesarios para reparar la exhausta ferti-
fidad de las tierras; pero es preciso variarlos con arreglo al clima y
otras circunstancias particulares, segun lo llevo ya esplicado en las
anotaciones del capitulo anterior. :

. En cuanto 4 desparramar los estiércoles en las tierras en el men-
guante de la luna es una de las preocupaciones antiguas que se han
trasmitido de generacion en generacion sin examen ni critica, y sin
que se hayan practicado los esperimentos necesarios para formar un
juicio sélido apoyado en la observacion. Los repetidos esperimentos
de Duhamel, Rozier, Miller y otros sabios naturalistas agronomos
han demostrado la futilidad de semejante opinion; mas como en
agricultura no basta muchas vezes la antoridad, y menos cuan.do
se trata de un asunto en que todos no estan conformes, es preciso
guiarse dnicamente por lo que nos enseiia la esperiencia; por tanto
me parece seria muy conducente que se hiciesen nuevos ensayos para
manifestar la infundada opinion que tienen muchos acerca del pre-
tendido influjo de la luna en las operaciones del cultivo.

Es utilisima la advertencia que hace el autor de gue el estiércol
debe envolverse G taparse con tierra luego que se conduce 4 la he-
redad, para que el sol no deseque y disipe su virtud. Los labrado-
res conducen generalmente al campo los estiércoles en tiempo de
fuertes calores luego que han concluido las faenas de la recoleccion,
trilla y custodia de los granos, y los distribuyen en montoncitos
pequenos & distancias proporcionadas, y los dejan asi en la heredad
hasta que lcs estienden y cubren en seguida con una reja de arado
poco tiempo antes de hacer la siembra. El sol disipa de este modo
las particulas mas sutiles, y priva al estiércol de mucha porcion de
gases que contribuyen 4 activar la vegetacion.

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

I.o’s abonos deben aplicarse para mayor beneficio de las plantas
en la época en que comuniquen mas oportunamente los principios de
su fertilidad para el desarrollo € incremento de los vegetales. Las
plantas anuales se han de abonar poco antes de la sementera. a
que la actividad del estiéreol iestimule su germinacion y'.civesa;rgllroa
Las perennes y las lefiosas se abonan generalmente con mayor uti
lidad durante la primavera, en cwya €época los vasos absorventes de
las raizes estan en disposicion de atraer y ‘apropiarse todas las sus—
tancias que. encuentran. . Los. prados artificiales s¢ han de abonae
cuando empiezan 4 brotar. Algunas veces se esparcen tambien los
estiéreoles repodridos en tiempo de heladas fuertes sobre los sembra-
dos, con! ialdea‘ dL‘. 'abr-lgarl‘las. .raizes de las Plantas-

Observa por tltimo ¢l autor que las: heredades distantes deben
TOMO I, K



2

majadearse para el aprovechamiento del estiéreol de los ganados:
hace esta advertencia atendiendo 4 la mayor economia y menor
dispendio del acarreo del estiércol de caballeriza. Este es indudable-
mente el método mas econdmico para embasurar las heredades dis~
tantes de la poblacion, haciendo que duerman 6_ sesteen en ellas los
ganados. Las majadas son generalmente mas ,l.'mles en los terrenos
ligeros, y aprovechan mas cuando la tierra estd seca que cuando es-
14 demasiado hiimeda. Asimismo las majadas de otofio son mas ven-
tajosas que las de verano, porque en la estacion ardiente se disipa
mas pronto la orina, se deseca el estiércol, y se pierde mucha
parte de su eficacia. i y

Para la mas facil intéligencia de los labradores pueden dividirse
los abonos en fluidos y sélidos; y subdividirse despues en animales,
vegetales, minerales; salinos, térreos y mistos,

Los abonos animales consisten en despojos desorganizados, y en
estiércoles & escrementos. Los despojos se clasifican segun su con=
sistencia en blandos ¥ en:duros: E)s blandos son la orina, sangre,
partes fibrosas y gelatinosas, carnes podridas &c.; y:los duros son
los; huesos, astas, cascos, recortaduris de cueros, lana, peloy
otros. TR 17 ,

Los abonos vegetales son acuosos y jugosos, 6 secos y correo-
sos. Los vegetales se aprovechan en clase de abono cuando estan
tiernos y- verdes, arindolos y mezclindolos con la tierra antes de
que se pudran y descompongan, ¢ bien despues de reducidos 4
mantillo en los pudrideros. 19 3

La mayor parte de los abonos mirerales obran mecénicamente:
en las tierras: esto es, dividen, desmenuzan y separan sus particu='
las; 6 bien por el contrario las dan trabazon y coherencia. Los mas
frecuentes son la marga, la creta, el yeso, la cal, la arcilla y la~
arena. - ) “HIp B

Los abonos salinos comprenden la sal comun , el salitre, las ce-
nizas, el hollin &c. Estos son estimulantes, yes necesario mucho ti-
0o para usarlos, porque empleados con es¢esorcausan una irritacion
tan considerable en los vasos de las plantas, y los estimulan de tal
modo, que destruyen su elasticidad , y las hacen perecet.

En la clase/de abonos térreos se coloca el polvo de los caminos,.
que recogen con tanta solicitud, los valencianos; el fango y: limo del
log, rios, y la importante operacion de alegamar las tierras por me-!
dio de las dvenidasde los rios y.de los aguaceros fuertes, que los!
valencianos llaman enronar, los murcianos entarquinar , y los ara=:
_ goneses correnteary’ v vannoR ik, :

Por 1ltimo se nombran: abonos mistos las basuras que se prepa-
ran y fermentan.en los pudrideros, mezclando diferentes sustancias
de los tres xeinds de ld natbraleza. il ¢

1
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Sobre las ventajas de la labor de los bueyes respecto 4 la de las
mulas puede consultarse la ot.Jr_a de' Juan de Arrieta, titulada el
Despertador , y tambien la adicion & ella publicada en Madrid en

or Maurueza.
I?9gePinclina Herrera, contra lo que dice Colul_-'nela, 4 que se unzan
[65 bueyes 4 yugo & por los cuernos, pretendiendo que estas reses
tienen su principal fuerza en la cabeza ; aunque tambien afiade que
pueden uncirse 4 collera 6 -por el pescuezo las reses medianas y de
poca fuerza. : :

Los antiguos, la mayor parte de los labradores estrangeros, en
Catalufia y en alguna otra parte del reino han seguido un sistema
opuesto, y en el dia uncén os_!?ueyes a.collera; les hacen tirar a
pechera como las demas caballerias, y asi duran mucho mas tiempo
las reses, trabajan con mas desahogo, aprovechan mucho mejor
toda su fuerza, y no se fatigan tanto. Los bueyes que se uncen
con el yugo 6 por los cuernos duran mucho menos tiempo en esta-
do de poc%er trabajar, se les.gastan prontamente los dientes, y pier-
den mucha parte de su fuerza. Seria muy conveniente hacer varios
ensayos haciendo trabajar estas reses de uno y de otro modo, com-
parar su duracion, su trabajo y su mas 6 menos resistencia, y cal-
cular la diferencia de peso que pueden arrastrar de estos dos modos.

Son oportunas las advertencias que indica Herrera acerca del
cnidado que se debe tener, y del buen trato que se ha de dar &
los bueyes. Agradece este ganado la limpieza, el aseo, las friegas
con la almohaza, el abrigo y la buena asistencia de los gafianes, y
la necesita aun mas que las mulas y caballos. El egemplo de los ga-
fanes murcianos nos convence de esta verdad: sus bueyes, atendidos
con esmero y sin crueldad, el uso de los frotes y friegas, y el cui-
dado de abrigarlos con mantas, como se hace con las mulas y ca-
ballos en ticmpos de frio, contribuyen 4 que se mantengan gordos
mansos y ddciles 4 la mano 'que los rige. B. 4
CAPITULO VI.

20 Qué ital ha de ser la- simiente,
dadllE OGO Rhig | s
che“’ dqtqs-alucnores G{‘eoqﬂfil’l& y Virgilio, Varron, Colus
m‘;‘h 'y Plinio, ' que: la simiente principalmente sea nueva, y
ta ,-?ue- aun, des_dela-era; para sembrar se escoja y aparte;, pors
‘é:‘e‘:; 1;11-1; dt;-a afo I-{:as:a 1o ¢s tal, y muy peor la de dos; la de
wéril y-mala, y a‘que t!e alli pasa es vana del todo y es-

» excepto- algunas simientes que por ser viejas son mejo-
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ves, de las cuales adelante diremos, que aqui hablamos del
pan solamente, trigo, cebada, centeno y legumbres. Iten, sea
la simiente muy granada, muy llena, no arrugada, muy pesa-
da, no hiimida ni mojada; el grano lleno, duro, pesado, seco,
sea limpio de cualquier otra simiente y yerba, y si ser pu-
diese que grano 4 grano fuese escogido; el grano sea rubio, y
que partido tal color tenga dentro como fuera, que parezca
ambar, no sea harinoso, sea de buen olor, antes de troje alta
airosa que de silo soterrafio. Iten, dice (.,olumelf.i, que es
bueno que cuando la era se ventila y el pan se limpia, es-
cojan la simiente de lo que mas al hondo del monton cayere,
porque lo tal por ser mas pesado es mejor. Tambicn se pue-
de escoger en un arnero trayéndolo al derredor, porque lo mas
pesado vase al hondo, y lo mas liviano y vano anda por
encima, y puédenlo coger con la mano: es tambien bueno
cuando muchas espigas nascen de un grano, escogerlas y lim-
piarlas aparte, y sembrarlas por si junto 4 la haza, ¢ ‘otro afio
hacer otro tanto, hasta que de aquella simiente tenga tal co-
pia y cuantidad que pueda sembrar mas en grueso; y no
piense alguno que esto tal sea poquedad mirar en tal me-
nudencia de simiente, que avisos son de singulares varones,
¥ quien de las menudencias hace poco caso, a las veces por
aquello no alcanza las mayores, 'y hallase burlado, mayor-
mente en estas cosas que ni paran perjuicio ni deshonra. Iten,
la simiente sea toda una, no mezclada: digo que sea toda la
simiente una que sembrare en una haza; mas hay algunos
que cuando son Jos afios algo contrarios mezclan candeal y
trechel, porque si lo uno no, sino que lo otro acierte: no me
parece que hacen bien en mezclar; y si quieren tener segu-
ridad siembren uma haza de uno y etra de otro, 6 todo en
una haza 4 girones, una mielga c?é uno y otra de otro, y
asi mezclard y podra segar cada ina por si; sea de una tierra
nacida, porque en la que es mezclada una nasce antes que
otra, y madura y se seca antes que otra; quiero decir, que
no ‘nace ni crece ni se sazona igualmente, Iten, ha . de ser
nacida la simiente en tierra semejante 4 la en que se ha de
sembrar, de caliente 4 caliente, de fria 4 fria, de seca 4 seca,
de templada & templada, € asi de todas las otras. cualidades, ¢
a mejor cualidad de tierra, en tal que la diferencia no sea muy
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grande, porque con la mucha diferencia no sienta g]gu_n dafio.
En ninguna manera se pase de buena tierra 4 peor, ni de ca-
liente 4 fria, ni de temprana a tardia, antes sea por ¢l con-
trario. Iten, no sea de lugar hiimido, porque en ]0§. tales mas
aina se dafia y corrompe la_sini:i'e_ntf;, y aun enllas-nerras muy
frias y de poca virtud en dos.ve_ccl’,s que se sl__c?mbra una si-
miente se torna centeno, por ende siempre escojan y busqu_en
buena simiente y de buenas tierras. Iten, no sea de retoiio,
porque la tal es vana, ni mezcla}dg patu_ral.con _foas;exa? co-
mo dice Téofrasto en ' libro octavo ,df: historia Plantarum.
Iten, dice el mismo que si flo hay simiente nueva para sem-
brar, sino vieja, qué es bueno primero examinarla & ver si sera
buena echancio encima agua herviente; y si_nasce, €s buena
para sembrar 3 'y si no, que lo-envien al molino, Debe en todo
procurar el-labrador buscar-la simiente muy buena, porque
de muy buena’ simiente nasce muy buen frutos y si a_lgun_a
vez yerra, no e por culpa de la simiente, y de la'mala’si-
miente nunca sale buen fruto sino es por sobra de muy ‘buen
tiempo, porque cualquier mudanza de la simiente siempre
crece con la planta, como dice ¢l mismo Teofrasto; y en el
quinto dice que-tal sera la. planta que nasciere cual fue la si-
miente' que se sembrd, poriende escojanla conrlas:condiciones
sobredichas.” Dice Paladio’; que debemos escoger de laque sen
aquella tierra es mas probada y responde mejors y puds téne-
mos ya la simiente llegada, pongdmonos al trabajo, y'con'la
gracia de Djos comencemos a sembrar. '

1870 2ol b as

Para conocer Ia calidad de las simientes, dice Herrera que’es
menester atender 4 su sazon ,"peso especifico, color, olor, edad , es~
tirado de la piel, fractura del' grano, d'su conservacion, y al pro-
ducto de las plantas. hoy oneng o e lnome

Es tanto mas esencial el cuidado de
buena calidad para hacer las siembras
chas veces los defectos del terreno ¥y
trario una simiente de inferior calida
corto producto de las plantas cultivadas, ¥ ¢s causa.de que no pue-

dan aprovechar siempre para rendir colmadas cosechas la aptitud del
1e1reno y su oportuna preparacion. 1

ADICION. . = _.osoini

la eleccion'de simientés -de
» cuanto que estas suplen mu=
de las labores; y: jporsel con=
d influye nmabﬁmente en el

T . G nidil
o
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Es muy conveniente que los labradores sepan que la simiente
contiene no tan solo el rudimento de una nueva organizacion &
planta, sino tambien una cantidad de alimento gro_porctonado.é su
primer dcsarrol}o_, ¥, necesario para su conservacion en 105. rincl-
pios de su vegetacion: esta sustancia interna s¢ encuentfa en los co-
tiledones 6 palds, que son las que circundan el embrion & parte
principal de 14 simiente, y futren i la tierma planta luego que em-
ieza 4 germiflar hasta que-frueca, es decir, hasta que s¢ caen las
ﬁojas seminales y produce otras. Esto nos demuestra que cuanto mas
nutrida, sazonada y /perfecta sea la simiente, tanto. mayor serd la
porcion de, jugos 6 nutrimento que contenga, y asi podrd syminis-
trar. en, |a prijery ¢poca de, su germinacion todo, o}, alimento Hgeey
sario para que la %rgpma nazca mas robusta; advirtiendo que las
Pﬁh‘tés que désde 1dégo se crian endebles, con Idifidultad se recu-
peran, y pocas vezes dan frutos abundantes. '+ o
Decimos’ que las simientes estan en-sazon'cuando han adquiri-
do el punto: correspondiente: de madurez, y que: se' hallan bien
granadas ; llenas, y nutridas. Toda simiente;que se coge en leche ¢
antes de habérse perfeccionado y acabado de madurar, reproduce in-
dividuos ruines y endebles, La misma naturaleza nos indica comun-
mente la sazon de las simientes, pues luego que estan maduras se
desprenden de la planta y caen”espontineamente al suelo. En los
granos y otras cosechas'el color de la cafia 6 tallos y el de'la es-
piga 6 fruros maniliestan el tiempo propio de’su recoleccion. En lo
general 'se sazonan y madueran. con mayor. perfeccion las simientes
que subsisten por anas espacio de tiempo nutriéndose de la caina ¢
talloy { chupando. el jugo, que contienen los tubos fibrosos del ve-
getal. Por esta razon sin duda acgs_tim}br_an: algunos, labradores de
Ia Mancha' segar al ltimo las mieses mas sobresalientes, con ¢l fin
de que el grano se nutra mas y adquicra el mayor punto’posible
de sazon; destinan despues este grano para la siembra con resulta-
dos mas ventajosos. HOIDIGA
El peso de los granos y demas semillas es un indicio poco du-
doso de su-calidad 5y asi: es muy dpottuna la advertencia del autor,
que c_lu:e que la simiente para. sembrar sea muy pesada; siguiendo
el ayiso de. Varron y de Columela, que encargan se,separe’ para la
sementera el grano que queda en lo'qhondo del. monton; | Los bue-~
nbs -labradores. observiin este! précepto,, ly kscogen - para la siembra
el grano mas nutrido y pesadoy «que al tiempo de Hmpiarlo en 14
era;se queda; mas: cerca-del trabajador, 'y destinan para -vender 6
moler el trigo que: llevaiel wviento, & mayor distancia, por ser un

indicioide que es mas ligero.

_ ' Aupesar deesto se advierte que: los mas de los labradoress pos
ignorancia 6 descuido, eligen indifesentemente ¢l grano para la siem=
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bra sin detenerse en examinar su l?uelnq 6 mala ca11c}ad; hay asi-
mismo algunos otros que por un principio de economia mal enten—~
dido prefieren para este fin la peor simiente ylla mas 'menuda), por
venderse 4 menos precio , y necesitar menos cantidad para hacer la
siembra; pretenden estos tales que la calidad de la simiente nada
influye en la abundancia del producto, ni-en lal'_fr.ondo&dad’ de las
plantas, y que las buenas cosechas se consiguen dnicamente 4 bene-
ficio de las labores y de las estaciones favorables. ‘Con todo, bueno
es que sepan que el grano mas menudo ‘de cada especie estd regu-
larmente falto, y muchas vezes vano, por haberse ‘criado ‘en tierras
de mala calidad 6 mal labradas, por haberse sembrado’fuera de
tiempo ; por haber nacido' mal, jpor haber granado escasamente, (o8
por proceder-de otra simiente ruin y desmedrada; y ‘que en igual-
dad de circunstancias la buena simiente llevara siempre una ventaja
enorme 4 la mala; y por esto se dice comunmente entre labradores:
cual fuese la simiente, tal serd el fruto. |

Lo que dice ‘el autor acerca delicolor del trigo que se destina
para la siembra, debe entenderse asimismo de ‘todas las demas simien-
tes. El color indica el puntorde su' madurez:y ¢l deisu conservacion
6 estado. La cubierta esterior 'de cada simiente no solamente tiene
un color particular, que es propio de su especie y variedad; sino
tambien cierto lustre 6 barniz que ‘desaparecé’ luego que se hace
aneja. Procede probablementeseste: barniz de da/jugosidad de la al-
mendra y nucleo de cada’simientey (y se disipa aﬁ pasorque se en—
rancia y reseca. ol ab 201 ¢ 7t el ped ediqoug Yl ne?

El color indica frecuententente. si se han recalentadorlas simiens:
tes, si se Han mojado , disipado 6 perdido su virtud germinativa.’

Se 'deduce muchas veces p'or‘e{olor ‘el buen 6 mal estado de
las simientes ; bien 'sea porque han perdido 6 disipado el aroma 4
olor particular'que‘preédomini en muchas especies, lo queimanifiesta:
que ya son afiejas € intitiles para la reproduceion, 6 ya porque han:
adquirido-accidentalmente algun mal olor procederite’de; su-fernen—
tacion y"malaleonsexvaciony <=l vl aoimt ol ol ety

‘Es cierta ‘la advertencia ‘del autor: la simiente dcbe ser fértil,
no ha de‘estar vana, ni esceder’ del término ‘que la seqald la natu-
raleza para: poder germinar( No pueden darse ‘réglas ciertas acerca
de la edad mas propia que deben tener-las simientes para ‘rendir|
productos tiles:> Dependeesto mnchas vezes 'de la t::a"glav.'l&zmr:'inn1
particular de cada simientey 'y del"objeto2del-cultivador: Hay: al«:
gunas simientes que &' pocos- dias  pierden su-virtud germinativa, @
sea la propiedad de poderse reproducir; hay otras, como las pipas:
de me!on,fque nacen al cabo’de treinta ¢ cuarenta afios, y muchas
leguminosas, ‘que se conservan sin decadencia por veinte'd mas anos;
segun lo tengo esperimentado con las del afiil, que me nacieron y
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fructificaron despues de vein.te(:y dos afios de cogidas. Se obsetva
generalmente que de las simientes recientes y frescas nacen vegeta—
les robustos y mas frondosos y que macollan con abundancia ;L{y por
el contrarioy que las simientes. aicjas de la misma planta producen
pies mas endebles, de menos tallos, mas bajos y menos poblados
de hojas; pero en cambio se anticipa su florescencia y fructificacion,

El hallarse estirado el tegumento & cubierta esterior, de las si-
mientes, es una de las sefiales de su-buena sazon y completa ma-
durez. Las simientes que se cogen en leche, & sea antes de tiempo,
en ocasion en que sus sustancias interiores no han adquirido toda la
consistenicia necesaria, se arfugan con la desecacion por razon del
vacio que les queda en el interior, por no haberlas dejado perfec-
cionar y formar completamente todas sus sustancias interiores ; mu-
chas vezes procede tambien de arrebatarse la planta antes de tiempo,
faltar los jugos necesarios 4 la simiente, y quedarse & medio granar:
la calidad de estas simientes es siempre muy inferior. Se arrugan asi-
mismo las cubiertas de muchas simientes luego que -con la cdad se
hacen afiejas, .se resecan y pierden sus jugos interiores,

Lo que observa el autor acerca de la calidad interior de los gra-
nos partidos, es comun 4 todas las simientes en general. Cada es-
pecie tiene ciertos caracteres y seiales particulares que manifiestan
su diversa calidad. Observamos, por egemplo, que los granos de
las variedades del trigo recio, que partidos con los dientes dejan
una fractura igual: como vidriosa, de color limpio y trasparente,
son muy propios para la siembra; que los de los trigos. bland[:)s, que
partidos aparecen: de buen!color, llenos, hatinosos y consistentes
deben preferirse 4 los que han perdido accidentalmente su color
primitivo, y tienen la’ almendra correosa y viciada. Lo mismo se
puede decir de todas las demas semillas sean harinosas, oleosas & re=!
sinosas, que partidas dan indicios de si son ¢ no aptas para la se~,
mentera, 7 gl e Bin
i Son muy juiciosas-las; observaciones que hace: Herrera sobre la;
eleccion de las simientes, y prefiere las que se custodian en cima=
ras altas y ventiladas @ las que se guardan en sitios bajos y hiime-
dos, y 4 las que se encietran en silos, aunque sean enjutos, des~
echando siempre los granos averiados y agorgojados, que nunca
pueden ser bue.no,‘s' parazsembrariadob oup i oy mm bebs st o
i Todas las simientes se conservan siempre mejof encerradas en sus;
mismos| fr\utﬂs Y ‘tecepticulosy sin limpiarlas ni mondarlas= asi ey
d_esecan-menos, yconservan la virtud de, germinar por mucho: mas;
tiempo... : [ s1uborgst's al #92

Los granos queise mojaron durante la recoleccion y trilla: se)
conservan mas dificilmente, y no son tan- buenos para _semlbyar en

.
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muchas ocasiones. 11ab’ 26l oy ohnia
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8¢ debe observar la -L'.fggtm‘__z'm ¥ producto de las p{m:m;
destinan para simiente. Es aviso muy importante el co-
el : ioas de las macollas de un solo

aparte y con separacion las espigas de g
Bex 3p d -has cafas, ¢ que tiene otras calidades apre-
grano que produce muc b, dor alguna planta sobresaliente
ciables. Siempre que vea el labrador alguna planta da & tucds
que esceda 4 las demas en medros, producto, anticipada 6 tardia
vegetacion, debe coger 4 mano y con el mayor em:ael:ﬁt:?)f:l :tec{:r:[i:a:
6 granos para encastar y propagarla. Asies como se i
el cultivo muchas vezes las nuevas castas 6 variedades de las plantas.

Ademas de estos nueve puntos en que se trata de !a e-!eccmn Y
circunstancias de las simientes de buena calidad, es lgdlspcnsable_
que el labrador cuide de'c!ue las ca:stas,'r';lz;s cc:! varieda les (-ie plan-
tas que propafa sean legitimas y sin scfnal e ;gener;cu}n, que se
hayan recogido en terrenos l'ImPIOS’ bien _at{ra 0s y dc la natm:a-
leza mas propia para su cultivo; que las simientes se recojan de in-
dividuos sanos, cﬁ':sechando las que se hallen inficionadas de enfer-
medades contagiosas, como tizon, gangrena, y otras semejantes. Es
necesario que distinga las plantas anua‘les‘de las blsanualqs Y peren-
nes, para hacer la recoleccion de sus simientes en su debido tiempo.
Debe preferir las simientes de los tallos centrales'4 las que produ-
cen los laterales; y por iltimo, thbe poner todo el cuidado y es-
mero posibles para obtener las simientes mas perfectas de "cada
especie. y S ;

Dediicese de lo dicho que la eleccion de las simientes para ha-
cer las siembras es un asunto de la mayor importancia € interes para
los labradores; y que asi como los hortelanos Yy jard.incros para
conservar las especies de plantas mas selectas cultivan siempre con
el mayor esmero las plantas mas sobresalientes, destinindolas para
la recoleccion de simientes, del mismo modo lo deben hacer los
labradores, y asi lograrin ventajas considerables ; pues deben tener
entendido que para la conservacion y multiplicacion de las buenas
variedades & castas de plantas cultivadas es preciso valerse de los
mismos medios que para la propagacion de las razas escogidas de
los animales.

Advierte tambien el autor que la simiente para sembrar sea nue-
va, y que es bueno examinarla primero y remojarla en agua tibia
para probar su aptitud para nacer. La duracion germinativa de las
simientes varia segun la organizacion particular de cada una y el
estado de su conservacion. Ya he dicho antes que las cucurbiticeas
¥y leguminosas se conservan en aptitud de germinar por una larpa
serie de afios, al paso que otras muchas pierden prontamente su
virtud germinativa, como las aromaticas que contienen un aceite
esenczal, y las oleosas que se€ enrancian con' facilidad : asi sucede con
€l anis, comino, hinojo y otras muchas plantas. Pierden tambieq

TOMO I, G
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prontamente esta facultad de gelsmi-ﬂﬂ.r las simier:ites dle;_al:nendms y
frutos esponjosos que estan contenidos dentro e'dcti € :‘s_POfosas
y poco consistentes. En estas se disipa la jugosida (linf“o’i pot
el acceso del aire, que penetra con mas facilidad, y dafia al emo
brion é rudimento de Ja planta. Las simientes de un embr;ﬂﬂfdu;-
y casi lefioso, como el de la rubia, pierden prenta.mjnte atacu ™
tad de germinar, porque se resecan interiormente; de suerte que
con dificultad las puede penetrar la humedad por su cicalriz, sien-
do esto absolutamente indispensable pasa que se verifique el admi=
rable fenémeno de la germinacion. '

El buen agricultor debe probar las simientes dudosas antes de
sembrarlas, bicn sea rociandolas con agua tibia, y abrigindolas pa-
ra que se verifique mas pronto su desarrollo; 6 bien sea poniéndo-
las en algun trapo & bayeta hiimeda, 6 sembrindolas entre basura
caliente @ otro cualesquiera abrigo, y por el nimero de las que
germinan puede juzgarse aproximativamente de su calidad.

Aconseja Herrera que la simiente que se renovare sea nacida en
tierra semejante 4 la que se ba de pasar y sembrar ; que debe aten-
derse al temple 6 clima, 4 la naturaleza seca'é6 hiimeda de la tierra,
y 4 su calidad. La mucha diferencia en estos puntos, afiade, que
suele hacer mucho dafio; y por dltimo indica la necesidad de que
se trasladen las plantas 6 simientes 4 mejor temperamento y 4 tierra
de mejor calidad.

‘Varian las opiniones de los agrénomos modernos acerca de la
necesidad € importancia de, renovar las simientes, 4 pesar de que
los mas la consideran por muy dtil y ventajosa. Siempre que el
agricultor cultiva en sus campos castas & variedades sobresalientes,
que prevalecen bien, y se conservan sin degenerar, no solamente
no es necesaria su renovacion, sino que tal vez puede ser perjudi-
cial. La principal ventaja que resulta muchas vezes de renovar las
simientes es el que se compran para este efecto las semillas 6 gra=
nos limpios, bien granados y mas escogidos.

. La renovacion periddica de las simientes estd admitida general-
mente en los paises de buen cultivo, y las naciones mas agriculto=
ras lo practican con cuidado y ventaja. Es indudable que Jas si-
mientes se penctran de los principios de las tierras en que se han
criado, y que el temperamento influye en su mayor & menor pre-
cocidad, en su mas 6 menos resistencia al. frio y sequedad ; mas no
se pueden fijar reglas constantes para todos casos. La renovacion

de las simientes, es generalmente mas 4til cuando caminan desde el
pais frio al mas templado, porque se. robustucen mas las plantas,
y mejoran la calidad de sus productos. No por eso deja de ser
tambien ventajosa en muchas ocasiones la renovacion 6 mudanza

de las simientes & paises mas frios, porque entonées sazonan las co=
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sechas mas anticipadamente, )g se suelen conseguir a?gunos otros
beneficios. 1 i

Esto mismo se puede decir en cuanto 4'trasladar los granos y
semillas 4 terrenos de diferente calidad. En las fierras arenosas y
clidas se crian los granos mas pequefios, pero mas harinosos y pe-
sados, y de consistencia mas firme ; y por el contrario, en las tier-
ras pingiies y frescas se crian sus caias mas crecidas, el grano mas
abu]lzado, menos harinoso y de mas salvado; su tejido es mas flojo

¥ poroso, y su maduracion® mas tardia,

Reprende el autor la practica de sembrar mezeladas y revueltas
diferentes especies y variedades de granos, y desaprueba la mezcla
del trigo con el centeno, 4 pesar de estar muy en uso por los la~
bradores: en la Mancha llaman ¢ranguillon 4 esta mezcla; en An-

— dalucia revoltizo, y en otras partes de Espafia morcajo. Las mez-
clas de diferentes especies de granos pueden ser itiles cuando se
destinan las cosechas para pasto 6 forrage; pero las tengo por per-
judiciales cuando se dejan para grano. Y por lo tanto se deben se-
guir los sabios consejos de Herrera, de que se siembren separada-
mente las varias especies de plantas cultivadas sin mezclarlas unas
con otras.

No debe maravillarnos el error vulgar que refiere Herrera de
que en las tierras muy frias'y flacas, y de poca subsistencia y vir-
tud, aunque siembren buen trigo’ se convierte 4 los dos aios en
centeno; pero por mala que sea la tierra, y poco favorable la esta-
cion, es imposible ‘que el trigo s¢ mude en centeno, ni al contrario,
porque una especie jamas se puede cambiar en otra; puede deterio—
rarse, degenerar, desmerecer mucho; mas siempre serd la misma es-
pecie. Han adoptado modernamente esta misma preocupacion va-
r10s escritores de agricultura, 4.pesar de lo“mucho que ha adelan-
tado la botinica y la fisica vegetal, y de haber acreditado la es—
periencia que cada semilla reproduce indefinida y constantemente
su especie originaria, sin que se pucda trasformar en otra especie
diversa; K solo se sabe que por medio de la fecundacion se obtie~
nen muchas veces individuos mestizos en las especies muy afines.

Feijoo en su Teatro critico refiere un caso, en que 4 su parecer
s¢ demuestra esta trasmutacion del trigo en centeno, pues dice que
en cierto distrito de los Pirineos todo el trigo que se siembra se con-
vierte en centeno 4 los dos afios. Varios otros escritores pretenden
que el trigo se convierte en avena, joyo, cizafia &c.; pero la sana
razon, la esperiencia y las leyes inmutables de la naturaleza y de
la vegetacion nos manifiestan lo absurdo de esta opinion ; contradi-
cen la posibilidad de estas trasmutaciones, que sol[(’) estan fundadas
en la igéa de lo maravilloso, en'la falta‘de observacion y cuidado,’
¥ ¢n la impericia de los labradores, que ven el resultado, pero no-
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buscan la causa que encontrarian muchas veces en su descuido 'y
desidia agraria.

Vuelvo & repetir que no es estrafia esta falsa })'rqposzmon de
Herrera, que cerca de un siglo despues reprodujo O iier de-.t: Ser-
res en el capitulo cuarto de su obra titulada Theatre d a‘grmd{u-
re, en que trata de las simientes, que cotejado con lo que dice
Herrera acerca de este mismo punto, s¢ echa de ver que aq}}eldpa_
dre de la agricultura francesa puede reputarse por un hijo de la
agricultura de Herrera en muchos puntos de su obra. {

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

Mucho mas disparatado es todavia lo que he oido decir repeti-
das vezes 4 varios labradores de que plantando una asta de car-
nero llena de granos de cebada salian cadas; y estan tan firme-
mente persuadidos de este absurdo en muchas partes del reino de
Valencia y de Murcia, que me han asegurado muchos labradores
que lo habian practicado, y que asi propagaban las cadas. Cuesta
mucho trabajo y tiempo para poder desvanecer unas preocupacio-
nes cuando se hallan tan arraigadas como la que acabo de decir,
que las han aprendido tradicionalmente de sus mayores, sin haber-

las esperimentado como corresponde para poderse desengaiar de se-
mejantes patranas.

CAPITULO VIIL

Del tiempo y aviso del sembrar.

Muchos, y aun los mas que en esta arte hablaron, asi
griegos como latinos, entre los cuales fueron principalmente
Hesiodo y Virgilio, dijeron que el labrador tenia necesidad
de saber algo del movimiento del cielo y estrellas, y saber
las propiedades dellas, en especial para en el tiempo y ma-
nera de la sementera; porque sin duda las influencias dellas
imprimen en la tierra, variando unos aios de una forma ya



de otra; unos mojados, muy secos Otros; unos muy tempra-
nos, otros muy tardios, segun que continuamente, lP?)r Cl»\z:s.-
periencia vemos; y sin duda es la verdad. que Sii ___e_l : ':ia ok
pudiese alcanzar aquella facultad le seria gran cc:l /el ¥
provecho. por saber las cuahflaqes df:l tiempo venideros; gmas
como la podra alcanzar un rlstico ¢ ignorante l’al?ladm , que
ni aun hartos letrados de nuestro tiempo y médicos que de
sciencia se alaban y presumen, y 4 quien mas esto pertenece
saber, aun no conoscen este nombre astrologia ni, aun hacia
donde se mueve el cielo? Es cierto dificultoso, por no decir
imposible, mezclar, como I?Iinio dice, tan alta y divina
cciencia como es el conoscimiento de las estrellas con la rus-
ticidad ¢ groseza de los labradores ; mas porque del todo
no quede este libro despojado desta facultad, porné adelan-
te algunas sefiales de los tiempos lloviosos y serenos, airosos,
faciles de entender, segun que las ensefian estos singulares
varones; poniendo primero otros avisos convenientes 4 la se-
mentera. Cuanto a lo primero este aviso tenga  continuamen-
te el labrador ;.que en todas ¢ en las mas cosas de que multi-
plicacion se espera, asi como sembrar, plantar, enjerir é otras
semejantes, todas en cuanto pudiere las haga en creciente de
luna, y aun en principio de la creciente; porque la luna
tiene 3'05 cuartos de augmento 6 crecer, y otros dos de di-
minucion, y en los primeros ayuda 4 criar, y en los segun-
dos 4 eonsumir como dice el Crecentino; y el primer cuarto
abunda de caliente y himido, como las personas jévenes,
con lo: cual las simientes y plantas mas comprenden y cre-
cen que con lo caliente y seco, cual es el otro segundo
cuarto. En los otros dos cuartos de diminucion es fria

himida como son los viejos, é aviene que' las mas de las
plantas que en tiempo de menguante se ponen perescen, é
la simiente se pierde, € si nascen ni son tan buenas ni tan:
provechosas como este doctor dice. En esto de sembrar en
creciente de ’luna_concuerdan Plinio, y el mismo Crecenti-
10 lo torna a decir como precepto muy. principal, y Pala-
dio lo dice en dos lugares, replicindolo como cosa digna
de notar. Iten, dice €l mismo Crecentino que es bueno sem-
brar, allende de estar la tierra hiimida, cuando hace un
tiempo blando caliente; porque segun Paladio en el mismo



sexto capitiilo dice, el calor abre 'y despierta Ja'simiente &
que nazca. Ei'ninguha manera deben sembrar cuando hace
mucho frio y hielos; ni cuando anda un destemplado c1erzo;i
porque la naturaleza deste aire es ser muy: frio, porque vie-
ne de regiones muy cubiertas de nieve, y en el frio mu des-
templadas, como dice Plinio; y la naturaleza del frio es
cerrar y tupir los poros de la simiente y tierra, y enfiurecer
y empedernirla,; por donde el calor no ha lugar de asi presto
penetrar 'y mover la virtud natural 4 que obre en hac.er‘nas-
cer; y por eso acaece muchas veces qlue estando la simiente
en semejante tiempo so la tierra, con el mucho humor y poco
calor se podresce y ahoga, y sale 4 manchones, y lo que sale
no sale “tan bueno, como dice Plinio; y por eso Columela
aconseja que quince dias ante de la bruma y quince despues
ni aren ni siembren, esto es, por el estremado frio que, en-
tonces hace, y mire bien el labrador que en las tierras hiimi-
das, frias, flacas y umbrias la sementera ha de ser mas tem-
prana y en el otofio; porque antes que vengan las lluvias y
grandes frios la simiente prenda, arraigue yvnazca, y aun
crezca algo; 'y .en'la ‘quel es mas gruesa, y mas caliente y
séca; pueden sembrar mas tarde y mas entrado el inviernos
porque estas’ tales tierras muy mejor sufren la destemplanza
del frio y demasfa de.aguas, ental que en cuanto ser pudiere
no se dilate hasta ‘ciando comienza "4 helar como quiere el
Crecentino'en, dos Jugares, y Columela en otras dos partes,
y-Rlinia y Marco ‘Catow, ‘onde escriben que en los lugares
aguanosos y frios iy hitmidos sea temprana la sementera ; y en
los calientes y‘secog'alfo mas‘tardfa , ni aun con tal que sean
lugares calientes, no debe ser tan prolongada que llegue al
mes de Diciembre, y & este mes llaman los' agricultores bru-
ma, que quiellfe‘ldacir‘hieio; y dicen que la simiente que an-
tes de: estesel siembra sale en siete dias, y'la que’ despues,
apenas en cuarenta; como afirma Plinio y Marco Varron, y
en muchas partes estos doctores ponen: sefiales celestes para
cuando han-de.comenzar la sementera; y Virgilio dice que el
trigo y cebada é:otras semejantes simientes se siembren despues
de puestas'las cabrillas, yno antes. Ponense ‘las cabrillas 4 23
de Octubre} como escribe'Columeld, glosando este paso' de
Virgilio; mas esta sefial'd los labiadores es dificil' de conoscery
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aun no creo yo que sea regla conveniente para en todas
as partidas y regiones; porque fuerza es que @ unas partes
se pongan -antes que a Otras; POIGUE, NiNgUN Signoen, un
tiempo nace 6 se pone & todo .e} mundo, $ino.a unas antes y
4 otros mas tarde, -y aguardar a sembras cuando, las cabrillas
se pomen, para unos seria tarde y para otros temprano. Pa-
rece mejor de conoscer 4 cualquier persona, y aun mas con-
veniente 4 cada tierra otra regla de Plinio, que entonce de-
ben comenzar 4 sembrar- cuando los: arboles,se ;encomienzan
a despojar de la hoja; porque ya el cielo.dassefial de semente-
ra confjorme 4 cada region, segun -y al tiempo que le per-
tenece en unos lugares mas tarde, en  otros mas temprano;
mas con todo debe procurar el labrador la sementera tem-
prana; porque aquella es:sin duda mejor sementera y mas. se-
gura; y dice Plinio que»ila sementera. temprana engafia mu-
chas veces, y la tardia siempres y ‘aunque Columela dice
contrarias pa{dbras, sinti¢. esto mismo. que Plinio. Dice Co-
lumela que la sementera temprana engafia muchas veces, y
la tardia nunca; porque de si mesma es mala, y por tal te-
nida; y que no engaia a la persona, porque mas com ne-
cesidad que de voluntad siembran tarde, y la temprana semen-
tera, porque cuasi todos los afios sale buena el afio que res-
ponde algo aviesa, y-mala engafia. Y si él entendiera aquellas
palabras que dijo en favor de la sementera tardfa, no manda-
ra sembrar temprano, y aun sin llover, onde dice que si la
pluvia fuere en el otoiio temprana, que en' cesando de llo-
ver luego siembren, y si, se tardare la pluvia, que' siem-
bren en secoi:sin temor;- porque el agua es. natural, venir
presto; y prosigue diciendo: que la simiente que. asi se sem-
brare, no menos guardada estara so la tierra, que estaria en el
alholi, y que sobreviniendo el agua, luego sale lo sembrado
tan grande como si de algunos dias antes hobjese nascidoy y,
para esto- aprovecha estar la tierra bien labrada; porque. la
que asiesta, guardd é conserva mejor el humor y tempero,
que recibe segun Teofrasto, que para conservar el poco hu-
mor aprovecha arar 6 cavar 4 menudo la tierra. Iten, la
tierra bien labrada al tiempo de la necesidad es muy. facil de
romper, cuasi tanto eomo.si. hobiese llovido; y la-tierra que
estd bien labrada siempre parece que-agradece el bien recibi-
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do, y tesponde con mas fructo y mejor; y pues he dicho del
tiempo de la sementera, es menester poner la manera. Pl_x-
nio dice: conviene al que sembrare echar y esparcir ’la St
miente igual por toda parte, no mas a un cabo que 4 otro,
lo cual bien hara si'la mano que esparce la simiente anda
igual con el paso, la mano derecha con el pie derecho, y haga
buen sulco, y cubra bien la simiente; porque la que de.r,.cu-
bierta queda no solamente se pierde, mas aun la que diera
de si; y por eso dice Teofrastro que mas fructuoso es sem-
brar rara la simiente y cobrir bien, que sembrar mucho
y espeso, ¥ dejarlo descubierto,. y el que sembrare laderas
ahonde cuanto mas pudiere la reja; porque la simiente que-
de muy cubierta, porque muchas veces hay recias pluvias,
y en las laderas facilmente se llevan la sobrehaz de la tierra,

‘s no esta honda: la simiente, 6 queda descubierta, 6 se la
'ﬁeva-el agua consigo. Asimismo es necesario saber qué medi-
da de simiente conviene 4 cada suerte de tierra; y en el nf-
mero y cuantidad de la medida, ni estos doctores son concor-
des, ni aun, como parece por Columela, no se puede dar
cierta medida, y por eso dan todos un aviso conforme 4 ra-
zon, y es segun el Crecentino, proporcionar la medida de la
simiente 4 la virtud y cualidad de la tierra. En el terrufio
flaco algo rala, y en ‘el mediano mas'espesa, y en el muy
grueso y sustancioso mucha simiente, y no echar 4 ningun
género de tierra mas carga de la que buenamente llevar
pudiere. El candeal no se quiere sembrar tan espeso como el
trechel , por?ue echa mas hijos; y por eso han de considerar
la'virtud y fuerza del campo, y segun que sufriere tal sea la
medida, y para esto conviene que conozca que tales son las
tierras que tiene allende de otras necesidades que adelante
vera. Iten, dice Plinio que cuando la sementera es temprana
deben ' echar la simiente mas espesa, y cuando tardia mas
rala; mas Columela y el Crecentino sienten al contrario, que
cuando la semerntera es témprana echen la simiente mas rala,
y cuando tardia mas espesa. Yo, pues veo que ninguno da ra-
zon con que confirme y favorezca su intencion, llegarme he
4 los mas creyendo ser mejor lo que ellos dicen. Acuérdome
con todo eso ‘que Teofrastro da'uni buena razon con que
ayuda 4 estos, y dice asiz que en i sementera temprana han
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de echar Ila simiente I}D'ta(n:gZSPesa; porque’ entonces e_cha
mayor raiz y muchos plfnpollos, y en lahtaréllgltlmlxcbzl_ S[(Tl?].l-
te, porque apenas concibe,y que mucha delia’se ‘pierde;iy
sobre todo vea el labrador que habiendo puesto su buena di-
ligencia, ¢n aparejar la tierra ¢ aguardar tiempos G@gverlnentes
al arar y sembrar; en el sembrar est¢ presente, porque la pre-
sencia en esto ¢ muy mas necesaria que en otro cualquier
egercicio del campo, y esto es lo que continamente todos
ios ag_ricultores avisan y pxjedican . f,v mas, que ninguno P_al_a-
dioy diciendo:que la presencia del. sefior es acrecentamiento
de la labor; y el Crecentino: con la presencia del seiior to-
das las cosas crecen, y digo que es mas menester en el sem-
brar, porque ya los ingenios y vidas de la gente que sirve
estan tan corruptas, que no hay mal que no acometan; y si
como Paladio dice: por temor de la pena corporal no cesan
de mal hacer; no lo dejaran’ por témor del anima, y donde
ven que mas secretamente pueden daiiar, mas presto lo ha-
cen, y si el seflor no esta presente, muchas veces onde han
de sembrar una hanega no siembran media, y aun a las veces
no un entero celemin, como bien nota Columela; hurtan
para si y para.sus vicios el resto. Aranlo todo, y como 1o se pa-
resce la cuantidad de la simiente, ha lugar su engaiio; achacan
despues 6 que-se ahogo la simiente, 0 .que, la quemo el hie-
lo, 6 cglue con el grande sol se secd, 6 que la comieron pa-
jaros; de manera que nunca les falta achaque con que cubran
‘su hurto; K por eso'aquel singular Magon dijo que el que
compraba heredad en el 'campo convenia’ que’ vendiese la
«<asa_que tenia ‘en la cibdad, dando'4 entender el contino
requerimiento, que. la hacienda del campo quicre, Y por en-
de conviene que para bien la ver la heredad sea cerca de la
villa 6 lugar donde el sefior della viviere; porque la heredad
‘que muy lejos esti, ¥ no esi vista continuamente ; antes recibe
¢l ‘sefior ‘honra “que ‘provecho; y pues del tiempo y manera
del’ sembrar generdlmente “he g;qho, queda tratar de cada
suerte de simiente por si, apropriandola 4 'la tierra que fhas
pertenece. Es buena sementera cuando, es el tiempo .enjuto,
digo cuando el invierno. no. es cargado, de aguas; y seiial
de | buen aiio cuando hasta: despues de Diciembre: los arro-

Y05, ‘que son ‘deravenidas;s no’ corren, no: lo digo por fin
TOMO I, H
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dia, 6 dos G tres, sino por algun mes 6 mas- adelante. Dice
mas Virgilio, que es sefial de buen aiio de pan cuando los
almendros cargan bien de almendzras *. ;

J Ll R Ol ! 5 v Obh )
O3 Siempre deben inirar los labradores si suelen ser Huviosas , y hiimidas
& secas las tierras en que labran porque unas regiones hay, como  vemos,
en que llueve mucho, otras en que llueve paco,, otras donde nunca como
en Tebas de Egipto, donde es como mara’vll‘la sl lluev_c, segun Herodoto
dice. Digo esto para que si son regiones hL_amu:las‘ y llu}riosas ’ s_lt_'.mbrm? al-
tos y laderas, y si enjutas siembren lanos y vallés 'y ‘st son nublosas siem-
bren altos, y si'son comunes siembren de uno y otrod aunque comunmen-
te vemos qué én Espafia antes son afios adversos por falta de agua que por
sobra. Por ende por la mayor parte es mas seguro sembrar llanos y bajos,
salvo si como dije las tierras son hiimidas; y_}uiun quisiere estar seguro
siembre de uno y otro , pudiéndolo bien hacer. Ediciones de 1528, 1546,

x2569,116459'2777
' ADICION:

Todos los autores antiguos, y muchos de los modernes que han
tratado de agricultura, han querido atribuir una importancia muy
particular 4 las estrellas y 4 la luna ,dpretendiendo que influyen di-
recramente en el arraigo, frondosidad y vegetacion de las plantas:
estas mismas ideds 'son las que reproduce nuestro Herrera' en mu-
chos lugares. PN ¢ Yo eV It
'No es estrafio’ que repita tantas vezes en’ su apreciable obra que
es preciso atender a las varias fases de la luna en todas las opera-
ciones del cultivo y de 'la labor, habiendo escrito en un tiempo en
que se daba la, mayer importancia i este asiro, y se creia. que influia
directamente en la \ﬁcg?tacitﬁq de las plantas; tanto. que los labra~
dores y jardineros no sembraban ni, plantaban, sino despues de
haberle observ'::idb','?r estar 'p’g’i_"s'ti;diéos_' de su bénéfito influjo. Hubo
un tiempo en ‘que a infloencia que se'atribuia 4'la lund con res-
pecto 4 las plantas, era general en todas las naciones 3 pero poco 4
poco se han ido desvaneciendo en mucha parte estas ideas infunda-
das, ¢ porda menos no son tan cemuncs en el dia como lo eran
antiguamente. La Quintinig fue el. primero. que tratd en F:anci_aﬂ;;
despreocupar, y desengaiar, 4 los labradores iy fardineros de aqugl
reino del supuesto,inflfjo de la luna en Tas operaciones del cultivo,
demostrindolo con repetidos experimentos practicos: lo mismo hi-
pieron déspues’ Dahamel, Rozier ), Thotin 'y ottos muchos sabios ¥
aigronéﬁxros- dé bq‘t_rqlfyﬁkir Lomo lo “atestiguan sus obras, ' El célebre
jardincio Miller fud tambicn e primers que despreoeupd 4 sus pai-
sanos bop mglesesy y los, desepgang del supuesto influjo de Ja E'an!

M
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en la vegetacion de las plantas por medio de:los repetidos ensayos
que hizo. No han faltado tambien en Espaiia sugetos instruidos que
han demostrado la faralidad de semejante opinion, y el ‘ningun caso
que se debe hacer de los varios periodos de la luna/icod wespecto:al
cultivoy 4 la vegetacion:de las plantas: basta citar al Dr. D. Casi-
miro Gomez Ortega, que: tantas vezes reprueba esta falsa idea en
las traducciones que ha ' hecho al castellano de varias obras de Du-~
hamel; y- 4 mi abuelo D. Estéban Boutelou, que por espacio de se-
senta anos estuvo egerciendo el destino de jardinero -y arbolista ma-
yor-en ek-Real sitio de Aranjuez, y despues dé:las muchas y repe-
tidas esperiencias «que hizo, durante su ldrga prictiva, seiconvenciol
de que laaccion de la luna mo tiene influjo- algunoven la germina-
cion y desarrollo de las simientes, ni en la vegefacion mas 6 menos,
frondosa y pronta-de las plantas; que en llegando la éstacion opor~:
tuna y mas conveniente para hacer las siembras y ‘planties: lo mismo,
da sembrar;, plantar € dngertari.en creciente que €n menguantey en
luna: llena-que encluna nueva; y- pordltimo que este astro tampoco;
influye en la-calidad de fasimaderas, y quelen siendg laestacion
propia se pueden podar, cortar y derribar los arboles y lengs cuande
mejor acomode, sin que por esto resulte el menor perjuicio ni.des~
aprovechamiento. : [ . 2

. Los libros antiguos 'que 'tratan de jardineria y: de agricultura
aconsejan que se siembre iy plante; y se hagan' las.demas operaciones
del cultivo enrcreciente 6 en menguantey 6 en cuarto.de luna de
tal'6 tal mes; pero por-esto tan solo se ha de entender que se ha
de egecutar la maffiobra indicada en la época ¢ estacion 4 que cor-
responde. Antiguamente que no se eonocian los calendarios, i da
distribucion de los meses , se contaba por lunas, siendo €ste el me-~
dio, mas.fiicil, mas-natural y cémodo para entenderse ; y asiccuan=~
do decian.que.tal:drtal -operacion del cultivo se debiashacer en cuar=
to creciente §. en jcretiente;, € cuarto menguante G en: menguante
de duna, se debe entender tan-solosque: corresponde, wan: corta: dis
ferencia: 4 la primera, s¢gunda, tercera 6 /cuarta semana del mes y
que: noes-indiferente esta distribucion , antes bien es muy esencial,
pues mo:es o mismo sembrar y platar, Yy egecutar cualesquiera otra
operacioni eh «agricultura yjardinenid dos © tves semanas-antes-que
despues;; varian ocenteramante da-época: y;tiempa: mas conveniente
de hacprloiconiadiero 3 mtilidad! Poxmanens que todas; com
diciones de las fases y periodos de la luna no servian- antiguamente
masique para dard .conocer laépoca-del aes en que se hallaban;
del mismo mode que se acestanibra tambien ahora en muchas partes
y por las mismas razones seialdn los: dias de las mayores festividan
des del afiovly de algunos $antos) paia indicar-las, Gpocas mes opor-
\uhos;enque Iseideben bacer vasfias siembras y labores-en los campos,



6o )

jardines y huertas ; para que (asi lo pueda-comprender mas ficil-
mente la"gente wabajadora, que por lo regular no se cuidan de sa-
berel (din del imes en que viven, yusi tienen' precision de saber cuales
sonclos ias festivosa! b 20boiiog 20y 20] 20 199ad 3d 2 2Hp
-1 En este:capitulo trata el autor: 1.%de la disposicion en que debe
hallarse: la tierra para'recibir la simientes 2.% delrestado 6 temple de
la stmdsferai 3.2 en'qué tiempo O estacion se deber.x hacer las siem-
bras: 4.° de la manera de semb‘rar;_y'_ 5. de la cantidad de grano &
semilla quel mecesita: caday especie de tiecraur )1 (125 20A8 :
~ o Ea sementera esisit, duda alguna la operacion mas impottante ien’
laiagricultura , porque;de la mas breve germinacion: y mas | pronto
nacimiento ‘del: grano, pende en %;'311-1 manera la:mas bien:fundadd
esperanza del labrador -para una abundante cosecha. La tierra ha de
estar; jugosay bien -prepar_ada y desmenuzada para-que las simientes:
germinen mas prontamente;.y para-que las plantas puedan estender
sus raizesyy hacerlas profundizar-en eliterreno en busca delialimen-~
to)que’ necesitany para;su-conservacion y. frondosidady y: queial mis-
mo’ tiempol phedan isalirisus tallos ‘y tiernos brotesosin encontrar
estorbo algunor queles dmpida su libre y vigorosa vegetacion. Kstol
nos manifiestaque el labrador debe poner el mayor cuidado, y aten-
der 4 la sazon, jugo y temperamento de la tierra que intenta sem=
bras/para: no malograr mucha-parte: del fruto y de sus afanies yicui-
dadesy lo quele sucederd precisamente si-lascplantas: se: detienen &
tardan mucho tiempo “en: nacer, 7y si-padecen y se hallan débiles y
désmedradas al tiempo de ‘brotar y romper fuera de la tiefra. {No
conviene hacer la siembra cuando la tierra se eftuentra muy pesa~
di;ni cuandoesta muy seca: estremos igualmente perjudiciales para
el logro y buen:éxito de esta operacion, y que sedeben evitar cui-
dadosaimente, Cuando estd muy pesada la tierra: se apelmaza, y
muchas vezes 'se forma una costra dura-sobre!su superficiey que no
tavpueden! atravesar los ~ tiernos:y delicados: brotes: de -las. plantas
recien germivadds; malograndose «de-este mddo y por’ esta sola causa
una gran parte de la cosecha. Por el contrario cuando se siembra en
K‘olvo » 6 que la tierra notiene ‘el jugo -y humedad ‘necesaria para
acer f&rminar.:inmediatampnte las simientes; entonces permanecen
sin;p'o etbafielantar Y se pierden muchas, ya sea por la intempeﬁe
_g‘:rrps /vario$ contratiem pos:d que: estan iespuestos, 6. ya sea ‘tambe
o porgue’ son “devoradasimas ficilmente;, y destruidas por! las
aves doimpacrosinivize on snul ol ob soboitsg v 2208 sal ab oaoisil
« Es muy importante asimismo atender al estado 6 temple de la
atmésfera para promover-en'lo posible la-mas pronta’ germinacion
brote’ de las “simientes ,-pues leualquiera detencion 6 estorbo que: o
impidarpuedeperjudicar 4’ las siembras; Las simientes deslas plantas
ntegsivan ‘de ‘unecierto gradorde calor y de humédad spara- poder
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germinar, ysin su auxilio permanecen in_ertes y paradas, sin dar in-
dicios de su vida vegetal ; esto nos ensefia que para hacer la siem-
bra con buen éxito es preciso que ademas de estar la tierra bien la-
brada y suficientemente humedecida 6 jugosa, se halle tambien ma~
nejable y favorecida de un buen temporal. Por esto aconseja muy
acertadamente nuestro autor que no se hagan nunca las siembras en
tiempo de hielos, y que se deben elegir para egecutar esta operacion
los temporales templados y serenos, con el fin de que broten bre~
vemente las simientes, porque despues de nacidas las plantds;se for-
talecen en poco tiempo; y resisten mejor las intemperies de la esta-
cion. /Tampoco. conviene sembrar en. tiempo'de aguaceros fuertes,
ni cuando corren aires muy recios; y siempre que se pueda se pre—
ferird para este fin un tiempo templado, y que amenace ﬁronta Hu~—
viay porque en semejantes casos el calor y la humedad hacen ger-
minar inmediatamente las simientes. . i .
.+ Todas lasespecies 'de: plantas tienen su época 6 tiempo detei—
minado por la: naturaleza para egercer las funciones'propias de su
vida, 6 seade la vegetacion; estas suelen:variar con arreglo al cli-
ma , temperamento y calidad de la tierra, 6 2 otras circunstancias
particulares de los terrenos en que se crian y cultivan. Los labrado-
res deben procurar saber todo cuanto les pueda interesar en esta ma-
teria para no desperdiciar el tiempo favorable, y egecutar todas las
; UPeraciones del cultivo cuando es mas conveniente y oportuno. Va-
ria el tiempo y la estacion d¢ la sementera segun las especies & va—
riedades de plantas que se cultivan, y segun los diversos climas &
temperamentos, y esta es la razon por que unas mismas especies de
plantas se siembran mas temprano ¢ mas anticipadamente en unos
parages, mas tarde en otros. Los labradores que tienen una
mediana 6 limitada labor pueden escoger el tiempo mas propio ¥y
favorable para hacer sus siembras; pero los que labran haciendas
considerables se ven precisados 4 adelantar y abreviar lo posible esta
importante maniobra del cultivo, y aprovechar hasta los momentos
durante la temporada de la sementera para poderla concluir. con
tiempo y antes de que pase la estacion.

Muchos labradores suelen preparar las simientes antes de sem-
brarlas, remojindolas ¢ infundiéndolas en agua clara ¢ mezclada
con otros ingredientes pafa hacer que broten y nazcan inmediata-
mente. ‘Son varias Jas recetas:que recomiendan los autores para este
fin, ponderando muchas vezes ‘estraordinariamente su invento 6 com-
posicion ; pero sin' detenerme ‘ahora 4 dar una noticia de, todas ellas;
diré solamente que se pueden dividir en tres clases, 4 saber: 1.* re-
cetas G preparaciones que,solo sirven para anticipar la germinacion
y brote de las simientes: 2.* las que ademas contribuyen 4 escita
Y promover vigarosamente ek brote de las plantas recicn germina-~
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das; y 3.* las que ademas de ii(=si:as P:ircumst'ancias tienen 1a propie-
dad de defender las semillas, y precaver las 1‘plantzw de los dafios
de las aves € insectos y de algunas de las enfermedades 4 que es-
tan espuestas. Teniendo las simientes en infusion de agua clara por
un cierto tiempo, se logra que se’ anticipe su germinacion y brote,
Cuando se echan en ¢l agoa las materias 6 ingredientes que pueden
suministrar 4 las plantas el notrimento que necesitan para su conser-
vacion ¢ incremento , tales como fos abonos y estiércoles diversos
y 1as warias lejias preparadas, y se remojan ¢ echan en infusion en
estas mezclas 6 composiciones las simientes antes de sembrarlas, en-
tonces o solo se consigue 'que sc anticipe su germinacion y brote,
sino que adquieran mayores medros, y produzcan raizes y tallos
mas recios y robustos luego que comienzan 4 vegetar, aprovechin-
dose de todes aquellos jugos y sustancias alimenticias que les pro-
porcionan los ingredientes 6 abonos de que estan empapadas las si-
mientes. Y finalmente, echando en infasion las simientes en wvarias
lejias y lechadas de cal, 4 revolviéndolas con cal muerta, 6 apaga-
da y reducida 4 polvo, se consigue que las aves € insectos no las
devoren’; que perezcan los insectillos que muchas comtienen en su
interior, y que se precavan tambien las plantas de la enfermedad
llamada tizon, y otras.

Las simientes asi preparadas 6 remojadas se deben sembrar lo
mas pronto posible sin dejarlas secar, porque entonces se malograria
todo el trabajo ; v da tierra debe estar bien sazonada, y hallarse con
la humedad necesaria para facilitar que nazcan prontamente; prac—
ticando cuanto sea conducente 4 su logro sin omitir 1a menor cir-
cunstancia. El grano remojado se ha dge preparar de un dia para
otro, se ha de conservar tapado y resguardado del sol y del viento,
llevando al campo y desparramando solamente aquella porcion que
puedan cubrir 6 enterrar las yuntas ; tomando siempre todas las pret
cauciones necesarias para evitar que se disipe la humedad 'que con-
tienen las simientes, y que por causa de esta desecacion no resnlte
todo ‘el beneficio que se espera y debe prometerse de esta préctica
tan ventajosa, y que conviene muchas vezes para adelamar las siems
bras tardias. El sembrador /deberi Hevar poca ventaja 4 los pares ¢
yuntas que vayan cubriendos y tendrd entendido que el grano’ b
medo no corre tante en'la ' mano comb eliseco par lo ique convies
ne hacer: las amelgas imas estrechas; y tendrd chidado tambien de
lienar bien la mano ‘al tiempo de sembrar y acortar el phsejworand
la’simiente abulta muche mas, y i no hacerlo asi talvez no se echa=
ria la suficiente en 1a tierra. Por este método se ahorra mucho gr:{nd
al tiempo de scmbrar, y todo e aprovecha sin desperdicio , por=
que nace inmediatamente. i zel g Hob o '

Eticarga niestro ‘agtor en este ‘capitulo que ise siembre dgualy
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quiere decir, que no se eche la simiente muy espesa en unos para-
ges, y clara en otros, por los grandes inconvenientes que de ello
resultan ; pero nada dice acerca de los diversos modos de sembrar;
ues aunque es verdad que en lo general el grano se desparrama en
E forma regular, sin: embargo por la disposicion particular de la
tltima labor unas vezes nace la siembra en filas, & lo que es lo mis-
mo en lomos , y otras espesa y cerrada por todas partes.
Son varios los métodos que usan los labradores para hacer sus
siembras: los principales se reducen: 1.® 4 sembrar la simiente 4
puilo, es decir, 4 desparramarla 4 puiiados sobre la superficie del ter-
reno, y estaes la prictica que generalmente se sigue en las mas de
las provincias de Espafa: 2.° i sembrarlas mateadas 6 por gol-
pes, y esto es lo que se acostumbra para sembrar las habas y guisan-
tes, y otras leguminosas: 3.° 4 sembrar el trigo y otras simientes en
los campos con plantador, que es una prictica usada en otros pai-
ses, y desconocida en Espana: 4.° 4 sembrar por surco é-4 cherri-
llo, lo que es muy ventajoso, tanto por el grande ahorro de semilla
que resulta, cuanto porque las plantas nacen con mas igualdad y
se crian con mas anchura y desahogo, pudiéndose labrar tambicn los
intermedios de las filas ¢ lemos despues de nacidas las plantas sin
causarles el mas leve perjuicio, antes bien se las beneficia calzindolas
y abrigandolas con la tierra nueva que: se saca de los intermedios,
para que tomen mas incremento y ahijen mas, destruyéndese al mis-
mo tiempo todas las malas yerbas que s¢ erian, y beneficiando nota-
blemente la tierra per medio de estas labores para que se halle en
disposicion, de poder producir todos los -afos cosechas abundantes,
sin necesidad de deiarras sin dar fruto el afio de barbecho como re-
gularmente se observa por el méiodo comun. La siembra & chorrillo
& por surcos se puede egecutar con mas ignaldad y ventajas, y con
un ahorro muy considerable de cimiente por medio de la sembrade-
ra, que es una mdiquina milisima, y que convendria fuese cono-
cida y usada: por todos los labradores. Esta preciosa maquina fue
inventada por ¢l célebre espaiiol Lucatelo; se ensayé piiblicamente
en Madrid en el Real sitio del Buen-Retiro: todos los labradores que
la vieron y examinaron conocieron sus incalculables ventajas, y
los grandes ahorros que les pedia producir ; pero 4 pesar de todo es-
to, este precioso invento solo sirvid para que se enviase un modelo
exacto de la méiquina & Inglaterra, y para que despues de perfec-
cionada en aquel reino se haya aprebado por todos los sabios, y
que en el dia la hayan adoptado y la empleen todos los labradores,
siendo asi que entre nosotros se halla desconocida y olvidada del to-
'do; asi es como. los estrangéros saben aprovecharse ‘de nuestros in-
ventos y descubrimienitos, micntras que nosotros np ‘acertamos 4 sa-
car de ellos ninguna utilidad nirproductas v 4 -
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No estan acordes los iabra(dores acerca de la cantidad de si-
miente  que necesita cada especie de tierra para quedar bien em-
panada ; aunque todos convienen en que en las fértiles y recias se
debe echar mas porcion ' de grano que en las ende_bles y mas-hg_e-
ras, porque suponen que las E:jimeras- tienen mas rigor y sustancias
para poder nutrir y criar un nimero mayor de plantas, !as_. que na-
ciendo espesas se aprovechan esclusivamente de toda la fectilidad de
la tierra, y ocupan y llenan €l terreno antes que puedan prevale—-
cer las malas yerbas con perjuicio de las plantas dtiles. A pesar de
esta opinion, que es la general de todos los labradores, y de lo que
dice nuestro autor, 4 mi me parece que cuanto mas apto y fértil es el
terreno, tanta mas necesidad hay de disminuir la cantidad de simien-
te hasta cierto punto, por la razon de que en semejantes tierras las
plantas tienen mas proporcion para ensancharse, encepar y ahijar
mas, y criando un mayor nimero de caiias 6 de tallos, dar un pro-
ducto mas considerable ; pero en este caso es Ereciso atender con
el mayor esmero, y no descuidar nunca los sembrados, y dar 4 las
lantas las labores y escardas que necesitan para que se crien mas
g‘ondoéas y rindan toda la utilidad que se promete el labrador ; en
la inteligencia de que la falta de simiente la han de suplir las repeti-
das y oportunas labores. De todos modos el labrador ha de propor-
cionar siempre la medida 6 cantidad de simiente a la calidad y natu-
raleza del suelo sobre que se desparrama; teniendo entendido que
nunca se ha de confiar & la tierra mayor nimero de plantas que
las que pueden vegetar con desahogo y lozania, ocupando com-
pleramente todo el terreno, y disfrutando de todos los jugos & sus-
tancias alimenticias que contiene, y pueden contribuir al mayor in=-
cremento de las plantas cultivadas. Casi todos los labradores siguen
la prictica viciosa de sembrar muy espeso echando ‘muchas vezes
una mitad 6 mas de grano que lo que necesitan y pueden llevar las
tierras; resultando ademas del considerable desperdicio y pérdida
del grano, que las plantas se sofocan y ahogan unas 4 otras, no
pueden medrar por nacer muy juntas, se crian mas endeblesdy ahi~
o

laldas, )}3 producen mucho menos que si se hubiesen sembrado mas
claras. B.

CAPITULO VIIL
Qué manera de simiente pertencee & cada suerte de tierra.
Cuanto 4 lo primero todos creo que saben que hay muchas

maneras de trigo 1Ly-.sﬁli_i’s‘ezzns:rn:e.s suertes de cebada y centeno ; mas
no todas estas diferenciaside pani se «crian igualmente en un
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linage de tierras, y por €so gs‘ n%c)esario ap?opriar a cada ticrt:a
la simiente que mas le conviene. Del trigo hay muchas di-
versidades, y aun en muchas partes hay un trigo que no hay
en otras, ni es conoscido. Hay trigo trechel, que llaman rubio,
y esto es lo mejor de todo ansi en peso como en provision,
Hay trigo arisprieto, y esto es muy Vecino al trechel en estas
propriedades. Hay trigo blanco 6 candeal, haf derraspado y
tresmesino. Lo trechel cresce bien en regiones llanas, callentes,
tierras gruesas, no umbrias; porque ello de_ su ca}ldad es algo
hiimido : cuales son tierras gruesas, ya lo dije arriba en el ca-
pitulo 111. No digo yo que esta manera de pan no se cria bien
en otras suertes de tierras; mas digo que en estas tales muy
mejor; porque si este trigo se sembrase en tierras muy frias
y livianas, habiendo ello menester mucha sustancia y calor, a
la primera vez que se sembrase saldria muy shal grano, y 4
la segunda puro centeno. El arispricto verdad es que quiere
tambien buenas tierras y gruesas, y si tales se hallasen cuestas
siémbrenlo en ellas; porque muy mejor se cria en ellas que
no en valles ni llanos: paresce que se huelga con el aire, re-
huye lugares umbrios y himidos. El trigo blanco 6 candeal,
que todo 'es uno y un nombre, que cindido en lengua la-
tina quiere decir blanco, sufre mejor tierras frias, livianas,
umbrias, hiimidas que otras ningunas, y por esto siembran
esta manera de pan en lugares de sierras. Desta suerte es el
trigo derraspado, y este pan tiene la camisa del grano muy
gruesa, y aun de muchas coberturas, y por eso el hielo y frio
no le puede asi dafiar como al trechel que la tiene mas del-
gada. Toda manera de trigo si muy buena es la tierra, muy
gruesa, nasce muy bien, de muy buen grano, mas pesado y
sustancioso que en las tierras livianas. Mas porque ni todos los
terruiios y regiones son de una cualidad, debe el labrador
sembrar aquello que 4 su tierra mejor se apropia; y aun el
candeal 6 derraspado, porque tiene la cafia mas tiesta y dura,
y no-tanta hoja como el trechel que apesgue y haga podir,
€5 mas conveniente para tierras, que suelen ser muy lluviosas,
aguanosas; y desta specie del candeal es el trigo trismesino, que
segun Columela dice, el trismesino no es manera de simien-
te apartada del otro trigo blanco 6 candeal; porque si aque-

0 que se siembra en principio del verano se.sembrara en el
TONO I. 1
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otofio, dice que sin duda (acndi)era muy mejor y fuera mas
fructuoso: dice que la simiente del trismesino sea candeal y no
trechel, porque el trechel se quiere sembrar en el principio
del invierno. Allende deso las regiones competentes al pan
trimesino han de ser frias, pluviosas y de muchas nieves y
nieblas; porque con todas estas maneras de humor puedan
resistir al calor que ya el verano viene y es natural, y esto
bien mirado no es sino invierno, que mas tarda en las regio-
nes frias que en las callentes, y con este humor y con el calor
del verano ayuda en'breve tiempo 4 crecer tanto como lo
que se sembré entrando el invierno, y allega 4 la cosecha
dello 6 poco mas tarde. De las suertes y tiempo de la semen-
tera del trismesino diré brevemente. Columela escribe: en
las ‘regiones que son algo callentes deben sembrar el trisme-
sino en el mes ‘de Enero, y en las que son muy frias, muy
nevosas en el mes de Hebrero. Paladio dice: conviene sem-
brar €l trimesino en lugares frios y nevosos onde sea el estio
hiimido 6 llovioso, porque en las tierras callentes 6 secas po-
cas veces responde si por Enero 6 Hebrero se siembra; mas
si en las tales tierras se’ siembra por la primera sementera,
afirma que'sin dubda serd muy mejor que si se sembrara por
Enero 6 Hebrero, y en esto son todos concordes. Entiéndase
callente con tal que sea hiimida; porque estos auctores usan
deste vocablo tépida, que quiere decir tibio, que es lo que
va 4 ser callente y tiene en si humor, como el agua que en
inviernosale de Jos pozos é fuentes naturales, 6 como la
que ha estado poco tiempo ‘en alguna vasija al fuego: y
porque hay algunas tierras que no son muy calientes ni mu

frias, sino que con ser himidas son algo templadas en el ca-
lor; llamanlas tibias, como son lugares hondos entre sierras y
valles. En estas tales tierras, asi tibias, debe ser la sementera
en el mes de Enero, y en las muy frias por Hebrero y en
principio de Marzo, con tal ‘que no pase del equinocio del
verano, que ‘es cuando los dias igualan con las noches, que
es & 11 del mes de Marzo, y esto siente: Columela. Y la
simicnte trimesina que tan tarde se sembrare ha de ser en
tierras: muy: frias'y héimidas. Eseribe Plinio que las tierras
-paras el trismesino han de ser, allende declas cualidades sobre-
dichus ; tierras flojasy flacas } sueltas, y en esto concuerda Teo+
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rasto; porque las tierras que son muy gf'“esas'.l en V"-'f;lﬂo
con los soles luego se secan; porque para criar cualquier plan-
ta estas tierras gruesas han menester mucha copia de agua, y
si esta les faltase, sin dubda las tales plantads’ cll)erecezlan. eY
por eso vemos que en los aiios que hay seque ; ?S;aTuysrTe A
jor se cria cualquier simiente 6 pan en tierras lvian Yt ot
tas que en las recias y gruesas, porque no han menester tar
humor. Iten , place 4 Teofrasto que porque el trismesino
echa pequenas raices y Pocos pimpollos se sxc;nbre e§p1e-50 g l]r
hay contienda entre Plinio y Colgmela“; porque ('0 LELG
dice en el libro y capitulo que arriba dije, que la simiente
trismesina no es simiente 0 manera diferenciada propria é
apartada, y Plinio escribe que se engaiia f_Colup:leIa; y aun
es verdad que se engaiia, porque haber trismesino y ser si-
miente por si, claro es y consta entre todos .Ios agricultores,
y esta es propria simiente de tierras frias y nivosas; y en esto
se puede bien considerar la providencia de la natura, que @
cada manera de tierra le apropi6 aquello con que pudiese
medianamente soplir la necesidad de los que la morasen,
proveyéndoles de mantenimientos conformes a la necesidad
0 posibilidad ¢ naturaleza de los que en ella naciesens y esto
baste cuanto 4 la sementera del trigo: les menester decir algo
de la cebada y centeno.

La cebada, segun el Crecentino, quierese sembrar en
tierras gruesas, porque haga buen grano, grande y bien pe-
sado, con tal que las tales tierras sean sueltas, no lodosas, an-
tes secas que hiimidas; porque esta simiente por tener la caiia
hueca y mu?r tierna, si con el mucho vicio se echa no tiene
fuerza para levantarse como el trigo, y por ende ficilmente
pofdrece : esle €l humor muy contrario; asimesmo rehuye um-
brias y tierras onde suele haber mucha fiebla Y roscio, porque
con esto se suele afiublar, y 4.la cebada esle mas contrario y
le daiia mas el fublo que & cualquier otra suerte de pan, por
tener el grano desnudo segun Teofrasto, y por ende es bueno

sembrarla en cerros y lugares airosos. Lo uno porque alli no
hay demasiado humor y aun poco roscio, y si alguno ha?' el

aire lo sacude luego del espiga, porque si el roscio en el es:
Piga se escallentase con el sol 6 con un aire caliente que sue-

le sobrevenir muchas veces, escaldarseya el espiga,. y secarse-
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ya: esto es lo que llaman Sulblo, los latinos rubigo. Quiere
(como digo) la cebada tierras sueltas, airosas; y si fueren
gruesas, sean sueltas y no hiimidas, sino enjutas. Y en esto to-
dos los agricultores son contrarios al Crecentino, que el'los
dicen que la cebada quiere tierras flacas y sueltas, y enju-
tas, y airosas, y €l dice que ha menester tierras gruesas; mas
entiendo yo que sean gruesas con tal que sean sueltas y no
hiimidas, porque con el humor demasiado la cebada recibe
mas daio que con cosa alguna. Item, dice el Crecentino que
es bueno sembrarla en valles; mas el Teofrasto quiere que
en altos se siembre por los nublos, que son mas continos
en los valles que en los cerros; mas si los valles son airosos y
no fiublosos, como hay muchos, creo yo que seguramente se
puede sembrar en ellos. Esto se entienda de la cebada que se
siembra para en grano, que la que es para alcacér otra regla
se ha de tener, de lo cual adelante diremos. Hase de sem-
brar no en tierra que sea barrizal y si en enjuto, porque si lo
siembran en lodo peresce, segun Columela; y esta ventaja
la tiene el trigo, que si necesidad fuere lo pueden con mas
seguridad sembrar en lodosa tierra, como Paladio dice, por-
que en.si tiene mas calor con que pueda vencer el frio, y
mas fuerza para salir. Hay dos maneras de cebada: una llaman
ladilla, que es de dos érdenes, y paresce algo en el espiga al
trigo, y tiene el grano muy mas lleno y pesado que no la
otra ; llamala Columela distica 6 galatica; mas no se cria tan
bien en tierras callentes como' en las frias y gruesas: hay otra
?ue es de cuatro y aun otra de seis ordenes, que Columela
lama canterino, y esta quiere’ regiones' mas callentes; y aun-
que el Crecentino dice que toda manera de cebada sufre toda
suerte de aire 6 caliente 6 frio, uno se cria muy mejor en lo

uno que en lo otro. ;
La cebada, segun el Teofrasto; echa abajo muehas' raices;
y esta es la causa por que cuando plantan alguna cosa para
que mejor prenda y arraigue le echan juntamente algunos
ﬁranos de cebada a vuell':as. Item, echa arriba muchos pimpo-
0s, Y Por eso no se quiere sembrar muy espesa, porque ha-
ya lugar de mas brotar; esto se entienda sembrandose tem-
prano, porque la que tarde se siembra es fuerza que se pier-
da mucha,. y por €so es necesario echar mas simiente; mas la
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cebada que se siembra para alcacér ha de ir muy espesa, d{?be
estar la tierra bien arada y muelle, porque pueda echar bien
en hondo las. raices; y si en el campo 6 tierras que se han de
sembrar hay diferencias de no ser uno tan’bueno como otro,
quiero decir, que unas son. tierras gruesas ¢ otras flojas, unos
valles ¢ otros cerros, en lo mejor y en los valles siembren el
trigo, v en lo mas liviano y altos la cebada; porque, segun
Teofrasto, el trigo quiere tierras muy mas sustanciosas que la
cebada; y miren que en todas maneras onde sf:mbraren la ce:
bada haya las condiciones ‘ya dichas, en especial estas que no
sean tierras fublosas ni hiimidas, ni onde haya mucho rocio.
Dice Plinio que la mejor manera de la sazon de la cebada es
que sea blanca, porque es seial que no esta mojada, y por eso
para sembrar, tal se ha de escoger allende de ser pesada y el
grano lleno y de buen olor, porque la'cebada ‘que mal huele,
y la vana estd en si corrupta, y no es buena para sembrar; y
esto baste cuanto 4 la cebada.

El centeno quiere sembrarse en tierras templadas, y que
antes sean callentes que frias; porque suele brotar la espiga
muy temprano, y acaesce que las mas veces se quema 6 con
los hielos 6 con el frio, y dice Teofrasto que porque echa
unas cafias delgadas, que lo han de sembrar en tierras lige-
ras y flacas, y esta es la causa por que lo usan 4 sembrar en
las serranias; porque no tienen tierras mejores onde puedan
sembrar trigo, y aprovéchanse dellas en lo que mejor pue-
den, que porque ¢l centeno mas con el frio se cria que con
el calor; y porque echa muchos hijos, como he dicho, quie-
re sembrarse ralo sing es: para herrenales. Item, quierc la
sementera muy temprana; porque esta simiente es‘menuda y
aun fria, y si se sembrase tarde sobreveniendo frios aguas
antes que ello saliese y creciese algun tanto, no _teniengo fuer-
za para salir y resirtir al frio, 6 toda ¢ la mayor parte. peres-
ceria. En escoger la simiente del centenq than de considerar lo
que dije en la del trigo. Esto es lo, que. he hallado, que per-
tenece a la sementera del trigo, cebada y. ceiteno : queda lue-
8o decir del escardar, que es limpiarle de las yerbas y zizafia,
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ADICION.

Sobre las castas de trigo por D. .S' d‘?. R Clemmte.

" B vario hibito 6 faz de 14§ distintds castas de ‘trigo; su diverso
modo de comportarsé segun ‘los .clitas' y terrenos ; la discrepancia
enorme que tanto en la calidad como en la ca}qtldad presentaba'n
sus productos, y en una palabra, el desigual mérito rural y econg-
mico de unas respecto de ptras y con relacion i la manera de. tra-
tarlas: debid hacer sentir 4 los cultivadores y 4 los sabios desde la
remotisima época en que se¢ las sacd del.estad}:} salvage la necesidad
de distinguirlas 4 todas, no solo con nombres mas 0 menos signifi-
cativos, espuestos siempre 4 encontrarse vagos un dia, 4 entenderse
mal y 4 adulterarse, sino por propiedades constantes y bien deter-
minadas, por sefales fijas, perceptibles 4 los simples sentidos, y fi~
ciles de comparar por cualquiera, una vez investigadas.

Pero el empeno, de|marcar y de enunciar nstamente entre la
multitud de cualidades sensibles que ostenta un vegetal las que com-
ponen su particular fisonomia, 6 influyendo apenas en esta, lo
diferencian perpetuamente de los conocidos, y aun de todos los po-
sibles; se hallé mucho mas arduo de lo que pudiera creerse 4 pri-
mera vista. Aun no se habia vencido un obsticulo cuando renacian
otros como las cabezas de la hidra, 4 cuyo aspecto sucumbian des-
alentados €l naturalista y el agrénomo. Asi es que en la larga serie
de escritos geopdnicos y botanicos anteriores al siglo xviir, desde
Hipocrates 6 Teofrasto hasta Morison y Tournefort, solo tal cual
vez, y asistidos de la fe tradicional y las estam};as, acertamos 4
reconocer com precision las razas de trigo de que hablaron, y apli-
carles con seguridad las noticias y doctrina que acerca de ellas vier—
ten ; siendo ‘puro desdrden), tinieblas densas y trabajo initil cuanto
nos dejaron consignado sobre las demas. Cuan superior es 4 todo
este farrago el sencillo resultado de los conatos de Lineo, reducido
en su Species plantarum & una pagina! Descubierto por este confi-
dente predilecto de la naturaleza el hilo de Ariadna, ya no restaba
mas que asirse de €l, y seguirlo fielmente para internarse en sus re-
tretes ignorados. Pero sond el vulgo botinico que muy poco &
nada s¢ habia escapado 4 los escrutinios del sagaz Lineo en el de-
partamento de las cereales, y solo uno 1 otro llegé 4 sospechar de
gratuito tan pernicioso delirio. + -

Los espafoles, aunque’ mas abastecidos que nadie de armas na-
cionales con que combatir la preocupacion recibida, descansibamos
sobre ella vergonzosamente ; y si algunos ratos nos engolfibamos
en los campos donde veiamos ondear las micses, no cra porque
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pensisemos tener nada que indagar en las ‘espigas, sino para embe-
becernos horas y dias enteros disecando minuciosamente las rrlalas
erbas que el labrador abomina con ‘razon. Los encantos de Ceres

chamn sin embargo 4 ser bastante poderosos para herir con viveza
nuestra atencion indignamente distraida , ¥ reparamos  por fin en
Julio de 1801 D. Mariano Lagasca, D. Donato Garcia y yo que
no todos los trigos de la mezquina campifia de Madrid habian sido
clasificados por el ilustre Sueco. .

Comisionado yo dos aios despies & recorrer las cordilleras de
Granada, tropezé 4.las primeras escursiones con una variedad de’:
frumenticias cual jamas hubiera osado imaginar, y me apresuré 4
recoger muestras € instrucciones’, formando de este modo la primera
coleccion , digna de llamarse tal, que conste haberse hecho en la pe-
ninsula, y aun diria en todo el globo, si no fuera por la de Te-
sier hecha poco antes en Paris, menos: numerosa con mucho y me-
nos interesante sin controversia que la granadina. Me esforcé por
aumentarla valiéndome de mis corresponsales de las provincias, y
habiéndola participade &4 D. Estéban Boutelou, que le agregd unas
seis castas mas, dispusimos en 1806 y 1807 dos siembras ordenadas
en el Real jardin botdnico de la corte y en los del sitio de Aranjuez.
Los resultados de las dltimas se publicaron por D, Estéban en el
tomo 22 del Semanario dirigido 4 los parrocos. Las siembras de,
Madrid, menos afortunadas, los dieron por entonces muy poco cum-
plidos. Mi inmediata vuelta 4 Andalucia me proporciond: entablar
alli otras dos aun mas ricas de castas, que las convulsiones politicas
impidieron acabase de estudiar. Pero la misma necesidad cf:e vagar
de provincia en provincia, que la invasion nos impuso a mi, y prin-
cipalmente 4 Lagasca, nos procurd ocasiones de enriquecer la pro-
yectada Ceres hispdnica, ya entonces opulenta, con nuevas castas
con nuevas luzes. Asihemos logrado, rennidos otra vez en el jardin
botinico de la capital y puesto Lagasca al frente de él, avanzar
Nuestra antigua y favorita empresa sin estorbos ni azares, auxi-
lidndonos generosamente con notas y remesas, no. solo de Espa~
nha, sino de toda Europa, del Asia, Aftica y América, los corres-
ponsales del establecimiento ,y sidgularisimamente D, Antonio San-
dalzp Arias; quien tomando por su-cuenta el cultivo, y_'decid{do
en tavo_r. deella'con el mas nable y desinteresado entusiasmo, .nin—
guna diligencia ha omitide por-activar su conclusion,. Bste .qlese:'zdo'
momento se halla ya tan cerea, que no dudamos anunciar al pabli-
€0 nuestras’ esperanzas de- darle impresa. la Ceres espaiiola en todo
el aflo préximo. ssevils _ SN T

Entre tanto contemplamos muy oportuno aprovechan, la coyun-
tura-de la edicion del Herrera, para anticiparle un estracto de’ solo
las observaciones generales hechas hasta el dia sobre los trigos, resu-
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miéndonos lo posible para no salirnos demasiado dg los limites de
una adicion.

- . |
Seccion primera.

Empezaremos por las siete especies de cascabillo & vasillo terni-=
lloso que retienen tenazmente el grano dentro de €, despidiéndolo
en la era vestido todavia y aun agarrado 4 los trozos de su quebra-
diza raquis 6 raspa. Ninguna de ellas puede competir con la mas
misera de las once que en seguida describiremos en la pompa de su
vegetacion y porte esterior, ni en la cantidad de esquilmo liquido.
Todas siete tienen la hoja y espiga estrechas ; ensanchindose aquella
cuando mas una pulgada, y esta ocho lineas sin alcanzar ni 4 cua-
tro otras vezes. 'leoclas tienen la paja bronca y despreciable, y un
semblante rudo y montaraz, el cual junto con las demas imperfec~
ciones insinuadas ha prestado mairgen para que se las regatée injus—
tamente el nombre y consideracion de trigos.

Pero de este menosprecio con que las gratifican de consuno los
desdeosos moradores cﬁ: las vegas, las vingica hasta cierto punto la
preferencia que generalmente gozan en las sierras, y sefialadamente
en las graniticas 6 de roca berroquefia, y en las de pizarra tan re-
beldes 4 los cultivos ordinarios. Ninguna tolera en efecto mejor que
ellas el destemple, vientos, frio y vicisitudes atmosféricas de las
grandes alturas, ni la humedad, el calor y las sequedades prolon-
gadas. Vegetan meses enteros debajo la nieve tan bien como el
centeno, y jamas se yelan ni enferman. Ninguna se aviene con un
terreno de menos miga, menos cargado de jugos y menos laborea~
do. Ninguna se acomoda mejor & los muy arcillosos & apelmazados,
ni los empobrece menos; sin que por eso se nieguen a pagar los
desvelos del colono, 4 no aguachinarse, con granos nutridos, si bien
nunca abultados ; inaccesibles 4 los insectos mientras se les conserva
el abrigo de sus tenazes envolturas y prefiados de una harina blan-
guisir‘na, ligera, ansiosa de agua, superior, cuando se la purga per-
ectamente del salvado en que siempre abunda, 4 la de los mas cé-
lebres candeales.

r.?  La mas humilde y sin embargo la mas vivaz, mas paciente
y mas usual de las siete es la PRQUERA FSCARA, § ESCARA MENOR
LAMPISA (T7it. monococcum. Lin.), llamada espelta comun en
Catalufia, esprilla y escalla en el partido de Jaca, y en el de Bar-
bastro carraon. Su espiga, como en las tres que le siguen, es aris-
tada ﬁ' opuestamente comprimida; pero mas tableada y mas estre~
cha. Bastaria ademas para no equivocarla con ninguna de ellas aten-
der 4 su falta absoluta de vello, y & los carcabillos 6 glumas este-
riores terminados con dos dientecitos desiguales rectos, que en-
vuelven una semilla, 6 4 lo mas dos lateralmente ;apia.stagas.
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 Su gr'ano snele’ feemplazar al 7de cebada Pﬂfﬂ marntenimiénto dt
los animales y en la fabricacion de la cerveza. Da buena sémola, ha-
rina escelente para puches y fideos, y un pan muy blanco, sabro-
soy digestible; pero no muy nutritivo, que neécesita comerse de
cosecha reciente, empleando en su elaboracion mayor cantidad de
levadura, agua mas caliente y mas fuerza de pufios que para el co-
mun, con la precaucion de no dejarlo fermentar ni permanccer en
el horno demasiado tiempo. La difictltad de despojarlo de las cas-
caras 6 camisillas hace que lo muelan con ellas ordinariamente, rdes-
tinindolo 4 engordar cerdos y caballerias. Su paja dura y dspera
es poco apetecida de las bestias, y aunque hoeca y delgadl&-lmﬂ‘ i
reduce muy lentamente 4 estiércol./Pero en Ferran, el corregi-
miento de Cerbera, labran con el entrenudo & caiiuta superior de
ella cajitas, coftecitos; cestillas y* otros utensilios primorosos, '

Se cultiva en ‘todas las provincias ‘de Espafa, en lo mas estéril
de la Suiza; y aun en toda Europa ; en algunos pueblos solo para
forrage ; en otros, como Jaca, mezclada con el chamorro, con el
‘candeal y con I avena, mayormente en los sitios himedos, donde,
segun aseguran, es muy beneficiosa su . compaiiia id estas cereales
lejos de perjudicarles. 151 By k!

2. * La PRQUERA ESCANA VELLOSA (Trito Horneman.N., Tt.
monococcum, 6 monococcum pubescens de otros), mas comun al
parecer que la lampina en los estados del Norte, se encuentra con-
fundida con esta en otras partes, no distinguiéndose notableinente
de ella sino por el vello que cubre su espiga. | -

3. La BsCANA MELLIZA 6 DE DOs CARRERAS (Trit. Ciew-
fuegos. N.), conocida en Navarra por escandia,’y por espelta
bassona en Catalufia, difiere de la lampifia chica por sus espigas
-muf:hc: mayores y menos apretadas, por contener siempre en cada
espiguilla parcial dos granos rollizos y no aplastados, por los dien-
‘tes que terminan las glumas un poco encorvaditos como ufia de
pijaro, y 4 vezes solitarios ; en fin, por su porte mas medrado en
-todo, mas- tucido y noble, digimoslo asi, 6 menos salvage, y por
?:éa_ nl.l.llt.ll‘l.td de sefias que no permiten confundirlas en ningun es-
e 10 ni ..cw;uns:tatgmas. ‘No discrepa’ menos, segun veremos pronto

> la‘escanda grande sin pelo, con la cual se empefan tambien en
;C:)Hfﬂrlldlr}IaI?lgunos y contdndose entre ellos, si-mucho no me engax-

3 al célebre Horneman, que nos asegura haberla observado con
Cspl%is rainosas & racimales, ] i q
o :C‘é‘; ::;nv:;ieliades muy mgrcac:las or la direccion de lases-
i Aol emrunabarquea as 6 ca .tzba;as, rectas y'c_ier_eeh?s

o et e ambas un pan delicioso, g mas y mejor paja
3 nanas, sin ser tan tardias. Se cultivan mistura-

as con las dos mayores en Astirias, y algunas regiones estrange~
TOMO I, K
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ras, siendo de doler que no las siembren aparte,’segun lo- ejecutan
en los montes de Prats de -Llausanésg de Navarra.

4.* Escata mazorrAL (1rit. m:/ufu. N.). Se dlst-mgue de
las que la anteceden por su densa espiga cubierta de un vellito suave
como seda, y por los vasillos & ventallas esteriores truncadas y sin
dientes, Incluye cada espiguilla dos & tres simientes hinchadas, y su
raspa iguala en lo frigil 4 la de las escafas pequenas.

Entendemos que se cosecha en la provincia de Birgos.

A EscANDA LAMPINA , 6 ESCANA GRANDE O MAYOR SIN
pELo (Trit. Spelta. Lin.). Para no confundir esta especie con nin-

una de las que guardan obstinadamente el grano dentro de las co-
Eerturas 6 camisillas basta ‘observar la compresion de sus :espigas
lampifias, laxas y barbadas, que es en sentido inverso de las ante~
cedentes. Pero se diférencia.tambien de estas por las estrias de su
ciliz 6 ventallas esteriores, las cuales encierran tres granos, 6 por
lo menos dos, y rematan en una fuerte truncadura 6 cercén com
su rejoncillo recto y cortisimo 4 un lado del dpice.

Han dicho de !); escanda varios autores que al cabo de afios se
convestia en trigo comun, especialmente multiplicindola con la se-
milla desnuda. %ero la esperiencia y el cotejo de los individuos do-
mésticos eurepeos con: los silvestres que:Michaux trajo de’ la Persia
desmienten tan voluntaria asercion. _ e . y

Se coge en Astirias, en Alemania, Suiza, el Delfinado y otros
paises. montafiosos. Se la esquella 6 limpia de la ciscara en unos mo-
linos construidos al propésito, como los de la cebada perlada y la
.aveia mondada, antes de conducirla 4 los comunes harineros. Los
«antignos.da estimaban, sobre. todas Jas cereales. Los modernos le
.conceden -unanimes el primado de las de su seccion.

.6  EscANDA VELLOSA G ESCANA MAYOR PELUDA (Trit.
Forskal. N.). Apenas discrepa de la anterior, con la cual se cria,
sino: por su espiga poblada de vello, blanca en unas variedades, y
megro azulada en otras. o o . b : .
w7y -EscaNpA MocHA  (Trit. Arias. N. Tr. Speltar muti-
-cum de otros ). Desdice. dinicamente de la lampifiay a la cual suele
cacompanar, por lo escaso y corto de sus aristasy siendo respecto de
¢lla lo que el trigo. chamorxo. respecto del candeal. Varia. con espi-
gas:blancas y .rubias. : '
Seccion segunda,
Las once especies de calizes coriaceos que sueltan en. la era el
-grano désnudo.6:mondo 4 desprendiéndose ficilmente,de su flexible
raspay discordan tanto entre si por los caractéres botinicos y. agro-
Aomicos, segum vamos d very que no pucde menos de’ estraparse - la
Ferﬁnacia-.dé'algunos naturalistas. en embrollarlas solo porque no
ograron esplorarlas en su suelomnatal, : . .
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8.2 CHAMORRO COMUN, LAMPINO & LEGITIMO® (T¥rit. hiber=
num. Lin.). Pelado, pelon, mocho, mochon . toseta, tosella, tosa,
candeal chamorro, vy trigo 6 candeal desraspado, sin barbas ¢
sin raspa. Su espiga lampifia, paralelamente ,c:ompr'm?:da y cha-
morra, 6 sea casi sin aristas le imprime un porte decidido entre las
de su seccion. Pero bastaria para segregarlo de todos la joroba que
resalta en sus glumas esteriores cerca de la base, los pliegues suti-
les que la causan encogiéndolas contra esta, y el nervio saliente que
las sefiala de arriba abajo rematando en un rejoncillo muy corto y
romo que sienta sobre la éstremidad truncada. Su grano es siempre
blando y de piel delgada,  sea de poco salvado, y mas 6 menos
blanco y harinoso interiormente, aunque por fuera suele ser melado
6 doradito , y rara vez rojo: estd sujeto 4 ponerse berrendo, braga-
do 6 remendado.

Si los chamorros ‘aparecen como una raza ruin y-desairada al
lado de casi todos los trigos que aun nos restan por su poca alturay
la estrechez de su hoja, lo'delgado y claro' de su espiga pelona, y
en suma por su traza nada fastuosa, y su menor réendimiento ew
grano y en harina; no por eso hemos de negarles la elegancia de
las formas en todos los Grganos de la fructificacion, y muchas ven-
tajas econémicas que compensan abundantemente sus defectos. Por
de contado encepan mejor, ¢ matean 6 ahijan inas. Auvnque nada
menos que insensibles'al regalo de un regadio sustancioso, estan le~
jos de apostirselas en’él con los fanfarrones. Pero tampoco burlan
Yos afanes del cultivador en los terrufios frios , montuosos, ligeros y
sequerones, ni en los sombrios y' escesivamente himedos, que estos
no aguantan, ni estan tan espuestos 4 tenderse y 4 otras contin—
gencias del mal tiempo, ni 4 las enfermedades del tizon, adublo y
roya; gracias 4 la tersura'y lo calvo de su espiga, que no presta
tanto asidero d las gotillas del ‘rocfo y'la lluvia. -0t

La conformacion plana de las espiguillas y la feble oposicion de
los cdlizes al esfuerzo que hacen los granos segun van engruesando,
nacida de su angostamiento y de su débil adherencia 4 la raspa, son
causa de que todas las partes de aquellas se abran 6 diverjan, de
que el grano asome al fin por entre las ventallas, de que lo vacien
en el haza y en el camino de la era si la recoleccion se retarda 4
de que las espiguillas mismas se desunan de la raspa con facilidad:
De ahi la urgencia de acelerar la siega, tan funesta al cosechero
cuando escasean los brazos, siempre incémoda y dispendiosa, pero
balanceada en parte por la prontitud consiguiente con que se dejan
luego desgranar los chamorros bajo del trillo, el litigo 6 el mallo.

Su pan, aunque no tan correoso ni tan alimenticio, ni de tanto
s’_‘b"" y suavidad al paladar, ni capaz de mantenerse tierno muchos
a5, como el de las dos especies poce hi indicadas; se antepone 4
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coalquier otro en casi todo el mano por su blancura incompara-
ble, su ésponjosidad y facil digestion, y ha sido s:emptre ell esgon
gido para pastas fritas y de horno, y para consagrar en gs altares,

Los ratones, los pajaros, el gorgojo y la polilla m:il ‘;“ R Y
grano, y lo roen 6 pican con preferencia, aun dentro de a espiga,
_sin duda por hallarlo menos duro y mas indefenso, siendo tan qui-
méricas en esta especie como en la siguiente el grueso y la multi-
plicidad de las camisas con que 4 Herrera se le antojo abrigarlo.
Por las mismas causas debe ser tambien de menos guarda, aun pres-|
cindiendo de los enemigos animados , que el de los trigos duros, re-,
cios 6 fuertes, tan conaturalizados en nuestras provincias meri-
dionales, ni podra alegarse acaso otra razon plausible de que fuese
antiguamente mucho mas estenso en ellas que en las del centro ni
del norte el uso de los silos.

A pesar de los apellidos de invernizo y otofial con que se ha

designado generalmente 4 esta especic en todas las edades, no fal-
tan distritos, como el de Madrid, que la, adoptaron tambien desde
tiempo, inmemorial para tremesina sembrindola en la primavera.
Ni habri quien se persuada 4 vista de las cualidades enunciadas
que para este efecto pueda substituirla dignamente otra alguna fuera
de los candeales que todavia le aventajan. :
51 .Los chamorros se cultivan poco 6 mucho en toda Espaiia con
los nombres- dei piche, canivano, tremesino, blanco y blandoy
ademas de los apuntados al principio como mas exactos. Hace unos
cinco afios que se les eligié cuerdamente para desalojar al centeno
de las lomas de Sierra nevada. Son tan raros en el Sur como. co-
munisimos en ambas Castillas y en algunas comarcas. del Norte,
donde se comparten, con los candeales casi todo el terreno de sem-
bradura. Ya se deja entender que el celebrado pan de Madrid y de
teda Castilla se elabora  con los dos, y particularmente con el
chamorro,. sin que al de ningun otro grano se haya acordado jamas
¢l renombre de pan candeal, que es para los espanoles el pan fino,
6 pan por escelencia.

Aun es mas esclosivo el cultivo de dichas dos especies en el
resto de Europa, y singularmente. en el Norte, donde apenas se
conocen otras, reusindose su ingrato clima 4 la crianza de las deli-
cadas cuanto ferazes castas fanfarronas. La Flindes y los departa—~
mentos septentrionales de Francia, que son los mejores para trigo
en este reino, prefieren los chamorros al candeal mismo por los mo-
tivos que se espondran al hablar de él.

Los que no contentos con suponer 4 todos 6 casi todos los tri—
gos cultivados procedentes de un solo tipo natural, se atreven 4
sefalarlo. dispensando tan alto honor al vil egilope 6 rOmpesacosy
deberdn colocar al chamorro en el segundo 6 tercer lugar de su so
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fiada genealogia, que despreciamos demasiado. para detcnemqs a
refutarla sin embargo de que pudieran |nte-gl_tgr.isost_enﬁrlg el ;:apnch_o
y la irreﬂexi?ﬂ, _appy-&u_dosc_ en muestra ignorancia sobre la patria
de esta especie. 0, R A1 .

Su simplicidad misma da lugar 4 pocas variedades, poco pronun-
ciedas, no de las mas importantes en el concepto de Ea}es, ni de
las mas fijas, y dificiles por lo tanto, de caracterizar sélidamente.,
Las hay no obstante de cafa mas 6 menos hugca, y aun totalmen-~
te llena 6 sdlida, de espiga. blan_cas LasP'{afla_y rubia, mas ¢ menos
larga y gruesa, de semilla rubia, mas 6 'menos blanca y .‘lb_l'anda,
distintamente configurada , y finalmente de espiguillas mas 6 menos
aproxirﬁadas, mereciendo por esta circunstancia partfcular mencion
y aprecio el chamorro a?remdo, cuyas espigas miradas superfi-
cialmente se creerian de diversa especie por lo densas que se presen—,

“tan constantemente. L2 _ . ; :

9.*  Cuamorro veLLoso (Ir. Koeleri. N., Tr. sat. hyb. sar-
dinicum. Koel., pilosum de otros ). Esta especie, venida de los jar-
dines botdnicos del Norte y de Paris, que froctifica actualmente en
el de Madrid por primera vez, se diferencia del chamorro comun no
solo por los peiitos abundantes que cobijan ‘su espiga, sino por
las aristas todavia mas, cortas, que casi nunca tienen mas de 4 6 3
lineas, y sobre todo, por los rejoncillos calicinos puntiagudos, des—
iguales y. mas largos, pasando siempre los inferiores de una linea
cuando apenas llegan jamas a media los del chamorro lampifio, y
escediendo a vezes los superiores a la longitud de 2 lineas. Compite
por su bella apariencia, su buen rendir y el bulto de su dorado gra-
no, con las mejores variedades de la anterior y del candeal vello-
s0, entre las cuales forma como el paso & intermedio natural, Ni
dudamos que en cuanto i sus demas calidades agrarias y econémi-
cas participard tambien de entrambas especies. Por lo que hasta aho-
ra hemos. logrado averiguar es una de las castas comunes de la Sici—
lia, tan famosa por sus cosechas de trigo, y de las mas estimadas
de los labradores en Suecia y Normandia.

10 CANDEAL LaMPINO (Tr. aestivum. Lin.). Tremesing,
tremeson, tremest, tremes, Hembrilla en la Rioja, Navarra,
Aragon y Cataluiia alta; jeja, guija y wxeija en Cataluia, Aragon,
Valencia y pueblos, limitrofes;. jéjar en Murcia; perifian, barbi-
la, piche , pichon, ¥ de mella'é emella en Estremadura y las
Andalucias. Difiere del chamorro comun por las aristas desparrama-
das que erizan las espigas, implantindose no solamente en el dpice
de las ventallas interiores ¢ de los fidsculos , sino tambien en el de
los cilizes, es decir, en el punto mismo que dijimos ocupaba el re~
joncillo del chamorro.

. Por no reparar en estas diferencias no saber valuarlas han
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hermanado bajo una especie bot:;ﬂcz ciertos sistemificos 4 los can=
deales y chamorros, fundindose’ en espericncias propias y' agenas
de trasformarse los ‘unos éh ‘los” ofros con ‘solo pérder las aristas y¢
al revés. Nosotros jamas hemos conseguido de nuestros inumera-’
bles esperimentos unas aberraciones tan estrafias; ni esperamos ya
ver nunca nacer de un verdadero candeal otro sin' aristas, 6 4 un
chamorro legitimo procrear hijos  barbados. ‘Pero supuesta por un
mbiiento esta metamdrfosis, casi ‘tan increible como la del trigo en
cebada § centeno , ¥ 1a°del ‘mismo_y laavéna en ballico; aun no
admitiriamo$s como démostrada la identidad primitiva 'de las dos ra-
7as en cuéstion , mientras no se nos hiciese ‘palpar’que la pretendida
pérdida de las aristas'en los fidsculos de los candeales iba acompa-
fiada de un decrecimiento tal en las de sus cilizes, que llegasen 4
igualarse con el cortisimo rejoncillo caracteristico de los chamorros
y viceversa. Semejante estravagancia de presentarse ya Con aristas
yd sin ellas’ es peculiar de los redondillos, sin que trascienda en
ellos jamas 4 sus inmutables rejon®s j'que tanto se asimilan & los de
la genuiria especie chamorra. La afinidad de esta con los' redondi-
llos habra ocasionado la equivocacion que acabamos de rebatir, aca-
so con demasiada seriedag, en obsequio de Du-Hamel y otros in-
clitos agronémos que la habian acreditado para mengua de la la-
branza y de la ciencia. " » - I

El error eminentemente grosero de Columela, Plinio y otros
escritores'de diferentes épocas, que miran 4 los candeales como de-
generaciones de las castas mas valientes, se desvanece completamente
por si mismo 4 la luz que arroja el mas minimo cotejo entre sus
facciones & rasgos fisionomicos. Esperimentarian sin duda aquellos
sabios, @ oirian 4 los practicos, que los trigos de espiga cerrada &
compacta corrian*grave peligro , si se criaban con miseria, de jé¢jear &
barbillear, es decir, de descaecer en su fructificacion hasta el punto’
de aflojarse las espiguillas 6 quedar mas distantes que solian unas de
otras, dejando descubierta parte de la raspa que antes ocultaban
enteramente cuando la casta estaba en la plenitud de su vigor. Pero
nadie reflexionaba que por el mismo hecho de ser accidental este
fendmeno, ya no podia fundarse en él cilculo ninguno sobre las
esencias especificas, y sin meterse en mas indagaciones se sentencid
por meras apariencias, que pues toda suerte ge trigo), si se' la va
abandonando 4 la naturaleza, acaba por echar espigas flojas 6 ralas
como los candeales ) todas lo eran en realidad’, que solo esta casta
era obra de la creacion, y descendientes de ella las demas, como
hechuras del hombre logradas en el transcurso de los siglos por
acasos felizes, y 4 fuerza de esmeros, de combinaciones y de tenta~
tivas ingeniosas. La verdad es que el mayor néimero de las especies
naturales, si no todas, tieden variedades de espiga clara y variedades
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_de espiga apretada, mas & menos, fugazes, ungs, y.otras, que las pri-
meras son. tan raras en las .especies fanfarranas como las segundas
en ¢l chamorro y el candeal, que en lgs redondillos son poco mas

" & menos igualmente comunes. las de espiga :ﬂo!a que las de tupida,
y uliimamente que. no su._u;e.ndo:_ este %mmnyn_gnq rarisima vez
¢ nunca mas que para determinar, iI.,'«J,s v:}r{edgdqs,,;isbeu buscarse los
.verdaderamente especificos, primitivos € indelebles en la contestura,
forma, proporcion,. y 4 vezes ensel nimero de la,sépur‘tes de la fruc-
tificacion, y principalmente, en. el caliz y sus apéndizes, segun lo
.hemos intentado despues de Lineo los autores dt? la Ceres, en cu-
yo tratado se desenvolyeran muchas verdades inéditas que ahora
-pasamos por, alto, G solo nos es permitido apuntar. v ol
flojedad, de las espiguillas G sea la divergencia de los fidscu-

Jos, nacida de su disposicion en plano, y principalmente, del en-
cogimiento y poca adhesion del ciliz demasiado débil para con-
_tener el empuije lateral de los granos ; se hace aqui mas sensible que
.en los chamorros, aunque realmente no sea mayor, por ¢l desvio
~que produce en las aristas recordandonos la greda de Medusa, ly
.siendo suficiente .por si sola para distinguir un candeal de cual-
. quier otro. trigo., Este desvio 6 desparramamiento, de las aristas las
-espone,d un roze casi continuoicon las de las espigas vecinas cuan~
do el viento las mece 4 todas.en el campo, y el enmarafamiento
que resulta de unas con otras hace que se rompan las mas, aunque
muy rara vez por la base, y sea muy dificultoso adivinar despues
su primitiva longitud nunca estremada. El mismo truncamiento ca-
racteristico de los candeales, hecho ya ngtivo y como. hereditario,
se manifiesta, desde antes que salgan 4 la luz en muchas varicdades.
. Sieado tan, intimo el parentesco botdpico 6 semejanza fisioldgica
_del candeal y chamorro, se hace presumible que sus calidades agro-
némicas y econdmicas sean tambien casi idénticas. Efectivamente,
~apenas se advierte entre ellas mas diferencia que la de sustraerse el
frimero 4 la impresion del frio y 4 la sequedad algo menos bien, ¥y
a de rendir por lo comun algo menos en c%nnega,s, harina y paja. Las
|aristas contribuyen asimismo 4 quelos candeales sufran mas del afu-
blo y.otros accidentes meteoroldgicas, libertandolos en cambio algun
anto de los insectos mientras el grano permancce guarecido dentro
de la espiga. Su ludimiento aflojando las ventallas Y conmoviendo el
grano hasta derribarlo, acarrea una merma terribilisima 4 los cose—
cheros, especialmente en las mieses tremegsinas, y paises calientes, y en
105 anos secos; si bien este destalco debe teper otra causa indepen—
~diente, de, la espuesta en algunas castas quey, como la comun del
<campo de Barcélona, dejan en el rastrojo porcion de semilla‘aun se—
:ﬁ?daﬁ cgrollas, ¢ la muestran asomada por las ventallas, amenazando
- Sﬂinpa,rm:.l__as [Por instantes espontancamente mucho antes que ma-
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duren. Lo cierto es que alarmados ‘de €l alginos pueblos de ‘Ara-
gon, I]egaron'é PrDhlbil‘ por fuero, 'SEgun l_as indagacwncs del sefior
D. Joset Espiga, que se sembrasen l_us candéales. .

Las denominaciones de #rigo de primavera, de estio y de mar—
20 ¢ marzal, tan universalmente’ aplicadas 4' esta’especie en muchas
lengnas y naciones, estriban claramente sobre la primacia que sab?..
mos se 1&’reconoce para tremesitid 6 sea para las siembras tardias, sin
que por eso deje de retribuir mucho mas copioso y seguro esquilmo
sembrado en otofio mientras no haya que rezelar de una humedad
escesiva, 6 de un yelo capaz de perjudicarle, cual suele sobrevenir
en el Norte y parte de Francia, donde no siempre se resuelven 2
confiarlo al terreno “antes de primavera; siendo’ muy’de admirar, &
mas bién de’ descreer, que un recurso tail capital & todas luzes co~

"‘mo el cultivo tremesino, se ignorase en’ este Gltimo reino, segun
testifican 'sus agrénomos, hasta que ‘lo introdujo Luis x1v pidien-
do las castas de la peninsula 4 principios del siglo pasado cuan-
do era ya antiquisimo en el resto de Europa. No seria este el pri-
mer ejemplar ni el 'postrero de buscar afuera lo que abunda en casa.
Algunos pudiera referir mas lastimosos que s¢ repiten todavia en-
tre nosotros, sin divagar lejos de mi asunto. El de Luis el Grande
pudo atraer 4 su pueblo inmensos bienes, si no plantificando un ra-
mo desconocido de labranza, perfeccionindolo con la adquisi-
cion de razas mas apropiadas, cuales sérian y lo son aun las de
FEspaiia, generalmente hablando, comparativamente 4 las demas de
Europa. '

Hoy dia creo poder asegurar que se dedica en ella 4 los can-
deales mayor superficie de tierrd queé 4 todos los demas trigos jun—

“tos. Solo son menos comunes en Estremadura' y en los' reinos de
Andalucia, de Valencia y Murcia, que los posponen 4 sus rumbo-
sas razas fanfarronas heredadas del Moro, confinindolos con el cha-
morro y el centeno aun menos estimados en los rincones menos
fértiles & mas desabrigados. Asi la suposicion - atrevida que hace
Tesier de haberse introducido en ¢l Mediodia de Europa antes que
los chamorros, (?v haber pasado estos por el contrario desde el
Norte al Mediodia, solo seri' admisible en algun sentido no‘muy
lato que convendria nos hubiese descifrado.

En cuanto & nombres vulgares, afiadiremos todavia 4 los deslin=~
dados antes el de candial, que oimos cada instante 4 los menos
cultos, y los de temprano, tardano, valenciano, de prats, blan-
cal, blanco, blando, royo, cafifvano, remendina, carricasa, de
r:':'ga y de monte, db’_ld t!z'ar::na ?f de raspa que quisiéramos se st=
primiesen por equivocos 6 insignificantes. :

Sus variedades pueden repartirse en dos divisiones, de espige
blanca y de espiga rubia ¢ matizada, distinguicndo luego las com=
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prendidas en cada una de ellas(por. las diferencias insinuadas ya en
los chamorros, y otras pocas que mduce-n las aristas. Las canas y
Ias hojas suministran asimismo alﬁunas sefias mas que en estos, ha-
llindose entre las primeras muchas de nudos vellosos, y entre las
segundas de mas de 14 lineas de ancho. Resulta de ahi mas facili-
dad y firmeza en la clasificacion de los linages candeales que en la
de los chamorros, y un nimero de ellos incomparablemente mayor.
Asi es que se cuentan ya hoy dia tres por lo menos de espiga muy
compacta (T7r. erinaceis. Horn. ) que dan escelente pan y paja; el
uno llamado #remeson por los jaqueses, que suclen sembrar con la
avena hasta entrado Mayo en los parages mu frios del Pirineo su
menudisimo grano; y los otros dos de rejoncillos mas cortos, que,
4 pesar de ser superiores al tremeson de Jaca por su semilla, media-
- namente abultada y de color melado sobre fondo blanco & rubio,
yacen oscurecidos y sin nombre alguno, subsistiendo como por ca-
sualidad , y 4 pesar del hombre, en mezcla con las castas valientes

de Berja y de la baja Estremadura.

11 Canpear verroso (Tr. Horstianum. N.), confundido
en los libros y en los campos con la especie anterior, de la cual
solo discrepa esencialmente por el vello que tapiza los cilizes, al me-
nos en el dpice y mirgen esteriory y a vezes tambien la porcion
descubierta de los flésculos 6 florecitas inferiores.

Sus propiedades agrondmicas y econdmicas solo pueden discor-
dar de las generales del candeal lampiiio por lo que influya la ve-
llosidad. Asi serd el velloso mas atacado de las enfermedades origi-
nadas por la detencion de la humedad en la espiga que sus pelitos
favorecen, como la roya, el afiublo &c., siendo este el motivo mu
probable de que su cultivo por separado haya cundido menos. En
compensacion podra el vello defender un poco 4 las espigas de la
polilla y otros vichos granivoros.

Por haberse propagado' menos serd mas reducido acaso el nii-
mero de castas de candeal velloso que el de las lampifas. Nosotros
lo hemos encontrado menor efectivamente, sin embargo de que el
vello da lugar 4 algunas variedades, segun es de largo, tupido &ec.
Pero hemos descubierto tambien entre ellas dos de Valencia y Berja
de espiga muy corta y apifiada, anilogas 4 las ya mencionadas del
candeal lampifio y del chamorro; y otra enviada de Paris, que
podemos apellidar sin semejante si conserva puro ‘el lindisimo co-
lor azul tﬁle por ahora la singulariza. j

12.* Repowpitro ramriRo (T7. Linnacanum. N.), llamado
rodonell en nuestro dialecto lemosin. Caracterizgnlo particularmen-
te las ventallas de sus cilizes pequeiias, cortas, aovadas, ventrudas,
‘lampifas, sin joroba, pliegues ni encogimiento notable en la base,

aguditas y terminadas.en rejoncillo corto sin truncadura alguna; y
TOMO I, L
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Gltimamente, el filo estrechito,(que 4 manera de quilla corre desde
la base hasta la punta por la espalda de cada ventalla, ¢ seaen la
linea que corresponde por defuera al fondo 6 canal de esta, la cual
dijimos se sefialaba en los chamorros y candeales por un nervio pro-

minente, ; i

Es privativa de los redondillos la facilidad con que hace saltar
de cuajo sus aristas la frotacion causada por los vientos, dejando
con frecuencia muchas espigas tan perfectamente chamorras, que cre-
yéndolas tales por su naturaleza los observadores han lle ado 4
tomarlas por especie diversa de las que no siendo agitadas del aire
conservaban el total & parte de sus barbas.

El nombre de redondillo , aunque recae bien sobre la forma de
las ventallas y la general de la espiga, parece inventado para el gra-
no, que casi siempre es corto, muy truncado, relleno, y en una
palabra muy redondito. El color del grano mismo es por lo regu-
lar mas 6 menos dorado, & vezes rojo, y nunca blanco, ni aun in-
teriormente, salvo el accidente de bragarse 4 que propende mas que
el de ninguna otra especie. ‘Otra de sus particularidades, aunque no
absolutamente esclusiva ni estensiva 4 todas las castas, es el dibujito
formado de sutilisimas arrugas que suele adornarle el lomo.

. Se encuentran ya en los redondillos hojas de hasta diez y siete y
mas lineas de ancho, aunque no largas 4 proporcion, no solo lisas,
mas 6 menos asperas, y tambien algo pelosas, sino tan tupidas de
vello, que son casi sedosas, dando méirgen para sospechar J)e espe-
cie primitiva las razas que lo llevan; asi como otro grupo de ellas
que se singulariza por su espiga cabizbaja 6 combada Eesde antes
que rompa el zurron. Se ven igualmente en esta especie cafias muy
gruesas, espigas corpulentas, prismiticas y amontonadas; en fin,
una vegetacion mas pujante y fecunda que Ja de todas las antece-
dentes, 4 las cuales no dudo deba preferirse en los terrazgos capa~
ces de ministrarle humor suficiente, y no muy castigados de las in-
temperies ; pues aunque las sobrelleva por lo ordinario mejor que
las castas fanfarronas, es sin disputa mas sensible al frio, 4 la seque~
dad y 4 la endeblez del suelo que ninguna de las anteriores, ocu=
pando propiamente bajo todos respetos el medio entre unas y otras,
Asi lo vemos en la docilidad para desgranarse, en las medidas y pe-
so del grano que producen. casi todas sus variedades, en la cantidad
proporcional de harina, y en la calidad del pan menos hojoso, 4ri-
doy bl‘.anca_a que ¢l de las descritas, y no tan sustancioso, suave y
correoso como el de las mas que nos quedan por describir. Resiste
casi tan bien como el chamorro 4 la roya, el tizon y otros achaques.

Se cultiva principalmente en Navarra y Catalufia, donde acos-
tumbran preferirlo para comerlo en grano como equivalente del ar=
¥0z, y en sémola y fideos; tambien en Aragon y Castilla la Vieja,
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con menos frecuencia en lo restante de la peninsula, y con mucha
mas en los demas reinos de Europa. i

Los nombres de morisco, frances, pisano, arisnegro, blasn-
cal, rubion, cafiivano, grosal, g?rdo y brancacho de.c‘aurc ba
otros con que suele el vulgo distinguir sus castas, solo serian tole-
rables cuando se usasen como adjetivos agregados al de redondillo, -

La diversidad de color que enga[ana} sus espigas, ya blanco, ya-
tojo, ya negro-azulado sefun las vat?edades, poco numerosas sin
embargo , hace muy cémodo compartirlas en lastres divisiones de
REDONDILLOS LAMPINOS BLANQUILLOS, REDONDILLOS LAMPINOS
ROJALES 6 ROJANOS, Y REDONDILLOS LAMPIROS AZULEJos. A Ia -
primera pertenece el rodonell de Vich, el ordenado estremeiio, el

ue llaman absurdamente jeja blanca en Segorbe, un arisnegro de
%'itaguas en el mismo obispado, el navarrés de Fao, algunos lla-
mados de coure en Cataluna, el blanguizco del mismo Principado,

el barguefio de Alcald la Real, que hallamos tambien en ilar..
Kona con el nombre de ble blanc gros, digno por mil titulos de la
atencion del cultivador y los fitégrafos. La segunda division, mas
rica de variedades, abraza entre otras el soberbio blancal de Va-
lencia 6 coll de rossi de Mallorca, el grosal de Monteagudo , al-
gunos puros & rubiones con espigas cabizbajas de tierra de Segorbe,
el miserable rubio de Madrid, que cuando vejeta con regalo echa
en lo bajo de cada espiga hasta otras catorce mas pequefias, fasci-
nando al coltivador y -4 los botdnicos que han mirado y miran to-
davia esta bella monstruosidad como perpetuable por semilla, y aua
constitutiva de una verdadera especie natural, nominindola fri-
&0 ramoso, racimal, de 8. Isidro, de Esmirna y del milagro
(Zrit. compositum. Lin.), y ultimamente, otro racimal mas cons—
tante, aunque menos' pomposo y célebre, recibido de Paris y de
Segorbe, donde se conoce por morisco, y diverso del comun por
el viso megruzco de sus aristas, que contrasta agradablemente con
el pardo claro del resto de la espiga. En la tercera se comprende
uno muy bonito de Almeria, y el hermoso casivano de Berja,
moro del rio Almanzora y pintat de Mallorca, cuya espiga suele’
tambien arracimarse, ambos de hoja vellosa, como el arisnegro y
falsa jeja de la division primera. :

13." REponpiLLo veLLoso (Trit. turgidum. _I_i-n.a; Los des-
criptores de plantas, desentendiéndose del vello qiié cubre la espi-
ga de esta especie, 6 mejor diré de la falta de ¢l notada en la pre-
cedente, Gnico caricter en que discordan, las han amalgamado ven-
diéndonoslas por una misma cosa. No asi los agricultores que las
manejan con separacion , haciéndola tambien ordinariamente 'de sus
variedades, pocasen la que ahora nos entretiene , y muy anilogas
por todas sus propiedades 4 las del redondillo lampifio.
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Se eria en los mismos paises que este, y nos proporciona la mis-
ma distribucion de castas por el.color de las espigas con igual in-
exactitud en sus nombres, vulgares, Entre 10s, REDONDILLOS VELLOSOS
BLANQUILLOS se senala el recio blanco c-le'Navarra;-el mbzan_ blanco -
de Segorbe, llamado en otros pueblos jeja de monte y arisncgro,
otros varios arisnegros, como el que acaba de introducirse en las
cercanias de Madrid con los nombres de trigo mroruno y macho,
memorables por sus hojas vellosas y espiga arqueada , y el blan-
quillo rampludo de Banares 6:blanco de Borja, tan afin a ¢l y
que todavia se singulariza mas - por sus anomalias, y la estrava-
gancia de su basta faclm: Entre l_os REDONDILLOS VELLOSOS ROJA~=
18s campean el blat rojal de Vich con la hoja tambien vellosa y la
espiga corta, el recio rubio de Navarra, uno de espiga larga muy
semejante al blancal de Valencia, y otro que la lleva comunmente
ramosa & compuesta, conocidoen la Rioja con los nombres de #rigo
marrogui & de provision, con el detrigo de Egipto en Jaca, con
el de sictespiguin en Estremadura, racimudo en Corella, y mo~
runo en otras partes, ademas de los citados para el rac:.rnal de la es-
pecie anterior, con el cual lo incorporan la plebe réstica y la lite~
rata, deslumbradas por la analogia incontestable que entre ambos
reina, De REDONDILLOS VELLOSOS AZULE Jos solo poseemos una
elegante variedad remitida 'deTolosa de Francia con el nombre de
blat de la sesia, y de Mompeller con el de blat mitaden & frou=
men negre. - : .

147  FawrarroN rameiNo (Trit. Gaertnerianum. N.). Espigas
largas,. casi piramidales; ventallas del ciliz comprimidas, lampifas,-
con quilla ancha terminada por un rejoncillo ; semilla rolliza. He
aqui mas senales de las necesarias para distinguir de cualesquier otras
esta especie magnifica, aglutinada no obstante por los mas, ya 4 los:
candeales, ya a los redondillos. Sobraria para desviarla de cllos la
compresion, 6 sea lo escurrido del cdliz, casi siempre mayor, de
quilla mas ancha y de rejon mas largo. Tampoco tienen los dl--
timos la tendencia 4 desembarazarse de sus largas aristas y 4 sol-
tar el grano que los redondillos, ni este la de berrendear tan 4 me-
nudo, ni las espiguillas que. lo encierran se arrancan con tan leve:
esfuerzo. Su porte y todas las dimensiones son generalmente mayo-
res y menos simétricas ¢ regulares, y mayor su rendimiento en ‘pa-

ja, en fanegas y en pan.

Pero exigen para desplegar.de lleno tan recomendables prendas
una atmdsfera calida 6 templada alimenos, upa tierra de £udo y
bien cuidada, riego, lluvias 6 rocio oportunos, y pocos contratiem=,
pos. En-vano se esperaria de ellos ‘buena paga en los terrenos des—.
agradecidos , donde todavia: prosperan los redondilles , mucho me-

nos en los que impotentes por frio' ¢ esterilidad para eriay 4 estos ni;
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aun 4 los chamorros solo corr(espondcu bien echindoles centeno &
escanas. L

Esta observacion, la rareza de los fanfarrones lampifios mas all4
de los Pirineos y aun de Sierra-Morena para arriba, y su abundan-
cia en el Levante, en la costa de Africa y en las Andalucias, don-
de echan mano de ellos hasta para las siembras tremesinas, nos indi-
can palpablemente su alcurnia oriental y los trimites 1i>or donde han
arribado 4 nuestras playas. Pertenecen todos ellos 4 la clase trivial
de trigos duros & recios, aunque lo son en muy desigual grado, se-
gun que el tinte del grano va realzindose desde el dorado claro al
rubio oscuro é de tea. En la misma razon que suben el color y
dureza de la semilla aumentan su lustre interior, su peso, el caudal
de harina y la correa, lo apelmazado, lo moreno y sustancioso del
pan con su disposicion 4 mantenerse f:resco. Cuando para sacar este
producto se emplean las razas de simiente dorada solas 6 mezcladas
al candeal & al chamorro se obtiene un punto 6 término medio, que,
como en todas las cosas, es sin controversia el mas apreciable gene-
ralmente hablando, un pan esquisito en conclusion como el famoso
de Sevilla.

Para acercarnos 4 denominar algunas de sus muchisimas varie-
dades las dividiremos en tres principales grupos, distinguiéndolos
por epitetos espresivos del color de la espiga, segun lo ensayamos
con los redondillos ; 4 saber: 1.° BLANQUILLOS; 2.° ROJALEs; 3.
AZULEJOS, MORATOS 6 NEGRILLOS.

En el primer grupo, correspondiente al Tr. album de Gaertner,
se celebran justisimamente el alaga & trigo mayor de Leon y de
la Rioja, los blanquillos 6 blances de An'falucia baja y del rio Al-
manzora con el rojal y el trujillo de los partidos de Baza y Guadix,
el pomposo rubion de los Velez, tan singular por la forma de su an-
cha espiga, y finalmente algunos tremeses 6 tremesinos de Sevilla,

En el grupo & division segunda reclaman conmemoracion parti-
cular el trobat legitimo del reino de Valencia, el rojal de AIEace-.
te, rubion, rubio S trigo macho de otras partes, el verdaderamen-
te fino del Provencio 6 piel de buey, y el monago & simiente nue-
va de Mérida.

El gallardo grupo de los FANFARRONES LAMPINOS AZULE-
Jos cuenta entre otras ponderadas castas el jijona de la Mancha y
Murcia; algunos parecidisimos 4 este, que ‘s preconizan en Jaen
con los sobrenombres de arisnegros y moratos, en Carmona con
el de negrillo, en Granada con los ‘de morillo y azulejo, y en
Valencia y el condado de Niebla con el de morisco; el elaro de
Albacete ; el raspinegro de Sevilla, el de Albacete y Murcia, y el
bascufiana del reino de Granada, que se estiende por la costa del
ltimo, y. forma trinsito 4 los rojales del segundo grupo.
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15." CrArADO G CHAI‘ADE an)pmo (Tr. platistackyum. N.),
Su espiga opuestamente complanada, muy apretada, ancha, corta
y enteramente lampiia, con las ventallas calizinas comprimidas y
anchamente aquilladas, evidencian & un tiempo el parentesco de esta:
especie con la anterior, especialmente con el rubion de los Velez,

su diversidad que opinamos por ahora originaria, no aventuran-
donos 4 fallar con un tono mas decisivo por no haberla examinado
sino en Lucainena de Granada y en el jardin botinico de Madrid.
El ancho de la base de la espiga iguala cuando menos 4 la mitad
de su largo total. Su grano es gordo y de un dorado algo rubizo 6
encendido. Sus aristas se reparten 4 los lados como en dos manojos.
La variedad azul de Lucainena debe arrimarse infinito en sus propie~
dades econdémico-rurales al cuchareta, con quien la siembran con-
fundida aquellos naturales. Las dos variedades rojales, que aunque
distintas por la longitud de los rejones, confunden asimismo los va-
lencianos bajo el nombre de chamorro usado en Caudiel, y el de
maceta mucho mas propio adoptado en Ontiniente, son acusadas
de caprichosas si se olvida renovarles la semilla como 4 los melo=
nes, y ponerlas en terreno fuerte.

16.:*  CucHARETA 6 cHAPADO VELLOSO (Tr.cochleare. N.).
Solo difiere especificamente de la anterior por la vellosidad de su
espiga. Asi es que muchos labradores las llaman indistintamente 2
ella y al chapado azul patiancho y patianchuelo.

El nombre que hemos escogido como menos equivoco le viene
del céncavo que suelen formar sus espigas, asimila:llo al de una cu=
chara, combandose por el plano en que la raspa estd mas (4 vezes
del todo ) visible.

Tiene dos variedades, una dicha en Albox cascaruleta de re-
jones cortos, andloga 4 la azuleja del chapado, y otra con los su=
periores de una 4 tres pulgadas. La primera se cultiva con poca esti=
macion en el rio Almanzora. La segunda se beneficia en la sierra de
Filabres yen tiérra de Guadix, donde no dejan de apreciarla, aun-
que menos productiva ‘que otras, por no scr tan propensa 4 revol-
carse, merced 4 su gruesa y corta cafia, por su resistencia 4 las
heladas, la sequia, la roya y el tizon, y por la blancura de su pan.
Ambas matean escasamente, y dan una paja inferior.

17. MoRo 6 moruNo rAMpiRo (TI7. Cevallos. N.). Espiga
entre piramidal y rolliza, larguisima, enteramente lampifa. Venta-
llas del ciliz escurridas, con la quilla ancha y dos dientes en el
dpice. Semilla muy larga.

Todo es grandioso, todo prolongado en esta orgullosa especic,
ensalzada por lo mismo en Jaen con los renombres de fanfarron,
de aumento y del milagro. Su cafia llega 4 mas de cinco y medio
pies; sus espigas d sicte -pulgadas, arqueindose frecuentisimamente;
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sus aristas pasan 4 vezes de 0c1$0,7n_nidi-.fudolas desde la punta de la
espiga; su raspa, ademas de los pe.lltos largos que le orlan los bordes
4 modo de pestafia, lleva guarnecida cada articulacion con un ve-
llon de hasta dos lineas; su grano, que es de un dorado esclareci-
do, se acerca & alcanza 4 la miad de una pulgada. Pero ninguna
de sus partes es gruesa 4 proporcion. Se diria al verlas que las habian
estirado con violencia. Solo los rejoncillos esceden alguna rara vez
de dos lineas y media, sobresaliendo poco en muchas al otro dien-
te que los acompafia. Tan sefialados caractéres nos eximen de insistir
mas en su entidad especifica y de parangonarla con el fanfarron lam-
pifio , aunque algunas de sus variedades azules le den efectivamente
cierto aire 6 semejanza. )

Se coge en Cdrdoba con el nombre de trigo de Jerusalen,
en Torrecampo cerca de Jaen, en el marquesado del Cenete y al-
gunos pueblos mas de Sierra nevada. Sin embargo de acudir bien su

rano ?la medida, y hacer un pan agradable a la vista y al pala-
gar, lo desestiman los panaderos inte}it%entes por el desperdicio que
padecen en su desproporcionada cantidad de salvado, dimanada de
su forma y del estraordinario grosor de la corteza.

18.* MoruNo 6 MoRo VELLOSO (Tr. durum. Dessf.). La
tnica diferencia importante que nos obliga 4 proponerlo como es-
pecie primigéneamente diversa de la precedente es la vellosidad de
su espiga.

Aunque bastante propagado en Berberia rara vez lo amasan los
moros para pan, sabiendo por esperiencia cuan escaso es de hari-
na. Por esto y porque en general no responden sus hechos 4 lo que
promete su fachada gigantesca € imponente, jamas se ha multiplica~
do mucho por Espaiia, donde apenas se siembra actualmente sino
en Berja, Turrillas y Lucainena con los nombres de mioruno y si-
ciliano, con el de frances en Mdjacar, con el de largm‘[?; en
Jaen, con el de trigo del brusan en Mallorea, del milagro en
Jumilla; y en tal cual otro canton de Andalucia, mas por curiosi=
dad que por especulacion, sin embargo.de ahijar regularmente , criar
mucha y buena paja, y soportar bastante bien el tiempo avieso,
la roya 'y el tizon, con tal que disfrute un temperamento elevado &
benigno siquiera.

19.? FANFARRON VELLOSO 5 O PROPIAMENTE DICHO (Tr.
Jastuosum. N. )- Lo que son las escafias mayor y enana, candeal,
redondillo y moruno velludos, respecto de los lampifos y el cu-
chareta al chapado, eso mismo es el fanfarron velloso relativamente
al lampifio: es decir, que solo difiere de él esencialmente por la
presencia del vello, tan abundante casi siempre, que es muy de es-
trafiar no haya fijado la atencion y calificidose suficiente para cons=

Hituir esta especie en contraposicion de la anterior desde que se em-
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pezd 4 examinarlas, si es que e(Fecrivzmente se detuvo 4 observarlas
algun botinico antes de nosotros. * ; i

Hemos indicado ya tratando de la especie undécima la influen-
cia que tiene el vello en las demas propiedades de un trigo. Esta
conexion 6 trascendencia de caracteres y de cualidades la hallamos
ahora poderosamente confirmada en el fanfarron propiamente di-
cho, cuyas variedades son _s_in contradiccion mas delicadas & acha-
quientas que las del lampiiio. Regalonas hasta lo sumo son aun
mas exigentes que estas en cuanto 4 temperatura atmosférica, bon-
dad del terreno, labores, humedad y demas metéoros. Pero si es
como costumbre en ellas fallar 4 lo mejor cuando el hombre 6 el
cielo las descuidan, tampoco se citard otra alguna que agradezca
tan cumplidamente los obsequios. Se las ve entonces competir con
el moruno en la longitud de las espigas, de la semilla y de todos
los 6rganos ¢ miembros, y vencerle constantemente en el grueso &
anchor de ellos, sustentar hasta seis carreras de granos, arrojarlos en
el bancal por no poder sujetarlos de puro gordos, y tltimamente
descabezarse si no se siega algo verde por ¢l peso estupendo de la
espiga. Los fanfarrones lampifos, 4 pesar de sus relevantes partidas,
tienen que cederles el puesto y toda la gloria, cifiéndose 4 la de ri-
valizarles desde las manchas de tierra menos pingiie 6 menos aten-
dida que desdefia su lujoso antagonista.

Se deduce de este garalelo que las razas propiameate & por an-
tonomasia fanfarronas han de ser entre cuantas existen las mas me-
ridionales. Las opulentas llanuras del Africa y la Bética blasonan en
efecto de su posesion, y se las nota ir escaseando gradualmente por
Murcia, Estremadura, Valencia, Catalufia y Aragon ; por la Italia
'y el mediodia de la Francia, al paso que nos levantamos sobre el
nivel del mar 6 caminamos hicia el polo hasta desaparecer del to-
do, y no ser conocidas ni aun por noticias en los departamentos
septentrionales de la misma Francia.

Su nimero, que verosimilmente aumentard todavia, como el de
-Jas fanfarronas lampinas, con las importaciones demasiado frecuen-

es de granos berberiscos y griegos, es ya en Espafia tan crecido,
que precisa & contraernos aqui 4 las mas preciosas, distribuyéndolas
para mayor comodidad en cuatro grupos: 1.° FANFARRONES
BLANCONES O ARISBLANCOS , de espigas y aristas blancas: 2.° ARTs-
.Nﬁcnos,aamspmmos O RASFINEGROS, de espiga blanca y arista
negra: 3." RUBIONES, RUBIALES O TRECHELES, de espiga Eermeja
y aristas negras: 4.° AZULENCOS, de espigas negro-azuladas.

Del primer grupo-solo  hemos visto' una casta estremeiia. La que
llaman en Albacete trigo blanco por no presentar otro viso sino en
la parte inferior de las aristas, que es pardo-negruzea, forma el
trinsito al segundo grupo. Entre lus de este son verdaderamente in-
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signes los castros granadinos, un morisco de Valencia, los raspi-
2ELroS s salmerones, alonsos, ﬁﬂmz;f.r a ﬁa‘mn?s negros, fimias

cascalbos de los reinos de Jaen, Cordoba y Granada, el dora-
#o de Lucainena y claro de Milaga, y ei-ﬁiara deraspa negra man-
chego, que algunos equivocan con el jijona. El‘gwpo tercero de
fanfarrones rubiones ¢ trecheles rigurosamente dichos, comprende
ademas de otras variedades 4 cual mas afamada, el royal 6 rochal
de Jaen y Valencia, el fiiana rubio de Alcala la Real memorable
or su resistencia al frio, el trechel de diferentes pueblos en Castilla
a Nueva, los fontegis de tierra de A_lmeria )y los rubiones valen-
cianos que denominan tambien moriscos y de la raspa negra.
De los azulencos é grupo cuarto y tltimo solo han llegado 4 nues-
tras manos dos castas notables; la bascuriana negra de los Velez,
cuya espiga blanquea a vezes-demmac‘io, y otro inominado del
jardin Rea de Paris, cuyo color renegrido cubre toda la parte ma-
nifiesta de las flores fértiles; y aun mancha casi siempre las repisitas
‘de la raquis. 2 anil =
2 Seccion tercera.
20 Trico pr Poronia 6 roraco (Ir. polonicum. Lin.),
llamado de Boia en las Baleares.

Esta especie nos suministra un ejemplo palmar de cuanto es ca-
paz de delirar un falso espiritu sistemitico exagerado hasta el estre-
mo, cual por desgracia de la agricultura y la botnica agita 4 mu-
chos profesores de esta en nuestros dias. Imbuidos en su capricho
familiar de querer reducir 4 un tipo comun las mismas plantas do-
mesticadas, que reputarian muy diversas si las registrasen bravias en
su pais natal, atribuyendo al modesto arte de la labranza sobre el
sello que la naturaleza estafngé en los seres una latitud de faculta-
‘des que nunca se .arrogé; habian ya asociado varios de ellos bajo
una sola frase especifica como descendientes de una sola raza primi-
tiva todas las cultivadas de trigo, escepto el de Polonia y la pe-
queiia escafia. Pero hubo de caerle por fin su turno al polaco. Se
‘suscitaron primero. escriipulos ridiculos sobre su rango de especie
primordial , que nadie habia atentado contradecirle, y se vino a pa-
rar Gltimamente en despojarlo de él por el antojo de un célebre bo-
tanico ‘dinamarques; que como si hubiera presidido 4 la creacion
.vE%etaI, fulmind susestincion declardndolo abiertamente derivado
del mismo ¥inico tronce 1 origen que casi todés los demas. La ini-
quidad de esta sentencia fatal se hace tan patente 4 la simple. ins~
peccion del objeto sobre que recae, como podri. juzgarlo cualquie-
ra por los: caracteres que vamos:a: presentar sin esplanacion alguna;
isiendo suficientisimo por si.solo: cada una de: los ‘que se espresardn

<n letra bastardilla para no complicar jamas con ningun otro: al tri-
go de Polonia,

TOMO I. M
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Su espiga es vellosa y casi Si’rzuziclal. Las glumas del ﬁéhz fo-
lidceas 6 de consistencia de hoja casi seca, es decir, me'}" ‘;““053%
blandas, flexibles, comprimidas, entre af;_longm-y _Ianc;-ta adas, ra-

das 4 lo largo con cinco estrias, romas, €on un rejonciiio cortisimo
yada ac . ta: la una de ellas de una pul-
en la punta, con quilla muy angosta: 1a | & la florecita in-
gada poco mas 6 menos, sobrepujando siempre a a flo y "
mediata en tres & cuatro lineas; la opuesta ‘“"’”Pl” acgo mg.r
corta que La flor adyace:ntr{, sin que por eso sipeie I:; anc Sum'iI:
una ni otra 4 'dos y med.m lineas, ni aun cerca e] a base. Semills
muy parecida 4 la del trigo moro, aunque no tan larga. :

Citan los autores entre las variedades de esta especie una azul,
otra racimal , otra de espigas chicas y otra chamorra. Nosotros solo
poseemos la comun, que se cultiva en Leon, cuya blanf;a espiga,
4 veces algo inclinada, llega f'l. cinco pulgadas, con unas siete llnea.s
de anchor por las dos caras 6 planos mayores, que son los de los
cilices. Cada uno ‘de estos encubre cuatro flores ¥ dos granos. La
raspa, que nunca ocuolta las esp}igu_il!as{ sino parcnalnff.me cuande
mas, tiene rodeado cada diente S repisa’de tres manojitos de pelos
de una linea dé largo, fuera de:los que corten por sus c_mllas for-
mando pestafia. Las aristas nunca se alargan sobre la espiga mas de
tres pulgadas. Su cafia la hemos visto de hastg cuatro pies y gruesa
4 proporcion, con los nudos vellosos. Sus hojas verde-amarillentas,
algo asperas, lampinas, de hasta quince pulgadas, con menos de
una de ancho, con las vainas lampinas y pruinosas.

Es bastante sensible 4 la sequedad, y no tanto & la pobreza del
terreno. Se defiende mejor que otras del pico de los gorriones, de
la frialdad y demas inclemencias de la estacion. Aunque su grano
abunda de g;rina jamas se ha difundido por Espafa, ni se siembra
ya en las naciones estrangeras tanto .como antes, sin duda por ser
poco fructifera, y su pan tan vil como su paja.

Hemos arribado al término de este articulo, que acaso tachen
de prolijo algunos menos instruidos ¢ poco penetrados del interes
¥ la estension de la materia. Pero cuando lean en la CrrEs Espa~
Nora, que ya no dejarémos de la mano hasta publicarla, la copia
de cas_tas-frqment:iqeas » de datos inéditos, de esperimentos y de ob-
servaciones importantes, de noticias curiosas, de pormenores. y de
erudicion critica que hemos logrado reunir; lejos de culpirsenos por
‘haber traspasado los limites que el oficio de adicionador nos prescribe
ahora, esperamos reconozcan todos cuanto ha debido costar 4 fues—
tro entendimiento, y aun 4 RUESLIO amor propio, irse reprimiendo
fle continuo 4 riesgo de hacerse ininteligible para no dar una mono-
grafia en lugar de oa idea general, un volimen en vez de una
adicion. Clemenite. 24 )it



(91)
Adicion de D. Claudio Boutelon.

Despues de haber tratado del trigo ha}:la nuestro ngrera_ de dos
especies de cebada, y dice lo correspondiente 4:su cultivo. Los la-
bradores cultivan en el dia cinco esgea:ies.d-e cebada, que son las
siguientes: 1.2 hordeum vulgare, cebada comun: 2. hordeunt coe~
leste, cebada desnuda 8 arroz de Alemania: 3.2 hordeum disticum,
ladilla ¢ cebada de dos carreras: 4.* hordewm hexasticum , cebada
ramosa; y §.° hordeum nigrum, ceba_da negra, asi llamada por el
color de su raspa y glumas. Esta dltima especie es natural de la
Rusia, de donde recibi sus semillas en el afo de 1808, y la cultivé
desde entonces en el Real jatdin botinico de Madrid. La cebada ra-
mosa es la especie mas productiva de todas, segun resulta de los re-
petidos esperimentos hechos en Aranjuez y en Madrid por mi difun-
to hermano y por mi. El grano de la cebada desnuda es muy se-
mejante al del trigo, y puede servir para hacer pan, aunque su uso
mas comun es el de comerla en sopa y demas modos como el arroz.

Hablando el autor del centeno dice, que solo hay una especie;
pero en el dia conocen y cultivan dos distintas los labradores. El
centeno, como nos dice Herrera, prevalece mejor en los terrenos
mas inferiores y en los frios y de serrania; en estos fltimos es su-
Ecrior al trigo que se coge alli, y por eso se le da la preferencia.

a escaia y el carraon se cultivan tambien en algunas provincias de
Espafia, y prosperan en los terrenos mas infimos.

La tierra, el temperamento, el cultivo y algunas otras causas
son capaces de mudar 6 hacer alterar las variedades de las plantas;
pero no son capaces de trocar ¢ hacer que una especie se trasforme en
otra, segun lo dejo ya esplicado en las anbtaciones del capitulo 6;
¥ ast no se debe dar crédito 4 lo que dice Herrera en este capitulo
cuando supone que sembrando el trigo en tierras frias y Jivianas 4
los dos afios se vuelve centeno. '

Antes de concluir las anotaciones de este capitulo, cuyos pre-
ceptos, segun los esplica el autor, deberin seguirse exactamente,
ne puedo menos de hacer algunas reflexiones acerca de lo que le
hacen decir sus interpoladores sobre el ordiate 6 cebada mondada,
esqﬁcando el como se hace 6 pela dicha cebada, por cuyo método
a la verdad se puede mondar el grano de su ciscara 6 cubierta es-
terior, 'y aprovecharle para varios usos econémicos ; pero por ser tan
violento y estraordinario no puede servir para hacer reproducir la
espécie, porque precisamente se ha de maltratar el embrion, que
es la parte mas esencial de la semilla, y el que contiene el rudi-
mento de la futura planta, estregindole en una. talega de angeo
hasta que quede limpio; y aun cuando por alguna casualidad na<
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ciera alguno de estos granos asi Preparados, no por es: se; o‘iiouqf:es;
guiria ninguna ventaja patticular, pues los graqostqui g - (lecie
tendrian su cubierta, y serian en un todo semejantes g t.g 0
de que procedieron. Esto & mi entender manifiesta qlil: do ;n 1gd ?
editores del Herrera no conocieron la especie de ceba ad esnuda;
y que habiendo oido hablar de ella, les parecio que s¢ po lﬂ'a-m;}*
seguir cultivandola despues de preparado el grano _{egdun lc.t_csp i-
can: no se debe estrafiar esta equivocacion si se attﬁnbe al tiempo
en que escribieron, en cuya época la botanica se hallaba sumamen=
te atrasada y su estudio era casi desconocido. :

Con nombre de farro se venden, ademas de la cebada desnuday
los granos mondados de las otras: especies cultivadas de_ @adas_ y
de trigos, y mas patticularmente los del carraon’ y de laescanay
son muy nutritivos y gustosos, y sirven para hacer sopas y potax
ges con ellos. Bout., :

CAPITULO IX.
Del modo - ¥ tz’em;'m de escardar lo sembrado.

Escardar 6 sallar son, segun tierras, diferentes maneras de
nombres, porque cada suerte de gente tiene diferentes voca-
blos: la significacion toda es una, porque esta no se puede va-
viar ; quiere decir, limpiar lo sembrado de malas yerbas, no
solamente las dafiosas mas aun las infitiles, es quitar la zizafa
de entre el pan, come nuestro Redemptor dice; porque cres-
ciendo mas que ello no lo deja crecer; comese la sustancia, y
aun ahégalo: y por eso como en pueblos bien regidos suelen
desterrar los malos, los escandalosos, los viciosos y ladrones,
porque no daiien a los buenos y virtuosos; asi es necesario en
toda manera de plantas entresacar lo malo y daiioso; en los ar-
boles los resecos, en los ganados lo ronoso enfermo, en el
trigo y cebada y otras simientes' menudas todas las yerbas. Cé-
mo se hayan de limpiar los drboles y ganados diremos en su
proprio lugar: agora del trigo, cebada y centeno, aunque al-
gunos de los gntiguos agricultores dijeron que esta diligencia
no era necesaria, mas que aun era daiosa, porque las raices se
descobrian y aun las cortaban con aquel instrumento , que los
hortolanos laman almocafe, que es vocablo morisco,; que yo
Hamaré aqui escardadera; mas todos los mias dicen que es muy



(93)

necesatlo el escardar. Pienso yo que en algunos lugaresiserd ne-
cesario entresacar la yerbas porque si esto no se hiciese, lo sem-
brado entre ella se ahogaria; y es }a verdad, que en todo Ju-
gar, aunque no sea Necesario, sera muy L:rqvecheso,; porque
aunque en muchos lugares pueden pasar sin entresacar la-yer-
ba, y crecer y hacerse buenos panes, mas es cierto 'que qui-
tando la yerba la tierra se remueve, y parase mas fofa; encepan
mas los panes, arraigan mas, y echan mas pimpollos, mas es-
pigas y mayores, y mas llenas, el grano mayor y mas pesado,
mas limpio de otras simentillas y suciedades ; hacese muy me-
jor pan, y la. paja salel mas suave para las bestias: asi‘que al
labrador es muy necesario entresacar la yerba, porquessin.duda
es muy provechoso. Bien es verdad que en las tierras gruesas
muy buenas es mas necesaria esta diligencia; porque mas s¢
suelen envestir de,yerba que Jas areniscas 6 -flojas, 'y en los
afios viciosos mas que .en (1105 $€C0S 5 /mas en. minguna- parte ni
tiempo no pudo no aprovechar ¢l bien hecho. Cuanto al escar-
dar concuerdan los agricultores que el trigo nosse: haya de lim-
piar antes que tenga cuatro porretas,y que entonces € muy
bueno; porque ello ya tiene sus suficientes raices para que
esté sin peligro de la escardadera, y poca rama para que no
impida tanto el entresacar la yerba. La cebada mo.ante que
tenga cinco porreticas por las mismas razones: Item, ha-de ser
antes que encaflute ; parque si despues fuese que encomienza 4
echar cogollo, es fuerza que se quebraria pisando, vy por dlli
podrece toda la cepa: ha.de ser.como digo entre cestas dos
edades, 1y en dias serenos, no airosos; parque si el viento (en
especial si es cierzo ) hallase las raices é recien. llagadas 6 algo
descubiertas, ventearlasia, y las mas veces las suele quemar;
Y por eso el que escardare cfebe dejar las raices bien cubiertas,
zr no mire tanto 4 mucho como 4 bien hacer, que mucho es
0 que es bien hecho. Item, ha de ser en tiempo que no ye-
le, porque el yelo-es muy dafioso 4 las raices si des quedan
descubiertas. Item, en Jas regiones y: tierras callentesy dice Co-
lumela, que ¢s bueno escardar antes que entren los recios frios,
que son por Diciembre 6 poco antes, y en las: frias cerca la
primavera que es ya por Hebrero, en taY que, «como dije; sea
antes, que; eche cogollo, como el mismo: Columelal escribe;
Item; vea el dabsador que si no tuviere: piempo'suficiente para
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quitar todas las yerbas; que @ lo menos quite aquellas que

mucho encepan y ocupan mucho campo, como son cardos,
malvas, chicorias,-y estas seiala prini_:lpalmeﬂtﬁ‘- Vl}’gl_llo: por-
que mucho ‘arraiga y encepa, do dice: E¥ amaris intyba ﬁ
bris: .y quite todas aquellas yerbas que enseforcan mucho, 'y
esparcen los ramos;; y ‘sobre: todo no deje las amapolas, porque
lo uno abarcan mucha tierra, y dejugan y queman la tierra,
segun Virgilio dice: Urunt lactheo perfusa papavera somno.
Item, la cebada se-ha de limpiar 6 escardar cuando la tierra
estuviere enjuta, y ella no mojada ni rociada; porque si se
trata mojada-6 rociada , escildase toda la' cepa, 1y hiceseicomo
roiosa; -como afirma Columela; lo mesmo siente Plinio: y si
ya el trigo 6 cebada esta muy enramado, que tiene mucha ho-
ja, y hoviere necesidad de limpiarlo, miren que en tal manera
cubran las raices que no cubran lajmata, porque podrece to-
da; mas si estd pequefio de cinco 6 seis hebras no le hace da-
fio aunquerlo cubran, segun Teofrasto; y todo esto se entien-
da del escardar 4 mano con escardadera. Hay otra manera de
matar la yerba, que Plinio llama lirar; que en algunos lugares
de Castilla onde lo usan y se hallan bien dello, llaman arre-
jacar; que es cuandoel trigo 6 cebada estd bien encepado y
tiene muchas raices: si'hay yerba menuda (que las herbazas
grandes & mano se suelen sacar) darle una reja, y esta ha de
ser al traves de .como fue arado cuandose sembro; y aunque
parece que el arado echa 4 perder el pan por descobrir algu-
nas raices no es asi; mas antes'le remueve la tierra, 'y lo hace
mds arraigar. y encepar, y mientras mayor es la cepa, cierto
¢ que echa mas pimpollos y mas espigas, y si con esto una
mata s¢ pierde ciento se adoban, y es mas el provecho que
dan ciento adobadas que lo que dafia una perdida: mas esta
manera de matar la yerba no conviene 4 todas tierras, no ha
de ser: en tierras areniscas, ni flojas, ni sueltas; porque estas
tales: presto descubren la raiz, y se despiden della, sino sea en
tierras gruesas pegajosas que parezcan sebo. Item, ha de ser en
tiempo hiamido, 'y que presto le llueva encima despues de
lo haber -asi rearado, como Plinio dice y como dicho tengos
no en dias que hace vientos, ni en tiempo que yele, sino un
ti-emp? hamido.y no demasiado frio. Y esto baste para escar-
dar; trigo.y' cebada, .que-de que manera y forma se haya de



limpiar 6 escardar el centeno, 'y quitarle las yerbas que tie-
ne, yo no lo he hallado en alguno de los agricultores, y por
ende creo que no lo ha menester ; lo__uno, porque ello ha
menester poca sustancia, como arriba dl]e_, y por eso lo siems
bran en tierras ligeras, y las tales, como dicho tengo, no crian
yerbas y si alguna crian es poca, y ne cresce -muc%lc_), y el
centeno muy presto crece en alto y descuella, y facilmente
puja sobre cualquier yerba, y ligeramente. la ahoga. Item,
ello no echa muchas raices; y si al escardar se cortasen recibiria
mucho daiio; que aunque al trigo y cebada corten.algunas,
quedanle otras, y no se le hace tanto de mal: asi que creo que
no por olvido dejaron de hablar de la forma que el centeno
se hoviese de escardar, sino porque no lo habia asi menester
Y esto basta cuanto,al quitar la yerba de los panes, -
Hay otra diligencia para cuando las se.mbr:adas erecen. mu-
cho en lechuga, y tienen mucho vicio sin tiempo, ni sazon,
por donde les acaece que se echan y pudren; y para esto. Vir-
gilio dice que es bueno pacerlo: algunos usan segarlo ; porque
dice que los ganados lo huellan mucho, y.4 las veces lo ar-
rincan de raiz, y uno {Jasm_n mucho, y otro no nada, y pien-
san que es mejor segarlo, porque lo llevan mas igual, y que
onde es necesario siegan, y no llegan onde no es menester,
Mas Plinio y Teofrasto dicen que si el pan se siega asi en
berza, que el grano se hace hermoso, mas que es vano, y no
bueno para sembrar. De manera que todos concuerdan que si
fuere necesario por el mucho vicio que Jo hayan antes de
pascer que segar; y aun dice Plinio en el mismo capitulo que
lo que asi fuere pascido no cria despues en- la espiga gusani-
llo, ni otras scmei:mtes suciedades ni enfermedades que suelen
venir al espiga. Como se haya de pascer, en qué edad ni con
qué ganado, ninguno. (que yo haya visto) lo. dice: yo lle-
gandome cuanto mas pudiere 4 la razon porné lo ue, mejor
me paresciere, aparejado aqui como en todo lo alid la cotrecs
cion de los que mas que yo supieren;. Es bueno, pascerlo- con
ganados mayores, como son vacas, caballos,, asnos ; porque. estos
tales comen la hoja, y no-apuran hasta la raiz, y caminan jalgo
mas: no.sea con bestia trabada 6 aherrojada, porque esta
tal lo uno en moverse como anda de salto. hunde mucho la'
tierra, y . con ella lo sembrados; y como el andar estando. asi
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ligada ' le e “trabdjoso, antes que se mude deja mu roido
aquello’onde ha estado, y en lugar de aprovechar daia. Si
sei oviere de ‘pascef ‘con ganade menudo haginlo :m_dar por-
quelng! coma sino solamente las puntas, y mejor € que en
trés & cuatro veces' de paso lo pazcan que no de una, y aun
al mismo ganado le es daiioso ’henchlrse asi de presto, en es-
pecial si son ovejas, porque 4 estas muchas veces les acon-
tasce. morir de hartas mas que & otro ganado alguno. Procu-
rén siempre espantar las-grullas y las ansares, como Virgilio
dice; porqueallende de ser el diente dellas muy dan(}st.}’a lo
sembrado;, y lo repacen demasiadamente, echan un “esticreol
en extraia manera malo, que todo cuanto alcanza (y alcanza
mucho) asi-lo quema y abrasa, como si rescaldo le echasen
por encima: ‘en fin todas las aves de agua echan muy mal
estiércol 3 ¥ no tanto digo de las anSares caseras, que aunque
estas son daiiosas, ‘onde llegan no se alejan mucho de‘lo po-
blado, y no pueden tanto dafiar, y tanto las han de guar-
dar que no vayan lejos por ¢l peligro que pueden rescebir
de' raposos, cuanto por el dafio que pueden hacer; mas gran-
de es ‘el ‘dafio-“que' hacen las bravas, porque andan muchas
en compaiiia, "y ligefamente van onde quieren, aunque po-
cas‘veces se ‘alejan de' riberas!' Hase ‘de’ pascer el pan antes
que encaiiute y encogolle, porque si despues se hiciese lo uno
quebrarloian, y por estar el cogollo mas alto, y ser mas
tiernp antes le'comerian’ que no 4 la hoja.

- Ttem,’si el que siembra tierras 6 hiciere cualquier otra he-
redad la pudiere tenericerrada, debe lo hacer, porque al la-
brar s la costa menor, 'y doblado provecho al coger, por-
que ni puercos, ni ganados, ni otra cosa entre sin licencia.
Para los panes seria buena cerca de vallado muy alto con su
zanjd’ de fuera;' porque si' con zarzales lo’ cercan, no ‘son si*
no vivares de conejos, y' estos hacen mucho’ dafio’ 416 sem-
brado cuando estd pequerio repaciéndolo. En' Portugal usan &
lo sembrado’ estd junto-al camine, porque las bestias que pasan
no lo pazcan, ‘sembrar entre la' haza v el caminio wna venda
d? altramuces, y estos'son amargos ,y ?':13 bestias no los comen;
B? b“_l.eh,a_!esm -Icelilfradm'a onde otra que mas impida no se puet
g,‘-l h‘:liber'.'_Las cgmbrencras %l'iﬂliliﬁilly rI.')‘.‘I,{El'ffi,s, porql|e HUI{C{I
O-pocas’ veces se reparan-enl ellas' los” conejos!; salvo Yque' son
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continuas manidas de gorrio(nes, y en el mundo no hay tan
malas bestias para el espiga, en especial para la cebada, que
como tiene el grano desnudo, y ellos se remecen y hieren con
Ias alas el espiga, comen uno 6 dos granos, y derruecan todo
lo otro; vacian el espiga, y hinchen el suclo, y acontece se-
gar paja por cebada; y un labrador viendo asi el suelo lleno
hizo segar la paja, y arélo, y al afo siguiente cogié alli bue-
na cebada; y por causa de tan malas aves es bueno sembrar la
cebada lejos algo de poblado, y en raso y escampado, onde no
estan “arboles 6 matas, onde ellos no se acojan, aunque por
miedo de los gabilanes no se alejan de poblado. Hechas todas
estas diligencias del sembrar hasta el pacer si fuere necesario,
no hay mas que hayan de entender en lo sembrado hasta el
tiempo convenible al segar, salvo guardarlo de bestias, y de-
rehollarlo; porque ya de aqui adelante por estar ya en cafia si
se quiebra hacele mucho dafio: puede entre tanto el labrador
entender en otras labores del campo, como son en las viiias y
arboledas, que si se quiere ocupar no le faltara en que enten-
der; y sobre todo debe rogar a Dios que envie buen tempero.

ADICION.

Por mas cuidado y esmero que ponga el labrador en la ejecu-
cion de sus labores, jamas llegard 4 conseguir el completo estermi-
nio y destruccion de las malas yerbas y plantas estraiias que natu-
ralmente crian las tierras; ya sea porque se reproducen por las rai-
zes y simientes que quedaron enterradas, 6 ya tambien porque el
aire lleva y esparce otras simientes, 6 ]:l:orque van mezcladas con los
cglraml:hs y abonos ; de manera que se hace indispensable la escarda

¢ los sembrados. No me detendré 4 manifestar los grandes dafios
y perjuicios gue hacen las malas yerbas, por ser tan obvio para to-
dos los labradores que los esperimentan continuamente, y por ha-
ber tratado ya de este punto en las anotaciones de los capitulos an-
teriores,

Para ejecutar esta maniobra debidamente, y sin perjudicar en
nada 4 las plantas cultivadas, propone el autor aquel instrumento
tan conocido en todas las huertas y jardines llamado almoecafre &
Zarabato, al que él da el nombre de escardadera, y otros el de
escardillo; sin embargo debo advertir que los labradores en lo ge-
neral solo usan para esta operacion de las azadillas y paletas de
hierro. ;

TOMO I. N
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Los campos sembrados de trig?), cebada y otras cereales se
pueden escardar desde que se hallan bien nacidos y arraigados hasta
que se encaiien las plantas, porque eatonces es muy facil romper-
las & danarlas si se anda entre ellas; {;pnr esta razon pucde ser
mayor el daiio que se les hace que el beneficio que les pueda re-
sultar, y mucho mas si se considera que en aquella época ya se ba-
llan suficientemente crecidas y espesas, y en estado de sofocar € im-
pedir la vegetacion de las mas endebles y pequenas. Los sembra-
dos se deben escardar en todos tiempos siempre que necesiten de
este heneficio ; pero lo mas regula.r es egecutarlo por Marzo, Abril
y Mayo con arreglo 4 la diferencia de los climas. :

Propone el autor que se aren los sembrados, cuya operacion
llaman en unas partes arrejacar, y €n otras arrejar, por cuyo
medio se consigne arrancar y destruir las malas yerbas, dar una
nueva labor 4 las plantas cultivadas, y que la tierra quede mas
ahuecada y esponjada, y en disposicion de percibir y conservar por
mas tiempo la humedad y demas abonos fluidos con grande utili-
dad y ventajas para el logro de la cosecha. Se supone que para po-
der 3:11- esta labor tan oportuna y conveniente han de haber nacido
las plantas por lineas 6 surcos, quedando entre cada hueco de las
filas el espacio suficiente para que pueda correr la reja, sin estropear
ni arrancar las raizes de las plantas Gtiles. Asimismo esta labor se
ha de dar cuando las plantas estan en yerba, y antes de encafiarse
para que asi no perciban dano alguno por el pisoteo del ganado y
del mozo.

Tambien aconseja el autor que se aren los sembrados, es decir,
que se d¢ una labor somera cuando la tierra se halla muy dura y
empedernida, y forma una costra superficial para facilitar que naz-
can mejor los grotes, y que las raizes se estiendan mas libremente
por el terrenio. Esta labor, aunque muy conveniente, puede perji-~
dicar si no se hace con el conocimiento debido.

Cuando estan los sembrados muy crecidos antes del tiempo re-
gular acostumbran muchos hacerlos pastar por el ganado lanar; esta
misma prictica recomienda el autor, y deEe seguirse, cuidando de
que el ganado atraviese el campo sin detenerse demasiado, dindole
tiempo solamente para que pueda despuntar las plantas mas creci-
das, sin estropearlas con el repetido pisoteo. Por medio de esta

practica se logra atrasar las plantas, haciéndolas que vuelvan 4 echar
nuevos brotes cuando aun estan en yerba, y antes de encafarse &
~de haberse tallecido.

Siempre es muy conducente que ¢l duefio de la hacienda pre-
sencie estas y demas operaciones r(ilel cultivo, si quiere sacar todo el
producto 'y utilidades que se debe prometer de su profesion, pues
de no hacerlo asi se espone 4 mil chascos por la desidia y poco in=
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teres que generalmente tienen los mozos y jornaleros en favor de

su amo- . [ 4
Concluye Herrera este capitulo manifestando las grandes venta- 4~

jas que deben resultar de cercar S cerrar las heredades. Por los res—
tos que aun subsisten, y se encuentran en los campos y tierras de
labor, se puede venir en conocimiento de que antignamente ha-
bia muchas heredades cerradas y cercadas con paredes formadas
de piedra, con tapiales 6 paredes formadas de tierra, y con se-
tos 6 paredes vivas de varias especies de arbustos y plantas; ta-
les son las cambroneras, las zarzas, los' espinos, los granados,
la pita, la tuna 6 higuera _de pala, y otras varias Fspecies de
vegetales que se cultivan y sirven para este fin en las diversas Ero—
vincias dg reino, variando con arreglo al clima, localida
clase de terrenos, y al cultivo particular de cada pais. El almen-
dro es uno de los drboles que pueden servir mejor para este fin
en las tierras aridas y secas de la peninsula, teniendo cuidado de
cortar sus troncos entre dos tierras cada cuatro 6 seis afios, para
que produzca nuevos tallos de Ia raiz, salgan mas espesos, y formen
‘un seto ¢ pared viva bien guarnecida de ramas por abajo. Ademas
de la grande hermosura que ofrecen en los campos y tierras despo-
bladas enteramente de irboles los cercados vivos, resnlta tambien al
labrador la gran ventaja de tener mas resguardadas sus heredades,
y defendidas de muchos dafios y destrozos que precisamente suelen
causar los hombres y los ganados, resultindole igualmente el bene-
ficio y aprovechamiento de las lefias menudas, que es de la mayor
consideracion en casi todas nuestras provincias, por la notable falta
y general escasez que hay de toda especie de combustible por va-
rios acaecimientos.

En los parages en que abundan las lanchas 8 piedras grandes
de poco grueso se cercan las heredades con tapias de piedra sola,
colocindolas con el conocimiento que corresponde, y asi son muy
duraderas. En los territorios secos y, calientes se suelen hacer las
cercas de tapias hechas de tierra, que bien apisonadas en tiempo
oportuno y bardadas como corresponde duran mucho tiempo, y
cuesta poco el mantenerlas en buen estado, teniendo cuidado de re-
correrlas 4 menudo, y repararlas cuando lo necesiten. La barda mas
comun para defenderlas de las lluvias es el junco, la espadana, el
carrizo y la paja larga de centeno ; mejor seria hacerla de ramage
y lefias menudas; pero entonces esti muy espuesto 4 que la qui-

tler_:, y ﬁe la lleven para quemar en los paises en que escasean las
enas. .
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CAPITULO X.

Del tiempo y manera de segar y trillar, y de la era
' y de las trojes.

]ten, me paresce que sera bueno antes que comencemos a se-
gar aparejar la era, porque en segando se trayan las mieses, y
no se desperdicien en el rastrojo. La era es el lugar onde las
mieses se trillan, y onde las apartan de la paja. Esta ha de ser
cnanto mas pudiere llegada a poblado, porque mas veces la
vea el sefior 6 mayordomo, y no hayan los sirvientes lugar
de hurtar, y tambien porque desde alli mas aina lo encierren;
y si algun mal recaudo hay 6 peligro de fuego, 6 de bes-
tias, é otros semejantes accidentes, mas aina es Visto

acorrido que estando lejos. Iten, sea (si fuere lejos algo del
lugar) tan cerca de otras eras, que si necesidad fuere se pue-
dan ayudar unos a otros, porque a las veces unos tienen tri-
llado y otros no, y si anda algun viento se puedan ayudar
a limpiar; mas con todo eso no sea tan junto que si en la una
se prendiere fuego (que muchas veces acaecen estos malos re-
caudos ) haya peligro, y se pegue el fuego de la una 4 la
otra, y por ende vean que si en la era hicieren fuego sea al-
go lejos y en lugar hondo de onde el aire no lo pueda arre-
batar. Iten, ha de ser la era en lugares airosos y mas hacia
gallego, que dice Columela que este aire en el estio es muy
contino € igual; lo uno porque los que trabajan, con el aire
sienten grande refrigerio contra la calma y el demasiado calor
del estio;; lo otro porque el aire es muy necesario para apar-
tar la paja del grano. Dice el Crecentino que en cuanto ser
pudiere esté la era apartada 6 cubierta del viento abrego; mas
esto se entienda si es la region hiimida, como es Italia, por-
‘que este viento es muy hiimido, y hace presto corromper
~cualquier cosa de estas que son para guardar, y hace que el
pan crie gorgojo. Allende deso ha de ser la era bien lejos de
viiias y huertos, porque la paja vuela, y ponese sobre las ho-
jas, y horddalas, y hace que el fructo crie gusanillo; y tanto
es la paja dafiosa a las hojas, cuanto hecha estiércol aprove-
cha 4 las raices. Ha de ser en lugar frio no hiimido, porque
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no hay cosa que mas conserve mucho tiempo el trigo y ce-
bada que el frio sin humor; sea apartada de llug:u'es de mal
olor. Dice Varron que sea redonda, y en medio algo mas al-
ta, y que vaya como & soslayo, que si lloviere no se quede
el agua en medio sino salga afue;'a.' Iten, sea en de_rredor de-
lla limpio por un razonable espacio, porque al tiempo del
limpiar caya la paja en limpio y escombrado, de onde limpia-
mente se pueda coger: y esto cuanto al sitio y lugar para don-
de ha de estar la era. v

En la hechura hay muchas formas, segun el aparejo del
lugar. La mas principal es, si a lugar de se hacer, sobre algu-
na grande piedra, porque alli se trilla mejor y mas aima por
tener el suelo mas duro, y no pueden topos ni hormigas ni
ratones hacer agujeros, ni levantar la era ni terrones, y €l pan
sale mas trillado, mas limpio, sin chinas ni otras suciedades; y
aun dice Columela que cuanto el trigo mas limpio esta mas
tiempo se guarda. Hay otra manera de hacer la era de un
ladrillado 4 canto, 6 de un enlesado de piedra. Otra manera:
cerner muy bien la tierra, y mojarla con agua y alpechin, y
pisarlo muy bien con bestias 6 ganado, 6 muy mejor con un
pison como quien hace tapia, y hacer que echen alpechin,
porque con su unctosidad y amargor aprieta la tierra, no nasce
yerba; y aun dice Marco Varron que es ponzoiia para las
hormigas y topos, ¢ otras semejantes sabandijas. Iten, para la
era se escoja tierra argilosa, porque esta continamente unida,
y toma tez; no sea arenisca, porque muy presto se levanta, y
esto cuanto a la hechura de ka era. Junto a ella hagan sus
tiendas 6 cadahalsos, y aun si la hacienda lo sufre casa que
tenga un grande portal, onde si necesidad oviere pueda meter
sus mieses por las aguas y turbiones que muchas veces de
presto suelen venir y hacer grandes dafios, y tengan algunas
mantas, porque si de otra manera no pudiere defenderlo del
agua, lo cubra con ellas, y no se moje. Es bueno cuando es-
to se teme, hacer la parva 6 monton redondo & largo 4 ma-
nera de un pece, porque mas aina y con menos pertrecho se
cubre; y tan bien es bueno si no esté trillado en el rastrojo 6
fuera hacer de las gabillas unas muelas redondas de hechura
de un torrejon bien apretadas, y el espiga hacia dentro, por-
que asi ni el agua las puede calar, ni bestia alguna sacar el
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espiga. Cuanto al segar, y(hasta )poner el pan en cobro, este
es un ejercicio en que se han de dar mucha priesa; porque
ozar del mas trabajo dél ailo, y no menos peli-
gro hay en €l que en la sementera, 6 dta aguas, O de otras se-
mejantes cosas que acaescen; y sl se moja (que aun este es el
menor dafio) el grano se pudre 6 toma mal olor, y aun es el
pan no bien sano; la paja hiede, no la quieren las bestias, y
si la comen ciusales muermos y otras enfermedades; asi que
conviene darse priesa. La cebada acorre mas aina 4 la necesi-
dad, porque madura primero, y por tener el grano desnudo
si esta muy seco luego se cae del espiga antes que esté muy
seca; y si tanto seca estuviere que el grano salte, es bueno
con un hisopo echalle un rocio, porque esto es bien facil de
“hacer, y le da correa @ que el grano no caya, y un nifio pue-
«de suplir y hacer esta diligencia. Iten, es bueno segar con la
luna de noche, como se usa en el Andalucia, y las maianas
y tardes reposando la siesta, porque la noche es hiimida y da
algun tempero: mas dicen los agricultores que despues de ha-
ber segado dejen estar los manojos en el suelo dos 6 tres dias,
porque: dizque engorda mas el grano, y esto no-es a mi ver
sino como ella esta seca ponenla en el suelo, y con algo de
humidad que recibe asi de las noches como de ¥a tierra, hin-
cha algo mas y enternesce; y si es para vender 6 gastar luego
no le hace dano; mas si es para guardar mucho tiempo 6 para
simiente, no hay duda sino que no es bueno; porque, como
\arriba . dije, la simiente ha de ser bien dura y seca. Iten, cuan-
‘to al trigo tampoco se ha de esperar que esté muy seco, aun-
que ‘ello es mas seguro por tener la caiia mas recia y el grano
mas vestido, y pueden en ello hacer de la misma manera que
en la cebada, salvo &1& hace ya mas recios soles y vienen los
caniculares; 'y dice Columela que acaesce con tanto, calor el
grano que esta por segar caerse y amenguase mucho el fruc-
to, y'si mucho se tarda en segar gran daiio recibe de los tur-
biones y 'granizos que suelen sobrevenir. Asimesmo, dice el
Plinio, que el trigo cuanto mas aina se siega, que el grano
sale mas hermoso y mas lleno, y aun mas recio, y para mas
d}lmf ;'porque el sol demasiado, 6 aguas,que suelen sobreve-
nir lo"corrompen y echan a perder. Asi que, todos dicen y
concuerdan en esto, que el segar sea algo mas temprano que

aqui esta el
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tardfo; con tal que es‘té maduro y-eniuto, ‘porque otramente
seria para criar gorgojo ¢ otras suciedades:; Ha de tener el la-
brador aparejados ataderos antes que a segar comience, Mu-
chos usan retamas ,-otros mimbres; otros siembran adrede entre
el pan algun centeno, porque con'las pajas dello. por ser largas
algo correosas son buenas para atar. Bueno es esto; mas si son
las pajas viejas, que otros llaman balago, son mejores, y han-
las de mojar que tomen correa, que sembrar otra simiente en-
tre el trigo para hacer atadura no me parece cosa conveniente:
cuando mucho. debe sembrarse a los cabos, porque se pueda
por si arrincar para los ataderos, y sacudir '_el grano, por-
que no se mezcle con el trigo 6 cebada, y al tiempo del trillar
apartar la ligadura 6 atadero porque no se mezclen con la
paja *. Del trillar hay dos maneras: una es con trillos empe-
drados; otra es muy mejor como usan donde hay abundancia
de bestias caballares, porque estas en muy breve ‘espacio de
tiempo desmenuzan la paja y deshacen el espiga. Ha de ser ata-
das unas 4 otras con sus jaquimas; no atadas a los pescuezos,
que se podria seguir algun peligro, y una, la mas diestra, por
capitana, porque mejor guien tras ella: y en medio de la parva
ha de estar alguna cosa alta do esté subido quien las guiare
al derredor, 6 hincado un varal bien recio en meitad, al cual
esté atada la guia en tal manera, que con una sortija pueda
siempre andar al derredor, y asi no se ocupa persona en guiar-
las; y entre tanto puede con el bieldo 6 aventador coger la
parva, y echarsela so los pies 4 las bestias. En las tierras llu-
viosas, y onde cogen poco pan; como son serranfas, €n segan-
do métenlo luego'en casa, y alla lo macean para sacar el gra-
no del espiga, y esto hacen onde no' se aprovechan de la paja
sino de heno. Han de procurar 6 sea con trillo 6 con bestias,
6 de la manera que pudieren, que se trille muy bien, porque
el grano mejor se despida. Y dice Plinio, qué la paja mien-
tras mas menuda es, muy mejor Ja comen las bestias, Des-
pues de haberse trillado y limpiado dicen tedos los aucto-
res que lo dejen reposar en la era y perder aquel calor, por-
que no se meta asi aherborado en la troje 6 alholi, sino que

1t Pero muy mejores ataderos son los de sogas donde los pueden ha-
ber; y para que mas duren mojénlos primero que aten con ellos. Edic, de
1528, 1546, 1569, 1645 v 1777.
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se resfrie, porque el frio gprovczha para que mucho dure,
segun Paladio, y porque mas se resfrie es bueno traspalarlo
de noche, 6 de dia si hace algun aire, y aun si es el monton
‘grande hacer dos 6 tres montones, porque mejor lo penetre
el frio: y esto cuanto al trillar y limpiar.

ADICION.

Las eras se han de preparar y prevenir en su debido tiempo, y
mucho antes de que llegué el mes de Junio, que es cuando se
principian 4 acarrear ya las mieses para _trlllarlas; el piso 6 su;[o de
las eras se afirma y endurece con el pisoteo de las caballcn_as, y
pasando repetidas vezes los rodillos grandes y p;sados de piedra,
que se tienen con solo este intento, eligiendo siempre para eje-
cutar esta maniobra los dias lluviosos de invierno y de primavera,
en los que no se puede arar ni hacer otra labor mas dtil, por ha-
llarse muy pesada y empapada de agua la tierra, que es precisa-
mente lo que se necesita para que el suelo de la era quede mas
duro y apelmazado; consiguiéndose de este modo dejarle bien ar-
reglado, limpio y bien igualado. Cuando los labradores no han po-
dido/preparar sus eras con tiempo, por haber tenido empleadas sus
yuntas y mozos en otros trabajos, deberan hacerlo precisamente
antes de principiar el agosto, regando copiosamente y pasando el
rodillo de piedra para apretar y sentar bien el terreno, repitiendo
esta operacion por tres 6 cuatro vezes hasta dejarlo en buena dis-
posicion y en estado de Poderse trillar las mieses: por mas cnida-
do que se tenga en la ejecucion de este trabajo, siempre suclen
quedar estas eras algo levantadas, y no tan bien acondicionadas
como las que 'se preparan en su/debido tiempo.

Aconseja Herrera que al tiempo de preparar la era se moje con
agua y alpechin, y algunos otros autores antiguos dicen que se de-
ben rociar y empapar bien con heces de aceite, 6 con sangre de
buey mezclada con él, para que nunca pueda criar yerba, y se ahu-
yenten los ratones, topos y hormigas; pero yo considero todas
estas preparaciones como errorés' vulgares, que coando no sean per=
judiciales, son por lo menos ingtiles para los fines que s¢ desean.

Es de la mayor importancia para los labradores la eleccion del
parage y terreno para colocar‘ las eras, siendo el mas 4 propdsito para
este fin el mas escueto, ventilado y espuesto 4 todos los aires; de-
biéndose evitar siempre el establecerlas en las hondonadas v en los
parages resguardados de los vientos. Cuando las eras se hn{lan mal
colocadas, y que no se puede aventar ni limpiar con todos los
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vientos resulta un notable atraso 4 los labradores, respecto de que
todas las operaciones correspondientes 4 la trilla y limpia de las mie-
ses deben hacerse con la mayor presteza y sin ninguna omision, para
precaver en lo posible las pérdidas que muchas vezes suclen espe-
rimentarse durante la recoleccion y limpia de los granos.

Hay varias especies de eras: unas que estan empedradas, y son
las mas firmes y duraderas; otras que se hacen en la tierra dura y
bien apelmazada; y finalmente otras sobre el cesped en los terre-
nos mas firmes. De todos modos el terreno mas 4 propdsito para ha-
cer las eras es el fuerte y compacto, que une bien todas sus parti-
culas, y forma una superficie slida € igual sin grictas, desigualda-
des ni cantos. Las eras han de estar mas altas en su centro y con un
ligero declive dcia sus lados para que las aguas escurran con facili-
dad y se queden enjutas inmediatamente.

La recoleccion se debe hacer luego que las mieses se hallan ya
en estado de poderse segar, y que sus frutos estan perfectamente
maduros y bien sazonados: las mismas plantas indican el tiempo
mas propio de egecutar esta operacion. Cuando las caiias y tallos
pierdlén su color natural, se vuelven de un color amarillo, y se
convierten en paja, quedando las hojas marchitas y secas, y que
los granos adquieren mayor consistencia, entonces es el tiempo de
segar los trigos, cebadas y demas plantas,

La siega se debe hacer con la mayor presteza y brevedad po-
sible, y no conviene diferirla por ningun motivo en estando madu-
ro el grano para evitar que se desgrane y desperdicie, como natu-
ralmente sucede cuando se atrasa esta operacion mas de lo regular,
Hay algunas especies y variedades de granos que aguantan sin se-
gar despues de maduras por mas tiempo que otras, y es muy im-
portante que el labrador las conozca y sepa aprovecharse de esta
apreciable calidad ; porque muchas vezes acontece que todo ¢l gra-
no madura 4 un mismo tiempo, y viéndose el labrador apurado
acude con diligencia adonde el grano tiene menos espera, para
evitar que se descabece la espiga con pérdida del grano. Cuando no
se ha podido acudir con tiempo, y las mieses empiezan 4 dejar caer
sus espigas, entonces se siega con el relente, es decir, por la ma-
drugada antes que principie 4 calentar el sol, porque con la fres- -
cura de la noche se mantienen las cafias mas correosas, tienen mas
flexibilidad , y asi no se desperdicia tanto grano. La cebada estd
mas espuesta a4 descabezarse despues de magura, ¥y no tiene tanto
aguante como el trigo.

En algunos paises estrangeros acostumbran guadafiar las mieses
en vez de segarlas; pero en Espafia esti poco estendido este método.

Las plantas que los labradores conocen con el nombre de semi-

llas, que son las leguminosas, como garbanzos, lentejas y otras se
TOMO I, o .
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arrancan con la mano despues: de maduros sus frutos, y de haberse
secado las hojas y tallos. - .

La trilla y limpia de los granos es una operacion tan impor-
tante para el labrador, como que en ella funda toda la esperanza
de su lucro y ganancia, que debe hacc':rse con la.mayor brevedad

sible. Son “varios los métodos de trillar y limpiar los granos en
E)(; diversos paises, segun sus diferentes clu_nas y usos a que d?s-
tinan la paja. El método de trillar en Espafia e_sten-dxendo las mie~
ses en las eras para quebrantar y recortar la paja y separar el gra=
no es mucho mas breve y ventajoso al labrador que el que se prac-
tica en los paises mas frios. En algunas de nuestras provincias se
trillan las ‘mieses tinicamente con' el pisoteo de las caballetias; en
otras las trillan con carros, y'finalmente en casi todas se 'valcn'
del trillo comun , y de algunas otras miquinas mas 6 menos inge-
niosas y ttiles que se han inventado en diversas épocas en varias
provincias del reino. En casi toda la Andalucia se acostumbra tri=
llar con solo el pisoteo de las caballerias, manteniendo dnicamente
para este fin un niimero considerable de yeguas: llaman & este mo-
do de trillar el de lasi colleras de yeguasy y pretenden muchos
que asi sale la ‘paja mas suave 'y la apetece mejor el ganadoj pero
tambien esti demostrado  por la esperiencia que es mucho mas cos-
toso este método que el que se usa en otras provincias del reino.

Por no ‘alargar demasiado esta adicion no me detengo 4 dar una
noticia circunstanciada de los varios trillos que se han-inventado en
Espanaz los principales son el que publicé(}). Juan Cristébal Man-
zanares én Madrid en 17773 el que inventé D. Salvador Pavon
Valdés, y yo publiqué en la pigina 273 del tomo 19 del Semana-
rio de agricultura y artes; el modelo de maquina para trillar que
ha inventado D. j}:mn Alvarez Guerra, y cuya descripcion ha pu-
blicado en Madrid acompafiindola de una limina para mayor cla-
ridad ; y por fin otro trillo que se ha esperimentado dltimamente en
Madrid inventado por D. Andres Herraste. -

En las serranias y climas frios y hiimedos; en que el sol no ca-
lienta tanto y llueve 4 menudo en el verano, no es posible trillar
con la presteza que corresponde, por cuya razon se conservan bajo
de cobert_izos, 6 bien se forman almiaras’é sean hacinas grandes de
mies poniendo la espiga 4cia adentro para que la humedad no las
ppeda penetrar, ¥ asi se conservan por mucho tiempo; y en el in-
vierno, ¢ cuando se necesita, baten 6 macean la mies con el mallo
en los portales G cobertizos que tienen para el intento. Por este mé-
todo se desaprovecha la paja, que en los paises cilidos y secos de
Espaia sirve de gllmemo 4 las caballerias y ganados de labor, en
lugar del heno G yerba seca que en los climas frios y himedos,

. se cria mas ficil y naturalmente, y se da 4 toda clase de ganados.
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CAPITULO XI.

i De las trojes 6 alholis. :
De muchas suertes-son las trojes y lugares -para guardar ‘el
pan. La cebada principalmente, y aun el centenoj; no quieren
estar en silo, potque muy aina se corrompe y toma mal olor,
sino en trojes altas y; airosas. . 5 LD 92 on gring on o1
Para el trigo hay, ‘mas maneras de trojess; que unas ;s hay
altas, y estas han de ser en lugares airosos,secos, frios; lejos
de establos y de lugares de mal olor; lejos de lugares hiami-
dos, y que tengan unas pequeiias ventanas hacia el cierzo, por-
que, segun dice Columela, aquella parte del cielol que esta
contra el cierzo es muy fria, y'no es hiimida, y con estas
dos cosas el trigo dura ‘én la'troje mucho tiempo. No tenga
ningun -respiradero hacia el, abrego, porque este viento es ca-
“ llente y hamido. ' Las trojes han-de tener los suelos y pare-
des muy sanas, los tejados sin goteras, sean antes edificio nue-
vo que viejo: las paredes lisas, fuertes, no hendidas ni agu-
jeradas. Tovlos estos agricultores escriben que paraque no haya
mures ni gorgojoy ni otras semejantes suciedades, esibueno ha-
cer un barrocon alpechin; no sea salado, segun Columela; y
que al barro en lugar de paja le mezclen hojas secas de aze-
buche, porque son muy amargas, ‘y si estas no se pueden ha-
ber sean de oliva; y que bien masado el tal barro con el alpe-
chin, embarren muy bien toda la'troje y suelos:y paredes, y
que aun despues de enjuto lo tornen 'a rociar:con ‘alpechin,
porque lo embeba en sf:' Dice Plinio 'y Teofrasto que las trojes
no sean encaladas, porque la cal es callente, y corrompe con su
calor el trigo. Tten, dice.Varron que es bueno:en-el alholi
rociar ligeramente el trigo por encima con un hisopo: mojado
en alpechin.  Si gorgojo nasce, dice Columela, que mo: traspa=
len el trigo; lo cual algunos hacen pensando queraprovechan;
porque, €l dice, que el gorgojo no'se cria sino en la sobrehaz
del ‘monton;, y no rcala en' hondo mas de un palmos y si lo
menean: penetra hastas bajo.1-y mas vale que solamente aquello
se daiie que ya no lleva remedio, $ino fuese gastarlo luego , que
1o que menedndolo se cunda todo el monton de gorgojo. La
cebaday dice: Plinioy quie mor.lq ¢riay vy -da la fazen que por-
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que tiene la camisa del mismo grano mas delgada que el tri-
go. Creo yo que es porque ella es de su ca dad fria; y por
esa misma razon no lo crian el centeno ni el avena, y el trigo
es callente, y por eso es mas -aparejado 4 corromperse. Los
alholis han de tener muchos apartados como senos, para onde
se pongan por st cada manera de simiente, trigo y cebada,
y otras suertes de simientes que hay. Dice Plinio que onde
aire no entra no se cria gorgojo, y que por eso hacen algu-
nos unas trojes para el trigo tan cerradas, que en ninguna ma-
nera puede entrar aire a ellas, y lfts hinchen por arrfba por
un aguiero » Y para sacar el pan esta aba]o otro pequeno agu-
jero con su llave por donde salga; y para esto ha de ser el
suelo de la troje muy acostado hicia el agujero para que el
aire no penetre: es bueno hacer la troje de béveda, y aun
son mas seguras del fuego. Escribe Marco Varron que los si-
los han de ser en lugares enjutos, tierras secas, duras, onde
el humor no penetre, en lugares altos porque no pare alli el
agua cuando lloviere; hanles de echar paja debajo y en derre-
dor; que lo defienda del olor de la tierra, y esta sea centena-
za, que es mas fria, y no lo destapen sino cuando lo hubie-
ren de gastar. Y afirma el mismo: Varron: que el trigo que
asi se encerrare puede guardarse bien cincuenta afios, y el
mijo mas de ciento. Esto tal es bueno para las fortalezas y lu-
gares que temen guerra 6 cerco de.enemigos; mas cuando
destaparen los silos no entren luego, porque es grandisimo pe-
ligro, y acontesce morir alli dentro sibitamente; sino con una
sabana traida- mucho al ‘derredor lo venteen, y le hagan per-
der aquel olor, X no .entré ninguno hasta que metan dentro
un candil 6 candela, 'y no se apague. Para guardar es me-
jor el trigo trechel que lo candeal, y lo de Jos montes que
lo de los valles, y lo de las tierras que no han sido estercola-
das, mas que lo de las tierras que han llevado estiércol. Esto
he dicho para el que tiene mucho pan, que el que tiene poco
en tinajas lo puede guardar. Dice Paladio que se guarda luen-
go tiempo el trigo si en la trole le echan debajo y revuelto
por el monton una yerba que llama ¢l coniza, que en caste-
llano llamamos ojo de buey *. X

v’/ En algunas partes no se puede guardar el trigo, 'y d¢ esto me remito
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ADICION.

Nunca le faltan al labrador afanes, cuidados y atenciones de 1a
mayor consideracion en que ocuparse; y asi es que cuando ya tie-
ne recogidos y encerrados todos sus granos, y ha te{lldo la fortuna
de haberlos podido libertar de tantos contratiempos 4 que han es—
tado espuestos en el campo y en la era, y de haber sacado el fruto
de tantos gastos y desvelos como le han costado las cosechas, tiene
tedavia que estar alerta y sin descuidarse un punto, para que sus
granos no se le maléen y apolillen por su inadvertencia en los mis—
mos graneros. Los granos los destina el labrador, ya sea para des-
pacharlos 6 gastarlos inmediatamente, 6 ya tambien para guardar-
los y conservarlos para vender con mas estimacion en tiempos mas
oportunos , porque al fin el labrador no es mas que un comerciante
de los frutos que coge, y ha de procurar utilizarse de ellos del me-
jor modo posible, y lograr por medio de su industria y actividad
todas cuantas ventajas y recursos le puede ]iroporcmnar su profesion.
De aqui resulta que en los aflos de cosechas colmadas debe guar-
dar todos los granos y frutos sobrantes que no tenga necesidad de
vender para atender 4 otras urgencias, y de este modo podri lu-
crarse en afios menos favorables, y hacer un gran beneficio al pi-
blico surtiéndole 4 precios cdmodos de los granos y frutos de pri-
mera necesidad cuando por desgracia llegan 4 fallar las cosechas:
y 4 la verdad, reservando en los afios abundantes los granos mas
utiles y necesarios para la subsistencia del hombre, segun el érden
mas 6 menos regular que se observa en el producto de las cosechas,
parece casi imposible, 4 no ser por accidentes ¢straordinarios é im—
previstos, que llegue 4 haber grande escasez y falta de estos articu-
los; pero para esto es preciso saber conservar en buen estado los
granos con el mayor ‘cuidado € inteligencia por uno 6 mas afios,
sin que desmerezcan ni se echen 4 perder. Esto es precisamente lo
que nos ensefia el autor en este capitulo, esplicando con la misma
precision y claridad que acostumbra lo que debe practicarse ‘para
evitar la escasez y la miseria, cuando las cosechas no corresponden

4 la esperiencia, que les mostrard en qué tierras 6 qué manera de trigo no
s€ conserva tanto; y para esto tal mi parecer seria que mas seguramente se
guardar;i hecho harina en tiempo frio, y puesto en tinajas y sal no molida

trechos, la cual sale despues en ¢l cedazo: esto digo para guardar, que
no para hacer pan delicado y sabroso, lo cual se hace muy mejor de la
harina fresca que de la afieja” Dicen que si las trojes estan bien embarra-
das con estiércol reciente de vacas, que ni ratones la horadan ni hormigas,

Edic. de 1528, 1546, 1569, 1645y 1777
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4 los deseos y esperanzas del labrador, y dando muy buenos pre-
ceptos acerca de este farticu[ar; y aunque no faltan en todos los
pueblos algunos labradores aplicados que suelen hacer iﬂo_ que pre-
viene el autor, y que mediante su buen cuidado ¢ inteligencia sa-
ben precaver los dafios & que estan espuestos los granos en las ci~
maras con todo es preciso confesar que los mas de los iabradore§
hacen muy poco caso de todas estas advertencias.’ Los granéros 6
cimaras se colocan regularmente en la parte mas alta de la casa,
porque los labradores se hallan persuadidos de que la vennlaczonl es
indispensable para la conservacion de los granos, y por esto- suelen
dejar las ventanas abiertas en todos tiempos, y en muchas partes ni
aun siquiera tienen la precaucion de ponerlas unas redes de alam=
bre para;impedir la entrada 4 los gorriones y 4 otras aves que con-=
sumen mucho grano. Es verdad que en semcjantes parages elevados
se mantiene el grano mas enjuto; pero tambien es cierto que por
medio del aire atmosférico percibe mas bien todas las alteraciones
continnas del calor y de la humedad, que hacen que se apolille mas
pronto, se llene de inumerables insectos, y en algun modo princi-
pie 4 germinar, por lo que no es posible conservarlo en buen esta-
do. Con el calor y la luz se avivan, y reproducen estraordinaria—~
mente las varias especies de insectos que se nutren de los mismos
granos; y con el ambiente templado y hiimedo de la primavera y
del otoiio, que son los agentes que promueven la germinacion de
las simientes , principian en algun modo 4 descomponerse las sus-
tancias internas. de los granos, que por solo este motivo se averian
y pierden en muchas ocasiones, por cuya razon tampoco pueden
servir para custodiar granos los cuartos que se hallan en los pisos
bajos' de las casas, 4 menos de estar enteramente enjutos y se-
cos, y que por su localidad no puedan percibir ninguna humedad
del suelo ni de las paredes. El célebre Duhamel escribié un esce-
lente tratado sobre el moda de conservar los granos, y dice en
sus Elementos de agricultura, que se hallan traducidos al caste~
llano  por el Dr. D. Casimiro Gomez Ortega: ,, Que el sitio mas
conducente para la perfecta conservacion de los granos es un para-
ge fresco y enjuto. Y asi seria mejor ponerlos ‘en bévedas con sus
ventanas 4 los dos lados, procurando que cayesen al norte y me-
dicldia , las cuales se cerraran exactamente cuando haga calor acom-
paiado de humedad, y. se mantendrin abiertas mientras corran ai-
¥eésisecos y frescos: y para.que no entren pajaros ni palomas, que
se comerian el grano, se pondrin enrejados.de -alamgre del modo
que corresponde.” | ;

Habla despues Hertera de los silos para guardar los granos en
buen estado' por rl}uc.lto tie:npq. Los silos son unas especiés de b=
vedas hechas de fabrica ; mas & menos. altas ¥ anchas, que no tie=



(111)

nen ventilacion , se hallan situadas en parages muy enjutos, ¥ estan
destinadas para custodiar y conservar los granos, y mas principal-
mente el trigo. Por lo que llevo dlch.o anteriormente se viene en
conocimiento de que las causas mas principales de averiarse y apo-
lillarse los granos, y no poderlos.conservar por mucho tiempo en
las trojes y graneros proceden de que influye en ellos activamente
la accion del aire, de la luz, del calor y de la humedad; ya sea
porque favorecen la multiplicacion de los insectos perjudiciales, &
ya sea tambien porque contribuyen 4 la fermentacion y descpmpo-—
sicion de las sustancias internas de los granos. Todos estos incon-
venientes se evitan y precaven guardand? los granos en los silos, y
cerrando 6 tabicand]({) despues la puerta 6 entrada de suerte que no
quede el menor resquicio por donde se pueda introducir e’l_ aire,
Faltando la luz y el suficiente grado de calor no pueden avivarse
ni subsistir los insectos ; y asimismo. Fa-ltando todos los agentes: que
promueven la germinacion'de las simientes q!.'redan los granos iner—
tes, y sin poder egercer ninguna de las funciones de la vegetacion,
y de este modo se pueden conservar los granos Iy semillas en buena
disposicion , y en estado de poderse aprovechar siempre que se ne-
cesiten. Se tendrd un particular cuidado para impedir que las ratas
y ratones penetren en Fos silos por lo mucho que destruyen y per~-
judican 4 los granos.

Por las mismas razones que acabo de esponer se puede conser-
var tambien el grano en las tinajas todo el tiempo que se quiera,
segun aconseja nuestro autor. . B )

Son wvarias las especies conocidas de insectos que se crian y se
reproducen escesivamente en los graneros, que se nutren de‘la ha-
rina y demas sustancias que componen los granos, y los infestan
de tal modo, que en muchas ocasiones se inutilizan casi entera-
mente, y no pueden servir para los usos econdmicos. Las especies
de insectos que mas comunmente se encuentran en ellos son el gor-
g0jo, la polilla del trigo, y la oruga de los granos. Son muchos los
remedios y recetas que proponen los autores para esterminar y aca-
bar con estas plagas destructoras, y que tantas pérdidas causan al la-
brador ; pero por desgracia hasta ahora no se ha descubierto ningun
especifico capaz para conseguirlo completamente. Muchos dicen que
echando en los montones de trigo ramas de sauco se ahuyenta la pa-
lomilla: Fuenteduenia dice que con solo echar hojas de higuera sobre
los granos huye el gorgojo, se pe%la 4 las paredes, y alli muere. La
limpieza contribuye tambien mucho para que haya menos insectos;
por lo que conviene siempre barrer bien las cimaras 6 graneros, re-
garlas con vinagre, y limpiar perfectamente todas las.paredes y te-
chos antes de encerrar el grano, para destroir todos los insectos
que puedan haber quedado alli del aio anterior, y mas principal-
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mente ¢l gorgojo, que tiene mucha resistencia, vive largo tiempo sin
comer, queda entorpecido por el frio en tal grad? que parece muer-
to; pero que se aviva con el calor, segun nos dice Duhamel.

fos granos duran y se pueden conservar en buen estado por
mas 6 menos tiempo segun las varias especies: asi vemos que la ce-
bada apenas puede durar de un aiio para otro, sin picarse i apo-
lillarse, guardindola por elhmérodo comun, & pesar de que esti
demostrado por la esperiencia que tomando las precauciones con-
venientes se consetva por muchos ados en buen estado, aunque
siempre merma 6 se disminuye el grano. :

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

El trigo se puede conservar tambien por espacio de bastantes
afios sin echarse 4 perder, teniendo el cuidado correspondiente, y
observando las reglas que ya dejo esplicadas.

Para que los granos de todas especies duren y se conserven en
buena disposicion y por mas tiempo en los graneros, es muy con-
veniente que no se hayan mojado durante la recoleccion ; pues aun
cuando se enjuguen bien antes de guardarlos (como se debe hacer
indispensablemente ), se suelen picar y malear, y no duran tantos
afnos, 4 pesar de que se tomen las precauciones regulares; y esto
mismo nos indica que se deben gastar y despachar siempre los primeros.

Duhamel nos dice que para cons:rvar el grano por todo el tiem-
po que se quicra, el mejor método es el de calentarlo hasta cierto
punto en unoes hornos econémicos fabricados para el intento, lo que
en nada altera la calidad de sus harinas. Por medio de este calor se
consigue destruir y hacer perecer los insectos y toda su prole que
se halla contenida en los mismos granos; y asimismo inutilizindose
el embrion de la simiente por el demasiado calor aplicado de pron-
to, y perdiendo de consiguiente la facultad germinativa, ya no la
alteran las variaciones de la atmdsfera por haberle faltado entera-
mente el principio de vida vegetal que tenia; y aunque estos gra-
nos en tal estado no pueden servir para sembrar, se aprovechan
del mismo modo que todos los demas de su especie para los usos
econdmicos 4 que se destinan.

_ Todos los que entienden de esta materia saben que el grano de
trigo se debe traspalar y mudar de sitio en las paleras y graneros
varias vezes, y asi es como se consiguen las creces, & sea el aumen-
to de esta especie de_ grano en los positos y graneros de mucha con-
51derac:on,'10 que siempre resulta en utilidad propia del dueio, 6
d_el que estd encargado de la custodia de los granos. Por ¢l contra-
rio, la cebada no se debe tocar ni mudar de sitio en las cimaras

Eor lo :pucho.que disminuye, y de aqui resultan las mermas al ca=
o de cierto tiempo.
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Dediicese de lo que he dicho en esta adicion que la consetva-
cion de toda especie de granos, aunque mas larga y segura en unas
especies que en otras, consiste en que se encierren bien enjutos de
toda humedad , sanos y de buena calidad, que se guarden en pa-
rages templados, libertindolos en todas las estaciones del ano del
demasiado calor y de la humedad. B.

CAPITULO XIL
De las propriedades del trigo.

EI trigo es callente y hiimido de su natural, y asi crudo en-
gendra malos humores gruesos: el pan dello es mas conve-
niente 4 las gentes que de otro grano alguno: el trigo de su
naturaleza engendra humores viscosos, y por eso le mezclan
sal, la cual tiene propriedad de secar los humores superfiuos y
gruesos, de limpiar, abrir y resolver, y expeler las ventomda';
des, segun Avicena, y por eso el pan sin sal mas aprovecha a
los que continamente trabajan que a los que huelgan, porque
estos tienen mas fuerte la virtud para digerir. Dice el Cre-
centino_que si lavan el trigo bien con agua callente, y lo cue-
cen con leche (mas hanle de echar miel 6 azficar), que purga
y limpia los: pulmones de los humores gruesos y- viscosos. Si
lo cuecen con vino y agua, y lo ponen en las tetas de las mu-
geres que tienen dureza por habérseles cuajado la leche en ellas,
les es provechoso. Dice Sant Isidro que la harina del trigo con
miel sana las postillas y los empeines de la cara, y mezclada con
miel y manteca de puerco puesta en las tetas (como artiba dije)
quita y resuelve la hinchazon, y sana los nervios duios, y _lo_s
extiende si estan encogidos. Escribe el Crecentino que si cuecen
el trigo y lo comen con leche que engendra buena sangre; mas
que si lo usan mucho que engendra piedra en la vejiga y rifio-
nes, y que opila el higado y enduresce el bazo. Dice Plinio
que a los que estan muy apasionados de gota que les aprov echa
meter aquel miembro en el monton del trigo. Tten, dice que
si alguno tiene quemado algo de frio que es bueno sacar. acei-
te de trigo con hierro callente, y luego es sano. El trigo can-
deal es bueno para las personas que son h{imidas, como son

los fleumaticos, porque ello es seco, y enjuga algo el dema-
TOMO 1. P
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siado humor, y es bueno para los que tienen un romadizo,

que corre mucho, que otros llaman catarro. Hicese dello un
pan muy blanco y muy hermoso. Asimesmo hacese una cier-
ta confeccion, que comuumente.llaman armd:_m; la _cual es
singularmente provechosa 4 los tisicos, porque tiene virtud de
consolidar las llagas del pecho: hacese de esta manera. To-
man el trigo, y lavinlo muy bien, y tii-chanlo en mojo en
agua muy limpia por ocho dias, y cada dia le mudan el agua
cinco veces: pasado este tiempo saquenlo del agua, y échenlo
en una talega muy limpia y recia, y exprimanlo en una va-
sija limpia y en unas artesuelas, 6 en tejas untadas con leva-
dura, lo pongan al sol bien tendido para que se enjugue; sa-
le muy blanco: guisado con leche de almendras y su azicar
es muy excelente vianda asi para sanos como para enfermos.
El trigo trechel es mas frio que lo blanco: es bueno para
personas secas, coléricas, porque estos tales son algo secos, y
este pan es hiimido, y'les da algun humor, y ayuda a tem-
plar 'y resfriar el calor de la célera.

ADICION.

' -La cosecha del trigo es sin duda alguna la mas Wtil de todas las
queicultiva el labradory y la que ofrece mayores recursos al ‘género
humano, porque de ella depende nuestra principal subsistencia. Con
el trigo se hace el pan mas delicado y nutritivo, que es el que
gonstituye el alimento mas sano y de primera necesidad para la
[conservacion y mantenimiento de una gran parte de los habitantes
del globo. Con las harinas de la cebada y di::I centeno ya solas &
Ya mezclddas ‘con ‘clerta porcion de las el trigo se hace tambien
pan en'muchas partes de Espafia y demas naciones de Europa ; pero
aunque muy ‘nutritivo siempre es inferior ‘al ‘que se hace con trigo
solo. Las harinas de centeno y de cebada sirven en' muchas estacio-
nes del afio para mantener 4 pienso los bueyes que se emplean en
los trabajos de la labranza y en el acarreo. {a cebada se consume y
destina mas principalmente en Espaia, para el mantenimiento de to-
da’especie’ de caballerias; y en los paises estrangeros se 'aprovecha
para hacer la cerveza y otras bebidas fermentadas, B,
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ADICION rPOoR D. M. I.A(_:Asca.

Pra_pz‘edade.r del grano entero, solo y preparado.

Es incontestable que el trigo crudo es muy dificil de digerir, y
se ha observado que produce no solo los malos humores que dice
el autor, si tambien la hinchazon y endurecimiento de todo el
vientre , obstrucciones de las entraifias contenidas en €l, una hidro-

esia que acaba con los pacientes, y aun la. muerte ‘prontajcomo
E} vié el baron de Waswieten en unos nifos que lo habian comido
en bastante cantidad.

No hi mucho tiempo se creia que el trigo cocido en agua
producia efectos anilogos 4 los Eue acabamos de espresar, y dice
nuestro autor del cocido con leche , cuando se usa demasiado; ni
puede dudarse que si él constituyese el Gnico alimento en semejante
estado y sin el uso de lasal, G otro condimento andlogo, los ocasio-
naria, y cuando menos una saburra vizcosa en primeras vias, sefiala-
damente en los de estémago débil. Dicha saburra 4 mas de fomen-
tar la procreacion de lombrices, impediria las buenas digestiones,
origen fecundo de multitud de males, entre ellos la opﬁacion, é
sea obstruccion del higado y bazo, como dice nuestro autor; pero
cuando dicha preparacion del trigo forma tan solo una pequeiia
parte del alimento del hombre, y ademas se condimenta con sal y
con algunos aromas ligeros, y se mezcla con otros manjares ani-
males y vegetales, es un alimento saludable para los labradores
demas personas robmstas y ejercitadas. Una larga esperiencia lo tie-
ne confirmado asi en una gran parte de los reinos dé¢ Granada y
Murcia, y en Estremadura, y aun en la Mancha, en donde lo co=
men en sopa como el arroz, y cocido en la olla con garbanzos,
habichuelas y carne.

No olvidemos sin embargo que este alimento solo puede con-
venir 4 los de estdmago robusto y de una vida activa, y que ha-
biendo hecho ver la analisis quimica moderna que en la harina del
trigo hay fosfato calizo y de amoniaco, y aun arena, materias to-
das muy aptas para formar las piedras en los rifiones y vejiga de la
orina, adquiere mucho peso en ‘esta parte la opinion de nuestro
Herrera.

No me parece asi digna de aprecio la opinion de Plinio, que
refierey: con respecto 4 la gota, y lo mismo digo por lo tocante
4 la virtud que se atribuye al trigo mascado, & al asado y ma-
jado para preservar de la rabia poniéndolo sobre la, mordedura, en
las: ediciones. posteriores 4 la del aio 1515: el mejor preservativg
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es el cauterio actual de la par(te mordida ejecutada lo mas pronto
posible. _ . .

Usase hoy dia con utilidad y crédito la pomada oxigenada,
particularmente en los empeines y otras en_f'ermcdadcs:i ﬁ:ut;\n:as;
ipor qué pues el aceite empireumatico del trigo no po lr;:] r?d:;tu;
cir efectos anilogos prestando & la piel su oxigeno suplera lante?
Esto parece muy probable, como tambien, que por la proP:la f‘1":1-
zon aproveche el mismo aceite en la gangrena causada por el frio,
de que hace mencion nuestro autor.

'.Pr.ayiédzzdex del grano enfermo y de sus preparaciones.

Hasta aqui hemos hablado de las propiedades de un trigo sano
y bien conservado ; mas si lo suponemos ’atacado de tizon 6 de otra
de las muchas enfermedades, 4 que esta espuesto ya en la misma
espiga, 6 bien alterados sus principios constitutivos por efecto de
una mala conservacion , veremos entonces que su uso produce vér—
tigos, vémitos, diarreas, disenterias, calentgras nervi?sas, pitridas
¥y pestilenciales, puesto que llega 4 producirlas tambien aun des—
ues de haberlo reducido 4 pan. Asi pues importa sobremanera que
0s magistrados, 4 quienes incumbe velar sobre la salud piblica, ze-
len, con la mayor vigilancia sobre la buena calidad de los granos que
se-venden para el consumo del piblico: que en todas las juntas de
Sunidad , con particularidad en las de los puertos de mar, haya pro-
fesores inteligentes en materia de tanta importancia, y que se pro=
cure ilustrar 4 los labradores en' el modo de conservar sus granos
sin alteracion, y de preservarlos de'las enfermedades que los atacan
antes y despues de la recoleccion. De todo esto y de cuanto tenga
relacion con las plantas cereales se hablard largamente en la Ceres
espafiola. : ug

nkantd Analisis y propiedades de la imr.;'na.

La harina del trigo, & mas de la sustancia vegeto-animal & glu~
ten, contiene el almidon sustancia blanca, suave, nutritiva, que se~
parada por medio de la maceracion y espresion se precipita en for-
ma de un polvo impalpable, y dejada fermentar propende 4 avina-
grarse ¢ acedarse, un principio amargo en pequefia cantidad , y una
sustancia mucilaginosa de sabor dulce, que por la fermentacion se
agria tambien. De aqui pueden deducirse ficilmente las virtudes que
se atribuyen 4 la harina seca para resolver los tumores edematosos,
kas resolventes y madurativas de las diversas cataplasmas que se hacen

con la misma; virrudes que varian segun el diverso estado de los tu-
mores, del de laharina misma, de la masa

) que resulta y de los agre-
gados que se le unen , como miel, ruda

» 4]08 5 mostaza ¥ otros va~
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rios simples. Asi es claro que semejantes ren}ec}ios solo deben ser
prescritos por un facultativo inteligente, y no 4 ciegas como el vulgo
acostumbra. ; s ; : i1

Las papillas de harina de trigo hinchan el vientre de los nifios,
opilan las glindulas del entresijo o mesenterio, impidiendo por con-
siguiente su buena nutricion, y ast los.dlsponen para contraer la ra=
quitis. En caso de necesidad cualesquicra otra harina es menos mala
que la del trigo, y aun al efecto se alaba la del llamado trigo sar-
raceno 6 negro (Polygonum Fagopyrum de Lineo), que se cultiva
en Catalufia y Valencia. U ]

Propiedades del almidon.

El almidon, 4 mas de los muchos é importantes usos econémicos,
de que hablaremos despues, tiene tambien alg;unos me@i{:’inales, que
merecen justamente la atencion de los facultativos: atribiiyescle con
fundamento la virtud de calmar la irritacion de las membranas mu-
cosas del cuerpo humano, y asi hace un buen papel en las enferme=
dades catarrales, en las diarreas y disenterias, en la tos, en la tisis
catarral , en la hemotisis 6 sangre del pulmon de la misma ‘especie,
y en la que Yroviene de acritud en la sangre.. El sage, el salep, el
cazave, y el mismo liguem islandico, tan celebrados en la cura-
cion de la tisis, no son mas que almidon. Noresta probado que este
apreciable medicamento cicatrice las llagas del pulmon; pero parece
indudable que aprovecha como alimento :suave, dulce, nutritivo y
de ficil digestion, dado oportunamente y.en la debida cantidad ; y
tambien como remedio que al paso que mitiga la irritacion de las
membranas, engendra tambien el moco. suave que las falta y debe
tapizarlas. En muchas tisis no existe la tlcera que/se supone.

Felizmente va desapareciendo en Espafa el . uso dispendioso de
empolvar los cabellos, uso que sobre producir comezon en la cabe-
za, seca inoportunamente las postillas que algunossuelen tener, oca-
sionando asi enfermedades de ojos &c. Lineo pretende que el uso
del almidon para curar la comezon de los nifios en las ingles y soba-
cos ha producido muchas veces la sarna.

Usos econdmicos. .

- El almidon tiene muchos ¢ importantes usos en las artes, y
asi su consumo es de bastante consideracion. Los economistas para
obviar la carestia del pan 4 que puede contribuir, han ensayado
con muy feliz éxito el estracrlo de las raizes, tallos y frutos de
‘otras diferentes plantas. '

. No debe omitirse el uso' del almidon para hacer obleas, con las
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que se envuelven los polvos y otros medicamentos de mal sabor,
porque esta simple operacion ha sido causa de restituir lla sal.ud a
muaws, que jamas la recobraran por no poder tragar la quina y
otros medicamentos heroicos  de sabor ingrato. jCuintos mfeh‘ces
atacados de la ficbre. amarilla no hubieran perecido sin operacion
tan sencilla!

Propiedades del pan.

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

Distinguese el pan en dcimo y fermentado: aquel se hace-con
la harina y agua y sin fermento alguno: el fermentado es el mismo
con una porcion determinada de fermento 6 levadura, cuya masa
despues de haber fermentado hasta un cierto punto se cuece conve=
nientemente en los hornos que todos conocen.

7~ El pan icimo 6 sin fermentar es indudablemente dificil de di-
gerir, y solo puede soportarlo sin incomodidad el estdmago de los
ﬁombres. robustos y ejercitados: los pastores de la Mancha y de
otros distritos de Espana, como tambien muchos labradores viven
sanos comiendo este pan.

Pero el mas saludable de todoses, el que habiendo sufrido cierto
grado de fermentacion , se cuece convenientemente, es €sponjoso y
ligero: este lo digieren hasta los estémagos mas débiles ; la sustancia
Elut-inosa que contiene se opone 4 la acidez, tan frecuente en los

ipocondriacos € histéricas. Es bien conocida la utilidad de las sus-
tancias de pan hechas con azdcar y algun aroma para nutrir 4 los
nifios, 4 los calenturientos, 4 los tisicos ¥ éticos, y 4 los afectos de
flujos de vientre. Estas sustancias deben hacerse del pan que llaman
galleta 6 bizcocho, 'é al menos de la corteza del . pan; esta misma
entra como parte: muy principal ‘en el cocimiento blanco de Syd-
henam , tan justamente celebrado en las diarreas y disenterias, al
menos como alimento medicamentoso.

Sin embargo » el pan solo sin otro nutrimento alguno produce,
segun el testimonio de Murray ; flatos, niuseas, inapetencia y sed;
Y sise le afade bastante aziicar, escita el hambre con esceso y pro-
duce dlceras en la boca, hinchazon en las encias, y otros sintomas
que indican disolucion de la sangre.

Podemos asegurar que el pan de trigo candeal y chamorro, es
de mas ficil digestion que el de los llamados trigos recios, el cual
siempre €s menos enjuto, menos desmenuzable y disoluble en la
boca-que aquel, tal vez por sobreabundar en este la parte glutino-
sa: que es mejor el hecho de ?ral:m bien enjuto que no el de tierne
sun 6 himedo: el tiigo enmohecido ¢ medio fermentado da un pan
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perjudicialisimo ila salud., como indicamos mas arriba: el pan sin
sal es mas dificil de digerir que el sazonado con ella, y lo mismo
debe decirse del mal cocido, respecto del que se cocié gien. Tam-
bien es perjudicial 4 la salud el pan agrio, que resulta de la ‘masa
que se pasé, como dice el vulgo; y tambien el recien sacado del
horno : autores célebres atribuyen a este viltimo la propiedad de
ablandar el marfil y el esmalte de la dentadura.

Las pastas no fg::-meutadas hechas de harina de trigo, como son
los macarrones, fideos, tallarines y otras muchas, é igualmente el
farro y la sémola, gozan en mi concepto propiedades anilogas 4 las
que dijimos del trigo cocido y del pan dcimo.

La miga de pan es muy util para la. formacion de /las pildoras
que llevan sustancias acres, y para hacer una multitud de cataplas-
mas cuyas virtudes varian segun los medicamentos-que se le agregan.

Propiedades del salvado.

El salvado seco y caliente se aplica para resolver los. tumores
edematosos y erisipelatosos. El salvado no se digierey y solo nutre
por el n!mid);n y gluten que lleva pegados; mezclado con la hari-
na, el pan que resulta escita la gana de comer, y por lo mismo con=
vendra proscribirlo del que se da 4 los soldados.

“Del abnidon.

_El almidon es un producto de la vegetacion ésencialmente blan-
co, que se conoce por su color brillante, ser frio al tacto, y pro-
ducir un rechineo particular. Se disuelve en el agua hirviendo,
adquiere por este medio la consistencia de una gelatina trasparente
conocida con el nombre de engrudo, cuyo uso frecuente en la eco-
nomia doméstica es bien conocido; es insipido, inalterable por el
aire, € indisoluble en los vehiculos acuosos ¥ -aleolicos: sin el con-
curso del calor. £iv997i

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

. El modo de estraerlo que presenta nuestro autor parece ‘sufi~
ciente para el uso' demésticoj pero es:demasiado costoso. Para sa=
carlo en grandes cantidades y con menos gastos, propondremos
aqui el que se sigue en las fibricas de Madrid, que viene 4 ser el

mismo que describe Parmentier estractado de las obras del célebre
Duhamel.
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Modo de estraer el almidon.
Echase en infasion en unas tinajas, cubas, artesas @ otras va-
sijas semejantes el trigo 4 medio moler, los salvados ollas harinas con
cantidad de agua sura é dcida suficiente para cub'rlr a materia: esta
agua 4cida que resulta de las operaciones anteriores, €s como la
levadura que contribuye & que se acelere la fermentacion vinosa que
debe formarse, y por medio de la cual la materia almidonosa se
desprende de las partes viscosas, glutinosas y estractivas con que es-
taba unida. A poco mas: de doce horas en verano y de veinte y
cuatio en invierno ‘de hecha la infusion, la mezcla aumenta de vo-
limen, y el licor se derramaria sino se tuvies? la Ereca_ucion de. no
llenar del todo las vasijas. Pasados quince, veinte 6 veinte y cinco
dias, segun la estacion, clima y especie de materias que se han_ pues=
to en remojo (pues.en verano se da mas pronto, y las harinas y
moyuelos se disponen antes 4 la fermentacion que el trigo medio
molide ), se pasa la materiac{)'br un cec-iazo de cerda, auxtlfapdola
con agua clara para que se destia y baje con ella 4 un recipiente,
que deberd ponerse debajo, y asi quedard en el tamiz dnicamente
el salvado 6 céscara. A las veinte y cuatro horas de esta opera-
cion se decanta el agua ya engruesada; y el almidon, que se ha-
llari depositado en el fondo del recipiente, se deshace y se lava
otra vez en agua clara; se le vuelve 2 pasar por un tamiz fino de
seda, y se le deja posar otras veinte y cuatro, & cuarenta y ocho
horas, al-cabo de las cuales se hallard ya en disposicion de sacarlo,
ponerlo a enjugar en unos sacos de lienzo, sobre lenzones, ¢ so-
Zre un bastidor, y en parage en que haya suficiente calor para que
se verifique su desecacion: enjuto ya, se reduce 4 pequefios trozos
eomo del grandor de dos onzas de chocolate; y seco ya entera-
mente estd en disposicion de venderse.

Este es: por mayor el método que se usa en las fibricas de M4~
drid, y con corta diferencia serd el mismo el de las muchas que
hay establecidas en Catalufia, y en otras partes de Espafia; mas el
pormenor de las operaciones y demas concerniente 4 este arte, co-
mo, por egemplo, el punto de fuerza que debe tener la levadura
6 agua dcida, que se emplea para promover y acelerar la fermen—
materiay lo dicta la,maestra‘universal de las antes mecinicas, que €s
la repetida esperiencia.

.Se deja conocer que para verificarse la completa separacion del
almidon, deben completarse tambien la fermentacion vinosa v 4ci—
da, y que las aguas suras que resultan estan sobrecargadas de los
demas principios constitutivos de la harina. Si estas se derraman sin
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precaucion en los contornos deﬁas fibricas, se corrompen, y forman
un ambiente mal sano, y por lo mismo deben establecerse fuera de
poblado, ¢ tener la precaucion de formar pozos en un corral in-
mediato, adonde irdn dichas aguas, y despues se taparin con tier-
ra, por cuyo medio se consigue que no haya el menor hedor.

El almidon se encuentra en diferentes partes de los vegetales,
y con particularidad en muchas raizes de que se estrae con abun-
dancia. Para estraerlo de estas es necesario dividirlas por medio de
un rallo, rasgando las mallas vegetales que lo contienen, prensar-
lo despues, y desleir la pasta en agua. Esta sepasa por un lienzo
é por un tamiz espeso, y entonces se deposita mas 6 menos pron-
to en el fondo un sedimento blanco, cuyas propiedades mas ge-
nerales pertenecen al almidon.

El almidon se usa como dijimos en la medicina, pero mucho
mas en las artes, bajo la forma de engrudo: su consumo por con-
signiente es demasiado considerable,, y podrd contribuir 4 aumentar
la escasez del pan en anos de poca cosecha. Los economistas para
evitar este inconveniente han ensayado, como dijimos mas arriba,
una porcion de vegetales silvestres, de los cuales se estrac mayor ¢
menor cantidad.

Lista de los vegetales harinosos silvestres, euyo fruto 6 raiz
contiene el almidon unido con un principio amargo,
acre y cdustico.

1" ARISTOLOQUIA REDONDA (Aristolochia rotunda). Se cria
en los campos y en los ribazos en los contornos de Madrid , en los
reinos de Murcia, Valencia &c.

2" Bamrpana 6 rameazo (Arctium Lappa). Esta planta se
cria con muchisima abundancia en casi todas las provincias de Es—
pana, y es una de las que indican la buena calidad de los terrenos.

3.* Berravona (Atropa Belladona). Esta planta venenosisi-
ma se cria en parages sombrios en los bosques y tambien cerca de
las paredes en la Rioja.

4.* Bistorta ( Polygonum Bistorta). Se cria en los prados
cultivados y en los naturales: es muy comun en los contornos de
Leon y en otras muchas partes de la Espaiia septentrional. Las se-
millas y la raiz contienen almidon. - -

Observacion. Todas las semillas de las especies de Poligono y
de todas las plantas de la familia natural de las poligoneas, tienen la
clara harinosa. )

s.“_ Caspireyas ( Balmisia, vulgaris. Lag. Arum arisarum
de Lineo). Esta graciosa planta s¢ cria abundantisima entre las pe-~

TOMO I. Q
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fias, en los ribazos y en los montes de la Espafia meridional: los
cerdos buscan con mucha ansia su raiz harinosa. :

6.* BRIONIA BLANCA (Bryonia alba). Abunda en los ribazos,
y en parages pedregosos en casi toda Espana. En Aragon se conoce
con el nombre de Tucar, y sus ramos tiernos se comen fritos en
aceite, solos é con huevos.

1(:?;:(::, gmoms protca (Bryonia dz'a_:'m. Jacq.). Esta planta se
cria como la antecedente, y tiene los mismos usos.

84 CooMBRILLO AMARGO (Momordica elaterium). Es comu-
nisima en casi toda Espafia: abunda en los campos, en los ribazos,
en sitios pedregosos y en los escombros.

. Cotcuico pi MoNTEs ( Colchicum montanum). Abunda
muchisimo en los montes bastante elevados de casi toda Espaia:
suele conocerse con el nombre de guitameriendas.

10.> COLCHICO OFICINAL O QUITAMERIENDAS DE O0TONO
(Colchicum autumnale). Se cria en los prados himedos en las
montafias de Leon; en Sierramorena, en Aragon y'en otras partes
de Espana. ,

11.* Frueenoura (Spirea Filipenda). Abunda en los bos-
ques y en los prados de la Alcarria, Aragon, Leon y otras muchas
partes de Espafia.

12. HELEBORO FETIDO O YERBA LLAVERA (Helleborus foe-
tidus). Se cria con abundancia en los montes elevados de Aragon
y de otras muchas partes de Espana. En Leon la llaman yerba lla-
vera, cuyo nombre dan tambien al helleborus viridis. ]{in.

13." IMPERATORIA ROMANA (Imperatoria Ostruthium). Se
encuentra muy abundante en los prados himedos y en las orillas
de las acequias del reino de Valencia, y particularmente en los con=
tornos de Orihuela, asimismo en Granada. '

14 Lirio azur 6 carvENo (Iris germanica). Se cria en
sitios 4ridos € incultos, y sobre las murdllas antiguas en Aragon, y
en otras muchas partes de Espana.

:15.% Lirto BLANCO 6 e Frorencia (Iris florentina). Se
cria en los prados en la Espafia meridional, y se cultiva con fre-
cuencia en los jardines de adorno.

16.% Lirio AMARILLO ( Iris pseudoacorus). Se cria en las
%nllas_ de las aguas muertas en Valencia y en otras muchas partes de
E spana. 3 = L Ei | 3 1

17." Lnto mptonno (Iris “foetidissima). Aburida en 103
Eso;;;i sombrios, en la Real easa'del Campo, y en otras partes de

18.* MaxDRAGORA ( Atropa mandragora. Lin.). Abunda en
hfs co'lin'as y ?n-los campos del reino de Jaen, y de casi toda la
Espaia' meridional. I :
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19. ‘OENANTE CON HOJA DE APIO ( .Qmantq _ap:‘fal:'a D

Abunda en distritos himedos en las provincias meridionales de
na.

Esg;t: Otras diferentes especies de este género que tienen las

raizes tuberosas contendrin sin duda el almidon.

20.8 Gawmox ( Asphodelus ramosus). Abunda en los montes
de casi toda Espaﬁ'?.'(i En Aralgon se engordan los cerdos con las ho-
jas secas y cocidas de esta planta.

]aszr.‘ gnoum ( Peonia paﬁcs’na!s‘.r faemina). Abunda en los
prados de los montes de Toledo, de Leon y de otras diferentes pro-
vincias de Espafa. :

222 Romaza sSiLvESTRE (Rumex pulcher). Abunda en los
fosos, en las orillas de los caminos, y en las praderas en casi toda
Espaia. Las romazas todas contienen almidon en la raiz y en las
simientes. \

23.> RomazA DE AGUA (Rumex lapatum). Se cria en las
orillas de los estanques de los riachuelos y de las aguas muertas.

24 RomazA ALPINA ( Rumex alpinus). Abunda en las mon-
tafias altas de Aragon y Cataluiia.

2. PEREGIL DE MONTE (dAthamanta oreoselinum). Se cria en
parages montaflosos y areniscos.

26 RANUNCULO BULBOSO (Ranunculus bulbosus). Se encuen-
tra en las orillas de los caminos en parages sombrios y hidmedos.

27.* SAXIFRAGA UMBELADA (Saxifraga umbellata). Viene
en los prados y en otros terrenos hiimedos.

28.* EsCROFULARIA NUDOsA (Scrophularia nodosa). Se en-
cuentra frecuentemente en los sitios sombrios de las montanas de
Leon.

29.* SaAvco coMuN (Sambucus nigra). Se cria en las orillas
de los rios en sitios bajos de Espaiia.

30." YEzcos, BBULO (Sambucus ebulus). Abunda mucho en si-
tios incultos y hiimedos en Aragon, Murcia, Leon, Madrid &c.

31.* YARo 6 TRAGONTINA (Arum miaculatum). Se cria con
abundancia en sitios sombrios, en los jardines y junto 4 las ace-
quias, en Madrid y en casi todas las provincias de Espafia.

32 YARO DRACUNGULO, llamado vulgarmente SERPENTARIA
(Arum Dracunculus). Se cria en los parages sombrios € incultos del
mediodia de Espaia.

Lista de lvs wvegetales harinosos silvestres, cuyo fruto 6 raiz
conttene el almidon unido con un principio dulce
: ¥ mucilaginoso.

1.' AVENA LoCA 6 BaLLUECA (Avena fatwa. Lin.). Se cria
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en todos los campos, y suele ser el padrastro de los tri ?s: su yer-l
ba es un pasto ﬁc;leme"ljara las tcab;élﬂ::?eg :f)éase la ilustracion a

i ibro 1.° que trata ;

Caf;ij:g.llo ;fgii ;RI A Am%\ (Avena fz_t'rmfa). Es muy abundante

en las orillas de las acequias, 8:11 1%5 ribazos y en los campos, en

i ol tras partes de kEspana.

Mm?;ld ’hrILEIILu_:;:iI?I:(;) {Mj}am_p:'rum :Frwn.re). Se cria en los cam-
te de Hspafa. ;

°Z.§EI£$§HOR;£(DN¢“: carota). Es muy comun en los ri-
bazos, en los prados y en los bosques de casi toda Espafia. .

2 CasTANA DE AGUA (Trapa natans). Se cria en Cataluia

en los estanques, fosos de agua, y en las orillas cenagosas de los

rios, segun dice el célebre Palan. g i

6.* CRESTA DE GALLO ( Rinanthus crista galli). Es muy co-
mun en los prados y en los campos hiimedos, en la Alcarria y en

si toda Espafa.
cab-;.E'OdBnof:o ACENTENADO ( Bromus .r.ecah'mw )- Es abunda_n:ti-
simo en casi toda Espafia. Segun Parmentier debe secarse su semilla
al calor del horno antes de servirse de ella.

8.2 Rowmrpesacos (Aegilops ovata et A. triuncialis). Estas
dos plantas son comunisimas en casi toda Espafa: la yerba es uno
de los mejores pastos de secano gara el ganado lanar, y la semilla
se ha usado muchas vezes en vez de trigo para hacer pan en la Man-
cha en los aiios de cosechas escasas,

9. Esparcirra (Spergula arvensis). Es muy comun en ter-
renos areniscos: de Chamartin, y en otros muchos parages de Es-
pana.

10.* Asas (Vicia Faba). Se cultiva con abundancia en toda
Espafa: es originaria de Persia.

11."  JACINTO DE BOSQUES ( Jacintus non scriptus). Es muy
comun en sitios sombrios de las montafias de Leon.

122 MANA pE PrUSIA (Festuca fluitans). Abunda en las
praderas cenagosas y en las aguas dormidas en los contornos de Ma-
drid.y en casi toda Espada: su semilla puede comerse en sémola.

13." GuigA TUBEROSA (Lathyrus tuberosus ). Se cria en los
campos y en los prados de las montaiias de Leon. Su raiz, segun Par-
mentier, es un escelente alimento.

14" Narciso sranco ( Narcisus tazetd albus). Se cria en los
prados , en los bosques y orillas de acequias en Valencia y otras
partes de Espana, _

15.> NEGUILLA DE SEMBRADOS (Aﬁro.rrema githago). Abun-
da en los sembrados. Su semilla, segun Parmentier, puede entrar en
el pan como la de la esparcilla y la de la cresta de gallo,

16.2 Oroso TUBRRO8O (Orobus tuberosus ). Se cria en los bos-
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ques del Norte de Espaia. Sus semillas y raices pueden convertirse
en alimento. ; ; =

17. CHIRIVIA SILVESTRE (Pastinaca sativa {yl-ws:ns ). Se
cria en prados secos, en colinas y otros parages mcultfos. en el
reino de Valencia, en las montafias de Leon y otros distritos de
Espana. : =

18.* GuUISANTE DR cAMros ( Pisum arvense). Se cria en los
bosques. Sus semillas son comestibles como las'de otras muchas legu-
minosas. i

19.* Porfcono AvICULAR (Polygonum aviculare). Es comu-
nisimo en las orillas de los caminos, en los campos y en las calles de
casi toda Espafa. Suele llamarse volgarmente polygano.

20 PorfcoNo TREPADOR (Polygonum convulvulus). Abunda
en los bosques y en los campos de Espana: su semilla es comestible.
. 21.* Juncia REDONDA (Cyperus rotundus). Es la peste de las

huertas y de los jardines: se cria tambien en terrenos hiimedos ¢ in-
cultos. 'E'odos saben que las chufas & juncia cultivada contiene almi-
don en los tubérculos de la raiz y en la semilla.

22.* Buvrso-castaNo (Bunium Bulbo-castanum). Se cria en
los campos cultivados y en los montes en Castilla, reino de Leon,
Alcarria y otras muchas provincias de Espana.

23.* Loro. siniquoso ( Lotus siliguosus ). Abunda en las pra-
deras de casi toda Espaia.

24.* Turrea rayiza (Tulipa sylvestris). Se cria en los prados
y en los montes del rcino de Valencia y de otras provincias meri-
dionales de Espana.

A mas de las plantas que acabamos de enumerar existen indu-
dablemente otras muchas que contienen el principio amilaceo, y por
lo tanto pueden servir para la preparacion de la cola harinosa, 6
sea engrudo, de que se hace tanto uso en las artes. Las gramineas
que abundan en nuestra Espafia mas que en nacion alguna de Eu-
ropa, las poligoneas, las chenopodaceas, cariofileas, ciperaceas
y leguminosas , todas contienen este principio en mayor 6 menor
abundancia, particularmente en las semillas, ¥ las aparasoladas, y
algunas otras familias en la raiz.

No debo omitir que el Jiguen islandicus, segun la espresion y
andlisis quimica de los célebres D. Luis Proust y D. Antonio Cruz,
es un almidon organizado; que por la decoccion se convierte en
cola vegetal , de que usan frecuentemente los ingleses en sus fibri-
cas de tejidos &c. El citado D. Antonio Cruz, cuya muerte llora-
rin todos los amantes de la quimica, me regald una porcion de ta—
bletas de esta cola, con la cual se pegaban perfectamente los pape-
les y otras materias, y puede servir para engomar diferentes telas,
He aqui un nuevo manantial de riqueza para los habitantes de las
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heladas montafas de Leon, gahtan er, Pirincos y Cantavieja en
Aragon, en que se cria tan preciosa planta. ]

Otras varias especies de liquenes que se crian €n nuestra Espafia
contienen tambien el almidon en mas 6 menos cantidad , como
puede verse en el Apparatus medicaminum de Murray, y en otras
memorias publicadas recientemente fuera de Espaiia por los Seiores
Hoffman, Villemet, L’Amoreux, W:thermg, y otros que se han
esmerado en dar 4 conoccr los apreciables usos econdmicos de estas

plantas pigmeas. . :
Como en esta obra solo se trata: de ilustrar la agricultura espa-

fiola de la peninsula, he creido deber omitir una multitud preciosa
de vegetales americanos y asidticos, que contienen el almidon en
abundaricia, como por ejemplo, diversas especies de yaro y de..D;os-
orea, que suelen llamar #ame, las yucas, difeentes especies de
palma y otras varias, muchas de las cuales pueden conaturalizarse
facilmente en diferentes distritos de la peninsula. L.

CAPITULO XIIL
De la cebada.

Es la. cebada de cualidad fria, y por eso la dan a los que
tienen contino ‘calor de fiebre: de la cebada se¢ hace un pan
que da al cuerpo muy buen nutrimento, y es de facil diges-
tion; engendra la sangre muy limpia, muy clara, muy bue-
na. Si'la cuecen y la cuelan exprimiéndola, y la beben asi,
aprovecha para conservar la sanidad y contra la fiebre continua,

quita mucho la sed. Bebida el agua de cebada con hinojo

ace abundar la leche en las mugeres, y aprovecha 4 las en-
fermedades del pecho. Iten, si hacen un emplastro de cebada
cocida y membrillos y vinagre, y lo ponen 4 los que tienen
gota, no les deja correr aquellas materias 4 las juncturas: todo
esto nota el Crecentino. Plinio dice que los que usaren co-
mer pan de cebada no sentirin mal de pies.

ADICION.

Los agricultores distinguen tres especies de cebada que se culti-
van, ademas de las cinco enumeradas en las adiciones al capitulo 8.%
4 saber, la ramosa con las semillas desnudas ( fordewm hex asticum
B nudum), la ladilla de granos igualmente desnudos (hordeum
distichum 8 nudum), y la cebada de abanico (hordeum zeocri-
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ton. Lin.). Todas ellas son mas 6 menos ventajosas al labrador, se-
gun se dijo en dicho capitulo; pero en la medicina se usa solamen-
te la primera. i

El uso de la cebada en las enfermedades agudas es casi tan an-
tiguo como la misma medicina, sin que jamas haya perdido su re-
putacion 4 pesar de los diferentes sistemas que la han .tl}'al'l’lzﬂdo en
el trascurso de ‘muchos siglos. Hipacrates apenas permitia. 4 sus en-
fermos en semejantes dolencias otro alimento que el cocimiento de
cebada en los principios, la crema mas 6 .menos c?nqept_xada en el
estado, y la cebada mondada y cocida en la d.eclma(:lo:}. i o

La semilla entera, segun se saca del granero, se llama en medicina
cebada cruda, Hordeum erudum: cuando se la ha quitado la cor-
teza por medio de un molinillo se llama cebada limpia , Hordeum
mundatum ; y la'que ademas de la corteza se la ha quitado tam~
bien la pelicuf; ropia que forma ¢l salvado, y el embrion, redu-
ciéndola 4 una Forma esférica, se llama cebada perlada (H. per-
latum). Hipdcrates, llama tisana a la cebada, limpia de corteza,
cuyo nombre se dié tambien al cocimiento de'la misma, que como
hemos dicho era la bebida usnal que daba 4 sus enfermos en las
enfermedades agudas *. s .

De aqui se infiere que la tisana .de cebada que se prescribe en
Espana, y que se hace con la cebada cruda, es bien diversa de la

ue usaba Hipdcrates, quees la misma que se manda comunmente
?ucra de Espafia, y mas diversa aun de la que suele hacerse en
Francia con la cebada perlada, la cual no solo carece de las casca-
rillas 6 corteza esterior, sino tambien de los tegumentos propios y
del embrion, como dijimos arriba, y repetimos para llamar la aten-
cion de los facultativos sobre este particular. Con efecto, no paréce
indiferente el principio estractivo.de color pajizo, de: sabor amargo
desagradable y aun 4 vezes nauseabundo, que dan las cascarillas,
que segun Thompson contiene una cierta porcion de nitrate de sosh)
en disolucion todo el dcido carbénieo que se desprende duranté
?; decoccion. .

Si la obra de Herrera tuviese por objeto principal la ilustracion
de la materia médica nos estenderiamos en este capitulo, pues ‘lo
creemos muy digno de la consideracion de los profesores del arte
de eurar’; pero siendo muy acesorio, y mi obligacion principal wini—
camente espurgar los errores del testo, me contentaré con decir que
este capitulo en general contiene una doctrina sélida ; notando que
10 hay hechos que demuestren estar exentos de la gota los que se
mantienen con el pan de cebada. L.

"

T Véise la preciosa ilustracion que pone nuestro célebre Dr. D, An-
dres Laguna al capitulo 78 de Dioscorides, que trata de la cebada, lib, 2.°
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CAPITULO XIV.

Del centeno.

El centeno es de su cualidad frio: de!lo se hacp muy mal
pan, dafioso al estémago, qlue se pega si no son a ello muy
‘usados; el grano y paja dello causa torzon 4 las bestlas., y las
mata si beben despues de haberlo cormdo_. Engorda_blen los
puercos la harina dello. Dice Plinio que si de la harina dello
hacen como un engrudo, y asi callente lo comen los que es-
cupen sangre, que les consuelda aqugllas llagas de onde la
sangre mana: creo yo que asi engrudard y pegara dentro como
fuera. De la harina de centeno se hacen muy bien las empa-
nadas, porque por ser fria conserva mucho de corrupcion lo

ue en ella se pone; y esto baste haber tocado algunas pro-
priedades de los granos.

ADICION.

La harina de centeno es menos blanca que la del trigo, snave al
tacto, y en cierto sentido puede decirse que es estensible entre los
dedos: si se pone en la boca se pega al paladar mucho mas que la
de trigo: contiene mucho mucilago, bastante almidon y poco glu-
ten, O sea materia vegeto-animal. Si hemos de creer a los senores
Murray y Parmentier carece de este iltimo groducto de la vegeta-
cion; pero semejante aserto parece improbable, puesto que por si
sola, y sin afiadirla harina 6 fermento de trigo, es capaz de sufrir
la fermentacion panaria.

La harina de centeno caliente aplicada 4 las inflamaciones este-
riores tiene la virtud de resolverlas; reducida 4 cataplasma con la
correspondiente cantidad de agua es emoliente, y asi se usa con buen
éxito para madprar los tumores. Ya dijimos en la adicion al capitu-
lo x11 las propriedades medicinales del almidon, y su uso en la tisis,
particularmente en la catarral; pero como la harina del centeno 4
mas del almidon contiene una porcion considerable de mucilago, por
este motivo sin duda ha merecido la atencion especial de algunos fa=
cultativos en la cura de la tisis, como insinfia nuestro autor. Mur—
ray dice que el uso prolongado por muchas semanas Yy aun meses
de las gachas de centeno preparadas con agua, sal y manteca sin sal,
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comidas asi solas 6 con leche de cabras, ha aliviado en la tisis inci-
piente, y que ha mitigado las mcomoqldades de la ya confirma-
da. Con el mismo objeto alaba el propio autor la sustancia & caldo
hecho con media onza de harina selecta de centeno cocida en una
libra de agua. La razon podrd encontrarse tal vez en la mayor can-
tidad de mucilago que, segun dijimos, contiene el centeno con res—
pecto 4 las demas cereales. 1 i
El pan de centeno bien amasado y cocido no es tan malo ni tan
perjudicial como supone nuestro autor. Es bastante nutritivo, y'
tiene un sabor dulce, que le es pecaliar y bastante agradable, el
cual siempre sobresale en los panes que llevan mezcla de centeno.
Aliméntanse con él los habitantes de diferentes distritos de Espaia,
como en las serranias de Albarracin y Teruel, montadas 'de Leon
&c. Casi la mitad de la Francia no come otro pan que el de cen-
teno, y su'uso es tanto mas frecuente en las naciones de Europa,
cuanto mas proximas se hallan al septentrion. Sin embargo este pan
es mucho mas himedo que el de trigo, y asi no se puede comer
sin esponerse 4 indigestiones recien salido del horno; es preciso
ponerlo en parage que pueda perder la humedad por dos & tres
dias antes de wsarlo ; entonces puede comerse sin rezelo de que se
indigeste. Al efecto convendrd darle la forma de rollo, y colgarlo
en perchas como hacen en: Suecia.. Sé\conserva fresco por mucho
tiempo, y por lo mismo se emplea la harina de centeno para em—
panadas &c. con preferencia 4 otras. Debemos notar que el pan
de centeno solo no conviene 4 los estémagos débiles, espuestos por
o mismo & acedias, porque en semejantes sugetos él solo puede
producirlas; pero es muy conducente para los de estémago robus-
to, que suelen padecer astriccion de vientre. ' - ) i =i
La harina de centeno mezclada con un 'tercio 6 una mitad de
la de trigo daun pan escelente; ‘muy agradable;, sano ¥ nutritivo.,
En afios de escasez se hace pan mezclindola con un  tércio de ha-
rina de trigo y otro de la dg: cebada, mijo, arroz, guisantes, gui-
jas, lentejas y otras leguminosas: su humedad impide semejante
mezcla con las de avena, maiz, trigo sarraceno y habichuelas, por
ser no menos' hiimedas que ella. PSS et RO 3 e ST
Para que el pan'de centeno salga bien cocido ‘és préciso que ¢l
horno no esté demasiado ‘caliente, que se' cueza con leﬁtimd, {y'q.-
permanezca en el horno mas tiempo que el de trigo. ' il
'Murray pretende que la miga del pan reciente de centeno vuel-
ta a amasar entre los dedos, y aplicada 4 los callos quita los do-
lores que producen y que llega & estirparlos ; citando en apoyo de
esta virtud los esperimentos hechos por los padres franciscanos y.
capuchinos que refiere Singeisen en una disertacion sobre la ofialmia,
publicada en Erlanga en” 1786. Siendo cierta esta virtud', ‘mereceria
TOMO I, R
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generalizarse su noticia, pues ahorraria muchas 1qcomod1dades i los
que habitan en poblaciones cuyo pavimento estd empedrado como
¢l de Madrid. :

En el norte de Europa se emplea tanzbien el centeno para fab.ri-
car cerveza y aguardiente, de cuyos licores usan en abundancia,
Anadiendo ayaguardiente de centeno las bayas de enebro, resulta ?-1_
licor que llaman ginebra, el cual, aunque muy usado por los habi-
tantes del Norre, me parece no convendra tanto 4 los temperamen-
tos biliosos de los espanoles por las partes resinosas que contiene,

Cuanto llevamos dicho de las propiedades de la harina, gachas y
pan de centeno , debe entenderse que provengan de un grano sano
y perfectamente maduro ; yorque la harina y demas provenientes
del centeno con cuernezuelo, que los franceses llaman ergoz, pro-
duce una de las enfermedades mas horrorosas que afligen 4 la huma-
nidad: esta enfermedad, llamada esfacelo de las estremidades, ataca
igualmente que al hombre 4 los cuadripedos y aves domésticas que
lo comen. Lag.

CAPITULO XV.
De la paja.

Hése_ de guardar la paja antes que se moje, y si se mojare
enjiguenla en la era y traspalenla porque el sol y el aire la
pengtren mejor y enjugen el agua y quiten el tamo, y guar-
den hasta para el invierno, que nunca dafia la provision; y
muchas veces es tan largo, y estéril 6 crudo el invierno, que
aprovecharia lo que dejan perder en las eras, y por la falta
muchos ganados mueren de hambre, y piérdese con lo que se
pudieran mantener, y arrepiéntense cuando no hay lugar ni
remedio; y mas vale vaciar los pajares para echar lo nuevo,
que andar & comprar 6 buscar lo que 4 las veces no se puede
hallar ni haber por dineros. La de la cebada es mas agradable
@ las bestias y 4 los bueyes, por ser mas blanda y suave, co-
mo dice Plinio; mas solamente es para: el verano por ser fria.
La del trigo no es tan sabrosa, ni la comen tan bien por ser
mas 4spera; empero es muy sustanciosa, muy recia, y quicre
ser muy trillada. Iten, escribe Plinio que porque las bestias
no comen muy bien esta paja, que es bueno rociarla con sal-,
mucra para que la sal le dé algun apetito: esta paja es buena
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para invierno por ser callente. paja centenaza es mala,
fria, y causa muchos torzones, y para esto no deben beber
las bestias despues de la haber comido por un gran rato. Esto
baste cuanto al trigo, cebada y centeno.

ADICION.

En todos los paises en que escasea 6 no se cria el heno y la
yerba suficiente para el mantenimiento del ganado, como general-
mente sucede en los climas cilidos y secos, se suple su falta con la
paja de las mismas cereales, la que es preciso trillar , segun ya que-
da esplicado, para que pueda servir 4 este objeto. La paja se da
4 las caballerias sola 6 mezclada con la cebada, se les echa regular-
mente toda la que quieren comer, y se tiene cuidado de limpiar en
cada pienso los pcsflres del tamo y granzones que quedan.

Advierte el autor muy oportunamente que la paja se ha de
guardar cuando esti muy seca, y de ningun modo cuando se halla
mojada, porque entonces estd muy espuesta 4 fermentar, toma mal
sabor y olor, y las caballerias no la quieren comer; tambien dice
que antes de guardarla se ha de limpiar bien de toda la tierra y ta-
mo que tenga, para que de este modo aproveche mejor 4 toda
clase de ganados. La paja despues de trillada se encierra en los pa-
jares, que es lo que regularmente acostumbran hacer todos nuestros
labradores para irla gastando despues conforme la necesitan; pero
cuando es muy escesiva la cantidad que cogen y no tienen donde
encerrarla por estar los sembrados muy distantes de la poblacion,
se forma con ella una especie de hacinas 6 montones grandes, y se
puede conservar en este estado muchos afios, teniendo cuidado de
arreglarla bien, y de cubrirla perfectamente con paja larga de cen-
teno, retama 6 ramaje de arboles y arbustos, de modo que se fa
reserve del agua para que la humedad no la pueda penetrar de nin-
gun modo. '

La paja de trigo y la de cebada son las dos especies que tini-
camente deben emplearse para el mantenimiento de los ganados do-
mésticos: la de cebada es mas'suave, mas blanda, y la apetecen me-
jor, y se da con preferencia 4 los caballos de regalo y 4 las mulas
que tienen poco trabajo; y la de trigo es mas nutritiva y mas dura,
por lo que se hace preciso recortarla y trillarla mucho mas corta y
menuda para que la puedan comer con mas gusto: esta especie de

Paja conviene mejor 4 toda especie de animales de labor, de acarreo,
que trabaja mucho. Wi

La paja de centeno es tambien muy dura; pero por ser nociva
¥y perjudicial 4 las caballerias y ganados no se les debe dar por ali-
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mento, aunque alganos suelen hacerlo por un pr:nc;plo de| €cono-
mia mal entendi‘.%o; porque de_esto resulta que e“ganan? come
mucho menos, se resiente, y muchas vezes desmerece po&' LE:EEI sola
cansa. La paja de centeno la emplean en algunas lparteasbaﬁerispana
y en los paises estrangeros para hacer la cama a .gs -cbl as len
{as cuadras, aumentando de este s:nodo muy consi fl.-rf emednte 35
estiéreoles, que son de la mayor importancia para e fogro edto a
clase de cosechas, y de consiguiente para ¢l mayor fomento de la
agricultora. Asi es como se podria emplear tambien g?rf mas, utili-
dad y provecho del labrador la paja que se desperdicia y pierde
frecuentemente en las eras, y toda la que sobra y se inutiliza en los
mismos pajares. Sucede muchas vezes que la paja tiene tan poca es-
timacion en algunos pueblos en afios muy abundantes, que no ha
quien la quiera comprar, y no necesitindola tampoco el labrador,
ni teniendo donde guardarla, la deja abandenada; y lo mas que
suelen hacer algunos mas aplicados es el echarla en algun hoyo 6
barranco, en donde la dejan podrir para que se convierta en estiér-
col, el que siempre es de poca sustancia y_poco productivo. A la
verdad de poco puede aprovechar este estiércol mientras que no
haya servido en las caballerizas y establos de cama i los ganados,
que con sus escrementos y orina le preparan, { le comunican los
principios de fertilidad, 4 lo que tambien contribuye mucho el ca-
lor de los mismos animales. Estas camas se han de revolver todos
los dias en los establos con unos horquillos 6 azadones de dientes,
para que el ganado tenga mas abrigo en las estaciones en que hace
}'rio, y para que se eche y descanse mas i gusto; teniendo cuidado
de remudar las camas cada tres 6 cuatro dias, sacando fuera todo
el estiércol ya hecho y preparado, y echindolo inmediatamente en
el basurero. Por este medio tan sencillo se puede conseguir una
porcion mucho mas considerable de escelente estiércol , que el que
regularmente se recoge, pues en lo general solo se reduce-al que
resulta de los granzones que dejan las caballerfas en los pesebres
cortisima porcion comparada con el estiércol que podria lograrse,
si se empleasen para camas de los ganados la paja indtil, el tamo
otras muchas materias propias para podrirse y prepararse perfecta-
mente en las caballerizas del mismo modo que se hace en los paises

estrangeros. B,
CAPITULO XVI.

Del guena.

Marav_i'l}ase el Vincencio que en pocos libros auténticos de
medicina halla hecha mincion del avena;

'

pues es ella muy
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singular y provechosa en I—a(s of)er‘zciones medicinales : maravi-’
llome yo de los antiguos agricultores que no dicen en qué
tierras ni de qué manera se ha de sembra:r,.-exce}’to el Cre-
centino que dice, qué tiempo, y aun que tierras, mas no de
qué manera. El avena es de “dos suertes: una es montds, prie-
ta, pelosa, que hace unos caiutos muy grandes, largos y gor-
dos; desta no hemos al presente de hablar. Hay otra que se
siembra como el trigo y cebada, tiene el grano mas blanco y
liso. La avena, segun Virgilio, quema mucho la tierra, y es-
to dice Plinio. Teofrasto dice que porque tiene muchas y hon-
das raices, y porque echa ‘muy grande cepa y muchos pim-
pollos que dejuga la tierra, y por eso despues que la han co-
gido debe Ja tal tierra @ lo menos holgar un aiio; y porque,
como dije que echaba grandes raices y cepa, quicre sembra‘rse
no muy espesa; quiere sembrarse en tierras muy buenas y ju-
gosas, no himidas, aunque tambien sufre tierras flacas, como
dice el Crecentino: quiere mas aires frios que callentes: siém-
brase cuando el trigo en ‘el fin del otofio, y muy mejor me-
diado Febrero y mediado Marzo. En ninguna manera se de-
be sembrar en el rifion del invierno, porque ella es fria, y lue-
go con los demasiados frios se ahoga y se pierde: hase de es-
cardar como dije de la cebada; no tiene necesidad de pacerse,
porque presto echa recios cafiutos, y no hay peligro de echar-
se con el vicio, ni podrir. Hanlo mucho de guardar no lo
pazca €l ganado, porque ello es muy sabroso y tiemo, en es-
pecial los pimpollos, y regéstanse mucho 4 ello. Verdad es
que si tiene mucho vicio bien lo pueden pascer antes que en-
cailute, mas no porque tenga necesidad: cresce presto: siégase
al tiempo que la cebada, y asi se trilla y guarda. Es de sy
naturaleza (}ria y seca, y por ser fria la dan 4 los que tienen
hiebre contina, como son los éticos: hacese della un pan muy
suave, como dice el mismo Vincencio. La harina del avena
tiene virtud de ablandar las hinchazones duras. El avena es
muy provechoso y muy singular mantenimiento verde y seca
para las bestias, porque la verde da mucha sustancia y sdngre:
la seca es provechosa para el verano, -porque para el invierno
€s a}%o fria; es de muy facil y gentil digestion, y nunca con
ella las bestias se ahitan ni acebadan como con el ordio: ver-
dad es que no es tan sustanciosa ni da tanta fuerza como la ce-
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bada. Toda Francia y Alemaia usan mucho esto para las bes:
tias. Esta (como: dije) echa muy hondas las raices, y por eso
quiere la tierra muy mollida: esto es lo que he hallado de la

avena.
ADICION.

Son muchas las especies de avena que se hallan descritas por los
autores botinicos ; unas son anuales y otras perenes: las mas apro-
vechan para el pasto de las caballerias y %anados que las comen en
verde, y tambien despues de secos sus tallos y hojas. En los cam-
pos solo se cultivan dos especies con el fin de aprovechar sus gra-
nos, que son la avena comun, avena sativa Lin., y la avena desnu-
da, avena nuda Lin.: esta ultima especie es poco conocida en Es-
paiia. De la avena comun se conocen y cultivan muchas . varieda-
des en las demas naciones de Europa,tales son la blanca ordi-
naria, la blanca del Norte, la oscura, la negra, la rojal y
otras, y todas prevalecen admirablemente en las regiones frias,
siendo una de las cosechas mas principales que cogen los labradores
de aquellos paises que destinan los granos para el mantenimiento
de sus caballerias. %.'0 solo conozco dos variedades cultivadas en
los campos de las provincias del reino 3 no hablo de las que se han
introducido modernamente en nuestros jardines botinicos, como
la desnuda, la de Pensilvania, la de Siberia, y algunas otras
que son todavia desconocidas & nuestros labradores.

Prevalece la avena en toda clase de terrenos, y se cria muy, bien
aun en las tierras mas endebles que no pueden servir para el cultivo
de la cebada, con tal que tengan el fondo suficiente  para que sus
raizes puedan penetrar 4 la hondura que necesitan; y el producto de
su cosecha depende principalmente de la mas 6 menos humedad que
percibe y retienc la tierra. Nuestros labradores por lo regular no
emplean sus barbechos para el cultivo de la avena, y ya sea que la
siembren por el otofo, G bien por el mes de Febrero, que es la
prictica mas general , destinan para su cultivo las tierras que que-
d.an de rastrojo, alzandolas 6 dandolas una sola: r¢ja con: anticipa-
cion para prepararlas, y en llegando el tiempo oportuno las siem—
bran en esta disposicion. No estan acordes los labradores ni tampo-
co los varios autores que tratan de agricultura acerca de la canti=
dad de grano que se debe echar y que necesita cada tierra para de-
jarla bien sembrada: Duhamel aconseja que se eche una sesta parte
mas de otros granos que o que se acostumbra de cebada : mas 4
mi me parece que conviene sembrarla’ mucho mas clara en iispm’m,
en donde se incurre mas generalmente en el defecto de sembrar
muy espeso toda especie de granos, y con particularidad la cebada.
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La avena encepa’y ahija mucho, y es preciso de]a,r.la el espacio sufi=
ciente para que e cnsam;;he y produzca todas sus cafias con el desaho-
go correspondiente, y sin hallarse muy espesas, para que no se ofus-

~quen ni perjudiquen unas a otras, y puedan granar mejor. !
Son muchas las utilidades que le resultan al labrador del cultivo
de la avena, pudiendo conseguir con ella abundantes productos sun
en las tierras mas flojas y endebles, y especialmente en las serranias
y temperamentos mus frios. La avena tiene la gran ventaja de que
se cria en muy poco tiempo, que ocupa la:tierra mucho menos que
otras plantas, que su cosecha es de las mas abundantes cu-an‘d'cz la
estacion de la primavera es favorable y lluviosa; y que emplein=
dola para el mantenimiento de los ganados y caballerias, se po-
dria aumentar muysconsiderablemente la .cosecha del trigo, sem=
brando con este grano de primera necesidad y el mas apreciable
de todos, las tierras que se destinan para el cultivo de: la cebada,
que generalmente son las mejores y las mas bien labradas. El grano
de la avena se desprende 6 cae al suelo luego que esti maduro,
por cuyo motivo acostumbran los labradores segar la mies antes de
acabarse de sazonar del todo, Se cree generalmente que la cosecha
de avena no echa 4 perder el barbecho, ni perjudica 4 la siembra
que se hace de trigo 6 cebada en .el otofio del mismo ano: 4 pe-
sar de esto no la tengo por buena alternativa, porque se siembra
por tres afios seguidos una misma tierra con granos que estraen ju-
gos de una misma especie; 4 saber, sobre el rastrojo de cebada se
siembra la awgna, 'y sobre el de esta el trigo. Mucho mas acertado
seria cultivar alguna otra especie de semilla é de planta leguminosa
4 continvacion de una cosecha de granos para no esquilmar. tanto

la tierra. ; i
Muy considerables serian los ahorres y productos que resulta—
rian 4 los labradores si se dedicasen a cultivar la avena muchisimo mas
de lo que acostumbran en todas las provincias del reino, y mante-
ner esclusivamente con este grano toda especie de caballerias, que
puede muy bien suplir para &te fin, por el de, la cebada y como lo
acredita el ejemplo y la prictica de Jas demas naciones de Europa
en donde no se les da mas pienso. que este. No sé que ﬁlndamen-’
to puedan tener los defectos. que se le imputan 4 la avena.de ser
fria y de poco sustento, cuando la esperiencia nos demuestra lo
contrario, pues vemos que es el solo pienso'que se da 4 las caba-
llerfas en los paises mas frios que el nuestro, ¥ que lejos de perju-
dicarles les es muy provechoso, y les da fuerzas y vigor para poder
resistir toda clase de trabajos. ; Por qué razon pues hemos de Supo-
ner que este grano puede perjudicar por su calidad fria & nu-stras
caballerfas en Espana, que tiene un clima tan templado, ¢cuando
1o les causa el menor dafio en los paises y regiones mas frias del
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norte de Huropa? Nuestros (la.b?adzres suelen dar algunas vezes
pienso de avena sola 4 sus caballerfas cuando tienen poco tr:}b;uo,
aunque mas generalmente se la' dan mezclada con ce ada. El ga-
nado apetece mucho la avena, ya sea verde en clase de forrage, y
ya despues de seca, y prefiere su grano al de la cebada. Algunos
acostumbran mantener sus ganados duraate la tem rada del Agos-:
to y de la trilla con solo avena en rama, es dem.r, que los atan 4
los montones que hacen con esta mitzs , vy los dejan comer cuanto
' quieren : tambien conservan una porcion de lzaces de avena “y los
guardan para ddrseles en otras estaciones del afio, y para preservar—
fas y curarlas de algunos males. :

Aungque la avena se destina mas principalmente para el mante-
nimiento de las caballerias, tambien puede servir para algunos otros
usos : con su grano se hace un pan de muy mala calidad, que pue-
de suplir la falta de otro mejor en afios de escesiva carestia y esca-
sez de granos. Tambien se hace con €l una especie de farro, y
asimismo s¢ aprovecha para mantener las aves domésticas. B,

Adicion de D. Mariano Lagasca.

Nada tengo que decir sobre las propiedades medicinales que
nuestro autor atribuye a la avena, 4 no ser que me detenga en pre-
sentarlas con otro lenguage, diciendo que es refrescante y nutritiva
en vez de fria y seca. El célebre Doctor D. Andres Laguna en la
ilustracion al capitulo 8¢ del libro 2. de Dioscdrides dice lo siguien-
te. 5, El avena tiene casi la misma fuerza que la cebada’, porque apli-
cada por defuera deseca y resuelve mediocremente, y mundifica
sin mordicacion alguna. Es vianda natural de caballos, con los cua-
les suelen competir los'hombres sobre ella en tiempo de gran cares—
tia.” He aqui confirmado’lo que dice Herrera sobre las propiedades
medicinales de la avena, con la autoridad del médico mas sabio
que conocid la Europa en el siglo xvr, ¢ ilustrado con la compara-
cion que hace con la cebada, y con la noticia de hacerse' tambien
pan de la'avena en tiempo de' escasez. Debemos notar sin embargo
que dichas vittudes 'y usos pertenecen 4 las diferentes variedades de
la ‘avena sativa de Lineo, y de'la orientalis ‘de Schreber, que
aquel' reputaba‘como variedad de la sativa.

Herrera hace tambien mencion ‘de la avena que crece en los
montes, sin ‘darnos una descripcion exacta para conocer de cual habla
entre las muchas que tenemos silvestres, y sin decirnos nada de sus
propiedades econémicas, materia que en mi concepto merece mu-—
cha atencion'; asi como tambien las diferentes variedades de la ave-
na sativa'y de'laoriental. Voy pues 4'llenar este' vacio en obse=
quio de nuestros labradores.
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Del género avena.

La Avena es un género de plantas‘que pertenece al drden na-
tural de las gramineas, y se distingue de todos los de su familia
por tener la inflorescencia en panoja, cahz.::.r casi escariosos, ven-
trudos, y de dos wentallas agudas 6 puntiagudas, que encierran
una espiguilla comunmente de tres 6 mas flores hermafroditas 6
poligamas, alguna vez de una 6 dos: cada flor consta de dos vern-
tallas 6 cascarillas, la esterior parecidad las del ciliz con una aris-
ta en su dorso, retorcida por la base, y con un ingulo encima de
la retorcedura: tres estambres, dos estilos, y otros tantos estig-
mas plumosos & en forma de pincel.

Dado este cardcter, que en mi parecer es muy conforme 4 las
espresiones con que la naturaleza nos obliga & reunir las especies afi-
nes. para formar los géneros, comprendo en este muchas especies
que Persoon ha colocado en su género T"‘;‘""’“”.”,t}’ otrosen los lla-
mados Stipa y Holcus. Daré las descripciones diterenciales de cada
una de las especies mas interesantes que conocemos, esponicido los
sitios en que vegetan, y en seguida las propiedades y uso de cada
una. :

Avena brevis. Lin. Avena corta.

Esta especie se distingue por su panoja unilateral, espiguillas
cortas casi de dos flores, florecitas obtusas con dos dientes en el api-
ce, € iguales al caliz. La raiz es fibrosa, cabelluda y anual.

Se cria naturalmente en el Austria, y tambien en Andalucia:
crece hasta la altura de tres pies, & algo mas, y da un forrage agra-
dable para los caballos. Habita entre los sembrados, y podria cul-
tivarse con utilidad, especialmente para verde; su grano es mas cor-
to, aunque algo mas ventrudo que el de la avena comun & cul-
tivada.

Avena strigosa. Lin. Avena muy dspera.

Distinguese esta especie’ por su panoja unilateral contraida, es-
piguillas casi de tres flores, fidsculos lampifios, tan largos como el
ciliz, con tres aristas, dos terminales derechas y cortas, y la dorsal
muy larga. Su raiz como en la precedente. Estd graminea, es una
de las mas altas del género; y aunque sus caiias son mas delgadas
Yy sus hojas mas estrechas que las de la Avena comun , sin embargo
amacolla bastante, y da un forrage muy agradable 4 toda especie
de ganado, y con particularidad al caballar y vacuno. Criase co-=
mo la anterior entre los sembrados de la Espana meridional ;, y s¢
da bastante bien en los terrenos arenosos y himedos.

TOMO 1. §
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Avena hirtula. Lag. Avena erizadita.

Esta especie, que publiqué el afo pasado en el Eézrc:lzkg.r del
jardin de Madrid, es muy parecida 4 la ant’enolr, yp o ecirse
ue solo se distingue de élla por tener los floscu osli:r:za i or:iy por
2lheLlo de las hojas inferiores, Es menor que aquella en todas sus
partﬂ. panoja al principio. es unilateral y apretada; Pff-o deslpues se.
abren sus ramos con el peso de las semillas. Cada ciliz solo con-
tiene dos flores. La cafia crece hasta la altura de uno a tlres pies.
Hillase muy comun en los. campos, ribazos, eriales, y eén as mir-
genes de las acequias, de los caminos, en los contornos de Madrid,
en la Mancha, en Andalucia y en l\f.[_tl_rcla._ Se complacg en los ter-
renos cultivados, y tambien en los sitios arenosos y himedos. He
observado. que los caballos, mql_os_, bueye_§ y ]umentos'la comen
con apetito, y me, parece podria :r_)trf)glucnse en el cu!fwo, tanto
para prados de secano, como para fertilizar las arenas himedas, en
donde crecen pocas ¢ ningunas plantas ttiles para el labrador.

Avena sterilis. L. Ballueca, Cugula.

“Fsta especie se conoce vulgarmente con los nombres de Avena
locay Ballyeca, Cugula y Cuisz en diferentes provincias de Espaiia.
Se distingue de las demas por su panoja unilateral, estPlgulllas de
tres 4 cinco. flores, florecitas menores que el caliz, las inferiores aris«
tadas y muy pelosas, y las superiores mochas y lampifias.

Es comunisima en. casi todos los sembrados de Espafia, y la
peste de ellos por su precocidad, si no se cuida arrancarla antes de
madurar las semillas, como lo hacen con mucho esmero los labra=
dores de Orihuela y Murcia: vegeta con lozania, y amacolla sobrea
manera siempre que encuentra terreno apropiado. Sus cafias suben 4
la altura de dos 4 seis pies, y 4 vezes son tan gruesas como el dedo
mefiique ; las hojas inferiores tienen 4 vezes pie y medio de largo con
mas de doce: lineas de ancho ; la panoja llega 4 ‘tener mas de un pie;
en el tiempo de la fecundacion es piramidal ; pero en la madurez se
abren sus ramos, se inclinan 4 un lado, y se doblan hicia abajo;
cuelgan. entonces, las espiguillas, y sueltan la simiente al menor im-.
pulso del aire. 1 '

La avena'loca crece naturalmente, como dijimos, en los cam-
pos cultivados, .y tambien en los sitios arenosos y himedos: su
r2iz €s un manojo copioso c_je fibras cabelludas que desustancia el
suelo; y por esta circunstancia, por la de madurar mucho antes que
las demas cereales las dadba sobremanera, & inficiona los cam-
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os con la abundancia de semilla que produce, la cual se dicemina
mucho antes de segar las mieses mas tempranas. Esta circunstancia
dificulta tanto mas su esterminio de los campos, ni podri conse—
guirse completo si los propietarios no se convienen 4 arrancarla tem-
prano; porque sus semillas, 'CJJ!_}lertas esteriormente de pelos largos,
que se estienden y ponen rigidos con cierto grado de calor, le
sirven como de alas para volar, y asi inficionan los campos vecinos;
ademas es bien sabido que su arista, teniendo la propiedad higro-
métrica muy decidida, se enrosca y estiende segun el diverso grado
de humedad de la atmésfera, y asi la sirve como de muleta para
trasladarse 4 parages distantes. El modo de destruirla es, 4 mas de
lo dicho, sembrar plantas perenes que amacollen mucho, como el
trebol y la alfalfa, 6 bien anuales, que tambien echan muchos ra-
mos, como las lentejas, beza, guijas &c., 6 en fin las plantas que
exijen labores en la primavera, como la patata, las ?.alnah'orias , lag
judiasy el maiz, panizos &c. Esta planta tan perjudicial 4 los cam-
pos es uno de los forrages mas gratos y saludables para toda espe~
cie de ganados, y en mi concepto deberian formarse prados de ella
en las margenes arenosas de los rios, de laslagunas &c.; y asi @ po-
ca costa se tendria abundancia de este pasto. En ‘Orihuela y Murcia
es uno de los forrages que se vendenmas caros, sefial cierta del apre-
<io que les merece.

Avena elatior. L. Avena descollada.

Esta es la grama que hace tan ftiles los pastos de Holanda
de la Normandia para engordar los ganados, y es la que los fran-
ceses llaman Fromental , que tanto elogian en sus obras. Bajo este
nombre se comprenden dos especies distintas , que por ahora consi=
deraré como una sola, & imitacion de Lineo, en obsequio de los
que conocen poco la Botinica, y porque cuanto se dice de sus usos
pertenece 4 las dos, es decir, 4 la que tiene la raiz fibrosa, yéla
que engruesindose los dos & tres entrenudos inferiores de ‘la cafa
ofrece el aspecto ‘de una raiz que en esta planta se ha llamado im-
propiamente bulbosa con articulaciones. . .

Distinguese esta especie por su panoja alargada, algo cabizbaja,
espiguillas con dos flores, una de ellas hermagodita casi mocha, y
otra masculina con arista. La especie que tiene la raiz fibrosa y ras=
trera carece de vello en los nudos de la cana, y algunos mcc{ernos,
como Willdenow y otros la llaman Holcus avenaceus: la de raiz
bulbosa tiene los nudes vellosos, y las flores forman como vertici-
HNos: 4 esta la llaman Holcus balbosus. - O]

. Esta dltima se cria con abundancia en los campos cultivados y
eriales de los contornos de Madrid, y en casi toda Espaiia, y aque-
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lla la he visto tambien abundante junto & los caminos en terrenes
cascajosos en Encinacorva, mi patria, pueblo de Aragm:l_- lI‘“ Arena
descollada adquiere la altura de cuatro y mas pies, especiaimente en
los campos cultivados: crece con celeridad, y florece en la prima~
vera; suministra un forrage muy abundante y agfadable al todta es—
pecie de ganado: por ]:0 mismo merece gxuiflp!néarse en ols irre:
nos que no sean demasiadamente secos ni hiimedos, pues ? espe
riencia ha hecho ver ser estos los que la convienen. lesier la tiene
en tanto precio que dice que el valor de los prados esta en}relacnon
directa de la cantidad que contiencn de ella, ‘)’ persuade 4 que se
introduzea en todas las praderias. Sembrada sola forl{m prados ar-
tificiales muy permanentes, que cuando mlenos darin en nuestra
Espaﬁa tres segones cada afo: tienen estos sin embargo el inconve—
niente de que solo al tercer afo dan todo el producto posible, y
que siempre deben segarse antes que florezca la planta, porque en
esta época su forrage es duro é insipido. Muchos agricultores creen
sin embargo que es mas ventajoso mezclarla en los prados natura-
les que cultivarla aisladamente: tal vez convendrd asi en algunas cir-
cunstancias ; pero siempre que el terreno sea conveniente es mucho.
mejor cultivarla con separacion. Como es tan temprano este pasto
puede hacerse pastar sin gran perjuicio al principio de la primave-
ra, y bajo este aspecto ofrece ventajas, cuando por algun acci-
dente natural, & por alguna necesidad el labrador no tiene otro
alimento para su ganado.

Como los franceses son los que han cultivado con mas esmero
esta preciosa planta, me parece que la opinion de Mr. Tesier, uno
de los mejores agrénomos de la ¥rancia, sobre el modo de culti=
varla y utilizarse de ella, serd de bastante importancia en este lu-
gar. Dicho autor -en la pig. 135 del nuevo diccionario de agricul-
tura en sustancia dice lo siguiente: ,, Para formar un buen prado
artificial de la avena descollada es preciso sembrarla muy espesa
en la primavera, mezclada con avena & con la cebada, y en terre-~
no que cuando ‘menos tenga el beneficio de dos rejas. La cosecha
de la cebada G de la avena cubre los gastos del cultivo, y el im~
porte del arriendo de la tierra. Los animales de ningun modo de-
ben acercarse al prado en el primer afio: en el segundo se le pvede
dar uno ¢ dos segones, y dejar despues que lo paste el ganado
vacuno. En ¢l tercer ano es cuando da ‘todo el producto de que
es capaz, como dijimos arriba. Entonces pueden pastar en €l sin
inconyeniénte alguno toda ‘especie de ganados, como snele hacerse.
El ‘prado, segnn la calidad del terreno, suele principiar 4 desme~
jorarse del aiio octavo al déeimo, y por consiguiente es el tiempo
de darle; alguna labory con la que podrd permanecer acaso por
otros tantos ailos mas: Aunque los labradores conocen bastante en
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general las ventajas de esta planta, sin embnrgq no sacan 't0c%o al
partido que puede sacarse de ella. De’bo aconsejar 4 Eos_ que tienen
mucha que dejen sigmpre una pequ;:f“porcwn‘ para simieate con
sus prados ara vender.

quel‘&?ogjédo dupdar qlieyegl) los paises mediapamente terpplados de
nuestra peninsula dard cuando menos las mismas ventajas que J«:n
la Francia septentrional, y mucho mayores en gran parte d;: as
provincias. meridionales de Espafia; y en mi concepto esta planta
deberia ser una de las que formasen los prados de secano en nuestra
peninsula , pues la he visto vejetar con bastante lozania en los cli~
mas 4ridos del reino de Murcia y en Ja Mancha. ;Y no es una men-
gua vayamos 4 buscar del estrangero la simiente de esta y de otras
muchas plantas preciosisimas de pasto, que la n_amrs/aleza :'105 ofrgce
con abundancia en casi todos los distritos de I3 peninsula!

Avena flavescens. L. Avena que amarillea.

Es muy comun esta especie en varios c_iistritos de Espaiia, y
una de las que se cultivan con mas abundancia en las escelentes pra-
deras de la ciudad de Leon. Distinguese por.su panoja igual ama-
rillenta, apretada al principio, abierta despues, espiguillas con dos
4 cinco florecitas mas largas que el ciliz, la ventalla esterior de
estas con cinco nervios, y la raiz casi rastrera. _ ! ;

En las praderas secas crece hasta la altura de cerca de dos pies,
y en los prados que se riegan en Leon la he visto subir .hasta tres
Y cuatro pies; es tan apreciada en los contornos de Paris, que la
llaman /eno fino, y por lo tanto debe multiplicarse con esmero.
Apetece un terreno fértil, pero poco hiimedo, Su cultivo y usos co-
mo en la antecedente.

Avena pratensis. L. Avena de prados.

Esta especie, que tambien se cria en los prados y bosques de Ia
Espaia septentrional, se distingue por tener sus espiguillas de cincol
flores, y casi dispuestas en espiga. Es muy. semejante 4 la gvena
vellosa (avena pubescens), que se cria juntamente con ella, ¥ se.
distingue por sus espiguillas de tres flores, vellosas por la base
por sus hojas planas y vellosas. En Alemania hacen de ella los mice
mos usos que dijimos hacian en Francia de la avena descollada,

Y asi no puede menos de merecer la atencion’ de nuestros labradores.
HAvena cantabrica. Lag. Avena de Cantabria.

Esta especie nueva es bastante parecida por su parte 4 la qvena
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de prados y4 la vellosay pero se distingue de aquella por sus flores
en panoja, y espiguillas casi de tres flores, y dehesta por Sl.:f hojas
lampifias, y por la inﬂorescen;ta en panoja: hec a un ces?e muy
copioso de hojas, que se mantiene verde todo el invierno: su cana
sulge 4 la altira de tres y mas pies, y aventaja en Precoadad.a la
avena 'descollada. Es grama perene, y las: h'o’]as mfenor.e's adquieren
la longitud de pie y medio con' unas seis lmeas'de didmetro. No
he hecho esperimentos decididos con E:I[a; pero si he visto que un
cordero la comia muy bien en el jardin.

Avena Cavanillesi. Lag. Avena de Cavanilles.

Esta es la especie mas hermosa del género. Brotero la colocd
indebidamente en el género Stipa. Distinguese de- todas las cono~
cidas por su panoja desparrancada,_ esPt.ngIas casi siempre uniflo-
ras, y anteras terminadas por un pincelito. Afn_a los terrenos secos

arenosos; se da tambien en los arcillosos y aridos del campo de
Cartagena; entre las grictas de las rocas de los montes de V:llg—
castin; en diferentes distritos de la Bética, y en Portugal. La cafia:
sube hasta la altura de nueve y mas pies: la panoja tiene 4 vezes
mas de dos pies de didmetro, y sus flores colgantes: las hojas in—
feriores de dos 4 tres pies de largo, y unas ocho lineas de ancho;
al principio son planas; pero despues se arrollan como las del es-
parto. Cuando jévenes las come el ganado vacuno y cabrio; y des-
pues de arrolladas sirven para hacer cuerdas &c. como las del es=~
parto, si bien no tienen la consistencia que las de este. L.

>< -~ CAPITULO XVIL
De las legumbres, y primeramente de los garbanzos.

Bien conoscidos son los garbanzos en toda parte, con los cua-
les la tierra mucho se dafia, porque lo uno son salados, y
con la sal esterilizan y desmedran la tierra: lo otro porque se
arrincan, y en las raices llevan pegado lo mejor de la tierra, se-
gun Plinio y el Crecentino; y todos los agricultores concuér-
dan en esto; aunque Columela es de opinion contraria, que
dice que en las legumbres los garbanzos dafian menos la tierra:
paresce cierto que habla algo contra la verdad, v allende de
eso tiene por contrarios'a Plinio, Paladio, al T eo!);asto y Cre-
centino; y quien no sabe que la sal hace sin fructo y virtud la
tierra, segund aquello del psalmo Posuit terram corum fructi-
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feram in salsuginem? y de aqui viene que cuando toman 6
derruecan unos enemigos a otros algun pueblo, 6 la justicia
coritra alguno por algun delicto procede despues de les haber
derrocado y allanado las casas por tierra 0 Ianres, los aran de
sal para que en ellos.no pueda nascer cosa alguna, y en sefial
de esterilidad, como dice el Vincencio. Asi que, no es d}]da
sino que los garbanzos , por tener aquel sabor de sal, son a la
tierra mas dafiosos que otra cualquier legumbre; mas para que
pierdan este sabor hay algunos remedios, que es echarlos pri-
mero en agua tibia 4 mojar un dia antes que los siembren, co-
mo dice Paladio; porque lo uno perderan aquella sal, y nas-
ceran mas aina; y cuanto mas aina nascen €s muy mejor, se-
gun el Crecentino, y nascen mas gordos y mas tiernos; y lo
mismo dice Plinio lib. 18, cap. 12, y aun dice que no los deben
sembrar sin haberlos asi primero mojado. Virgilio dice que si
los echan en mojo en alpechin, con tal que no sea salado, y
le deshacen 4 vueltas algun salitre, y echan alli los garbanzos a
mojar una 'noche antes que los siembren, que nasceran los gar-
banzos mayores, mas tiernos, mas sabrosos, y que ningun gu-
sano ni otra roia les nascera, y esto dice de todas: las legum-
bres: y Teofrasto: dice otro tanto, y si alpechin no pudie-
ren haber, sea agua y salitre, que esto en defecto del alpe-
chin basta. Mas dice el mismo Teofrasto, que los garbanzos 6
legumbres que asi fueren mojados se hayan de sembrar en
tierra enjuta *. Dice asimismo en muchos lugares que cuando
los garbanzos estan ya grandes les hace mucho dafio si les
llueve, porquerel agua les lava aquella sal de las: ramas, yla
lleva a las raices, y las echa 4 perder, y toda la mata se para
amarilla, y se seca; y para que no haya este inconveniente es
bueno haberlos echado en mojo en cualquiera de las maneras
que he mostrado + quieren mas tierra templada que no la muy
callente, 6 muy fria, segun el Crecentino. Comunmente su-
fren cualquier manera de tierra en tal que no sean muy fla-
€as ni cansadas, como quiere Teofrasto: hicense muy mejo-

# . - .
1 I Mas’ 4 M1 parecer muy mejor y mas presto nacerdn en tierras que es-
ten algo hlimedas, Y si estuvieren algo talludos no los echen de golpe,

que por estar tiernos salta el machuelo, y se pierde simiente y fruto. Edic.
de 1528, 1546, 1569, 1645y 1777
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res en las tierras gruesas, recias y emjutds; y en estas se quie-
ren sembrar por el fin de otofio; iy)' en las tierras hurfndas ju-
gosas por Marzo, como muestra Paladio, 6 de mediado He-
%mro en adelante. Hanlos de sembrar no muy €spesos, por-
que puedan estender las ramas, segun Crecentino: no. han
menester tierras estercoladas, si las tales no fueren demasiada-
mente himidas 6 flacas. La simiente dellos'ha de ser gruesa,
llena, no arrugada ni comida, el grano enjuto y no reviej_a.
Recibe, segun Columela, gran daio esta planta si le llueve
cuando esta floridas y para esto no hay remedio en mano
de gente, porque solo Dios puede impedir y enviar el agua;
mas aun en algo pueden ayudar 4 que no se haga tanto da-
flo, y es desta manera. Teofrasto cuenta que la naruraleza: d?
los garbanzos es ‘crecer presto, y en breve tiempo venir a
su perficion; y pues esto es asi, si los siembran tarde por
Marzo antes habran pasado las aguas de “Abril; y aun'las de
Mayo, que ellos comiencen a florecer, y asi me paresce 4 mi
que en eﬂguna manera podran acorrer 4 que no se moje en flor.
No tienen necesidad de agua sino solamente para nascer, segun
Teofrasto, porque para criarse despues ellos tienen virtud su-
ficiente. Tanpoco el escardar (sino cuando estan muy chequi-
tos) no les es muy necesario, porque ellos cuasi ahogan toda
la yerba: verdad es que les hara mucho provecho, porque la
limpieza en todo tiempo y 4 toda cosa aprovecha. Dice Pli-
nio que solamente tienen necesidad que les quiten una yer-
ba, que €l llama orobanche, que es ?seguu creo) la que acd
llamamos correhuela; porque esta tiene la naturaleza de la
yedra, que sube abrazindose y revolviéndose con muchas
vueltas y fiudos por la mata, y asi la aprieta y ahoga. Hénse
de sembrar los garbanzos lejos de camino y lugares pasaderos,
entre las hazas del pan 6 en lugares cerrados; porque cuando
estan tiernos no pasa ninguno que no lleve un manojo; pues
s mugeres topan con ellos, no hay granizo que tanto daiio les
haga: por ende conviene que los siembren en lugares bien
cerrados, 6 tanto escondidos, que ante sepan que son cogidos
que oyesen que estaban sembrados. Hanse de coger cuando
estuvieren bien secos, y en fin de menguante, segun dice el
Crecenu_qo; y cuando Io§ sacaren a la era llévenlos bien envuel-
tos con sabanas 6 mantas, porque muy ligeramente saltan de
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las vainillas, y sé pierden, y mcr_lﬁuase mucho la medida. Si la
cuantidad es mucha hanlos de trillar con bestias, como dijimos
del trigos porque los trillos no son tale:.;, que quicbran el gra-
no: si son pocos, pisandolos 6, aporredndolos con unas. varas,
- Déjenlos enfriar ante que los gugrdcn: -gua.rdanse bien en tro-
jes como el trigos mas muy mejor en tinajas que hi}ya:l teni-
do aceite, 6 que hayan sido mojadas bien con alpecl’un . Lten,
la tierra que ha llevado garbanzos ha de ho_::nl%‘:ir 4 lo menos
un afo, porque queda muy desipada, y si fuere 'nec\e;ﬁzdad
sembrarla, hase mucho de arar y estercolar. Toda paja;es bue-
na para estercolar la tierra, excepto la de los garbanzos por
ser muy salada; y esto cuanto al sembrar y guardar baste.
Las propriedades dellos son muchas y muy singulares, y ape-
nas bastaria un libro para poderlas bien explicar, y por eso
diremos algunas de las mas principales. Ellos son de tres ma-
neras, que unos hay blancos, otros rubios, otros prictos, y
cuanto al sembrar y lo que arriba hemos dicho todo se en-
tienda igualmente de cualquiera dellos, porque en aquello no
difieren. Son de naturaleza callentes y hiimidos, engendran 6
acrecientan sangre y colera. Son de grande’sustancia y man-
tenimiento, y por ser asi callentes y hlimidos, y aun porque
hinchan, los dan a los garafiones cuando tienen muichas hem-
bras. El caldo dellos acrecienta la leche, despierta la urina,
provoca los menstruos que estan detenidos en las mugeres, y
esto porque tiene virtud de abrir, quebranta la piedra en la
vejiga y riflones; mas si estos miembros tienen alguna llaga,
haceles dafio por la mucha mordicacion de la sal que en si tie-
nen, segun dicen Crecentino y Plinios y si el cuerpo tiene
sarna, 6 comezon, 6 empeines, y''con '€l caldo dellos lo lavan,
todo lo quita y limpia. Todas estas virtudes tienen todas tres
maneras de garbanzos; empero mas perfectamente los ruyos
y prietos, excepto que en acrecentar la leche y simiente” de
generacion son de mas eficacia los blancos por ser mas. h{imi:
dos. Iten, el caldo dellos aclara la voz, alimpia-los pulmo-
nes 6 livianos, y por eso hacentalvinas 6 bebrajes de la ha-
rina dellos; y si los usan mucho desatan y resuelven las du-

-1 Esto es para los que son para;comer, que los que son pata sembrar

ng les toque cosa de aceite. Edjc. de 528, 1546,1569, 1645y 1777
TOMO 1. : T '
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rezas ¢ opilaciones del bazg y higado, y hiel: sanan la gota
coral , como dice Plinio; porque aquella enfermedad procede
mucho de un humor melancélico. Los garbanzos engendran
colera, como dice, y la generacion y augmento de lo uno, es
corrupcion y diminucion de’ lo otro, como dice Aristotel ;
porque las opilaciones del higado y bazo vienen por falta de
calor, y por abundar unos humores gruesos viscosos, ellos son
calientes para resolver, y la sal suya tiene virtud ‘de cortar
aquellas viscosidades ; y ellos son abridores, como dice (:;‘ral:e-
no. El caldo es me&or' que el grano; porque, segun dice el
Ipocras, en ello se despojan de sus virtudes medicinales. Iten,
el caldo por provocar la urina es bueno para los que tienen
tericia, porque por ella los hace purgar, y echa fuera las lom-
brices. Otras muchas virtudes tienen que dejo de decir; mas
porque no parezca que tome @ cargo mas la medicina que la
agricultura las callo.

ADICION.

7 El garbanzo, Cicer arietinum Lin. es un fruto & legumbre
| de primera necesidad , por ser el alimento mas comun y general-
! mente usado por los espafioles; asi es que su consumo es general en
casi todas las provincias del reino, y de consiguiente su cultivo es
muy itil por el gran despacho, que tiene siempre que su calidad
es sobresaliente 6 razonable. Esta es una planta peculiar de Espana,
que no se cultiva, ni aun apenas se conoce en los paises estrange-
ros; y en Espaia solo prevalece y da buen fruto en ciertos'y de-
terminados parages, pues no se cria como otras plantas, conservan-
do siempre su buena calidad en todas partes y terrenos. No hay
planta mas delicada ni mas adicta al suelo y temple que mas le
conviene que el garbanzo, pues por poco que se descui%e, se ma-
léa, y se pone tan duro que muchas vezes no puede servir para
nuestro alimento.
_— Destinanse’ regularmente para el cultivo de los garbanzos los
barbechos' que ban producido ‘¢l afio anterior trigco ¢ cebada. Pre-
tende nuestro autor, y es la opinion mas general de casi todos los
escritores antiguos y modernos que han tratado de agricultura, que
los garbanzos esquilman estraordinariamente el terreno, porque son
plantas salitrosas, y la sal esteriliza la tierra y es contraria 4 la ve-
jetacion; sin embargo de esto yo estoy persuadido de que por el
cultivo de los garbanzos se logra una alternativa ventajosa, que le-
jos de' perjudicar abona y prepara la tierra ‘para’ las siembras de
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i e por este método a produzca un

rancrl:. g;oglslagflfgsenpque habia de quc:ilar de barbecho, sin que este
C°Te.c % ueda de ningun modo empobrecerla ; estando ya demos—
(t:rua.;lowilge las plantas leguminosas estraen dfe ls_a tierra difc-x:ntes ju—
gos alimenticios que las cereales, y de consiguiente nohpuc.‘ eln con-
sumir las sustancias que no les son propias y aprovechan a los ve-
jetales de distinta naturaleza. Los garbanzos quieren tierras nuevas 6
descansadas sin estercolar, pero bien labradas, de calidad mIas lige-
ra que pesada, y aunque sean algo areniscas no soln ma asfpara
esta especie de cultivo, Eara el que veo agrovechau as muy fuer-
tes y hiimedas. Deben hallarse tambien situadas en las llanuras y
no en los valles y hondonadas, y disfrutar de un temperamento
entre el frio y el calor. Lo mejor con todo es conocer por esperien-
cias repetidas el terreno, situacion y temple mas adaptable 4 su es-

;ecie y calidad. Los garbanzos mejores son los que se crian en —

uente del Sahuco en Castilla la vieja, y en Méntrida en Castilla
la nueva; aunque tambien se conocen otros parages en donde se

1
crian igualmente buenos como Navalcarnero y algunos otros pue- |

blos inmediatos 2 Madrid. ;

Los rastrojos que se destinan para el cultivo de los garbanzos
se alzan en Diciembre, se binan 4 dltimos de Enero 6 en Febrero;
y se hace la siembra desde el 10 de'Marzo hasta Brinf:ipios de Al?ril,
segun que se halla la estacion mas 6 menos seca ¢ h,nmeda, debien-
do ser mas temprano en los afios secos que en los humt_edos; aunque
esto varia segun los climas y calidades diferentes de tierras.

De tres modos se pueden sembrar los garbanzos, 4 puio, por
golpes y 4 chorrillo. Eﬁ) primer método se reduce 4 esparcir 4 pu-
ﬁadl:}s la semilla, como se hace con el trigo y cebada para cubritla
despues con el arado. Por el segundo método & por golpes se siem-
bran haciendo unos hoyos someros con un azadon 6 azada, y de-
jindolos 4 una tercia de distancia se echan tres & cuatro garbanzos
en cada golpe, que se cubren con el mismo azadon, con el grueso
de cuatro dedos de tierra desmenuzada. Ultimamente el métocﬁ: que
por lo comun se practica para la siembra de garbanzos es 4 chorri-
llo, arando con dos pares 6 yuntas 4 un tiempo, de modo que el
sembrador, que suele ser un muchacho que ileva una espuerta en
el brazo izquierdo con los garbanzos, va echando la simiente con
la mano derecha en el fondo del surco que se va abriendo, y asi
quedan en filas 6 caballones, y 4 la distancia correspondiente unas
plantas de otras ; con el surco que se tira inmediatamente 4 la vuel-
ta de la besana queda tapada la simiente. Se deben escoger para la
siembra los garbanzos mas sobresalientes Y superiores que se tengan;
este es uno de los puntos mas principales 4 que debe atender el la-
brador para el logro de escelentes y abundantes producciones, pues
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1o ¢s ' indiferente como ' pretenden muchos: Asimistio sz tlian d‘e re-
novar las simientes antes de que lleguen a dcgenergr : ES:HLTL;cer
de su calidad , haciendo traer los nuevos garbarizos c_dof{ %-lragjus'y
}meblos'mas acreditados por su cult:\r(f.s\;;t;rilgasﬂd?fé:r;anmess':-li;;;

k i i para que ia alg
o nece"l:;;:dacgzl‘.;i;eélao ;’:.qla ractica del pais, al método de
gt alidad de las tierras; pero lo mas regular
sembrar, y 4 la diferente calidad de e 5 R ARSI gk
suele ser echar una mitad menos de semilla EEPRIDRUZOS U q
se acostumbra de trigo. En cuanto al remojo (; prepatacion pars
sembrar 'los garbanzos que proponen I—Ierrea'? { a gunqslotros auto-
res, estoy persuadido de que puede ser ttil, CSPECIabmel:ITE s se
siembra ‘en terrenos'que no les sean del todo favorables ; porque
estas plantas mejor que ofras ni::cesltan del auxilio de? arte para que
salgan sus frutos de buena calidad. Aprovechan mas bien estos re-
mojos en los afios tecos é cuando se llmce.n las siembras muy tardias,
porque asi se adelanta mucho la’ germinacion de las semillas, y pue-
den vegetar las tiernas plantifas con menos humedad.

Se ha 'de cuidar de’destruif todas las malas yerbas que puedgn
perjudicar 4 los garbanzales; la peor de todas, y'la'que mas dafio
hace es la cuscuta ‘oficinal Cusenta enropea L., que es una p]ar?ta
parasitica, que se apodera de las inmediatas, se nutre de sus propios
jugos, y se enreda en ellas, y las envuelve de tal modo que las ha-
ce perecer, y es tanto mas temible por lo mucho que cunde y se
propaga ; por 'manhera que luego que se advierte es preciso arrancar-
la, juntamente con todas las plantas que la tengan , hacutndolas sa-
caf y quémar en un parage retirado; con el bien entendido de que
si por algun descuido se dejan algunas de estas .plantas o de sus ta-
llos verdes en el garbgnzal , vuelven 4 multiplicarse con estraordi-
naria brevedad. :

Padecen frecuentemente los garbanzales una enfermedad muy
destructora, y'‘que’ los'labradores llaman vulgarmente rabia, por
fas muchas plantas que se pierden. Acomete esta terrible plaga 4 los
garbanzos “en’ cualesquiera periodo de su' vegetacion, poniéndose
amarillas 'y mustias las hojas y tallos, y secindose entéramente las
plantas; +y es originada, segun dicen algunos, por unos insectillos
que roen sus raizes, y son la causa principal de su destruccion ; aun-
que otros tal vez con mas fundamento lo atribuyen 4 os efectos del
temporal. En la pagina 218 del tomo 8 de la traduccion del diccio—
nario de agricultura de Rozier se lee! lo siguiente: ,, Algunos ereen
que la“enfermedad dela rabia en los garbanzos es un e%ecto de v
viento nocivo, y otros la atribuyen 4 unos insectillos que destruyen
la planta; pero los mas“la’miran con razon como un efecto de’ los
rocios de primavera, seguidos de un sol fuerte que quema las
plantas ;‘sirviéndose ‘de'las’ gotitas de agua que reune el rocio en
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ellas, como de otros tantos €spejos ustorios. Yo creo pos:t.wamente
que esta ultima es la verdadera causa del mal, pues la he visto pre-
caver de este modo. Las maianas que hay roci6 en la tierra, y no
corre viento, ni hay nubes que oculten el sol, toman dos labrado~
res una larga soga cada uno por su punta, y pasean asi el garbanza_l,
arrastrando la soga sobre las garbanzeras, para que con el sacludi_
miento que esperimentan despidan de si el rocio, o les hagan per~
der 4 los globulillos su figura redonda.” !

Luego que se han agostado las _plantas por Julio, se arrancan , se
juntan en hazes 6 montones, se dejan secar por unos dias al sol pa-
ra que sazonen mejor los garbanzos, y se trillan y limpian en las
eras. Se conservan muchos afos en buen estado, teniendo cuidado
de encerrarlos bien enjutos en un granero 6 cimara con las mismas
precauciones que dije hablando de la conservacion del trigo

Siendo los garbanzos de un consumo tan general y «diario en to-
das las casas, se han buscado varios medios para poder aprovechar
los duros, y volverlos mas blandos. No faltan aguas favorables que
al garbanzo mas duro le hacen tierno y de buen comer; y noen to-
das partes las hay de la calidad correspondiente para que produzcan
el efecto: las aguas delgadas son ‘mejores que las gordas: Se ablan«
dan los garbanzos duros poniéndolos en agua tibia de parte de no-
che con un poco de sal ; echan otros un terroncito de barrilla 6 sa-
licor del tamafio de una avellana‘en lugar de lasal, y este dura mu-
cho tiempo para el mismo fin, pues no se deshace facilmente en el
agua. Estas recetas pueden servir para los que no pueden comprar
los garbanzos mas especiales; pues aunque es cierto que<por este
medio se ablandan y mejoran los garbanzos duros y malos, tam-
bien lo es que se nota una diferencia grande en cuanto al gusto, de
suerte que las personas que pueden buscan siempre el de mejor
calidad.

En varios pueblos de la Mancha, y mas principalmente en la
Yilla del Quintanar de la' Orden, se preparan los tostones, torrados,
0 sean garbanzos tostados, con los que Eacen los arrieros y tragine-
ros un comercio tan considerable, que‘los conducen 4 todas las pro-
vincias, y surten de este género todos los mercados del reino; y aun-
que 4 la verdad no es comida muy delicada, con todo su consumo
es inmenso. Los tostones se preparan remojando primero los garban-
zos en salmuera poco cargada (1): se tuestan en seguida en calde-
Yos; y se les da un bafio de yeso mate y sal. Tambien se hacen
Otros tostones mas delicados y costosos, cuyo bafio es de azdicar

(1) Fl que quiera enterarse acerca del modo ‘dé hacer esta preparacion;
xede leer Ja'memoria qne sobre este mismo dsurito publiqué en la pig. 97
1 tomo 20 del Semanario de agricultura'y artes. { 2998
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su preparacion bastante semejante 4 la de los anises ; pero estos no
K)s venden, y solo sirven para hacer algunos regalos. Los tostones
se hacen con los garbanzos mas duros y de peor calidad.

Adicion de D. Mariano Lagasca,

Los botinicos han reputado con justa razon, como individuos de
una misma familia natural, & todas las plantas que por fruto llevan
una legumbre: nuestro autor sin mas luzes botanicas que las escasas
de su siglo, las reune en el titulo de.estc capitulo, dando asi 4 co-
nocer que no se le escapaba la semejanza natural que las une, ni la
de sus propiedades y virtudes, y la necesidad de que 105{3Fnculto-
res que deseen hacer progresos en su ciencia conozcan 4 fondo las
afinidades naturales de las plantas, porque muchas vezes tambien los
ilustrard para dirigir con acierto su cultivo. Este estudio no es me-
nos necesario al facultativo del arte de curar para poder dar su juix
cio sobre las virtudes de las plantas que suministra 4 sus enfermos.

La familia natural de las /eguminosas no presenta una uniformi-
dad de propiedades y virtudes tan constante como las gramineas,
malviceas y otras; lo cual consiste, segun piensa Decandolle, en la
diversa proporcion del principio estractivo que se encuentra espar-
cido en las diferentes plantas de esta familia, y en los diversos dr=
ganos que las componen, Nuestro autor dnicamente habla de las vir-
tudes de las semillas de estas plantas, y asi nosotros tambien nos
circunscribiremos 4 hablar de ellas.

En general podemos decir que estas contienen una porcion con-
siderable de almidon, bastante mucilago, algunas sales, entre las que
se encuentra con abundancia, particularmente en los garbanzos,
el fosfato calizo, y una porcion mas 6 menos considerable del prin-
cipio estractivo. Cuando este principio existe en ellas en corta can—
tidad , entonces las semillas pueden servir de alimento al hombre y
4 los animales, como se ve en los garbanzos, abichuelas, guisantes,
lentejas, abas, cayan y caragana; pero si dicho principio existe en
mayor ddsis, entonces las semillas serin un purgante ¢ un vomitivo,
como se observa en el Falso ébano, en el Hediondo 6 Anagiris fe-
tida,y otros; y 19 serian ta_mbiep los altramuzes , si de antemano no
se les quitase el principio estractivo con la agua de sal, 6 con una
ligera coccion.

El alimento que suministran las diferentes semillas leguminosas
de que habla Herrera es bastante saludable, aunque no tanto como
el de las gramineas; sin embargo siempre es mas 6 menos flatulento,

or l_o mismo no conviene mucho 4 los estémagos débiles; son
mas faciles de digerir las legumbres frescas qu :

) e las secas; estas son
mas acres, y se funden con mas dificultad en

la boca que aquellas,
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cuyo mucilago es dulce y esta env%elto con ufp principio salino que
se percibe al comerlas, y un poco de aceite, formando el todo co-
mo una especie de sal azucarada, .6 bien sea un jabon natural. Asi

ues debemos decir que estas semillas se dlspelven { dlgzgren tanto
mas facilmente cuanto son mas frescas, y tienen el mucilago mas
jabonoso. Para facilitar la d:gest’:on d_e las lcgu'n{bres secas conviene
sazonarlas con algunas plantas 6 semillas aromaticas, como la yerba
buena, cilantro, cominos, perifollo &c._ ) e

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

Estos hechos, de que no puedo dudar por haberlos presenciado
muchas vezes, hacen presumir que las semlllasflegum_inofas madu-
ras, de que habla nuestro autor en este y capitulos siguientes, es-
tan dotadas de virtudes medicinales, dignas de alguna considera=-
cion. Las que refiere de los garbanzos &c. se hallan abundante~
mente confirmadas en Dioscrides y en las anotaciones correspon—
dientes de nuestro célebre Laguna: pero sea que en realidad no se
hayan confirmado, 6 que no se hayan hecho esperimentos poste-
riores, lo cierto es que hoy dia no se usan en tantas enfermeda-
des como dice Herrera: solo se aprecian como alimento, y la ha-
rina de habas, altramuzes, yeros, alholbas, lentejas, orobo y gui-
jas, se aplican 4 los tumores, secas y calientes, como resolutivas, y
cocidas con agua, y en forma de cataplasma, como emolientes y
madurativas.

El vulgo usa mucho de la infusion de garbanzos para promover
la secrecion de la orina, y aun algunos le atribuyen la virtud de
curar las gonorreas, opinion que corre muy valida, particularmente
entre la soldadesca: otras virtudes dan 4 esta infusion las mugeres
de mal vivir, que si fuesen ciertas, corroborarian la que le atribuye
nuestro autor para aumentar la potencia generativa, que paréce
quicre comprobar con la prictica de alimentar con ellos 4 los ga-
rafiones que tienen muchas hembras que cubrir; pero estas noticias
todavia no han salido del circulo del vulgo, ni estan confirma-
das por esperimentos decisivos. ; Y qué diremos de la virtud de
disolver la piedra de los rifiones y vejiga que Herréra la atribu-
y¢, al observar que muchos que diariamente comen en Espaia los
garbanzos padecen tan terrible enfermedad? Yo creo sin embargo
que no se han examinado detenidamente 4 la cabezera de los enfer—
mos, con especialidad las propiedades de lo que nuestro autor lla-
ma agua de garbanzos, 6 bien sea de la agua sobrecargada del
principio estractivo de estos, en el cual deben residir las principales
propiedades. En la medicina, y con'particularidad en T materia
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médica, hay tambien modas; hoy dia se desprecian l.’l'lEt':]l(_.:am{,:nms
ue en otro tiempo estuvieron muy en boga ; otros principian i re-
cobrar el crédito que hubieron perdido por muchos siglos, y otrog
se introducen de nuevo con gran ruido y aparato, para caer tal vez
muy pronto en el olvido mas profundo. Lag.

CAPITULO XVIIL

De las habas.

De muchas maneras son las habas, que unas son grandes,
otras pequeiias, otras prietas, otras blancas; mas todas quieren
una labor. Crianse 4 todos aires callentes 6 frios: mas segun el
Teofrasto no son muy tiernas las que se siembran en lugares
muy frios, digo para cocer desque secas; por ende son mejo-
res en los lugares callentes 6 templados. Quieren tierras grue-
sas , sustanciosas y pegajosas, y en las tales se crian muy gor-
das de grano, delgadas de corteza, y muy tiernas y cocheras:
son para ellas muy singulares las tierras nuevas: crianse me-
dianamente en las tierras que no son muy gruesas; y si las
siembran en tierras flojas 6 areniscas salen muy menudas, des-
medradas y duras, y cuando en las tales las siembran han de
ser muy estercoladas, porque el estiércol suple la falta natu-
ral de aquellas tierras, y ellas reciben mucho bien del estiér-
col. Son muy mejores los habares en los valles que en otro
lugar alguno, por tener alli mas sustancia, 6 en llanos algo
hiimidos: yerran los que las siembran en cerros, sino es mu-
cha la bondad de la tierra. No quieren lugares onde haya
muchas nieblas, porque con ellas se aiublan y crian piojuelo;
quieren mas sembrarse en tierra hiimida que seca. No las de-
ben sembrar en tierra helada. Los tiempos de su sementera
son dos; 6 antes que entre el invierno, que es 6 por Otu-
bre 6 Noviembre, 6 despues, que es por desde mediado Enero
y por todo Hebrero. Teofrasto dice que para ser muy buenas
ha de ser la Sementera muy temprana; porque antes que en-
tre lo recio del invierno hayan bien arraigado, porque no hay
legumbre que tanto tarde en nascer como esta; y si antes que
nazcan les llueve mucho, reciben mucho daiio. "Si son tierras
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frias las pueden sembrar por Enero y Hebrero para que sean
tardias; aunque, segun dice el Crecentino, pocas veces les su-
cede bien 4 las que se siembran despues de Diciembre. Las
tempranas llevan la ventaja. La manera de sembrarlas es esta:
ha de estar la tierra muy arada: en algunos cabos las siembran
como trigo arrojindolas; mas no saben lo que hacen. Es lo
mejor tomar un sacho, y hacer hoyos no mas hondos de 4
cinco dedos, y apartado el uno del otro un pie, y en cada
hoyo echen cuatro 6 cinco habas, y ctibranlas: es bien que
vayan los shoyos por cuerda, digo por lifio como quien pone
vifia, y de un lifio 4 otro haya tanto espacio cuanto pueda
andar un hombre 4 escardarlas, y mollirlas, y acogombrarlas;
y las que fueren por el lifio lleven un pie de un hoyo 4 otro,
porque las habas echan muchos hijos y pimpollos, y haya lu-
gar para que todas crezcan. Es bueno para (%ue salgan muy
tiernas, grandes y cocheras, que antes que las siembren les
hagan aquella diligencia del alpechin que dige que hiciesen
a los garbanzos, y en toda manera lo deben hacer, que les es
muy provechoso; 4 lo menos no las siembren sin tenerlas un
dia en agua, porque mas presto nasceran, mayormente si las
siembran en lugar onde no las riegan. Muchos las guardan en
sus vainas para sembrar, y siembran cada vaina en su hoyo
asi entera; porque mejor paresce que se conciertan los granos
que estan en una para brotar y nacer juntos como hermanos,
que los que son unos de una y otros de otra; que como esta
planta florece muchas veces, y da unos frutos tempranos y
otros tardios, mejor concordaran los que en un tiempo nascie- .
ren, y aun deben escoger la simiente del fruto que echan pri-
mero, que es muy mejor que el segundo, y mas granado, y
el postrero es como redrojo, y vale poco. Tenga la simiente
de las habas las condiciones que dije que havien de tener los
Farb_anzos para sembrar: no tienen necesidad de regarse si no
as siembran en lugares muy secos; y para sembrarlas en seco
sea la simiente de sequera; 'y para onde se han de regar, sea
6 de sequera 6 regadio, cual mas quisieren. Hanlas de sem-
brar en luna llena;, como escribe el Crecentino. Hanlas de es-
cardar y quitar la yerba cuando esten cuatro dedos sobre la
tierra, y no antes, g' cuanto mas las escardaren y mulleren,

tanto darin mas gordo el fruto y mas delgadas las ciscaras de
TOMO 1. v
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Ja vaina y de la misma haba; 31‘.15 esto se haga en dias serenos
y tiempo enjuto. ,

A todas las plantas cuando estan en flor es daiiosa la 11}1—
‘via, y 4 las habas solamente es muy provechosa, como dice
el Teofrasto, y aun Plinio dice lo mismo; mas que si en sa-
liendo de flor {Yes llueve, dice que les es muy dafioso. Deben
mg1.wlrdar los habares cuande estan con su fruto verde, que en-
tonces es el tiempo cuando muchos no hallan mozos @ causa
que se andan con su caituto de sal de habar en habar holgan-
do y comiendo. Hanlas de coger cuando esten bien secas gen
menguante: limpienlas y guardenlas como dije de los garban-
zos, y antes que las guarden vayan bien r?.fnadas, y no se
comeran de gorgojo. Si las siembran en las tierras que han de
llevar pan, y cuando estan en flor las aran para que pudran,
es muy singular manera de estercolar las tierras: lo mismo ha-
ce la paja dellas, aunque no tan perfectamente. Las habas ver-
des son frias, y engendran humores gruesos; causan dolor de
cabeza y ventosidades, y hinchan mucho. Las secas tienen
las mismas propriedades, y son de mala digestion; engendran
mala sangre, y a quien mucho las usa a comer, hacénle te-
ner un calor imoderado, y sofiar suefios espantables. El agua
en que las han cocido alimpia y ablanda el cuero si se lavan
con ella; quita los empeines, y si la beben alimpia los pul-
mones, Si las cuecen con yerbabuena, 6 cominos, 6 orégano,
pierden mucho de aquella verftosidad. Engordan mucho asi
en pan como en harina, 6 quebrantadas; tanto que en la Lom-
bardia, onde msan mucho el pan dellas, si de alguno dicen
que esta gordo, traen por refran que ha comido pan de ha-
bas; .y con ellas en quince dias engordan los bueyes para ma-
tar, aunque esten muy flacos, dandoselas en harina 6 que-
brantadas. Haciendo emplasto de las ciscaras dellas, y ponién-
dole & las criatyras en las partes bajas no les: nascerdn pelos, y
lo mismo harén onde. los hay pelindolos y poniéndolos algu-
nas veces. Silas tuestan y las mascan, y las ponen en las sie-
nes, impiden los humores que de la cabeza descienden 4 los
ojos; y: si-las parten por medio, y las ponen sobre alguna cor-
tadura onde corre sangre, la restaiardn, |
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ADICION.

- Son muchas las especies de haba, Vicia faba Lin., que se cono-
cen, y se distinguen .mas principalmente por su coion: » por su tama-
fio, y 'por su mas 4 menos dureza. En algunas provincias de Es a-
fia, y con mas particularidad en Andalucia, se cultiva una varie ad
de haba pequena y de color oscuro, que llaman: porcuna 6 cochi-
nera, porque solo la emplean para el cebo del ganado de cerda,

por ser de calidad muy dura apenas puede servir para otro wuso.
%revalece esta planta en los terrenos fuertes y frescos, con tal que
tengan de seis 4 ocho dedos de fondo, para que sus raizes se pue-
dan introducir lo bastante en la tierra, y estraer el alimento que
necesitan para su mas frondosa vejetacion. Las habas se siembran en
seguida de los granos, alzando antes los rastrojos, y labrando la
tierra con oportunidad; es una planta esc:elente, y la mas propia
para alternar con los granos, dejando la tierra muy bien prepara-
da despues de recogida su cosecha, y en disposicion de que pre=
valezcan muy bien las cereales, y con mas particularidad el trigo,
sin necesitar de nuevos abonos, ni dejar la tierra de barbecho por
un afio, segun se acostumbra en el cultivo de afo y vez, antes
bien sigue produciendo todos los afios con ventaja y utilidad del
labrador.. )

El tiempo de sembrar esta planta leguminosa depende de la na-
turaleza del clima y del terréno: en casi todas las provincias del
reino se siembra por Octubre  y Noviembre para que se hallen bien
nacidas, y en estado de poder resistir despues los fuertes frios del
invierno, que las destruyen y las sorprenden en los principios de
su brote: en. los paises mas frios se siembran por Febrero y Marzo;
pero nunca mas tarde, porque si llas siembras son muy tardias se
arrebatan luego las plantas-en poco tiempo por la fuerza del calor,
g se pierden sin llegar 4 cuajar ni perfeccionar sus frutos. Acostum-

ran muchos sembrar esta semilla 4 pufio como se hace con el tri-
g0; pero esta rutina no debe seguir, porque ademas de desperdi=
ciarse mucha semilla, suele quedar tambien una gran parte descu-
bierta sobre, la superficie del terreno, 6 tan: poco enterrada que las
plantas no pueden vejetar como corresponde ; se crian débiles ¥y
delicadas en los principios, y rara.vez adquictren la robustez sufi-
ciente en lo sucesivo. Asi es que se deben sembrar 4 chorrillo 6 por
gplpes con el_ azadon en los mismos surcos, dejindolas 4 las distan-
clas proporcionadas, y suficientemente enterradas; en cada golpe
se suelen echar dos, tres ¢ cuatro granos. Despues :de sembrada la
tierra conviene, igualar 6 allanar el terreno con la grada ¢ rastra,
Eliculsivo.de -estas plantas se. reduce 4 escardar ¢l terreno siempre
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que lo necesite, y 4 dar las repetidas Jabores con el azadon ater-
rindolas 6 echando la tierra de los intervilos al rededor de sus
tallos. b \

Los habares son acometidos ‘frecuentemente por ‘unas plagas de
insectillos 4 manera de unos mosquitos: negros, que suelen destruir
las plantas en el espacio de pocos dias; ! dpara precaver este mal no
hay mas remedio que cortar las estremidades de las plantas infesta-
das luego que se advierte, y enterrarlas inmediatamente.

Los habares estan tambien espuestos & padecer la gnf‘ermedad
Hamada niebla é anubloy que es muy contraria 4 su vejetacion; y
se manifiesta. mas comunmente cuando los dias son muy calurosos

secos, y las noches muy frias y himedas; en cuyo caso se caen
as flores sin llegar 4 cuajar los frutos.

Las mismas plantas indican el tiempo de su recoleccion; se co-
noce que estan maduras las habas cuando sus legumbres se vuelven
negras, y 4 pocos dias despues comienzan 4 abrirse por sus estre-
midades, Se deben coger algunos dias antes de que esto suceda; y
aunque en algunas plantas se advierte que no estan enteramente ne-
gras todas sus legumbres, no por eso se ha de suspender la reco-
leccion ; porque maduran perfectamente despues de arrancadas las
plantas, teniéndolas espuestas al sol y al aire por cuatro ¢ seis dias.
Cuando se arrancan estas plantas con sus frotos verdes, se arrugan
y salen mas pequefios y mermados les granos 6 habas, y si se espera
a que maduren completamente se desperdician muchas habas que se
salen de la legumbre y se caen al suelo.- ! &0

Se suele sacar mas producto de los habares que de' ninguna otra
cosecha, cnando se cultivan 4 las inmediaciones de las capitales y
grandes poblaciones, vendiendo en los mercados sus frutos verdes,
y cogiéndolos sucesivamente conforme se' van formando y engrue-
sando , del mismo modo' que se hace en las huertas 3 su consumo es
entonces muy considerable; 'y en este estado tierno dejan incompa=
rablemente. mas utilidad que dejindolas para seco. ¢ |

Las habas secas sirven para el alimento humano'; pero’ en lo ge-
neral se destinan mas principalmente para el pienso 'y cebo de toda
especie de ganados. En los paises estrangeros mantienen sus caballe~
rias en algunas temporadas del afio con habas secas y como con-
tienen una tercera ‘parte ‘mas de ‘ harina en igual porcion que la
avena, y que probal:r»lem’ente ‘es’tambien ‘mas nutritiva;, por  esto
es un alimento mas econémico y adeécuado para ¢l ganado de labor.

Con las habas verdes se ‘pueden bencliciar tambien las tierras
sembrindolas muy espesas por ¢l otofio 6 por la primavera, y des-
pues cugn-dlo ya ;e.hallan muy crecidas, y van 4 empezar 4 flore~
cer se ara la tiefra,cy ‘en clla se vevuelven ¥ entierran’ las plantas
de habas verdes para- que-alli se pudran ; siendo este - escelente
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: DOCO ,COStOS0 para :S)ona'r,- las tierfas se aprovechan- para
:::f lgﬁzﬁon las semillas & habas de peor calidad ; y para.Pgue
azcan mas proptamente se. tienen e remojo por espacio de yeine
 cuatro horas antes de sembrarlas para que s¢ agruniezcan o prin-
cipien 4 germinar gne'drla;ta_m' 'rl,i_fegluﬂ-_! L g

Adicion'de D. Mariano Lagasca,

En el capitulo anterior hablamos de:las virtudes generales. que
residian en las semillas de las habas.y d_fmafa,_'_legummqsafl,-de que
trata nuestro autor, y asi solo. diremos aqui que. la ‘harina de la
haba es una de las cuatro llamadas resolutivas. e 3

Los tallos quemados dan una cantidad considerable de potasa,
y de aqui sin duda pende que la infusion acuosa 'y vinosa de sus
cénizas promueve copiosamente la orina.” CORIBITE N

T APTIUL KX o

Dt las lentejas.

Hanse de: sembrar las ‘lentejas en tierras flacas. y sueltas, y
enjutas; y;si-en tierras' gruesas; las quieren sembrar: sean enju-
tasy-onde no haya humor ,-porque lash lentejds: si hay humeor
cuando’ estan -eni flor; enviciansmucho; 'y pudren’ deniasiada-
mente; mi-tampoco las siembren en lugares viciosos de yerba:
en'los lugares algo frios son mas granadas que ¢en los ¢allentes;
Hay dos tiempos de su.sementera, 6. eh Noyiembre, 6, por
Hebrero cuando el pan tresmesino. Siémbrenlas en luna cre-
ciente, y es mejor 4 doce ~de; luna. Nascerdn mas aina y mas
gordas, si cuatro 6 cinco' dias antes que las siembren las re-
vuelven con estiércol enjuto y.seco, y pasades estos dias las
siembran: quieren ser sembradas muy ralas. No tienen necesi-
dadde; escardarse ; quesmuy presto suben en alto, y ahagan
Ia ‘yerba si‘alguna oviere. 556}%53-‘901’ ~elomes de - Janio; sué
Ieles hacer ‘mucho ‘daiio ¢l gorgojo, 'y para‘esto es bueno este
remedio: desque las hayan Igirhpiac'io en la era échenlas én una
caldera de agna, y las que nadaren son vanas, échenlas apar-
te; enjuguen bien las otras al sol; tomen unas raices de una
yerba, que Columela llama silfio, dicen que, es; asafétida, y
mijenlas en'un mortero 5.y, echen. vinagre 4 vueltas ;| yo<on
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aquesto rocien bien las‘:le_n(tejas con un hisopo, 'y enjliguense
bien al sol; 'y desque refriadas, métanlas en vasijas que ‘hayan
tenido’ aceite, 'y embérr?hgas con 'yg[s_q'é '!,’%nfo,z _Y_‘,’i tiémpo
qte! se ‘han de gastar estafdn enteras, tanbien i, ¢s mucha Iy
cuantidad se pueden guardar en trojes; y asimismo s¢ conser-
van bien envueltas e ceniza. Son'las mejores. las mayores, y
las que mas agua embeben al cocer valen mas, y que son an-
chas'y blancas, y que gchadas en agua mo se!paran prietas,
Las lentejas son frias’ y secas, dan grueso mafitenimiento  y de
mala &igéstidﬁ ; efigendran sangre meldncélico, y para’los que
tienen mal caduco, que llaman epilensia, que es gota_coral,
son muy malas: traen dolor de cabeza, y hacen sonar sueiios
muy desvariados y espantosos; hacen ventosidades; acortan
mucho la vista; hinchan el estomago; restrifien el vientre,
mayormente cochas en g%u_a_ lloyediza, y para esto han de ser
muy cocidas, que’si n6 lo éstan-antes lo ablandan. Si las ma-
jan y las ponen sobre algunas hinchazones, las resuelven; y
quien mucho las usare & comer perdera mucho de la ira y ar-
rebatamiento, y lleva razon que estas amenguan la sangre; y
los sanguinos2son ! muy: arrebatados y siibitos, y- estas por ser
contrafias’ mitigan mucho; y ' porque tienen: esta - propriedad
contra’ lat abundanciw'de la sangre. som biienas asi -ellas: como
swealdo  los'que enferman de sangre; y por eso las:dan 4 los
que tienen dolor de costado y otras enfermedades semejantes;
y la yerba dellas icuando estan verdes, majada y puesta sobre
el lugar-onde corre la sangre la restaia. :

I - 69 HTOH mea1s neqg | : ¢ ]

., ADICION. "
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"." Lalenteja, Ervum lens Lin., es una de las plantas que se cul-
tivan en''los ‘campos, y prevalece en los climas templados en los-
terrenos flojos, ligeros: y secos; no se cria- bien en los muy: fuertes
¥ 'sustancidsos .4 menos de estar - muy bien desmenuzados; ni tam+
poco prospera en los hiimedos, ¢ queiretienen el agua por mucho
tiempo, Las lentcjas se siembran 4 pufio por lo regular, y algunos
suelen esparcirlas sobre las pajas S sea sobre el rastrojo sin haberle
alzado ¢ labrado antes, y las cubren inmediatamente con el arado;
pero es siempre mucho mas a{ferta'do Y conveniente tener labrada
¥ preparada’ la tierca con anticipacion con una'vuelta ¢ reja de
arado( Estas plantas ‘son.delicadas,. y s¢ resienten de los frios: esce=
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sivos, por lo que nunca se deben sembrar sino 4 tltimos de Febre~
ro 6 principios de Ma-rz_o__, éPoca en qye ya han pasado la§ heladf:ts
fuertes, y que la estacion se halla mias templada. La lenteja se cria
en muy poco tiempo, y es una de las primeras que sazonan sus
frutos én los campos ; pues. regularmente se hace su recoleccion 4
iiltimos de Junio. Se conoce que estan maduras cuando sus legum-
bres pierden su color natural,, y se ponen amar:llentas;_y en ]:ta-
llindose en este estado es menester: arrancar las plantgs sin pérdida
de tiempo para evitar de que se. abran sus frutos.o. legumbres y
suclten. muchas de sus_semillas, desaprovechindose de este: modo
una gran parte del prodicto ; y esto es precisamente lo que sucede
cuando se dejan las 'Flantas en pie despues de bien maduras. Las
lentejas se trillan en las eras lo mismo que las demas plantas legu-
minosas, 6 sean semillas, como las llaman los labradores.

La lenteja es una cosecha 'muy productiva, que en algunos
afios se.vende muy bien gi;or lo, mucho. que se-consume; su cultivo
le cuesta muy poco. al labrador, porque se cria en las tierras que
habian de quedar de barbecho 6 sin producir en aqnel afo, y en
nada perjudica 4 la siembra y cosecha de granos en el siguiente. La
lenteja es un alimeénto sano y nutritivo, y se come regularmente
en potage, y condimentada de algunos otros modos ; 4 algunos repug-
na esta comida tinicamente por una especie de insecto ‘que se en-

P

cuentra 6 contiene ‘en lo interior i desla semilla.
. Adicion de D. Mariano Lagasca.

La semilla de la lenteja es mucho mas indigesta que Ta del gar—
banzo y de la haba; de modo que los débiles de estémago por lo
comun las echan enteras: asi solo podrin concederse 4 los hambres
de vida muy activa. Su cocimiento- no debe emplearse para promo=
ver la espulsion de las'virnelas y sarampion, porque enardece dema-
siado, y en su lugar serd ficil usar otros remedios mas apropiados
segun las diferentes causas que impidan & retarden dicha espulsion.
. Laesperiencia ha ensenado que fomentando con dicho cocimien—
to las viruelas de la cara cuando principian 4 secarse, impide se
formen grandes cicatrizes ¢ costurones. | Quiera €l cielo que aprove=
chdndose todos los espafioles del descubrimiento del gran Jenner, no
necesiten jamas usar de tal remediol 1 i s o0 5 riad
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CAPITULO XX.

jabcy 2 312 )

De los' altramuces.

T Por ana de dos causas se siembran los altramuces, 6 para es-
tercolar las tierras de pan 'y de vifias, 6’ para coger su fruto,y
con ellos mejor que con otro estiércol, y 4 menos costa y tra-
Bajo, se estercolan las vifias y tierras, y no dafian el sabor del
vino como cualquiera de los otros estiércoles; y quien con
ellos quisiere estercolar sus vifias débelos sembrar en cogendo
la uva, 'y tornarlos 4 arar cuando. quieren brotar las cepas;
mas esto_és mejor para las vifias que estan en arboles 6 arma-
das én alto ‘que para las bajas: cuando son sembrados para es-
tiércol han de ir espesos. ' Si quieren estercolar con ellos las
tierras de pan, siémbrenlos mas temprano, y derruequenlos
cuando estan en flor 6 por Mayo; y aun despues de cogido el
fruto .pueden. bien tornar & arar la paja, que tanbien dara

~__sustancia 4 la tierra) mas no tanta como cuando verdes. Si los
siembran por causa del grano, mientra mas temprana es la se-
mentera es mejor y mas segura, tanto que, segun Teofrasto y
Columela, y aun todos estos agricultores dicen: en acaban-
dolos de coger los han de sembrar, y la tal sementera lleva
grande ventaja a la tardia, que porque el frio les es muy con-
trario esten algo crecidos antes que vengan los grandes frios y
aguas del invierno. Quieren mas aires callentes que frios; son
mejotes en las tierras sueltas, flojas, areniscas, que en las grue:
sas y pegajosas; no sufren barrizales ni arcillas; quieren tierra
enjuta, y cuando son para grano vayan algo ralos porque en-
cepen; no quieren tierra muy labrada, que, como el Teofras-
to dice, en las muy labradas no se hacen buenos, es que de:
ben en las tales enviciar mucho, y-héceles daio el vicio., Al
sembrar no los cubran mucho de tierra. Paresce que 4 esta se-
milla el bien le hace mal, tanto que desde el dia que los
siembran hasta que los van 4 coger, no tienen necesidad que
los vean ni guarden » qQuUeé por ser tan dmargos no los come
bestia ninguna, como Teofrasto escribe, y por eso es bueno
sembrarlos cerca de caminos, y aun hacer dellos una cinta &
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los otros sembrados, que no los tocara caminante pata comet,
ni aun muchachos ni mugeres aunque esten prenaiias. No han
menester que los escarden, porque .ellos ahogan la yerba, y
aun no tienen mas de una raiz, y si aquella la cortan 6 tocan
con la escardadera secarse hd toda la mata. La sementera de-
llos ha de ser muy temprana, y la .cose,cha muy tardia: no
los deben coger sino cuando ha llovido 6 hecho algunas hu-
midades, porque si los cogen secos_s’alta el grano de _1f15 vai-
nillas, y piérdense muchos: y habiéndolos cogido enjlguen-
los bien en la era. Hanlos de guardar en lugar muy en-
juto, y es bueno si da humo onde los guardan, que con-
serva mucho que no se corrompan; porque si en lugar hi-
mido estan, crian dentro unos gusanitos, y en royendo algo de
lo de dentro, mayormente una pua chequita, que es el co-
ollo, no valen nada para sembrar. Estos 6 mojados 6 coci-
§os son muy buen mantenimiento para los bueyes en invier-
no, y aun en los afios estériles para.la gente onde hay falta
de otro pan. Estos florecen tres veces, mas la simiente primera
es la mejor. Son de tan recia natura, que aunque los siem-
bren y les pongan una grande piedra ‘encima, saldran, y fue-
ra botaran y nasceran muy bien; y tan vives, que aunque
cayan en lugar onde no lleguen al suelo, 6 entre cardos, 6
hojas, 6 cua%quier otra cosa, tanto alargara la raiz hasta que la
ponga en tierra. Para comer hanlos de echar en mojo en agua
callente, y remudarsela algunas veces hasta que se paren dul-
ces: son callentes y secos. Unos hay monteses y--otros caseros;
unos muy amargos, y. estos son mas medicinales que los que
son mas dulces. La harina dellos amasada con miel y puesta
en el estéma%o es muy buena contra las lombrices, y tiene
mas fuerza si la ponen en ayunas. El agua en que se han co-
cido, mayormente si es llovediza, lavandose con ella, 6 la
masa dellos puesta, quita el paiio 6 mancillas de la cara, y lo
mismo hace el agua en que los enduzaron, mayorniente si no
S& la .mudaron. Eng_endran humores gruesos si los comen; mas
4 quien los usa 4 comer dan buen color 4 la cara. Hecho em-
o ey e SO T
i g P ‘Lllen color & las sefiales de las cochilladas y heri-
: 0 las raices en agua, y bebiéndola, hace urinar

Yy botar la piedra. Cocidos en alpechin sana la sarna de todas
TOMO I. X
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las animalias untindose con ello. Si con el agua en que se
‘enduzaron mojan do hay chinches, pereceran.

ADICION.

Los altramuzes que en algunas provincias de Espafa llaman ¢ /-
chos, Lupinus albus Lin. , se cu[tiv;fn en los campos en varias par-
tes del reino ; requieren el mis::no cultivo que las iente]'a:q, con la sola
diferencia de que se crian mejor en los climas mas calidos.

Ttes son los fines para que los cultivan los labradores: 1.° para
darselos en verde como forrage 4 los %anadlos, que en este estado
los apetecen mucho, y se cultivan so os 6 fnezclados con otras
yerbas: 2.° para aprovecharse de sus semillas 6 altramuces, despues
de bien maduras y secas, ya sea para el mantenimiento humano,
6 ya tambien para el pasto y cebo de los ganados; y 3.° para abo- |
nar con estas plantas las tierras y vifias ardndolas en verde despues|
de bien crecidas, y mezclindolas con la tierra para que se pudranl

la beneficien practica escelente y conocida desde el tiempo de
os romanos, y recomendada particularmente por Columela. Las
plantas de altramuz pueden servir tambien para adorno de los jar-
dines; por lo mucho que dutan sus flores, desde Mayo hasta
Agosto, que al mismo tiempo son bastante vistosas. Sus frutos ma-
duran por Setiembre, y sus semillas se conservan por mucho tiem-
po, teniendo cuidado de trillarlas en tiempo seco, y de encerrarlas
sin humedad. Los altramuzes son naturalmente amargos, y para co-
metlos los pasan por agua sal: se comen crudos. Tambien se puede
hacer con ellos pan de mala calidad , que aprovecha tinicamente en
tiempos de carestia y de escasez. B.

Adicion de D. Mariano Lagasca.

La semilla del altramuz es muy amarga, sabor debido 4 la mate-
ria estractiva que contiene en bastante cantidad , y que es mas ¢ me-
nos venenosa. Esta materia se les quita macerindolos en agua calien-
te 6 en la fria con sal: asi preparados los come el vulgo con bastan=
te frecuencia en las provincias meridionales de Espana, particular-
mente en los reinos de Valencia y Murcia: son sin embargo muy
flatulentos 4 y comidos en gran cantidad costipan al vientre: su ha=
rina y materia gstract‘iva‘ tienen las virtudes que dijimos de la familia
en general en la ilustracion al capitulo 18.
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CAPITULO XXIL

De los yeros.

Mejor se crian los yeros en lugares algo frios que muy ca-
llentes; quieren tierras secas, enjutas, y 10 gruesas. La mejor
sementera dellos es por Enero, y tras ella la de Hebrero; mas
no tal por Marzo, acuden mal, y por eso no los deben sembrar
entonce. En las tierras muy enjutas puédenlos sembrar antes
del invierno; mas muy mejores son los que se siembran en
fin del invierno, mas sabrosos, de mejor digestion y manteni-
miento, segun el Teofrasto. Hanlos de sembrar en tierras bien
labradas y algos ralos, porque toda legumbre se quiere sem-
brar rala. Los que se siembran en Marzo hacen mucho mal al
ganado, como dicen Paladio y el Vincencio. Secos engordan
mucho 4 las reses, mayormente las vacunas. Es buen man-
tenimiento para invierno en harina 6 en grano. Dan mucha
leche al ganado parido; mas a las prefiadas no los den, que las
hacen parir con mucho mayor trabajo y peligro, como escribe
Aristotel : son ventosos. Si los usan comer en ayunas deshacen
el bazo: la masa dellos quita las manchas del cuerpo: la hari-
na puesta sobre las llagas no las deja crecer. Amasada la harina
dellos con vino abre los carbuncos poniéndosela encima.

ADICION.

Los yeros, Ervum tetraspermum Lin., se cultivan en algunas
provincias de Espafa, Pr mas principalmente en la Sagra de Toledo:
se aprovechan sus semillas, y la harina que de ellas se saca; para el
mantenimiento y cebo de los ganados y de las aves domésticas;; ¥y
requieren el mismo cultivo que las lentejas, 5.

Adicion de D. Mariano Lagasca.

FEsta semilla formd antignamente parte del ‘alimento de los hom-
bres; pero se ha visto despues que ¢l pan formado con ella sola, 6
mezclada en considerable cantidad icon el trigo, produce tal debili-
dad de piernas en los que lo nsan, que suelen llegar al estado de no
poderse sostener en pie sin el auxilio de muletas. Segun el testimonio
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de Murray llega 4 producir log miin?:s efectos en los caballos que
comen en grande cantidad toda la planta; y segun el de Rosi mue-
ren tambien las gallinas que llegan a henchir su_buche con su semi-
Ha. El orbo & yero es el Eruum ervilia de Linco, y su harina es
tambien una dé las cuatro llamadas resolutivas.

CAPITULO XXIL
Del mz'jo.

El mijo, segun dice el Crecentino, es .de dos maneras: lo
uno trismesino ; lo otro que en cuarenta dias tarda de como se
siembra hasta que se coge 6 madura, y no mas. Uno y otro
quieren tierras algo mas frias que callentes, porque todas si-
mientes trimesinas por la mayor parte quieren mas frio que
calor, y el mijo es de aquesta cualidad; y por ende guiere
lugar frio, mayormente onde no se ha de regar, que el agua
suple por la tierra fria, 6 la tierra fria por el agua. En todas
maneras de tierras se hace bueno, 6 gruesas, 6 flacas, 6 sueltas,
6 areniscas, 6 hiimidas, excepto barrizales 6 arcillas, que en
las tales no se cria bien. Es muy bueno en lugares nublosos,
como son riberas de rios 6 valles: disipa y destruye mucho la
tierra, y por eso la quiere muy estercolada y labrada: quiere
tierras onde se puede regar, que en tierras secas pocas veces
acude bien, mayormente si son gruesas 6 areniscas: onde quie-
ra es mejor la sementera. dello con tiempo hiimido que con
sereno. La simiente dello ha de ser gorda, enjuta, de-buena
sazon, pesada, de color ruyo como oro 6 algo blanquecino:
0 que tira a pardo 0 prieto no es de buena sazon ni bueno
para sembrar. La buena sementera dello es por en fin de He-
brero }r por Marzo, digo de lo trimesino: han de haber muy
arado la tierra para ello, como dije para el trigo, y hacerle
sus almatriches 6 acequias para regarlo: quiere hartarse de agua
cada semana una vez, y cuando lo sembraren no echen mas
de cuanto pudieren cobrir aquel dia: no lo rieguen hasta que
hz}yal nasqdo-, y si no lo _ha_n de regar, siémbrenlo en lugares
hiimidos y frios; y asi al tiempo del sembrar, como cuando esté
“granado, guardenlo bien ‘de palomas Y otros: pajaros, mayor-
“meiite -tordos 'y gorrionest hanlo de’escardar ‘muchas véces,
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porque con el mucho vic.?icr cria mucha 1yérba, y hanlo’ de sem-
brar muy ralo, que extiende mucho la macolla, y aun toda
legumbre se quiere sembrar rala: o le han de quitar el agua
hasta que se pare el espiga blanca, que ya entonce empieza 4
madurar. El Crecentino dice'que lo pueden bien sembrar en-
tre los sulcos de las habas; mas no me paresce bien esta mez-
cla, porque las habas quieren enjuto: digo que no tienen ne-
cesidad de regarse, y el mijo si, & lo menos aca en Espaiia,
que es la tierra mas seca que en la Lombardia ond_lc él escri-
bi6: mejor es lo que dice de sembrarlo entre los lifios de las
vides que estan puestas en arboles, como arriba dije. Lo ‘otro
que en cuarenta dias madura puédese sembrar por Mayo;
mas quiere ser en tierras mas hﬁrmdas_y frias que lo primerg_, y
onde tenga contina el agua. De lo otro primero ha de ‘estar
acabada la sementera 2 mediado Abril; desto segundo a medio
de Junio. La cosecha dello, asi de lo uno como de lo otro,
sea ante que el espiga se seque del todo, que si esta muy
seca tiene el grano muy liso, y caese mucho: desque lo ha-
yan cogido empinen en la era los manojos, la espiga 4cia el
sol, porque 'se enjugue y se seque bien; no pongan los ma-
nojos en montones, que se escallenta mucho el mijo, y se da-
fla. Otros cortan solamente las espigas, y aquellas traen a la
era, y las cafias que quedan cortanlas por bajo, y déjanlas
cuatro 6 cinco dias al sol para que se enjuguen, y gudrdanlas
como paja para las bestias, que son de muy recio mantenimien-
to y sustancia. Despues de haber trillado y limpiado el mijo,
dejen enjugar el grano y secarse bien al sol; porque si lo en-
cierran sin que esté muy enjuto, danase y dura poco, y estan-
do bien seco durard mucho tiempo. Dice Varron que si lo
echan en silos, como dije arriba, se guardard por cien afios.
Es asimesmo bueno guardarlo en- tinajas, y embarrarlas muy
bien, -y ponetlas en lugar que no sea hiimido. El mijo, es frio
¥y seco: ‘el pan' dello sierido reciente‘es de buen comer, y des
que frio"es malo, .y cuando callente con leche es muy sabroso;
sin leche conforta el estomago, provoca 6 despierta la urina, y
cuando hay dolor en el vientre callentan el ‘grano, y pénenlo
encima, y aprovecha mucho: tostado ello, y molido y coci-
do-en caldo -débuena carne, es muy singular manera de po-
tage, 'mayormente si le echan azafran y canela. A quien ‘usa
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comer el mijo engorda mucS]o: es muy singui_ar mantenimien-
to para palomas y gallinas. Dello dice Magnino Milanes que
es;de muy dura digestion ; que estrine el vientre, y engendra
humor melancélico, por eso no lo coman l_os que estan toca-
dos de gota coral. A quien duelen los nervios puesto. muy ca-
llénte en un saquillo, ?e serd muy provechoso; con ello se qui-
tan las camaras.

) ibudmol ADICION,/ )22 2em it ¢l % sup

. | ‘
Dos son las especies de mijo’ que’ se cultivan en_los campos, ‘el
mayor y el menor: ¢l mijo mayor , que es el tremesino de Herrera,
Panicum miliaceum L., es el que mas comunmente se cultiva en As-
tdrias, Galicia y en algunas otras provincias del reino ; y sus semi-
llas sirven para el alimento humano y lpar'a_ ‘el manterimiento de las
aves domésticas y de los ganados; y el mijo menor, que es el cua-
renteno de Herrera, pues dice que tarda cuarenta dias en criarse y
madurar sus simientes, es el Panicum italicum L.; y de esta espe~
cie se cultivan dos variedades distintas, la una que tiene aristas ¢
raspas largas en su espiga, y la otra que la produce desraspada ¢
mocha: esta segunda especie se cultiva mucho en Italia, Francia y
en algunas partes de Alemania, en donde emplean mas principal-
mente sus‘semillas para el mantenimiento y cebo de las aves domés-
ticas y ‘de algunas especies de ganados.

Ambas especies se cultivan de un mismo modo y prevalecen en
los terrenos ligeros, sueltos, frescos y himedos: la tierra ha de estar
preparada 6 labrada con anticipacion con dos vueltas de arado y
muy desmenuzada al tiempo dE:: hacer la siembra para aprovechar
mas bien estas simientes, que son de las mas menudas que se cono-
cen y cultivan en los campos, y para que al tiempo de nacer no en-~
cuentre ningun estorbo que las detenga sus tiernos brotes. Estas plan~
tas son muy sensibles al frio, y por esto no se deben sembrar hasta
que ha pasado la estacion de los hielos y de las escarchas, que varfa
en los diversos paises con arréglo 4 su clima & temperamento parti-

\ cular; perolo regular es hacer la siembra por Abril y Mayo. ia Si=
mientg se, desparrama 4 pufo, teniendo cuidado de no sembrarla es-
pesay antes bien conviene que quede bastante clara para que las plan-
tas puedan crecer y ensancharse lo suficiente sin hallarse muy junta&
y perjudicarse despues de mas crecidas unas 4 otras; para echar la
simiente con mas igualdad en el terreno acostumbran muchos mez-
clarla con una ‘porcion de arena menuda & tierra seca, que es la
préictica que generalmente se suele seguir para sembrar toda especie
de simientes muy menudas. Despues de concluida la siembra se alla=
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na el ‘terreno .con una rastra ligera é con un tgbion para _cub‘r‘ir 1a
simiente, que por ser'tan menuda debe quedar & poca PrO_ﬁmdld.e:d
en la tierra: para que la .puedan atravesar y romper con. facili-
dad y sin -impedimento alguno sus brotes en los principios. A las
tres & cuatro semanas despues de macidas las plantas se entresacan y
aclaran las que estan muy espesas, dejindolas 4 las distancias cor-
respondientes ; se les da una labor de azada, y se les arrima tierra en
la parte inferior del tallo; mientras que las plantas son- pequeiias se
repite esta labor, y se daz} las escardas convenientes. Apetecen esﬁus
plantas la humedad, y asi en los climas.secos se les proporcionarin
los riegos suficientes para que puedan prevalecer. Se conoce que es=
tan maduras sus simientes cuando toda la planta p,:f_:rde su color na=
tural , y las cafas, hojas y espigas se vuelven amarillas. Estas plan-
tas tienen muy poco aguante despues- de maduras, y sueltan el
grano con la mayor facilidad ; por lo que se’deb_e hacer sun I'E:COI?(E-
cion sin pérdida de tiempo en principiando 4 sazonarse, para utili~
zar toda la cosecha sin desaprovechar nada del grano. Se dejan se=
car completamente las plantas despues de cogidas, estendiéndolas y
dejindolas espuestas al sol y al aire, y luego se trillan. Se pueden
conservar por:mucho tiempo estas semillas en los graneros, y es co-
secha que cuesta poco al labrador, y le deja ganancias considerables,

La harina que se saca de estas semillas es bastante nutritiva, y
con ella se hace un pan de calidad inferior. Estas semillas despues
de bien mondadas se comen tambien ‘cocidas en leche, y condimen-
tadas de otros varios'modos.’ Las aves domésticas las apetecen: mu~
cho y engordan muy bien con ellas; tambien pueden servir para
pienso de los ganados. B. :

Adicion de D. Mariang Lagasca. :

Me parece que la pianté llamada "Iiv‘g'zja'por Herrera es el 'Pani-
eum miliaceum de Lineo, que Laguna'y Matiolo ‘tienen por ‘el mi-
jo & kencros de los. griegos. Su semilla mondada de las cascarillas
que la cubren suele comerse en Espafia, como dice nuestro autor,
y coti particularidad en Astiirias y otras provincias septentrionales,
y 'tambien en sopa,como el arroz. Laguna, Matiolo, Crantz
Murray tienen la.misma, opinion que Herrera sobre la cualidad del
alimento que este grano suministra al hombre, y dicen como él,
que su pan seco es menos grato y mas indigesto que el recien hecho;
Y asisolo conviene 4 los robustos y de vida muy activa.

Siendo su semilla harinosa como la de todas f;s gramineas, 4 cu-
ya familia natural pertencce, el cocimiento que de ellas se hace, es
demuleente; y tiene usos andlogos 4 los qne dijimos hablando del,
trigo y. de la cebada en los flujos de vientre y de orina, y en las
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afecciones catarrales de las vias( urinar)ias; y opino que solo bajo es-
te concepto debe entenderse lo que dice el autor sobre la virtud
de provocar 6 despertar la orina. El célebre Werlhoph. dlce.que él
¥ otros muchos médicos hanoverianos usaron con feliz éxito del
cocimiento de la semilla’de mijo en lugar de'la de cebada.

CAPITULO XXIII.
Del panizo.. =

B
De todas las simientes que 4 la primavera se han de sembrar
la postrera es €l panizo: esta es como el mijo, asi en el tiem-
po de su sementera como en las otras cualidades de sitios, y
tierras y labores; y por eso todo lo que se dijo del mijo cuan-
to en esto, eso mismo se entienda del panizo cuanto en esto,
Es su principal sementera desde Hebrero hasta Marzo, y aun
mediado Abril, y ni a ello ni al mijo nunca lo siembren an-
tes del invierno, por?ue estas son propriamente simientes de la
primavera; quieren la tierra muy arada, muy mollida, y los
tertones muy desechos, y asaz estercolada. Puédenlo’ sembrar
tanbien por. Mayo 6 por Junio cuando cogen la cebada, y’
aun en las mismas tierras que llevaron cebada, quemando pri-
mero el rastrojo, arandolas y estercolandolas muy bien, por-
que pueda la tal tierra bien sofrir el trabajo y cargas de tan-,
tas simientes, y aun el panizo chupa y destruye mucho la
tierra; y aun porque tiene esta ‘semilla harta necesidad de re-
garse.mas en este tiempo que en otro, y el regar dafia y de-
sipa mucho la tierra, porque lleva consigo la flor y lo mejor
della, y.deja escuetas las arenas, y es bien que por donde ha’
de pasar el agua pongan estiércol muy podrido, 6 cieno de
fuentes é de rio, ly cuando ovieren de regar meneenla mucho,
para que el ‘agua lo lleve consigo, que vaya turbia, y lo en~
corpore con la tierra que le hard ‘muy grande pro. Hanlo de
sembrar muy ralo, y escardarlo muchas veces. El coger y ade-'
rezarlo hagan dello como del mijo: tanbien lo pueden sem-
brar onde se ha cogido cualquier otro fruto que venga al tiem-
po de la cebada, 0 mas temprano, y. entre arboles y, viiias co-.
mo el mijo. En sus obras es de la cualidad del mijo, aunqﬁe'
no de tanto mantenimiento’; estrifie mucho el vientre; el pan:
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dello engorda 4 los que lo .acosrumbran; mas es de mal sabor
y dspero si no se come reciente, y aun el grano dello hecho
potage con leche de almendras 6 cabras como arroz engorda;
muy mejor es con grasa de carne, que lo ablandfa mas y toma
mejor sabor, 'y no €s tan seco ni estrific tanto: llamalo un mé
dico singular por nombre Diocles miel de! los panes, como el
mas preciado dellos. No creo yo que habia en su tierra pan
candeal, sino no lo dijera. El panizo molido y bebido en vino,
y sea tinto, es bueno contra el flujo del vientre, que llaman
cAdmaras, y aun cocido en leche de cabras, y co_nudo dos veces
al dia antes de los otros manjares, hace la misma operacion.
Otra semilla hay, que en las montanas hicia Vizc.:fya llaman
borona, es de la propriedad del panizo; lo que se dijo aqui del
panizo, se entienda della. : :

ADICION.

Son varias las especies de plantas que se cultivan en las provin-
cias del reino, y se suelen confundir con el nombre de panizo. El
panizo verdadero, Holcus spicatus L., sé cultiva en Daimiel y otros
pueblos de la Mancha, en Murcia, Valencia y muchas partes de
Andalucia. La melca *, asi llamada por los catalanes, Hog"u.r sor—
ghum L., y que los valencianos conocen con €l nombre de dacsa
de bou, y en otros parages de la peninsula con los diversos nom-
bres de alcandia; panizo negro y saina, se suele equivocar tam-~
bien muchas vezes con el panizo. En Ttalia y en algunos otros pai-
ses de Europa, de Africa y de América se cultivan tambien las tres
especies siguientes: Holcus saccharatus, cafery bicolor, y algu-
nos escritores la suelen confundir con las dos antecedentes. Todas
ellas sirven para unos mismos usos, y requieren casi el mismo cul-
tivo. En varias de nuestras provincias suelen dar tambien el nombre
impropio de panizo al maiz, Zea mais. Lin.

El panizo es planta originaria del Africa, y siendo indigena de
un clima tan ardiente no se debe estranar que sea tan delicada
sensible al frio, por lo que no se puede sembrar hasta ya entrado el
calor: en Espaiia se siembra desde mediados de Abril hasta fines de
Junio, y solo puede criarse y prevalecer en los terrenos de regadio.
Regularmente se destinan para el cultivo de esta planta los terrenos

r Esta E»lanta se ha[ls descrita y su cultivo esplicado por estenso en
una memoria que public6 el difunto profesor D, Estéban Boutclou en el
tomo 18 del Semanario de agricultura y artes,

TOMO I, Y
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que han producido antes una cosecha de granos, (-J'd 3 cu?l es?lgera
otra especie de semilla 6 de forrage, teniendo cuidado ¢ labrar
antes bien la tierra con una 6 dos vueltas d_c arado , se le .ec.ha al-
guna porcion de estiércol muy repodrido m;caso l;) nn:;cce;;;f];n se
deja muy desmenuzada y allanada: en muchas P‘l“' ':; 1 ran
darle un riego antes de hacer la siembra, v lueg_o. e dan otro inme-
diatamente despues de'haberla ser_nbrado. La simiente e;-muy me-
nuda, por lo que conviene esparcirla muy clara, y tanl-n fen porque
la planta amacolla y espesa rzmcho, y necesita tener el espacio su-
ficiente para criarse con lozania K frondosidad. Su cultivo se reduce
4 entresacar las plantas que se allan mu{ espesas, darles.algunas
labores y las escardas necesarias para que la tierra quede bien mu-
llida y ahuecada, y limpia de malas yerbas; y por ultimo se cui-
dard de regarla 4 menudo. Esta especie de planta estd espuesta 4
padecer la enfermedad conocida con el nombre de espolon 6 cuer~
nezuclo, y se manifiesta mas en los veranos lluviosos. Por Setu::m—-
bre maduran sus simientes, y es el tiempo de hacer la recoleccion.
Se tendrd mucho cuidado de¢ahuyentar los pdjaros, que hac?rl mu-
cho destrozo por el grano que se comen y por ¢l que derriban al
suelo. Es preciso hacer la recoleccion de las plantas en principiando
4 madurar sus semillas, pues 4 no hacerlo asi se caen al suelg y se
desperdicia mucha porcion. Se mantienen por unos cuantos dias es-

uestas al sol y al aire despues de cogidas para que se sequen per-
Eecrameme, y luego se trillan. Las semillas han de estar muy orea-
das y enjutas para poderlas conservar.

Esta es una de las cosechas que dejan mas utilidad al labrador,

ues aunque es verdad que para prosperar quiere riego, tierra de
Euena calidad, abono y repetidas labores; con todo su producto
es tan prodigioso ¥ se multiplica tanto, que regularmente suele dar
sesenta, ochenta, y mas de ciento por uno: en el ailo de 1794 hizo
sembrar mi padre en el Realsitio de Aranjuez en tierra de vega
nuevamente labrada veinte celemines de esta semilla, y se cogieron
cuatrocientas cuarenta, y una fanegas y media, 6 4 razon de dos-
cientas sesenta y cuatro fanegas y media por una. Cada fanega de
este grano rasada pesé ciento y seis libras,

En Daimiel, uno de los pueblos mas grandes de la Mancha,
se cultiva el panizo en tierras de buena calidad, que riegan con
agua de noria. La gente pobre y de pocos haberes se dedica con
preferencia 4 este_cultivo por lo mucho que les produce, mante-
niéndose ellos y sus familias mas principatmente con solo el panizo
que cogen. En los afios de carestia y escasez de trigo es de gran
recurso esta cosecha por suplir su falta. Ademas tiene el panizo la
gran ventaja de poderse sembrar por la primavera, y aun en los
principios del verano despues de cogida la cebada, haciendo pro=
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ducir 4 la tierra dos cosechas cn un afio: ventajas de mucha consi<
deracion y de grande utilidad. ; 5

Con la harina de estas semillas, sola} 6 mezclada con la de trigo,
se hace pan de buen sustento, y tambien puches 6. gachas; es ali-
mento pesado y mas acomodado para la gente trabajadora. El gra~
no sirve para mantener las caballerias en lugar de la cetaada ;g tam-
bien para criar y engordar toda especie de aves domésticas. 5.

Adicion de D. Mariano Lagasca.

Soy de opinion que el llamado panizo por Herrera es el Pani-
cum italicum de Lineo, que se cultiva en diferentes dlsmtos._de Es-
paia, en Galicia, Asn:u'ias, Mancha baja, Aragoq, Qataluna &r_:._
Distinguese por su panoja oblonga, compuesta, cabizbaja, como di-
vidida en grupos, poblada de aristas cerdosas mucho mas largas
que las florecitas, y- por su pedinculo & rachis con mucho pelo. =
Tambien se¢ cultiva en Espafa otra especie- de Panizo, que es el
Panicum germanicum de Lineo, que se diferencia del anterior por
su espiga mas apretada, casi recta, y nunca cabizbaja. Sobre el Pa-
nizo de Daimiel, planta preciosisima, puede verse la memoria que
publiqué en el primer nimero de las Amenidades naturales. La
Borona, que parece no vié Herrera, es el maiz Zea mays de Lin,
En Astdrias suelen dar el mismo nombre de Borona al pan de maiz.
En coanto 4 las propiedades alimenticias y medicinales del primero
nada dice Herrera que no se halle confirmado por otros escritores
célebres, g! puede deducirse de la ilustracion puesta al capitulo an-
terior. Deberé notar sin embargo que el brebaje 6 talvina %echo con
su harina en vino, solo puede convenir cuando las cimaras provie-
nen de laxitud en el estémago ¢ intestinos, 6 en las que tengan
un caricter pitrido, pues en las biliosas por ejemplo y en otras que
reconozcan por principio una exaltacion de las propiedades vitales
del aparato digestivo, podria ser muy perjudicial.

CAPITULO XXIV,
D¢ la ;iaér;hcz ¥ 4rbcjzlz.r.

Otro linage de legumbres hay en Italia que llaman cicéreula
6 circercha; no las he visto en Espaiia: parescen mucho 4 los
garbanzos, asi en el color como en el tamaiio, excepto que
son como esquinadas: quieren tierras gruesas y htimidas; siém-
branse por Enero, Hebrero y al principio de Marzo, y muy
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ralas. Es buen manteninﬁeg-ntoy’ pz?ra bueyes, y aun para los
otros ganados menores, y dellas se hace cocina como de gar-
banzos, y aun para la gente del campo mezclada con otro gra-
no se hace buen pan. ‘

Las arbeias son de dos 6 tres maneras, mas todas quicren
una suerte c{e tierra y labor; quieren tierra gruesa y hiimida,
y suelta y bien labrada, y onde .llueva muchas veces, cerca
de humidades. como riberas- de rio. Destas hay unas que se
extienden mucho por el suelo, y suelen podrir las ramas: es
bueno 4 las " tales ponerles unas taramas 6 palos hincados,
suben por ellos como calabazas. Las arbeéas vcxfles %uarc!enfas
de prefiadas que las comen mucho: verdes dafan los dientes
y engendran malos hu{nores; secas son muy buena.s para co-
cinas de cuaresma; gudrdanse poco tiempo, que crian dentro
de si ciertos gusanes. La mejor sementera dellas es por Otu-
bre. Hanlas de coger en fin de menguante, y dejarlas bien se-
car en la era; si no estaban bien secas cuando las cogeron,
guardenlas en lugares bien secos, y no criardn tanto gorgojo.

ADICION.

En este capftulo trata el antor dé dos especies de plantas diver-
sas: la una es la almorta, que en varias partes suelen llamar guijas,
¥y que Herrera distingue con el nombre de cicercha 6 cicercula,
Lathirus ‘sativus. L. ; y 1a otra es la algarroba, veza & alberjana,
y que Herrera'llama alberja, Vicia sativa. L. Las almortas no se
cultivaban en Espaiia en tiempo de nuestro autor, segun ¢! mismo
nos lo dice ; pero en el dia son bastante conocidss en varias provincias
del reino. Dos son las variedades de esta planta que <e cultivan en
los campos, y se diferencian mas principalmente por la figura y ta-
mafio de sus semillas: las que las producen mas crecidas y algo
mas ensanchadas y con sus dngulos no tan aparentes son las mas
delicadas y apreciadas para el consumo. A esta ‘planta le conviene el
mismo cultivo que 4 la lenteja, y asi para evitar repeticiones se pue-~
de ver lo que dije cuando traté de esta tiltima. /

La cosecha de almortas es muy ventajosa al labrador por e
‘mucho despacho y consumo que hay de estas semillas, por costarle
muy poco su cultivo, y por criarse en'los terrenos que quedaron
de rastrojo, y en el afio en que producen esta cosecha habian de
quedar de barbecho 6 sin llevar ningun fruto, sin que por esta re~
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peticion 6 mas bien alternativa de co;echa§ se esquilme la tierra, ni
veda perjudicar en modo_ alguno 4 la siémbia de granos que se
Em.‘e en seguida por el otofio en _la misma haza. Los frutos verdes
de esta planta son bastante delicados, y agradan 4 muchos que
acostumbran comérselos en el campo cuando se hallan en este esta-
do, lo mismo que generalmente se suele hacer en los garbanzales;
y asi es preciso que el labrader procure custodiar y reservar estas
plantas tomando todas las precauciones mas conducentes para evitar
que se las destrozen y le hagan dafios con<iderables,

Las almortas sirven para los mismos usos que los garbanzos, y
pueden suplir su falta en la olla y en los potages, aunque nunca son
tan delicadas, nutritivas ni de tan buen gusto: 4 muchos les repug-
na este alimento, porque muy frecuentemente se encuentra en Io
interior de la semilla un insecto de color oscuro. La harina de al-
mortas puede servir iara hacer una especie de pan de calidad in-
ferior ; y con ella se hacen tambien gachas, con las que se mantie-
nen en muchas partes las gentes pobres y los labradores menos aco-
modados. N

La algarroba 6 veza es una de las cosechas mas productivas,
prevalece mejor en los terrenos fértiles y frescos, se siembra sobre
el rastrojo de las cereales por la primavera en las inmediaciones de
Madrid, y la planta sirve para dirsela en verde & como forrage 4
los ganados que la apetecen; y las semillas despues de secas sirven
para el mantenimiento de algunas especies de ganados; su harina
aprovecha tambien para el pienso del ganado vacuno. La algarroba
es alimento muy especial y apetecido de las palomas, y las nutre y
engorda, y las hace criar mucho. Es alimento indigesto y mal sano

para el hombre, y el pan que se hace de su harina es de muy mala
calidad y perjudicial 4 la salud. B.

Adicion de D. Mariano Lagasca.

Las arbejas, sobre cuyas virtudes me refiero 4 lo que dije en el
capitulo 18, se llaman algarrobas en Castilla, y simplemente Jen~
t¢jats en Aragon, en donde acostumbra 4 comerlas en potage la gen-
te poco acomodada; pero su destino principal es para pienso de
bueyes y palomas. Esta planta es el Ervum monanthos de Lineo,
bien distinta de la veza, que es la Vicia sativa. El nombre de
Arbeja, Alberja y Albejana suele aFlicarse tambien con mucha

frecuencia 4 esta Gltima y 4 otras diferentes especies del género
Vicia de Lineo. :
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CAPITULO XXV.
Del anis, cominos y alcaravia.

El anfs quiere aires callentes' 6 templados : NO a.cude bien en
los frios, ni se hace de tan vivo sabor; quiere tierras gruesas

muy sustanciosas y algo hﬁmldas-: y si no son tales han me-
nester que las estercolen y que las rieguen. Verdad es que mas
singular y de mas virtud y fuerza sexa lo que en sequera se
‘cogere que lo regadio, que ninguna cosa de reguera es de
tanto vigor y fuerza como lo de lugares secos; y aun el es
tiércol lo corrompe mucho, que aunque con ello fructifique
mas, no ser4 tal, que le quita mucho de aquel buen 01-{31" Y—
por eso es mejor para ello ceniza que otro cnalqun’zr estiéreol,
6 4 lo menos sea muy podrido, porque haya perdido aquella
fuerza del mal olor. Asimesmo es bueno cieno de rio: esle
conveniente sembrarlo cabe riberas de rios 6 de semejantes lu-
gares. Ha de ser la simiente dello muy granada y nueva, que
no pase de dos 6 tres anos cuando mas; quiere las tierras muy
labradas y mollidas, los terrones muy quebrantados. Siémbra-
se por Hebrero y Marzo: hanlo de esparcir ralo, escardarlo 4
menudo. Guardenlo en todo tiempo de péjaros y hormigas; de
los pajaros con espantajos, y aun de los topos que lo comen
por las raices: adelante diré con que quiten los topos. Para
quitar las hormigas vean en el libro tercero, onde se tratard de
las enfermedades de los arboles, { alli lo hallaran. Su cosecha es
en fin de Mayo y por Junio: ello se muestra cuando esta para
coger; con todo eso sea antes que del todo se seque, porque se
cae, y onde lo limpiaren déjenlo bien enjugar, y limpienlo en
Iugar limpio onde no haya terrones, que es grande tacha para
el anis terrones 6 chinas, y véndese muy menos. El anis verde
es muy dulce y muy sabroso y singular para sobremesa: en
Italia lo llaman hinojo romano, como dice el Crecentino, y
lo venden 4 manojicos por las calles; verde es muy bueno
para las que crian, asi el grano como las ramas, que les da
mucha leche y muy singular; verde y seco conforta el esté-
mago; y comiéndolo de maiiana, quita el mal olor de la bocas
4 quien le tiene bueno adobisele y hicele muy mejor; des-
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opila el higado ello y el agua en que se ha cocido; enjuga
el estémago; da mucha gracia 4 cualquier conserva. Si lo echan
en el pan dale gracioso sabor y olor, y ¢s bueno que vaya en
el suelo del pan porque se tueste: gunm lqs malos suefios; y
aun las almohadas de cabeza llenas de la paja dello, 6 puesto 4
la cabecera de la cama un manojlo dello tiene la misma virtud
estando tan cerca que se pueda oler; quita las frialdades y ven-
tosidades; comido un rato antes de comer da muy buen ape-
tito, y despues asienta y reposa el estomago; es bueno contra
la flema; reposa el vomito y los regiieldos. Quita 6 amansa el
dolor de cabeza sahuméndose con ello, y tanbien es muy buen
sahumerio para el dolor de los oidos y para el dolor de la
madriz, que llaman dolor de madre. Comido da suefio, pro-
voca y dispierta la urina, hace lanzar {as ;/mzdras de los rino-
nes y vejiga; es muy bueno para Ios- -111drop1cqs, que les en-
juga mucho aquel humor; y si los nifios que tienen gota co-
val lo usan 4 comer, ayhdales mucho & sanar. Decia Pitagoras
que era tanta la virtud del anis contra esta enfermedad, que
entre tanto que lo tuviesen en la mano no les tomaria aquel
sincopi 6 mal. Molido y desecho en agua, y lavandose con
ello, adelgaza el cuero y las ventanas de las narices; mas esto
se haga pocas veces que para el cuero amarillo. Es bueno has-
ta cuatro afios, de alli adelante no es tal que se va corrom-
piendo. =

Los cominos y alcarabia se siembran por el mismo tiempo,
y quieren las mismas labores que el anis. La alcarabia quita
mucho las ventosidades, y por ende la echan molida en vian-
das ventosas, como son los nabos, y aun en las berzas, y
conforta la cabeza. El comino prende muy poco en tierra; nas-
ce en la sobrehaz; quiere tierras muy gruesas y callentes. La
mejor sementera dellos es por Hebrero y Marzo. Comido ayu-
da mucho & digerir; tiene propriedad de abrir las vias de la
urina; adelgaza las humosidades que van 4 la cabeza: el vi-
no en que han cocido los cominos y higos pasados y ‘hinojo
bebi¢ndolo quita mucho el dolor de ‘tripas. Hay una’énferme-
dad que se llama. estranguria, que es hacer urina con trabajo y
dolor y gota 4 gota: para esto aprovecha cocerlo en vino, y
ponerlo asi callente por bajo. Otro hay que llaman cominos
rGsticos, molidos y bebidos en agua quitan el dolor del esté-



(176) |

mago.’ Es lo mejor de todo lo que nasce en esta sagra de To-
ledo, que es la Carpentania segun Plinio. Esto tanbien se
siembra como lo otro; mas para ser muy bueno no se quiere
regar, porque pierde harto de aquel calor y fuerza; tiene es-
ta propriedad mas, que cor_mdo con pan quita el dolor del
vientre y las cimaras; y quien lo usare a beber con agua se
parara amarillo, y segun Plinio esto usaban r_m}ch.o los que
querien mudar J color de la cara como los hipocritas: es asi
bueno ponerlos con miel 4 las criaturas en el vientre cuando
sienten embargo.

ADICION.

Trata el autor en este capitulo dcl anfs, Pimpinella anisum. L.,
de los cominos, Cuminum cyminum. L., y de la alcaravea, Carum
carvi. L.: todas estas tres especies de plantas son aromiticas, y re-
quieren un mismo cultivo. Prevalecen en los terrenos ligeros en los
climas templades; las tierras han de estar bien labradas y abonadas,
y completamente desmenuzadas. Se siembran despues de pasados los
frios y escarchas de primavera, desde el quince de Marzo hasta el
quince de Abril; las semillas afiejas no nacen, porque pierden la
virtud germinativa, & sea la propiedad de poderse reprocﬁtcir a los
dos afios, por lo que se elegirin para la siembra de las mas frescas
de la dltima cosecha; se desparraman muy claras en el terreno, se
cubren pasando un tablon & rastra ligera, y si el tiempo es favora-
ble salen las plantas 4 los pocos dias despues de sembradas. Su
cultivo se reduce 4 entresacar las que hayan nacido muy espesas, y
4 escardar el terreno cuando se necesite. En estando maduras las se=
millas, que regularmente suele ser 4 1ltimos de Junio y principios
de Julio, se arrancan las plantas, se atan en manojos 6 hazes peque-
fios, se dejan secar bien por unos dias en la era, y luego se trillan.

Estas tres especies de plantas se usan mucho en la medicina,
sitven tambien para varios usos econdmicos. Las semillas del anis
son muy aromdticas, y exhalan un olor muy fuerte, se mezclan
muchas vezes con el pan, con las tortas y con algunas otras masas;
se emplean para dar un color y sabor agradables al aguardiente y 4
los licores; por idltimo cubrie}r;dolas con azucar se venden en las
confiterias con el nombre de anises.

Las Seﬂli“as de cominos tieﬂeﬂ tambien un 010\' ﬁ_lerte arﬂl‘niti—
co, algo acre, son bastante amargas, y con todo sirven para sazo-
nar varios guisos; los alemanes las suelen mezclar con el pan, y los
holandeses con el queso; tambicn las aprovechan para componer



(177 !

con ellas varios licores. Las palomas gustan mucho de esta comida.

Las semillas de alcaravea se mezclan tambien con el pan en los

paises del norte de Europa; 1_gualmente sirven para sazonar varips

manjares, y para preparar los licores en .lugnr de la simiente de_an_rs.

Estas tres especies de plantas se cultivan mucho en las provincias

de la Mancha, Murcia, Valencia ¥ alg?qas otras del reino; se

_venden muy bien, y tienen mucha estimacion por la grande estrac-

cion que hacen de ellas los estrangeros para los. paises del norte de
Europa. B.

Adicion de D. Mariano Lagasca.

Nuestro autor vuelve 4 llamar la atencion de los agricultores y
médicos sobre la importancia de las afinidades naturales det las plan-
tas, tratando en un mismo capitulo-del anfs, de los cominos y de
la alcarabia; que ahora llamamos alcaravea; plantas todas de la
familia natural de las nlparasoladas, Y que se crian' espontineas en
terrenos ligeros, ventilados y secos, si bien la wltima por su raiz
mas larga crece con mas lozania en tierras de mayor fondo.

Es ya sabido que la raiz, yerba y semillas de las aparasoladas
S umbef;das poseen virtudes distintas, y que los diferentes grados
en que nos las presentan diversos -individuos de una misma especie
penden de la variedad de terrenos, esposicion ¥ cultivo. \

Las raizes de las aparasoladas son mas 6 menos almidono~
sas, contienen en pequefia cantidad los jugos propios, y abun-
dan mucho en savia; asi prestan al género humano un alimento nu-
tritivo y algo estimulante, como la zanahoria, chirivia comun ¥
tudesca, el bulvocastano, la niisma alcaravea, y otras varias que
suclen cultivarse con este objeto. Su yerba por el contrario abunda
en principio estractivo ((que se supone; y es muy creible, sea de
naturaleza narcdtica ), que se halla mezclado con la savia, y se es-
trac por la decoccion acuosa: la corteza de los tallos &c. contiene
una porcion de jugo propio, que es mas 6 menos aromitico, mas &
menos resinoso, y se estrae ficilmente por incision ; este jugo es té=-
nico y estimylante; como se ve én grande, en el galbano, opopa=
nax, asaférida, resina de hinojo:&ec.

Las semillas ya maduras carecen de savia; pero todas suminis—
tran mayor 6 menor cantidad de aceite volitil. Este se halla conte=
nido en las glandulas de su tinica esterior, 6 sea en la superficie es-
terna del ciliz adherente. Asi pues ninguna de ‘ellas es venenosa, y
si todas aromadticas, estimulantes y tonicas; y con efecto estas pro-
piedades son comunes 4 todas las'sémillas de las plantas umbeladas.
Debe tenerse presente-que con: dicho aceite voldtil va mezclada una
porcion mas 0 menos considerable de alcanfor, como lo: convence

lasimple inspeccion de estos aceites , especialmente cuando son afiejos,
TOMO L. ' %
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De lo espuesto se deducen claramente fas propiedades ténico-di-
fusivas, pelentes y carminativas, que se atribuyen con particulari-
dad 4 las semillas de que habla Herrera en este capitulo; y los usog
que se hacen de ellas en los c¢dlicos flatulentos, en las debilidades de
estémago ¢ intestinos, en los infartos pituitosos del pulmon y de
otras membranas mucosas; y se deja conocer porque la infusion
acuosa del anis en los recien nacidos facilita la espulsion dcl. meco-
nio, y la de la baba por ambas vias, y los casos en que auxiliara [g
secrecion y escrecion de la orina y de las arenas calculosas. Su sa~
humerio aliviara sin duda los dolores de cabeza, de oadps y de la
matriz cuando provengan de una causa nervigsa, y el anis propor-
cionari tambien en iguales circunstancias suefios tranquilos, porque
he esperimentado repetidas veces en mf mismo que esta es una de
las propiedades mas apreciables'del alcanfor; sin embargo me pa-
recen muy exageradas las virtudes que atribuye Herrera al anis, ci-
tando 4 Pitigoras, para curar y precaver la alferecia de los nifios,
como tambien la de hacer lanzar las piedras de los rifiones y vejiga,
y que las almohadas hechas de la paja de anis, 6 un manojo de
la yerba colocado entre aquellas, tenga la propiedad misma que la
simiente comida. O J

~ De lo dicho se dejan conocer tambien los casos en que deben
mezclarse estas semillas' y las de hinojo con el pan, y los en que
pueden formar parte' de las salsas de nuestros alimentos. Su uso con-
viene 4 los de fibra floja y de temperamento flemdtico & pituitoso,
¥ con su salsa podrin condimentarse los manjares flatulentos, los
demasiado viscosos -y de dificil digestion, como insinia el autor
euando habla de los cominos.: ' '

CAPITULO XXVI.
Del lino.

Elf_‘.lino es una semilla muy necesaria y proyechosa 4 las gen-
tes, y cuanto a las personas uitil en-diversas maneras que dello
nos aprovechamos, tanto es dafioso al campo, porque con ello
mas que con ofra cosa la tierra onde lo siembran se dafia y
destruye, segun todos los agricultores dicen, y Virgilio mas
que todos. En tanto grado es dafioso 4 la tierra), que dice Co-
lumela que no lo deben sembrar si la tierra no es muy apare-
jada para ello; digo que no sea para otra semilla tan buena,
como son las tierras de Buitrago y serranias, onde ni vifias ni
panes se crian bien, sino linos y pastos de verano; y en tales

t
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tierras el lino se cria bien, y es lo tal de mas precio, que a
cada cosa apropio la narura}eza su lugar c_onvemente.-Ello,
como digo, dana mucho la tierra; mas al dafio que del lino se
Je recrece pueden bien :‘emechar- con dos cosas: la una serd con
que la tierra huelgue mucho tiempo; 12} otra con que 13-_‘?%‘
tercolen muy bien: de como se haya de estercolar luego due;
y bien creo que pocos son los que no s:aben que hay dos ma-
neras de lino, uno invernizo, Tue se siembra enantes del ins
vierno, que en algunas tierras llaman vayal; otro hay que se
siembra @ la primavera, que es por Hebrero y Mﬁfz}"’ que
porque se riega llaman regantio: lo uno y lo otro quiere las
tierras muy mollidas y aradas muchas veces, igualados y que-
brantados los terrones, porque con el mucho arar se destruyan
y pierdan las raices de las yerbas: y dice el Crecentino que la
primera vez 6 reja ahonden cuanto mas pudieren, la segunda
no tanto, la tercera algo menos. El vayal, que es lo que se
siembra antes del invierno, no quiere mucho estiércol, quiere
tierras algo h{imidas y no muy gruesas, y.si fueren gruesas
sean areniscas 6 sueltas; acude mas en tierras pegajosas y bar-
riales; son buenas para ello onde hay un arena gruesa como ce-
nagosa y vegas algo hiimidas. Esto quiere tierras callentes on-
de yele poco, porque se toma del yelo, y este vayal pueden
tambien sembrar por Marzo, en tierras con todo que se rie-
guen, y dedo regantio nunca se hara bueno sembrandolo en
sequera.
Lo regantio quiere tierras gruesas y muy estercoladas, y
el estiércol sea muy viejo; y es mejor estiércol de establo y
ceniza que estiércol de ganados, mayormente de cabras, aun+
que se hace grande y gentil hacese algo brozno y aspero para
hilar; para esto es tanbien buena la tierra algo hiimida, y
porque el lino atrae mucha sustancia, hanlo de sembrar en
tierras  sustanciosas. Esto se ha de sembrar por Marzo, y en
las tierras. muy frias por Abril, que los yelos sean pasados;
que si se toma del yelo antes que nazca, “piérdese mucho; y
no §ale igual. Pueden sembrar este lino en las tierras que han
cogido nabos para la cuaresma, mas ha estar antes bien ester-
colada, y despues de cogidos los nabos 4renla muy bien dos
O tres veces, y siembren el linos y olvidibame de decir que
mientra mas gruesa es la tierra mayor se hard el lino, digo
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mas alto y mas gordo de hgbra; y en las tierras sueltas y mas
delgadas serd la hebra mas delgada y gentil, y no tan caiio-
cazo, La linaza sea nueva, que esta semilla es hmida, y
friuy presto se corrompes sea si ser Pudlcre de no mas de afio, y
en ninguna manera pase de dos: ténganla muy bien guardada
en lugar enjuto, y onde no lleguen ratones ni otras ‘saband:—
juelas que la comen mucho. Es buen lugar para gualdar!o en
chntaros 6 en tinaja bien atapada. Hanlo de sembrar muy !]gua]_
¥ éspeso, que cuanto mas espeso.lo echaren, tanto saldra mas
delgado de hebra, y ‘vaya la linaza muy limpia: hanlo de
guardar mucho de péjaros antes que nazca y de pa%ome/zs, y
aun cuando esta chequito, poniendo algunos espantajos 6 co-
sas' que con el aire se meneen. Hanlo de escardar 4 menudo,
y mas lo que se riega, que con el vicio cria mucha yerba,
mayormente una que llaman vallico ¥y correuela, que suelen
nascer’ mucho entre ‘el lino, y si lo dejan ahégalo; y cuando
estuviere crecido no lo rehuellen mucho, que se cae y se da-
fia, por ende los que escardaren hagan camino con la manos
por donde vayan; porque lo menos que ser pudiere lo pisen.
Béstale harto ‘que ‘cada semana lo rieguen una vez con agua
fria, y sea por la mafana 6 rarde: hdrtenlo bien de agua cada
vez sino tiene mucho vicio, y cuando comienza 4 colorar qui-
tenle el agua. Algunos lo cogen verde, mas no saben lo que
hacen, que ni el lino ni la simiente va de sazon$ y la tal si-
miente en poco tiempo se pierde, y della no sale tal lino co-
mo de la bien sazonada. Esta de buena sazon el lino cuando
esta bien amarillo, 6 cuande la simiente engorda, como dice
Plinio. ‘Cuando lo ‘arrancaren han de hacer pequeiios mano-
jos, y volvelles la grana abajo, porque engorda mas el gra-
no; y ponganlo onde no se moje, ni aun onde le toque el
rocio, que el agua le hace mucho dafio, mayormente si se
enjuga. entre el mismo manojo que le pudre, y hace mucha
estopa y poco lino, yIa hebra corta; por ende cuando asi al-
guna vez se mojare, esparzanlo para que se enjugue, y des-
pues de cogido lo mas aina que pudieren le saquen la Enaza,
porque ratones lo comen, y aun estando con el lino se esca-
llenta y dafia. Unos lo sacuden sobre sibanas, y esto me pa-
rece mejor que lo que vi hacer en Arroyomolinos , que con
un peine de madera tan estrecho de pua, que la cabezuela
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onde est4 la simiente no pudiese pasar, apartaban la simiente
de la hebra; y de a uella manera mucha simiente se pierde,
mayormente si esta algo tierna y,verde, que se estruja. Des-
pues de quitada la simiente enjiguenla bien al sol, 'y gudr-
denlo donde no se moje ni haya humidad hasta que pase la
priesa, y luego lo lleven al rio, y si es agua estante cuécese
mas presto. que en la corriente por ser mas callente; péngan-
le grandes pesas encima, porque ello es muy liviano. En el
agua estante en cuatro ¢ cinco dias se cuece, y en la corrignte”
cerca de dos dias mas. Al sacar haganlo manojos chicos, y
atenlos por las puntas, y ponganlos al sol esparcido en pie
para que el sol lo enjugue y cure. Han de mirar que cuando
lo pusieren @ cocer haga tiempo asentado, claro y de buen
sol, porque los turbiones que suelen venir de presto llévanse
el lino, y por ende esten en aviso para que si lloviere antes
que los arroyos crezcan lo puedan sacar. Es de notar que
mientra el lino estuviere en el agua no beban de la tal agua,
que es pestifera, pueden entre tanto beber de fuentes. ges-
pues de bien enjuto el lino y bien soleado trayanlo so techa-
do; y antes que lo majen ponganlo en lugar algo. himido,
quef; hebra tome correa, que si asi seco lo majasen y espa-
dasen, cortarien la hebra, y perderseia mucho; al tiempo
que lo majaren quitenle las raices que no valen cosa alguna.
Esto hecho entreguenlo 4 las mugeres que hagan dello como
saben, y lo pongan'en perficion.

La linaza es callente y himida: es buena para los que tie-
nen tose comida con miel, y aun el agua en que se ha co-
cido ablanda la tose; y cocic?;' y puesta sobre las apostemas y
hinchazones las abre. Daiia el estomago 4 quienla’come;"y
hace ventosidades. ‘ ' :

ADICION. ‘

El lino, Linum usitatissimum L., es una de las plantas mas
apreciables que se conocen, y de las que rinden mayores produc-
tos y utilidades 4 los labradores y 4 los paises en’ que se cultivan,
por lo que merece que se fomente y aumente su cultivo en todas
partes por todos los medios posibles y con el mayor esmero. Dos
son los objetos mas principales para que sirve esta planta: el prime-
10 es el de utilizarse de su corteza, y el segundo el de aprovecharse
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de sus semillas, que se conocen con el nombre de linaza, y tam-
bien del aceite que de ellas se saca. Crece esta planta de dos 4 tres
pies de altura, y se conocen algunas variedades de ella; las mejores
son las que nos vienen de Rusia y de otros paises septentrionales,
No prevalece igualmente bien en toda clase de terrenos, y este es
uno de los puntos que merecen la mayor consideracion; porque de
esto depende mas principalmente el mayor 6 menor producto de su
cosecha. En Espana se cria mejor en los temperamentos frios y al-
go hdmedos, y en los terrenos de mucho onflo y que contienen
. mucha porcion de tierra vegetal; no prueba bien en 105;. flojos y
arerllscos ; y en los parages mas cilidos y secos de la_peninsula ne-
cesita precisamente del auxilio de los riegos para poder vegetar con
lozania. Despues de elegido el terreno, se ‘debe tratar del modo me-
jor te labrarlo y prepararlo por lo mucho que contribuye tambien
para el logro de una abundante cosecha. La tierra ha de quedar
muy bien mullida y completamente desmenuzada, dindole dos 6
tres rejas de arado: el lino se cultiva en seguida de toda clase de
granos y. forrages. Varia el tiempo de sembrarlo con arreglo al
temperamento , esposicion y calidad de la tierra; en algunas partes
se suele sembrar por Octubre, pero lo mas regular es hacerlo desde
principios de Marzo hasta mediados de Abril; advirtiendo que las
siembras tempranas son siempre las mejores. Esta planta se siembra
4 puiio, y er modo de hacer la siembra mas 6 menos clara y es—
pesa, inflnye tambien en la calidad de la cosecha: cuando se hace
espesa entonces se crian las plantas, muy juntas, no pueden ensan-
charse ni estender los tallos lo suficiente, y se crian ahiladas; pero
en_cambio de esto su hebra es mas fina y aﬂundante, y el grano de
inferior calidad ; y por el contrario, cuando las plantas nacen y que-
dan 4 las distancias correspondientes, entonces se crian mas Fc:zana's
“frondosas, sus tallos son mas altos y gruesos, y sus semillas se
acen mayores y se perfeccionan ; pero tambien sucede que la he-
bra es menos abundante y mas basta. En virtud de esto lo mas
conveniente y acertado es proporcionar la siembra de forma que las
plantas no nazcan ni muy espesas ni muy claras, sino distribuidas
de tal modo que llenen y ocupen bien todo el terreno y cubran
completamente toda su superficie sin dejar huecos & vacios. Asi que
se acaba de sembrar se pasa la %rada 6 rastra para allanar la superfi-
cie del terreno.; Despues de hallarse bien nacidas las plantas, ¥ que
tienen de dos 4 tres dedos de alto, es muy oportuno aclarar § en-
tresacar las ,que estan amontonadasdy demasiado juntas, darlas una
labor de azada y una escarda para destruir las malas yerbas, repi=
tief\do estas labores hasta que el lino llega 4 crecer y @ cerrarse,
cuidando de no pisar ni estropear las plantas dtiles que son bastan-
te delicadas.
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En los climas secos se daran los riegos siempre que lo necesi-
ten las plantas; pero advierte Rozier, que no conviene regarlas
cuando se hallan en flor, si el objeto de su cultivo es la grana,
porque el riego impide que cuajen las flores; mas si es para tener
buena hebra debe hacerse lo contrario para que el tallo se aproveche
de la sustancia'que hubiera servido para formar la grana. Las semi-
llas de esta planta se suelen viciar 6 degenerar al cabo de cierto
tiempo, por lo que es muy conducente renovarlas cada tres 6 cua-
tro afios, y traerlas siempre con preferencia de los paises mas frios
¥ acreditados en el cultivo y cosecha del lino. Estas plantas suelen
ser acometidas muchas vezes, cuando todavia son nuevas y peque-
fnas, por unas plagas de insectos que las perjudican mucho, y para
precaverlas y remediar el dafio se esparrama sobre las plantas una
porcion suficiente de hollin y de cenizas.

Son varias las opiniones de los cosecheros en cuanto 4 la época
en que conviene arrancar las plantas de lino con mas utilidad ly
provecho. Quieren algunos que se arranquen antes de que el tallo
pierda del todo su color verde, 4 fin de que las hebras salgan mas
finas y flexibles; otros pretenden que se consigue esto mismo mas bien
arrancando las plantas antes de que sus semillas principien 4 estar
sazonadas ; y por iltimo no falta quien sostenga que la época mas
oportuna de ejecutar esta maniobra del cultivo, es cuando comien-
zan 4 abrirse las primeras cajas 6 frutos ya maduros, y 4 soltar las
semillas que contienen. Pero la esperiencia nos demuestra que las
hebras de lino pasado son mas duras y bastas; por lo que yo soy
de sentir que conviene evitar los dos estremos, y que no es bueno
arrancar las plantas ni muy verdes ni muy secas & pasadas, y que
es mejor ejecutarlo cuando principian 4 mudar su color verde en el
amarillento, y 4 dejar caer sus hojas inferiores.

Despues de arrancado se junta el lino en pequefios manojos,
que se tienden por el suelo para que los dé bien el sol, y luego se
atan 'y se echan en el agua, poniendo algunas piedras 6 peso enci-
ma para que queden enteramente sumergidas, y se mantienen en
esta disposicion por cinco, seis 6 mas dias hasta que las plantas
quedan bien maceradas, que es cuando se puede separar toda la
corteza del tallo sin la menor dificultad. Hécese esta operacion con
el fin de promover un poco la putrefaccion para que desaparezca la
especie de gelatina’ glutinosa & sea aquella sustancia que une la
corteza (que es de la que se saca despues la hebra.de lino), con la
parte interior del tallo. Despues de haber estado < encharcado. el
tiempo suficiente, se saca de la balsa ¢ estanque ;i y se-pone dere~
cho para que escurra el agua y se enjugue, y luego se desata y se
estiende en un prado en donde se deja por unos dids teniendo cni=
dado de volverle del otro lado, y cuando estd bien seco y curado
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y la corteza comienza 4 levantarse naturalmente, se vuelve & atar
en manojos, y se puede guardar asi el tiempo que se quiera, 6
bien macearlo inmediatamente.

Cuando se cultiva solo para recoger las semillas, entonces se
dejan las plantas en pie, hasta une.las sazonan c0113pletamente, lo
que regularmente se verifica en Julio; y se trillan 6 macean, y al
momento sueltan sus semillas.

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

El aceite que se estrae de la linaza sirve para varios usos eco=
ndmicos y medicinales, y es un articulo de comercio de mucha
importancia. La pasta que se hace con el accite de linaza es muy
buena para cebar algunas especies de ganado ; y tambien se engor-
dan dindoles 4 comer la linaza cocida en agua.

En muchas de nuestras provincias no se conoce ni cultiva en
los campos la planta de lino, 4 pesar de que no hay una en donde
el uso de su hebra deje de ser de primera necesidad. La buena eco-
nomfa de las casas de los labradores pide que se multiplique el lino
en todas partes lo mas posible para que las mugeres puedan ocu-

ar 1til -y divertidamente el tiempo en sus casas, especialmente en
Fas veladas de las noches de invierno; y asi consiguen tener 4 muy
poca costa el hilo necesario para coser y demas usos 'que continua-
mente se ofrecen en las casas de familia; y ademas se abastecen
de lienzos caseros de escelente calidad y muy duraderos, que reem-
plazan casi sin dispendio la ropa de esta especie que sucesivamente
se rompe y destruye; y cuanto mas numerosa es la familia de hijas
y criadas, tanto mayor es la cantidad:de tela ¢ hilos que sacan. B.

Adicion de D. Mariano Lagasca.

Cuanto dice nuestro autor sobre las virtudes del aceite de linaza
estd confirmado completisimamente por la esperiencia de los médi-
cos mas sabios de todos los paises y edades. Su uso es muy estenso
en la medicina y cirugia, y en la actualidad merece el mayor apre=
cio de los facultativos administrado por la boca y en lavativas en
los cdlicos, sefialadamenté en los biliosos, nefriticos y metalicos, en
el vdlvulo 6 miserere, para matar las lombrices que tanto molestan
a los nifios, y para mitigar los dolores, procedentes de la irritacion de
las al_ngor.yana’s ¥ de l_a presencia de 195 cilculos en la vejiga y rifio-
nes.) Empleado esteriormente como dinimeénto, ablanda y relaja las
partes &uquesevaplica, y _por esta virtud entra
de muchos emplastos, ungiientos y- cataplasmas,
estos efectos debé ser reciente, y estraerse por es

. La harina que resulta despues de estraido el

en la composicion
Para que produzca
presion y sin fuego.
aceite lleva consigo
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una porcion considerable de mucilago, y asi se forman con ella sola
& mezclada con malvas y agua 6 leche, cataplasmas emolientes, que
se recetan con mucha frecuencia.

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

No solamente no conviene beber el agua de las balsas interin se
macera el lino, si que tambien deben estas colocarse en parages que
no puedan perjudicar 4 la salud piblica con las emanaciones que de
ellas salen; pues ha demostrado la esperiencia~que producen calen-
turas intermitentes de mala especie. Ademas de colocar dichas bal-
sas en sitios opuestos al corriente de los vientos que generalmente
reinan en el pais, se cuidari establecerlas 4 distancias proporcio-
nadas unas de otras, evitando asi la reunion de los hilitos de todas,
y la infeccion general de la atmdsfera, que podria ‘perjudicar 4 los
pueblos vecinos. Lo mismo debe entenderse respecto de las balsas
en que se macera el ciflamo U otro vegetal cualquiera. i

CAPITULO XXVII
Del canamo.

El cailamo es de la naturaleza del lino regantio, y por €so
quiere semejantes tierras y aires; quiere tierra gruesa y ester-
colada, y onde se pueda regar, 6 tierras himidas; es mejor en
tierras frias que callentes. Si lo siembran en tierras muy grué-'
sas nasce gordo y largo y'de mucha hebra y recia, esto tal
es bueno para sogas 6 maromas y cabestros, y para telas grue-
sas de que se hacen costales; mas de lo que se han de hacer
telas para vestir 6 sabanas haganlo sembrar en tierras no tan
gruesas, y que sean mas sueltas, y vaya muy espeso sem-
brado, .yasi-se hardalto y delgado, y la hebra delgada, que
lo' que siembran ralo hicese lleno de ramos, y no estan bue-
o, En' las’ tierras” frias siénibrenlo por “‘Marzo, y en las mas
callentes” por ' Hebrero. Pocas veéces' ‘acude bien la semertera
dello antes de Diciembre: en las tierras muy frias lo siembran
por mediado Abril. Haplo de regar como el ling, y. escardar-
lo cuando pequeilo, - que despugs;ello-sube tan alto que aho-

=

g4 toda la yerba. - Esta de. ¢oger cuando madura sw simiente,
TOMO . 5
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Curen los cafiamones al sol.( Cuéc?ese y aderézase como el lino,
Es el cafiamo de mas dura para el agua que el lino. Las telas
que dello se hacen no quieren ni sufren colada, que luego se
muelén y cortan. La simiente dello, que son los cafiamones,
son callentes y secos, y 4 quien los come muchas veces gas-
tanle la virtud de engendrar; segun escribe Avicena y Pli-
njo. Acortan la vista, y dafian el estomago, y segun dicen co-
munmente ablandan la tose. Son buen mantenimiento para los
pajaritos que se crian en las jaulas. :

ADICION.

Trata el autor en este Gltimo capitulo del libro primero de su
obra del cultivo y utilidades del cinamo, Cannabis sativa L., que
es una planta herbicea, anual, de raiz fibrosa perpendicular que
profundiza mucho en la tierra, que produce un tallo grueso muy
robusto, y de su corteza, despues' de preparada, se saca una he-
bra, que sirve para hacer telas de varias clases, lenzones, lonas,
jarcias, cuerdas y otras labores semejantes. Son incalculables las
ventajas y utilidades que produce el cifiamo 4 los labradores y 4
los habitantes de los paises en_que se cria. Cultivase el cafiamo en
muchas partes de Espafia, y cada dia se va aumentando mas la co-
secha de esta utilisima planta, que para su preparacion y empleo
ocupa indispensablemente en todo tiempo un crecido nmimero de
trabajadores: mas 4 pesar de esto se consume en Espafia una mayor
cantidad de cafamo que el que se coge en nuestro suelo, abaste—
ciéndonos los estrangeros en gran parte de un género, del que pu-
diéramos y debierainos esportar nosotros todos los anos fuera del
reino una gran porcion del sobrante, si se estendiese y fomentase
como corresponde tan importante cultivo.

Prevalece esta planta en nuestras provincias en los terrenos de
regadio, fértiles y de mucho fondo. Se prepara el terreno con
oportunas y profundas labores de arado, y se siembra regularmente
en las, tierras que quedaron de rastrojo la tltima cosecha, ¢ bien
despues de segados los verdes 6 plantas que se ‘crian para forrage en
la primavera , teniendo cuidado de abonar las tierras con estiércoles
repodridos. Se dan al terreno dos & tres rejas en tiempos oportu-
nos, y se igug}ady_cul_ti?a dejandolo bien' nivelado para el mejor
aprovechamiesito de las aguas; en seguida se hace la sierbra. ane
regularmente suele ser por Abril y Mayo, y tambien lo he visto
sembrar muchas vezes' por Junio, 'despues de alzada ld cosecha de
cebada; y despues'de acabada la siembra se acuartela el terreno. La

u
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semilla se esparrama 4 pufio & por surcos. El cultivo de esta planta
es bastante sencillo, y se reduce 4 d?rla una escarda 4 poco tiempo
de haber nacido y cuando se hallava tres 6 cuatro dedos de alto,
entresacando las plantas sobrantes & que estan ‘muy juntas, y de-
jandolas 4 las distancias coqvenientes, se le dara;{ recuentes riegos,
y asi crece ‘en muy poCo tiempo, se espesa y cierra de ta{ modo
que sofoca & todas las demas plantas estrafias, y no las deja pre=
valecer. :

Los labradores han de saber que esta planta es divica, quicre
decir que en un pie solo produce 6 lleva estambres:é sea el sexo.
masculino, y en el otro 'solo pistilos, & sea el sexo femenino, y
que la hembra no puede perfeccionar ni madurar sus simientes si no
se halla fecundada por el polvillo que contiene la antera de los
estambres ; y asi cuando se destinan las plantas para producir y ma-
durar sus simientes nunca se han de arrancar las masculinas hasta
despues de efectuada la fecundacion. Por lo regular se cultivan en
un parage separado las plantas que se dejan para producir simiente.

Luego que ha llegado la cosecha de cifiamo 4 su punto, lo que.
ficilmente se conoce por volverse los tallos de un color amarillento,
y empezarse 4 caer las hojas inferiores, se arrancan las plantas. Al-
gunos suelen arrancar con anticipacion las plantas masculinas, que
siempre s¢ marchitan 6 sazonan antes que las femeninas.

El cafamo se puede preparar de varios modos; pero el método
mejor y mas espedito es el de encharcarle 6 empozarlo. Luego
que se arrancan las ﬁlantas se atan por sus dos estremos en peque=
fios haces, que se echan despues en pozos, charcas 6 estanques, y
que no tengan mas de seis 2 ocho pies de hondo, y se ponen pie-
dras gruesas encima del cifiamo para que con su peso se mantenga
debajo del agua, en donde permanece por cinco, seis 6 mas dias,
hasta que se saca y separa la corteza de la parte interior del tallo,

ue es lo que se llama caffamiza. Despues de sacado del agua se
gesatan los haces de cifiamo, y se estiende sobre un terreno al aire
libre; se le da vuelta cada dos 6 tres dias, y se deja asi tendido por
dos, tres 6 mas semanas, 4 fin de que quede bien seco; luego se
amanoja, y se guarda hasta que llega el tiempo de macearlo 6 ma-
chacarlo para separar la cafiamiza, en cuyo estado sirve ya en las
manufacturas.

Las plantas que se dejan para madurar sus simiente
tambien despues del mismo modo que queda esplicad
flamo 6 producto es de inferior calidad.

Los cafiamones pueden servir para el mantenimiento de las aves
domésticas', aunque se destinan mas principalmente para el de los
canarios, jilgueros y otros pajarillos semejantes que se crian en jau-
las. Tambien se comen los cafiamones tostados, y es alimento que

§ se preparan
0; pero su ci-
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muchos apetecen. De los cafamones se: estrae un aceite bastante .
suave, que sirve en la medicina y para otros varios usos. B.

Adicion de D. Mariano Lagasca.

¢ La yerba del cifiamo esti reputada como naredtica, € igual-
mente la traspiracion de toda la planta, y asi deberd evitarse per-
manecer entre ella por mucho tiempo, y mucho mas dormir 4 su
sombra,  porque produce soiolencia, modorra y embriaguez. Los
orientales preparan con ella diferentes bebidas, que producen deli-,
ries agradables ; suefios alegres, la misma andacia'y orgasmo vené-
reo que varias preparaciones del opio, y por lo mismo estd prohi-
bido su uso bajo: las mismas penas. -

La semilla contiene la tercera parte de su peso en aceite, el que
rara vez se usa en la medicina; pero tiene usos econdmicos seme—
jantes 4 los de la semilla del lino.. Hacense de ella emulsiones 1 or-
chatas, que poco mas 6 menos-tienen la misma virtud que las he-
chas con pipa de calabaza y otras semejantes. _

La semiﬁa tostada, que llamamos cafamones tostados, se usa
mucho como alimento en el Oriente, y se cree que escira la vénus,
%que su abuso:6- demasiado uso apaga. los estimulos de la misma.

sto es lo propio que sucede con el uso continuade de los estimu~
lantes. Los viageros mas ilustrados convienen en: que el uso conti-
ﬁladﬂ de los canamenes debilita ¢l estdmago, como dice nuestro.
errera. : _
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CAPITULOS ADICIONALES

AL LIBRO PRIMERO.. ./l .

' CAPITULO PRIMERO:

¥ & pupy

Sobre ek arroz y su-cultivoy particularmente:en elreino, o
de Valencia, por -D. Francisca de Paula Marti. 15

EI arroz es de la familia de ' las plantas cereales. Lineo la clasifica
en la hexandria monoginia, y la denomina Orizasativa. «
- --Es indigeno de la-India y!de la China, encdende s¢ cultivan
cinco especies diferentes con:-un crecide mimero de: yaniedades: dos
de ellas crecen en seco, que son el arroz largs y ekredondos! las
otras tres, 4 saber: el grueso y blanco, ¢l xojo.y el pequesioise
crian y sazonan en el agua. 3 - g, 2l
Las flores de esta planta se componen de un solo pistilo -y seis
estambres de:color-de piirpura: sus semillas son ovaladasy blancas
trasparentes, dispuestas en panoja, metidas cada-una en sus-caseari=
llas 6 vasillo bastante apartadas unas de. otras, acanaladas: y:ovellus
das, terminadas por una arista. Sus tallos son delgades. y acanala=
dos, y crecen hasta la altura de tres pies: sus hojas largas.y estres
chas terminadas en punta, y abrazan el tallo por isu; base y.colocadas
alternativamente. Su raiz es fibrosa como la del trigo. . : \
En  Espaiia son poco  conocidas-las: dos primeras: especies: de
arroz de secano, y-.solo se cultivanclas otras tres, particularmente
en el reino de Valencia, por el método que! vamos 4 describir sux
cintamente. i bsien

Clase de tierra y su aﬁw_z'a.

El arroz y aunque voraz de suyo, consume pocos principios tér-
reos, y asi cualquier terreno que no esté muy: esquilmado es sufi-
ciente para proveer 4 .su vegetacion, y hacerle adquirir su perfecta
madurez. Como se cria: siempre en el agua, de ella saca sn princi~:
pal alimento, y la esperiencia tiene demostrado que las tierras me~
dianas se hacen fértiles al cabo: de algunos afos que han estado sem-~
bradas de arroz. )

Requiere para su cultivo v pais templado. El escesive calor 6
el estremado frio impiden su vegetacion; y no lo dejan:llegar & per=
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fecta madurez. Necesita tambiengmu)cha abundancia de agua para
que esta pueda estar siempre corriente desde la siembra hasta la re-
coleccion, 4 cuyo efecto es indispensable que los cuadros 6 banca-
les, en que se cultiva, estén muy bien nivelados para que no con-
tengan mas cantidad de agua eén nna parte que en:otra, es decir,
itres pulgadas sobre poco mas 6 menos, pues de lo contrario se aho-
ga y pierde. .
El arroz se cultiva en cuadros de mayor & menor estension, se-
un las circunstancias y posicion de las tierras 6 voluntad del la-
Erador, separados unos’de ‘otros. por una -JesPeoie de calz.a_da de una
vara de ancho y una tercia de altura, que sirve para facilitar el pa-
504 y para la mayor comodidad de- las labores. Cada uno de estos
cuaJ;os y que forma: &' manera de un'dique, tiene .dos boquetes de
una cuarta de ancho, practicados en la parte conveniente para que
faciliten la comunicacion y ‘corriente del agua, sin’ que esta se em-
balse y acumule en unas partes mas que en otras. J
¢ «Laprimera labor: para preparar- las tierras -es nivelarlas por me-
dio, de: una ¢rajillay instrumento, que aunque bastante conocido
de la.mayor parte de los labradores, no serd fuera de propdsito des~
cribirien: este lugar, indicando al mismo tiempo ‘el modo de usarlo.
Es pues la trajilla una especie de cajon de madera, de tres
cuartas de ancho y una vara de largo, cerrado por detras y por los
costadosicon una tabla bastante gruesa de una tercia de ancho: en las
tablas ‘de los lados se colocan dos sottijas gruesas de hierro, yen la
de ‘atras/la esteva para su manejo.. La madera del suelo es por lo
comun-de; fuerte encina; y'aunque algunos labradores la usan sin
errar; porque basta su firmeza para coger la tierra con comodidad,
ottosmo obstante 11 ponen al frente ganchos de hierro. Para hacer
uso de él se atan & las sortijas dos cuerdas que proceden de la co-
lera de: la caballeria; la que se guia al parage en que se notan emi-
nencias en la- tierra: que se pretende nivelar, y levantando la ma-
node la esteva setincling y apoya la parte de delante:del cajon ¢
cojedor hasta que se llena, y entonces bajando la mano para que se
levante de delante se guia la caballeria & los parages en que se no-
tan bajos, y se vierte en ellos la tierra, repitiendo esta operacion
hasta dejar el cuadro bien nivelado. Si se quisiese operar con mas
facilidad y perfeccion, se usard del nivel triingulo de plomada, y
se clavarin unas estacas atando. una cuerda de una 4 otra para que
sicva de guia. Esta labor es indispensable en el primer afio que se
destina la tierra para la cria de arroz; pero queda ya preparada pa-
ra:no tenerla que repetir en lo sucesivo.
La siembra se verifica en el reino de Valencia 4 mediados del
mes de Marzo. De cada diez fanegas de tierra que se hayan de
plantar se destina una para almaciga, y se siembran de ocho 4 nue—
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ve celemines. Antes de s'embrarla.se eSterco}a la tierra, se'Jlena de
agua para ararla, y se la dan cinco 6 seis rejas *, luego se la
iguala con la tabla, se esparce 4 pufio 64 E)qleo el (grano con igual-
dad por todorel semillero, el cual se precipita al fondo' luego que
se penetra del agua, y se deja en esta forma hasta' que haya brotade
y crecido cudtrordedos. Entonces se le limpia de todas las yerbas
estraias, para que cuando llegue el tiempo de trasplantarle no ten-
ga cosa que le perjudique. Cuidando mucho de que no le falte el
agua, se le deja asi hasta que haya crecido un palmo, en cuyo in=
termedio ise preparan las tierras 4 que debe trasplantarse. elol

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

Si las tierras en que ha de trasplantarse y criarse el arroz han
servido en los afos anteriorés para lo mismo , no necesitan de'tanto
abono como si son nuevas para esta clase de produccion. A las tl-
timas es indispensable echarles mucha'mayor cantidad de estiércol
bien podrido en el primer afio para que no falle la cosecha; pero
las que han servido ya tienen suficiente con mucho menos, habién=
dose consumido en ellas todas las plantas acuiticas, y un:nitmero
inmenso de insectos y ranas que se crian encel :agua, y sirvenpde
fecundizar la tietra; y mayormente si se ha quemado en ellas la pas
ja del arroz, y sembrado habas como es de costumbre; y se dird
mas adelante. ?lgero de todos modos se las echa el agua, y se las
dan tres rejas de golpe, es decir, consecutivas, para que se introduz~
ca y estanque,; dejandolas en esta forma hasta que ‘pasen diez &
doce dias, procurando entonces que los cuddros quedencon' poca
agua, y se lesidan otras dos rejas 4 fin de que puedan verse los sur=
cos para arar con igualdad; y despues se las vuelve el agua.«2 1

Cuando el arroz del semillero esti ya crecido 4 1a altura de un
palmo 6. poco mas; se:dan 4 las tierras en donde se ha de trasplan<
tar otras dos rejas con poca agua para'que, como la vez anterior,
se-vean ‘bien dos surcos ; y.volviendo 4 pasar-de nuevo la:tabla para
que rebaje: lasieminkencias sin cerrar enteramente: los surcas, 4 fin de:
que secvearsu direccion 'y ipueda wrabplantarse convigualdad ;e les
voehie el agumido® ls 9nsit sauso mes 1ol sovis Isb i3 2l ob

Se pasa inmediatamente 4 arrancar €l arroz haciendo mariojitos
de €l como del grueso de Ja muiieda, los cuales se van atando "con

2 RERSI 2ond

" EED F
{ Sles

‘1 Las rejas” con que se 'ara I#‘ It;el"i‘&: de artoZ soff muy angostas y agu-
das pard qué profundicen bien'la tierfasia mucho trabajo’ de taslubaﬁeﬂas.‘-
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un esparto: despues-de haberltgs limpiadoide las yerbas estrafias,
se van formando montoncitos para poderlos llevar con comodidad
4 los cuadros 6 bancales donde han de trasplantarlo.”
. Para hacerlo con mas comodidad esparcen los manojitos 4. disw
tancias proporcionadas por todo el cuadro; se. pomen en linea los
operarios 4 un estremo, con un manojo_cada uno, lo'desatan, y
yendo hicia atras van sacando del manojo tres o' cuatro plantas lo
mas, las que van plantando (solo con la mano’y sin ningun otro
instrumento ) 4 la distancia de una tercia alternativamente, s;guten-:
do la linea del surco para que vaya recto. La razon de plantarlo 4
la indicada distancia es para que tengan las Plantas suﬁme‘nte 1l{gar
para arrdigar bien y nutrirse, pues: si se pusieran mas juntas se im-
pediria el desarrollo de la vegetacion, y no se criarian tan lozanas
ni darian tanto fruto. Esta maniobra se ejecuta con la tierra muy
delgada de agua, para que aunque esta se enturbie pueda verse la
direccion de los surcos; pero apenas se concluye se echa el agua in-
mediatamente ,; 1 r.ocurango que quede 4 la altura indicada de poco
mas de dos -‘purgadas » hasta' que esté bien granado, y siempre el
agua corriente. 1) - G0z f# ;
Cuando el arroz estd ya bastante crecido, y antes de echar la
espiga, se escarda y limpia & mano de todas las yerbas perjudiciales,
procurando no remover la tierra, ni llegar 4 las plantas.
++El dabrador. debe tener mucho cuidado, desde su plantacion has-
td.que esté perfectamente granado, de visitar los enadros, y obser-
var si el agna se sale: por algun lado, para remediarlo inmediata-
mente, a fin de que se mantenga siempre 4 una misma altura, pues
de lo contrario 6 no granaria bien, & tal vez se perderia la cosecha
si_hubiese en esto mucho descuido. !
- «En estando el arroz bien granado y en sazon, lo que se conoce
ﬁm elicolor. amarillo 'de su:paja 6 caia,ise cierran los boquetes de
entrada y salida del agua, y se deja en esta forma hasta que se
enjugue la tierra para poderlo segar, lo que se egecuta en la misma
forma que el trigo; pero procurando no sacudirlo: démasiado para
no desperdiciar ‘¢l grano, que es muy ficil desdesprendagse.
i Enesta época los ardores del sofhac.en que el agua se corrom=
pa:por una porcion -de ranas. y otros vichos que se crian- 'y mue~
ren en ella; -y que se:levanten unos vapores fétidos, “gérmen-de Jas
tercianas que csiiclen, contracr, los quehabitan émdas, inmediaciones
de l:}s tierras del arroz. Por esta causa tiene el Gobierno. seiialados
les:obligan :d-cortarlo antes que legue & jgranaris. ' fy oo b
Los hazes del arroz se atan por junto 4 las espigas, y se dejan
esprcidos. pox: ¢l campo sin, hacinatlosy pues no, sepcongiicent 4 las
ceas,en; careQs gomo los del trigo, sino que se vast desharbando coris
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una hoz muy cortarite, inmediato 4 la ataddra, de modo que la
paja quede atada, y las espigas caigan en una grande espuerta de
esparto que conducen por !as asas dos h(_)’mbres ala era. Luego van
formando'la parva en medio de ella, dejindose la paja en el campo
para llevarla despues’en carros 6 caballerias, y desatarla al rededor
y por encima del grano. - ; ;

No se emplea para el arroz ningun género de trillo, sino que s
desgrana solo con f‘as pisadas de tres & cuatro caballerfas, que ven-
dados los ojos, y guiadas por una cuerda desde el centro de la par-
va, van dando wueltas al rededor, mientras .que dos hombres con
bieldos echan hicia el centro la paja y grano para que quede este
bien trillado, sin cuidarse de desmenuzar la paja como la del trigo,
pues no se hace de ella el uso de alimentar 4 los animales.

Luego que el grano se ha desprendido, ahuecan bien la paja con
los bieldos , y cojiéndola en pequeiios brazados la sacuden para qne
caigan los granos que puedan estar entre ellay y forman dos monto-
nes 4 los lados & estremos de la era, para volverla a trillar despues
de recogido el arroz, que se avienta antes como el trigo, la ceba-
da &e. Lo llevan & cargas 4 encerrar en las cimaras 6 graneros, y
luego vuelven 4 estender la paja para trillarla de nuevo en la misma
forma que queda insinuado, la que separan tambien 4 brazados co-
mo la vez anterior despues de haberla sacudido bien, y de este mo-
do aprovechan hasta el tltimo grano. ' et §

La paja del arroz despues de trillada ‘queda sumamente flexible,
y de todo su largo, por lo que suelen-aprovecharla para empaque=~
tar y embalar géneros, que se pueden romper 6 maltratar con el ro-
ze; pero en particular la loza, el cristal y vidrio. La que no sirve &
estos usos, la llevan 4 las tierras y forman de ella varios montones,
que queman ‘para beneficiarlas con su: ceniza, como uno de los me-
jores abonos. 1519}

Las tierras de arroz en el reino de Valencia no descansan jamas,
y cada afio dan una cosecha. Para que queden bien abonadas y pre-
paradas para el afio siguiente, las dan un par de rejas atravesadas
despues de quemar la paja, y la siembran de habas, que cortan
cuando estan muy crecidas con la hoja de una espada. En seguida
las vuelven 4 arar, con lo cual quedan en disposicion de recibir la
cosecha siguiente con muy poco 6 ningun abono.

Modo de blanguear y limpiar el arroz.

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

TOMO I. BB
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Las piedras de los molings qgue sirven al intento son mucho
mayores y mas gruesas que las harineras, pues tienen por lo comun
de cinco 4 cinco y medio pies de didmetro, y cerca de media vara
de grueso. Sobre la piedra inferior 6 fija acomodan una capa de
corcho lo mejor posible, y lucgo colocan la superior con cuidado

ara que no se descomponga, y la sujetan al eje vertif:al, (Lue la
Eace girar dejindola un poco suspensa para que no gravite sobre el
corcho toda su pesada mole. De este modo al tiempo de .dar vuel-
tas, las hace tambien dar al grano, y le desnyda de la r:*ascaralla
sin quebrantarlo y dejandolo limpm..Los molineros practicos co-
nocen los defectos, y ponen el remedio segun lo exigen las circuns-
tancias que observan en el arroz que arroja la piedra en el cajon &
recipiente. Cojen un pufiado , y si notan que el arroz no sale ente-
ramente desnudoy que es la senal de que la piedra anda demasiado
‘ligera y poco sentada, la bajan y templan para que pise algo mas.
Si por el contrario notan que el arroz, aunque desnudo, sale que~
brantado, suspenden un poco mas la piedra, 6 renuevan el corcho,
si-estd yya muy consumide y delgado con el uso; pues en este caso
causa los mismos- efectos; de que resulta una pérdida considerable
al cosechero, porque el arroz quebrantado se separa del entero, y
pierde las dos terceras partes de su valor, pudiendo solo aprove-
charse para hacer harina, 6 para alimento de las gallinas, palomas
¥y demas aves.

Segun sale el arroz del molino , mezclado con Ja cascarilla y el
salvado, le llevan 4 espuertas 4 una gran pieza situada siempre en
el piso bajo del mismo edificio del molino, la cual tiene comun-
mente de sesenta 4 setenta pies de longitud, y diez y ocho 6 vein-
te de latitud, Al medio de un estremo se halla la puerta de entra-
da, y al frente la pared lisa, y sin ninguna ventana hasta el techo,
que debe ser bastante elevado. A cada uno de los dos lados ha
tres ventanas bastante grandes; unas al frente de otras, levantadas
dos varas del suelo para que el aire se comunique mas ficilmente,
Y ‘con unos enrejados de alambre para impedir la entrada 4 los gor-
riones y otros pijaros, que sin esta precaucion entrarian 4 millares
4 comerse el arroz. El piso de esta pieza est4 embaldosado con bas-
tante _i%ualdad., y las paredes: muy lisas.

Del arroz, tal cual:sale del molino, se hacen dos montones 4
los dos rincones de la entrada de la pieza 4 derecha ¢ izquierda de
la puerta. Dos garbilladores (asillaman 4 los que limpian el arroz)
se ponen al frente de los montones, y con unas cribas de cuero de
una vara de didmetro, cuyos agujeros son tin pequefios que no
puede pasar por ellos ningun grano entero, & fuerza de brazo des=
piden por el aire el arroz hasta el estremo de la piezayen cuya lon=
gitud se forman naturalmente cuatro montones enteramente separa=
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dos: gum‘dando el 6rden de la gravedad de [?.s cuatro cosas que se
hallan mezcladas, que son granos enteros limpios , granos que-
brantados y vestidos, salvado y cascarlllr_:. Los granos enteros lle-
gan hasta ?; pared de enfrente de la pieza; los quebran:ac.ios y
vestidos, como menos graves, forman un segundo monton inme-
diato al arroz entero y blanqueado, el salvado forma otro tercer
monton antes de aqueK y la cascarilla, que es lo mas ligero, forma
el cuarto inmediato 4 los operarios. Cuando estos han concluido sa-
can la cascarilla fuera del molino, la amontonan mezclada con los
residuos del corcho que queda inftil por delgado despues de' ha-
ber servido, y le prenden fuego para®aprovechar la ceniza en abo«
no de la tierra. Recogen luego el salvado en costales para venderlo
6 engordar el ganado de cerda, mezclindolo con el agna que les
dan E beber. Del otro monton, en que se hallan los granos que~-
brantados y vestidos, separan estos que se quedan en la criba de
aquellos que caen al suelo por los pequenos a%ujeros de ella. Los
granos vestidos los vuelven al molino, y los quebrados los meten en
costales ‘para convertirlos luego en harina, ¢ para pasto de las aves
domésticas.

No pareceri importuno advertir en este lugar para conocimiento
de los consumidores y de los que comercian en este grano, que los
cargadores y arrieros suelen comprar el arroz quebrantado ( cuyo
valor es dos terceras partes menos), para mezclarlo con el entero y
aumentar sus ganancias con el fraude, que aunque nada perjudicial
4 la salud, hace desmerecer mucho el género.

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

Son tan diestros los garbilladores en esta operacion, que cnando
se les encarga que la hagan con cuidado, llegan 4 dejarlo tan limpio,
que en una arroba de arroz no se hallarin quizi cuatro granos vesti-
dos, ni de alpiste r mijo ; pero este grande esmero no le emplean
para lo general del arroz que se vende al piblico, y se contentan
con una limpieza regular, -

Calidades del arroz.

El arroz criado en un mismo terreno sale unos afios mas blance
que otro, y esta diferencia consiste en estar mas & menos granado.
El que grana perfectamente adquiere ‘por su solidez una especie de
traspareacia que le hace parecer algo moreno, y los naturales del
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reino de Vealencia prefieren esge algmgs blanco , porque crece mucho
mas que el blanco cuando se condimenta, y es mas sabroso; pero
tambien se necesita mas tiempo pars cocerlo, y consume mas canti=
dad de agua. Para asegurarse si la causa de ser mas moreno es el es~
tar bien granado 4 algun otro accidente, antes de comprarlo cogen
dos G tres granos y los parten con los dientes por medio, y si ob-
servan que estd trasparente como la dgata lo toman ; pero siel cora-
zon & la superficie del grano se presenta blanco, opaco y harinoso,
lo'desechan. :

Los que no conocen bien esta semilla y particularmente el co-
metcio, prefieren el blanco, porque presenta mejor vista, y'lo ven~
den com mas estimacion ; pero éste tiene comunmente el defecto 6 de
deshacerse si.cuece demasiado, & de abrirse y tener el corazon du-
ro si no se cuece bastante. - -

Usos del arroz:

El arroz es uno de los mejores y mas sanos alimentos del hom~
bre, y el mas comun y socorrido en casi todas las naciones, parti=
cularmente en la India y en la China. En la mayor parte del Asia
y del Africa es casi el dnico, y tan ficil su condimento que con
cualquiera sustancia, manteca ¢ aceite y sal se puede comer con

sto. ¢

En Europa y en América se destina principalmente para sopa, y
usan de su harina para hacer varios ptatos de reposteria, como el
manjar blanco &e.

Los valencianos tienen-la vanidad, & mi parecer bien fundada,
de que nadie ha llegado 4 saberle condimentar micjor que ellos, ni
de mas diferentes modos, y es preciso confesarles la preferencia,
pues con cualquier: cosa que lo guisen sea de carne, de pescado 6
con legumbres solas, es sin:duda un bocado sabroso, y tanto mejor
cuanto mas sustancia se le echa.

Nada tiene de estraio' que los valencianos hayan llegado en esta
parte & un grado.de perfeccion, desconocido en las demas provin-
cias, por ser el alimento casi esclusivo con que se mantienen, parti=
cularmente. la gente que no tiene grandes facultades, y han estudiado
con este motivo los medios de hacerle mas grato al paladar. En to=
das partes han querido imitarlos, y para esto lo suelen dejar 4 me-
dio cocer, llamandolo equivocadameénte drroz 4 la valenciana, per=
suadidos de que aquellos naturales lo comen casi crudo, por haber
observado que los granos cocidos quedaban enteros y separados en
los guisos valencianos. Pero el misterio de este bello resultado no
consiste mas que en saber proporcionar la cantidad de ealdo 6 agua
4-la de arroz que guisan, de modo. que-quede bien penctrado al
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mismo tiempo de haberse consumido. Daremos sin embargo aqui pa-
ra los curiosos las reglas que hemosobservado guardan generalmente.

Para que el arroz & la valenciana salga como Ie_.' hacen aquellos
naturales, es preciso que se cueza a fuego muy activo, prefiriendo
el de llama, 4 fin de que no se interrumpa el hervor. Para saber la
cantidad fija de caldo que se necesita, sea cual fuere la que se pre-
tenda guisar, llevan generalmente la regla de removerlo con una
cuchara de palo, y antes que se repose enteramente, la plantan en
el centro de la vasija, y si se mantiene sin movimiento le afiaden
algo mas, y repiten lo mismo hasta que la cuchara se tartalee sin
caerse, que es cuando tiene suficiente. Activan la lumbre para que
Jevante pronto el hervor, y procuran sostenerla hasta que el caldo
esta cerca de consumirse,, y entonces prueban el grano a fin de ver
si-estd bien penctrado hasta el corazon. Si lo esta, lo separan del
fuego inmediatamente, lo dejan reposar, y aquella pequena porcion
de caldo la absarve, y queda entero, bien cocido, esponjado y sua-
ve al paladar; pero si se observa al probarlo que todavia esta algo
duro, le afiaden algo mas de caldo, procurando que esté caliente
para que no se interrumpa el hervor; porque si esto sucede, el re—
sultado es deshacerse sin que se consiga el que se penetre, quedan-
do duro el corazon del grano. Casi nunca es necesario afiadirle mas
caldo que el que dijimos al principio, y si acontece alguna vez es
porque el arroz esti muy bien granado, y necesita algo mas de hu-
medad para penetrarse bien. Las demas circunsiancias del condimen—
to quedan al arbitrio del que lo guisa, y serd tanto mejor, cnanta
mas delicada la sustancia que contenga, como queda insinuado,

Aqui solo se ha tratado de las labores necesarias para el cultivo
del arroz: si alguno quisiese enterarse de otras varias noticias relati=
vas 4 la misma cosecha, podra verlas en las observaciones de Ca=
vanilles sobre el cultivo del arroz en el reina de Valencia, inser=
tas en las memorias de la sociedad médica matritense,

El arroz se cultiva en el reino de Valencia desde tiempo inme-
morial, y su cosecha constituye la principal riqueza de aquella pro-
vincia. Da comunmente por un quinquenio noventa por uno , Y co-
gen anualmente, segun Cavanilles, noventd ¥ un mil setecientos ca—
hizes de doce barchillas, que vendidas & su precio comun de ciento
cincuenta reales, el producto anual.de doscientas mil anegadas de
tierra que se siembran de arroz, asciende 4 cuarenta y tres millones
setecientos cincuenta y cinco mil reales, sin perjuicio de la cosecha
de trigo, 6 de cualquiera otra semilla temprana, que por lo ordi~
nario produce ademas la misma tierra. &
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CAPITULO 1L
Del azafran.

Con este nombre se conocen dos especies de plantas distintas, que
son el azafran de primavera (crocus vfn_.zm) ¥ el_ de otoiio (erocus
sativus). Lineo y algunos otros 'botamcus .conslderan A estas dos
plantas como variedades de una misma especie; pero Miller, Haller
y Jacquin las tienen por especies distintas por cuanto se reproducen
constantemente sin degenerar, y conservan siempre los caractéres
esenciales especificos que las distinguen. El azafran de otofio florece
siempre por Octubre, y sus hojas, que vulgarmente llaman espar-
to los labradores, son muy angostas, largas y revueltas por su mar-
gen, y sus flores de color azul claro 4@ oscuro. Esta plant_a se cul-
tiva en los campos de la Mancha y en algunas otras provincias del
reino, con el fin de recoger sus estigmas, que es lo que se vende
en el comercio con el nombre de azafran. El de primavera manifies-
ta constantemente sus flores por Marzo y Abril, y produce sus ho-
jas mas anchas y estendidas. Esta planta se cultiva para adorno de
}os jardines ; segun el método que puede verse en mi tratado de las
Jores ; y por este medio se han conseguido un sin nimero de varie-
dades que se distinguen mas principalmente por el color de sus flo-
res, que es muy variado.

El azafran comun 6 de otofio, que es la especie que finicamen-
te interesa 4 los labradores, prevalece en los climas templados y ca-
lientes, en tierras ligeras, ventiladas y algo secas ; la demasiada hu-
medad es contraria a su vegetacion, y hace podrir sus cebollas 6 rai«
zes bulbosas. Las tierras que se destinan para su-cultivo han de es-
tar bien cavadas 6 labradas con tres vueltas de arado, dejindolas
completamente desmenuzadas y limpias de malas yerbas. El azafran
se ‘multiplica por medio de sus cebollas 6 raizes bulbosas, que se
plantan 4 dltimos de Agosto y en todo Setiembre. Para ejecutar es-
ta maniobra del cultivo se allana primero toda la superficie de la
tierra con una grada 6 tablon, y en seguida se abren con el azadon
unos surcos derechos de ocho a diez §edes de hondo, y distantes
un pie unos de otros; en ellos se plantan las cebollas con el inter-
valo de tres 6 cuatro dedos, cubriéndolas en seguida con otros seis
G ocho de tierra. Se cuidari de poner el piton 6 priucipio del brote
de la cebolla hicia arriba, para que salga naturalmente y con mas
facilidad, procurando no dejar estas cebollas muy superficiales 6 ens
terradas 4 poca profundidad. El mismo plantio se podria hacer en
parte con mas economia y brevedad abriendo los surcos con el ara-
do 4 la hondura correspondiente en lugar de hacerlos con el aza~
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don. Se plantardn las cebollas en ticmpo sereno, y cuando la tierra
esta suelta, manejable, con la sazon correspondiente, y no muy pe-
sada. Muchos suelen plantarlas con todas sus tinicas 6 cubiertas,
que en la Mancha llaman bollizas, otros las limpian qutténdples las
que estan secas y desprendidas de la cebolla, y cons}ervando intactas
las que estan pegadas. Al tiempo de hacer el plantio se separan de
las cebollas madres los,hijuelos 6 bulbos que se hallan en estado de
poderse plantar por separado. Se cuidard muy particularmente de
no lastimar €l piton de las cebollas, porque esto las perjudica mu-
cho, y 4 vezes las hace perecer, teniendo asimismo la precancion
de no dejarlas espuestas 4 la accion del sol mas que lo preciso para
que no perciban dafno alguno, por cuya razon tan solo se llevarin
al campo las que se puedan plantar en el dia.

Estas cebollas principian 4 echar sus barbillas & raizes capilares
pocos dias despues de plantadas, y manifiestan sus flores en Octu-
bre. A tltimos de Setiembre & principios de Octubre, poco antes
de salir la planta, se da una labor ligera y poco profunda 4 todo el
terreno con un rastro comun de jardin con dientes ¢ puntas de
hierro; de este modo se allana ¢ iguala toda la tierra, se quitan
todas las piedras y brozas, se desbarara y deshace la corteza 6 cos—
tra que se forma en la superficie de la tierra, y estando asi muy
desmenuzada se facilita que puedan salir los tiernos brotes.

Los azafranales no requieren mas cultivo que una ligera entreca-
va y una escarda por la primavera, por Junio se puede dar otra se-
gunda escarda, y finalmente 4 dltimos de Setiembre & principios de
Octubre se da una labor con el rastro, segun ya queda esplicado.

Las plantas de azafran se dejan tres afios en tierra y no se arran-
can hasta el cuarto. Esta operacion se ejecuta regularmente por Ju-
nio y Julio: las cebollas se sacan con el azadon cavando las hileras
por mas abajo del sitio en que se hallan colocadas en la tierra ; lue-
go se amontonan, se orean al aire, se limpian de la tierra y demas
brozillas que sacan, separando las que esten dafadas, y se guardan
en una camara G aposento seco y ventilado hasta que llega el tiem—
po del plantio, teniendo cuidado de defenderlas de los ratones que
las apetecen mucho.

Las cebollas del azafran padecen dos enfermedades muy perju~
diciales, que muchas vezes acaban con todas las plantas; 'y son el
tumor 6 berruga, y la caries 6 podredumbre.

La berruga se manifiesta por medio de un tumor , escrecencia &
bulto estraordinario que se forma en'la ‘misma cebolla; detiene su
vegetacion, y se apropia los jugos de la planta. Esta enfermedad
puede proceder de resultas de algun golpe 6 contusion que reciba
la cebolla, por cortar sus hojas 6 hacerlas pastar por el ganado, por-
que entonces refluyen 4 la raiz una porcion de jugos sobrantes que
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se coagulan y forman esta escrecencia monstruosa; y finalmente.
por la mucha abundancia de estiéreoles poco repodridos que sumi--
nistran 4 la raiz mas alimento del que necesita para su conservacion
é incremento. El finico remedio que se conoce para contener este
mal consiste en sacar la cebolla de la tierra, cortar con una navaja
el tumor & parte dadada, y mudar toda la ticrra que antes tenia,
echando otra nueva en su lugar; & bien plantar la cebolla en otro
_parage distinto.

La caries 6 podredumbre es una enfermed-ad mucho mas per-
judicial que la antecedente, y ataca la parte interior carnosa de la
misma cebolla. Se conoce por una mancha de color de pirpura 6
negruzea , que degenera en una tlcera, que poco a poco va gangre-
nando y consumiendo la cebolla hasta que la hace perecer del to-
do. Esta enfermedad procede de resultas de algun corte 6 herida,
6 por haber sido-roidas 6 daiadas las cebollas por los insectos
otros animalejos; y tambien puede ser causada por la demasiada
humedad, que en [o general es contraria 4 la vegetacion de casi to-
das las especies de plantas bulbasas,ly asi es que esta enfermedad se
manifiesta mas bien en los terrenos fuertes, arcillosos y poco poro-
sos que en los sueltos y ligeros. El remedio se reduce & cortar toda
la parte danada de la cebolla, dejarla cicatrizar 6 cerrar el corte, y
al tiempo de plantarla otra vez echar una porcion de arena por to-
do el rededor. Las cebollas danadas . contagian 4 las inmediatas; y
asi se tendrd siempre cuidado de separarlas de las sanas.

Los cerdos, los jabalies, las liegres y los conejos hacen muchos
estragos en los azaftanales comiéndose las cebollas, por lo que se
hace preciso resguardarlas de estos enemigos, y ahuyentarlos del me-
jor modo que s¢ pueda. Mucho mas temibles que todos estos son
los ratones comunes y campesinos que anidan en los mismos azafra-
nales; se multiplican estraordinariamente, y se mantienen de las ce-
bollas de azafran, de que gustan mucho. Por lo tanto se procurard
destruirlos por todos los medios posibles, sirviéndose de las tram-
pas y cepos conocidos para este intento, de los lazos de alambre
que llaman de salterio, y ahumando sus cuevas con pimenton pi=
cante, azufre y otros ingredientes que se queman con esta idea
para ahogarlos en sus nidos 6 guaridas sin que puedan escaparse.

De la cosecha de azafran.

Se anticipa 6 se atrasa la florescencia del azafran de otoiio segun
la diversidad de los climas y del estado mas ¢ menos favorable de la
estacion ; pero regularmente suele verificarse 4 principios de Octu~
bre. La flor, que es lo que forma la cosecha de esta planta, no es
tan abundante en el primer aiio del plantio como en los siguientes.
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La recoleccion del azafran suele durar tres & cuatro semanas, y se
hace del modo siguiente: al rayar elI dia salen los trabajadores al
campo; se dividen en varias cuadrillas compuestas de hombres,
mugeres y muchachos, de los cuales cada uno _]Icva una cestilla en
la mano para echar la flor conforme la yan cogiendoj; la cortari con
los dedos lo mas bajo posible, cuidando df.-que. 1no sali_ga vacia, es
decir, sin pistilo, porque entonces el trabajo seria inatil, Conformc:,
se van llenando las cestas las van desocupando en grandes:cestos 6
canastas que se tienen prevenidas para este finj alli se echa toda la
flor, sin apretarla, y en esta disposicion se lleva a casa. Las flores
del azafran se cogen al instante que se manifiestan, y aun antes que
esten cubiertas de¢l todo, porque son tan delicadas que se pasan y:
marchitan en poco tiempo. Siempre que se pueda se hard’la recolec-
cion de la flor en tiempo sereno y seco; pero si la estacian es lla—
viosa, no hay mas remedio que continuar la operacion para no de-
jar pasar las flores, las cuales se orean luego, y se hacen secar en ca-
sa antes de despinzarlas , tendiéndolas sobre z?l suelo de una cima-
ra 6 aposento, y se dejan asi hasta el dia siguiente ; y lo mismo se
hace cuando son:muchas las flores que se han recogido y no pue-
den despinzarse inmediatamente. Tendidas de este modo se conser-
wan muy bien de un dia para otro,-pues si se dejasen sin sacar
de los cestos se recalentarian y podria resultar algun perjuicio al
azafran. : !
. Luego que se tienen las flores de azafran en casa, se van sacan~
poco 4 poco de los cestos & banastas en que se trajeron del
campo; se echan en unas mesas grandes, y los trabajadores se siens .
tan en bancos al redédor, y comienzan i despinzarlas: Para esto to-
man la flor con la mano derecha, la pasan 4 la izquierda, cogi¢ndola
or la parte donde principia 4 ensancharse el tubo de la corola, y
a cortan por aquel parage; en seguida toman uno de los estigmas,
sacan los tres que tiene cada flor, y los echan en unos cestiﬁos (63
cajas que se tienen prevenidas sobre la mesa, y se vacian en otros
mayores conforme se van llenando. Toda esta maniobra se hace
con la mayor destreza y agilidad ; de suerte que una muger acos-
tumbrada 4 este trabajo se regula que puede dlespinzar una libra de
azafran en un dia. El azafran despinzado se vuelve 4 limpiar otra
weg, quitindole las briznillas, 6 sean los estigmas blancos, los pe~
cdazillos de flor, de hoja y demas brozillas que tenga,

Cuando %r‘a se tiene ‘enteramente limpio el azafran, se pone 4
tostar 4 un fuego lento ; esta operacion es algo delicada; y exige
mucho cuidado para no echarlo 4 perder. Por lo regular se estiende
el azafran en unos cedazos de cerda 6 de lienzo basto, echando
una tanda del grueso de dos dedos: los cedazos se cuelgan 6 po~
nen sobre las ascuas 4 una altura proporcionada, de suecte que ya~

TOMO 1, . CC
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yan_ percibiendo el calor poco 4 poco, y se evitard que el fuego
sea demasiado vivo, pues sin esta precaucion se quemaria y echaria
4 perder el azafran. Cuando se ve que estd suficientemente tostado
de un lado, lo remueven suavemente, y lo vuelven del otro, lo que
por lo comun se egecuta volcindole en otro cedazo. Se pondra 4
tostar sobre las brasas § ascuas; mas de ningun modo sobre la lla-
ma, porque ademas de ser mas violento y fuerte el calor de este
modo, se llena tambien de humo el azafran, lo que le comunica
mal olor y le hace perder mucha parte de la belleza de su color.
Despues cﬂ: bien tostado se guarda en cajas 6 en sacos de pellejo,
y ya esti en estado de poderse vender. De cada cinco libras de
azafran verde resulta una despues de tostado.

El azafran que se destina para uso de las cocinas se prepara un=
tindolo con aceite 6 manteca, y luego ?ue esta suficientemente
empapado lo ponen 4 secar al sol 6 4 un fuego moderado; el que
estd asi preparado no se puede conservar por mucho tiempo, y tie=
ne menos estimacion que el otro.

De las propiedades del azafran.

Se hace un uso muy general en todas partes del azafran para sa-
zonar y preparar nuestros manjares; se echa en corta cantidad en
las sopas y en varios guisos y salsas, 4 las que da un realce y gusto
particular por €l color y sabor que les comunica. Con el azafran se
da el color amarillo zlos fideos, ‘macarrones y otras pastas se=
‘mejantes.

Sirve tambien para varios usos en la medicina.

Y por iltimo se emplea mas generalmente para preparar varios

tintes y para hacer algunos colores de kos que gastan los pintores y
-dibujantes,

i

20150 CAPITULO III. §

Del alazor.

El alazor, conocido tambien con los nombres de azafran romf 6
bastardo 'y de Cartamo ( Carthamus tinctorius L.) es una planva
anual que se cria espontineamente en Aranjuez y en otras muchas
partes de Espafa: su tallo es derecho, sélido, blanquecino, lampi~
o, sencillo en la parte inferior, y subdividido en varios ramos en
la superior ; crece 4 la altura de dos 4 tres pies, y estd guarnecido
“de hojas alternas, sencillas, aovadas, puntiagudas, y con dientes
espinosos en sus mirgenes. Cada ramo se termina por una hermosa
“flor de color amarillo, que en secindose se vuelve rojiza. Las si-
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mientes son blancas, relucientes, oblongas, cuadrangulares y termi-
nadas en puntas. ; )

Esta planta se cultiva en algunas partes de la Alcarria; prevale~
ce en toda clase de terrenos, aun en los secanos de inferior calidad,
con tal que sean sueltos y esten suficientemente labrados. Regular—
mente se prepara el barbecho con dos & tres rejas 6 vueltas de ara~
do, y se hace la siembra muy clara 4 tltimos de }Tebrero d en
Marzo; bien sea desparramando la simiente 4 pufio, 6 sembrandola
4 chorrillero por surcos, y en seguida se cubre con el arado é con
la grada, del mismo modo que se hace con el trigo y demas gra-
nos. Al mes de sembradas ya se hallarin las plantas suficientemente
crecidas para poderlas distinguir de las demas especies que esponta-
neamente se crien en el mismo terreno, y entonces se dard una es-
carda general 4 todo el sembrado, quitando: cuidadosamenté todas
las yer%)as estrafias que hayan salido, y entresacando las plantas de
alazor que se hallen muy juntas, para que queden 2 la distancia de
cuatro 4 cinco dedos unas de otras. Al cabo de cinco 6 seis sema-
nas se repetitd esta misma labor, volviendo 4 aclarar y 4 entresacar
las plantas que se hallen demasiado inmediatas; de suerte que se
deja entre ellas el espacio de un pie poco mas 6 menos. Algunos
suelen dar una tercera labor y escarda al alazor seis & siete semanas
despues de la segunda ; pero no la tengo por necesaria, por cuanto
las plantas se encuentran.ya bastante crecidas en dicha época, y
en gis,posicion de sofocar y no dejar medrar 4 las yerbas estrafias
que podrian perjudicarles.

La cosecha, 6 sea la recoleccion de las flores, que es el objeto
mas principal del cultivo de esta planta, se principia 4 mediados de
Julio, y c{)ura hasta Setiembre: se recogen todos los dias, 6 de dos
en dos 4 mas tardar, en tiempo seco y sereno todas las flores con-
forme aparecen, sin dejarlas abrir demasiado para que no desme~
rezca su calidad, y se pierda parte de la hermosura de su color. Se
ponen & secar 4 la sombra en algun parage seco y ventilado, y
despues se guardan en sacos 6 en cajas. ]%as flores que no se han
secado bien, 6 que se han recogido estando mojadas , tienen un color
desigual poco lustroso, y se aprecian mucho menos en el comercio.

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

Los tintoreros hacen mucho uso de la flor:del alazor, y la em=~
plean para dar 4 las ropas de seda los bellos matizes 6 visos de co=
lor de cereza, de punzon y de rosa, para teiir las lanas, y tam~
bien para dar un color amarillo al cordoban, , Con los estambres de

la flor se prepara un hermoso color, encarnado lamado &ermellon
de Espaiia o laca.de Cartamo.
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No se quitardn las flores 4 las plantas que se destinan para la re<
coleccion de simientes, para que las puedan dar con abundancia.

De las simienres’ se saca un aceite comestible bastante regular.
Estas simientes sirven tambien para cebo de toda especie gie aves
domésticas, que las apetecen mucho, y engordan muy bien con
ellas.

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

El alazor se cultiva tambien como planta de adorno en los jar=
dines, y hace muy buena vista mezclado con otras flores de dis=
tintos colores.

CAPITULO 1V,

Del maiz.

EI maiz (Zea mays L.), conocido tambien con el nombre de
#rigo de Indias, en algunas provincias del reino con el de panizo,
y en Vizcaya con el de borona, es una planta originaria de Amé-
rica, de donde se ha trasladade y propagado 4 las demas partes
del ' mundo, y en ¢l dia es una de las cosechas mas apreciables y
productivas en los climas y terrenos que son propios para su culti=
vo. Esta es una planta herbicea anual de la familia de las grami-
neas, cuyas cafias 6 tallos se elevan 4 cinco, seis 6 mas pies de al=
to, y cada una da por fruté una mazorca, dos, tres, y aun 4 ve-
€es cuatro; y es tan prodigiosa su multiplicacion, que en terrenos
pingiies suele producir un pie de planta mas de dos mil granos. Se
conocen muchas variedades de maiz, que se distinguen por la for=
ma y tamafio y por el color de sus frutos, 6 mas bien por el del
hollejo 6 cubierta esterior del grano, que suele ser blanco, amari-
llo; rojizo, negruzco y variado de diversos colores: hay otras dos
variedades que pueden interesar mas 4 los Jabradores, 4 saber, el
maiz pequeno, llamado vulgarmente cuarenteno, y el comun. La
planta del primero es mas pequeiia en todas sus partes; pero tiene
la ventaja de que ocupa muy ‘poco’ tiempo la tierra, y se cria. con
mucha brevedad, pues en menos de dos meses se siembra y secoge
la cosecha, por cuya circunstancia-se le ha dado el nombre de cua~
renteno.” El comun 6 tardio,-aunque es cierto que permanece por
mas tiempo en la tierra; tiene la veiitaja de ser mucho mas producs
tivo que ¢l pequenio, y tenersus granos mucho mas abultados.

© El maiz es muy sensible 4 los frios; de'suerte que o se puede
sembrar ‘hasra los méses de-Abrib'y Mayo, que es'la época en'que
por lo regular ya no hay que rezelar en nuestro temperamento de
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Tas escarchas y frios tardfos estraordinarios, que suelen acabar con
casi todas las ‘plantas delicadas, cuando se siembran muy anticipa-
damente en la primavera. Prospera igualmente en toda clase de ter-
renos, con tal que la derra esté l;nen barbechada., abonada con es—
tiércoles, y labrada 4 la profundidad correspondiente. La labor de-
be ser mucho mas honda que la que comunmente se da para el
cultivo del trigo y demas cereales, porque la planta es mucho mas
crecida, y sus raizes e introducen mas profundamente en la tierra,
Por no atender 4 esta circunstancia tan esencial esquilma el maiz el
terreno mas de lo que debiera, pues apura y consume la porcion
de jugos & sustancias alimenticias propias para su conservacion € in-
cremento, que encuentra en aquella corta porcion de tierra labrada
y movida, y este suele per]ud}car a las c_osechas de las demas es—
pecies de cereales que se cultivan mm?dlatamen‘te despues en el
mismo terreno. Para el cultivo del maiz se destinan regularmente
los rastrojos del afio anterior, alz:in_dolos a ﬁ[rimo§ de otofio 6 prin-
cipios de invierno, luego que la tierra se halla bien recalada y re-
blandecida con las lluvias estacionales; se binan 4 tltimos de Fe-
brero 6 en Marzo, y se cobechan al tiempo de hacer la siembra.
Algunos dan una entrecava al terreno; luego la igualan y distribu-
yen en eras proporcionadas, y le siembran en seguida. Muchas ve-
zes se emplean para el cultivo de esta planta las tierras que hgn
producido alguna cosecha de las que se siegan en verde por la pri-
mavera para dirselas en clase de forrage al ganadoj se labran y

reparan con una 6 dos vueltas de arado, y despues se sicmbran.
%n las provincias frescas y hiimedas del reino, como en las de Ga-
licia, Astidrias, Vizcaya y otras, se cultiva el maiz de secano, y
produce muy bien ; pero en las clidas y secas necesita precisamen-
te del auxilio del riego para poderse criar y prevalecer.

Cuando la tierra esta bien preparada y dispuesta para recibir el
maiz , se abren unos surcos derechos, que por lo regular se hacen
con el azadon, aunque yo tengo por mas econémico abrirlos con
el arado, y en el fondo se va echando la simiente con la mano; en
cada golpe se suelen echar dos granos juntos ; los surcos se dejan 4 la
distancia de dos pies y medio 4 tres unos de otros, y los granos en
las hileras 4 la de pie y medio con corta diferencia, y luego se cu~
bren con el arado & con el azadon. En algunas paites igualan y
allanan muy bien toda la superficie del terreno despues de cavado
6 labrado, y siembran las simientes 6 granos de maiz con un plan=
tador, abriendo 4 las distancias proporcionadas unos hoyos de cua-
tro dedos de hondo, y echando en cada uno dos simientes, que se
cubren inmediatamente con la misma tierra. Generalmente se acos—
tumbra sembrar dos granos juntos de. maiz en cada golpe 6 hoyi=
to, con la idea de que si el uno se ‘desgrana, ¢ no sale por algun
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contratiempo , quede siempre el otro’; y cuando nacen los _dos y CO=
mo regularmente sucede, entonces se arranca la planta ma{s-1 em{e-
ble, no dejando mas de una ¢n cada lugar, para 31:1&: s¢ pueda criar
con mas lozanfa. Esta prictica la tengo por perju icial, 6 & l.o_mde-
nos por initil ; pues ademas del mucho grano que se _desperilcm e
este modo, no encuentro que re'{ulte‘nmgu?a ventaja al la rm.lm,
mayormente cuando 4 los doce o quince dias despues de nacidas
las “plantas se debe recorrer el sembrado, y volver 4 sembrar los
huecos  faltas que se adviertan. Algunos suelen sembrar el maiz &
pufio, desparramando sus simientes del mismo modo que se hase
con el trigo y demas especies de granos: esta practica solo puede
ser ventajosa cuando se siembra para forrage, 6 sea para arrancarlo
en verde y ddrselo 4 comer al ganado, porque entonces conviene
que la planta se crie mas espesa, para que sus cailas sean mas df:l—
gadas, jugosas y tiernas; de este modo se gasta mucha.mas porcion
de simiente, esta no queda distribuida con Igua{q:ld 5 ni enter}‘ada i
una misma profundidad. Se gradiia que se necesitan de tres 4 cua=
tro celemines de grano de maiz para sembrar una fanega de tierra de
cuatrocientos estadales. De todos modos al tiempo de hacer la siem-
bra el terreno ha de estar suficientemente humedecido 6 con la sa~
zon correspondiente, para que el grano principie 4 germinar inme-
diatamente. Muchas vezes se siembra el maiz despues de haberlo
_tenido en remojo por doce 6 mas horas, y asi nace en muy poco
tiempo, y se anticipa notablemente su vegetacion, lo que contri=
buye tambien 4 evitar que se coman una parte del grano las palo-
mas y otras aves que lo apetecen mucho. En Astirias y en algunas
partes del reino de Valencia siembran el maiz mezclado con judias;
estas crecen y fructifican en menos tiempo que el maiz; se enredan
4 sus caflas sin causarle el menor dafio, y de esta suerte se cogen
dos cosechas 4 un tiempo en el mismo terreno.
Asi que la planta ha producido las tres 6 cuatro hojas primeras
se da un riego 4 {la tierra, siempre que necesite de este auxilio; y
luego que se halla bien oreada y en estado de poderse labrar, se la
da una labor ligera con el azadon, tomando la tierra de los inter-
medios 4 la distancia de un pie de cada lado, y acercindola 4 las
hileras de las plantas, para que de este modo queden un poco cal-
zadas, y se fomente su vegetacion j al mismo tiempo se entresacan
las que han nacido muy espesas; se resiembran las marras, y se
destruyen todas las malas yerbas que ha producido el terreno. A
las cuatro & cinco semanas despues se le da otro riego de pie,
luego que la tierra se halla en guena disposicion se barbecha ¢ re-
mueve muy bien toda su superficie con el azadon & azada; se ar—
rancan las yerbas, y se calzan otra vez las plantas, arrimindolas
toda la tierra que se pueda, cuidando-de arrancar todos los pics
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que hubiere de mas. Estas labores y rebinas se pueden dar con mas
brevedad y economia, arando los intermedios de los surcos 6 hile~
ras de las plantas con un arado ligero 6 de horcate tirado por una
caballeria ; pero para esto es preciso que los surcos esten suficiente~
mente apartados unos de otros, para no Eer]udlcar de ningun modo
al maiz al tiempo de labrar el terreno. En los paises cilidos y se~
cos es indispensable suministrar 4 esta planta los riegos de pie ne-
cesarios para su conservacion € incremento, pues de lo contrario pe-
receria durante la estacion calurosa del verano sin llegar 4 dar nin-
gun producto.

Florece el maiz 4 dltimos de Julio y en Agosto. Se debe tener
entendido que esta es una planta monoica, quiere decir, que pro-
duce los sexos en flores separadas, aunque sobre un mismo pie: las
flores femeninas & fructiferas son las que estan contenidas en las ma-
zorcas, que despues de fecundadas tPmdm:an el grano 6 simiente,
y las flores masculinas son las que forman la espiga 6 pangja ter-
minal,, y fecundan 4 las femeninas por medio del polen 6 polvillo
que con tanta abundancia sueltan las anzeras. Muchos labradores
acostumbran cortar todas las panojas de flores masculinas conforme
aparecen en la planta, suponiendo que de nada aprovechan, y que
de este modo refluyen todos los jugos 4 las mazorcas, y hace que
sus granos sean mas llenos y nutridos: esta practica es muy venta-
josa siempre que se haga despues de estar fecundados los granos de
la mazorca, lo cual se conoce muy ficilmente, porque sus cubier~
tas & zurromes se ensanchan y engruesan considerablemente. No

ay precision de dejar las panojas de flores masculinas 4 todas las
plantas, pues con tal que queden algunas 4 distancias proporciona-
das basta para fecundar todas las flores femeninas. Algunos cortan &
suprimen inconsideradamente todas las hojas de la cana del maiz, 4
pretexto de que perjudican 4 la perfeccion y pronta sazon del gra-
no; pero esto es una equivocacion, porque las hojas ejercen los
mismos destinos en la atmdsfera que las raizes en la tierra, y tanto
las unas como las otras contribuyen directamente 4 la conservacion
del vegetal, proporcionindole todos aquellos jugos que necesita pa-
ra poder subsistir; y asi se nota, como dice Rozier, que las hojas
«del maiz forman una especie de embudo, presentan una ancha su-
perficie 4 la atmdsfera, y recogen durante la noche una provision
de rocio tan abundante, que ¢i por la mafiana al salir el sol se en-
tra en un sembrado de maiz, cuyo suelo sea ligero, se ve el pie de
la planta mojado como si la hubieran regado; de lo que se deduce
la grande utilidad que resulta de conservar las hojas en la planta
hasta la ifmca de madurez del grano.

! Cuando las plantas de maiz son pequefias y tiernas son acome-
tidas muchas vezes por un gusano blanquizco, que se introduce ¢en
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el corazon & centro de la cada, la roe juntamente con Ias hojas, yr
1a destru)re en poco tiempo; para precaver que este dafo cunda y
cause mayores perjuicios al maizal, no queda mas recurso que ar-
rancar todas las plantas agusanadas, lo que se conoce muy facil-
mente por criarse mas ldcias, mas endebles, y hallarse agujereadas
por varias partes, advirtiendo que estas Rlantas nunca llegan’a fruc=-
tificar, y que los gusanos se trasladan o mu'd’an de unas 4 otras.
Tambien padece tizon el maiz, y en descubriéndose esta enferme~
dad se hace preciso cortar todas las mazorcas infestadas. -

Por Setiembre y Octubre es el tiempo de hacer la recoleccion
del maiz; se conoce que estd ya perfectamente maduro, y en dis-
posicion de poderse coger, luego que se secan y des_prenden los es—
tilos de las flores femeninas, que las hojas y cafias pierden su color
verde y se vuelven amarillas, que las cubiertas 6 camisas de la ma-
zorca mudan igualmente de color, se ahuecan y separan natural-
mente de ella, y finalmente en que los granos estan ya enteramente
formados, toman mas consistencia, y se ponen relucientes.

Despues de arrancadas las plantas de maiz se llevan i laera, en
donde se separan las mazorcas de las cafias; se limpian de todas sus
cubiertas, y se dejan espuestas al sol por unos dias, para que sus
‘granos se Sequen y curen mas completamente: en algunas partes,
donde se usa pisar la caia seca en trozos para darla por invierno i los
bueyes y otros animales que la comen 4 falta de mejor pasto, se ar-
‘rancan antes qpe esten del todo secas, y las guardan para este fin, lo
mismo que las camisas de la mazorca. Pero donde abundan los pastos
de mejor calidad y gusto para el ganado despojan las canas sucesiva-
‘mente de sus hojas segun se van agostando, y las dejan en pie con sus
mazorcas hasta que estas estan bien curadas, y luego las queman &
dejan podrir sobre la tierra para abono. Otros las aprovechan para el
fuego, igualmente que las raspas del fruto que hacen buenas ascuas.
Luego que las mazorcas estan ya bien secas se pueden desgranar
majandolas con el mallo; pero aunque este método es bastante es=
p'edito, como observa oEortunamente Duhamel, trae consigo el
riesgo de quebrantar muchos granos. En algunas partes desgranan
en las eras & en el granero este fruto apaleindolo; pero este méto-
do tampoco es bueno, porque ademas de que tamLien se aplastan
algunos granos, se desparraman muchos, y cuesta trabajo el reco-
gerlos. La mejor prictica y mas econdmica, es guardar las mazor-
cas en los graneros despues de limpias para desgranarlas poco & po=
co en la casa comodamente, en las veladas de la noche, y cuando
no haya otras ocupaciones mas urgentes. Hsto se hace despren-
diendo una ¢ dgs carreras de grano con un instrumentillo punti-
agudo de fierro 6 de madera muy sélida, que por lo mismo lla~
man desgranador, en cuya operacion se ocupa una 6 dos personas,
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que van alargando las mazorcas 4 las demas que las acaban de des-
granar entre las manos, estrujando una contra otra, De este modo
ueden ocuparse dtilmente los muchachos, y mugeres endebles sin
atigarse' mucho. 'Los labradores acostumbran dejar en las mazorcas
todos los: granos que destinan: para sembrar, para lo cual las atan
en hazes 6 grandes manojos, y las cuelgan en el techo para que
se ventilen mejor y puedan libertarse mas facilmente de los danos
de los ratones, y aseguran que de este modo se conservan los gra-
nos mucho mejor, y mo estan tan espuestos 4 picarse de gorgojo.
Algunos las dejan con sus camisas 6 cubiertas hojosas, y otros las
quitan. El maiz limpio y desgranado se conserva amontonado en
las cimaras y graneros del mismo modo que los demas granos, cui-
dando solo de traspalarle cada dos 6 tres meses.

De las propiedades y usos del maiz.

El maiz es una de las plantas mas apreciables y ttiles al hom-
bre, y que le suministra el alimento de primera necesidad en mu~
chas partes del mundo. Se prepara para comerlo de diversos modos:
lo indios americanos le comian tostado, hervido, en gachas y en
tortas antes del descubrimiento del nuevo mundo, como lo espresa
Garcilaso de la Vega en su historia de los Incas. Apenas se conoce
planta mas 1til que el maiz con respecto & nuestro alimento: los
americanos lo saben ‘preparar de mas de cuarenta modos. distin=
tos, y les proporciona una comida sana y abundante 'y parte de
los manjares delicados de sus mesas. Sus cafias son muy jugosas, y
en algunos terrenos de un sabor dulce: chupindolas cuando ticr=
nas mitigan la sed, y nutren del mismo modo que las demas sus-
tancias azucaradas. Con su zumo hervido y condensado preparaban
los antiguos peruanos una sustancia en algun modo semejante al
azlicar de cafa. Sus granos tiernos se preparan y comen comolos
guisantes verdes, y son muy delicados. Muchos mondan ¢l grano
del maiz, y lo comen como el farro; otros lo quebrantan y lo pre-
paran como la sémola. Muchos lo echan 4 remojar en agua por va-
rios dias, y luego lo machacan en almirezes 6 morteros; lavan la
pasta para separar la ciscara, y en esta disposicion lo preparan de
diversos modos para comer. En muchas partes de América mezclan
el maiz con el cacao dpara hacer-el chocolate. Con este grano se ha-
ce un licor fermentado muy fuerte, que los gmericanos llaman c/i-
cha, y embriaga lo mismo que el aguardiente. Su harina sirve para
bacer pan, tortas, pastas, frutas de sarten, y puches 6 gachas: s¢
amasa sola 6 mezclada con harina de trigo ¢ de otras especies d¢
granas. ‘En las -islas Canarias, donde se cultiva con, esmeroy ¥y se

produce tambien ‘¢l maiz que hay tierras de. regadio que; dan dos
TOMO I, 1 DD
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cosechas al afio con otra  de verduras, hacen un wso particular de
este grano. Lo tuestan un poco hasta que se revientan algHr.w; glra-
nos, y luego lo muelen, por cuyo medio sacan una es gegie e has
rina que llaman gofio, la cual amasada con agua natural 7 un poco
de sal, hasta teder la confeccion de masa, disuelta enella sirve de
alimento' 4 la gente de campo y artesana, que la.come en lugar de
pan diariamente con mucho apetito, y asi se crian unos homl:jres
tan sanos y robustos, como se conoce por los que han venido du-
rante nuestra revolucion 4 la peninsula para auxiliar 4 la guerra, y
por su robustez y fuerza fueron escogidos para el servicio de la ar-
tilleria. Los labradores aprecian tanto por esto el maiz 6 millo, co-
mo alli le nombran, que en algunos afos cambian una -fapega de
trigo por otra de esta especic. Tambien amasan esta .harmg con
caldo del puchero, con miel y con leche. Y en los ingenios de
azficar hacen con ella y la miel negra un dulce ordinario, que en~
durecido llaman pan c?; gofio, y tiene un sabor muy grato, aun
para las gentes de paladar delicado, especialmente cuando la miel
es de la primera clase. La harina de maiz es amar:l;enta, absorve
mucha aouay crece mucho, no contigne materia glutinosa, pero si
mucho almidon, bastante mucilago K sustancias sacarinas; €s muy
semejante 4 la de panizo ; tiene mucho moyuelo; se une poco i la
pasta y la levadura que se le agrega para que fermente; se escurre
con facilidad. Para amasar el pan se mezcla en seco con las demas
harinas, 6 bien se hierve antes y se agrega 4 la demas masa, luego
que estd trabada la de maiz, y hervi(ﬁl como si fueran puches. En
todas ocasiones debe meterse en harina €l pan, echar mucha levadu-
ra, bastante sal, amasar y adobar bien la masa, y tener por mas
tiempo el pan en el horno. Pretenden algunos que sale mejor el
pan de maiz cociendo sus granos en agua, y moliéndolos despues
de secos. El pan de'maiz es algo amarillo, insipido y muy nutriti-
vo; sale las mas vezes crudo, pesado, y apelmazado ; no tiene ojos
como el de trigo, es de dificil digestion; pero muy sano y conve-
niente para el sustento de la gente trabajadora y de vida laboriosa
y activa’, como se observa en las provincias del reino y en los pai-
ses ‘en que se mantienen mas principalmente de esta especie de pan.
Las mazorcas tiernas de maiz, que vulgarmente se llaman maszeli=
los, se frien y guisan de varios modos ; tambien se echan en adobo
en vinagre, y se conservan asi'por mucho tiempo.. |

Con los granos y harina' de maiz se alimentan y ceban toda cla-
se de ganados y de aves domésticas. Las mazorcas, panojas ¢ es-
pigones, hojas y cafias tiernas suministran un escelente forrage y
pastoien verde y en seco 4/los ganados, e i

Las cafas durasy las raizes ¥ 'las raspas de las mazorcas 'se apro=
vechan para quemtaren-los paises en que escasea el combustible. Las

il .
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hojas secas, ¢ camisas de la mazorca, sirven para rellenar los jergos
nes y pard envolver el tabaco de fumar en las fabricas de los cigar-
rillos, que se venden con el nombre de pajillas 6 tusas.

CAPITULO V.
Del alpiste.

Es el alpiste (phalaris canariensis L.) una planta anual de la
familia de las gramineas, que se eleva dos pies y medio 4 tres de
altura. Su grano 6 simiente es muy menuda, y se siembra por Mar-
zo y Abril. El terreno ha de ser de buena calidad y ha de estar
bien barbechado y labrado; al tiempo de hacer la siembra se alla-
na toda su superficie ; y como la simiente es tan menuda, y cunde
tanto, se mezcla con una porcion de arena ¢ tierra seca para espar-
cirla con mas igualdad ; se desparrama 4 puiio bastante clara para
que las plantas no salgan muy espesas , formen hermosas macollas, y
tengan el espacio suficiente para poderse ensanchar y medrar. La
simiente ha de quedar poco enterrada, y se cubre pasando por en-
cima del terreno un tablon 6 una rastra ligera. En los climas fres—
cos, y en donde llueve & menudo en la primavera, se siembra el al-
piste de secano y prevalece muy bien; pero en los paises mas tem=
plados y secos necesita precisamente del auxilio’ de algunes ricgos
para poder vegetar con lozania y producir con abundancia. En es—
te caso se nivela el terreno, se ' acuartela 6 se distribuye por eras
mas ¢ menes grandes, para aprovechar mejor y sin desperdicio los
riegos de pie. La siembra en seco no prueba tambien como cuando
se hace estando la tierra en buena sazon y con la humedad corres-
ﬁon'diente; en este caso nace la planta en poco tiempo, y se cria con
revedad. Al principio se cuidara de dar alguna escarda al sembra-
do: cuando lo necesite, y se entresacaran las plantas que hayan na-
cido muy espesas; en principiando 4 granar la planta se tendrd mu-
cho cuidado de ahuyentar y espantar los pajaros, pues de lo con-
trario acabarian con toda la cosecha en poco tiempo. Por Julio y
Agosto estaran ya bien maduros los granos & simientes de alpiste;
se segardn inmediatamente sin dejarlos pasar en la planta, pues 4
no hacerlo asi se caen al suelo, y se desaprovecha una gran parte de
la cosecha. Se trillan y limpian en la era lo mismo que las demas
semillas, y luego se guardan en las cimaras. ¢ graneros. Esta plan-
ta es muy productiva, y su grano se suele vender con bastante es—
timacion en las grandes poblaciones: sirve mas principalmente pa~
ra mantener los canarios, jilgueros y otros pajarillos que se conser-
van en jaulas en las casas; Muchas veces: se.echa tambien 4 los,po~
llos, gallinas y deinas aves domésticas, que ilo. apetecen, mucho.
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CAPITULO VL
Del guisante.

i

Son muchas las variedades que se conocen d.e guisante (pisum sa-
tivum L.)+ las unas son buenas para el cultivo t%cllos campos, y
las otras para el de las huerfas. Regularmente se dtstmgp&n en tem-
pranas y tardias, y 'es preciso conocer las d; clatia ais 3 aqui solo
trataré de su cultivo en los campos, y de las utilidades que rinde al
Iabrador esta cosecha. Prevalece esta planta en casi todos los terre~
nos; pero se da mucho mejor en los fértiles , sueltos y calizos; y se
siembra en seguida del trigo, cebada y demas granos, ocupando
utilmente la tierra el afio en que habia de estar de descanso o bar=
becho, siguiendo la alternativa comun de afio y vez. El terreno
que se destina para el cultivo de los guisantes se ha de labrar bien,
ha de quedar bien suelto y desmenuzado, y si puede ser tam-
Kien abonado con estiércoles repodridos. _
Se siembran los guisantes en los temperamentos templados y ci-
lidos de la peninsula por Octubre y principios de Noviembre, y
en los mas frescos y himedos se pueden sembrar 4 dltimos de Fe-
brero 6 en Marzo ; y tambien se pueden hacer algunas siembras tar-
dias por Abril. Claro estd que la cantidad de semilla que se echa
en la tierra debe variar con arreglo 4 las diversas ¢ircunstancias del
cultivo, al mérodo de hacer la siembra, y al objeto que se propone
el labrador. Tres son los fines mas principales de este cultivo ; pri-
mero vender los guisantes verdes; segundo no coger la cosecha
hasta despues de secas las’ plantas y de haber madurado completa-
mente sus frutos, y tercero cuando se siegan sus tallos verdes para
dérselos al ganado en clase de* forrage , G se” entietran "para abono
de la heredad. Acostumbran muchos esparcir la semilla 4 pufio
bastante clara sobre el terreno ; pero es indudablemente mucho mas
ventajoso sembrarla 4 chorrillo con la mano & con sembradera por
surcos, porque asi se ahorra mucha semilla, y se pueden labrar cﬁes-
pues los intermedios con mas facilidad Yy calzar las plantas con mas
desahogo, porque todas nacen en filas ¢ hileras. Las semillas se en-
tierran con el arado 4 la profundidad de cuatro dedos, y los sur~
cos se dejan 4 la distancia de dos pies y medio 4 tres unos de otros,
Cuando los guisantes se siembran con ¢l fin de coger la cosecha en
seco, G despues de haber madurado sus frutos, no se ponen tan es-
pesos como cuando se destinan’ para cogerlos verdes y venderlos en
los mercados piiblicos ; este es seguramente el método mas ventajo-
so' 'y productivo ‘para ‘el labrador, ssiempre. que la cosecha tiene
pronto despacho y salida; como sucede 4:la inmediacion de las
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grandes oblaciones. Por tltimo, cuando se ecultivan los’ guisantes
con la-idea de darlos de forrage al ganado, 6 bien con la de lim-
piar el terreno de malas ye_rbas, me]o!'arle Yy ﬁrepar'arle:- para el cul-
tivo de otras plantas, conviene que crien mucha paja 6 tallos, y de
consiguiente' se necesita ‘una: mayor rporcion de semilla, para que
de este modo se halle bien poblada 'y espesa toda la superficie del
terreno, y careciendo de ventilacion, se crien los tallos mas tier=
nos , jugosos y ahilados, y perezcan sofocadas todas las plantas es—
" tranas. Rarisima vez acostumbran los labradores remojar los guican~
tes para sembrarlos; con todo puede ser itil en algunas ocasiones
esta prictica para adelantar las siembras tardias, por cuanto de este
modo la vegetacion es mas pronta ¢ igual. " in
Para facilitar la vegetacion y frondosidad de estas plantas es
preciso dar varias escardas y labores de azada para limpiar el ter=
reno de malas yerbas, labrar y ahuecar los espacios intermedios que
hay entre las lineas & hileras de las plantas, y abrigarlas y calzarlas
con tierra. En los parages en que se labran & mano los guisantales se
suclen dar dos entrecavas: con la azada: la primera.luego que las
plantas tienen dos 6 tres dedos de alto, y la otra un poco antes de
comenzar 4 florecer. De este modo se fomenta el acrecentamiento
de las plantas, y se les proporciona una porcion de nutrimento
que hacé que se desarrollen mas completamente las legumbres, y
se llenen bien sus granos 6 guisantes. Al tiempo de dar la dltima
labor: se tienden: hacia un lado los tallos de los guisantes, y se echa
sobre ellos la tierra de_los intervalos, que se comprime S ;aptieta
con el razadon. En muchas partes acostumbran arrejar & labrati dos
guisantales con un cultivador 6 sea con un arado de horcate tirade
por una caballeria; para esto se supone que las lineas 6 hileras de
los guisantes han de estar bastante separadas para que lla-ya linea: ¢
espacio suficiente por donde pueda andar la caballeria sin estropear
las plantas, -La tierra-se echa. tan solo por un lado al pie de las

plantas. 2 E St 2olliy el A U 4
Los guisantes tienen tres cuajas principales; es decir,que no
echan todos sus frutos de una vez sino en tres épocas distintas , y
asi se disfruta sucesivamente y por mas tiempo de este producto.
Los guisantes verdes se principian 4 coger desde iltimos de Abril,
y continfian produciendo todo Mayo y parte de Junio. Algunos
cogen en verde las dos cuajas primera y segunda, y dejan la terce-
ra 0 mas tardia para la recoleccion ide Sithiente, dejandola madurar
y secar en pie; pero esta prictica no la tengo por acertada, por
cuanto los frutos y simientés producidas por la wltima cuaja son
siempre mas ruines que las de la primera y segunda; en cuya época
se:mantiene la planta. con todo su: wigor. y lozania, y no estq can-
sada de producir. ‘Por lo tanito aconsejaré: que ne se.quite ningun

Il
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feuto de las! dos primeras chajas 4 las plantas que se destinan para la
recoleccion de simiente; y en caso mas vale suprimir 6 cortar la flor
de la tercera y tltima, con la idea de que los guisantes de las dos
anteriotes se crien mas llenos y-nutridos. Mientras: siguen creciendo
tos guisantesy y mas principalmente c:luranre su ﬁolrescenc:a, es muy
¢conveniente queé séa himeda la estacion, y que los caior-es no sean
muy fuertes, porque esto les.favorece mucho y contribuye 4 que
cuajen mejor sus flores 'y frutos. Las principales sefiales que indican
esteriormente el estado'sano y vigoroso de las plantas de guisante,
son el tener sus hojas la flor  polvillo muy abundante y azulado,

“que los 'dos pétalos mayores esten redoblados rhdcia atras..LOs
guisantales suelen sentirse 'y padecer mucho en los meses de prima-
vera, cuandolos caloresson fuertes dedia, y caen por la noche al-
gunas heladas & escarchas tardias: esta alternativa de calor y de frio
es contratia 4 su vegetacion , mucho mas si_s:e hallan en flor.

Cuando se recoge la cosecha en seco se dejan madurar perfecta~
mente sus frutos, y se arrancan las plantas luego que estan secos del
todosus tallos y hojas, lo-que regularmente sucede 4 1iltimos de
Junio 'y en Julio. Las' plantas arrancadas se atan en hazes peque=
fios ; se dejan espuestos al sol y al aire por unos dias para que se
acaben de secar cFel todo, y luego se trillan en la era.. La paja, 6 ta-
llos. secos de guisantes, puede aprovecharse para.¢l pienso de las ca-
ballerias, sola, 6 mezclada con la de trigo y cebada.

‘Los guisantes verdes y secos se comen condimentados de varios
modos; a muchas personas repugnanilos secos, porque casi todos
contienen un gusanillo;, que es el que despues se convierte en la es-
pecie de insectos llamados bruchus pisi por los naturalistas. Con la
harina de guisantes sola 6 mezclada con la de avena hacen los es-
coceses un pan bajo, que sirve para l;%ente pobre. Los guisantes
que no se gastan para alimento del hombre se emplean para cebar
cerdos y demas-animales domésticos.  El ganado y las caballerias
comen muy bien los tallos verdes del guisante, y ¢n algunas partes
seles da. por forrage. Emalmv:eme, arando y enterrando los tallos
verdes de esta planta se benefician las tierras y se ahuecan y que=
dan muy bien preparadas para. el cultivo del trigo y demas granos
frumenticios: esta prictica puede ser muy conveniente en los paises
en que escasean los estiéycoless . : o1
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miky De la rubia.

] y { i ! 7
L‘ robia & geanza (rabia tinctorum L.)esiuna planta perene,
que’se eriajespontancamenteenmuchos parages de Espafay y se
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cnliiva en algunas de nuestras prpvincias y en otrasa partes de Eiro=«
pa para ap;:m'echarsc.de sus raizes, que son la Yinica parte d¢ la
planta que sirve para tintes: Prevalece en casi todos lositerrenos ; pe-
ro los mas apropiados para su culgwa.son iqs de mucho fondo, al-
go sueltos sustanciosos , fértiles ; frescos y bien labr_a.dos. A fines de
otofio se alza el terreno que se destinal para t?l' cultivo de la rubia;
se le da una reja muy profunda para que la tierra quede bien mo-
vida y labrada hasta la hondura correspondiente, 4 fin de que las
raizes de las, plantas puedan_ esten@erse-y penetrar libremente en la
tierra: en esta primera laboy se deja ¢l terreno dispuesto. por lomos
& surcos abiertos;, con la idea de que presentando mas superficie
perciba miejor el beneficio:de las émanaciones: atniosféricas, y-de la
accion 6 influencia de los hielos, escarchas, lluvias y demas que
tanto contribuyen 4 fecundizarle. A principios-de la primavera se
pasa por el barbecho nna ‘grada pesada conusus correspondientes
puntas de-hierro,y luega 'se viene:crazando la:labor -y profundi-
zindola lo mismo rque la priméra ‘vez: e'n_ségl}ida.'se allana el terre-
no, y se deja ya arreglado:para hacer:el plantio.. Por lo regular bas-
ta con estas dos rejas & vueltas de arado para que el batbecho que-
de suficientemente preparado y en estado de que-las plantas se pue-
dan criar con frongosid_ad ; pero si por alguna casnalidad no queda
bastantemente desmenuzado , limpio' de malas yerbas y labrado co-
mo corresponde 'despues-de la segunda rejay seihace preciso volver
4 pasar otra vez la grada, del mismo modo que se hizo 'despues de
dada la primera labor y terciar el terreno. : :

:De la multiplicacion de larubia.

Consiguese la multiplicacion de esta planta sembrando sus si-
mientes por-la primavera, -y tambien’ por la division;de sus raizes,
por la'de sus hijuelos 'y retofios, y poriacodo. La multiplicacion por
simiente puede hacerse desdos modos; ya sea sembrindola de asien-
to en el terreno, (desparramdndola’ & puioy lo: que rarisima vez se
egecuta por el mucho tiempo que ocupa la planta el terreno sin pro-
ducir y por ser mas: engorroso su :cultivo ;i y fya-tambien haciendo
semilleros con ‘ella’para sacar y' trasplantar.las: plantas. despues de
eriadas, que es 1o ‘que mas comunmente se.practicd. -Lacrubia qué
se logra dessimiente tardantres afiosen podersservir para el usoy: por
lo que tan solo se propaga por este método tan lento, cuando no se
tiene proporcion de multiplicarla por la division:de; sus hijuelos &
retofios. El terreno que se destina para hacer el semillero se ha deé
cavar y desmenuzar muy bien; se preparaiy beneficia:abondndole
con mantillo 6 con estiércol muy repodridos. luego se ignala)su su-
perficie; sobre la que se esparce ?; simiente bastante claral, y' en se-
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guida sé cubre con una capa 6 tanda ligera dé buena tierra & de
mantillo cernido. Tambien se puede sembrar por surcos d{f :1"‘ dedo
-de hondos, dejando las ?lantas i la_ distancia de cuatr; fi 0s unas
de otras. Despues de capcluida-lg siembra se dard un abun :ﬂﬂe rie<
go 4 todo el semillero para que siente mejor la tlerra,]%ll JpuS 1 :13 n;"
e planta.s a masngual'dad y en poco_tle:ppoé clul ado de
estos semilleros queda reducido 4 tenn'eflos ln‘nP}os ¢ malas yerbas,
entresacar las plantas muy espesas, dejindolas 4 la distancia de tres
4 cuatro dedos unas de otras, y 4 regarlas siempre que necesiten
de este auxilio. - Asistiendo 4 las tiernas pl:i_nntas con el cu idado de=
bido, estarin enestado” de poderse drrancar y trasplantar por el
otofio del segundoiiafio, & por la primavera sighiente. Se caicu_la
que se necesitan sobre veinte mil plantas para ¢l plantio de cada fa-
nega de tierra de quinientos estadales. _

Se sacan las tiernas glantas del semillero para ,trasPIantar en el
campo luego que estan bastante: grecidas;-se t'el:rdra cu:d‘ado de ar-
rancarlas con todas:sus barbillas 6 raizes:sin lastimarlas ni estropear~
Jas mucho mejories sacarlas con algo de cesped conla paleta, por=
que asi padecen’ menos las raizes de las plantas; de todos modos
conviene plantarlas sin la menor dilacion, para que no se siga nin-
gun atraso ni- perjuicio al plantio. Al tiempo de plantarlas se des-
punta como una‘tercera parte del tallo; pero nunca es buena pric-
tica la de recortar sus raizes. Elterreno:se distribuye por almantas
de cinco pies de ancho con intervalos de dos pies; fras.a plantas, cyje
se dejan 4 la distancia de seis dedos unas de otras, se: ponen.en hi-
leras & por lineas distantes pie y medio 4 dos pies. El plantio se

vede hacer con el azadon, con el plantador & con el arado, de-
jando las plantas suficientemente enterradas y aseguradas bien en el
-otofio: ¢ por :la primavera; el otofiores la estacion mas conveniente
para los temperamentos cilidosy secos como el nuestro, porque
de’ este. modo! se  aprovechan:las plantaside las lluvias del invierno,
y prenden con imas seguridad. A los diez’. ¢ doce dias despues de
Eecho el plantio se recorre y examina todo el campo, ¥ se reponen
las marras. !
o Tambien se puede:multiplicar esta planta por la division de sus
raizes, operacion que sethace por el/otofio cnando se arranca el ru-
bial, y todos los: troncos deraiz: prenden: muy bien, con tal que
ten?an algunas;barbillas: secplantan del mismo modo que ya llevo
esplicadouiun (orasl ner ol 19 s _ i

Finalmente,' se multiplica asimismo la rubia por medio de sus
hijuelos 6 retofios ¥ por sus. tallos acodados. Por Abril y Mayo se
desgajan los tallos' 6 hijuelos que salen del pie de la planta uego
que tienen ocho6.diez dedos de largo, yi siempre que saquen al-
gunas barbillas agarran bien.en’ el terreno: se.les corta como. dos
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terceras partes del tallo, y luego se plantan con las mismas precau=
ciones que ya llevo indicadas. Los tallos acodados no se separardn
de la planta hasta que hayan echado nuevas raizes, y se hallen en
disposicion de poder subsistir por si solos sin el auxilio de los jugos
de la planta madre. .

Despues de hecho el plantio por cualesquiera de los métodos

que llevo dichos, se darin las escardas suficientes para destruir todas
las malas yerbas conforme aparezcan, y se darén las labores y re-
binas correspondientes con el azadon y con el arado Eara mullir y
ahuecar la tierra, calzar el pie de las plantas arrimandolas la tierra
de los intermedios, para que se aprovechen de este beneficio y se
crien mas frondosas. Se acodarin los tallos que se hallen mas pro-
porcionados para multiplicarlas despues con mas facilidad.
. Las plantas que se destinan para la recaleccwn' de simiente se
dejaran madurar completamente, y lnegt_) se siegan 6 cortan sus ta-
los, se ponen & secar al sol por unos dias, y en estando bien en-
jutas se trillan 6 majan con el mallo. Estas simientes se guardan en
algun aposento seco; si perciben humedad se apolillan y fermentan
en poco tiempo, y se inutilizan.

Las raizes, que son la parte verdaderamente 0til de la rubia, y
las que forman el objeto principal de la cosecha, no se deben ar-
rancar hasta que se hallan suficientemente gruesas y crecidas, evi-
tando que no sean menudas y nuevas, ni muy viejas, pues am-
bos estremos perjudican igualmente al labrador, porque dan menos
cantidad de tinte y de inferior calidad. Las muy pequefas tienen
mucha porcion de corteza, y las muy crecidas y afiejas toman un
color amarillento, que hace desmerecer mucho el tinte que se saca de
ellas. Por Octubre y Noviembre es el tiempo de arrancar las raizes
de esta planta, lo que se egecuta con el azadon 6 con el arado ; con
el azadon cuesta mas, pero se sacan mejor y con menos desperdicio.
Despues de arrancadas se recojen con mucho cuidado; se dejan al
aire libre; se les limpia de toda la tierra, y luego se llevan 4 la casa,
en donde se tiende por el suelo en algun aposento 6 cimara, y sin
pérdida de tiempo se ponen & secar 4 fuego lento en unos hornos
construidos al intento; porque sin esta precaucion fermentarian y
se podririan las raizes. Esta operacion exige mucho tino y practica
para dejar la raiz en su punto sin tostarla demasiado, para lo que
siempre es muy conducente valerse de hombres inteligentes en esta
clase de trabajo. Esta raiz despues de seca en el horno merma, se-
gun Duhamel, de ocho partes de su peso 'las siete. En este estado
se guarda en sacos hasta que se lleva 4 moler 4 los molinos propios
fara este intento, y luego preparan con estos polvos los tintoreros

os hermosos tintes encarnados y de color escarlata.

El producto de esta planta varia segun la calidad de los terre-
TOMO I, EE
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nos, el temperamento mas 6 menos favorable y el método de cul-
tivo; pero por lo comun se puede graduar en diez, doc_e.o quince
quintales de producto por cada fanega de tierra de quinientos es-
tadales. ; :

La mejor rubia es la que al romper su raiz manifiesta un color
vivo encarnado ¢ amoratado sin nada de amarillento. Las raizes
nuevas dan mas porcion de materia colorante que las afiejas: se des-
echarn siempre las apolilladas , las que se deshacen en polvo muy
facilmente, y las qu;: hayan principiado & podrirse, porque son po-
co 4 proposito para los tintes.

Ell?l r?‘mchasP partes acostumbran segar los tallos verdes de la
granza por Agosto, y se los dan de forrage 4 las vacas, que lo ape-
tecen mucho en aquella estacion ; crian mucha leche, y su manteca
sale amarilla y de buen gusto. .

El que desee enterarse mas por estenso de todo lo correspon-
diente al cultivo y preparacion de la granza 6 rubia puede consul-
tar el tomo segundo de la traduccion de los Elementos de agricul=-
tura de Duhamel por el Dr. D. Casimiro Gomez Ortega, y la me-
moria publicada en 1779 por D. Juan Pablo Canals y Marti.

CAPITULO VIIL
De¢ la yerba pastel.

L‘a yerba pastel (Isatis tinctoria L.), que antignamente se co-
nocia en algunas partes de Espafia con el nombre de f'erba noiglo,
es una planta bienal que no tallece ni fructifica hasta el segendo afio
despues de sembrada ; algunas veces suele durar tres y cuatro afios.
Su raiz se introduce perpendicularmente en la tierra, y tiene mas de
un pie de largo, produce muchas hojas de un color verde azulado;
sus tallos se ramifican en la parte superior, se terminan por sus flo-
res amarillas, y se elevan 4 la altura de tres 6 cuatro pies. Esta
planta se cria espontineamente en varias provincias del reino, y se
cultiva en las cercanias de Guadalajara y de otros pueblos donde
hay fibricas de pafos. Prevalece en los terrenos fértiles de mucho
fondo y labrados 4 la hondura correspondiente para que las raizes
puedan penetrar y estenderse libremente en busca del alimento que
necesitan para su mayor incremento. El terreno se prepara dando la
primera reja por €l otofio ; binando 4 tltimos de Enero & principios
de Febrero, y cobechando al tiempo de hacer la siembra, que se
verifica desde mediados de Febrero y en todo Marzo. Para ejecu-
tar debidamente esta operacion ha de estar el terreno bien desmenu-
zado y suelto ; luego se iguala y allana del mejor modo posible to-
da su superficie, y cuando la tierra se halla con la sazon convenien—
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te se desparrama la simiente & pufio, cuidando de no echarla dema-
siado espesa, lo que comunmente suele suceder por ser muy menu-
da. Para evitar este inconveniente la siembran en algunos paises
estrangeros por surcos, valiéndose de la sembradera; y asi se consi-
gue, ademas del ahorro de simiente, que las plantas nazcan con
mas igualdad y 4 las distancias proporcionadas; que se puedan labrar
y escardar en lo sucesivo con mas facilidad, y disfruten desde el
principio de mas ventilacion y desahogo para que se crien frondo-
sas y sanas. La simiente se cubre pasando un tablon & rastra por
encima del sembrado.

En estaciones favorables suele estar bien nacida toda la planta a
los quince dias de hecha la siembra; entonces se recorre todo el
sembrado con el fin de volver 4 sembrar los vacios que se encuen-
tran por no haber nacido la simiente. Consistiendo la principal uti-
lidad de esta cosecha en la mucha frondosidad , tamafio y abundan-
cia de las hojas de la planta, que es el tinico objeto de su cultivo,
se procurari fomentarla del mejor modo posible por medio de las
labores y escardas oportunas. En estando bien nacido todo el sem-
brado, y suficientemente crecidas las plantas, se entresacarin las
que hayan salido muy juntas, 4 fin de que las demas tengan el es-
pacio suficiente para criarse frondosas, y estenderse sin perjudicarte
unas 4 otras: al mismo tiempo se dard una escarda al terreno para
limpiarle de todas las malas yerbas. A las cuatro & cinco semanas
despues se dari una segunda escarda, y se dejarin las plantas 4 la
distancia de ocho 4 diez dedos con arreglo 4 la fertilidad de la tier-
ra, arrancando todas las que se hallen mas espesas. Hacese esta la-
bor con la azadilla 6 con el escardillo.

La recoleccion & corta de las hojas se principia 4 dltimos de Ju-
nio 6 principios de Julio, que es cuando han adquirido todo su ta-
mafio; se mantienen mas jugosas, y conservan el color verde azu-
lado ; se cortarin en estando en su punto, sin dejarlas pasar 6 po-
ner un poco descoloridas, lo que se conoce muy ficilmente por-
que amarillean y se ponen algo licias, y en este estado desmerecen
mucho, no dan tanto producto, y es de inferior calidad. La cose-
cha de las hojas de la yerba pastel se ha de hacer siempre en tiem-
po seco, y despues de haberlas dado el sol, y nunca en tiempo de
lluvia, ni cuando las hojas se hallan mojadas 6 con rocio. Las ho-
Jas se arrancan con la mano, tirando y retorciéndolas al mismo tiem-
po por la parte inferior, y se van echando en cestos que se tienen
prevenidos para el intento. Cuando acuden las estaciones favorables
Yy se cultivan las plantas en terrenos pingiies, suelen tener las ho-
jas de ocho 4 diez dedos de largo, aunque por lo regular no tienen
mas de cinco 4 seis. Despues de cada corta ¢ cosecha de hojas se
escarda el terreno, y se arrancan todas las malas yerbas. Estas hojas



( 220)
se pueden cortar tres, cua'ro, cinco, y aun sels vezes en cada aﬁﬂ;
pero esto varfa segun el clima, la calidad del terreno, el cultivo
Pani;ular que e da é las Pl.?ﬂl’ﬂs, ¥y lo mas 6 menos favoral:]e de

las estaciones. Su Vfg(:‘taCiC'n e anticipa notablemente con el calor

y la humedad, y se detiene & atrasa con el fresco Y’Ia sequedad.
Los buenos labradores no dan mas de tres cortes al afio 4 las hojas
de esta planta, pues tienen observaflo que cuantas mas veces las
cortan, tanto mas disminuye progresivamente su calidad, y da me-
nos porcion de tinfe. >

fa yerba pastel no da semilla hasta el segundo afio de sembra-
da; y ‘para recoger la que se pueda necesitar para el cultivo, se
deja granar en el terreno el nimero de plantas suficientes para este
fin. Muchos suelen cortar por dos 6 tres vezes las hojas de las plantas
destinadas 4 dar semilla para aprovecharse de este producto; pero
esta es seguramente una mala prictica, porque debilita las plantas,
y las hace producir menos cantidad de semillas y de calidad infe-
rior. Por este motivo es mejor no dar ningun corte 4 las hojas, 6
cuando mas uno solo, y de este modo se logra una simiente supe-
rior y con mayor abundancia. Se deja el tallo en pie y sin cortar
hasta que las simientes han madurado del todo en las vainillas, lo
que se conoce porque toda la planta se vuelve de un color amari-
llento oscuro, y los pedinculos se ponen negruzcos. Entonces es
la época de hacer la recoleccion de la simiente, para cuyo efecto
se siegan las plantas, se atan en hazes 6 gavillas, se ponen 4 secar
por unos dias al aire libre, y luego se trillan como los demas gra-
nos. Si se dejan las plantas sin cortar despues de haber madurado
las simientes, se abren las vainillas que las contienen, y las sueltan
cayéndose al suelo con mucho desperdicio y sin utilidad. Para sem-
brar se prefiere siempre la simiente fresca; y si es afieja, es muy con~
ducente echarla en remojo por espacio de doce ¢ quince horas an-
tes de sembrarla.

Cuando esta yerba no se destina para dar simiente se labra el
terreno despues de la viltima cosecha 6 corte de hojas del segundo
6 tercer ano; y de este modo se arrancan todas sus raizes, y se
prepara el terreno para la siembra y cultivo de otras plantas.”No
conviene volver 4 sembrar la yerba pastel en un mismo terreno has-
ta pasados cinco 6 seis afios.

Despues de cogidas las hojas en el campo se llevan en cestos
Erandes {1. la casa, y se estienden por unos dias en algun aposento

ien ventilado para que se marchiten; no se deben dejar amonto-
nada:s _por ningun motivo, porque en este caso fermentarian, y se
podririan en poco tiempo. En estando algo lacias se llevan 4 moler
a !m molinos que sirven para este fin, y luego que se hallan su-
ficientemente trituradas y reducidas 4 pasta de ajo de la muela, se
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echan con palas en otras Piezas inmediatas, y con esta masa se for-
man unas bolas grandes bien apretadas para que no se evaporen de-
masiado. ‘Al paso que su SL‘IRBTf’IClE se va secanc_io debe procurarse
que la masa se mantenga unida y no forme grietas, porque de lo
contrario se evaporaria el pastel. A fin de poder preparar este pro-
ducto para que pueda servir para los tintes, es preciso que pase por
el estado de fermentacion. Lo que se efectiia deshaciendo al cabo
de quince 6 veinte dias toda la masa, desmenuzindola y reducién-
dola 4 polvo en el molino. Este polvo ¢ masa deshecha se estiende
sobre el piso de un aposento, dejindolo del grueso de dos 4 tres
pies; se riega 4 menudo con agua, 4 fin de que se mantenga con
un poco de fermentacion ; se revuelve y menca con el debido co-
nocimiento para que la fermentacion sea igual por todas partes; des-
pues de lo cual se vuelven 4 formar unas bolas 6 bollos de esta ma-
sa, que se secan al sol 6 al hornc:. Esta preparacion es lo que se
llama pastel, y de ella le ha venido el. nqmbre 4 la planta. Para
Ia egecucion de todas estas maniobras es indispensable valerse de su-
getos y operarios pricticos ¢ inteligentes en este ramo. La masa re-
ciente no es tan buena como la que tiene tres, cuatro 6 mas aios;
se puede conservar en buen estado por diez 6 doce afios. La mate-
ria colorante del pastel se encuentra en su fécula ¥y sustancia resi-
nosa, la que si se pudiese estraer por medio del espiritu de vino &
de algun alkali, se conseguiria con ella el color tan perfecto, que
acaso supliria por el del adil. El pastel despues-de bien preparado,
segun queda esplicado, se emplea en los tintes; da un color azul
hermoso, y tambien sirve para tefir de negro y de otros colores.
El cultivo de la yerba pastel ha decaido mucho, y aun en algu-
nos paises se ha abandonado casi del todo desde el descubrimiento
del afil, que se emplea con mas ventaja en todas las fibricas ; sien~
do de advertir que sus tintes 6 colores son mas hermosos y du-
raderos. | :

A pesar de esto el cultivo de esta planta puede ser ¥itil al la-
brador ; pero deberé tener presente que la preparacion de esta yer-
ba es muy costosa y complicada, y que se necesitan varias maqui-
nas ¢ instrumentos particulares y una casa capaz; y por lo tanto
el labrador deberd calcular si el cultivo de esta planta le tiene 6 no
mas cuenta que el de otros que le reditdan el mismo 6 mayor in-|
teres y producto sin tanto engorro ni trabajo y con menos gasto.

CAPITULO IX
De la gualda; '
La gualda (Reseda luteola L.) es una planta anual poco delica-
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da, que se cria esponténeamgnte 4 orilla de los caminos y en las
tierras incultas de muchas partes de Espafia, y se puede cultivar
con utilidad aun en los terrenos de inferior calidad, teniendo la tier-
ra bien preparada, limpia de malas yerbas, y 121)[‘:;.(13 con dos \ruc:-
tas de arado. Se puede sembrar esta planta por e o'tong ydpor a
primavera: en los climas aridos y secos se prefiere la siem qa e oto-
flo para que la planta se aproveche de las lluv:_as estacionales, arrai-
gue mejor, y se crie mas fro_nd.osn; y en los {)alses frescos se siembra
por Febrero y Marzo. La simiente de esta planta es tan sumamente
menuda, que para desparramarla con igualdad sobre el terreno es
preciso’ mezclatla con una porcion de arena & de tierra seca, del
mismo modo que se acostumbra hacer con todas las simientes men u-
das; y se cubre con un tablon 6 con una rastra ligera. Se gradia
que para sembrar una fanega f:ie tierra de cuatrocientos estadales, se
necesitan dos celemines de simiente. Esta ha de ser de la mas fresca

mejor ~ granada, porque 'la aﬁe_]a no su-ele nacer; y aunqus.se
siembre en seco no resulta ningun inconveniente, porque se conser—
va sin germinar en la tierra hasta que cae alguna lluvia que la hace
nacer con mucha prontitud. Despues que se hallan bien nacidas es-
tas plantas, se da una esca}'da a todo el sembrado, se entresacan las
que estan muy juntas, dejindolas apartadas entre si de seis 4 ocho
dedos; y 'se reponen 6 replantan los huecos 6 vacios que haya en
la tierra’j por la primavera se repite otra segunda escarda, y se da .
una ligera labor de azada al rededor de las plantas, con lo que ya
no necesitan de mas cultivo. Por Julio y Agosto se hace la recolec-
cion; se conoce que estd madura y en estado de poderse arrancar,
cuando sus tallos pierden el color verde oscuro y se vuelven amari-
llos ; y cuando no le queda ninguna flor, y lassimientes se hallan
biengranadas y sazonadas. En estando asi se arrancarin sin pérdida
de tiempo’ para que no se endurezcan demasiado, y desmerezca la
calidad de la gualda; y tambien para que no se desaproveche mu-
cha!parte de la simiente, que se cae al suelo en estando madura.
Las plantas se atan en manojos, se Eonen 4 secar por unos dias al
sol y al aire, y luego se sacuden sobre unos lenzones para recoger
la simiente. El cultivo de la gnalda es muy lucrativo poco costo=
so 3 los manojos secos se venden 4 buen precio & los tintoreros, que
los emplean para teiiir las ropas de amarillo y de verde.

CAPITULO X.
Del trigo negro 6 sarracénico, 6 alforjon.

Esm planta, que es origfnaria de la Asia, fue introducida por los
arabes en Espafia , desde donde se propagd 4 las demas naciones de
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Europa; se conoce con los nombres de ‘alforjon , que es el nombre
drabe que adoptaron los esPanoles, con ¢l de trzg}o negro por el
color verde oscuro de la semilla, y con el de sarracénico por haber
sido traida por los moros: los botanicos lla llaman _f;oz:qrgmzzmzfﬂrigg_
pyrum. Es una planta anual, que se cu}twa en varias partes de Fs-

afia, y mas particularmente en Cataluiia, en donde la dan el nom-
ﬁrc de fajol. ' Y

Prevalece esta planta en los terrenos delgados, ligeros, areniscos
y algo himedos, los que se preparan para sembrarla con dos vuel-
tas de arado, la una por el otofio & invierno; y la otra por la pri-
mavera. Es planta muy sensible 4 los hielos y escarcl}as tardias, por
lo que no se puede sembrar hasta que la estacion estd bastante ade-
lantada, lo que comunmente se veritica por Abril, Mayo y Junio,
desparramando su simiente 4 puiio del mismo modo que se hace con
la de trigoj se cubre con el arado, y se deja en esta disposicion sin
necesitar de mas cultivo hasta que llega la época de segarla y reco-
ger la cosecha. Nace muy pronto; vegeta con mucha rapidez; tar-
da tres meses en fructificar y madurar sus simientes, y es muy ven-
tajoso su cultivo por el poco tiempo que ocupa la tierra, Esta plan-
ta se espesa bastante; ahoEa las malas yerbas; esquilma muy poco
el terreno, y es una cosecha escelente para alternar con las cereales,
En estando maduro ¢l grano se debe hacer la recoleccion sin pérdi-
da de tiempo, pues de otra manera se cae al suclo, y se desperdicia
mucha porcion ; luego se trilla y limpia en la era lo mismo que las
demas semillas. s

Esta cosecha es de grande utilidad y socorro para los labrado-
res, y mas particularmente en los afios escasos de granos: se mezcla
el grano del alforjon con el trigo y otras cereales; se muele todo
junto, y con esta harina mezclada se hace pan. La harina del al-
forjon es inferior 4 la de trigo, centeno y cebada, y con ella sola
s¢ saca un pan apelmazado y muy moreno, porque no es ficil po-
der imﬁedir que se muela y mezcle parte de su cdscara ¢ salvado
con la harina. Este pan es sano, pero pesado , su masa necesita mas
porcion de levadura, y-debe humedecerse bastante, recogerla y
apretarla bien antes de meter el pan en el homo para que tenga
mas trabazon, si no se desmigaja-y deshace con facilidad. Con esta
harina se hacen tambien puches & gachas y varias masas.

Aprovecha igualmente este grano para el mantenimiento de las
gallinas y demas aves domésticas : ‘tambien le comen los: caballos,
mulas y cerdos. | 18 . % : ,
1 Todala planta verde sirve de pasto para los ganados y caballe-
rias, ya sea que lo coman en pie en la misma heredad, & ya tam-
bien que lo sieguen y se lo den de forrage: el ganado vacuno lo
apetece mucho, y engorda brevemente con este alimento. Asegura
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un autot ingles que los cerdos se emborrachan cuando comen el for-
rage 6 verde de esta planta. Lo mismo dice el profesor Ivart que
sucede 4 los ganados que comen mucha porcion de sus flores: las
abejas las apetecen mucho, y las prefieren para sus varios tr’aba]'os,
y por esto aconseja cl dicho Ivart que se cultive esta planta 4 la in-
mediacion de los parages en que haya colmenas. ;

Por tltimo, segando esta planta en verde d los dos meses 0 po-
co mas de sembrada, y enterrindola con el arado en la tierra, se
consigue un abond vegetal muy bueno para beneficiar las heredades.

Los tartaros cultivan otra especic de alforjon (Polyongum tatari-
eum L.), que se ha principiado 4 propagar modernamente en Euro-
pa, se cultiva del mismo modo que el comun, y sirve para casi los
mismos usos, aunque es algo mas basto y menos productivo; re-
siste mas la intemperie de los frios. Su grano se desprende con mas
facilidad de las plantas en estando maduro; es algo amargo; pero a
pesar de esto las aves domésticas lo comen bien.

CAPITULO XIL
De la p;‘m.

La pita (Agave americana L.) es una planta indigena de la
América meridional , que se ha connaturalizado y prueba muy bien
en las provincias meridionales de Espaiia, en donde se emplea para
cercar las heredades. Las hojas de esta planta son radicales, muy
grandes, acanaladas, gruesas, carnosas, con espinas largas y duras
en su borde y estremidad ; produce una porcion considerable de hi-
juelos 6 retonos de raiz, y espesan de tal modo, que hace que las
cercas formadas de esta planta sean impenetrables, y asi se defien-
den las haciendas de los dafios de los ganados, y de las asechanzas
de los malhechores. Tarda la pita muchos anos en florecer, y en
muchas partes creen que al tiempo de abrirse la flor da un estallido
muy fuerte; lo cierto es que en llegando esta época sale por Julio
y Agosto del centro de las hojas un tallo que se eleva de quince 4
veinte pies; se ramifica en su parte superior, y todos sus ramos se
llenan de flores. Este tallo ‘crece con una rapic?::z tan estraordinaria,
que casi se le ve alargar: esto mismo se verifica con casi todas las
especies de plantas de esta familia. Despues de efectuada la fructifi=
cacion se seca el tallo y la planta que lo produjo ; pero quedan to-
dos sus hijuelos para reemplazar la pérdida.

Prevalece la pi}:a en los terrenos mas aridos ysecos de la penin-
SI'JI?; es muy sensible 4 los hielos y frios fuertes, y se pudre muy
facﬂmenfe con la hj.lmedad. Se multiplica con la mayor facilidad
por medio de sus hijuelos 6 setoios, los que se.plantan por el oto=
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fio, invierno y principios de la primaver; en ucrlms zanjas que se
abren al intento de dos a tres pies de hondo, e unos cuatro de
ancho: los hijuclos se desgajan de la planta madre; se sacan con to-
das sus raizes; se ponen la d.lstanm_a de tres a cuatro pies unos d_e
otros, y se cubren con la misma tierra de la zanja, que se deja
bien apretada todo al rededor del pie, Keste es el dnico cultivo
que exige esta planta, que ahija y ensancha estraordinariamente; de
suerte que 4 los tres aflos ya ocupa todo el terreno cavado de la
zanja. 3

Esta planta, que como ya llevo dicho prevalece en los terrenos
mas aridos de los climas cilidos, se podria cultivar con notables
ventajas, aprovechando para este fin muchos de los terrenos que es—
tan abandonados 4 una esterilidad perpetua, del mismo modo que
se hace en varias partes de América, y mas particularmente en Mé-
xico, en donde se crian espontineamente diversas variedades de esta
planta, una de ellas el maguey, que aunque confundida por los
boténicos con la pita comun, es se%luramenu‘: una variedad distinta,
segun las observaciones que tengo hechas en estas dos plantas, que
he cultivado juntas por varios anos: el color de las hojas del ma-
guey es de un verde oscuro, y el de la pita es mas amarillento; las
espinas del maguey son mas pequedias, las hojas mas estrechas, y
la planta mas delicada ; resiste mucho menos 4 la intemperie de los
frios que la pita; ademas de esto, el maguey, aunque se puede
criar igualmente bien en las provincias cilidas de Espana, requiere
tierras algo mas fértiles, y no prevalece en las de tan infima calidad
como la pita. En el reino de México hacen plantios de maguey co-
mo aqui lo hacemos de vifias; se ponen las plantas(s)or filas ¢ hile-
ras en unos hoyos de una vara de ancho, y como de pie y medio
4 dos de hondo, 4 la distancia de doce pies en cuadro unas de otras:
se multiplican por los hijuelos que se sacan del pie de la cepa 6
planta madre. Despues de hecho el plantio se da una vuelta de ara-
do 4 todo el terreno, repitiendo esta labor dos & tres veces cada
aio. Esta planta la cultivan para sacar el pulque, que es una be-
bida fermentada, que tiene un sabor bastante parecido al de la ¢i-
dra, que embriaga bebiéndola con esceso: los mexicanos la apetecen
mucho ; y segun la relacion del difonto botinico Nee se hace del
modo siguiente: ,, A los doce afios de hecho el plantio del mague
»se capan las plantas: esto es, les hacen un corte longitudinal en
el cogollo de arriba abajo, y sacan del centro las hojas mas tier-
»nas, que ponen a la punta de las de afuera para sefial de que
» aquel maguey estd capado. El centro de donde sacan el cogollo,
»que llaman cajere, le raspan con una cuchara de hierro, que lla-
»man raspador, haciendo como un recepticulo hondo, que se va

»llenando del jugo que se destila de las demas hojas. Llaman 4 di-
TOMO 1. EFR
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wcho jugo aguamiel: se marchitan las hojas luego que lo sueltan,
»y las van cortando por mafiana y tarde: cada dia sacan el agua-
»miel, y este trabajo dura tres meses, que es el tiempo en que la
» planta sigize dando su jugo ; despues se seca, y quedan al pie tres,
» ciiatro 6 mas renuevos, que son los que se trasplantan cuando tie=
» nen tres cuartas de alto. Ur_l hombre.cuida de treinta magueyes,
» y saca cada dia ciento y veinte cuartillos de, aguamiel, qt‘zel con-
» duce en pellejos como los de vino: la recogen con una ca abaza
» de cuello largo, cuyo pico meten en el l!qmdo’, y por un aguje~
wro que tiene la misma en la barriga soplan hicia adentro s Y lo
» hacen subir 4 lo mas ancho de la calabaza Y _dc esta lo vacian en
»los pellejos. Fsta aguamiel la llevan al tinajal 6 bodega, y la
»wechan en artesones de cuero de vaca, en que han dejado algo de
»la misma fermentada: alli fermenta, y se pone como ia cerveza y
» de color de leche ; su sabor es como el de la cerveza y no amar-
»ga: 4 esto llaman pulgue.” Muchas vezes suelen echar en el pul-
que cdscaras de naranja y limon, que le dan un gusto mas grato.

Don Vicente Cervantes, profesor de botinica en México, dice
»que el pulque se puede llamar el vino del pais; que los médicos
»lo tienen por un poderoso diurético, sudorifico, estomacal , diges-
»tivo, astringente, corroborante y antiscorbiitico. El balsamo de
» maguey se hace de las hojas asadas, esprimidas, y evaporado el
» zumo hasta laconsistencia de miel: es escelente vulnerario y de-
» tergente, y puede conseguirse mas eficaz mezclando con el zaumo
» antes de evaporarlo el'de romero y de otras plantas vulnerarias.
» La goma que destilan espontineamente las hojas es idéntica con la
» goma arabiga, por la que suple en todos los casos.”

Con las hojas de pita despues de maceradas en agua se hacen
cuerdas, tirantes, maromas, jarcias y alpargatas; las hebras se pre~
paran casi' del mismo modo que el ciflamo: se tiene observado que
los cables y 'maromas de pita resisten mas por el prooto sin rom-
perse que fas de eaflamo; pero que no son de tanta duracion. De
las hojas mas tiernas y nuevas se'saca una hebra ¢ hilo mas delga-
do y fino, y se hacen paiuelos casi tan finos como los de seda,
encajes, tejidos, cordones, calcetas y varias especies de telas.

Cort el zumo de las hojas de pita se prepara un jabon, que sir-
ve para lavar larapa. Con' la parte carnosal de .las hojas verdes,
despues de quitada su epidermis y cubierta esterior se limpia muy
bien/la" plata y' todaespecie de bajilla, y tambien los suelos 6 pisos
de los'aposentos.

Poriltimo, la pita es una planta de la que se pueden sacar uti-
lidades de la mayor consideracion para beneficio y fomento de la
apricultura ¢ f-dﬂ'tiﬁtria del reinoy riene la ventaja de darse bien en
los) terténos nas dridos 'y estériles de nuestras provincias cdlidas, ¥
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una vez plantada ya no necesita d;: mas cultivo cﬂne entresacar sus
hijuelos, y cortar an:}ualn}ente las 19;3; esteriores he las plantas ya
crecidas con un hocino 6 podon, sin lastimar ni herir las del cep-
tro 6 cogollo; que se dejan en la planta para que se estiendan y
ensanchen, y se puedan aprovechar en los aios siguientes. _

En los jardines se cultiva una hermosa variedad de la pita, que
solo se diferencia de la comun en tener sus hojas verqes abigarradas
con unas listas grandes y anchas de blanco y de amarillo.

CAPITULO . XEL oipii
De la tuna.

La tuna, llamada tambien kz:gus!'fz de pala (Cactus opuntia L.),
es una planta indigena de la América n'.lerldlfo‘na[ que se ha;l conna-
turalizado en los campos de las provincias cilidas de Espana, y en
otras varias partes de Europa. Esta planta produce sus tallos articu-
lados, carnosos: sus articulaciones, que son las que vulgarm?nte lla~
man palas, son aovadas, comprimidas, ensanchadas y cubiertas de
hazecitos de espinas muy delgadas y aquas. Prcvalecie en los ter-
renos mas 4ridos y en los climas mas cilidos de Espaiia, en don-
de s¢ emplea mas comunmente para cercar las hercdades, y para
aprovecharse de sus frutos, que son muy dulces, y se conocen con
los nombres de figos chumbos & higos de pala. La tuna se multi-
plica muy facilmente por medio: de sus palas, & sean las articula-
ciones del tallo, que se cortan O separan enteras, y sc mtrod_ucen
como una mitad por su parte inferior 6 mas delgada en la tierra;
para esto se abre una zanja de poco mas de un pie de hondo, y en
ella se van colocando las palas 4 la distancia de tres pies unas de
otras, y se cubren y aseguran volviendo 4 echar la misma _tierra
que se sacé de la zanja.: Tambien se gjuede }mccr el p!anuo abrien-
do unos hoyos proporcionados 4 las distancias convenientes, y po-
niendo una pala en cada uno de ellos. Este plantio se puede hacer
en los paises templados desde el mes de Noviembre hasta principios
de Marzo. Siempre es conveniente dejar espuestas las palas despues
de cortadas al aire, pero de ningun modo i la humedad, por unos
dias, para que se sequen algun poco, y se cicatricen por su base ¢
estremidad inferior , y asi estan menos espuestas 4 podrirse, y agar-
ran con mas seguridad. La demasiadaﬁumedad y el mucho frio
son muy contrarios para su vegetacion. Crece esta planta con mu-
cha brevedad ; de suerte que a los tres afios de hecho el plantio for-
na.una cerca muy espesa € impenetrable, y principia 4 dar fruto
con abundancia y madura por Agosto, y se conoce que esti bien sa«
zonado cuando de verde se:vuelve amarillo,  Este fruto, que se
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vende con estimacion en los mercados péblicos, estd cubllerto 1d£: :Ln—
sinntimero de espinitas muy delgadas y agudas, que se € av.ra;l l:n :
troducen con la mayor facilidad entre cuero y earne, y fo 3;
incémodas: los' que venden estos frutos los moncl:’uan con la mayuﬂ
destreza, y asi s¢ pueden comer sin el menor rece1 0, y sin que ca
sen la menor molestia al tiempo de cogerlps con la ma::;o.. :

Una vez plantada la tuna ya no necesita de.mas cultivo, y tan-
to por esta circunstancia , cuanto por la de criarse en los terrenos
sccanos de inferior calidad, se podria ocupar y llenar con ella para
utilizarse de su fruto algunos de los eriales que estan abandonados,
y nada producen en varias de las provincias cilidas de la peninsula.

CAPITULO' X1V.

D:l cultivo y aprovechamiento de la barrilla, :mfz'cor, algazul,
sosa y otras plantas saladas: por D. Mariano Lagasca.

14 muy pocos afios se creia entre nosotros que la sosa, y muy
particularmente la barrilla, eran productos}pecnl:ares a !a}pemnsu?‘:a
y sus islas, y por consiguiente que tarde 6 nunca nos veriamos Er:-
vados de tan pingiie ramo de comercio, por el que se importaban
anualmente en Espafia muchos millones de reales, entrando cada
quinquenio en el tesoro piiblico sobre unos once millones de los dere-
chos de estraccion que adeudaban en las aduanas. Una esperiencia fa-
tal acaba de demostrar lo contrario, pues actualmente se ve casi ani-
quilado este ramo de industria T comercio que fomentaba la agri-
cultura de distritos inmensos de las provincias mas hermosas de Es-
pana, muchos de los cuales, aunque fértiles por la naturaleza
situacion de sus tierras, apenas pueden destinarse 4 otro cultivo que
al de la barilla y demas plantas saladas, por la escasez casi natural
de lluvias en semejantes paises, y por la falta absoluta de canales.

Esta falsa persuasion por una parte, la credulidad de muchos de
que el arte jamas llegaria 4 obtener los productos suficientemente pu-
ros y 4 precios comodos estrayéndolos de las varias sales en cuya
composicion entran ; la indolencia de los grandes propietarios y co-
merciantes en promover los conocimientos que pudieran adelantar
tan importante ramo, llevindolo al mayor grado de perfeccion y
utilidad posibles ; la ignorancia en esta ‘parte de nuestro comercio
que fomentaba la avaricia de muchos de los que fabrican este arti-
culo por otra; 'y los derechos impuestos 4 su estraccion para el es-
trangero, son sin duda las causas principales que han apresurado el
descrédito de nuestras barrillas y la ruina casi total de muchos pro-
pietarios y comerciantes que eran ricos en 1808, y al presente se
ven reducidos 4 b mayor estrechez por esta causa.
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Agrégase 4 tan oderosos motivos de la decadencia de nuestras

barrillas el atraso & destruccion de muchas fibricas, y la tortura en

ue puso al mayor nimero de consumidores estrangeros la falta
3c comercio, ocasionada por la guerra destructora que ha ator-
mentado 4 la Europa en estos dltimos tiempos, privindoles de las
cuantiosas remesas que recibian de la peninsula. En semejantes cir—
cunstancias los sabios quimicos estrangeros apuraron su habilidad y
conocimientos , consiguiendo al fin por fruto de sus tareas separar
el 4lkali mineral, 6 llimese barrilla & sosa, de varias sales en que
entra como base. Con ella han provisto una buena parte de sus ti-
bricas, y han libertado 4 Sudpatria de ser tributaria 4 nuestra Es-
pafia en un articulo que es de primera necesidad para el fomento
de aquellas.

Ya que es imposible retrocedan las luces que ha suministrado la
quimica moderna, y que tampoco es posible dar en muchos casos
otro destino 4 las tierras que llevan la barrilla y la sosa; procurare-
mos dar alguna idea para perfeccionar este ramo, abandonado ver-
daderamente al empirismo, y poco estudiado por nuestros agrdno=
mos y naturalistas.

C)c:n efecto, no hay entre nosotros un cuerpo de doctrina regu-~
lar sobre el importante cultivo y elaboracion de la barrilla y sosas.
i Y cémo lo habria cuando puede asegurarse que por lo general se
desconocian, 6 4 lo menos se conocian muy mal, las plantas bar-
rilleras, sin esceptuar la llamada barrilla fina, que ha producido 4
la Espana mas millones que las minas del Potosi y de Guanajuato !

A pesar de nuestros desvelos y observaciones hechas em los pai-
ses mismos en que nacen y se cultivan estas plantas, y de las que
me ha comunicado el sabio Clemente, hechas tambien en los reinos
de Granada y Sevilla, y de las noticias que he procurado adquirir
de distintos puntos de la peninsula, y de la lectura de cuantos es-
critos he podido haber sobre la materia, el trabajo que presento estd
muy distante de tener la debida perfeccion, ¢ 4 lo menos la 4 que
concibo debe llegar, y puede conseguirse ficilmente con el auxilio
del Gobierno, y reuniendo las luces ge varios particulares ilustrados.
. Los azares de la guerra me impidieron hacer los ensayos que
juzgo indispensables para resolver diferentes problemas del mayor
interes sobre el cultivo y elaboracion de las barrillas &c.. Sin em-
bargo tendréme por muy dichoso si acierto solo 4 indicarlos, abrien-
do asi el camino 4 otros que tengan proporcion de adelantar mas
que yo.

De la Barrilla fina.

Esta es la planta que da la esquisita barrilla de Alicante, pro=
ducto preciosisimo , que por: espacio de muchos siglos ha sido un

.
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¢amo de comercio sumamente lucrativo en el mediodia de Espafia,

«casi esclusivo 4 ella. A ¢l han debido principalmente sus riquezas
{;s casas de comercio mas acreditadas de Alicante, Cartagena, A'i-—
meria y otros pueblos de nuestras costas meridionales, y la subsis-
tencia una multitud casi innumerable de familias, que siempre ha-
llaron en la barrilla un recurso seguro para gesarcir la frecuente pér-
dida de sus mieses, ocasionada por las sequias tan comunes €n gran
parte de aquellas provincias. ; Podremos persuadirnos 4 que un ve-
getal tan precioso haya estado sin conocerse con exactitud por los
naturalistas hasta nuestros dias? ; Qué no lo hayan visto, 6 que no
lo hayan deserito con la debida perfeccion cuatro autores célebres
que viajaron por Espafia, y que de intento quisieron hablar de é1?
En mi concepto es asi. y :

El sabio Antonio de Jusieu, que recorrié nuestras costas meri-
dionales, publics la descripcion y limina de una planta que dice
hall espontinea y cultivada en las de Alicante, Cartagena &e., y
que de ella se sacaba la celebrada barrilla de Alicante, segun puede
verse en la memoria que insertd en las actas de la academia de las
Ciencias de Paris del afio 1717 desde la pigina 74 hasta la 78. Este
sabio asegura que su planta tiene las hojas con el 4pice obtuso, y
sin pelo ni espinita terminal ; y nada dice del caricter principalisimo
que suministran los velloncitos de lana que nacen en los sobacos de
las hojas, los cuales constantemente s¢ hallan en nuestra planta.
Esto no obstante debo asegurar que la figura que dié de ella es-
presa muy bien el porte de nuestra Salsola setiferaen el estado de
madurez, y no dudaria decir fuese la misma, si al menos represen-
tase algunas hojas con la cerdita terminal , puesto que la lana de las
axilas llega 4 disminuirse mucho con la edad, y es posible no la
echase de ver en este estado.

El perspicaz I.oeﬂini; describe en las piginas 132 y 133 de su
Iter hispanicum, bajo el nombre de Salsola souda, la planta que
dice se siembra en los campos maritimos de los reinos de Valencia,
Murcia y Granada para sacar la sosa, barrilla 6 4lcali mineral, ase-
gurando al mismo tiempo que se cria espontinea en dichas provin~
cias, y con abundancia en los contornos de Almerfa y Alicante.

Todas estas sefias convienen perfectamente 4 nuestra planta, se~
Em las observaciones hechas en dichos distritos por D. Simon de

ojas Clemente y por mi. La descripcion de su Salsola souda cone
viene perfectamente con nuestra Salsola setifera, i escepcion de
los velloncitos de pelos axilares, de cuyo drgano no hace la mas
minima mencion, Sin embargo me inclino 4 creer sea una misma
planta con la nuestra, y que el no haber descrito los velloncitos
de lana'que se encuentran en las axilas de las hojas dependid tal vez
de haberlos creido accidentales, 6 de no haberlos visto, por descrie
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birla en el estado ya de madurez y despues de alguna Illuvia, en
cuyas circunstancias son poco notables por su tenuidad y diafani-
dad, por ser menos ya, y por ha_llarse en_cogldos ¥ pegados a la
planta. Sin cmbarﬁo de estas reflexiones; dictadas por una observa-
cion repetida, la duda no c_lneda resu_elpa; la resolverd el que tenga
la feliz proporcion de comparar los ejemplares de ambas plantas:

asi entre tanto describiré la nuestra bajo el nombre de Salsola .rrtg-
fera, porque si bien es perjudicial 4 la botdnica sumentar los nom-
bres, es todavia mas dafioso confundir bajo uno mismo dos plantas
diversas. :

Loefling no duda asegurar que su Salsola souda es la misma ya
citada que describié y dibujé el célebre Antonio de Jusieu, 4 pex
sar de decir este que las hojas de su Kali hispanicum annuum se-
di foliis brevioribus carecén de la cerdita terminal que €l concede
4 la suya. i ; )

Ni el infatigable Quer ni su escaso suplidor dicen cosa alguna

ue puedan ilustrarnos en esta materia : conténtanse con trasladar las
g'ases especificas de Jusieu y de Lineo; sefial cierta de que, 6 no
vieron la planta, 6 no la examinaron detenidamente, ¢ que la cul-
tivada hoy'dia con preferencia para sacar la barrilla, es diversa de
la que se cultivaba cuarenta afios hi, lo que no es muy creible.

Cuando hablemos de la sosa blanca veremos que se equi-
vocé nuestro célebre Cavanilles al describirla bajo el nombre de Sa/-
sola sativa, nombre que dié Lineo 4 la Salsola souda de su dis-
cipulo Loefling. Parece increible que el sabio reformador de la Mo-
nadelphia padeciese una equivocacion semejante, y mas increi=
ble parece aun que no viese la planta de que hablamos en el reino
de Valencia el sabio mismo que con tanta exactitud desctibio
tantas otras plantas menos interesantes de aquella provincia, puesto
que al verla por primera vez en 1803 remitida de Herencia por el
profesor de farmacia, corresponsal del jardin Botanico, D. Eustaquio
del Valle, la reputé especie nueva, y la llamé como nosotros Sizi-
sola setifera, segun consta de su herbario.

Resulta pues de las observaciones precedentes que nuestra planta
es muy semejante 4 la Salsola sativa de Lineo; pero diversa singu-
larmente’ por el velloncito de lana que sale del sobaco de todis las
hojas. Si esto no obstante se viese despues que ambas sonuna misma
planta, como parece muy probable , siempre nos cabri la satisfac-
cion de haber contribuido 4 fijar el conocimiento de tan precioso
vegetal con las reflexiones que preceden, y con la descripcion com-
pleta qiie vamos 4 dar de él. La hicimos en su sitio natal ¥ 4 vista
de campos dilatadisimos cubiertos de esta planta, en donde la he-
mos observado repetidas veces, y se comprobd ltimamente con
ejemplares vivos y completos; remitidos de Cieza por el profesor
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de medicina, director de los bafios minerales de Archena, D. Juan
Alix, y de Elche enviados por el Sr. D. Nicolas Sempere y Agulls.

ADUMBRACION.
Nombres y sinonimia.
BARRILLA FINA. SALSOLA SETIFERA.

savsora. Floribus glomeratis digynis: foliis teretibus lag~
wibus apice setiferis, axillis Ia;iferu, caule laevi subangula-
to. Lag. Elench. Reg. Matr. Hort-Gen. et sp. nov. pag. 12
sdm. 150. G : ‘ }

Salsola con flores amontonadas diginas, hojas rollizas termina-
das por una cerdita, y con un velloncito de lana en los sobacos,

tallo liso casi angulado.
Sinénimos dudoesos.

Chenopodium setigerum: foliis teretibus crassis glabris seta
recta longiuscula terminatis. De Candolle. Catalog. Hort.
Monsp. p. 94. ex auctoritate ipsiusmet clar. De Candolle in litteris
— Sin embargo de la respetable autoridad de mi sabio amigo, sos-
pecho que su planta es diversa de la mia.

Kali hispanicum supinum annuum , sedi foliis brevioribus,
sive kali de Alicante. j;f.f.f. Ac. Reg. Acad. scient. Paris. pa-
gina 74, ad 78 tab. 2.

Salsola souda: diffusa herbacea, foliis teretibus, floribus
conglomeratis. Loefl. Lter hisp. p. 132.

Salsola sativa: Lin. sp. pl. vol. 2. p. 501 vers. hispanicae Pa=
lau. _Willd.vol.1. p. r3r 1. exclusso Cav. synonimo.— Poir. Dict.
encyclop. vol. 7. p. 287 exclus. Cav. synonimo.

Descripcion.

Raiz fibrosa del grueso de un bramante 6 de un cordel, gene-
ralmente tortuosa, casi perpendicular y muy sencilla, ¢ con algun
ramito, con muy pocas raizillas laterales, en los primeros meses tan
larga 6 mas que la planta, en los dltimos bastante mas corta que la
misma.

Del cuello de la raiz salen generalmente cuatro tallos casi igua-
les, dispuestos en cruz, rollizos, ‘estriados, con corteza jugosa, pos—
trados sobre la tierra, por lo general de color sanguineo que con-
trasta con el verde blanco de las hojas y con los velloncitos de lana
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que salen de los sobacos de todas ellas, que estan como amonto=
nadas en los primero_s meses : e-n_el centro de d:ch’os tallos se ve co-
mo un grupo de hojas, principio de’ uno, dos 6 mas tallos, que
con el tiempo se desplegan derechos @ oblicuos, mucho mas cortos
y delgados y menos ramosos que ‘los laterales ; estos con el tiem-—
po se sobarcan, endurecen y ramifican sobremanera, formando en-,
tonces un grupo mas 6 menos denso, que segun el terreno y demas
circunstancias ocupan el didmetro de medio hasta cerca de tres pies; ,
entonces tienen surcos y 4ngulos obtusos, especialmente desde mas
abajo de su mitad superior.

Ramos , muchisimos con corteza jugosa parecidos 4 los tallos,
muy hojosos, sobarcados y mirando hicia el lado superior, corva-
dos por su :’?ice » los dos inferiores siempre opuestos, & casi opues—-
tos, y casi del largo de los tallos; los restantes esparcidos, los su-
periores gradualmente mas cortos ; los ramitos sencillos, de dimen-
sion varia, y de la misma estructura que los ramos.

Hpojas sentadas, rollizas, casi iguales, crasas, glaucas, con una
linea longitudinal superficial de un verde oscuro en la haz superior,
escavadas interiormente y algo mas anchas en su base, con bordes
blanquecinos, muy obtusas, terminadas por una cerdita capilar
blanca, rara vez sin ella: las primordiales y las dos primeras de los
tallos opuestas, las demas esparcidas ; las mayores de unas ocho li-
neas de largo, con linea y media de ancho: las florales mucho mas
cortas y con frecuencia mochas.

Vellosidad. En el sobaco de todas las hojas sale un vellon de

elos blancos entretejidos flojamente como la lana; son mas nota-

Eles en la planta jéven, pues con el tiempo se caen muchos de ellos
hasta casi desaparecer, y despues de las lluvias se encojen y pegan,
contra la planta de tal modo que 4 primera vista parece que no
existen. ,

Las flores sentadas en los sobacos de la mayor parte de las ho-
jas de los tallos ramos y ramillos, formando grupitos densos apre~
tados, truncados, casi de tres caras, compuestos ge dos, tres 6 mas
Ernpims parciales, cada uno con dos &6 tres flores rodeadas de tres,

racteas cada una: en medio de los grupitos parciales & del sobaco
de las hojas existe una flor sin bracteas por lo comun, ¢ con una
sola, rodeada de pelos flojisimamente entretejidos como la tela de
arafia. '
Bracteas mas largas que las flores, crasas, jugosas, muy ob-
tusas y mochas, é con pelito terminal mas corto que en las hojas,
concavas, obtusamente aquilladas, en mimero de tres para cada una
de las flores laterales, la intermedia casi siempre algo mayor que
las otras dos. :

Perigonio de cinco hojuelas aovadas, obtusas, traslucientes y
TOMO I, GG
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blanquecinas, durante la fccun(dacion, mayores despues y endureci-
das, oblongas, aguditas, con un apéndice 6 perafilo red_ondeado,
blanco 6 ligerameute sonrosado, que nace debajo del dpice de las
hojuelas del perigonio. e

Estambres cinco, mas largos que el perigonio, con anteras re-
costadas, escotadas por la base, y amarillas. LRORLieR

Pistils: Ovario aovado , puntiagudo: un solo estilo dividido en

os lacinias capilares.
. .‘Perz'mrp:'f: Odre membranoso, muy delgadito, blanco.

Semilla sin clara; embrion verdoso linear envuelto en caracol:
rejo agudo y esterior, mas largo que los cotiledones.

El sabor de toda la planta es salado alcalino.

El olor ninguno notable.

El color del tallo mas 6 menos sanguineo segun la edad 6 verde
amarillento ; el de las hojas glauco, el de los perafilos blanco sucio
6 sonrosado.

Sitios nativos.

Ama naturalmente los terrenos ligeros, arenoso-calizos, con
alguna mezcla de arcilla; las grietas de las rocas de la misma natu-
ra%eza y de marmol.

La he visto espontinea y con bastante abundancia en dichos lu-
gares, desde Busot en el reino de Valencia, hasta Huercal y Cue-
vas Overa en el de Granada. D, Simon de Rojas Clemente la vid
tambien espontinea en las costas del reino de Granada, desde Cue-
vas Overa hasta mas alla de Almeria.

Su zona se estiende desde las orillas del mar hasta unas cuatro-
cientas varas de altura sobre el nivel de este.

Se cultiva con mas abundancia que ninguna otra planta salada
desde el reino de Valencia hasta Milaga, en Andalucia, en Heren-
cia, Mota del Cuervo, la Guardia y otros varios pueblos de la
Mancha baja y de la provincia de Toledo. En el reino de Sevilla se
va introduciendo su cultivo de pocos afios acd. Ignoro si es esta mis-
ma planta la que cultivan en Aragon con el nombre de barrilla.

En el mediodia de Espafia florece por Agosto y Setiembre.

Nombres vulgares.
Barrella fina 6 simplemente Barrella en Alicante y otros
pueblos del reino de Vialencia.

Barrilla en Orihuela, reino de Murcia, Granada, Mancha y
rovincia de Toledo.

Barrilla de Alicante en Sanliicar de Barrameda, en donde se
introdujo su cultivo el afio de 1808,

Espejuelo en Cuevas Overa.
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Del cultivo de la barrilla fina.

Supongamos por un momento que nada sabemos acerca del cul-
tivo de la barrilla, y oigamos 4 la naturaleza, aprovechindonos de
las verdades que revela francamente 4 los que la observan atentos,
para no equivocarse en la deduccion de las legitimas ¢ inmediatas
consecuencias que arrojan de si los hechos.

Observemos su estructura, y veremos que hecha una raiz senci-
llisima por lo comun, rara vez con algun ramo, con poquisimas ¢
ninguna raizilla lateral, que se endurece muy pronto, se dirige hi-
cia el centro de la tierra, y que cuando mas profundizard como
unas siete pulgadas; y estas consideraciones nos manifestarin que la
raiz sirve casi Ginicamente 4 la barrilla para afianzarla en la tierra, y
que para su cultivo no se necesitan terrenos de un gran fondo, ni
labores muy profundas; pero si que la tierra esté bien mullida para
que el rejo pueda penetrarla ficilmente.

Veamos tambien que sus tallos y demas drganos vitales que sa-
len fuera de la tierra estan cubiertos de una porcion de tejido celu-
lar herbiceo, relleno de jugos, 6 bien que constan casi tinicamente
de él como las hojas y bracteas ; en una palabra, que es planta cra-
sa, y esta consideracion nos demostrara que la barrilla es un vege-
tal que traspira poco, € inspira mucho por la superficie, por la cual
recibe su principal alimento de la atmosfera: de aqui deduciremos
que es planta de secano, que le bastard el beneficio de los rocios
para vegetar; que el riego le serd frecuentemente iniitil, y muchas
vezes perjudicial ; que los afos de pocas aguas serin sbundantes en
esquisita barrilla, y por el contrario en los lluviosos se malograrin
las cosechas, 6 al menos darin un producto de inferior calidad. Las
mismas consideraciones manifiestan que pueden trasplantarse las ma-
tas jévenes y en su mediana edad sin peligro de perderse, asistiendo
una atmdsfera hiimeda en el tiempo del trasplante.

Si miramos el crecimiento y direccion de los tallos y de los ra-
mos, notaremos que los cuatro tallos mas robustos que salen de la
cabeza de la raiz, formando una cruz de aspa, permanecen tendi~
idos y como pegados 4 la superficie de, la tierra desde que nacen
hasta el mes de Julio, en cuya época se sobarcan aquellos, y los
ramos se multiplican, se alargan y toman la misma direccion, como
ansiosos de recibir mayor cantidad de luz, de humedad y demas
beneficios que debe prestarles la atmésfera. De estas consideraciones
deduciremos que la siembra de la barrilla debe hacerse clara, y de
n}odo que las matas téngan suficiente espacio para-estenderse y yen-
tilarse,, que debe cuidarse mucho no la priven desemejantes bene~
ficios las demas yerbas estraiias que nazcan & se siembren en ¢l cam-
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Pos especialmente en los tres ﬂlth_nos meses, o I__as_de su misma es—
pecie, i por una siembra mal ejecutada han nacido muy espesas.
De las mudanzas que esperimenta su vegetacion en el mes de Julio
se infiere tambien que en caso de mucha necesidad se la'podra dar
cuando ya se levantan los tallos y ramos, pues entonces

un riégo _ B!
7 arse ficilmente la tierra y el riego correrd sin formar re-

Eodr-.i ore
alsos. a
Prosigamos observando las épocas de su vida, y veremos que

en las costas meridionales se halla en su mayor lozania desdfz me-
diados de Agosto hasta fines de Setiembre, época en que principia
4 verificarse la fecundacion en estas plantas; época en que es bien
sabido que las anuales se encuentran en su mayor vigor, y que sus
jugos propios se hallan perfectamente e!'aborados. Hsta considera-
cion importantisima nos dara una regla fija y constante para deter-
minar el tiempo en -que debe arrancarse tan precioso vegetal en
cualesquiera region donde se cultive: ella nos manifiesta que proce~
diendo con toda exactitud no deben arrancarse 4 un mismo tiempo
todas las matas de un campo mismo, pues que por varios acciden-
tes inevitables cuando se cultiva en grande no todos los individuos
llegan al estado de perfeccion 4 un propio tiempo.

Es bien sabido que hecha la fecundacion parece que las fuerzas
de la vida se concentran y dirigen Unicamente 4 promover la nu-
tricion , aumento y conservacion del depdsito de las generaciones
futuras, que es la semilla: por eso principian 4 marchitarse rodos
los demas drganos conforme va perfeccionandose esta, y concluyen
por perecer de muerte natwral, y no por accidente, como dice el
¢élebre Decandolle, apenas adquirié todo su incremento y perfec-
cion. Esto nos indica que en semejante época los drganos vitales de
las plantas no trabajan en la propia conservacion y aumento, sino
antes bien consumen sus propios jugos en beneficio de la prole; de
donde se deduce que de los individuos que se dejaron para dar se-
milla se obtendrd muy poca cantidad de producto alcalino. En la
€poca de la madurez de la semilla los jugos adquieren sin duda
una naturaleza distinta, segun lo manifiesta el color sanguineo 6
amarillo-verdoso mas 6 menos intenso que toma entonces toda la
planta. Condcese ademas esta‘época ‘por el marchitamiento de casi
todas las hojas, por la dureza y rigidez de los tallos y de los ramos,
K iobre todo por la a!ita casi terminal que nace en el dorso de las

ojitas de la flor 6 perigonio, y porque se cae este con la simiente,

El color verde-obscuro del embrion de la simiente de la barrilla
?r su suavidad al tacto estan indicahdo que contiene bastante aceite;
a presencia de.este y lartenuidad de su pericarpio manifiestan que
aqufrl se enranc:aré. en.hreve,' yrdestruird lavirtod germinante de la
semilla, y por consiguiente que no podré conservarse apta para ger-
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minar por mucho tiempo, 4 no scr que si t?men ]35 n;ayore.s pre-
cauciones para privarla del contacto de la luz y de la accion del
calor. Por eso sin duda'‘la puso la nsrur:_aleza el resgual_'do de un
ciliz, que se endurece 4 medida que va madurando,’ y no la des~
ampara hasta el momento de la germinacion, y 4 este unos apén~
dices que le sirven como de otros tantos preservadores de los rayos
de la luz que refleja con viveza. Asi pues, proceden sabiamente los
labradores que la cogen con los mismos cahzeiy-bracteas, y no la
limpian hasta el momento de irla 4 sembrz.lr. Sin dud_a p;nde de la
estructura y principios quimicos que contiene la semilla el no ger-
minar ficilmente, sino sembrada en la superficie y al libre contacto
de la luz, de la humedad y del calor. ' . '
Prosigamos oyendo 4 la sabia natural'eza, y eITa: nos dari razon
exacta de los lugares nativos de la barrilla; es decir, de la region,
clima, suelo y tierras en que se cria con ubundanf:iaf y tambien
de los abonos que apetece. Trasportémonos al mediodia de Espa-
fia; registremos los parages en que sé propaga sin el a_ux:h_o-.del
hombre, y veremos que se complace en aq}lella parte de los reinos
de Valencia, Murcia y Granada comprendida entre los grados 37
y 39 de latitud desde la inmediacion de las playas del Mediter}-;i..
neo hasta 1nas quinientas varas sobre su nivel, en_cu’yos distritos
me parece que el calor de los dias de Agosto no bajard de los 22°
y en que la atmdsfera se halla cargada de sales de base de sosa mez-
cladas 6 disueltas en 'la humedad que forma los rocios abundarites;
que fertilizan los campos de tan he‘rm_osas regiones. I.zi VEremos eon
preferencia en los terrerios arenoso-calizos con mayor ¢ menor fmez-
cla de arcilla, resultado de la descomposicion de rocas de la micma
naturaleza, cuales son, por ejemplo, las que forman los cerros del
Molinet y S. Julian en las inmediaciones de Alicante. La observas
remos mas frondosa en las grietas de 'dichas rocas, en’ donde ‘adeimnzds
de las referidas tierras hay una porcion de Aumus conducido por el
aire y otros agentes naturales, que no cultivada en muches cafmpos
en que sobresale la arcilla, 6 no se han beneficiado con estiércol bien
podrido ; la veremos tambien vegetar entre los escombros de edifi=
cios fabricados con mortero, ‘sobre el propio mortero ‘en las paredsés,
y ‘aun sobre los hornos; y ‘porfin notaremos que' el vulgo mismo,
que solo juzga por los resultados, llama itierras barrilleras 4 las ya
mencionadas , sin‘que se‘atreva 4 decir el por 'qué son las mas ‘prefe-
ribles para el cultivo dé la barrilla. Verentos tambien que en dguals
dad de circunstancias las plantas de los campos situados junto a los
caminos, que reciben el influjo- del polvo ‘que se levanta de estos,
ostentan mayor vigor que las de los que se hallan distantes de 'aque-
1los.; No me: acuerdo haberla; visto jamas espontinea en lugares hi=
medos ni-en los saladares, ni en: las arenas hiimedas. de. las playas.”
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Estas observaciones:conﬁrrgansmas y mas que la barrilla es plan-

ta de secano y de paises calientes, cuya atmdsfera contenga sales de
base de sosa; qoe ama los: sitios ventilados, y }as regiones en que
abundan los rocios, de-modo que basten-para disolver los principios
solubles contenidos en la misma atmdsfera y en los abonos polvo-
rientos; ' que agradece los estiércoles bien podridos, mas aun
el polvo de los caminos y de las calles, solgrecargados e los prin-
cipios nutritivos que les comunica la atmdsfera y los escrementos
animales. .
~ Tales son en-efecto las circunstancias que mas favorecen el cultivo
de. la barrilla. Terrenos secos, ventilados ligeros, y en que predo-
minen la arena y la cal, dulces y no‘salados son los: que eligen con
preferencia los alicantinos, y demas pueblos que entienden bien este
cultivo para la siembra de tan precioso vegetal. Estos son los que
llaman por escelencia tierras barrilleras, porque una esperiencia
constante les ha ensefiado que en ellas vegeta mejor, con menores ries-
gos, y da mayor cantidad de preducto y este de superior calidad.
~Desechanse para el cultivo de la barrilla los terrenos demasiado
arcillosos 6 pésados, los himedos, los que llaman salados, y las hon-
donadas en que se rebalsan las aguas cuando llueve.

Dichas tierras se laborean perfectamente en el verano y otofio
con cuatro y mas vueltas de arado, se benefician con estiércol bien
podrido de ganado caballar y vacuno, 6 con el que resulta de Ia
alga marina, queforman al intento, haciendo que se pudra en hoyos,
alternando con!capas de tierra, y mejor aun con el polvo de las ca-
lles iy de los caminos *. Preparada asi la tierra y bien desmenuzada
se atabla toda ella, se divide en fajas, tablares & almantas de unas
cuatro varas de ancho 5 que es el espacio 4 que puede alcanzar la se-
milla con ¢l impulso que Ie da el sembrador, colocado en el centro de
dichas.fajas y sembrando al vuelo, dirigiendo la.mano 4 uno y otro
Ladn,l. aii 1hi A b A - biay
2o La semilla se conserva, como- dijimos mas arriba, metida dentro
de la cubierta:endurecida de la flor. Pocos dias antes de ejecutar la
siembra se apalean fuertemente dichos capullos para que suelte el
grano, pues de lo contrario no podria desparramarse con igualdad,
porque irian muchas juntas ; ni germinar , 6 al menos se vérificaria la
germindcion mucho mas tarde. [| o0, _ . :
- Picadassila simiente, como dicen los valencianos , quitados los

L

palitos 5 pere dejando las: hojas secas de la flor y las florales de la

~oxs Cuanto mejor es'la calidad de esta, es decir, cuanto mas apta
para el cultivo de las semillas cereales, cuanto mas dulce, cuanto mejor
barbechada y dispuesta, tantoimas idénea ds pard el cultivo'y produccion
de iag_b’;u_riJ;lZ-_D..-dfwu,kd.’ff:.’mma'tm.raﬁu labarvilla de Gieza,
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lanta, 'se desparrama la semilla al vuelo sobre la superficie de la
planta, se desparram ; flo; | LI !
tierra y se deja asi, O s¢ vuelve 4 pasar °Jamlﬂn'fe. a tabla por enci-
ma para que la semilla quede mas segura en ¢ §itio en que cayd, §
bien se patan unas ramas por encima. Para que _sal._ga bien esta ope-
racion , y suceda la Frontal germinacion, se requiere que la tierra
tenga tempero, que la atmdsfera esté hum:zda, Yy que corra un dgire
moderado, el cual auxilia el desparramamiento igual de la semilla;
no debe sembrarse en dias que corran vientos muy fuertes, porque
arrastrardn precisamente la semilla amontonada, y 4 distancias que
no puede calcular el labrador. ;

En Novelda para-cada ¢inco' tahullas de tierra ‘emplean una bar-"
chilla de simiente. il B3l 5o -

En algunas partes mezclan perfectamente la semilla con una mi-
tad & con dos terceras partes de arena, y asi dicen que se esparce
con mas igualdad; pero los sembradores diestros no necesitan de
estas mezclas, les basta haberla’ picado muy bien anteriormente , y
que asista el ‘dia con un'aire moderado. La semilla separada de’ las -
cubiertas florales no es ‘con efecto tan ligera' como ' parece creen al-"
gunos , ni es menester que nazca demasiado ‘¢ldara, porque éntonces
los tallos y ramos engruesan mucho, y dan menos cantidad de me-
tal ; y al contrario las plantas que los tienen delgados. Con efecto,
el metal existe en la mayor cantidad posible donde hay mayor por-
cion de tejido celular, y en las plantas menos medradas se multipli-
can las hojas, que es el érgano en que abunda mas dicho tejido.

Siémbrase la barrilla en las costas meridionales de Espafia deés’
de Octubre hasta Enero; pero en la Mancha mas tarde, es decir;
por Marzo [y Abril, sin duda porque como planta crasa y natural
de paises calientes, no podra resistir los frios del invierno.

Si el tiempo favorece, es decir, si la atmdsfera estd hiimeda &
cae alguna agua acabado desembrar, la semilla grilla 6 germina 4 las
cuarenta y ocho horas; pero si se sembré estando la tierra seca y la
atmdsfera serena, la germinacion se dilata hasta las primeras lluvias,

Si acabado de ‘germinar sobrevienen vientos fuertes impiden estos
que se afianzen suficientemente las matitas tiernas, en cuyo caso que~
dan prendidas al terreno por un hilito débil, y perecen.

Si en los primeros meses de nacida sobrevienen Iluvias ¢opiosas
las matas contraen la clorosis, es decir, se ponen pa‘j‘iz'as',i seEorren
y mueren *. En'uno y otro caso ¢s preciso resembrarla si s quiers
tener cosecha. ie sini el a9 2 ol

1 Siendo la mata barrilla una de las
agua en los primeros meses de su siemb
enque ¢l Enero, Febrers’ y
sultado. D, Nicolas Semper

que por su naturaleza exige poca
u siembra y cria, opinamos que todo pais
Marzo sean luviosos ng producird buen re<’
¢y Agulld ¢n carta. eI, O L
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' Es de la mayor importancia para la vegetacion de' la barrill:!.
mantener ¢l suelo limpio de toda malz_t yerba, y asi se escardarg -
siempre que lo necesite sacindola de raiz, y en la primera escarda
se aclarar la barrilla si ha salido espesa. . y :

. Su principal crecimiento se verifica desde Julio hasta mediado
de Agosto. ‘ Jo2; :

En los meses de Junio y Julio agradece mucho las Iluvias, y
entonces las aguanta sin malograrse aunque sean copiosas, con tal que
no se rebalsen las aguas. En la huerta de Alicante acostumbran dar-
la uno 6 dos riegos en esta época con detrimento de la cual:dad. del
metal, y 4 vezes esponiendo la miisma cosecha » pues del organismo
de la plantase deduce bien claramente las pocas ventajas de los riegos Fd

- La recoleccion de la barrilla para quemar se hace desde media-
dos de Agosto hasta Octubre. Se halla en sazon cuando estan abu{_
tados los capullos, y desplegadas ya muchas flores; y entonces di- .
cen los valencianos. que estd granada, 6 en su tiempo. Es un er-
ror' coger todas las matas de un campo en un mismo dlaf como
suele ejecutarse, sino Ginicamente las que esten en sazon. Arrincanse
de raizy y se dejan, tendidas en el mismo sitio; & pocas horas se re-
cogen , y se forman pilas que llaman garberones ; altos como vara y
media, con una poco mas 6 menos de ancho en su base, colocando
flojas las matas para que asi puedan orearse bien y perder la hume-
dad superabundante; lo cual se consigue al cabo de doce, quince ¢
mas dias segun el estado de la atmosfera. Si se piensa conservar la

erba mucho tiempo sin: quemar, se forman montones grandes , que
ﬁ_aman garberas , cuidando siempre de no apretar la yerba, porque
en tal caso no se orea, y fermenta. De este modo puede conservarse
uno 6 mas aflos, preservandola en lo posible de la accion de las llu-
vias, cubriendoel vértice de las garberas con heno, sisca , paja, aneas,
6 cosa semejante, que suelte ficilmente la humedad.

Al arrancar la yerba se cuidard que sus raizes queden limpias de
tierra en lo. posible.

81 estando en sazon la yerba para cogerse sobrevienen lluvias,
se arrancard inmediatamente de haber llovido ; pero de ninguna ma-
nera pasadas las veinte y cuatro horas primeras. En semejante caso
s¢ deja.que ‘se enjugue la tierra por espacio de unos ocho & diez
dias, que los jugos vuelvan 4 adquirir la debida consistencia , y en=|
tonces se coge: algunos pretenden que las plantas en perfecta sazon .
no sacan tierra en la raiz al arrancarlas. -

., X, -Segun. que ya se ha insinuado no acostumbra regarse la barri-
llgl..En‘:la.‘mayor sequedad estd prospera con tal que haya rocios abundan-
58y, DRSS AR planta, parece que se nutre, mas por. las. hojas. qae por las,
raizes. 1), j Alix én carta, ., . % : ST :

- 4 \
- % 3 b
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Los rodales que tienen las matas mas medrsdar: se dejan sin co-
ger para que lleven simiente. Condcese que la semilla estd sazonada
en que los tallos y ramos han tomado un color mas subido, sus ho-
jas se han caido 6 marchitado, escepto las florales y las bracteas, y
en que debajo del dpice de las hojitas del capulio salen unas lamini-
tas de un blanco sucio 6 sonrosado ; 'y sobre todo, en que sacadas
las simientes del capullo se ve que llenan enteramente el Eellcpto
que las cubre, y que echadas en agua se van al fondo. Estando
las matas en esta sazon , que lo estan desde fines de Setiembre hasta
tiltimos de Octubre, se arrancan, se recogen en eéspuertas, y se con-
ducen 4 la era. Déjanse tendidas en esta por tres 6 cuatro dias hasta
que se sequen ; entonces ellas mismas principian 4 soltar la semilla, y
ademas se sacuden con suavidad para que la acaben de dar con capo-
llo & sin él. En seguida se estienden en el pavimento de una habita-
cion para que se enjuguen del todo, preservindolas del sol, y luego
las amontonan ; aunque fuera mejor conservarlas en arcones bien cer-
rados, preservindolas de la accion de la luz, de la humedad y del
calor. , :

Si estando en la era las matas de simiente sobreviniere Illuvia, no
se sacard la semilla hasta haberse enjugado.

La fanega castellana de simiente vale por término medio cuaren-
ta y dos reales, poco mas 6 menos, en Alicante.

En diferentes distritos del mediodia de la peninsula acostum-
bran sembrar la barrilla mézclada con el trigo y cebada, con el ob-
jeto de asegurar en un mismo campo dos esquilmos medianos ¢ uno
bueno. Si el afio es muy llovioso se pierde la barrilla; si es dema-
siado seco solo ella prevalece, y si es un afio muy mediano suele
cogerse una mediana cosecha de grano y otra mejor de barrilla, es-
pecialmente en terrenos ligeros.

En Cieza y en otros pueblos del reino de Murcia acostumbran
sembrar cada una de estas semillas de por si; y en los afios, en que
por falta de lluvias suficientes y oportunas jozgan perdida 6 muy
escasa la cosecha de granos, entonces siembran por primavera la
barrilla,

. Sugetos muy dignos de todo crédito me aseguraron que en va-
rios pueblos del partido de Orihuela se sembraba %a adormidera mez-
clada con la barrilla, y que ambas plantas crecian sin perjudicarse:
no dudo de la verdad del hecho; pero si no se practica asi, como
algunos me han asegurado despues, me parece que debe hacerse,
porque la adormidera (que en Valencia llaman cascall ) madura alli

sl.:u s"?ﬂ“u" por Mayo, es decir, cuando aun esti muy pequeia la
arrilla.

Igndrase alli
desconocen los
TOMO I.

sin duda toda la utilidad de esta alternativa, porque
usos de la adormidera, puesto que solo la destinan
HH
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para coger las cabezas secas, que venden 4 los boticarios, sin estraer
antes el opio, que conticnen en bastante cantidad, y sin aprovechar
la semilla para sacar su accite. En 1810 estraje en Orihuela, en el
jardin del Excmo. Sr. marques del Rafal, unas tres onzas de opio
en ligrima, que en nada cede al mejor de Oriente, segun se dedu-
ce de las aplicaciones que de €l se han hecho en diferentes enferme-
dades por profesores instruidos.

Pero la alternativa mas importante de cuantas se establecen con
la barrilla es la siembra reunida del anis y cominos, que se practi-
ca en Alicante, Elche, Novelda, Aspe, Crc:-rillente, Monovar y
otros muchos pueblos del mediodia de la peninsula *. En el capi-
tulo veinte y cinco, y en sus correspondientes adifnones, se hablé del
cultivo y utilidades de estas plantas, cuyo esquilmo se recoge pox
Mayo y Junio, es decir, antes de comenzar el crecimiento princi-

pal de la barrilla.
Enfermedades.

Ya hemos insinvado las enfermedades 4 que estd espuesta la bar-
rilla por la demasiada humedad; y de lo que dijimos con este mo-
tivo se deduce claramente que su cultivo no puede convenir en los
climas en que las lluvias sean frecuentes en los meses de primavera,
ni en los terrenos himedos.

El peor de cuantos enemigos tiene, segun opinion de los barri-
lleros, parece ser el pulgon que la devora y acaga en poco tiempo.
No he visto este insecto ; pero labradores practicos me aseguraron
que salta, y es del color y tamafio de la pulga. Dicen que de resul-
tas de sus ataques la planta se pone blanca y se acotona, es decir,
que cria una pelusa blanca. ; Provendra tal vez el color blanco de la
sosa desecada que sali en forma liquida de las heridas hechas por
el pulgon? ;Serd acaso la pelusa un honguito pequeia del género

1 El caballero D. Nicolas Sempere y Agulls espresa su importancia
en carta de 19 de Agosto del presente ao; dice asi:

»En general en este pais y todo el que ocupa la via espartaria de los
antiguos se siembra la barrilla por Navidad sobre tierra bien preparada y
bc-nchc:ada’ con estiercol ; no admite mas companfa que la simiente de co-
minos y anis, matas de igual valor y produccion, cuyo fruto se coge por
todo el Mayo y Junio, quedando espedita y sola la barrilla, cuyo arran-
que sobre poco mas 6 menos principia 4 mediados de Agosto.

» El resultado de la ‘mezcla de cosechas que comprende la primera
respuesta suele ser muy feliz, y tanto que por aci la barrilla es apodada
por el desempesio del labrador, porque en el afio que escaseando las Huvias
en el otofio se nos frustra la sementera, queda el recurso de aprovechar en
barrilla y cominos las piczas destinadas para trigo, cebada &e., y tal vez se
estrae de estas cosechas un duplo de valor,”
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Erisiphe? La resolucion de estos problemas, como tambien el cono-
cimiento exacto del pulgon y de todas las enfermedades de la barri-
lla, lo debemos esperar de los profesores que tengan la ocasion de
observarla repetidas veces.

Elaboracion.

Cogida en su tiempo la barrilla y seca ya se pasa 4 la delicadi-
sima operacion de la quema & fusion de la yerba.

La esperiencia de muchos siglos ha descubierto 4 los hombres
del campo verdades importantisimas que el filésofo no puede menos
de admitir y abrazar con singular complacencia, y con igual grati-
tud hicia aquellos hombres que mas ilustrados por las ciencias hu-
biesen brillado sin duda en el hermoso campo de las mas importan -
tes 4 la humanidad. La operacion de que vamos 4 hablar, la quema,
6 mas bien la fusion de la yerba barrilla, es un testimonio irrefra-
gable de la verdad que acabamos de sentar; sus pormenores son mu-
chos, y algunos de tanta importancia que de ellos pende el bueno
6 mal éxito, una ganancia ‘segura & una rebaja considerable en el
precio del producto. Asi es que en los reinos de Valencia y Mur-
cia solo la confian 4 sugetos de una instruccion prictica muy acre-
ditada ya, y 4 los cuales llaman guemadores &6 maestros barrille-
ros. Los valencianos gozan de la mayor reputacion en este ramo, y
por lo mismo se estienden 4 dirigir la quema de barrilla por casi to-
do ¢l reino de Murcia y aun por el de Sevilla. Auxilian al maestro
otro, que se supone menos inteligente que él, y llaman ayudante, y
ademas cuatro $ cinco peones. El maestro dirige en un todo la ope-
racion, y es él solo responsable, y por lo tanto estan bajo sus ér-
denes los demas. Siendo imposible que un hombre resista trabajando
y sin dormir toda la temporada de la quema, y ni aun las veinte
ocho, treinta, cuarenta y mas horas que suele durar la de un sol)é
hoyo, el ayudante y el maestro alternan por espacio de seis horas
en lo material de la quema, cuidando aquel de avisar al maestro 2
la vista de la menor novedad, que pueda malograr el buen éxito. Los
peones sirven para acercar la yerba 4 la inmediacion del hoyo, dar-
la en manojos al quemador, para urgar y choguear la masa en tiem-
po oportuno, y para hacer cuanto les ordene el maestro y su ayu-
dante.

Para verificar con buen éxito la quema de la yerba barrilla es
preciso esté seca, y no verde ni mojada; porque e semejante esta=
do ni podria efectuarse del modo uniforme que es indispensable para
la debida elaboracion de la piedra, ni el caldo resultante tendria la
consistencia necesaria para formarla, al menos en una masa continua
v uniforme,

Al efecto es menester aguardar para dar j:rincipio 4 la operacion
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los dias en que corra gire, porque de lo contrario la combustion
demasiado lenta y con poca llama no derrite perfectamente los ta-
llos endurecidos, que en tal caso se convierten en carl?on, el cual
sobre ocacionar una merma considerable de metal, reba]a_ mucho el
valor de la piedra que resulta. Por otra parte la combustion dema-
siado lenta causa mayor nimero de jornales, que rebajan el valor
neto del producto. a

La quema se hace sobre unos hoyos que se abren en la misma
heredad en que se cogid la yerba. Para que sean triles se busca ter-
reno apropiado, es decir, que tenga.bastante cohesion,, 4 fin de que
1o se caigan las paredes con el empuje de los urgones y chueca, de
que hablaremos luego. Si en la posesion no se encuentra terreno con-
veniente se forman paredes artificiales con tierra gredosa que se busca
de otra parte, cuidando siempre que su superficie quede igual: esto se
hace abriendo una zanja que circunscriba la figura del hoyo, y llenin-
dola de dicha tierra bien apisonada; lo cual hecho se saca la del cen-
tro, que formaba como el alma de aquel molde, y entonces se hace
tambien el fondo con la misma tierra de que se formaron las paredes.

Los hoyos tienen la figura circular; puede decirse que represen-
tan la figura de dos conos muy truncados unidos por su base, an-
chos de cuatro 4 siete pies, y de tres 4 cuatro palmos de profundi-
dad , segun el tamafio que el maestro intenta dar 4 la piedra, pues
las hay de veinte, treinta, cuarenta, cincuenta y mas quintales. La
boca del hoyo siempre debe ser mas estrecha que su vientre, y so=
bresalir como unas tres 6 cuatro pulgadas sobre la superficie de la
tierra; de modo que tendra precisamente de tres 4 cuatro palmos de
didmetro, guardando siempre exacta proporcion con el del vientre:
una piedra, por ejemplo, de treinta quintales exige un hoyo, cuyo
vientre tenga el didmetro de cinco palmos valencianos Y cuatro de=
dos, y la boca de tres palmos y dos dedos. Cuatro quintales de
ferba seca producen uno de piedra; pero si se crid en tierra barri-
lera superior suelen bastar tres y medio quintales de yerba, cir-
cunstancia que debe tenerse presente para determinar el nimero y
capacidad de los hoyos que deberdn hacerse en cada posesion. Se
deja ver que en los hoyos asi construidos las llamas producen un
efecto que se aproxima al de los hornos de reverbero *. No sucede-
ria asi si su boca fuese tan ancha como el vientre; entonces no se
concentrarian las llamas, el acceso libre del aire oxidaria demasia—
do ¢l metal, y lo reduciria 4 cenizas en parte, y en parte 4 trozos

1 El calor que se produce en la combustion de la barrilla, y que con-
serva esta en el hoyo, particularmente mientras s¢ mantiene en estado li-
quido, es de los mas intensos que se pueden imaginar, es un calor propia=
mente metdlico. D, Juatt Alix en carta, !
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informes y sueltos, en'vez de una masa continua y uniforme,

Dada la forma correspondiente al hoyo se caldea este perfecta-
mente, y sacada la ceniza que resultd de la calda se principia :_11 ins—
tante 4 llenarlo de la yerba: Se coloca de modo que esté floja, ya
sola, ya alternando por capas, 6 de otro modo con el junco que
facilita la combustion, 1y se co_lma hasta que sobresalga como un
palmo de la boca del hoyo'; cuidase mucho que esta no quede en=-
teramente cubierta por el lado que sopla el aire, y por el opuesto,
pues asi se facilita una combustion pronta, completa y uniforme.

Unos ponen simplemente la barrilla del modo que acabamos de
esplicar, y principian 4. quemarla; otros colocan _Ob'll,cuamente, uno
de los urgones, que: vansacando despues para que asi pare mas hue-
ca la yerba, y otros en fin!cruzan! en la boca del hoyo, UILQS_'P%IQS
verdes, 6 bien ynas barras e hierro, para.que la yerba no caiga al
fondo sin quemarse y fandirse; pero parece que losi quemadores
muy- diestros no- necesitan de semejantes medios auxiliadores, por-
qué una practica dilatada les ha ensenado el modo de conducir b{en
la_combistion con el mangjo de la hoz de segar, que nunca dejan
dd la mdno;, y con la:cual colocan a yerba del, modo conveniente,
Pégase fuego,, como hemos' dichoy poriel lado que sopla el aire y en
el moriton que sobresale de la boca del hoyo , monton que'se pro-
cora mantener hasta concluir la operacion..

Principiada la combustion es necesario mantenerla sin interrup=-
cion alguna notable desde el principio hasta el fin, pues de lo con-
trario se. enfriaria el metal, y no resultaria una piedra continua y
uniforme. El modo de ‘afiadir cebo 4 la llama una vez establecida,
manteniendo siempre el copete, de modo que ni resulten puras ce~
nizas ni carbon, sino una materia liquida que cae derretida al ho-
yo, es de primera necesidad el saberse, y depende énicamente como
en otras operaciones de las artes del ejercicio y del talento del que-
mador. Si'el aire sopla suficientemente, si no sobrevienen aires tem-
};estuosos que arrebaten la yerba hicia todas partes, ni lluvia que
a moje, la operacion sigue bien; mas si sobreviene alguno de estos
accidentes, es necesario que el maestro se valga de toda su habilidad
para que no se malogre,

Cuando sopla poco el aire se procura mantener la llama con
menor cantidad de yerba; la accion de los vientos tempestuosos se
evitard en- lo posible con parapetos de la misma yerba &ec. ; y en
caso de lluvia se cnidard no anadir sino yerba seca del centro de
los garberones, pues delo contrariarel ¢aldo: resultante seria dema-
siado liquido. En fin los recursos que sugieren 'la, esperiencia y el
talento'son los que pueden proporcionar un éxito feliz.

Para la formacion de la piedra falta rodavia una operacion im-
portantisima que los valencianos: llaman la choca. El efecto de esta
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operaciofi es proporciohar 4 .l'a.-masa una mgzcla pErf‘ecta. de todas
sus partes; la espulsion del aire que se mezcl6, y una fluidez igual
» simultinea en toda la masa, de la cual depende su congelacion
simultdnea, y de esta el que saque una testura igual, circunstancia
que se apreeia mucho en ¢l comercio.

Tres vezes se practica el chogueo en la quema de todo hoyo de
batrilla: la primera cuando’ se quemd la mitad de la yerba: la se~
gunda despues de quemadas las tres cuartas partes; y la tercera des-
pues de concluida toda la yerba. :

Esta operacion se ejecuta con unos hurgones de palo parecidos al
timon' ‘de’ un arado, aunque mas delgados, los cuales rematan en
punta’ por v estremo que suelen cubrirlo con una: plancha de fier-
10y ‘con’ otfo instrumento que Ilamgn lachueca 3 este es un ma-
dero combado, y mucho mas grueso por la estremidad con que de-
be chocarse la materia, formando por dicho estremo la figura de la
cama de'uin arado. Fsta chueca tiene como unos siete 1 ocho, pies
de largo, y hicia su mitad f.:sm:ba sobre un travesafio, que esta asi-
do por sus estremos 4 dos Enes;'_derechas y'y de modo que la‘c!lueca
tenga in movimiento libre hicia ‘adelante 'y atras, y algo hicia los
costados: en’ algunas partes' nosapoyan la chueca en parte alguna,
y solola'manejan los ‘tres'6 cuatro peones. La chueca, 6 llamese
maza combada, suele tambien cubrirse de fierro en dicha estremi-
dad engruesada. :

La operacion se ejecuta del modo siguiente: ante todas cosas se
agita la masa con los cuatro 6 cinco hurgones principiando por las
orillas del hoyo, y:moviéndolos todos 4 un mismo tiempo; y cui-
dando mucho de no desbaratar el centro donde la yerba todavia no
se quemd bien y se mantiene la combustion: movidas las orillas 4
satisfaccion del maestro, que todo lo presencia y dirige, y derretida
igualmente la materia, los hurgones se colocan derechos en el centro
c?el hoyo, y luego sin separar las puntas los apartan oblicuamente
hacia afuera; moviendo poco & poco el centro, de modo que lo que
alli hay y llaman pie quede perfectamente quemado y fundido por
la parte inferior %r al nivel de la materia ya fundida.

Concluido el hargoneo entra la chueca; se agitan primero con
ella las orillas, y despues de bien chocadas se prosigue dirigiendo
el movimiento de la chueca desde lasorillasal centro del hoyo , hasta
que el maestro conoce'que la materia ‘quedd enteramente” derretida
toda y sin aire alguno interpuesto.:

La tltima lehvoads es la mas trabajosa por la mayor cantidad
de materia que debe agitarse, y es preciso darla con todo esmero
hasta que la pasta quede igual sin elevacion alguna; si la tiene, 6
se hincha notablemente, es sefial que queda aire interpuesto, y en-
tonces es preciso proseguirel choqueo hasta que lo espida todo, por<
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que si'no la piedra tendria grandes y frecuentes ampollas, lo cual la
hace desmerecer de su precio en la venta, _

Fenecida la tltima chocada acostumbran, muchos echar enci-
ma uno 6 dos cintaros de agua, y luego cubren ¢l hoyo con tierra.
Dejada alli la masa, se acaba de cuajar en el espacio de unas cua-
renta y ocho horas, al cabo de las cuales puede estraerse del hoyo;
mas por lo regular se practica la estraccion 4 los ocho & quince dias;
pero puede dilatarse por algunos meses, y aun por uno o dos afos.

Para sacarla se hace por un lado una zanja mas profunda que el
hoyo, y por ella se estrae la piedra, dividida regularmente en tres,
cuatro G cinco pedazos. .., | rdip o i s

La piedra tiene la misma figura circular del hoyo, y media vara
de espesor poco mas ¢ menos; es solida, de un gris azulado, claro,
tirante al blanco, cuyos fragmentos tienen sonido claro casi metali-
co ; agujeritos pequeiios por encima, y en el centro un grano bas~
tante fino, seca al tacto, sin olor ingrato, sabor salado alcalino;
mojada despide olor urinoso: ZiLN ;

Tales son los caractéres que presenta una muestra que tengo, y
me dijeron era de las mas puras, pues no tuve la felicidad de po-
der mandar hacer una piedra 4 mi satisfaccion, de modo que pu-
diese estar seguro de su pureza; y por lo tanto no puedo afirmar
cuales sean los caractéres. esteriores de la piedra mas pura, 7, como
ni tampoco de las que hacen impuras con la mezcla de otras mu-
chisimas: plantas, de que hablaremos en adelante, .y del vidrio, are~
na, serriche G espato pesado, tierra, salitre &c. ; de coyas adultera~
ciones vamos 4 hablar en el articulo siguiente.

Espero podré llenar este vacio antes de mucho tiempo 4 vista
de las muestras que me prometid ya en 1810 mi amigo D. Francis-
co Piqueres, del comercio y consulado de Alieante, y que me cum-
plird precisamente en este, segun me, avisa en carta de 9 de Agos—
to del presente aio de 1817. Este,es <l lugar de mostrar mi grasi-
tud 4 este ilustrado Y buen patricio, 4 mi dulce amigo D, Pedro
Sevastid, médico de la cindad de Alicante, y 4 D. Josef Martras,
nieto del.inmortal D. Antonio Martras, uno de los naturalistas mas
distinguidos que ha tenido la Espafia en el siglo pasado; y cuyo
nombre inmortalicé dedicindole un. género nuevo, que han adop-

T'"Su sonido, particularmente 'de 1a de Cieza ; ‘es tambient algo metfliz
co: su color blanquizco poco tirante al azul, y su peso el de un metal
muy oxidado; con la advertencia que la de este distrito (de Cieza) es con-
s:derablem}cl:m menos pesada que la de otras partes. Estas cualidades distir-
guen el merito dela barrillas de modo que aquel es mayor & proporeion
que esta es menos. azulada , menos pesada, mas homogénea , mas compagia,
menos deleznable y mas dulce, (D, Juan Alixv en la citada carta.) ...
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tado ya los primeros naturalistas de Europa. Los tres me llenaron
de favores; me auxiliaron con sus luces, con sus bibliotecas, acom-
“pafiindome por los' montes; campos y marismas, y & D. Pedro Se-
Ezstf;if le debi ‘cuantos favores puede deber un amigo a otro.

“4 Al sacar la piedra -'d_el hoyo resu!tan varios trozos mas 6 menos
pequefios: en ¢l comercio se fiesprecmn los menores de ¢inco libras,
‘porgtie con ¢l contacto del aire se 'eﬁorecen y reducen 4 polvo, ¥y
por consiguiee se cae y desperdicia. El coséchero recoge con cu-
dado ésto§ trozos;'y reunidos conlas cenizas que formé con las ho-
jas 'y ‘ramitos que quedaron en los sitios en qite estuvieron los gar-
berones 6 montones de la yerba, los conserva ‘para fundirlos cuando
quema otro hoyo. : : vl :

Sucede con frecuencia que por varios accidentes no se elabord
bien la piedra, 6 que por no haberse podido’despachar se redujo
4 polvo, 6 4 pequenios pedazos. Esto ultimo sucede con mayor fre-
‘cuencia 4 la piedra mas pura’que solo se hizo con'la yerba de Ia
barrilla fina, y con una corta cantidad de" junco), y“de lo que 1lal
man salitre. E};ta piedra’ pura, conservada en el'mismo hoyo priva-
‘da del contacto del aire, al cabo de' tres aflos, y 4 vezes 4 los tres
6 cuatro meses, se reduce 4 polvo y 4 pequedos pedazos. Por esta
circunstancia es desechada en'el comercio por los imperitos, que
‘con’ mucha impropiedad se¢ denominan’ peritos. Esta impericia, ver-
daderamente lamentable , es el orfgen’principal en 'mi concepto de
Tos infinitos fraudes que se han cometido 'y sé cometen en la fabri-
ccacion de la barrilla; fraudes que han conducido este ramo de in-
dustria y comercio 4 tal estado de desprecio y de abatimiento,
que amenaza su total ruina y la de infinitos propietarios y comer-
ciantes. ;

En semejantes casos vuclve & fundirse la piedra y las cenizas, y
‘esta fusion'se practica’'con el auxilio del junco de esteras que sumi=
nistra el combustible. 'Para refundir una piedra de cuarenta quinta-
les, por ejemplo, sucle empledrse una & dos carretadas de junco ‘se-
co. Este combustible arde muy pronto, deja poquisimas cenizas, y
estas muy blancas, y al parecer ‘cargadas rambien de sosa 6 4lcali
Talifeal, + VO GRS .

No ‘todas las' bartillas’ dan igual cantidad 'de buen producto. Fs-
te varia con razon al terreno, al cultivo, 4 la cantidad de lluvias
del ano, .y al modo de la recoleccion, desecacion ¥ conservacion de
la yerba. | i

El terréno, compuesto de arena, carbonato calizo (cal) y algo
de arcilla, es lo que los labradores alicantinos llaman por antono-
masia tierras barrilleras. En Aspe, Novelda y ‘otros pueblos las
dan el nombre de: tierras blanguizaresy blanquizas, albares, y
otros. epitetds semejantes. Estas tierras' en secano, y no conteniendo
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sal comun, salitre ¥ otras sales producen la mejor barrilla en canti-
dad y calidad. Datos infinitos ofrece la naturaleza al observador
atento en los reinos de Valencia, Murcia y Granada que apoyan
esta importante verdad, que los labradores conocen empiricamente.

La mayor 6 menor cantidad de la arcilla parece no hacer un
grandisimo papel, segun puede deducirse de lo espuesto hasta aqui,
y de lo que dice el Sr. de Alix en su citada carta con respecto al
término de Cieza, en cuyas tierras se encuentra indudablemente la
arcilla en cantidad bastante considerable, y sin embargo produce
una barrilla reputada de calidad s?erior » ¥ por lo mismo empleada
esclusivamente en la Real fibrica de cristales de la Granja.

Si estas mismas tierras llevan consigo sal marina, salitre, sal pur-
gante W otras, la barrilla sale de la mala calidad que llaman salada,
y que rebaja su mérito *.

Acaso se debe 4 esta circunstancia el crédito inferior que disfru~
té siempre la barrilla de Cartagena con respecto & la de Alicante,

orque al puerto de la primera se conducen las barrillas y sosas de
I.’rotana, Alhama, Sangonera y ofros distritos, en que abundan los
terrenos que llaman salitrosos, salados y saladares.

La barrilla que se cultivé en tierras de regadio da una piedra de
inferior calidad que la primera, y aun sucede que no puede redu=-
cirse 4 piedra sin la mezcla de la misma criada en secano.

En los afios muy lluviosos la yerba que no perece da tambien
menos cantidad de producto y de inferior calidad que en los afios
secos. En Cieza arrancan la yerba, aunque no esté en todo su in-
cremento, si ven que viene un tiempo de muchas lluvias.

Tambien da menos cantidad de producto la yerba que estando

2 en sazon s¢ coge pasados dos, tres, cuatro 6 seis dias de una
lluvia abundante.

La yerba que se cogié antes de tiempo da menos producto, y
muy poco la cogida despues de madura la semilla.

Da tambien menos producto la que acabada de coger se mojé
mucho. :

Si se engarbers 6 amontons himeda, 6 sin haber perdido Ia
humedad superabnndante, fermenta mas & menos, ¥ su producto
es mayor 6 menor en cantidad y calidad, segun el grado de fer~
mentacion que sufrid.

¥ La barrilla dulce procede de estar criada en tierras y secanos, que fo
son por naturaleza, y la misma planta seria salada si se sembrase en sala=
dares & tierras salinas: si al tiempo. de la quema se le mezclase porcion
considerable de (erbas saladas, (i otro ingrediente salino, no cabe duda en
que la piedra saldria salada, D. Nicolas Sempere y Agulls en su citada

xarta.

TOMO 1. 1x
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La fermentacion de estas plantas despide un hedor insufrible.

Si se quema la planta tierna sin enjugarse, resulta una piedra os-
cura; pero de la seca sale un metal claro.

Cuanto acabamos de decir sobre las cualidades del producto de
la combustion no debe entenderse en un sen}ido exacto, pues no
existen hasta ahora esperimentos quimicos debidamente hechos{, me-
dio tinico para llegar 4 la exacntuq en este parfzc.ular, y si s?lo
en ¢l que le dan los maestros barrilleros mas hibiles, cuyo dic-
timen es muy digno de aprecio.

De las mezclas y fraudes que se cometen en la elaboracion de
la barrilla.

j Podremos principiar este articulo sin lamentarnos repetidas vezes
de los gravisimos perjuicios ocasionados 4 la agricultura y comercio
por la fatal ignorancia de los llamados peritos que tiene ¢l comercio
de Alicante &c. para apreciar las barrillas! A ella se deben princi-
palmente, en mi concepto, los fraudes que se han cometido y co=-
meten en la fabricacion de tan precioso producto y su consiguiente
descrédito. Con efecto es asi, pues en viendo una piedra blanca

~deleznable en polvo blanco ¢ cubierta del mismo es calificada por
ellos «in otro examen en la clase de mala *. El virtuoso y veraz cul-
tivador se inquieta, jura que no tiene mezcla alguna, 6 cuando mas
la permitida por la costumbre de salitre y arena. No es creido sin
embargo por los insensatos peritos ; le rebajan un tercio , una mitad
del precio justo: llora el infeliz labrador al ver malogrado el fruto
de sus afanes y sudores; y al notar que pagan con exorbitancia otra
que lleva un tercio, y acaso una mitad mas de arena, de salitre, de
cenizas, por las barrillas y sosas de juncos, de vidrio @ otras mez-
clas, se desespera, y se propone faltar 4 la buena fe y adulterar el
género en adelante. [Miserables! {4 qué estremo os ha conducido la
ignorancia de los presumidos peritos! los treinta & cuarenta millo-
nes de reales anuales que se introducian en la nacion se han dismi-
nuido hasta la infima cantidad de unos trescientos mil reales 2!

.t Asilo he visto hacer en Alicante, esto me dijeron los llamados pe=
ritosy con quienes hablé, y me confirmaron en lo propio muchos labradores
honradisimos con quienes ‘conferencié repetidas veces sobre este asunto en
los reinos de Valencia y Murcia: - '

‘2 Segun los datos que ha tenido la bondad de facilitarme el Sr. Don
Martin de Leon, gefe del departamento de la Balanza y fomento de Co-
mercio del reino, resulta que en el quinquenio de 1802 & 806 solo de bar-
rilla se estrajeron del reino por los puertos de Catalufia, Alicante, Car-
tagena, Milaga y Sevilla, sin incluir el de Cidiz ni ¢l de Aguilas en el
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Tal es el efecto de la ignorancia. Espero que la sabiduria del Go-
bierno y su paternal beneficencia seguird proporc:gnando pronto y
eficaz remedio 4 tantos males * : {feliz yo una y mil vecessi este es=
crito puede contribuir para encontrarlo! . '

Las mezclas que se hacen con la barr:lla: pl}eden redgc:rse 4 tres
clases, pues que 6 son mezclas vegetales, 6 minerales, 6 compues-
tas, es decir, vegeto-minerales. :

Los vegetales que acostumbran mezclarse con la barrilla fing
en el tiempo de la combustion son por lo regular tambien salinos;
son los mismos de que se sirven para sacar las piedras conocidas en=
tre los labradores y comerciantes con los nombres de sosz, salicor,
aguazul, gazul,y salitre. Tales son el tamojo, algazul S los al-
majos, la barrilla pinchuda, la borde, las sosas prima, blanca, par-
da y alacranera, el garbancillo, la matilla, la escobilla, las varias
especies de salsola, ¢ enopodio y armuelles, conocidas en unas par-
tes con el nombre de salado, y en otras con los de‘ sosa fina, bas-
ta, saladilla &c. ¢rc. En Elche y Alicante aprecian tambien mu-
cho para estas mezclas la yerba berruguera, y recogen con el mis-
mo objeto en los referidos parages y en las costas de Almeria dife—
rentes especies de limonio & estatice, que los valencianos llaman ¢o-
lechas (collejas) , y los granadinos oréja de licbre , capitana, siem-
previva &e.

En algunas partes mezclan tambien el suzon 6 zuzon, los so-
sones , ¢l llanten de arenas, el maritimo ¥ otras especies del mismo
género. No dudo que una indagacion mas prolija descubriria que
se emplean generalmente al efecto todas las plantas de hojas crasas,

reino de Murcia, 727,226 quintales, que £ go reales quintal importan al
aflo 13.100,050 5. vn. Si# esta suma se agregan las que resultan de la es-
traccion de sosas, aguazul, salicor, almajos y salitre, y las de las diferen=
tes porciones que siempre salen de contrabando, resultard ciertamente que
antes del uso de las sosas artificiales se importaba en la peninsula acaso mas
de 40 millones al afio por solo estos-articulos. Esto se hace tanto mas ve=
rosimil al considerar que solo para Inglaterra se estrajeron en el afio de
1803, 124,554 quintales de barrilla, cuyo ramo y el de la lana hacian
frente 4 los que recibfamos de aquella nacion industriosa. Causa listima
comparar estos datos con los que presenta el afio 1815, en el cual solo se
estrajeron 6983 quintales de barrilla, en cuyo afio su precio miximo no
pasaria de 4o reales vellon por quintal,

¥ Viendo nuestro sabio Gobierno que este ramo de nuestra agricultu-
ra, el mas productivo de esta parte meridional de Espaiia, iba 4 acabarse,
ha dlsPl-leSt? que pague solamente de derechos cuatro reales vellon por quin-
tal embarcindose en buques espaiioles, y seis con estrangeros, que no llega

ni 4 la tercera parte de lo que antes pagaba. D. Francisco Pigueres en s
citada carsa,



pues en el refno de Valencia se cogen tamblen algunas cruciformes,
como son el collecht 6 collejon (Brassica arvensis L.) y el Sysim-
brium pendulum de Desfontaines, y en el reino de Sevilla la roque-
ta & Kakile serapionis, segun el testimonio de D. Pedro Gutierrez.

Semejantes mezclas son reputadas por fraudulentas, y suelen no
hacerlas los timoratos y los que desean conservar el crédito de sus
barrillas. Sin embargo no es ficil apreciar el resultado de ellas, por-
que no queméndose con separacion, tampoco han podido analizarse
sus productos. Este es un trabajo que esta por !1a'cer;‘ de él resulta-
rin indudablemente datos de la mayor importancia. Con efecto, en-
tre las mezclas reputadas por fraudulentas se encuentran la sapina
( Salicornia Alpini), el tamojo, la salsola vermicular  carambi-
llo, y otras que merecen el mayor aprecio en el Oriente, y aun es
reputada como superior 4 la barrilla fina de Alicante la quet se hace
en Egipto con la sapina, aguazul y ll_anten desparrancado *.

Sin embargo hay plantas que ef'ectwa.me_n:e parecen e-star.sobre—
cargadas de principio colorante, que pe:r]udlca en la fabricacion del
cristal , blanqueo &c., y por este motivo se hace mas necesario el
examen analitico de los productos de la combustion de cada planta,

Pero dejemos estas mezclas para hablar del famoso salifre del
reino de Valencia.

Condcense dos especies de salitre, el uno de hoguera vy el otro
de /foyo. El primero es el resultado de la incineracion hecl‘}n; al aire
libre con el junco de esteras ( Juncus storeus Cav.); y el segundo
es el producto de la combustion que se practica en zanjas agiertas
en la arena de las playas, saladares &c., 6 en un plano sobre las
mismas arenas de la alga marina * del referido junco y del sargazo
6 fuco tintorial, del osmunda, gelatinoso, cdrneo, del escamosoy
de la ulva prolifera, pavonia, comprimida, intestinal, alechugada
y otras especies de algas marinas que arroja el mar de Alicante 2 las
playas. De estas combustiones resultan unas piedras ligeras esponjo-
sas y blancas, que se pican y reducen 4 granos pequefios como los
de la sal comun, y en esta forma se vierte poco 4 poco en el hoyo
de barilla durante la combustion 5. Se asegura generalmente por

I Mr. Thenard concede la superioridad 4 la barrilla-de Alicante; pe-
ro el autor del articulo Verrerie del Diccionario enciclopédico da el primer
lugar & la de Egipto, el segundo 4 la de Alicante, y el tercero 4 la de
Sicilia.

2 Zostera maritima L.

3 Indistintamente en este pais todos los cosecheros mezclan con la
barrilla una quinta 6 sesta porcion de salitre; se hace del modo siguiente.
En lo fuerte del calor se estrae la alga envuelta con otros mariscos de la
orilla del mar: soleada por algunos dias, se forma como mdrgenes en la
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todos los barrilleros que da 4 Ia. piedra mayor blancura. y consis=
tencia, cualidades que se aprecian mucho en el comercio, porque
la piedra eflorecente y delgznable, que es la mas pura, tiene mucho
desperdicio en la conc}nccmn y trasporte. ¢ abe .

Desde luego se deja ver que el salitre hecho conla aII%a marina,
con los sargazos y demas plantas marinas que dijimos arriba es una
barrilla muy impura, sumamente parecida 4 la que se hace en las
costas de Normandia con el sargazo vejigoso, y en las islas de Oes-
te de Inglaterra, la cual se conoce en el comercio con ¢l nombre de
sosa de sargazo (soude de Varec ), que los ingleses llaman Ka'_!p,
y se reputa de inferior calidad 4 _cuantas se conocen. Dicho fahtre'
contendrd precisamente ‘una porcion considerable de sal matina
de arena, y asi sucede que queriendo satisfacer las cualidades de
la blancura y mayor cohesion de la piedra se empeora su capdac!
principal , que consiste en tener la mayor cantidad posible de dlcali
en un volmen dado. La codicia mal entendida de algunos llega 4
tal estremo, que suelen mezclar una mitad v mas de este i_ngre—
diente, seguros de ‘que la-ganancia que debe resulrarles serd ‘supex
rior 4 la rebaja que sufrird -en quintal por la circunstancia de ser
salada. Bl AR

Las mezclas minerales son las de arena, serriche & espato baritico,
tierras de los campos y caminos, pedazos de vidrio vicjo y desper—
dicios de las herrerfas. Por'desgracia‘el caldo de la barrilla‘es suscep~
tible de recibir hasta mas'desuna mitad ‘de su- peso de todos estos i~
gredientes sin que puedan- distinguirse” con wun examien superdicial.
Estas mezclas aumentan‘el volimen y peso’dela piedra con notable
deterioro de la calidad, pues para usarla en“la confeccion del ja-
bon y en otras artes es preciso separar anteriormente el ilcali de to-
das las demas materias, al menos de las térreas con que va mezcla-
do. El serriclie 6 espato baritico llegd 4 desacreéditar enteramiente las
barrillas de Vera y: su comarca, porgue segun- manifestaron los co=
merciantes ingleses echaba 4 perder ‘fas calderas , como puede verse
en las reflexiones oportunas que sobre esta mezcla fatal publics el
Sr. Clemente en el nim. 452 del Semanario de agricultura y artes.

Desde ‘tiempo ‘inmemorial se ha mezclado la arena y la sosa de
sargazo, O salitre d¢ los valencianos, con la barrilla durante la com-

s‘uf_crﬁcie de Ia tierra; se le da fiego por un lado; y consumido resulta un
salitre esponjoso , que lo apreciamos tanto mas por esta cualidad y su blan-
cura; este, picado como una sal, se vierte paulatinamente en ¢l hoyo al
tempo de la quema: el efecto que produce es dar mas blancura y consis-
tencia d la piedra, pues esth demostrado que quemando la barrilla pur}\;

$in esta mezcla 4 pocos meses' se reduce & ceniza dentro del hoyo. D.
Sempere en dicha earta N L o 'l



(254) , e
bustion con el objeto de dar mayor consistencia 4 la piedra; im-
pedir asi que se eflorezca y reduzca pronto & polvo y pequeiios
pedazos, consiguiendo que se conserve entera por dos 0 mas aios,
que pueda trasportarse sin desperdicio ‘emba]ada en redes rm.Rr ras
as, hechas con cordetas de esparto tan sin torcer, que puede decir-
se es el mismo esparto en rama. Hasta los mismos comisionistas en—
cargaban siempre que s la_mezciase la porcion dfa arena suficiente
para conseguir s¢ formase pledx:a de bastant:: consistencia ; mas pa=
rece que al efecto basta un décimo de semejantes materias. La are=
na siendo pura y blanca acaso.no perjudicard para empiears_e’en la
fabricacion del vidrio y de los cristales * 5 pero de nada servird para
el blanqueo de lienzos y fabricacion del {a on; 4 esta dltima pare=
_ce que no la perjudica ¢n Eran manera la de salitre, porque este
lleva consigo tambien el carbonato de sosa, que da la alga y demas
plantas marinas, y ademas el que resultard de la descomposicion de
las sales de base de sosa por la accion repetida del fuego.

Parece pues que en la mezcla de la arena y del llamado salitre
lo que mas debe reprenderse es el abuso-en la cantidad ; abuso que
tal vez no Fodré cortarse de raiz, sino prohibiendo: absolutamente
dichas mezclas, y mudando por consiguiente el modo de trasportar
las barrillas; es decir, trasportindolas en cajones, sacos, toneles &c.,
como se hace con la sal comun, salitres fr otras sales.

Entonces disminuirian sobremanera los gastos de conduccion y
los de purificacion ; y entonces tambien nuestras barrillas llegarian
tal vez 4 dar el cincuenta por ciento de subcarbonato de sosa, sien-
do por consiguiente muy superiores 4 las artificiales que se estraen
en Francia del sulfato de sosa 2. Estas ventajas, reunidas 4 la di=-
minucion 6 entera abolicion de derechos de estraccion para el estrans

1 El célebre Mr. Thenard en la pdg. 403 del tomo 2 de su Theorie de
chimie elementaire dice que cada cien partes de la piedra de barrilla: de
Espafia contiene de veinte y cinco 4 cuarenta partes de subcarbonato de
sosa; y en la pagina siguiente asegura que las sosas artificiales de Francia
contienen de treinta y dos 4 treinta y tres partes del mismo subcarbonato
de sosa en cada cien partes. Resulta pues que la mejor barrilla de Espaia,
de la que antes se hacia y esportaba & Francia, es superior 4 la mejor de
las artificiales en ocho centésimos. Es bastante ficil persuadirse que nues-
tras barrillas pueden perfeccionarse mucho todavia, y que jamas se ha es~
portado la barrﬂ_la.mus puta, es decir, sinimezcla alguna.

2 Yo no sé si el espresado aparato (¢l alcalimetro) servird tambien
para averiguar la mejor calidad de barrilla para la fabricacion de cristales,
porque , segun dictdmen del célebre Dollon, la barrilla del término de es-
ta ciudad era la mejor que se conocia, y que producia los cristales mas
didfanos para los instrumentos de astronomia, y es cierto que no es la que
tiene mas grados. D. Francisco Pigueres en su citada carta.
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gero, produc:r:an_ngcesanamente una dm:il_:(liucwn e precio conside=
rable, el restablecimiento del cré’dzt.o perdido, y consiguientemente
la destruccion infalible de las fab_rlcaiz de sosas _amf}cm[es, porque
no podrian competir con las nuestras ni en el precioini en la calidad.

| Sr. D. Francisco Piqueres, dei'.congulad'o_de A-llcgnte, en su
citada carta de 9 de Agosto me dice: que la mejor barrilla de Ali-
cante sefiala de 36 4 40° en el alcalimetro de Mr. Descroizilles * ; de
donde se infiere claramente que no mezclando cosa alguna 4 la bar-
gilla, y cogiéndola toda en sazon, conservﬁgdqla bien, y ‘queman-
dola con inteligencia, dard una sosa de 45 & 50°% "

Salicor. Salsola sod: P

La planta, que generalmente merece mas aprecio en EsEaﬁa des-
pues de la barrilla para sacar el alcali mineral, es l2 conocida en la
Mancha con el nombre de salicor y salicon, que en el reino de
Sevilla llaman barrilla ; pues la anterior, aunque hace doscientos afios
se cultiva en Almeria, solo de ocho & diez afios 4 esta parte ha

-principiado-4 conocerse en -algunos distrites de este idltimo reino.
i Ténto tardan en difundirse los conocimientos itiles entre el vulgo
cuando las ciencias naturales no acuden 4 recogerlos y propagarlos!

Tambien pertenece al género salsola, y Lineo la llama salsola
soda. Es planta herbacea, crasa, muy lampina y lisa, crece de me-
dio 4 dos pies y algo mas, coando esta madura se tifie por lo co-
mun de un rojo sanguineo hermoso, y perece en el mismo aiio en
que se siembra. :

La raiz es tortuosa, sencilla, y casi sin fibrillas laterales.

" El tallo casi rollizo, derecho 6 sobarcado con bastantes ramos:
los inferiores opuestos en aspa muy abiertos, y 4 veces echados por
el peso de las semillas, los superiores altéernos. .

Las fojas alesnadas, obtusas, 4 veces con rejoncito muy corto
?r blando que desaparece, ensanchadas y acanaladas en su base con
as margenes ternillosas y diifanas, abiertas & recorvadas, glaucas,
con tres lineas longitudinales de un verde oscuro en la haz superior,
una intermedia y gos marginales, y otra de igual color en el enves,
de pulgida y media 4 tres pulgadas 6 algo mas de largo. -

Las flores, sentadas en el sobaco de fas hojas, solitarigs, de dos
en dos 0 de tres en tres. Cada una de las dos flores laterales tiene

1 La mejor barrilla de este territorio tiene de 36§ 40°, y'el salitre
de 648, esto es lo mas y lo-menos y y en medio entran todas las demas
que ya hace tiempo no se queman separadamente como antes, sino
mezclan con la barrille para adulterarla; de moda que no. podré
& vinds de todas las calidades que necesita por dicho mativo.

clases,
que las
Temitiy,



(256) &
dos bracteas folifcens, opuestas, tricuetras, casi iguales 4 la flor,
con rejoncito muy corto. !

El perigoniode cinco ho;uel.as trasparentes , aovadas, puntiagu-
das, con una mancha verde tngngn[gg en su dorso, Ia_ cua!‘en el
fruto se trasforma en apéndice O perifilo obtuso y casi ternilloso.
Los cinco estambres doble mas largos que.la. corola: ’Ias anteras
amarillas: un solo estilo conico-alesnado casi siempre bifido.

El Odre esti cubierto por el perigonio endurecido, globoso, casi
del tamafio de un guisante. El embrion verde, enroscado como Ig
espiral de un relox y sin clara alguna. ;

El sabor de toda la planta es salado-alcalino,

Olor ninguno notable. :

El color de toda la planta antes de la fecundacion es verde claro
glaucescente: cuando madurd la semilla toda la planta, y singular~
mente el tallo y ramos se tifien de un rojo sanguineo hermoso.

Lugar nativo.

Se cria espontinea y con bastante abundancia en las playas, sa=
ladares y sitios salados algo hiimedos en todas las costas del Medi-
terrineo de Espafia, y de toda Europa y Africa. Abunda en las
marismas desde Sanldcar 4 Sevilla en sitios cenagosos inundados
desde Chiclana 4 Sevilla; entre Partaloa y Cantoria, en el reino de
Granada; en las costas de Alicante y Cartagena &c. Palau dice que
se encuentra tambien en las costas de Galicia, en los contornos de
Afiover de Tajo, y en otros pueblos de Castilla la Nueva. Mrs. Loi-
seleur y de Candolle aseguran tambien que se cria en las costas sep=
tentrionales de Francia.

Despues de tiradas las pruebas primeras de este escrito la he en-
contrado abundante en el prado de Zorita en la inmediacion del
rio Manzanares 4 legua y media de Madrid.

Florece desde iltimos de Julio hasta fines de Setiembre.

Nombres vulgares.

Salicor y salicon en la Mancha y provincia de Toledo.

Salicor y salicor fino en Cieza y demas pueblos del reino de
Murci:}. : G 2l )
Salicor y salicor fi en Alicante, Llch t blos del
reino de Valencia. b 1 s (R

f?arr:‘ﬂa en Sevilla, Sanlicar y demas pueblos del reino de
Sevilla.
v El Diccionario ‘de.la Academia de la lengua espafiola da 4 esta
planta el nombre de barrilla, que parece debe aplicarse mas bien
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4 \a salsola setifera, porque da mayor cantidad de sosa y de me-
jor calidad que esta, y tambien porque con este nombre se conoce
en la Mancha, en los reinos de Valencia, M}:rcm. y Gr_ana_d-a,b y
en Espaiia se entiende generalnente por batrilla la coliivadacon
este nombre en dichas grovindias-,-'y no el s;::lzgar. E__Este’ iltimo nom-
bre lo aplica equivocadamente el mismo Diccionario & una especie
de Salicornia. ’ sls t oHD -
Cultivo. Bt

El mejor cultivo que puede darse al salicor es ¢l mismo que di-
jimos convenia 4 la barrilla fina; sin embargo suele cultivarse con
bastante frecuencia en los reinos de Valencia y Murcia en terrenos
salados y algo himedos, y ann lo he visto ‘tambien cultivado con
riego en la huerta de Orihuela *. Mas es bien sabido que su producto
no es de tan buena calidad como el de la planta que se cultiva en
tierras dulces y de secano. Este error fue llevadossin duda 4 la Man-.
cha con la simiente de la planta, segun puede deducirse de lo que
acerca'de su cultivo en esta ultima provincia dicen D. Claudio Bou-
telou ? y D. Sotero Fernandez 3. No: obstante hace unos veinte afios:
la vi tambien en la Mancha cultivada en terrenos ligeros, ventila-
dos y nada himedos. il

En Alicante y reino de Murcia se siembra desdé Octubre hasta
Marzo; pero es reputada mejor la mas temprana. En la Mancha se:
siembra por Febrero y Marzo y aun por Abril, sin duda porque la-
planta tierna no resiste 4/las heladas: 1 cao. 00 0 Loon U ool |

Para la siembra de' cada fanega dei tierra en: dicha dltima pro-:
vincia emplean de ocho 4 doce celemines colmados de 'semilla lim=
pia y seca, cuidando sea de la cosecha préxima anterior, pues siens-
do mas antigua, 6 no germina 6 germina muy mal por las razones
mismas que espusimos al hablar. detla barrilla fina.

En cuanto 4 la época de la recoleccion soy de dictimen debe
observarse. la: mismaregla que' dimos para determinar la-récolecéion
de la barrilla, es decir, la época en que se esti efectuandolila: fe=
cundacion de varias flores y las demas se hallan en boton, 4 cuyo
estado llaman los barrilleros ‘hibiles. dé  Elche .y Alicante esiar
granada y estar en son temps, es decir, hallarse en sazon, Fsta
misma regla’debe observarse  para la-recoleecion’ de las plantas: Bar-

al X S 1 Vip iy ; Hi%is wdisv el
T Se siembra en los mismos, mesés y deéllnistio ‘niodo quie/la Bttty
Se destinan 4 su cultivo las' tierras éalozl'ales y de mala <calidad,’ y ‘regu-
larmente ‘se siembra eff 1astrojos, aunque tambien agradete’ del misnio me’
do que la b'g'l‘-'fi}h el 'mejorcultiver D, J. Alix. Iy Oyt |
2/ Semanatio’ de agricultura: tonts. 19, phemtxg . divie avea 2omifih on
3 Semanario de agricultura: tomo 1o, pég. 305.
TOMO I. UK
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rilleras silvestres. Bouteloun cre(e eba practicarse esta operacion res—
pecto del salicor cuando la planta estd con mas fruto que flores; pero
en apoyo de mi principio y en contradiccion de su aserto se ha-
llaola ley general de la vegetacion, lo que dice el Sr. Sotero Fer-
nandez en la pig/ 396 del tomo 10,del Sc.mannr:o r:ie 'ag':.'lcultura, y
el mismo Boutelou en la pag. 141 de su citado escritoj 4 saber: qué
el producto que resulta de las matas que se dejaron para semilla es
de inferior calidad. - ;

La conservacion de la semilla debe tambien practicarse del mis-
mo modo que dijimos con respecto a l_a de la barrilla, regla que de-~
be servir para Ja de las restantes especies del género salsola.

Alternativa de cultivo,

En Alicante y en otros muchos parages de los reinos de Valen=

cia y Murcia alternan el cultivo del salicor con el de las cereales y
aparasoladas como lo hacen con la barrilla, es decir, que al afio in-
mediato’ de habér cogido la barrilla 6 salicor, y acaso tambien el
anis y cominos; que acostumbran: sembrarse mezclados con dichas
plantas, se siembra el mismo campo de trigo, al siguiente de cebada;
y luego en seguida lo estercuelan, y 4 su tiempo lo siembran de bar-
rilla: @ salicor. Otras vezes siembran estas plantas dos afios seguidos,
a loique llaman restoblar en Alicante, y despues en los dos siguien-
tes el trigo y la cebaday/é bien los dos afios consecutivos siembran
el trigo. Segun el Sr. Sotero Fernandez en la Mancha alta siembran;
ei-salicorﬁe%xa dos. mismos 'rastrojos del - forrage de cebada, ¢ bien
en los cebadales antes de segarlos para forrage ; segado este, unos qui=
tan el rastrojo y otros lo ‘dgejan ; pues de ambos modos prevalece.

1 il i

} 1 Enfermedades.
noElbsalicor estd sujetod tambien 4 las mismas enfermedades que
la ‘barrilla fing.- (Y3 st i

Elaboracion, mezclas y fraudes.

v« La combustion del «alicor.se practica del mismo médo que la de
Ia yerba barrilla, y al efectuarla se hacen las mismas mezclas y se co-
meten los propios fraudes. que dijimos se hacian con la barrilla fina,
y asi se obtienen resultados anilogos. Por tanto remitimos 4 los lec—
tores al articulo primero barrilla, en donde hemos esplicado larga=
mente el cultivo, recoleccion , desecacion, combustion &e., queco-
mo dijimos mas arriba puede y debe aplicarse al cultivo. del salicor.

) er an ilusting o

{ M ob virkinen
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De lz Barrilla borde *. Salsola kali, Lin.

Esta especie de barrilla se: distingue de las demas por el vello
4spero mas 6 menos abundante, que cubre toda la planta por su
tallo herbiceo, casi siempre echado, hojas carnosas alesnadas termi-
nadas en espina punzante y: flores solitarias axilares. .

La estampa 818 de la Flora dénica representa mu?r bien esta
planta. Varia bastante en la mayor 6 menor porcion del vello que
la cubre: he vistoejemplares con vello notablemente largoy otroas
en que es menor, y no pocosen que puede décirse que solo se rer
duce 4 tuberculitos escabrosos. De aqui es que muchos quieren; for-
me una misma especie con la que sigue. 1 i

Nombres vulgares.

Pincho y mata; punchosa.en Cuevas Ovedai 100/ (ol nvnlog

Barrella punchosa en Alicante y otros: pueblos delireino de
Valencia.

Salicor borde en Cieza.

Lugares nativos.

Se cria en sitios salados y himedos en toda la Europa meri~
dional y en las costas septenttionales de Africa. Es muy comun en
las arenas de las playas de todo el Mediterrineo espafiol en lugares
hiimedos, en que se encuentran sales de base de sosa en los contor-
nos de Madrid, de Aranjuez, en Aragon, en Miraflores cerca de
Zaragoza, y en otros muchos distritos. foz

Florece desde Mayo hasta Agosto, y és planta anval, ~

i |

Cultipos: ninisniveda

La barrilla borde es planta crasa como la fina y el salicor, y flo~
rece tambien desde Julio hasta Setiembre, si bien suele encontrarse.
bastante mas temprana que las: dosoanteriores,-ycdsi me parece: lé-
convendra el mismo cultivo. En 18 107 la «vi cultivadajuntamente con-

antatbafin srols v patnahansig ai oes il 1o eivios sup ;

1 Este nombre Je da’ el Diccionatio de 1a Acadertia dé 14 lengia) y"
aunque ni el Sr. Clemente ni'yo hemos oido deriominarla asi en parte al-
guna, sm-embargo tie parece debe adoptarse, ya por‘la autoridad respeta- |
: b!e -.dr, la Academia espafiola, ya tambien porque el uso comun no'la ha -
d1snnguld_o con un nombre qué esté adppmgc? genetalmontetni Guil en sola b
A Provingid, 103m e sy 208l nas Jneo Ll 1oy . o tqineiza Rl oo &1
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la que sigue, y en un solo campo junto al camino que va desde El-
che 2 Albatera, en el reino de Valencia.

Usos.

Bn Alicante aseguran los pricticos que da caldo de buena cali-
dad, y asi la recogen para mezclarla con la barrilla fina, con el sa-
licor, algazul y con la sosa. Segun el testimonio de Rawolfio cita-
do por Murray, en Siria se hace con esta planta la sosa, que el co~
mercio conduce desde alli 4 Venecia. Estas noticias tan andlogas y
de paises tan separados como lo estan la Siria y Alicante inducen 4
creer que efectivamente contendra ¢l dlcali sosa en bastante cantidad.
Asi pues convendria quemar con separacion la barrilla borde y ana-
lizar el producto. Tal vez este serd tal que merezca cultivarse la
planta que lo da, & al menos recogerse con esmero la que nace es-
pontinea, y que no se aprecia en los parages en que tampoco se
cultivan las plantas ‘barrilleras, como' por ejemplo en ‘las cercanias
de la ciudad de Valenciaic = = -

De la Barrilla pinchuda. Salsola tragus. Lin,

La barrilla pinchuda es tan parecida 4 la anterior que muchos
botinicos creen sea una mera variedad ; y por lo mismo se nota que
los sinénimos que unosatribuyena la barrilla borde; otros los refie-
ren 4 la pinchuda. Esta produce el tallo derecho, las hojas lisas, ter—
minadas en espina punzante como la anterior; las flores solitarias y
axilares. Tal es el caricter con que se la distingue generalmente
en las obras botinicas; al que puede afiadirse, que el rallo por lo
comun solo hecha ramos por la parte inferior, y no en toda su es—
tension como: la barrilla ‘borde. gero’ ni' estos caractéres, ni el tener
el estilo bifido, siendo trifido en la borde, me parecen suficientes, 4
no ser que una observacion continuada y esperimentos muy varia-
dos hiciesen ver que es constante la diferencia sefalada. En cuanto
4 la direccion y division deJos tallos' herbiceos, es bien sabido
cuanta sea su variabilidad, y partitularmente en las yerbas ' que
abundan gn. tejido /celular ;como-la, presente. Por lo que toca a la
presencia Giausenciadel vello, | ya insindamos mas artiba las modifi-
caciones que sufria en la especie precedente, y ahora afiadimos que
hgmos vistq ejemplares gon, el tallo derecho y ramoso por la-parte
inferior, ligeramente :dspero , como ignalmente las hojas, y estas con
pestanas ralasen su base. A estos ejemplares corresponden exactamen-
te el Kali spinoso affinis de Morison, que Lineo y otros autores ci-
tan para laSalsolakaliyy €l Tragon , que Tabernemontana represen
ta cn la estampa 702, con la cual conviene exactamente.da descrip= -
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cion y limina que el célebre Cavaniaes' di6 de su Salsola rosacea.
El Tragon Mathioli del mismo Tabernemontana (tab. 707), que
Defontaines atribuye 4 la barrilla pinchuda, es mucho mas parecido
4 la Salsola kali que no 4 aquella. Sin embargo de estas reflexio=
nes, que inclinan 4 creer sean variedadt_as de una misma es{{!egie la
barrilla pinchuda y la borde, las considero ahora como distintas,
hasta que observaciones detenidas manifiesten la verdad en esta
parte.
Lugares nativos.

Se cria tambien con abundancia en las playas y marismas de los
mares de Espafia y de casi toda Europa, y en las costas septentrio-
nales de Africa. Quer dice que la ha visto espontinea en los circui-
tos de Madrid, en las laderas del convento de §. Francisco ¢l Gran-
de, y en los altos de S. Bernardino; yo solo la he visto en las pla-
yas y en sitios que distan pocas legnas del mar.

Florece desde Mayo hasta Setiembre, y es anual.

Nombres vulgares.

No he podido recoger nombre alguno. En Alicante sin dnda se
lo dan, pues que saben distinguirla de la anterior. En otros para-
ges sospecho lacomprendan bajo los mismos nombres que dan 4 esta.

Planta selvaggia en Sicilia.

Usos.

En Alicante la aprecian poco ; sin embargo suele recogerée pa-
ra mezclar con la sosa, y lo mismo hacen en Francia y en Sicilia,
Segun Murray da una sosa de inferior calidad.

De la Barrilla carambillo. Salsola vermiculata. Lin.

Pocas plantas habrd cuya sinonimia y frase diagndstica se hallen
tan embrolladas como la de esta planta; ni debe estrafiarse porque
presenta aspectos muy variados, segun la edad, terrenos y esposi-
clon en que se cria, circunstancias que no es dado 4 todos poder ob-
servar con detencion. Yo mismo crei pocos dias hi, por espacio de
mas de veinte y cuatro horas, que era especie distinta un individuo
de ella que tenemos en el Real jardin Botdnico, educado con riego
desde su infancia, y sitnado bajo la sombra de un olmo y de otros
irboles vecinos: este individuo ha crecido hasta la altura de tres
ples, y tiene ramos abiertos, adelgazados, como unos dos pies de
Jatgo, y 4 vezes redoblados buscando el influjo ‘de la luz, muy
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poblados de pelo blanquezino: las hojas ﬁliformesl,) €arnosas , siin ju-
go y canosas por el mucho pelo blanco que las cubre, reisorbv_a i
de cerca de una pulgada de larg?. Cualesquiera que no hubiese te~
nido la proporcion que yo de observarla en diferentes terrenos &e.
sin duda la hubiese reputado distinta 4 vista de las descripciones y
liminas que de ella se han publicado, inclusa la descripcion del cé-
lebre Loefling, que en mi concepto es la mejor de todas. i

El aspecto mas frecuente que presenta en los cerros y ribazos de
los contornos de Madrid, en Tembleque y otros p‘ueblos de la Ma_n-
cha, es el que describe muy bien Loefling en la pig. 129 de su via-

¢ por Espaiia, y representan el Sr. Cavanilles en la estampa 288
Ea]o ¢l nombre de Salsola flavescens, y 'Barrellyr en la estame
pa 216. Con el mismo coincide bastante bign la hgl.p:a que dm_ el
célebre D. Ignacio de Aso en la estampa 2.% de su Sinopsis stir-
pium Aragoniae indigenarum, bajo el nombre acertado de sal-
sola vermiculata L. En este estado presenta un vello- corto en to-
dos sus drganos, los ramos derechos, las espigas superiores con flo-
res bien separadas y algunas inferiores con flores amontonadas, el
color del tallo amarillento 6 de un blanco sucio.

En los cerros arenisco-calizos de los contornos de Alicante y en
otros diferentes distritos de la Espaia meridional espuestos al ‘me-
diodia, y aun en el cerro de S. Blas en Madrid, que Eieflc: igual es=
posicion, ofrece otro aspecto muy diverso, que obligé 4 los sabios
Cavanilles y Desfontaines 4 considerarla como especie diversa, |la-
mindola aquel Salsola microphylla, y este Salsola brevifolia. En
semejantes sitios los tallos estan estendidos hacia todas partes, sus ra-
mos muy abiertos y frecuentemente casi echados sobre la tierra,
la hojas mas cortas, ya lampifias, ya mas 6 menos vellosas, y las de
los hazecillos de los sobacos mucho mas cortas, unas vezes lineares.
ensanchadas en la base, como la representa el Sr. Cavanilles en la
estampa 287 de sus Icones, con el nombre de Salsola microphylla,
Y otras vezes mas amontonadas, apretadas, aovadas y mas cortas,
como las describe el Sr. Desfontaines en su Flora del” monte Atlas
bajo el nombre de Salsola brevifolia, v la representan bastante bien
Buxbaum en la estampa 14, figura 1." de su Centuria 1.3, cargada
de fruto; y Barrelier sin flor ni fruto en las liminas 205 y 206, En
este Gltimo estado la observé y describi en 1810 en la falda meridio—
nal del monte del castillo de’Alicante, y en el presente en el cerro.
de San Blas. En los individuos de estas dos pretendidas especies las
flores se hallan muy aproximadas formando espigas densas. Este tlti
mo caricter es de ningun valor, segun lo demuestran abundante— ,
mente los ejemplares intermedios, cogidos en los mismos sitios y
juntos con los de la variedad anterior. En mi concepto depende esta;
variacion de la edad de la planta. EL Sr, Cayanilles atribuye el estigml
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ma trifido 4 su Salsola microphylla'y el mismo bifido 4 la Salsols
Slavescens , nota insuficiente para distinguir las especies de este gé-
nero , porque he visto repet:das_vezes su inconstancia en las diferen—
tes especies que he observado vivas, y en los herbarios.

La Salsola arbuscula, que cl célebre Pallds representa en las
estampas 42 y §o de su viage, y describe en los nimeros 297 y
got del tomo 8.° 6 apéndice de 'la misma obra, acaso no son mas
que un estado de la misma planta cogida en otofio, cuando se alar~
gan las hojas de los hazecillos axilares. Las sospechas se aumentan
al ver comparar con esta la Salsala vermiculata, que describe lue-
go en el nim. 298, cuya descripcion pertenece indudablemente 4
individuos mezquinos de lavariedad £, que vamos 4 deseribir. Tam-
bien me parece corresponder 4 esta misma especie la Salsola caule
Sfruticoso ramosissimo pilosissimo foliis filiformibus inermibus
que Gmelin describe en la pig. 9o del tomo 3.° de la Flora sibirica,
y representa en la estampa 18, figura 2.2

A vista pues de estas observaciones parece que deberemos distin-
guir esta especie del modo siguiente: '

Salsola con tallo sufruticoso y abierto, hojas filiformes, mo-
chas, rectas ¢ recorvadas, flores solitarias axilares, formando espi=~
gas, & esparcidas, 6 4 lo largo de los ramos.

Las diferentes variedades se distinguiran asi:

a pilosa: con los ramos y ‘hojas pelosas, casi canosas, con las
flores distantes y pelos abiertos. ,

1. Con ¢l tallo y ramos de un blanco sucio.
2.2 Con los mismos 6rganos amarillentos.

B subpubescens con los ramos y hojas con vello corto cas pul-
verulento , y las flores aproximadas. - 4

Esta variedad tiene las hojas mas cortas que la variedad &y y
hay individues'que por su-poquisimo vello forman como el paso 4
la siguiente: : % i

¥ glabra. Gon los ramos y hojas lampifias. . Los apéndices del
perigonio por lo comun'de color de sangre. :

- Nombres vulgares.

Carambillo y Caramillo, en Aranjuez.

Tarrico, en Madrid, Vallecas &c.

Sisalloy en Aragon; nombre que dan tambien 4 la Salsola pros-

trata de Lineo,
Siscall, en Elche.
arrelleta, en Alicante y su comarca.

Sosa, en Orihuela y Murcia.

Salado, en Baza y otros pueblos del reino de Granada ; nom=
¢ que suclen dar tambien 4 otras plantas. -



(264)

Ama principalmente los suelos yesosos y asenisco-calizos. La
zona de altura que ocupa es sumamente dilatada, pues se estiende
desde los bordes del Mediterrineo hasta las faldas de la sierra de
Guadarrama en Castilla, y del Moncayo en Aragon.

Es comunisima en Calatayud, Hijar, Caspe, Alcaniz, desde
Encinacorva 4 Zaragoza &c., en Aragon ; en las provincias de Ma-
drid , Toledo, Mancha, Valencia, Murcia y Granada en Espafia, y
en Marruecos en Africa. .

Florece desde Junio hasta Setiembre.

Usos.

Los jumentos, mulos, caballos y bueyes la pastan en otofio ¢
invierno , y sospecho que tambien la come el ganado cabruno y el
lanar.

Es sin duda una de las plantas silvestres mas apreciables para
estracr la barrilla, En Alicante y otros varios distritos de los reinos
de Valencia y Murcia aprecian sobremanera sus cenizas ;l)ara las
coladas, y dicen que es menester templar su demasiada fortaleza con
otras cenizas de menos actividad, como son las de algunos armue-
lles &c. En Alicante la suelen mezclar con la barrilla fina para que-
marlas juntas; pero por lo comun la queman separada para aprove-
char sus cenizas, 6 con otras plantas menos apreciables para formar
la barrilla, que llaman sosa.

Yo la he visto quemar al aire libre con el designio de reducirla
4 cenizas para coladas y para hacer jabon duro, y observé que en
el centro del monton formaba piedra. En Zaragoza usan sus cenizas
los fabricantes de jabon. Aso. La misma noticia me dieron en el sitio
de S. Fernando, en Perales y en Vallecas. En Aranjuez hacen mu-
cho uso de sus cenizas para las coladas, y aseguran que limpia la
ropai\{perfectamente.

e parece que podra cortarse desde Junio hasta fines de Agos-
to, teniendo presente la regla dada 4 este efecto.

De la Barrilla sisallo. Salsola prostrata. Lin.

Esta especie tiene un porte muy parecido 4 la precedente (Sal-
sola vermiculata); pero se distingue por sus hojas planas, agudas,
por su inflorescencia en montoncitos de tres 4 doce flores en los
;obacos de las hojas superiores, cuyo conjunto forma espigas muy
argas.
Deben distinguirse dos variedades bastante notables de esta es-
pecie. La primera rubens tiene ¢l tallo de un rojo sanguineo, y los
montoncitos de las flores aproximados entre s, Esta variedad la figu~
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6 con mucha propiedad el qsfleb_re Jacquin en la estampa 294 de su
Flora austriaca, y de ella dijo’ que tenia las 'ﬂures poligamas, 4 sa~-
ber : hermafroditas y 'fértiles unas, otras estériles: ambas salen’ desde
Juaio hasta Setiembre ; desdeesta ultima época echa otras feme-
ninas fértiles, En Madrid tambien se observa lu poligamia de las flo~
res, pero todas son fértiles.

‘La variedad segunda flavescens tiene el tallo que amarillea bas-
tante , y los montoncitos de las flores apartados, y sus anteras pur-
purascentes, {
. Lugar:nativo.

Ambas 4 dos se crian con abundangcia en ‘os cerros yesosos de:
los contornos del Piul de Rivas, a dos leguas de Madrid, junto 4 la
fuente del Berro, donde la describié Loefling, y junto al camino real
desde Encinacorva 4 Zaragoza; en Castelfavi y Santa Cruz, en el
reino de Valencia, y pmbablcmente en otros varios distritos de la-
peninsula. Diferentes autores la citan como espontinea en la Asia
boreal , en Siberia, Austria, Suiza y Francia. Segun los conocimien-
tos que tenemos del pais natal de esta planta, no podemos sefialar los
limites de la zona de altura, ni los de la latitud que ocupa.

En las cercanias de Madrid florece desde Julio hasta Setiembre.

Nombres vulgares.

Sisallos en Aragon, nombre que danigualmente 4 la Salsola
vermiculata.
Usos.

Tos jaboneros de los contornos de Madrid buscan sus cenizas; 3!
probabilisimamente debe referirse tambien 4 esta especie el uso que
atribuye el Sr. Asso 4 la Salsola vermiculata,

De la barrilla salada. Salsola ericoides. Pallis.

Distinguen 4 esta especie nueva de todas las demass su tallo fru-
ticoso y derecho, liso, las hojas, filiformes encorvadas, adelgazadas
hicia la base , y en hazecillos, la infloréscencia en espiga, y el estig-
ma hendido en tres lacinias.

El Sr. Pallds remitié un ejemplar de esta planta 4 nuestro céle-
bre Cavanilles, ‘en cuyo herbario se conserva con dicho nombre.
D, Simon de Rojas Clemente la hallé en sitios secos en las inmedia-
ctones de la vega de Motril, una legua antes de: llegar a dicha ciu-
dad yendo desde Velez de Benaudalla 8 Velegillos, y en una
zona que ocupa desde cincuefita hasta mas de' trestientas vatas sobre
clinivel del mar. . | : . - B

TOMO 1. ! II_‘ '
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Descripcion.

Arbusto gracioso, liso y lampifio; que sube 4 la altura de un
hombre 6 algo mas, y cuyos ramos bien poblados de hojas antes de
florecer presentan un’ aspécto muy semejante al del espdrrago de
pefias ((Asparagus albus. Lin. ). : :

El tronco rollizo y resquebrajado con resquebrajaduras anchas
verdosas. - ;

Los ramos esparcidos derechos & algo corvados, rollizos, muy
hojosos con corteza de un blanco sucio, algo brillante y resquebra-
jada, subdivididos en muchos otros ramillos casi filiformes, los cua-
les se terminan en una espiga de flores del mismo modo que los prin-
cipales. |

Las hojas esparcidas, filiformes, de tres caras poco maru.ﬁestas y al-
go agudas, encorvadas, adelgazadas hicia la base, carnositas, glau-
cas, y de unas cinco hasta doce lineas de largo.

En el sobaco de estas se ve casi siempre un hazecillo de tres 4
siete hojas parecidas 4 las anteriores, que son el rudimento de nue-
vos ramos ; las hojas florales, aovadas, puntiagudas, céncavas, aqui-
lladas casi iguales al perigonio, 6 sea cubierta floral.

En la base de ‘cada flor hay dos /fracteas opuestas, aovadas,

agudas, blanquezinas (trasparentes), doble mas cortas que la hoja
floral. : ;
Las flores nacen solitarias, esparcidas y sentadas en el sobaco de
las hojas florales, dispuestas en espigas rollizas, delgadas, bastante
largas, terminales, sencillas 6 ramosas por la base, cuyo conjunto
forma 4 vezes una panoja.

El perigonio de cinco hojuelas aovadas, agudas, algo céncavas,
blanquecinas por la mirgen, endurecidas cuando encierran ¢l fruto,
y con un apéndice en su dorso, membranoso y redondeado, de un
pardo oscuro en los ejemplares desecados.

Los cinco estambres mas largos que el perigonio 5 las anteras
recostadas de un amarillo palido.

El pistilo apenas mas largo que el perigonio; ovario globoso;
estilo filiforme con estigma héndido en tres lacinias.

Odre membranoso: semilla sin clara: embrion envuelto en espiral.

\ - Nombres vulgares.

En Motril 'la llaman vulgarmente salads, nombre que dan en
el mediodia de Espafia & otras muchas plantas barrilleras, y parti-
cularmente 4 diversas especies de Aeriplex 6 armuclles.

D¢ {a'E;;r}'iﬂql.mmoj@. Salsola articulata, Cay.
Esta especie preciosa de barrilla, que en el mediodia/de Espa-
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fia abunda quizd tanto como cl esparto, es un arbusto que cuan—
do jéven, y antes de florécer, tiene un aspecto muy parecido 4 los
pies nuevos de la sabina ( Juniperus sabina), sube i la altura de
medio hasta cerca de dos pies;, arroja muchisimos ramos , que cuan-
do viejos , y estando cargados de flores, se asemejan mas bien 4 las
salicornias'que 4 las barrillas por sus numerosas y engruesadas ar-
ticulacionés. Asi no puede confundirse con la siguiente (Salsola oppo-
sitifolia), de la cual'se distingue ademas por sus hojas cortisimas,
aovado-triangulares, trabadas, y por sus flores axilares sentadas,
siempre solitarids , dispuestas en cs;éigas- terminales articuladas.

El célebre Asso observé muy bien que la estampa’ 215 de Bar-
relier no pettenccia 4 la salsolz: vermiculata, como lo creyeron
equivocadamente Loefling; ‘el inmortal Lineoy, Quer y su suplidor,
¥y cuantos escribieron despues hasta Cavanilles. Dicha estamga re—
presenta indudablemente la: planta de que 'hablamo's.-l en la edad de
dos & tres afios, y en ella se ven ramos jévenes bien poblades de
hojas que tienen un aspecto parecido al de la sabina. Esta s sin du-
da el Kali fruticosum hispanicum tamariscifolio, de Tourne=
fort, que el suplidor de Quer confundid con la salsola vermicula-
z4 de Lineo. ;

El Sr. Cavanilles dié una bnena estampa en la'limina 284 de
su citada obra de Icones, que espresa con propiedad un ramo car=
gado de flores perteneciente 4 un individuo ya de muchos afios.

La estampa 18 de la Centuria 1.* de Buxbaum representa tam-
bien un ramo de planta vieja con entrenudos demasiaé)o largos & la
verdad. T '

Nombres vulgares.

Matojo en la hoya de Baza, Albox, Vera, Cuevas y campo
de Cartagena.
T amojo en Guadix, Tabernas'y Graena; Castril, Roquetas y otros
pueblos del reino de Granada.
 Schinan en Siria segun el testimonio de Rauwolfio. (Flora orien-
talis, pag. 29.) . - : Bt | ;
) Sitio natal. _
Ama principalisimamente  los terrenos 4ridos de formacion mar=
gacea, las rocas arenoso-calizasiy los eriales de igual naturaleza.
Esi comunisima-en ' Elda, Agost; Novelda, Crebillente, desde
Alicante & Orihuela'y Cartascoy y campo de Murcia, en Cuevas, Vi<
ra, hoya de Baza, Guadix y otros muchos pueblos del rcino de Gra~
nada s yventrel Jédar y Cabrilla, en el de _l‘aen.
. Asilse ve que ocupa una zona bastante estensa desde la inmedia=
Cj:{l ﬁfi:l-'-'lflﬁ‘;[)h’fi}'aSiMa mil doscientas ¢ ‘mas varas sobre el nivel’
‘ = 2100 IS gt ol iy } T Tyl ’ Ly

=] 1
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Se encuentran diferentes individuos en flor desde ]ulio‘-hasta No-
viembre, y con fruto solo la he visto en Octubre y Noviembre.

Usos econdmicoss

. En Roquetas y otros ‘pueblos del reinq'de Qranada no la usan
para hacer la piedra que llaman sosa ; pero aprecian mucho sus ce~
nizas para las lejias de sus coladas. qu hab;mmes del campo de
Murcia aseguran que su ceniza es demasiado fuerte, y que es nece-
sario saber templarla para que no queme las ropas. Muchos la que-
man mezclada con otras plantas para hacer piedra de sosa, y algu-
nos inteligentes me aseguraron sér-una. de Jdas que la dan de mejor
calidad. En mi dictimen esta es la opinion mas justa que debe for=
marse de esta planta; opinion que concuerda exactamente con lo que
dice Rawolfio, 4 saber: que en Siria sacan de ella y de la Salso-
da kalila barrilla 6. sosaj que se lleva & Venecia desde el oriente.
Yo la viquemar diferentes vezes al airt_z libre en el campo de_ Men-
digo,4 dos leguas'de Murcia con elobjeto de reducirla 3 cenizas, y
abservé que en ¢l centro-del monton;se formaba piedra, sedal cierta
de la mucha sosa que contiene.

o1 Observacion primeras Esta plinta parece que se complace vi-
viendo en sociedad ; asi se ve ocupar distritos dilatados en los refe-
ridos parages cuando no se lo impide la mano del hombre.

Observacion segunda. En mi concepto dard barrilta con bas-
tante abundancia: con ella: deberian poblarse distritos muy estensos,
que se hallan sin rendir al labrador utilidad alguna en los campos
de Murcia y Cartagena, en la hoya de Baza &c. ; los ribazos, las
orillas de los caminos y las grietas de las pefias deberian tambien po-
blarsg de ella. » : ssnf]

cono vy i Berrilla zaguaaSalsols oppositifolia. Desf.

- Esta especie forma un: arbiisto: derecho: muy: lampifio, que sube
4 la altora de dos hasta seis y mas pies, y se distingue.de las, de~
mas especies de su género por ek tallo: fraticoso derecho, hojas opues-
ta alesnadasy carndsas  ¢asi de; tres icaras; sinespinitaterniinal, y por
sus flores;axilares dé¢ dos €nidosopogomas damenos; ooy 2ol 1o

-+ El .Sr. Cavanilles i una escelente, descripeion iy iestampazen el
tomo 3.% deisus Ieonds, -coneli nombre de:Sulsolu fraticosa. L
(Cav. lac. cit, \pde. 44y nim. gre, tab. 2861) Cowigis despues es-
ta equivocacion el Sty Desfontaines en la dger2egidelstomor1.% de
la, Flora atlintica..Sin embargo | de rtan Eueqos mateciales la/ pu-
bligé pesteriormente el Sr. Schosboue. comosplantacyueyay llamin=
dola Salsola verticillata, error que copid despues el célebre Rerw
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soon, y estampd en la Eig. 297 del primer' tomo del Enchyridion
botanicum. En estas observaciones no puede caber duda alguna,
pues he tenido la feliz proporcion de comparar los ejemplares origi-
nales de los tres autores referidos que se conservan en el Real jar-
din Botinico, en el herbario que fue de nuestro inmortal Cavanilles.

Los padres Boccone y Barrelier habian figurado [ya esta planta,
el primero en la estampa 31, figura 1 y 2 de su Plantae siculae,
y el segundo en la estampa 79. Morison la figuré tambien en la es~
tampa 33, fig. 2 de la seccion quinta de su Historia plantarum.

Nombres vulgares.
Sosé en Alicante.
Salado negro y Zagua en Roquetas, Almerfa, Motril y otros
pueblos de la costa de Granada.
Liuta en Sicilia (Boccone loc. cit. ).

Lugar nativo.

Ama las grietas de las rocas calizas (carbonatos calizos) y cali-
zo-areniscas con una corta mezcla de arcilla, terrenos incultos de
la misma naturaleza, y las arenas sueltas mezcladas con polvo cali-
20. S¢ cria con abundancia desde el monte Hifac, cerca de Calpe , en
el reino de Valencia, hasta los confines de Portugal. El Sr. Schos-
boue la encontré en Marruecos. El Sr. Brousonet la remitié 4 Ca-
vanilles de Mogador y de Tenerife. El célebre Cavanilles la descri-
bié en el monte Hifac. D. Simon de Rojas Clemente y yo la hemos
visto abundante en los diferentes distritos por donde hemos viajade
desde Valencia hasta Ayamonte. El padre Boccone la vié en Sici-
lia, y D. Pedro Gutierrez la remitié del Puerto de Sta. Marfa. Ja-
mas se aparta mucho de las playas; la mayor distancia de estas 4
que la he encontrado es Crevillente en el reino de Valencia. Asi du-
do mucho se crie en los sotos de Rivas, como asegura ¢l autor de
la Flora espaiola. Este dice tambien que se encuentra en los con-
tornos de Barcelona, en las faldas de Monjui, en la Cruz cubierta,
y en las aguas termales de Arnedillo ; pero es de sospechar que con-
fundiese Quer esta planta con la Salsola prostrata & con alguna
otra, pues nadie la ha visto despues enel I‘“"’Iul de Rivas &c.

Usos econdmicos.

No Ia aprecian mucho en Alicante ; sin embargo suelen quemar-
la para servirse de sus cenizas en las coladas, y para mezclarla con
la sosa. ‘Ep el reino de Granada la cortan tambien, y la mezclan
‘eon otras plantas barrilleras para quemar, | y "
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El padre Boccone dice qu(e e?I; Si)cilia hacen muchisimo uso de
sus cenizas para el blanqueo y lavado de los lienzos. (Boccone loco
citato.)
Observacion.

Si se poblasen con este arbusto las grietas de las rocas calizas &
arenoso-calizas de las cercanias de la costa meridional, las hermo-
searia con su continuado verdor, y las fertilizaria con su producto
no interrumpido , pues florece casi todo el afio. )

Por su verdor continuo deberia introducirse en los jardines co-
mo arbusto de adorno.

De 1z Barrilla escobilla. Salsola tamariscifolia. Cav.

Distinguese esta especie por su tallo fruticoso, en varitas y estria-
do, hojas esparcidas lineares, alesnadas, caedizas, y la inflorescen~
cia en espigas que forman panoja. El Sr. Cavanilles la dibujs en la
estampa 243 de sus Icones, bajo el nombre de Anabasis tamaris-
cifolia, que Lineo le habia dado. '

La raiz es profunda. El 24/l sube 4 la altura de un pie 6 algo
mas , estriado y poblado de cicatrizes, que dejaron las hojas que ca-
yeron. Las /gjas esparcidas, sentadas, filiforme-alesnadas, lisas,
caedizas, con un montoncito de tomento corto en su base por la
parte interior. Las flores solitarias, alternas, sentadas en las axilas de
las hojas florales, dispuestas en espigas, cuyo conjunto forma una

_ panoja terminal ; cada una con dos if)racteas aovadas, puntiagudas,
mas cortas que la flor.

Perigonio de un verde que pasa 4 amarillo, con cinco hojuelas
aovadas, obtusas, de cuyo gorso sale con el tiempo un perafilo en
forma de abanico, estendido y de color de rosa. Los estambres mas
largos que el perigonio, con anteras amarillas. Un solo eszilo con
dos estigmas agudos.

Lugar nativo.

Se cria en los mismos sitios y en los propios terrenos que las bar-
rillas fina, tamojo, y zagua, y ademas en el reino de Aragon , en
donde laencontrd el Dr. Leon Bufour, célebre naturalista frances.

Florece desde Agosto hasta Octubre.

Usos.
La escobilla es acaso la planta cuyas cenizas se usan mas en el

mediodia de Espafia para hacer coladas; me aseguraron que se em+
pleaban tambien para ¢l jabon duro , seiial cierta de (que conticnen
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sosa. He presencmdo muchas vezes su incineracion, y noté que en;
el centro del monton de yerba quemado se formaba piedra espon-

josa. ;
) Observacion.

Es otra de las plantas con que podrian poblarse diferentes ter-
renos que nada rinden en el mediodia de Espafia, los ribazos &c.,
como dijimos del tamojo, zagua y otras,

De¢ la Salicornia garbancillo. Salicornia foliata. Pallis.
Esta especie se distingue por sus hojas alternas escurridas, por
sus espigas sentadas y rollizas, y por ¢l tallo lefioso.

Descripcion.

Arbusto como de un pie con raiz larga y profunda, de cuyo
cuello salen muchos tallos lefiosos , ascendentes y muy ramosos. Los
ramos de cada ano esparcidos y subdivididos como en panoja, ho-
josos y fértiles, los inferiores estériles.

Ijoja.f esparcidas formando cuatro carreras, carnosas, rollizas, 4
ovoideas , obtusas, pegadas, mas anchas por la base y como escur—
ridas, recorvadas hacia fuera por el 4pice, distantes en los ramos
que llevan las flores, casi empizarradas en los estériles.

Espigas solitarias , axilares, sentadas, cilindriceas 6 casi fusi-
formes, formando su conjunto una panoja hojosa; largas una pul-
gada poco mas 6 menos, y de unas dos lineas de ancho, dere-
chas y cubiertas por todas partes de florecitas que apenas so-
bresalen, '

Las florecitas se hallan colocadas de tres ¢n tres en otras tantas
arcolas 6 nichitos mas anchos que ellas; el nickito intermedio es
pentigono , y la flor que lo ocupa tiene el ‘estilo dividido en dos,
algo mas corto que en la Salicornia strobilacea : los dos laterales
en forma de trapecio, menores, y llevan las anteras casi sentadas.

En cada areola comun se encuentran casi siempre tres semillas, y
por consiguiente las llevan las arcolas laterales en que solo se ven
estambres, ignalmente que la intermedia, en que solo se observan es=

tilos: algunas vezes se ve que carece de semilla una de las areolas an-
teriferas.

Semillas reniformes muy pequeiias.

Observacion. El célebre Pallis describié esta planta en el nime-
ro 261 del tomo 8.° G apéndice de su viage, v la dibujé conexac-
titud en la estampa 45 de la misma obra. La descripcion anterior la
formé 4 vista de la citada de Pallis, de un ejemplar seco de la mis—
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ma planta, remitido por el autor 4 nuestro inmortal Cavanilles, y
del que trajo de Andalucia D. Simon de Rojas Clemente.

Pais nativo.

El Sr. Pallis la encontrd muy abundante en un'lago salado cer—
ca del rio Rhymn, en Tartaria, y en ninguna otra parte mas,
A D. Simon de Rojas Clemente se la remitic D. Tomas Moreno,
administrador de las salinas de Roquetas, cogida en saladares entre
la torre de Entinas y el castillo de Guardavieja.

Nombres vulgares.
Garbanzills en Cabo de Gata.
Usos.

El garbanzillo, segun las noticias que D. Tomas Moreno dis
al Sr. Clemente, se quema solo, por no hallarse en el parage en que
se cria ninguna de las plantas que acostumbran quemarse para ha-
cer la piedra que llaman sesa. Se asegura que da un dlcali superior
al de la misma barrilla, dato que no se compone muy bien con otros
dos dados al mismo tiempo, 4 saber, que la piedra que resulta es
de un color rojizo, y que su olor es parecido al bituminoso 6 al de
azufre , circunstancias que suponen la presencia de este combustible.

El color de la barrilla esquisita es un blanco gris, y su olor
-urinoso,

Salicornia enana. Salicornia amplexicaulis. Vah.

Esta especie se distingue de las demas por sus hojas alternas casi
abrazadoras y acorazonagas y por su tallo herbiceo.

~ Es yerba anual, derecha, de unas seis pulgadas de alto, que ar-
roja de dos 4 seis tallos, con ramos alternos filiformes.

Las hgjas pegadas, como aglutinadas al tallo y ramoes, medio
abrazadoras, y por su parte superior forman como una repisa, muy
jugosas: las florales trabadas y empigarradas por todas partes como
las escamas de una pifa, y en lo demas semejantes 4 las del tallo.

Espigas solitarias, axilares, sentadas, cilindriceas, obtusas,
entreabiertas, de dos 4 diez lineas de largo, con unas dos lineas de
ancho.

En cada hoja floral hay tres estambres, cuyos filamentos pene-
tran el parenquima de la hoja, y las anteras parecen sentadas: son
aflechadas, y de dos celdillas.

Al lado de cada filamento hay un estilo muy corto, que tam-
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bien penetra: el parenquima de la hoja;. el,ovario esti oculto en el
ismo parenquima. [, ;o g2 3¢ aibon

" 5‘,,,5{1,; desnuda, lenticular, menudita y aguda. . .00 .
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Lugar nativo. ohutaenng

E! célebre Vahl’encontrd esta planta en las orillas de lagunas
saladas cerea de Tidngz. Dy Pedvo Guticrrez la remitié  del Puerto
de Sta; Maria al Real jardin -Botanicon-y. Dy ,Simon de Rejas Cle~
mente la. encontrd, abundante en. las marisihas de los:contornos de
Chiclana y de Sanliear. de Barrameda, en.dende:la desciibié con
flor y fruto & dltimos de Julio. 1atas Bl 90 oh 2

Usos,

.01 Tgnotamds todavia'sié usos 11tal wez la despreeian Jos barrilteros
por -su pequendz, puss.el saborcsalado ingratol parece. anunciai. la
presencia del subcarbonatoi de’ sosa. | 105 Shesh o b s

Del Polluelo. ;Sé!z’rﬁr}zfméerbz{aeé.l e . i

A 20 2 2

o Distinguése, esta ,especie por su. talle herbiceo articulado, con; las
articulaciones algo comprimidas, edpigas axilares y terminales, rolli=
zas; agudas por ambas estremidadesy con spedinculo’ cortoy. 'y por
las areolas floriferas tridngulares,. con ties celdas y con trés’ flores..

La Flora danica representa muy bien esta planta en la estam-
pa 503, y se halla bastante bien figurada en botras diferentes obras.

L Beseri poiim. ./

Planta herbicea, anual, muy lampiia y lisay que crece desde
un geme A un pie. 551 ) S 0 h

Raiz fibrosa casi sencilla. . b

Tallo derecho, articulado, easi rollizo, con corteza carnosa:
entrenudos cuando secos de cuatrp dngulos obrusos, mas gruesos
por la parte superior, y escotados en su dpice, formando un embu-
ditengertoisiori i ob eol na oraos sivnsla T sh op {2 n9 ol

Ramos opuestos parecidos & los tallos, sencillos por 16 comun.+

Espigas opuestas. y terminales, solitatias, rollizas, agudas por
ambas estremidades, articuladas, con pedinculo muy corto’y esca=
mosas, escamas G hojas flovales opuestas, aovadas, derechas, abicr=
tas cuanda;se secd la .ﬁlﬂﬂia» bultzay n3 asmos sl soesisal o

Raspa de la espiga con dos areolas opuestas triangulargsien-cas
TOMO I, MM
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da entrenndo ; areolas con tres( celdasy las dos celdillas i_nfb'riores casi
aovadas; la intermedia y superior en forma de trapecio, cada una
con una flor, # ) shbuns ol 4 _ 6 v

Perigonio carnoso, en cuiia por la base, con’ ¢l borde deprimi-
do, oblicuamente truncado, de la ﬁgu__:;a de la celdilla en que estd
engastado. b il

Estambres. ... .

Pistilp. Estilo bifido con dos estigmas agudos.

Semillz engastadd enel fondo del perigonio, muy pequeiia.

Observacion.' Se conocen diferentes: variedades de esta plantay

pero en Espaiiasolo se han observado dos, una es‘la. que acabamos
de deseribiry y*la-otra se distingue por su tallo casi filiforme mucho
mas delgado que la anterior. :

s

Lugar nativo.

201 Tla vatiedad “primerd sd cria 'con ‘muchisima abundancia er las
marismas y sidos saladog, legamosos, Ennndados“en invierno por las
aguas del mar desde Chiclana hasta Sevilla, 'y en otros ‘parages de
Andalucia, en los contornos de Alicante y varios otros puntos del
Mediterrineo, en la ria- de Avilés en Asturias, y en otros muchos
distritos de las costas del Océano. Criase tambien en Aragon en la
laguna de Gallocanta. La variedad segunda la cogi en sitios salados
€ inundados con’ frecuencia por las . aguas del mar en las cercanias
de Alicante, Albufera de Valencia, Castellon de’la Plana y otros
pueblos del reino de Valencia. Y se cria tambien en Igualada, en
Catalufa.
Florece por Sctiembre y Octubre.

Nombres vulgares.

Pollueloen elréino de Sevilla, o
Pollo en Roquetas y Cabo de Gata.
Pollet en Alicante. -
2 Criste marine, paste-pierre &-c. en Francia.

idl obnpmis] MLy U-'fo‘f' .'! . { 101

Tanto en el reino de Valencia como en los de Murcia, Granada
y-Sevilla la recogen con bastanite tuidado, y la queman mezclada
con la S_a_}u'arnm Sfruticosa , con los almajos, soca blanca, y otras
plantas silvestres), para sacar la piedra que llaman sosa. El mismo uso
se hace.en Tiinez, seguniel testimonio de Mr. Désfontaines.

En Inglaterra la comen en ensaladaseruday cocida ¢ macerada
mj‘pina'gre'-.’“”;' Y 2R )20t AL LR P oD neo L3

MM
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Gmelin dice en su Flora de Siberia. que engorda mucho los ca-
ballos. Tambien la comen con ansia los bueyes y las ovejas.

Del Polluelo ramoso. Salicornia perennans. V.

Esta planta no es una variedad de la anterior como pretenden
muchos eseritores, que 6 no la han visto, 6 no se han detenido 4 co-
tejarla-con la verdadera Salicornia herbdcea. Distinguese por las es-
pigas filiformes, iguales, y por lo comun de tres en tres las que
salen de la titima articulacion del tallo y ramos, lo cnal nunca se
verifica en la Salicornia herbdcea. Ademas tiene la raiz perene, y
el tallo mucho mas ramoso. En lo demas conviene con la anterior.

Nombres vulgares.
Polluels en el reino de Sevilla.
Lugar nativo.

Se cria en las;marismas y 'en las orillas-del Guadalete y del Gua-
dalquivir. La remiti5 al Real jardin su corresponsal D. Pedro Gutier-
rez. El célebre Pallas la observd el primero en Rusia en lagos sala—
dos en las cercanias del mar Caspio.

Florece por Setiembre.

De la Séf:ina. Salicornia ﬂ!pfm’-. N.

Esta planta, que ¢l célebre Murray dice ser la Salicornia ara-
bica de Lineo, se halla perfectamente dibujada por el célebre Alpi-
no en la pig. 126 de su obra titulada de Plantis AEgipti liber,
bajo el nombre de Kali 1, y en mi concepto no debe confundir-
se de modo alguno con la Salicornia arabica, que tiene las espigas
aovadas y alrernas, cuando en la nuestra son rollizas, cilindricas y
opuestas .5 ol jo v 95

El tallo mas 6 menos derecho, articulado, lefioso, cubierto de
corteza carnosa: los entrenudos vollizos, algo mas gruesos hicia ar-
riba, y sobresale por el dpice en un reborde muy corto, obtuso y
enterisimo. : b o ! ;

0 O sl

I Me parece que deben reducivse § esta mivma especic los sinbnimos i
guientes ; Kn!: arabum secundwm genus, Dalech. hist. a , appeni. 20.
lcon. Kali geniculatum alterum vel minus, Moris, hist. 2. Oxon, g 610,

§: 10, tab. 33, fig. 7, aunque ambas liminas citadas deben reputarse en
la clase de malas. !
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'Rufnros opuestos, abiertos, 6 tendidos y ' desparramados, pareci-
dos al talla. PN eONaud ol Biu : -

Hyjas ningunas, 4 no ser que se tengan por tales el reborde que
forman lo¢ €ntrentidos del tallo, ramos 'y éspigas. s cord -

Espigas axilares y terminales, solitarias, opuestas, ll_as inferio-
res gon ‘pedintnle 1argh s las superiores’ é;asr_sent-a’dgg,-- la; teriminal
sieinfjre -pé‘d‘ﬁﬁ-cd!‘-,i&;ﬁ, cilindricas ! obtu‘sgb_,' c_i_et ‘grieso d.e un bra-
mante , y' de linga' 4 linea y media de ancho, dé seis’a’ diez y ocho
lingas'de largo: ‘los entréntdos sumamerite cortos con un reborde
obtuso'y cdncavo en la parte superiof : en cada entrenudo hay dos
atcolas casi ‘ciecdlares divididas erf tres celdillas ; la intérmedia mas
angosta ) 'énsanchada y casi-‘eivenlar por su dpice’, Hasidos’ laterales
semicircularss mas anchas: en cada celdilla hay una flor.

Perigonio carnoso , comipiimidoy trincado, que sobresale de la
celdilla, angostado por su base. : )

Estambres..... Pistilo : estilo bifido con dos estigmas agudos.

‘Sitio nativo:

'Se cria en ‘sitios cenagosos, inundadas por fa agua del mar, cer-
ca del Babel en Alicante, en los saladares de Elche 'y de Albate-
ra en el reino de Valencia: el Sr. Clemente la vid abundante en
las marismas y sitios cenagosos, -en el Puerto de Sta. Maria, Puerto
Real y en Sanliicar de Barrameda, en el de Sevilla; ¢n los pradiza-
des entre Baza y Benamaurel , y entre Cortes y los bafios de Ben-
zalema en el de"Granada, 7L s T UL

Florece porLSetliembre -

Nombres viilgares.
- Sapina en Sanliicar cuando es ‘adalta. o oL - e
Sapilly e el mismo- Satilicar 'de Barrameda * cuando 'la planta
es jéveny 6 cuando estd desmedradal 10 oLonuo oy
Sosa sabonera y grosa en Alicante y otros pueblos del reino de
Valencia, pvo R0 gm oiny |
Usos.

En Egipto, segun el testimonio de Prdspero Alpino , se formaii
eon esta planta, con el aguazul y con el Llanten desparramado las
eenizas’ alcalings. que- se.conducen & Venecia, 'desde. Egiptor . (El

< - '

1 Ex hissante tribus sole impriviis e2sfeatis "ol wisx combuitls’ chieres
eae parantur, quae itline Venetias convehuntur'nd vitra atque alia*confi-
eienda, Alpin. loc, cit, e ol enl?
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mismo nso se la da en los reinos de anencia., Murcia, Granada y
Sevilla; en los contornos de Alicante la aprecian mucho para _hacer
la piedra sosa, ¥y algunas me aseguraron que d vezes competia con
la barrilla la piedra formada con ella, eahie

Si es cierto que la barrilla de Egipto es superior 4 la de Espana,
tenemos aqui con abundancia dos de las plantas de que se saca aque-
ila, 4 saber: la sapina 'y el aguazul, del que hablaremos en su lu-
gar. Conservo una idea confusa de haber visto tambien el Plantago
Squarrosa en las playas del mar de Alicante.

De la Sosa dlacranera. Salicornia fruticosa. L.

Ni las descripciones. y 'l4minas que he podido-consultar, ni los
diferentes ejemplares secos que se conservan en el herbario del Real
jardin Botinico, en el del Sr. Clemente! en )el'mio, han bastado
para poder fijar 4 mi satisfaccion la frase diagndstica de esta especie,
y ‘aun sospecho que no existe en Espafia la.planta de Lineo, al
menos entre las que yo he visto. Asi pues pondré aqui el caricter
peculiar 4 las plantas que he observado, y en'seguida espondré’los
que presentan ‘sus diferentes variedades, ' - il 2

Salicornia fruticosa: con tallo fruticoso articulado ; ramos opues-
tos, con entrenudos rollizos crasos; espigas cilindriceas obtusas, areo-
las abovedadas casi circulares, deuna sola celdilla, y con tres flores.

« Con espigas cilindriceas, sencillas, terminando ‘los ramos del
afio , entrenudos de los ramillos easi iguales muy crasos. A esta plan-
ta parece pertenecer el Kali geniculatum Poenae Dalechamp. hist. 2,
pag. 262 con lamina, y la Salicornia Dodon. Pempt. pag. 82, cu-~
yas estampas han sido repetidas por varios otros botdnicos antiguos.

£ La misma con espigas axilares, opuestas, sentadas ¢ casi senta-
das, y la terminal mas larga y pedunculada.

Salicornia fruticosa Lamk. illustr. gen. tab! 4, fig. 2.3

7 Con los entrenudos de los ramos' angostados por la base; eg-
pigas sencillas; hojas y escamas aguditas. ™~

Deseripeion.

El tallo fruticoso, derecho & abierto, ‘con muchisimos’ ramos
‘opuestos y articulados: los entrenudos de log famos¥ollizos, algo
‘mas gruesos hdcia el dpice, en-el cual forman una ‘especdic’ de embu-
do obtusamente escotado, con” corteza crasa y ‘jugosaly efi la va-
riedad « y £ glaucos de unas dos lineas de largo conel dpice de las
“escotaduras obtuso ; en la variedad 5 doblemente larges, con cortes
Z3 menos crasa y jugosa, y el dpice de’ la escotadura’ algo agudo,
"Las espigas en'la variedad « sencilles y de una 4 tres pulgadag
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de largo, con los entrenudos d(e lmea)y media 4 dos lineas de largo;
en la variedad 6 la espiga es compuesta , es decir, que el ramo ter-
mina en una espiga, y de sus nudos superiores nacen dos espigas
opuestas, sentadas & casi seat:ida-s, dos O tres veces mas_cortas que
la terminal , y de seis & diez lineas de largo: en la variedad » la es-
piga siempre es solitaria y terminal , mas corta que en las an.teé:ores’.
y sus escamas agudas, aproximadas, y aun casi empizarradas ¢i
cuatro Ordenes. \

En la parte inferior de cada entrenudo de las espigas hay dos
areolas opuestas , concavas, casl cu'cu_Iares_. medio tapadas por las
escamas i hojas florales del entrenudo inferior, que formfm una sol_a
concavidad , cuya parte superior esti sefialada con dos lineas longi-
tudinales protuberantes, que indican el /lugar que ocuparon las tres
flores que contiene cada una.

Perigonio carnoso , oblongo, angostado por la base, truncado
oblicuamente por el dpice. Estilo dividido en dos estigmas cerdosos.
| Semilla ovoidea, negra, muy pequefia, colocada en el fondo
-del perigonio, - ,

Observacion. - Sospecho quela variedad « y £ son estados dife-
rentes de individuos de una misma especie. Sus ramos y espigas es-
tan cubiertos de una pruina glauca. Ademas las escamas, & limen-
se hojas de los ramos y de la espiga, son constantemente muy ob-
tusas. La variedad » tiene un aspecto bastante diverso: la rigidez de
sus tallos y ramos, los entrenudos de estos mas largos y menos su-
culentos que en las anteriores, sus hojas agudas y su espiga casi
empizarrada parecen anunciar una especie diversa.

Observacion segunda. - Ademas de estas variedades cogi en los
contornos de Alicante otra sin fructificacion, cuyo tallo y ramos
son muy parecidos 4 los de la variedad y; pero se distinguen en te-
ner las hojas muy romas. El Sr. Clemente hallé tambien esta misma
sin fructificacion en el cabo de Gata. Es muy parecida 4 la planta
«que representa Gmelin en la damina 1.7, figura 1.* del tercer tomo
de la Flora sibirica. Ninguna de estas cuatro plantas serd tal vez
la llamada por Lineo Salicornia fruticosa, i lo menos me parece
muy diversa de estas la que el célebre Tumberg remitié con dicho
nombre 4 nuestro inmortal Cavanilles.

Observacion tercera.  La uniformidad de organizacion que tie-
nen las, diferentes especies de salicornias de -tallo articulado, la per
queiiez de las partes de la fructificacion yisu jugosidad hacen que
sea Enuy.dlﬁcl'l distinguirlas con exactitud. Me parece que los ca-
_ractéres mas su’hdos existen en las espigas, ¥ muy particularmente
en las areolas 6 nichitos que llevan las flores. Con efecto, en la Sa-
dicornia herbdcea hay tres celditas, dos laterales ¢ inferiores, una
intermedia y superiors en la Salicornia perennans la disposicion de
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las flores es lo mismo-que en la anterior; pero se distingue por su
raiz perene, y por las espigas filiformes, igvales y no angostadas

or ambos estremos como en la: anterior. En la‘ Salicornia Alpini

ay tambien tres nichitos 6 celdillas, el :.ntermedw' mas angosto , en-
sanchado y redondo por la parte superior ; de moglo‘ qire si lo su-
ponemos lleno, la superficie plana que resulte describira la figura de
una espitula: en la Salicornia fruticosa las tres flores se encuen-
tran en un nicho comun sin disepimentos, y solo con una ligera se~
fial de ellos en la parte superior abovedada. Los que tengan la pro-
porcion de volver & examinar estas plantas vivas decidirn el valor
que debe darse 4 estas reflexiones. . .

Lugar nativo.

Las dos primeras variedades se crian en las marismas de los con~-
tornos de'Cadiz, Chiclana y'Pyerto de Sta.Marfa; de donde las re-
mitieron al Real jirdin el vice-profesor D. Josef Demetrio’ Rodri=
guez y el corresponsal . Pedro Gutierrez. La variedad » se cria e
los saladares de Murcia y Albatera. La variedad'd* se cria en las cer-
canias del Mediterrineo y en sitios hiimedos, en los contornos de
Alicante, en Almeria y en el cabo de Gata. E 51

Nombres wulgares.

v Almago salado 4 la variedad « y £ en el reino de Sevilla,

Sosa grosa en Alicante 4 la variedad 5. :

Sosa alacranera 4 la variedad &' en Almeria. En Totana, pue-
blo del reino de Murcia, dan este mismo nombre 4 una planta bar-
rillera, que ignoro cual sea por no haberla visto: [

e Usos. . |, 5 :
Todas las variedades de la Sosa alacranera se queman con bas-

tante aprecio para formar la piedra alcalina, que llaman sosa, desde

Alicante hasta Cadiz, y suelen mezclarse con la barrilla fing ¥ con
el salicor. : '

El célebre Desfontalin.es dice se quema con el mismo objeto en
Tiinez. ' ' o (12 e
De la Sosa de 1as salinas. Salicornia anceps. N, 1
Esta especie es muy parecida 4 la sosa alacranera, y me parece
I saticornia fruticesa, ramis oppositis articulatis, ramulerum arti-

culis ancipitibus. Sulicornia frusicosa. Wi sp.pl vol. 1 p. 24y exclusis
synonimis . | v
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ue la han confundido con ella los célebres Wildenou..l’crsnon-y
5 autor de la parte botinica del Diccionario enciclopédico. Tum=
bien es un arbusto: como el anterior ;-pero se distingue por los entre-
oudos de los ramos. comprimidos y de dos filos. No he visto su
fructificacion. - ;
Sitio native.

Se cria en Roguetas y cabo de Gata, en donde la encontré Don
Simon de Rojas Clemente. . .

i\fam&i"e; .m{g:ﬁr:s.

Sosa de las salinas en Roguetas y cabo de Gata.

Usos.

Cortan esta yerba en Roquetas, y cabo de (Gata para hacer la
piedra que llaman sosa; al efecto la reputan buena, pero’no de las

mejores. - ;
Salicornia mucronata. N. ¢

D. Simon de Rojas Clemente cogié esta planta en los contor—
nos de Nijar, en el reino de Granada, de la cual conserva un solo
ejemplar muy incompleto, pues carece deflor y de fruto. Sin em-
bargo , su porte esti manifestando ser especie del género Salicornia,
y muy, afine & la Salicornia fruticssa de Linco, Distingugse de esta
por sus hojas aovadas, cdncavas, aquilladas, obtusas, con rejoncito
punzante. El reférido Sr. Clemente dice que ademas de estos carac-
téres se distingue de la Salsola fruticosa en que su color s mas
pilido que el de esta. il o 3 . ni

Observacion. Me parece deben referirse 4 esta planta como sind-
nimos el Kaii 1 y Kali u de Bahuino. Hist. plantar. tom. 3,
pdg. 705, ‘

Lugar nativo.

Es muy comun en los contornos de Nijar en sitios secos areno-
so-calizos. RS o Ry s ;
e " "Nombre bulgar'y usos. """ o
Hasta ahora ignoramos su nombre vulgar y sus usos.

Salicornia arabica. L.
Aungque esta planta no se ha descubierto todavia en Espaiia, me

T

i AT It T 1 it ' r ; ) - .
ok sariaors Caule fruticoso s ramis oppositis ; [olils Oppositis ovatis con-
7’ %

cavis carinatis mucronulatfs pungentibus,
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parece muy digna de describirse en este lugar , para que si algun
dia se encuentra, como es muy robable,.no se confunda con la
Salicornia Alpini, como lo han hecho casi todos los que han es-
crito sobre ella, puesto que le aplican la sinonimia que corresponde
4 aquella.
Descripcion.
El célebre Pallis la describe de este modo :

y»»Arbusto el mas hermoso y delgado de sus congeneres, que pre~
senta el aspecto de un faray 6 de un anabasis, y que apenas se le-
vanta mas de un pie.

Raiz lefiosa, gruesa, profunda, con ramos flexuosos , poco pro-
fundos, de la cual se levantan muchos gallos derechos, espesos, fru-
tescentes, con corteza igual,, blanquecina y resquebrajada, muy ra-
mosos.

Ramos annales alternos, subdivididos en otros, compuestos de
entrenudos copiosos aovados alternadamente mas gruesos por su
apice. : 4

Espigas en los ramillos alternas, aovadas, obtusas, torul}osas,
pequeditas (de linea y media & dos lineas de largo), sentadas & casi
sentadas , y en ndmero de tres, cuatro 6 mas en cada ramillo,

Hay pocas flores en cada espiga, alternas y un tanto salientes,
la mayor parte estan compuestas de tres tubérculos, el intermedio
mayor y mas saliente sostiene el estigma, los dos laterales llevan una
antera sentada. A7 :

Semilla muy pequefia y sumamente parecida 4 las de la Sali=
cornia perennans; se encuentra siempre en el tubérculo estilifero,
y enuno de los anteriferos: uno de los tubérculos suele estar vacio

y aun en las flores del dpice de la espiga suele caerse con su antera,
resultando entonces las flores monandras.”

Se cria junto al lago Inderscoi.

Observacion primera. Esta planta se distingue de la Salicornia
Alpini por sus ramos alternos y espigas aovadas y alternas, y por
los entrenudos de los ramos y ramillos alternadamente engruesados
por el dpice.

Observacion segunda. Despues de haber examinado la fructifi-
cacion de las salicornias, me parece que el célebre Pallis llama equi-
vocadamente una flor 4 lo que en realidad -es un grupo de tres flo-
res, las cuales se caen separadas despues de madura la semilla.

Del Esguru. Salicornia Neei. N. *
Esta especie nueva, afine 4 la Salicornia arabica , se distingue
x Salicornia fruticosa,

fracto-distinctis: spicis tere
TOMO 1,

articulis abbreviatis integerrimis aphyllis di-
tibus obtusis sessilibus sparsis confertis.
NN
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desde luego por las muchas espigas esparcidas, sentadas y rollizas
que casi cubren sus ramos. :

El tallo articulado’, rollizo, con 9ntrenudos muy cortos (de
linea 4 linea y media de largo), enterisimos, separados y sin hoja
alguna, muy ramoso. : .

Ramos semejantes al tallo, esparcidos, nunca opuestos, abier-
tos , con entrenudos cortisimos. :

Espigas rollizas, obtusas, del grueso de un bramante , de tres 4
seis lincas de largo, esparcidas, solitarias y sentadas en las articala-
ciones , la terminal siempre mayor: sus entrenudos de un tercio de
linea de largo , muy arrimados los unos 4 los otros.

Sitio nativo,
Se cria en la América meridional, en donde la encontré D. Luis
Nee.
Usos.

En el herbario de este célebre viagero, que se conserva en el
Real jardin Botinico, en una cedulita escrita de su propio pufio, se
lee lo signiente: ,, Schuru 6 Sjuru vulgo, se pronuncia esguru. Las
cenizas se usan para hacer jabon y barrilla.”

De la Matilla. Cochliospermum salsum. N.

Esta planta y algunas otras, que han sido colocadas unas vezes
en el género Chenopodium y otras en la Salsola, deben formar un
género nuevo, distinto del primero por carecer de clara su semilla,
y tener el embrion enroscado en espiral, y del segundo por carecer
su lperigonio de apéndices 6 perafilos. Asiel caricter del género Co-
ehliospermun sera el siguiente:

P:rigonio partido profundamente en cinco lacinias cdncavas
carnosas cuando encierran el fruto. Cinco estambres libres. .E.l'th)
uno, partido en dos & tres lacinias. Pericarpio ; Odre. Semilla sin
clara envuclta en espiral.

Si esta fuese una obra puramente botinica haria ver que este gé-
nero y el Salsola deben formar una familia natural, distinta de la

de los chenopodios ; pero dejando semejantes cuestiones para mejor
ocasion vamos 4 nuestra matilla.

Descripeion.

Es planta herbicea, anual, lisa , lampifia , que crece desde me-
dio hasta dos y mas pies.
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La raiz fibrosa, sencilla, tortuosa, con alguna fibrilla lateral.

El #4llo rollizo , estriado, por lo comun con nfuci1os ramos es-
parcidos, derecho & abierto, y iltimamente mas O menos tendido
con el peso de las semillas, bastante duro._

Hojas lineares, carnosas, medio rollizas, ol.)tusa.s y moc.:has,
glaucas , las superiores sucesivamente menores, las inferiores caedizas.

Las _flores amontonadas de tres en tres en el sobaco de las ho!ag,
y mas cortas que estas, formando es‘sﬁgns interrumpidas casl verticis
ladas que ocupan toda la estension de los ramitos. :

Las Lacinias del perigonio cuando encierra el fruto convergene
tes, abovedadas interiormente bajo del 4pice. i

Estilo partido en dos lacinias agadas.

Odre lenticular de un blanco rojizo.

Semilla lenticular casi reniforme; su cubierta esterna negra,
brillante, la membrana interior blanca. El embrion verde.

El célebre baron de Jacquin representé muy bien esta planta en
la limina 83 del tercer tomo de su Hortus vindobonensis. El Senor
Cavanilles la describié en la pig. 46 del tercer, tomo de sus Icones,
¥ con su descripcion concuerdan los ejemplares que se conservan en
su herbario; mas no la limina 290, que en mi concepto representa
una variacion del Cockliospermum Cavanillesii.

En el mediodia de Espaiia es muy comun una variedad que se
distingue por ser constantemente mas alta que la anterior. Crece
hasta la altura de tres pies.

Sitios nativos.

Criase con abundancia en sitios arenosos, himedos, salados,

errlos cenagales, en las cercanfas del Mediterrineo: en el prado d)e:

Zorita en los contornos de Madrid, en las cercanias de Aranjuez, y

probablemente se criari tambien en otros varios distritos de Espaia.
Florece desde Julio hasta Setiembre. '

Nombres valgares.

Cafiametes en Alicante y su comarca,

Mata 'y matilla en Roguetas y ‘cabo de Gata, Sanlficar de Bar=
rameda y en otros pueblos de los reinos de Granada y Sevilla.

Usos.

particularmente en los reinos de Granada
a para hacer la piedra llamada sosa ; y aseguran que la da
uena calidad. D. Pedro Gutierrez me dice que su produc-

Recdjese con esmero
y de Seyill
de muy b
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to es casi igual al que da el salicor (Salsola soda) en cantidad
cualidad. En Roquetas la miran con tanto aprecio, que despfues de
cortadas las matas soseras de su algaida ¢ sosar, lo aran, ct}ldando
no herir los pies de las matas y arbustos que cortaron, y lo siembran
de matilla, algazul y pollo. No concuerda con estas noticias la opi-
nion de los alicantinos, quienes Ia desechan porque dicen que da

un caldo rojo y salado.
De la Mata. Cochliospermum altissimum. N.

Esta especie, que Lineo llamd primero Chenopodium, y redujo
despues al género Salsola, se distingue por sus hojas lineares, car-
nosas, aguditas, que llevan en su base interior tres flores con pe-
dinculo corto, y por su estigma triple. Buxbaum la representa muy
bien en la estampa 31, fig. 2.2 de su centuria 1.* }

Es planta herbicea, anual, derecha, muy ramosa, que sube 3
Ia altura de tres hasta seis pies.

El tallo rollizo, duro, lampifio como toda la planta, verdoso
¥ hojoso.

Los ramos esparcidos semejantes al tallo.

. Hujas lineares, agudas, planas por encima, convexas por deba-
Jo, glaucas, carnosas, como una pulgada de largo, ¢ algo mas, casi
amontonadas en los ramitos tiernos.

Las flores de tres en tres en las axilas de las hojas con peduncu-
lito corto ; el intermedio un poco mas largo inserto en la base inte-
rior de la misma hoja. ' '

Estilo con tres estigmas agudos.

En lo demascomo en el caracter genérico.

El sabor es salado.

; Lugar nativo.

Crece en sitios salados himedos, en las cercanfas de Alicante,
en los vallados de las huertas de Murcia, especialmente en las cerca-
nias del Regueron. D. Simon de Rojas Clemente la encontré tam-
bien en sitios semejantes en Roquetas, SanlGcar de Barrameda, y
otras partes de los reinos de-Sevilla y de Granada.

Florece por Agosto y Setiembre.

Nombres vulgares.

Mata y matilla en Roquetas, Sanldcar de B da y otros
pueblos deé” Andalucia. 1uetas, Sanlcar de Barrameda y

Caflametes y Caiiametas en Elche y otros pueblos del xeino de
Valencia, t
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Usos.

Me parece que corresponden principalmente 4 esta especie los
usos que dijimos se hacian de la anterior en el reino de Sevilla. En
Elche se aprecia tambien mucho para hacer sosa. Sospecho que en
este tiltimo pueblo comprenden bajo un mismo nombre la planta de
que hablamos y la siguiente. Tambien rezelo suceda lo mismo en
el reino de Sevilla.

De la Sosa negra. Cochliospermum hispanicum. N.

El célebre Cavanilles publicé esta planta con el nombre de Sal-
sola altissima en la pig. 46 de su tercer tomo_de Icones, y la re-
presentd perfectamente en la estampa 289. Es ciertamente muy pa-
recida 4 la anterior, pero diversa en mi concepto, ,,por sus hojas fi-
liformes algo obtusas, y por tener las tres flores sentadas, la inter-
media perfectamente axilar, y las otras dos una 4 cada lado de la
hoja.” Tambien es muy semejante 4 la Sosa prima; pero se distingue
por ser herbicea, mas baja y mas delgada en todas sus partes.

Es planta herbicea, anual, muy lampifia, ramosa, y sube 4 la
altura de unos tres pies.

Las /ojas ‘alternas, aproximadas, filiformes, sentadas, jugosas,
con puntita muy corta. !

Las flores sentadas de tres en tres, la intermedia perfectamente
axilar, y las dos restantes laterales: todas con tres bracteas avitela-
das muy cortas en la base.

El estilo con tres estigmas agudos.

En lo demas como en ¢l caracter genérico,

Lugar nativo.

Se cria con abundancia en las playas del mar de Valencia
Alicante, en sitios salados hiimedos en fos saladares de Elche y Al-
!Saaru;lrla, en Roquetas, y otros distritos del reino de Granada y de

evilla.

Florece por Julio y Agosto.

Nombres vulgares, y usos.

En Alicante 1q éonf'u

, En nden por lo comun con la Sosa prima
asi atrib 8 : A

_ uyen mdist_imamente 4 las dos el mismo nombre y los pro=
pios usos. Otros sin embargo la distinguen, y la llaman Sosa ne-
&ra, y aseguran que da muy buena piedra dé sosa.
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Sosa parda en Roquetas, cabo de Gata y otros pueblos de
las costas de Granada.

De la Sosa prima. Cochliospermum fruticosum. N.

Arbusto siempre verde, que sube 4 la altura de cinco y mas

ies, el cual se distingue del anterior y del siguiente por su tallo

guticoso constantemente derecho y mucho mas alto hojas siempre
filiformes , casi cilindricas, de un verde que tira 4 glauco.

Fsta es en mi concepto la planta que el célebre. S}m_ith describe
bajo el nombre de Salsola fruticosa en su .Flora bntamca;‘ el sabio
de Candolle bajo el de Chenopodium frmzf'q‘f;mz, y la misma que
Lineo llamé unas vezes Chenopodium fruticosum y oiras Salsola
fruticosa. Lobelio la figuré en la estampa 381, fig. 2.%, y Duha-
mel en la estampa 62 del tomo primero'de su tratado de arboles y
arbustos de la Francia.

De una misma raiz.salen varios tallos lefiosos, rollizos, estria-
dos; lisos y lampiiios como toda la planta, con corteza de un blan~
co sucio resquebrajada), y con cicatrices esparcidas, resto de las ho-
jas y flores que cayeron, y muy ramosos. :

Ramos numerosas, esparcidos, delgados, casi filiformes, por lo
comun derechos, muy hojosos, y en lo demas parecidos al tronco.

Hojas esparcidas, casi cilindricas, con puntita muy corta, car-
nosas, de un verde que tira 4 glauco, derechas, abiertas & recorva-
das, adelgazadas en peciolo cortisimo, las florales algo mas anchas,
¥ siempre mas cortas. {

Las flores ocupan toda la parte superior del tallo, ramos y ra-
mitos: salen en el sobaco de las hojas, sentadas, por lo comun de
tres en tres, 4 vezes de dos en dos, y pocas vezes solitarias: ticnen
en su base tres bracteas aovadas, agudas, escariosas , mucho mas cor-
tas que las mismas flores que permanecen despues de caidas estas.

Perigonio verdoso partido profundamente en cinco lacinias ao-
vadas, obtusas, ¢dncavas. '

Estilo casi ninguno: estigmas por lo comun tres, agudos, blan=

cos, algo vellosos, divergentes, y-que sobresalen de la for antes de
la fecundacion.

En lo demas como en el caricter ‘genérico.

El sabor de las hojas y ramos tiernos de las plantas nacidas en
las cercanias del mar es salado alcalino; en las cultivadas en el Real
jardin Botanico es herbiceo con alguna mezcla de alcalino.

Lugar nativo.

Criase con mucha abundancia en las arenas de las playas, en si-
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1os hiimedos y salados en(los dulces, en las cercanias del Medi-
:::c:sril;‘;g‘iiesdz Cataluﬁ:: ﬁ;sta Portugal. Cultivase al aire libre en el
Real jardin Boténico; en donde florece desde Mayo hasta No-.
iembre. '

b - Nombres vulgares:

Sosa prima en Alicante, Elche y otros pueblos de los reinos
de Valencia y Murcia.

Sosa y Sosa prima en las costas de Granada.

Almajo, Almajo dulce y Sosa fina en Sanlicar de Barrameda,
y en otros pueblos del reino de Sevilla. 3

Usos.

Entre las plantas silvestres la Sosa prima es acaso la que merece
mayor aprecio de los barrilleros pricticos para hacer la‘piedra que
llaman sosa, tanto en el reino de Valencia, como en los de Murcia,
Granada'y Sevilla; vendiéndose su piedra en este diltimo 4 doblado

recio que la demas; y lo mismo sus cenizas para coladas, y para
Eacer jabon duro. :

El Sr. Smith lo propone como arbusto de adorno para los jar-
dines por la bella figura que adquiere y por su verdor continuado.

Observacion primera. Veo en este precioso arbusto y en el
siguiente un manantial de riquezas, pues con él pueden fertilizarse
las marismas , las arenas de las playas, y otros muchos terrenos que
se abandonan como initiles. 0 :

Observacion segunda. En Alicante y en Elche acostumbran
eortar sus ramos en el mes'de Mayo; los secan y amontonan, co-
mo dijimos al hablar de la barrilla, para quemarlos 4 su tiempo con
las demas plantas soseras , 6 bien mezclados con la barrilla, salicor &c.

De la Sosa azuleja. Cochliospermum Clz.wam'lk;u'i. N.

La planta que vamos 4 describir es una de las mas dificiles de
determinar por los diferentes aspectos que presenta segun la edad y
el terreno en que nace. Distinguese por su color glauco, hojas car=
nosas y mochas, flores sentadas de tres en tres, casi siempre con el
estigma trifido. En mi concepto pueden distinguirse las tres varie=
dades siguientes !

£ Con hojas rollizas casi filiformes abiertas.

¥ Con hojas empizarradas, aovadas 6 globosas. -

: d' Con la Mmayor parte de las hojas ovoideas, 6 casi globosas y
abiertas. - fli axls

Esta es la planta que- el inmortal Cavanilles describié con el
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nombre de Salsola sutiva en la pig. 46 de su tercer tomo de Ico-
nes, y representd en la limina 291. Tambien debe referirse en mi
concepto 4 la variedad v la estampa 290 del mismo autor, pues la
Saf.wzz salsa, cuyo nombre lleva y se conserva en su herbario, es
verdaderamente la plantg-de Lineo , y no la que se representa en di-
cha estampa. Sospecho igualmente deba referirse 4 esta especie la
Salsola mollis del Sr. Desfontaines. .

Como quiera, ella se presenta bajo aspectos tan diversos, que
4 no observar con cuidado sus variaciones, no es dificil tenerla por
diferente especie en cada uno de ellos: Las_ mas vezes se presenta
con el tallo derecho muy poblado de:hojas esparcidas, rollizas,
abiertas y glaucas, con las florales mas cortas, casi a,ovacgas y gibo-
sas por ?;. parte esterior ; no pocas: vezes el tallo esta ?blerto y po-
blacFo de hojas aovadas, empizarradas y algunas casi globosas, y
otras vezes se ve junto 4 los caminos con el tallo mas 6 menos ten-
dido y' poblado de hojas ovoideas & casi globosas, y mas ¢ menos
abiertas.

La raiz es lefiosa, y de ella salen por lo comun varios tallos ro-
llizos ;- de un blanco sucio amarillento, sanguineos cuando muy tier- .
nos, muy ramosos, con ramos esparcidos, entreabiertos, dercchos,
abiertos’ ¢ tendidos, lisos y muy lampiiios como toda la planta.

. Las hojas esparcidas, numerosas, glaucas, carnosas, mochas,
sentadas, filiformes, mas ¢ menos abiertas, y algo encorvadas en la
variedad f: aovadas, gibosas y empizarradas en la variedad v, con
una que otra globosa; y globosas, 6 casi ovoideas, muy carnosas y
abiertas en la variedad J'. Las de la parte superior de los tallos se
marchitan por lo comun, y las de la parte superior de los ramos
tiernos son generalmente mas 6 menos aovadas U ovideas.

Las flores herbiceas pueblan el tallo y ramos; salen del sobaco
de las hojas de tres en tres, sentadas, globosas, la intermedia ma-
yor y sin bracteas, las dos laterales mucho menores con tres brac-
teas en la base, aovadas, agudas, escariosas y cortas; en la parte
superior de los ramos suelen verse solitarias, y tienen entonces las
tres bracteas.

Perigonio partido en cinco lacinias, oblongas , obtusas , céncavo-
acanaladas, con la mdrgen membranosa, muy abiertas en tiempo de
la_fecundac_ion, convergentes, carnosas y abovedadas por dentro
bajo del dpice cuando encierran el fruto.

Cinco filamentos cortos , filiformes , insertos en un disco perigino:
anteras amarillas , aovadas, globosas , biloculares, con abertura lon~
gitudinal , algo mas cortas que/ el ciliz.

Ovario aovado: Estilo.muy corto: Estigma 2-3~fido,, comun-
mente trifido , con lacinias lineares agudas mas largas que el perigonio.

Utriculo blanco. Semilla lentigular, con piquito corto, relucien-
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te, negra. Embrion en espiral. En lo demas como en el caricter ge=

nérico. -
Lugar nativo.

Abunda en los ribazos de los alrededores de. Alicante ,iespecial=
mente junto 4 las huertas del Babel: en.sitios hiimedos de los con-
tornos de Orihuela, en las cercanias de Cieza, Murcia y otros pue-
blos de este reino ; en Cuevas, Hoya de Baza, singularmente en Be~
namaurel, Roquetas, cabo de Gata y otros parages del réino de
Granada, y en las marismas de Cadiz y Ghiclana: el ‘profesor Don
Francisco Martinez Robles y el oficial de marina D. Saturnjno Mon-
tojo la encontraron abundante desde'Aranjuez & Ocafia: « . °

Florece desde Junio hasta Noviembre. '

Nombres vulgares.

Sosa blanca en Alicante. 2

Sovsa en Cieza y otros pueblos.del reino de-Mureigo -t o1

Sosa y sosa azulejaen Benamaurel o otros pueblos de la Hoya
de Baza.

Espejuelo? Me parece que asi llaman' tambien en Cuevas 2 la
variedad J', que es muy comun en sus contornos.

.

. Usos. B2 N3;0mo
ohiidii f AV OD W SES T TR T ET 115 AT

La sosa blanca 6 azuleja se cortaicomo laanterior; tiene los mis—
mos usos, y merece casi el mismo aprecio. Algunos me aseguraron
en Alicante que 4 vezes daba una piedra tan buena, que se confun-
dia con la de la barrilla fina, y solia pasar por tal.

Observacion. « Esté arbusto se-da muy bien en:terrenos sécos,
dulce:s, arenoso-calizos, y .as.i-.-"‘iuzgo-po ria cultivarse con muchas
ventajas en las;provincias meridionales dela peninsula del mismo
modo que el anterior, el tamojo y otros diferentes arbistos:soseros.

10

De la Sarga}iflla. Coc_fdia.rfermgm.Ckmmte. N. -

L0800 L § o 3110 !

Tambien vive en sociedad la saréadi[la como el tamojay ladna-
ta y otras muchas plantas soseras;;'pues segun relacion de D. Simon
de Rojas Clemente, que la encontrd y describié en el reino de Se-
villa, se encuentra siempre formando manchas mas.é miénos grandes
Tn las marismas: desde Sanlécar 4 Sevilla, -y en sitios-¢emejantes en
O_S’célshrﬁs Hanos de Caulina , en Xerez de la Frontera, donde se
did da fatal batalla.del Guadalete por el St Rey do Rodrigo. 1
- v Distinguiese de las demas especics por lagerdit:en-quies téominan
TOMO 1. 00
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sus hojas y por las glindulas (vejigosgs que cubren 4 estas y 4 los
calizes, como 4 las del Aguazul. a

La siguiente deséripcion se ha hecho & vista de un ejemplar muy
bien conservado , y de los apuntamientos que hizo en su lugar na-
tivorel Sr. ‘Clemente: !

ot i Descripcion.

Planta herbicea perene , muy ramosa, que se levanta 4 la altu-
ra de dos y tres pies. ;

Tallo vollizo, derecho 6 abierto, con corteza resquebrajada, de
un blanco sucio. -

Ramos muchisimos esparcidos; semejantes al tallo.

Hojas esparcidas, casi ‘amontonadas, gledio rollizas, planas por
encima, apretadas, carnosas, a udas, terminadas por un pelo cerdo-
so de linea 4 linea y media de largo y de un blanco pardusco, glau-
cas, y Gltimamente rojas por su dorso. : .

Las flores salen de tres en tres en las axilas de las hojas ;la inter-
media perfectamente axilar, las dos laterales que abortan por lo co-
mun nacen una 4 cada !ado de la hoja. Cada unatiene tres bracteas
cortas y escariosas. -

Perigonio como se dijo en el cardcter genérico.

Estambres cinco con anteras pagizas. Estilo.......

Odre muy delgado. Semilla lenticular, algo reniforme, con pi-
quito corto como en sus congéneres: fesza negra y brillante : mem-
brana interior blanca. Embrion envuelto en espiral y sin clara,

El sabor delas hojas y ramos tiernos es salado.

Sitio nativo.

Hasta ahorarsolo se' ha encontrado en los sitios arriba citados, en
dondela hallé e flor 4 Wltimos de' Setiembre y principios de Octu=
bre ¢l citado Sr.Clemente ; 4 quien 'se dedica esta especie, para que
jamas se-olvideren la ciencia de los vegetales lo mucho que han con=
tribuido sus noticias para ilustrar la historia de las plantas barrilleras
de la peninsula; pues le pertenecen casi esclusivamente las que inser-
tamos en esta memoria correspondientes 4 los reinos de Granada y
derSedfillavonel o omaon ¢ 52 5l hebaioo 1eidme 1

.'.H[fj-': "1 5 I‘.- ] Wil g 'USG!- P02 2nTe pabH
-8¢ shyonist Is as Gidhozah - tnoons sl sup g0 )
4, El Sr Clemente no!conserva apuntacion alguna sobre los usos
econdmicos de-esta planta,'que tin duda debe ‘tenerlos importantes
atendidas sus relaciones naturalesy y la esieuctura de sus hojas sin-
gular enwre:las eSpecies! de este  género. 'Efectivamentey segun the ha
comunicadoen este momento el Sr. Dy Gregorio GonzaleziAzadla es

(el

I OMOT
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una de las mas estimadas para Eﬁedra y cenizas en la ribeta del Gua-
dalquivir, donde suelen tambien rqe‘zclar algo deella G del Polluclo
con el Salado y la Sapina para facilitar la reduccion d piedra de las
dos iltimas. y 1 o L 1o 191 R

Observacion. Me parece ‘que pertenccerin al género Cochlivs=:
permum la Salsola hirsuta de Lin. El Chenopodism maritimum del
mismo autor, y acaso tambien la Salsola laniflora de Pallis, y otras
especies, cuyo perigonio catece de perafilos.

Del Armuelle. Airiplex.

El género Armuelle (A¢riplex) pertenece:comoila Salicornia’a la
familia natural de las Chenopodaceas G ceriigleras. Distinguese del
cefliglo con quien tiene afinidad muy estrecha por sus flores poliga-
mas; las hermafroditas con perigonio partido en cinco lacinias; cin-
co estambres libres, un gvario,un estilo hendido 6 partido en-dos.
lacinias ; las flores: femeninas con perigonio partide profundamente
en dos lacinias: ovario comprimido: estilo hendido & partido em
dos lacinias. Pericarpio en ambas flores : odre membranoso: semi=
lla circular, deprimida en la flor hermafrodita, comprimida en la
femenina. : 1 T ohm

Todas las especies de armuelle tienen las hojas mas 6 menos cra-
sas,ér la corteza que cubre sus tallos y ramos es mas 6 menos jugosa.

recen los armuelles por:lo comunien’Sitios himedos y salados,
¥ generalmente en las cercanias de las poblaciones 6 en la proximi-
dad del mar, y de los depdsitos naturales de aguas-saladas., - )

En nuestra Espafa, y singularmente en las provincias meridio~-
nales, se crian una porcion considerable de las especies conocidas de
este género ; tales son la orzaga, saladilla, sayon,la abierta, la ala~
bardada,la/de playas, laespigada, unaespecie muy, parecida 4 la si-
birica, la de huertas y la gajienta: todas ellas son comestibles , y; an
Espaiia se cultiva bastante el armuelle de huertas, que se usa'como
verdura y como ensalada cruda 6 cocida. En el me::lliodia de la pe-
ninsula se cogen 4 su tiempo todas las. especies de este éneroj, asi
como tambien . algunas ‘del cehiglo. 6 cenizo (Chenopodium) para
quemar y formar la piedra alcalina, conocida vulgarmente con el
nombre de sosa. Aqui solo hablafémos de las que merecen mayor
aprecio & los barrilleros pricticos, y son la orzaga, la saladilla y el
sayof. - - o1 e i

Del armuelle Or'za‘.ga. z’itripkx Halimus., L.

h La: oraaga es un arbusto derecho.,; que sube 4 la altura de tres
asbt_a seis jﬂﬂs »:0:algoimas. Su. sronce.es rollizo y frigily muy, ramoso,
cubierto de una corteza cenizienta que.se- separa cspontincamente
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Las /ojas alternas, romboidalgs,gaovadas, agudas; enterisimas , de
un color ceniziento-glauco, con peciolo corto y persistentes.

Las flores forman espigas densas, ‘ramosas,. y' su_conjunto una
panoja terminal con una que otra hojita. El perigonio de la-flor fe~
menina cuando encierra el fruto es reniforme.” -/

{-! Florece desde Julio hasta Setiembre y Octubre.

El célebre Duhamel figurd esta planta en la estampa 23 del pri-

mer tomo de los Arboles y arbustos de Francia.

Ligar nativo.. * '\

Abunda en sitios margoso-calizos,  arenosos 'y arenoso-calizos,
hdmedos, particularmente en los vallados y hondonadas, en los
contornos de Alicante, Elche, Orihuela , Murcia, Cartagena, Cue-
vas Overa, y en toda la costa de los reinos de Sevilla y Granada &e.,
en toda la inmediacion 4 la costa del Mediterrineo: en Zaragoza,
Calatayud y Valdeurrea en Aragon. El célebre: Palau - dice que
tambien se cria en los contornos'de Madrid, en Miraflores de la Sier-
ra y en ‘otras muchas partes de Espafia. Yo no la he visto aun en las
cercanias de Madrid, y sospecho la confundiese el Sr. Palau con el
armuelle espigado, que es muy comun en los alrededores de la
Corte, y en otras muchas partes de Espafia.

T Nombres vnlgares.

Orzaga G osagra, Palan.

Salgada, Lagana lib. 1.2 cap. roo.
Salado, en Alicante, Elche, Orihuela, reino de Murcia, Cue-
vas , Dalias y otros pueblos del reino de Granada.

- Salado blanco en Roquetas; cabo de Gata 'y Motril cuando la
planta es jéven.’  3nlis @ hoY 5 ey ot
“iMarismo en el reino de Sevilla.

Sosa y salobre en Aragon, nombres que aplican en esta pro-
vincia 4 toda planta salada. Asso. s f
Plescu en los alrededores de Nantes ;, en Francia.

e

153

. b con@lggsled oloz iup?

En el mediodia de Espafia queman la orzaga con otras diferen—
tes plantas'para hacer la piedra llamada vulgarmente sosa, y al efec—
to la tienen en bastante estima. El Sr. Asso dice en la pag. 146 de su
Sinopsis stirpium Aragoniae, que los’ jaboneros usan sus cenizas.
““En el norte d¢ Europa acostumbran condimentar en salmuera
las-hojas'de la orzaga para ‘comerlas‘en ensalada.
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Obseroacion. La orzaga forma un arbusto hermoso, que natural-
mente arma muy bien, y deberia por lo mismo introducirse en los
jardines como de adorno.

Del Armuelle sayon. Atriplex por-tulacoides. L

El sayon es una mata tendida, estendida hicia todas partes,
glauca, cubierta de escamitas cenizientas furfurdceas, y crece desde
medio hasta dos pies. El tallo casi rollizo, ramoso, y los ramos ge-
neralmente opuestos, sobarcados, obtusamente angulados. La ma-
yor parte de las hojas opuestas, las superiores, y principalmente las
florales, alternas, lanceolado-trasovadas, & lanceoladas, las inferio-
res por lo comun espatuladas, muy obtusas, carnosas, enterisimas
y angostadas en peciolo.

Las flores en montoncitos alternos espigados 4 lo largo de los
pediinculos parciales, cuyo conjunto forma una panoja, hojosa en la
parte superior. El perigonio de la flor, femenina cuando encierra el
fruto en cana por la base, truncado, con tres dientes en el dpice y
cerrado.

Florece por Setiembre y Octubre.

_ Clusio representa muy bien esta planta en la estampa de la pi~
gina 54 de su historia primera.

Lugar nativo.

Es muy comun en sitios cenagosos salados, en los saladares
marismas, y en las playas en todas las costas del Mediterrineo 3{;
la peninsula. Tambien ‘abunda en sitios semejantes en las cercanfas
de Gijon, Avilés y otros muchos pueblos de las costas de Astiirias.

Nombres vulgares.

Sayon en Orihuela, reino de Murcia, Vera, Roquetas, cabo
de Gata.

Sabonera en Alicante y su comarca.

Cenizo blanco en Sanliicar de Barrameda.

Usos.

Muf::iiasayon- es una _de las plantas que mas se aprecian en Alicante,
Sus ceniy reino de Granada, y aseguran que da una sosa esquisita.
Zas s¢ usan mucho para las coladas, y para hacer jabon duro.

com]ii_n Francia comen sus cogollitos tiernos en vez de alcaparras
imentados en vinagre. Decandolle.
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En los jardines de Orihuela y de Murcia se ven dibujos muy bo-
nitos formados con el sayon. Se multiplica con la mayor facilidad
por acodo y de esqueje, del mismo modo que la Orzaga.

Del Armuelle saladilla. Atriplex glauca. L.

Tambien es una mata la saladilla que est ten'dida_, y se_estien_
de hicia todas partes desde medio_ hasta dos y mas pies. 'I:zene las
hojas sobarcadas, aovadas, enterisimas, y las superiores casi den‘m-
das. Las flores amontonadas formando espigas hojosas; las hermafro-
ditas abortan con frecuencia: el perigonio de las femeninas cuando
encierra el fruto es deltoideo ; tiene dientes en la base de las mar-
genes, y dos grupitos de dientecitos en el dorso de cada una de
las dos ?;cinias de que consta.

Dillenio dié una escelente figura deesta planta en la estampa 40,
fig. 46 de'su Hortus elthamensis.

Se encuentra en flor casi todo el afio.

Lugar nativo.

Criase en los mismos parages que la anterior, aunque con ma-
yor abundancia, y tambien en sitios secos arenoso-calizos en Cue-
vas Overa, Huercal, Lorca, Murcia, Elche, Alicante &c. En Za-
ragoza y Epila en Aragon.

Nombres wlgaz"re.f.

Saladilla en Roquetas, cabo de Gata y Motril.
- Salads y sosa blanca en Alicante: este tltimo nombre se aplica
mas generalmente al Cochliospermum Cavanillesii.
Salado en Cuevas QOvera. :

Usos.

En Alicante y en otros varios pueblos hacen bastante uso de es-
ta planta para quemarla con las dos anteriores y con otras ‘muchas
de que hemos hablado, para hacer la piedra llamada sosa, y para
mezclar con la barrilla, salicor y aguazul. ¥n el reino de Murcia y
Granada aprecian sus cenizas para las coladas: en Roquetas y cabo
de Gata no la aprecian para hacer sosa.

Del Armuclle Pigueres. Attriplex Piqueres. N.
I E £ i !
»Tambien se yecoje para quemar con la barrilla y con otras plan-
tas esta especie nueva , que s cria con' abundancia en las playas de
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Alicante, y especialmente junto al distrito llamado el Babel, y la
dedico al Sr. D. Francisco Piqueres, del consulado de Alicante , que
con sus luzes me auxilid mucho en el otofio de 1810, y prosigue
comunicindome cuantos ensayos va haciendo para perfeccionar el
conocimiento de las barrillas y sosas que se elaboran en los contor-
nos de aquella ciudad.

Es planta herbicea anual, postrada, cubierta enteramente de es-
camitas blancas brillantes furfuriceas, que son caedizas en el tallo.

La raiz fibrosa, tortuosa, con, algunas raizillas laterales.

El tallo casi rollizo, echado, muy ramoso, de uno & dos y
mas pies de largo, con corteza de color sanguineo, y su epidexmis
blanca.

Los ramos esparcidos semejantes al tallo.

Las kojas esparcidas, con peciolo corto, aovadas i oblongas, del-
toideas y enterisimas por la base, dentadas y serpeado-sinuosas por
la parte superior, obtusas.

Las flores en montoncitos axilares, y formando espigas termi-
nales: las hermafroditas abortan por lo comun. El perigonio de las
femeninas deltoideo ; crece mucho cuando lleva el truto, y enton-
ces tiene generalmente algunos dientes en la parte superior de las
mdrgenes y en el dorso.

Florece por Agosto, Setiembre y Octubre.

Obseryacion. Esta planta no puede confundirse con la llamada
por Lineo Arriplex sibirica, porque ni tiene el fruto tomentoso
por su base, ni es de la magnitud %el armuelle de huertas, con el
cual lo compara este autor célebre. '

Del Algazul. Mesembryanthemum nodiflorum. L.

_Esta planta, que en las obras boténicas se designa como propia
tnicamente de la Asia y del Afiica, se encuentra abundantisima en
las costas meridionales de la peninsula y en las islas Canarias, y es
una de las que emplean en Egipto para hacer sus cenizas alcalinas,
que venden 4 los estrangeros, y que merecen en el comercio mucha
estimacion, segun queda dicho en el articulo de la Sapina.

Descripeion.

3 E!'ag}tazul S algazul es planta herbicea, crasa, anval, cubierta
¢ vejiguitas llenas de un humor cristalino.

I@ raiz es fibrosa con raizillas laterales.
- El zallo rollizo postrado, tendido ( abierto en Ta planta, cultiva-
a), ramoso, de un geme hasta un pie 6 mas de largo.
Ramos alternos algo abiertos, parecidos al tallo!
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Hpjas alternas y opuestas, y alguna vez de tres en tres, senta-
das, rollizas, muy obtusas, céncavas interiormente por la base y
pestafiosas con pelos blancos y tiernos. " 53 : 002

Las flores solitarias, sentadas & casi sentadas, interfoliiceas 6 axi-
lares 4 los ramos.

Las cinco lacinias del c4liz desiguales, las dos G tres mayores
parecidas 4 las hojas, pestaiosas por la base en donde tienen un
diente giboso por la parte esterior; las dos menores aovadas, mas
cortas que la corola. Y

La corola blanca con sus lacinias coerentes por la base.

Los estambres con anteras pajizas insertos en la base de la
corola.

El ovario globoso con cinco estilos alesnados.

La caja globosa con cinco celdas, cinco ventallas y muchas se-
millas.

Florece desde principios de verano hasta otofio.

El sabor de toda la planta es salado-alcalino.

Nombres vulgares.

Aignazul en Alicante y su comarca.

Aguazul en Orihuela, reinos de Murcia y de Sevilla, y en al~
gunos pueblos del de Granada.

Algazul en Roquetas, Almeria y cabo de Gata.

Gazul en Cuevas, Vera, y otros pueblos del reino de Granada.

Cofe-cofe, yerba de vidrio. § vidriera en las islas Canarias.

Lugar nativo,

Se cria con abundancia en los mismos terrenos y distritos que la
barrilla fina desde Alicante hasta Almerfa, D. Simon de Rojas Cle-
mente la encontrd tambien en las cercanias de Malaga, en Sanltcar
de Barrameda, y en otros pueblos del reino de Sevilla. El Sr. Don
Pedro Gutierrez la remitid al Real jardin en 1814 del Puerto de
Santa Marfa, y dice se encuentra junto al Coto en los sitios arcillo=
sos de la marisma, y que alli florece por Mayo y Junio.

Cultivo.

]_E':I aguazul se cultiva en Alicante, Elche, Orihuela y sus res=
pectivas comarcas en el reino de Valencia, en el reino de Murcia,
en el cabo de Gata y en la Gran Canaria. En Alicante se siembra
pot: Octubre y Noviembre , ¥ se arranca unos veinte dias antes que

el salilcor: se-engarbera,, se enjuga y se funde del mismo modo que
¢l salicor y la barrilla. fina.



(297) X

Lo vi cultivado en campos arenosos muy inmediatos 4 la playa
en los contornos de Alicante, y Eamb_ien en los mismos terrenos en
que acostumbra sembrarse la.barnlla fina. El cultivo del aguazul es
el mismo que dijimos del salicor. Ya dijimos al hablar de la matilla
que esta, el algazul y pollo se sembraban en el sosar de Roquetas.

La planta se recoje, como queda dicho, unos veinte dias antes
que el salicor , porque entonces adquirid ya toda la estension debi-
da, y se halla poblada del mayor nimero posible de ramos y de
hojas. Me persuado que cogida uno y aun dos meses antes, daria
tambien producto alcalino de buena calidad, pues que en esta época
se encuentra ya con algunas flores abiertas, y otras muchas por abrir;
pero 110 en tanta cantidad como la cogida desde fines de Junio hasta
mediados de Julio, pues me parece muy probable que la sosa 6 il-
cali se deposita principalmente en las vejiguitas 6 glandulas que cu-
bren toda la superficie de esta planta; y es evidente que en Junio
y Julio tendrd mayor niimero de estas que 4 principios de Mayo.

Usos.

Segun el autor del tratado sobre la barrilla, publicado por la
Real Sociedad econdmica de Amigos de la isla de la Gran Canaria
en 1810, se usaban sus cenizas en aquella isla para hacer jabon y
para lavar, y se conservaba por tradicion la idea de su utilidad pa-
ra la fabricacion del vidrio. Desde 1780 algunos estrangeros ense-
fiaron 4 aquellos islefios el modo de reducir 4 piedra sus cenizas; y
en 1790 se habian estraido ya cinco mil pesos de la piedra barrilla
del cofe-cofe. '

En Alicante se reduce tambien 4 piedra alcalina que lleva el
nombre mismo de la planta, y tiene un precio casi igual al del sali-
cor. Se usa para la fabricacion del vidrio ordinario, del jabon duro,
y para el blanqueo de lienzos. Ya dijimos en *otra parte el aprecio
que merecian las cenizas alcalinas de Egipto, y que se hacian con
el algazul, sapina y llanten desparrancado.

De laz Escarchada. Mesembryanthemum crystalinum. L.

Es tan comun la Escarchada en los jardines de recreo, que ape~
nas habrd uno, en que no se cultive para recrear la vista con las inu-
merables vejiguitas cristalinas, que 4 manera de escarcha cubren to—
da su superficie, y por lo mismo, y por hallarse descrita en la Flo-
ra espanola de Quer, y figurada en E. limina 20 de su tomo 6.°,
nos abstendremos de describirla aqui con difusion.. Distinguese de
las demas especies de su género por las hojas alternas ¢ casi opues—

tas, aovadas y escarchadas; flores sentadas, y lacinias del ciliz an=
TOMO I. PP
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cho-aovadas, agndas y remelgadas. Sus tallos se estienden 4 vezes
de tal modo, que una sola mata llega 4 ocupar el didmetro de tres
varas.
Nombres vulgares.

Escarchada 6 yerba escarchada casi en toda Espafia,
Yerba de la plata en muchos pueblos de la peninsula.
Barrilla de Fuerteventura y Lanzarote en la Gran Canaria,

Lugar nativo.

Se cree originaria de Africa, y estd conaturalizada en el me-
diodia de Espana. El célebre Wildenow dice que se cria en Grecia

junto 4 la famosa Atenas.

Cultivo.

Fasta ahora solo sabemos que se cultiva en grande en Fuerte-
ventura y Lanzarote de la islas Canarias ; y aunque nada nos dice
de las particularidades que exije su caltivo la Memoria citada de
la Sociédad de Amigos de aquella isla, deberemos desde luego ob-
servar todas las reglas que deben tenerse presentes para el mejor cul-
tivo de las plantas crasas, las coales quedan suficientemente insinua~
das en el articulo del cultivo de la barrilla.

Usos.

Los moros usan sus cenizas para los tintes de lanas; de ellos lo
aprendié D. Josef Garcia Duran, presbitero de Lanzarote, en el
tiempo que lo tuvieron cautivo, el cual libertado del cautiverio con=
dujo las semillas & Canarias. El patron veneciano Sangui propuso
4 los canarios pagarles 4 cuatro reales de plata el quintal de su pro-
ducto alcalino, y desde entonces 4 fuerza de ensayos aprendieron
aquellos islefios a reducirla 4 piedra, mezclindola con el aguazul.

Como esta planta requiere terrenos ligeros en que abunde la are-
na, me parece que con ella podrian fertilizarse los arenales inme-
diatos 4 las costas del Mediterrdneo y muchos distritos de la Man-
cha, y de otras provincias interiores de la peninsula, pues se da
muy bien al aire libre en casi todas ellas desde primavera hasta ul-
timos de Octubre.

Segun Murray T esta planta ha dado por la analisis quimica mu-
cilago, un poco de sulfato de sosa, mucha sal digestiva, y un poco
de nitro. No es este el lugar de hablar sobre sus virtudes medicina-

Y Apparatus medicam, vol. 6, pag.118.



2
les, ni de omitir que en Madrid la usa el vulgo con frecuencia para
la curacion de la hemotisis, y que he visto 4 muchos que aseguran

les ha aprovechado.
De la Pata 6 Patilla. Aizoon Canariense. L.

Esta planta se distingne perfectamente de la que sigue por sus
hojas en forma de espitula y algo vellosas.

Descripcion.

Planta herbicea, anual, tendida y estendida hicia todas partes,
cubierta de glindulas vejigosas poco prominentes, y de vello ralo,
corto y echado.

Raiz fibrosa, con raizillas laterales.

Tallos casi rollizos, algo comprimidos, tendidos, muy abiertos,
alternos, ramosisimos.

Ramos, parecidos al tallo, mas 6 menos arqueados.

Hojas alternas, las florales de dos en dos, espatuladas, enteri-
simas, crasas, angostadas en peciolo mas corto que ellas, y por lo
comun algo pestanoso, remelladas, planas. ' ]

Flores solitarias, sentadas y axilares.

Perigonio libre, permanente, partido en cinco lacinias aovadas,
agudas, membranosas por la margen, verdes y vellosas por el enves,
amarillentas por la superficie interior. : '

Estambres diez, filamentos capilares del largo del perigonio con-
vergentes en el momento de la fecundacion, con anteras aovadas,
amarillas, de dos celdas, que se abren longitudinalmente.

Owvario orbicular, deprimido, con cinco 4ngulos: cinco estilos
con otros tantos estigmas obtusos mas cortos que los estambres.

Caja deprimida de cinco dngulos, cinco celdas, y muchas semi-
llas, del largo del perigonio.

Semillas trasovadas, estriadas, brillantes, con pico corto,

Nombres vulgares,

Pata 6 Patilla en Canarias. 203}

Lugar nativo.

Abunda en las costas maritimas de las islas Canarias.

ténif:e cultiva en dichas islas, y al gire libre en el Real jardin Bo=
0. . . 3 i 5] i

"
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Usaos.

Es una de las plantas que se queman para hacer barrilla en las
islas Canarias. Su producto no'es de tan buena calidad como el de
la“escarchada y algazul, segun dice la Sociedad de Canarias en la

citada Memoria.

De la Gazula. Aizoon hispanicum. L.

Tambien es planta anual la gazula, y crasa, y se levanta 4 Ia
altura de un geme 4 una cuarta, ¢ algo mas.

El tallo es rollizo, dichotomo, abierto.

Hojas lanceoladas, enterisimas, opuestas y sentadas.

Flores solitarias pedunculadas, en las horquilladuaras.
. Estambres.quince por lo comun, & vezes diez, nacen de tres

‘en tres, 6 de dos en dos.

Caja de cinco celdillas.

Sabor de toda la planta salado.

El célebre Dillenio representé muy bien esta planta en la estam-
pa 117, figura 143 de su Hortus elthamensis.

iy Nombres vulgares. |

S feazuls en Vera y demas pueblos de la costa de Granada.
Gasul y Gazul en Alicante, Elche, la Nora, Murcia y otros
pueblos de su reino.

Lugar nativo.

Generalmente se cria en los mismos sitios en'que se ven espon-
taneas la barrilla fina y el algazul; pero se halla tambien en terre-
nos salados, hiimedos, desde S. Juan y Muchamiel en las cercanias
de Alicante hasta Sanliicar de¢ Barrameda.

Florece desde Abril hasta Julio.

‘LG'GJ'&

En algunos pueblos de las cercanjas de Alicante y d¢ Murcia y en
Cuevas Overa la recogen, aunque con poco aprecio, para quemarla
mezclada con otras plantas con que hacen la sosa. En Vera, Ro-
quetas y cabo de Gata la desprecian del todo, acaso por su peque-
fiez; sin embargo merece examinarse su producto con atencion , pues
que signdo bueno podria cultivarse, porque acaso crecerd mas que
el aguazul; y su cultivo seria menos éspuesto que el de este, segun
lo indica la direccion de sus tallos.
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De la Yerba berruguera. Heliotropium europoeum. L.

Conocidisima es de todo el mundo la yerba berruguera ; sinfem-
bargo la describiremos, porque; con 'dich_o nombre. se conocen en
Espaia plantas may diversas y de propiedades muy distintas, y
conviene mucho no se confundan con una asperifolia las venenosas
enforbias que por usarlas para curar las berrugas suelen llamar tam-
bien yerba berruguera. !

La plantade que hablamos jamas echa leche: es herbicea, anual,
poblada de vello blanquecino. dspero, y sube 4 la altura de cuatro
pulgadas hasta un pie. ; 3 ft

%,a raiz es fibrosa, sencilla y tortuosa.

El tallo casi rollizo, mas ¢ menos derecho, con bastantes ra-
mos abiertos.

Las /ojas alternas, pecioladas, aovadas @ ovales muy obtusas,
algo ondeadas, enteras, rayadas, de un verde blanquecino.. .|

Las flores blancas forman espigas unilaterales , revueltas en espi-
ral, sencillas, y mas frecuentemente hermanadas, estraxilares, pe-
dunculadas.

El fruto consta de cuatro nuezecitas monospermas, que imitan
en algun modo la figura de una berruga.

o Nombresonlgaresss ool vl

Yerba berruguera en Madrid y en casi toda Espafa.
Herba paixarella en Alicante, Elche y sus respectivas co-
marcas.. ni : _
Sitio nativo.

Es planta vulgarisima-en casi toda Eépafiac ama -pa@ticillarm'ente
los terrenos arenosos, secos y ventilados; pero tambien se encuen-
tra abundante en los jardines, huertas y praderas.

Usos.

No es un cuento creer; como opinan muchos , que ‘esta planta
cure -las berrugas; hechos . nymeresos me lo han: confirmado asiy oy
la razon se encontrard en el uso que hacen de ella los barrilleros en
Alicante, Elche y otros pueblos para quemarla juntamente con la
barrilla, salicor, aguazul y sosas, asegurando que ¢s una de las mas
apreciables por la cantidad y calidad de producto alcalino que re-
sulta de su combustion. Por eso la recogen alli con esmero Yy €n su
tiempo; es decir, desde fines de Mayo hasta tltimos de Junio, épo-
ca en que se desplegan sus;flores. 1 . . i i
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Del Llanten desparramado, Plantago squarrosa. Murr,

Esta plantaes el Kali 1ir que pinta el célebre Prdspero Alpino
en la pag. 128 de su citada obra, yla tercera de que'se hacen las
cenizas alcalinas en aquel pais. Los sabios Murray y Jacquin la ‘des-
cribieron y dibujaron con mas exactitud , aquel en la pig. 3, limi-
na 3.% de los Comentarios de la academia de Gotinga, y este en la
pig. 45 del primer tomo de su Colectanca, y en la estampa 28 del
tomo primero de sus Iclma.r rariorum. Aunque no sé de’ cierto si
se cria en la peninsula ; sin embargo, me parece oportuno describir-
la para que no se confunda con otras especies afines que se crian en
Espaa,

Los botinicos la distinguen de sus congéneres con la frase si-
guiente: ,, Llanten herbiceo con los tallos difusos echados, hojas
lineares enterisimas, cabezuelas con pedinculos largos hojosas, con
hojas desparramadas.” : LB

. ‘ Descripeion.

Raiz fibrosa, tortuosa, dura.

Tallos numerosos, duros y casi lefiosos por la base, rollizos, con
muchos ramos opuestos, muy abiertos, y frecuentemente echados.

Hojas lineares, opuestas, enterisimas, largas, vellosas, algo car-
nosas, tiernas y derechas.

Las flores forman cabezuelas sovadas @ oblongas, sostenidas por
pediinculos largos ; cada flor nace en el sobaco de una hoja floral
mas larga que la misma flor,y su conjunto forma una cabezuela
hojosa con hojas desparrancadas.

Las bracteas de las flores inferiores son ovales, cortas, algo
gruesas, puntiagudas y ligeramente vellosas.

Las hojuelas del ciliz membranosas, obtusas, casi lampidas.

En 1o /demas como en el tardcter genérico. '

Sitio nativo.

Se cria en los arenales inmediatos al mar en Egipto. Me parece
haberla visto espontinea en las playas del mar de Alicante ;'mas co-
mo no: conservo apuntacion ni ejemplares que lo confirmen , 'no me’
atrevo 4 ‘asegurar sea planta espaniola. A

Del Junco de esteras. Tuncus effusus. L.
Este es el junco de que los valencianos hacen la estera fina, que:

conducen & todas las poblaciones- grandes de” la peninsula, y'tam-'
bien & casi todas las cortes de Europa 'y a4 nuestras Américas.
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. Descripeion.

Sus. tallos son derechos, lisos, estriados, cilindricos, desnudos,
y de unos dos pies de alto, terminados ‘por una punta derecha y
muy aguda. 02, 20102 - '. 2 e2ilgahnen

Las hojas radicales, cilindricas, puntiagudas, derechas y apre-
tadas contra los tallos.

Las flores en panoja, laxa por lo comun, y que parece lateral
4 causa de la prolongacion de la bractea ; pero algunas vezes se ha=
lla tan recogida como en el junco amontonade. i .

Las cajas son obtusas, y tienen muchas semillas. - tie?
- “Observacion. La variedad de panoja recogida se distingue del
junco amontonado (Tuncus conglomeratus) por las flores blanque-

cinas, mas agudas, y por una pequefia estrangulacion circular que
tiene debajo de la panoja. .

Nombres vnigares, ..

Junco en Castilla. D, AU ‘
Jonguet en Alicante, Elche y sus respectivas comarcas.

Lugares nativos.

Se cria con muchisima abundancia en sitios arenosos himedos
en los alrededores de Madrid, y en casi toda Espaday y mu{ par-
ticularmente én las orillas de las lagunas saladas, y en los saladares
de Elche, Abratera y otros pueblos del mediodia de Espana.

Usos.

Véanse los articulos de! la'claboracion de la barrilla yi de. las
mezclas y fraudes que en ella se cometen, en donde.séi hablé del
uso de esta pldnta, que tienen en mucha estima los valencianos,

Del Alga. Zostera. L.

Las Algas marinas ¢ zosteras son plantas'que se ctianen el fondo
de los mares , y fructifican  sin salir 4 la,superficie de las agnas en el
tiempo de la fecundacion, como lo hacen las demas plantas acudti-
cas. Las dos especies de que consta este género son muy semejantes
POr su porte; pero muy diversas por los caractéres de la fructifica—

cion, segun las describieron los Sres. Moehring y Caulini, cuyas
descripciones estractadas trasladaremos aqui. 2
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Del Alga marina. Zostera marina. L. maritima. Gaertn,

Su £allo es un vistago cilindrico, lampifio, sarmentoso, con nu~
dos de trecho en trecho ; de cada nudo salen raizillas filiformes des=
cendentes, sencillas, y ramos cortos sobarcados, guarnecidos de
hojas gramineas, lineares , obtusas, enteras, envainadoras por la base,
y de un verde pardusco en la parte inferior de la hoja; esta se en=
sancha en forma de una espata abierta por un lado, y contiene una
tamara linear.

Las anteras casi sentadas, colocadas en la parte superior de la
tamara, sin cdliz ni corola. '

Los ovarios desnudos, casi sentados, situados en la parte infe=
rior de la misma tamara.

Caja con una sola semilla eliptica, sin clara, con vitelo blanco
y algo carnoso; embrion filiforme en forma de anzuelo.

Del Alga mediterranca. Zostera mediterranea. L.

Fsta especie es tres 6 cuatro vezes mayor que la anterior. Su
tallo es un vistago perpendicular cilindrico, sarmentoso, lampifo,
con nudos de trecho en trecho. De la parte superior de cada nudo
salen unas raicillas filiformes, flexuosas y ramosas; y por la parte
inferior ramos cortos, sobarcados, guarnecidos de hojas lineares,
obtusas, envainadoras por la base, y de un verde pardusco.

Las flores son dioicas, y nacen en la estremidad de los ramos
cubiertos por la vaina de las hojas, que hacen el oficio de una espa-
ta: las masculinas tienen un estambre con filamento delgado sa-
liente, que lleva cuatro anteras (S bien una antera de cuatro cel-
dillas) prolongadas y abiertas longitudinalmente: las femeninas tie=
nen ovarios hermanados, casi sentados, algo comprimidos con un
estilo filiforme: y un estigma con dos lacinias alesnadas, mas largas
'que el estilo.

Caja monosperma, comprimida, convexa por un lado y sin picos

Nombres vulgares.

Alga marina: ambas especies se conocen’ con este nombre en
Alicante y demas pueblos de la costa del Mediterrineo en los reinos
de Valencia y Muréia, 0 -

Lugar nativo.

~ La especie primera se cria en el Océano y en el Mediterrineo;
la segunda solo se ha encontrado hasta aqui en el Mediterrineo: am~
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bas son arrojadas por las olas 4 las orillas del mar; las he wvisto sin
flor y con mucha abundancia en las costas de los mares de Espafia.

Usos.

Al hablar del cultivo de la barilla, y de los fraudes que se co-
meten en su elaboracion, indicamos ya el uso de estas dos plantas,
cuyas ventajas en clase de abono son de la mayor importancia: el
estiércol formado con la alga y con las demas plantas marinas que
arroja el mar de Alicante, podridas solas, 6 estratificadas alternada-
mente con capas de tierra, como dijimos en la pigina 238, 7y el
polvo de las calles de Alicante ; forman la riqueza principal de esta
cindad opulenta y de su comarca, proporcionando cosechas abun-
dantes de la mas esquisita barrilla. ‘

Ademas la alga marina es uno de los ingredientes principales
con que se forma la piedra alcalina, que llaman salitre, la cual
circala con este nombre en el comercio de Alicante, y que i mas
de usarse para adulterar todas las especies de bartilla y de sosa, la
estraian tambien al estrangero, pagando el quintal & cinco rs. va.
Segun relacion del citado D. Francisco Piqueres lo usaban en Mar-
sella para reducir 4 piedra la barrilla de Sicilia y de Egipto, que los
marselleses compraban en forma de cenizas. Segun el mismo Sr. Pi-

uerés la piedra salitre tiene de seis 4 ocho grados de subcarbonato
38 sosa del alcalimetro de Descroizilles.

Sargazo vejigoso. Fucus vesiculosus. Tourner. F.vesiculosus. F.
divaricatus. F. inflatus. F. spiralis. Lin.

Esta alga marina, que no sabemos tenga en Espaia nombre
particular, es ‘'una produccion 4 manera dé hoja, 6 mas bien de ti-
ras de cuero parduscas & aceitunadas, enterisimas por el margeny
atravesadas 4 lo largo por un nervio, y que se ahorquillan & divi-
den y subdividen en dos de trecho & trecho repetidas vezes. El an-~
cho de cada tira es ordinariamente de una pulgada poco mas 6 me-
nos, aunque a vezes llega 4 dos pulgadas, y otras no alcanza ni
aun & dos lineas. Lleva engastadas casi siempre, especialmente en las
ahorquilladuras, unas vejigas por lo comun redondas del grueso de
un guisante cuando menos, que le dan un porte 6 facha muy mar-
cada, y el nombre que nos hemos tomado la libertad de castellani-
zar. Pero lo que.singularmente la distingue son unos entumecimien-
tos 6 tubérculos que se le notan 4 la época correspondiente en los
dos apices O puntas en que se parte por su estremidad cada una de
las tiras dltimas G terminales, los cnales desprendiéndose al fin de la
planta 4 fuer de semilla sicyen 4 propagarla, Su longitud total es

TOMO I. " QQ s
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desde unos tres dedos hasta m(as?’dc c?latro pies se sostiene sobre su
tronquito , rollizo al principio, y que se va muy pronto aplanando
insensiblemente y sobre una espansion callosa en vez de raiz.

Stackhouse en su Nereis britannica, Esper en su Icones _}fuga-
rum, Ginanni, Parkinson, Micheli, Morison y la Flora ddnica
han publicado estampas de ella y de sus varios aspectos, ¢ sean va-
riedades, que pueden reducirse 4 diez, y cuya diversidad solo con-
siste en el tamafio mayor 6 menor, en que se halle 6 no hinchada
por sus estremos , en que los apices se a}arguen (de dos lineas 4 dos
pulgadas), y angosten 6 aguzen mas 6 menos, y e€n que se man-
tenga estendida 6 se entortije enespiral parcial 6 totalmente. Tan
leves diferencias, y algunas aun mas accidentales , han‘51d0 frecuen-
temente consideradas como especificas por los autores citados y otros
muchisimos, dando motivo 4 la monstruosa multiplicacion de nom-
bres con que la designan en sus escritos. Tales son ademas de los
citados el de Quercus marina que usan Gmelin 'y Parkinson; F.
wundulatus de Sherard ; F. volubilis de la Flora anglica ; F. linea~
ris.de la misma, la norvegica y la danicay F. distichus de la escé-
tica, y F. angustifolius de Withering.

Lugar nativo.

Abunda estraordinariamente esta planta en el mar de Astérias y
de Andalucia, y aun en el de toda la peninsula, dejandose ‘ver en
las bajas mareas tendida sobre las rocas en que nace, y que suele
cubrir enteramente por muy largos espacios.

Usos.

Ya indicamos arriba la mala sosa que sacan de ella los ingleses
y los pueblos litorales de la Bretada francesa y Normandfa, que=
miéndola en hoyos despues de bien enjuta por el método descrito
para la elaboracion de la barrilla fina *. Si los islefios de Jura se to-
man la pena de arrojar pefiascos al mar para proporcionarle bases so-
bre que arraigue y se multiplique ;*jcvdn lamentable no parecerd 4
primera vista'd los amigos del " pais  que desaprovechemos nosotros
las cantidades inmensas que tapizan las oiillas de nuestros mares, ¥
arrojan los temporales sobre las arénas de la playa! Opino sin em-
bargo que es problemitica la utilidad del sargazo vejigoso como ve-
getal bartillero en'un pais tan rico de otros mejores para el caso co-
mo la peninsula. Menos digno es de ocuparnos ahora el provecho

1 M, Courtois ha descubierto en las aguas madres de' la sosa de ' sdr-
gazo un cuerpo nuevo, que Mr, Gay- Lussac ha' llamado fode.
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que sacan de €l algunos cnadripedos bajando 4 comérselo de los
montes vecinos, ni ¢l buen ejemplo de l:as gotlandos que lo hierven
y mezclan con harina 6 salvado para alimentar ¢l ganado de cerda

otros animales caseros, ni el de los escanios, que 4 falta de man-
jar mas apetitoso lastran con €l sus vacios a.ﬂ_:stémag_os’, ni el de
otros pueblos que salan los quesos con sus cenizas, ni filtimamente
las virtudes resolutivas de su sal, y de la mucosidad contenida en
sus vejigas que tanto preconiza el Dr. Rusell en las hinch.azones es—
corbiiticas y escrofulosas y en la curacion de los esquirros. Pero
tampoco concluirésu historia, aunque lo|tachen de digresion, sin
estractar ciertos pasages de los agtondmos estrangeros sobre el esce
lente abono que ofrecen él y los demas de su familia al labrador di-
ligente, y dejan perder por lo comun nuestros costefios. Apenas se
conoce ninguno mas beneficioso 4 los terrenos hiimedos, ni otro mas
durable, ni que mantenga mas fresco el suelo; pero nunca debe
emplearse en muy grandes porciones, por temor de que las sales en
que abunda hasta compener ellas la mitad 6 mas de sus cenizas, es-
terilizen de pronto la gos'e-sion. En los. prados artificiales suele espar-
ramarse esta alga con buen éxito 4 principios de invierno tal cual se
recoge. Otros la hacen pudrir envuelta en los estercoleros. El modo
mas plausible de utilizarla es, una vez acopiada con los despojos de
conchas y otros mil mariscos que lleva 4 vueltas, estratificarla con
tierra, estendiendo, una sobre otra,y alternativamente, una capa
del sargazo del grueso de un pie y otra igual de tierra. Formado
asi el monton 6 pila, se le deja un ano sin mas cuidado que el de
regarlo de cuando en cuando durante los calores del estio, si hu-
biere proporcion de agua. El resultado es un estiéreol tan precioso
para los cultivadores de algunos distritos, que han creido necesario
determinar por ordenanzas formales el tiempo y modo de cosechar
los sargazos, como acé lo fijamos para la pesca. L

Conclui ya la enumeracion de las plantas de nuestra peninsula,
que se cree producen en mayor abundancia la sesa & dlcali mineral,
Su indagacion me ha costado no pequeiio trabajo por las muchas y
4 vezes ‘religrosa_s escursiones que me ha sido. preciso. hacer, por ia
multitud. y' confusion'de nombres con que se han descrito por los
autores, de lo cual procuré dar alguna muestra en los articulos de
las especies de los géneros Salsola 'y Salicornia, omitiendo de pro-
Posito semejantes trabajos en otras muchas especies, y por la suma
dificultad que ofrece el examen de las plantas barrilleras, especial-
mente en los herbarios, donde por lo comun reciben la dltima ma-
no los trabajos botanicos, ' ! i

Otras muchas usa el, vulgo, que'd Jlas omitimos, ¢ solo las Hﬂlﬁ?
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Mds indicado con sus nombres vulgares, 4 causa del poco aprecio
que merécen, y las cortas € inciertas noticias que tenemos de sus
atilidades. Tal vez sé hallardn entre ‘estas algunas, que: observadas
con toda atencion y cuidado, resulte puedan-introducirse con ven-
tajas en el cultivo, segun parecen indicarlo las noticias que tenemos
de la Sapina, de las Sosas prima, azuleja y alacranera, y de las
barrillas Tamojo, Zagua, Carambillo, y otras que ‘se crian silves=
tres, y cuyo cultivo sencillisimo y nitda dispendioso promete ven=
tas incalculables 4 la agricultura "-5(?_3“013' _ :

i Estoy muy distante de persnadirme sea el ‘pfgs-entg.trabmo ca-
paz de satisfacer plenaméente el objeto 4 que se dirije, y'mucho me-
nos la curiosidad de los sabios, cvando en mis deseos deja todavia
inmensos vacios. '

Con efecto, queda aun mucho por hacer para llevar al grado de
perfeccion y utilidad posibles el conocimiento exacto y completo
de las'plantas barrilleras, delsu cnltivo, de sus productos y de sus
aplicaciones ,’conocimiéntos indispenéables para promover de un mo-
do perimanente y seguro las ganancias que debemos prameternos de
volver 4 resucitar el estingnido comercio de nuestras barrillas.

Me parece puzde asegurarse que ni el comercio ni los quimicos
han ‘manejado hasta aqui un solo trozo de la barrilla mas pura, cuel
puede y debe hacerse de hoy mas en Espaia, quemando la plan-
ta sola sin' mezcla algunaj y por consigniente %ue ‘no. puede pro-
nunciarse un juicio acettado sobre ' las ventajas 6 desventajas de las
sosas naturales respecto de las artificiales, euya invencion ha sido tan
ruinosa 4 la Nacion y al Estado, y si conviene 6 no promover el
cultivo de aquellas, 6 dar otra direccion 4 la agricultura de los pai-
ses en que se cultivaban.

Es necesario pues 'quremar- con separacion y de diversos modos
todas las plantas barrilleras cogidas en terrénos distintos , en afios dis
ferentes, y en épocas diversas de la vida de cada una, anotando
con escrupulosidad todas las particularidades que puedan influir en
la variacion de los resultados. Estos deberdn analizarse con la aten-
cion debida por profesores quimicos instruidos y ejercitados en la
analisis.” De esta operacion importantisima resultarin datos muy
apreciables,” que ilustrardn al ‘misme tiempo' la agricultura, el co=
mercio, la quimica y fisiologla vegetal. Tal vez manifestarin los
mismos ser' preferible, ignal é casiigual al de la barrilla fina el pro=
ducto de la Sapina, de las Sosas prima y azuleja, del Carambillo y
del Tamojo. | Qué de ventajas no se siguieran & nuestra agricultura
y comercio si asi fuese ! Terrerios inmensos que se hallan sin cultivo,
sin'rendir casi utilidad alguna ‘al labrador, podrian poblarse de se~
mejantes arbustos, cuyo esquilmo le costaria- bienpoco. Se descu=
brivias btebnhi'lisimamcnte ‘que la-barrilla puede sacarse de distintos
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arbustos en diferentes 'épocas del afio, puesto que varfan e ellos
las de la vegetacion. Se veria tambien acaso no ser necesaria la que-
ma en hoyos, y ser suficiente su reduccion 4 cenizas, ahorra.mdo asi
los gastos de la combustion, segun se ha practicado y practica.

- Ni ser4 suficiente para promover el comercio de nuestras barrillas
1a analisis quimica propuesta ; 'serd acaso’ indispensable hacer apli-
caciones de cada tina de ellas 4la fabricacion del jabon , 4 la de las
diferentes especies de vidrios y cristales, 4 los tintes y blanqueo pa-
ra fijar de un modo positivo los usos 4 que puede y debe aplicarse
cada unaj; pues parece ?)ue_ en la fabricacion de vidrios y cristales,
por ejemplo); hacen tambien su'papel las sales y las tierras ‘que van
mezcladas ¢on la barrilla de Alicante, la ‘cual ; seguir dijimosy es la
mejor para hacer el fintglas en gﬁct{}mer}' del célébre Dollon, 4
pesar de no ser la que contiene mas dlcali sosa, como- asegura el
Sr. Piqueres en su citada carta. naos

" De aqui resultara tal vez la necesidad de mudar la momenclatura
actual de las barrillas del comercio, llamindolas por ejemplo bar-
willa de jabon , barrilla’ de vidrio blanco:j>negro, deflintglas, de
cristal de vasos, de blanquear, de tintes &ec.; sefalando’ las'lcuali~
dades que debe tener cada una; G tal vez serd preciso abandonar
unas y otras, purificar el dlcali, y estraerlo puro, lo que disminui-
ria infinito los gastos de conduccion, quedando en Espana el valor
de la purificacion. :

Hechos los esperimentos indicados, y los demas que:se crean
rconducentes para indagar las importantes verdades qué concibo de=
ben esperarse’ de ellos, entonces nuestro sabio Go(Lierno miandard
sin duda publicarlas en una cartilla con lenguaje sencillo ,/y- lo-me=
nos cientifico posible para instruir en ramo tan importante 4 los:la-
bradores y comerciantes, ‘y entonces tambien tomara las medidas
que juzgue oportunas su ilustracion , para evitar los: fraudes y de-
anas motives que apresuraton ‘el descrédito. deinuestras barrillas’ y la
pobreza de muchisimas familias. Nuestro avgusto ‘Soberanoy, ‘queé
tanto se desvela por la felicidad de sus pueblos, concederd al ins-
tante una franquicia absoluta en la estraccion de este articulo al es-
trangero, si su soberana penetracion y augusta beneficencia estima
necesaria tal medida para rebajar el precio de nuestras barrillas, para
que asi puedan no solo: competir , sino, tambien’ aniquilar. las sosas
artificiales estrangeras. Fomentard tambieny como ha rprinciprado cd
hacerlo, todas las fibricas mnacionales en que’ se emplea la sosa-en

grandes cantidades, las de jabon, de vidrio, de cristal &c.

Concluiré este escrito llamando muy particularmente la atengion
de los cultivadores de barrilla, de los comerciantes, y.de los profe-

;orcs Ins:truidos hicia la§ plantas barrilleras sjlvestres que forman ar-
ustos O matas, que exigen m“)’-P?CO:cu,lii_vo,-yrqan.ncaso.nn pro-
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ducto no menos apreciable que la bzrril[a, salicot y demas plantas
anuales que se cultivan; y notando que careciendo de la estadis-
tica fiel que se desea, y tanto gt;han de menos nuestros economistas,
no puede caleularse 4 punto fijo la cantidad de barrillas, sosas y
déinas piedras alcalinas-que producia la peninsula y sus islas adya-
centes, inclusas las Canarias, y que el cileulo prudencial que arries-
games ¢€n la pagina 250 de este tratado de la suma que auua.[meutc
entraba en la nacion en cambio de las barrillas y sosas estraidas al
estrangero , parece muy bajo si se tienen en consideracion los datos

flexiones queé siguen. i
i f‘?s:;; en ,.102 con%mus- de Alicante, Elche y Orihucla de Slegu-m
se cogian anualmente iento ochenta mil quintales de barrilla *, sin
contar las cantidades de algazul, sosas y salire que se hacian en di-
chos distritos; y que par un cileulo prudencial no bajarian-de cin-
cuenta mil quintales al ano. . ;

En el reino de Murcia formaban dichas plantas una parte prin-
cipal de sus cosechas desde las orillas del mar hasta Jumilla y esde
sus, limites orientales hasta los confines del reino de Granada. Asi no
ser: dificil persiadirse que en dicha provineia se cogerian sobre dos-
cientos sesenta mil quintales de barrilla y sosas. .

Sabemos por los apuntamientos comunicados por D. Simon de
Rojas Clemente que en el reino de Granada se cultivaba la barrilla,
y se beneficiaban las plantas soseras silvestres desde los limites que
loseparan delreino dé Murcia hasta mas alld de Almeria, en Ve-
ray Cuevasy Inbring Huercaly en toda 12 Hoya de Baza; en fin en
una estension comparable 4 la en que se cultivan dichas plantas en €l
reino:de Murcia 5 y que solo en Nijar, pueblo pequefio inmediato 4
Almeria, se recogian anualmente sobre quince mil quintales de barri-
lla 2, Por.tanto se hace muy: verosimil que en esta provincia la cosecha
de barrilla y sosas seria igual & casi igual 4 la del reino de Murcia.

¢Aunqueen-el reino de Sevilla pndiera cogerse una cosecha nada
inferior-a:a’ de los:dos anteriorés, lo era sin embargo 4 causa, se-
gun dicen, del privilegio que tiene el Duque de Medinaceli sobre lo
que se llama marisma.

De Catalufia se estraian al estrangero unos diez y seis mil quin=
tales, principalmente de sosa, segun las noticias comunicadas por el
Sr.. D Leon: Gil ;Muifioz *, gefe. del departamento de la Balanza,
lo cual; suponeque en aquella: provincia industriosa se cogerian so-
bre itreinta mil quintales -(cile dicho: articulo:

Uy Cavanilles. Teones vol. g, plg. 47.
2 Semanario de agricultura tomo g, pig. 9.
3 Este'es su hombre, yine'el de D, Martin dé Leon y que por equi~
Vocacion o estampd e I plging 256, 0 00 )
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En varios pueblos de la Mancha es de bastant_z__a consideracion la
cosecha del salicor y de la barrilla. En' Aragon), segun Asso, se ha-
bia fomentado de tal manera esta iiltima en los wltimos cincuenta
afios, que -en 1787 habia formado su cosccha una riqueza delcin-
cuenta mil pesos *. Y dltimamente he sabido que' en Tafalla
otros pueblos del reino de Navarra s¢ benefician algunas plantas sil-
vestres, conocidas con el nombre de sosa, cuyas cenizas emplean en
la fabricacion del jabon'duro. - G /9159 99

“En las islas Canarias se cogerian en 1808 sobre doscientos ' mil

uintales de piedra alcalina, puesto que’en dicho afio solola islaide
iz.an'zarote produjo ciento veinte mil; la de Fuerteventura daba tam-
bien crecidas cantidades, y que las otras abundan naturalmente en
algazul y pata G patilla,de Jas cuales puede acopiarse mucha por-
cion, como sé asegura en la pigina 44 del referido tratado dela
Barrilla, que publicé la Real Sociedad de la Gran Canaria.

Parece pues muy probable que solo en las provincias meridiona-
les de la peninsula se cogerian anualmente antes del descubrimiento
de las sosas artificiales unos ochocientos mil quintales de piedra al-
calina, de los cuales salian para el estrangero al menos las dos ter-
ceras partes, es decir, unos quinientos treinta y tres mil (T.linralcs
y un tercio, con cuyo valor se mantenia vigorosa la agricultura de
quellos paises.

Por lo demas la misma naturaleza de las plantas soseras, y so-
bre todo la circunstancia de ser anuales las reputadas de mayor
precio, junto con la de pender el lucro de su cultivo de la mayor 6
menor saca para el estrangero, ha debido hacer en todos tiempos
mas 6 menos fluctuante la cosecha 6 producto absoluto, segun ve-
mos que sucede con el del algodon y la cafiamiel en los mismos
paises, y sucederia infaliblemente con los de la vid sino fuese planta
PEI’CI’IG.

Si, como no. es probable, reanimados el cultivo y comercio de
las barrillas espafiolas por las sabias disposiciones del Gobierno no
se consiguiese anonadar el comercio de las sosas artificiales , no por
eso habia de llegar el caso ignominioso de recibir estas del estrange-
ro. Los dominios espafioles, y singularmente la peninsula, abun-
dan en sales de base de sosa con que hacerlas en abundancia. Los
contornos de Aranjuez, y probabilisimamente gran parte de la Man-
ci.m, producen enormes cantidades de sulfato de sosa; y es bien sa-
b}do que la Espafia meridional da mas sal marina ¢ de comer que
ninguna otra nacion de Europa. Estas sales descompuestas produci-

rian sosas artificiales, que tal vez superarian 4 las estrangeras por su
calidad y menor precio.

I Asso historia de la Economia politica de Aragon pigina 197.
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Advertencia de los adicionadores.
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., Ebcapitulo adicional sobre. ptados artificiales, que envuelve en
si la doctrina de las altérnativas, rotacion 6 sucesion de cosechas, con-
siderada justamente hoy dia’ como base de todo sistema racional de
labranza, hubiera tenido sin duda un lugar muy propio entre los
de este primer libro. Pero hallindose el cultivo de los prados tan
dntimameite enlazado con la crianza de animales, y togindolo des-
pues el antor al hablar deella en su. libro quinto, nos ha parecido
reservar tambien para entonces el ampliar las sabias miximas de
Herrera, segun ellas, la importancia del asunto, las luzes del siglo,
las particulares cuanto variadas circunstancias del suelo y del am-
biente espafioles, y en suma la naturaleza de nuestro empeio lo
exige de nosotros. -
. i T s e

it



LIBRO SEGUNDO,

£N QUE TRATA QUE TIERRAS, AIRES Y SIT108 SON BUENOS
PARA LAS VINAS, Y APROPIA CADA MANERA DE TIERRAS
K SU SUERTE DE VINAS.

CAPITULO PRIMERO,
En que en suma pone el auctor cuatro formas de vifias.

Son las vifias de una de cuatro maneras. Unas son armadas
en 4rboles, y estas no se crian bien sino en tierras himidas y
muy gruesas, como es la Lombardia y muchas partes de Ita-
lia, y otras semejantes; dellas diré adelante dandonos Dios la
gracia. Otras hay armadas 4 manera de parrales: estas y las
primeras son cuasi unas, y por eso una regla bastara para ellas;
y lo que de las unas se escribiere podrase bien aplicar 4 las
otras. Otras hay tendidas por el suelo, como en Castilla en
tierra de Campos, y estas son las peores de todas, porque con
poco humor podrecen, y el vino dellas concibe en si el sabor
de la tierra, y por estar asi bajo danase mucho. Estas tales no
se quieren ni deben -plantar sino en tierras muy sueltas, que
en lloviendo trascuelen el agua que no pare en la sobrehaz
porque no podrezca la uva, como son tierras areniscas y cas-
cajales. Suelen estas tales cargar mucho de fructo, excepto que
tienen los defectos que he dicho: quieren asimésmo estas cer-
ros y lugares altos onde el agua corra presto. Otras hay que
como pequeiios drboles estan por si en pie de la manera que
comunmente yemos, y estas por ser ni muy altas, como las que
estan armadas en drboles y como los parrales, ni muy bajas,
como las que estan tendidas por el suelo, tienen el medio y
quieren tierra templada, entre muy héimido cual conviene a
los parrales, y seco cual conviene a las tendidas por el suelo:
tienen mas facil toda manera de labor, asi el podar como el

cavary otras semejantes. Las que estan en drboles quieren mag
TOMO 1. RR
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llanos que altos, Las que ‘estan tendidas por el suelo mas al-
tos que bajos; estas otras en altos € bajos, en cerros y llanos
s¢ crian bien y hacen buenos vinos.

ADICION.

Fl titulo de este libro no indica de modo alguno toda la mate~
ria de sus treinta y cuatro capitulos, sino solo la de los cuatro pri-
meros. Para completarlo podrian tomarse las mismas palabras con
que lo hallamos suplido por el autor en el capitulo primero de la
obra, adiciondndolo asi: y de la formaf/ tiempo de plantar, arar,
cavar, enjerirlas, y del podar, y del vino y del vinagre. Aun
seria mas conforme al buen gusto y al estilo mismo de Herrera, ge-
neralmente nada difuso, reducir todo el titulo 4 las siguientes es-
presiones: Libro segundo, que trata de las vifias y de algunas
suertes de vides, y del vino y del vinagre.

Ademas de las cuatro maneras de viia 6 modos de armar la
vid que esplica Herrera , era ya usado de muy antiguo ¢l de soste-
nerlas con uno ¢ mas palos, ya verticales y paralelos, ya dispues-
tos en trespic, y el de arreglarlas en espaldera 6 en empalizada
6 enrejado aislado. Su silencio en esta parte no puede disculparse
con la suposicion, secFuramente gratuita, de nmo conocerse entonces
en Espaia ninguno de los sistemas omitidos de disponer la vid, ¢
de no poderse aplicar 4 nuestra agricultura ; siendo inegable la uti-
lidad de las espalderas en muchos casos, y tratando el autor muy
detenidamente de las parras entrelazadas en drboles, 4 pesar de que
creia inusitado en Hspafia, segun parece, este método de guiar la
vid, tan vulgar en Catalufia, en Valencia y en algunos pueblos de
Andalucia, como si hubiera sido siempre propio de la peninsula. C.

CAPITULO IL

En que pone algunos linajes de vides.

Q}lieren las vifias aire templado mas propincuo 4 caliente que
4 frio; rehuyen los extremos, y por eso no se pueden criar en
lo muy frio como Flandes ¢ Inglaterra, ni onde nieva mu-
cho, ni en lo demasiado callente; con todo eso mas quieren y
aun son mejores, digo de'mejor vino, en las tierras callentes
que en las frias. Ellas son en si de muchas maneras y diferen-
cias, y tantas que ninguno las puede alcanzar 4 saber, porque
cada tierra tiene su manera de uvas, que no hay en Espaiia
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las que en Italia, ni por gl contrario; y por ende norr}bres
diferentes que por ellos no se conoscen en_'todas partes, ni sa-
ben cuales son. Las uvas cuanto @ lo primero son * de dos
maneras en sus colores como vemos, blancas y prictas. Hay
en cada linaje destas muchas diferencias: en las blancas unas
son Albillas, y estas son las mejores de todas; son unas uvas
redondas, pequefias, muy apretadas en 10_5 racimos; tienen unas
pintas entre prietas é leonadas: estas quieren mas lugares ba-
jos que altos, porque es uva enjuta y tiesta y las vides cre-
cen en alto, y por eso nunca 6 por maravilla pudren: rehu-
yen lugares airosos, porque tienen la madera tiesta y brozna
y con poco aire se quebranta mucha rama. Si lo ponen en so-
tos y lugares frescos se guarda la uva en las parras mas tiem-
po que otra ninguna: asimismo es bueno para lugares hiimi-
dos y lluviosos; porque aunque mucho llueva ni se pudre ni
se abre la uva, y aun porque se despoja presto de la hoja, y
se tuesta bien con poco sol. En buenos maduraderos esta ma-
dura antes cuasi que otra ninguna, y en lugares tardios se
guarda mas que otra ninguna: en los unos da la vendimia
temprana, y en los otros no se pierde por ser tardia ni se da-
fia cosa alguna 2. El vino de estas vides sale muy claro, de
gentil color ¢é sabor, es olorioso y guardase mucho tiempo °.

Del Torrontés.

El torrontés es uva blanca, que tiene el grano pequeiio
Yy que se trasluce mas que otra ninguna: hace los racimos pe-
quenos y no muy apretados. Estas vides son mejores en lugares
algo altos é no hiimidos que en llano 6 en lugares viciosos;
porque tiene el hollejo muy delgado y tierno, y pudre pres-

. I, De tres maneras.., blancas, prietas y. coloradas. Edicion de 1569 y
siguientes. :

2 Tiene esta ventaja el vedufio albillo 4 los otros linajes, que se hace
;r_m]or en lugares enjutos, cascajales y areniscos, y cargan bien, y son con-
inuas, y sufren varas, y son para parrales muy buenas, y si las despun-

tan echan muchos redrojos que fci
ech son buen ar: Z,
FE ) q 05 para agraz Edicion de 1523

3 Mas aun para ser me
como es cigliente 6 mosca
Liaentes.,

jor se quiere mezclar con otra manera de uva,
tel,'6 otro semejante. Edicion de 1528 y si-
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to, y tiene el pezon tanto tierno que por la mayor parte se
cae toda, y al tiempo de la vendimia se ha de coger toda del
suelo, y por eso quiere lugar enjuto, no airoso ni cerros muy
altos. El vino destas es mejor que otro ninguno blanco, guar-
dase mucho tiempo, es muy claro, oloroso y suave. La uva
dello para comer es de poco precio.

Del Moscatel.

Moscatel es un linaje de uvas asi dicho porque tiene un
sabor ¢ olor como de almizcle. Tienen estas uvas el racimo
muy apretado y el grano muy tierno: es uva que si tiene
mucho vicio suele podrirse, y por eso quiere tierras areniscas,
enjutas , sueltas 6 altos; con tal que el altura no sea sino po-
ca, porque ninguna viia fue jamas buena en lugares muy al-
tos. Esta uva por ser humosa da mas dolor de cabeza que otra
alguna, y aun calenturas. El vino moscatel hecho por si solo
es malo por ser muy humoso y dulce: mezclado con otro sale
bueno ¢é olorioso, y guardase mucho, y véndese bien; y la
uva por ser de buen sabor suélenla mucho hurtar, por tanto
conviene que quien dello tiene buena pro en su vifia que lo

guarde bien, gue no bastan bardales ni paredes bien altas pa-
1a defenderlo de manos de golosos.

Del Cigiiente.

Cigiiente es un género de uvas muy semejante 4 las albi-
llas asi en el parecer como en la propiedad, excepto que quie-
re tierras'mas callentes y enjutas, que no sean tan recias é vi-
ciosas , porque son mas aparejadas para podrir por no tener el
hollejo tan tiesto y tan duro como lo albillo. El vino destas
es muy olorioso y claro y de mucha tura.

Del Jaen.

Jaen es veduiio que hace los racimos grandes, muy apre-
tados y el grano gorde: tiene el hollejo muy tierno y que
con poca agua suele henderse y podrir; por ende quiere tier-
ras enjutas onde no haya mucho rocio, tierras areniscas, suel-
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tas, airosas, cerros, tierras clallent'es onde ello enjugue y rose,
onde no llueva mucho, 6 si lloviere cuelv.e el agua presto. El
vino solo jaen no ¢s de mucha tura, digo no para mas de
un afio, y es de buen sabor, concibe presto solano: quicrense
tener cuantas diligencias pudieren para que esto madure pres-
to y s¢ vendimie antes que carguen mucho las aguas, y por
ende se ha de plantar onde el sol hiera mucho y haya buen
maduradero.

Del Heben.

Heben es un linaje 6 vedufio de uvas blancas que tiene
el racimo largo, ralo, el grano gordo y mas velloso que otro
alguno, algo de sabor moscatel. Esta uva suele hardalear, que
es quedar rala en los racimos: esto viene por tardar mucho en
cerner, que pocas veces escapa 6 de aguas 6 de vientos antes
que salga de flor, que comunmente llamamos cerner, y en el
mundo hay cosa que tanto dafio haga 4 las vifas, y aun 4 to-
dos los otros arboles y a los panes, como si llueve 6 hace
viento cuando estan en flor: y porque esta vid tiene esta pro-
piedad de tardar mucho en cerner, por eso incurre en este pe-
ligro susodicho. Es buena para tierras callentes é onde llueva
pocas veces, y para lugares abrigados ¢ defendidos de vientos,
y asi no hardaleara tanto: sufre lugares bajos, porque pocas
veces pudre, El vino destas uvas solas es muy dulce, y por
eso se ha de hacer dello como del moscatel dijimos, que es
mezclarle. Da buen olor, es vino rojo y guardase media-
namente,

Del Larije.

Las larijes son uvas que hacen las cepas altas 4 mianera de
las albillas : quieren la tierra de la cualidad que las albillas: son
unas uvas muy bermejas y que las abejas las comen mucho,
y por eso algunos las plantan en los colmenares, para que
desque 4 las abejas les faltan flores acorran 4 estas y con ellas

s¢ mantengan. No hacen muy buen vino, muy rojo, y aun
no de mucha tura,
Del Vinoso.

Vinoso es un veduiio de uvas que en los racimos pares-
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cen algo al heben en ser largos y ralos: tienen la uva muy
tierna; quieren lugares enjutos, porque pudre luego; dan
mucho vino, y de aqui tienen el- nombre vinoso; es muy
claro. y suave y de mediana tura: si lo mezclan con a}blilo 0
torrontés O cigiiente, es maravilloso en color, olor é sabor;
porque por si es vino simple, y con estos cobra algo mas de

fuerza ¢ viveza *.
De las uvas prictas.

Tas uvas tintas son asimesmo de muchas maneras. Las prin-
cipales de todas son las castellanas: estas son unas uvas prietas
que hacen el racimo antes pequeno que gra_nde, espeso; tienen
el grano menudo, y muy tierno el hollejo, y las cepas son
bajas; quieren tierras sueltas, areniscas 6 altos: en lo vicioso
carga mas, mas pdrese mucho: el vino de!lo es mejor que
de ninguno otro tinto; es claro y suave, y guardase largo tiem-
po: esta uva madura antes que otra ninguna tinta.

1 Lo castellano blanco es un linaje de uvas que hace los racimos pe-
queios, redondos y apretados; la uva redonda y tiesta aunque tierna,
Quieren arenales gruesos y cascajales. Es vino de buena manera, que ni ¢s
de lo muy precioso ni de lo peor.

Otras uvas hay que llaman malvasfa, en otros cabos las llaman mas-
vale. Hace los racimos apretados, no grandes; la uva redonda, apretada,
y si tiene buena tierra no es muy menuda. Quiere tierra gruesa, enjuta
y no hiimeda, que es uva tierna y plidrese; y ansi en tierra enjuta hace
mejor vino: y 4 todo veduiio adoba tanto el suelo para la bondad del vi-
no, digo, tanto y mas que el vedufio; que mejor vino sale de mal vedufio
puesto en buen suelo, que de buenos vedufios puestos en malos suelos; 5
para perfeccion del vino y seguridad procuren con diligencia poner buenos
v_cduﬁos y en buenos suc{os, cuanto mejor lo sufriere la comodidad de la
tierra. :

Hay otras uvas blancas, que llaman lairenes. Llamarlas he yo mejor
datilenas, porque estan arracimadas como ditiles. Son muy hiimidas, y
por esto aunque en lugares hiimidos y viciosos cargan mas que en lo enjuto
(que en lo himedo luego pudren si no estan en parrales altos); mejores se
hacen en lugares gruesos con que sean medianamente himidos. Yo no he
Visto vino deste genero de uvas, mas paresceme 4 mi que serd vino de poca
fuerza y aun de poca tura: y en esto no me determino, y remitome 4 la es-
periencia. Tengo que son mejores para hacer pasas'dellas, que tienen po=
cos granos, y se hacen muy hermosas y provechosas. Si estan hechas pare

rales hinlas de deshojar, porque se enjuguen con el sol. Edic. de 1528 9
siguicntes,
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De¢ la wva palomina.

Palomina es uva prieta muy semejante en los racimos 4 la
heben asi largos y ralos, y aun en algunas partes lo llaman he-
ben prieto: quiere suelo semejante qug el heben, madura tar-
de. El vino desta uva es muy claro y bueno para en princi-
pio del verano; no suele ser de mucho durar porque se¢ toma
del solano.

De lo aragonés.

Aragones es uva prieta; tiene los racimos grandes y muy
apretados y la uva gruesa: son cepas de mucho llevar. Estas
si se ponen en llanos cargan sobremanera, y hacen un vino
muy retinto, escuro y espeso; y si en altos 6 en arenales no
cargan tanto, y hacen el vino mas claro y suave y de mas tu-
ra: es vino de mucho llevar y de poco durar.

El tortozon y herrial es cuasi como el aragonés.

Otras muchas maneras hay de veduiios que serie dificil
contar, las cuales por unos nombres no son en todas partes
conoscidas, porque cada tierra usa de sus nombres; y aun por-
que ellos con los tiempos y gentes se mudan, sera segun mi
parescer mejor tractar de todas segun las cualidades € proprie-
dad de cada una, porque estas segun fueron en principio son
agora y seran hasta la fin, que los nombres infinitas veces se
mudan. Porné primero qué tierras son buenas para plantar vi-

fas, sefalando asimismo las malas para que, como arriba dije,
se guarden dellas,

ADICION.

. Examinando Ias descripciones de este capitulo 4 la luz que ar~
roja el estado presente de la historia natural, incomparablemente
mas_adelantada en esta parte que en ningun otro de sus inmensos
ramos; es bien ficil que aun el mas rudo iniciado en ella conciba de
pronto un estraordinario orgullo de si mismo, encontrindose tan su-

perior al patriarca de nuestra agricultura. Pero si reflexiona lo que eran
€stos conocimiento

: s antes y en la época de Herrera, y cuan poco
hul:;era costado a su sublime genio dejarnos en ellas” otros tantos
modelos con solo dedicarles mas tiempo ; sobrecogido de una admi-
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racion religiosa al contemplarle tan efevado sobre toda una serie de
ocho siglos, 4 la par de Pedro de Crescenciis y digno rival del mis-
mo Columela, mirard acaso como una especie de ate1_1tado_o’de pro-
fanacion el hacerlas objeto de su critica. Comprometic.io. yo a suplir-
las en lo posible sin tener 4 la vista los viduedos originales, pensé
recurrir desde luego 4 los informes de algun cultivador de Talavera,
donde se conservan todos,é cast todos ellos con otros muchos mas
tecientemente introducidos. EL respetable padre de los sordomudos
D. Tiburcio Hernandez me los ha  proporcionado bastante estensos;
pero no tan circunstanciados como era menester, sino cuales pOdl?n
esperarse de un labrador tan poco versado en el cultivo de la bota-
nica, como diestro en la prictica del de las tierras. Asi es que des-
pues de agotada cuanta ilustracion podia dar de si este recurso, pre-
cioso ; me veo todavia en la triste necesidad de sustituir cast siempre
4 los datos seguros, que solo la inspeccion de las castas podria su~
ministrarme , conjeturas mas & menos plausibles, y aun de contentar-
me tal vez con un silencio reverente. Pero antes de entrar 4 recor-
rerlas una por una notaré al paso que no solo para vino, sino tam-
bien para comer, para pasas, para sacar azicar de ellas, y en su-
ma para todos los usos, son mejores las uvas de paises cilidos que
sus anilogas 6 idénticas en los frios; y que ademas de las castas
blancas, negras y coloradas, Gnicas conocidas del autor y sus
editores, las hay c{:: uva morada, listadas de dos colores como la
melonera 6 rayada de Andalucia, y otra melonera al parecer di-
versa de esta que se cultiva hoy dia en Talavera, no pocas doradas,
de color de laton tambien, algunas propiamente verdes, y como jas-
peadas 6 salpicadas de varios matizes sobre un fondo de otra tinta.

La avpizra de Herrera patece diversa de la de Madrid y tam-
bien de la del reino de Granadaj lo es ciertamente de otros seis vi-
duefios que llaman albillos en Andalucfa. La rara reunion de cali-
dades que el autor le atribuye le afianzan una superioridad decidi-
da sobre cuantos hemos visto con el mismo nombre, y hacen desear
que se d¢ 4 conocer mejor por una descripcion completa y que se
procure por todos medios propagarlo en toda la peninsula. Segun
nos escriben de Talavera, donde lo van abandonando por la frivola
razon de ser demasiado temprano, se distingue de los demas del
pais por su tronco alto y muy poco nudoso, por sus sarmientos me-=
dianos y sin embargo de cafutos larguisimos: sus racimos son me-
dianos: sus uvas doraditas.

El TorRRONTES puede ser muy bien la casta que denominan asi
en Lubrin y tambien monastrell blanco ; difiere sin duda del tor-
"01“{5 de Ronda y Trebujena, y aun mas del de Gérgal.

_ Por las pocas sefias que da Herrera del tinico MoscATEL que des-
ctibe se conoce que habla del que llaman comun Boutelou y Val-
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circel 3 castellano Fuenteduena; morisco & fino Lalefiay zorrumo
los pucblos de la serrania de Ronda, y menudo blanco el Ensayo
de las variedades de la vid. Es muy de estranar que no hubie-
sen llegado 4 su noticia, 6 no quisiese hablar de ellas, otras cuatro
castas que por lo menos hay en Espafia. Yo por mi parte las creo
bastante importantes para resumir aqui su descripcion.

Los cinco viduefios moscateles, que he tenido ocasion de obser-
var, se distinguen de todos los demas & primera vista por sus sar-
mientos tendidos, hojas algo pequefias, & cuando mas medianas,
algo irregulares en su forma, entéras ¢ casi enteras, con los dientes
algo cortos, lustrosas, de un verde mas 6 menos amarillento, y casi
lampifias : sus uvas son bastante duras y carnosas, de hollejo algo
grueso y de un sabor dulce empalagoso, mezclado con un aroma 6
perfume particular muy semejante al del almizcle.

Este aroma caracteristico hace que las uvas moscateles sean pre-
feridas de muchos en la mesa 4 todas las demas, como sucede en
Talavera, donde por temor de los ladrones se cultivan ya muy po-
co hoy dia, mientras que otros paladares 1o pueden soportarlas.
Pero las cualidades de causar’ dolor de cabeza, y aun calentura,
que les supone Herrera con los demas autores castellanos y los lati=
nos, es al parecer una vulgaridad médica antiquisima fundada en
algun caso particular mal observado, y copiada sin examen de unos
en otros. Lo mismo debemos decir del:vino moscatel, y de la ca-
lificacion de malo que da Herrera al hecho por si solo 6 sin mezcla
de otro viduefio ; pues no son defectosien un vino licoroso la dul-
zura y el vigor, espiritu ¢ generosidad. La asercion intercalada al
autor en varias ediciones de que todo wedusio que. se injiere en
moscatel toma parte de sw olory es otrd préocupacion rancia y
muy trascendental, que desmiente la esperiencia; y quedara apor—
tunamente desvanecida en la adicion al capitulo 8.° del libro 3. por
los principios generales de la doctrina de los injertos. ol o

‘ara distinguir unos de otros los cinco moscateles que me he

‘propuesto ilustrar bastan los caractéres siguientes. ! ;

r.2 ,I_\f[oscxrm. MENUDO BLANCO: uvas pequeiias redondas do=
radas faciles 4 podrirse: Es el'mejor. para vino. ke

2. MoscaTEL MENUDO MoraDo de Andalucia, & encarnads
de Castilla, negro de Talavera de la Reina: solo se diferencia del
anterior por el color rojo de la uva.
ma‘jg; mﬁﬁ;ﬁ;:ﬁﬁtﬁ?onbodmolnanoj colorado de Andalucia, lla-
bt carnado 6 uva de Constanza en la traduccion

panola del Rozier, y moscatel wviolado en las obras de Duha~
mel y de Weston: uvas grandes trasovadas (engruesadas por la pun-

ta) moradas, que se conservan bien, S¢ estima para la mesa por su
rareza y hermosurg, bivnlir

TOMO I, < es
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4" MoscATEL GORDO BLANCO 6 candio del reino de Sevilla y
gran parte del de Granada, llamado en Milaga moscatelon & nros—
catel flamenco ; real en Motril 5 romano en Valencia; de Setiia,
segun parece, en Talavera de la Reina g snnplenmnre’ ma{r;?::ff’ en
muchos pueblos de Espana, donde es el mas comun 6 el dnico co-
nocido, y moscatel blanco en Francia: solo discrepa del anterior
por el cc.?:)r bilanco algo dorado de la uva. La famosa pasa gorrona

alaga se hace con esta casta.
degh.d" E.‘LUSCM:EL rRoMaNo de Madrid, llamado en la ciudad de
Granada moscatelon & mascatel de Flandes. Apenas ditiere del
anterior sino por la figura muy redonda de la uva. :

Es probable que el ciGuENTE (%e nuestro autor sea ]g misma
casta que llaman cienfuentes en Pajarcte y Arcos de la Frontera,
descrita por mi en el citado Ensayo. :

Apenas hay distrito en la peninsula que no cultive alguna casta
de uva con el famoso nombre de jaEN, siendo en varios de ellos la
tinica & principal de que hacen vino. Y aunque las diferencias que
presentan muchas no basten en mi concepto para considerarlas co~-
mo originariamente diversas, hay sin duda otras, cuya diversidad
no puede disputarse. Asi el jaen'blanco de Milaga, segun las noti-
cias de Lalea, cotejadas con las que nos ha dado del de Talavera
un cosechero, parece uno mismo con el de nuestro autor. A ¢l de-
berin reducirse tambien muy probablemente los de Granada, la
Contraviesa, Baza; Ubcda y los alrededores de Madrid. Pero el de
Kerez de la Frontera, Ronda y Pajarete, que se mantienen idén-
ticos, a pesar de rodearlos las circunstancias mas propias para sepa-
rarlos, pertenecen & otro viduefio distinto seguramente de¥ de Her-
rera. El que describié Boutelou en. el Semanario de agricultura se
distingue de este y del de Xerez por pocos caractéres, pero dema-
siado importantes para que se le confunda con ninguno de ellos. En
suma la serie numerosa de los jaenes, no menos antigua y casi tan
estendida por Espafia como la de los albillos, seré todavia el tor-
mento de los ampeldgrafos, mientras no'se tome alguno el drduo
empefio de observarla toda entera y caracterizarla.

_ Si el meBen de Herrera es, como'me parece, el mismo que pu-
blics Boutelou con el nombre de /eben blanca, tenemos ya en el
Semanario una noticia descriptiva, que, afadiéndole las sefias de la
hoja, casi nada deja que desear, digna en una palabra de tan esce-
lente viduefio. La identidad de estos hebenes con el de Pajarete y
Ronda que inclui en mi Ensayo, y con la heben blanca de la tra-
duccion espafola del Rozier, tiecne en su favor todas las conjeturas
que puede dar desi el estado-actual de las descripciones. Nos di-
cen de Talavera que su antiguo heben tiene los troncos altos y grue-
s0s, de canutos largos, con la particularidad de, pardrseles muy du-
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ras las tijeretas 6 candados aun antes de madurar la uva.

Siendo tan diminuta la noticia del Herrera sobre el Larigs &
ALARIJE, ninguna comparacion podemos hacer por lo que €l dice
de este vidueno con los de otros autores. Pero nos lo hacen presu~
mir muy diverso de todos los publicados en el citado Ensayo, y
aun de cuantos han llegado 4 mi noticia los caractéres siguientes
enviados desde Talavera: cepa de corta vida; sarmientos erguidos
de color rojo-sanguino; hojas borrosas, muy sensibles 4 la seque-
dad ; racimos medianos, cor el pezon muy durog colorado desde
antes que empiezen 4 madurar; uvas rojas, muy dulces, muy tem=-
pranas.

Tampoco nos es posible aventurar juicio alguno sobre el viNo=
0, 4 pesar de la luz que esparcen los datos siguientes comunica-
dos por dicho talaverefio: cepa muy gruesa y muy alta; sarmientos
largos de color rojizo; uvas algo largas, muy blanquezinas, tar—
dias, de hollejo grueso.

Por la misma razon es preciso dudar si el CASTELLANO BLANCO
de la impresion de Logrofo y siguientes es el mismo que llaman asi
en Madrid, tan afine al montdo comun 6 castellano del reino de
Sevilla; y si su MALVASIA 6 MASVALE es el masval de Boutelou
y la malvasia de mi Ensayo: castas, que si son separables por al-
guna diferencia real, no por eso podran colocarse a gran distancia
unas de otras sin violentar sus relaciones.

Segun las pocas sefiales con que se caracterizan en dicha edicion
los LATRENES 6 DATILERAS, pudiera sospecharse que fuesen el a/-
mufiecar ¢ largo de Sevilla y Granada, llamado en otras partes
uva de pasa por la especialisima que hacen de ella tan celebrada en
el comercio, 6 bien la datilera 6 datileia de Cuevas y los Ve-
lez. Pero prescindiendo de esta, que no conozco bastante bien, me
pareceria muchisimo mas probable que en nada se distingan de la
uva lairen de Boutelou, & no habernos dicho el corresponsal de
Talavera que tienen los sarmientos y cafiutos muy largos, las ho=
jas poco repicéueteadas, los racimos largos y las uvas gordas; cu-
yas propiedades, y las de ser su cepa grande, sus sarmientos mu-
chos, sus hojas grandes tambien, ¥ su uva sabrosa, seguramente las
aproximan mas a los lairenes de la baja Andalucia que al de Ocaiia
ni otra casta alguna de las que conocemos medianamente.

Las casTELLANAS PRIETAS del autor son tan diversas de las que
llaman asi en Madrid, cuanto parecidas 4 la tinta jancivel 6 legi-
tima de Boutelou, con la cual formen acaso una fola casta. baﬁc-
mos por la nota de Talavera que se hace reparable entre los vidue~
nos negros por lo corto y oscurisimo de sus sarmientos, y por el
buen sabor del fruto.

Si la tinta heben del mismo Boutelou es, como lo parece , idéns
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tica con el MEBEN PRIETO & PALOMINA de Herrera, bien puede
asegurarse que nada tiene esta de comun con los varios palominos
de Andalucia, sino mas bien, especialmente-en cuanto al fruto, con
el zucari de Granada, segun el cosechero talaverefio que afiade 4
los caractéres del autor y de Boutelou los siguientes: cepa media-
namente gruesa; sarmientos y sus cafiutos largos; hoja grande; uva
de hollejo delgado, muy sabrosa y escelente para colgar. Distin-
gue dicho cosechero al heben negro del palomino por los cafiutos y
racimos menos largos, y por la uva mas gruesa, mas temprana y
menos negra. ) i

El vidueio ARAGONES estd tan superficialmente caracterizado
por Herrera, que no sé si me atreva 4 avenmrar’la conjetura dc' su
identidad con el araganés negro 6 tinto aragonés de la traduccion
del Rozier. El videro de Talavera disiente aqui un poco de nuestro
autor , asegurandonos que sus racimos son pequefios y las uvas me-
dianas: nota al paso la aspereza y grueso hollejo de estas, y lo cor-
to y bronco del sarmiento.

Todavia es mas oscuro para mi el TORTOZON y HERRIAL, nom-
bres 4 que no encuentro semejantes, si ya no lo son el de Ferreales
usado en Xerez de los Caballeros, y el de Ferrar, tan conocido en
la baja Andalucia, 4 cuyo viduedlo conviene efectivamente lo poco
que dice de su herrial nuestro autor.

Sujetindonos en las adiciones de este capitulo al plan con que
lo dispuso Herrera, nos hemos abstenido de sobrecargarlo con des—
cripciones de viduefios que €l no indicé, y que pueden verse en
otros libros. Si solo la noticia de los de Am{ilucia , aunque incom-
ﬁleta, compone un tomo en cuarto de 282 paginas, ;cudntas no

enaria la de rodos los que posee & pueden interesar 4 nuestra agri-
cultura? Ojali nos hubiera sido posible completar al menos las
descripciones del autor! ya que contento él con darnos una ligera
idea de su maestria en los viduefios del pais que le eran mas fami-
liares, no quiso detenerse 4 perfeccionarlas, dejando asi legada 4 la
posteridad una empresa gloriosa, cuya importancia y necesidad sen=
tia tan profundamente, que solo la de dar 4 conocer bien las tierras
le parecia superior.

Para suplir este vacio dignamente acabamos de pedir los em-
pleados del jardin Botinico 4 los pueblos, en que probablemente
los observaria Herrera, la coleccion de sus quince viduefos, 4 fin
de consagrarle en la escuela ampelogrifica el lugar distinguido y el
estudio, que dedican al restaurador de la agricultura los verdaderos
amigos de sus progresos y de la gloria de la patria.

Habianos dicho Herrera con '%Iirgilio y otros en la introduccion
de este capitulo ser zantas las castas de uvas que ninguna las pue~
de alcanzar, y nos asegura ahora en su conclusion que seria di-
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freil contarlas. La verdad es que, aunque solo las de la peninsula
no bajan de quinientas segun mis computos, pueden todas las del
.mundo clasificarse y describirse ; pero no sin un trabajo improbo y
muchos afos de profundo estudio. Una vez acabada esta 01?ra co-
Josal, que siempre seria menester ir aumentando con les viduefios
nuevos ‘que resultasen de las siembras, muy poco tiempo bastaria
para poner & un hombre de medianas luzes en estado de determinar-
los todos con el libro en la mano.

Tambien habia dado 4 entender el autor, apoyindose en la va-
riedad de nombres, que las diferencias de uvas correspondian 4 las
de tierras y regiones. Pero, apoyandose éltimamente sobre su pro-
pio talento y observaciones, concluye felicisimamente el capitulo
sentando con toda la firmeza de un sabio dos principios funda-
mentales de la ciencia, que en vano han intentado rebatir despues
Dussieux y otros agrénomos esclarecidos ; 4 saber: 1.% Que las pro-
piedades distintivas de los vedufios son independientes del terre~
no, del tiempo, y en una palabra inalterables. 2.° Que la diversi-
dad monstruosa c?f’: sus nombres vulgares, hija las mas vezes de un
capricho birbaro, y calculada como de propdsito para estraviar cl
entendimiento, apenas conduce 4 ilustrarnos en algun caso sobre la
diversidad & identidad de los viduedios.

No niega sin embargo Herrera, antes bien lo insinfia claramente
con su doctrina y con su ejemplo, que si ha de hacerse accesible
esta clase de obras al vulgo vinadero, y quedar enteramente espe-
dito desde luego el comercio de luzes, que tanto interesa, entre ¢l y
los mas ilustrados ; es indispensable reunir los nombres vulgares y
fijar de una vez su sinonimia: pues el empeno de que el vulgo uni-
forme su nemenclatura en esta parte, 6 adopte otra mas racional
¥ cientifica, serd todavia por mucho tiempo ridiculo tal vez en el
concepto comun, y temerario seguramente en el de todo hombre
sensato,

Bastan entre tanto, para que todos nos entendamos, buena si-
nonimia y las descripciones exactas sobre todo, que tanto inculca
nuestro ilustre autor. Ya empezaron sus votos 4 cumplirse, aunque
lentamente , con las tareas inmortales de los autores de la antigua y
Nuev‘a Casa rdstica, de Cupani, Garidel, Duhamel, Labretonerie,
Valcircel, Rozier y Boutelon ; con las que yo dejé consignadas en
mi Ensayo, traducido dlumamente al idioma frances con algunos
aumentos que espero no serdn los dltimos ; con la grande obra de
todos los viduenos de la Francia, reunidos ha catorce afios por .el
célebre Chapral en el jardin de Luxembourg, que dard muy pron=
to & la luz piblica el distinguido naturalista Bosc adornada de pre=
closas estampas; y con la escuela de las variedades de la vid, em-
pezada ya 4 plantar en el Real jardin Botinico de Madrid, 4 fin de
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formar la historia general de las de Espafia, tan rica en este género
que, solo medianamente desempefiada, llenard de admiracion la
Europa.

Entre los resultados mas importantes de esta empresa verdade—
ramente hercilea admirard la posteridad reconocida la fijacion de
las especies tipicas 6 primigénias, de que nos hallamos aun tan dis—
tantes como aparece por la siguiente noticia diagnostica de las cier-
tas y de las mas probables, cuya redaccion ejecutada sobre las ob-
servaciones novisimas, propias y agenas, reservaba para terminar el
capitulo. 4 ;

Seccion primera.

Hojas muy poco ¢ nada pelosas.

1.*  Vip comun (Vitis vinifera. Lin.) de flores hermafroditas:

hojas desde casi enteras.hasta palmeadas y sinuosas. A ella pertene-
cen todas las variedades de la seccion segunda del Ensayo, escepto
la 67 y la 115. Se cultiva y encuentra silvestre en las cuatro partes
del mundo.
-~ 2.% Vip zorroNA (Vit. vulpina. Lin.) dioica: hojas casi en-
teras. Crece bravia en Virginia, la Carolina y otros paises de Amé-
rica. Su cultivo ofrece mas ventajas que el de ninguna otra especie
salvaage. : 3 ;

3% Vip pALMEADA (Vit. palmata. Vahl.) dioica: hojas pal-
meadas ; gajos lanceolados, dientes esteriores de los laterales lanceo-
lados. Montés en Virginia y cultivada en el Real jardin Botanico
de Paris.

4. Vo RriBer1EGA (Vit. riparia. Michaux) dioica: hojas
muy profundamente lobadas, con los dientes prolongados. Vive
espontinea en las riberas del Misisipi.

5-° V1D siNvosa ( Vit. sinuosa. Bose,) dioica: hojas muy pro-
fundamente lobadas, gajos arredondeados, dientes larguisimos. Cre-
ce montaraz en la América setentrional.

6.2 Vip variapa ( Vit heterophylla. Thunb.) monoica: ho=
jas hendidas en tres y hasta en cinco gajos, aserradas, Habita inculta
en el Japon.

7% Vo uareapa (Vit. laciniosa. Lin.) de flores hermafroditas:
hojas digitadas en cinco gajos sentados y hendidos en muchas par-
tes. Nos es desconocido su pais natal. Se cultiva en Madrid y otros
pueblos, en los jardines y en las mazetas de los balcones.

8.8 Vip og sierk ‘moyas (Vir. heptaphylla. Lin.) monoi-
ca: ho;as:digitadas en 5-8 gajos asidos sobre su cabillo particu-
lar y elnterisimos: racimo terminal. Se halla montuna en la India
oriental. -

9% Vip Avapa (Vit. pinnata. Vahl.) monoica: hojas aladas



32
con cinco hojuelas, lasintermedias casi sentadas. Se'ignora su patrid,

Seccion segunda.

Hojas muy peludas. ] o

10.* Vip onpeEADA (Vit. flexuosa. Thunb.); tallo ondeado:
hojas enteras; cabillos filiformes; flores en panoja alargada. Es nati-
va del Japon.

11.° VD seRrANA (Vit. patiens. N.) de flores hermafroditas;
hojas casi enteras 'y hasta palincadas ; cabillo‘grueso 5 flores en' raci-
mo. Se coltivan de ella en Andalucia dos: variedades denominadas
Perruno duro & de la sierra (67 firmissima del Ensayo, pig.195)
y Cafiocazo (115 hirsuta del mismo Ensayo, pig. 238).

Seccion tercera.
Hojas borrosas. ' '

12.* Vb orieNTAL (Vit. orientalis. N.) de flores hermafro-
ditas; hojas medianas y grandes, lobadas & palmeadas, sinuosas;
dientes medianos y largos. Refiero & esta especie los corintos del
jardin Botinico de Madrid y de Rozier, y las signientes) tribus y
variedades sueitas del citado Ensayo. Listanes, Palominos , Man~
titos , zfames, 29 Albillo loco, 30 Albillo de Granada, 31 Ver~
dagiiilla , 34 Llorona, 38 [Jimenez zumbon, 39 Tintilla, 40
Tinto, 41 Romé, 42 Garabatona, 43 Morrastell, 45 Beba, 46
Galana, 47 Mantilo castellano, 48 Pecho de perdizy 49 Zuru-
mi, 50 de Columela, 54 Cienfuentes, v 57 Listan de Pajarete.
Se cultivan ademas otras muchas razas de ella en toda Europa des-
de muy antiguo, y abundan algunas silvestres ¢ bordes en infinitos
parages de Espafia de tiempo inmemorial. ne

13.°  Vip avmirra (Vit. dapsilis. N.) de flores hermafroditas:
hojas pequefas, desde casi enteras 4 palmeadas, Comprende la tribu
de Albillos del Ensayo, pig. 1543 ¥ si,’ como sospecho, no es
especificamente diversa de la oriental , gﬂbfén de reducirse 4 'esta to-
das las castas de la segunda seccion de dicho tratado, escepto los
Mollares y la 53. Es comun en los pagos de Espaia.

14" Vip rasrusca ( Vit. labrusca. Lin, ) dioicas hojas lige=
ramente lobadas, dientes cortos: racimos muy chicos, Se trajo de la
Carolina al musco de ciencias de Paris. Ay

15.%° V1D MoLLAR (Vit. helvola. N. ; V. indica. Lin.?) de
flores h_ermaﬁ'-oditas: hojas grandes, casi enteras , casi redandas , blan=
dasl; }i;{antes cortos, Cor:;s}g_gnden a ella toda la tribu de Mollares
Yy el v, gusano (rotundifoli A
conocidosgen Anc(ialucia. ¥ de} l'fl_:}say.o, 93g. et ul <t

16.* ., Vip pE EsT10 (Vit. acstivalis. Mich,) dioica: hojas pro=



o=

328 ) o
fundamente trilobadas , profundamente dentadas: racimos muy lar-
gos. Vegeta en el jardin Botdnico de Paris, y es montés en la Ca-
rolina, é

CAPITULO IIL
Qué tal ha de ser la tierra para las vides.

Cuanto 4 lo primero, para vinas ha de ser la tierra dulce y
de buen sibor, onde nazcan aguas dulces, que no sean amar-
gas ni salobres. Lo cual se prueba, como arriba dije en el ca-
pitulo tercero del primer libro, porque tal es el sabor del vino
cual es el de la tierra onde esta la viiia. Item, es buena tierra
para viias onde se crian arboles y otras plantas, sean caseras 6
monteses, con tal que sean bien crecidas, verdes, frescas, los
troncos gruesos, grandes, no arrugados sino lisos y hermosos,
que sean fructiferas, cada una en su linaje, y de buena fruta,

Toda tierra onde nascen zarzales es buena para viias, €
onde comunmente se crian bien drboles. La tierra que en el ve-
rano con el calor se hiende y hace grandes resquebrajos, es
mala para vifias, y aun para todo arbol, porque por aquellas
resquebraduras entra el sol y calor hasta las raices, y los seca
y quema; excepto sino fuere onde se haya de regar, que pa-
ra en tales lugares es buena por ser tierra recia y sustanciosa
para mucho llevar. Es buena la tierra que con ser gruesa y
sustanciosa es suelta y no pesada; y aunque encima sea muy
floja, si en lo bajo es gruesa y sustanciosa, es buena, porque
lo bajo mantiene la planta, y lo de encima la defiende del
mucho frio 6 demasiado calor. En el barro pocas veces pren-
den bien las vides, y por eso no las curen de poner en ello;
mas si la tierra tiene encima 6 arena 6 tierra suelta, y debajo
barro, es buena; mas si la tierra es' somera, pongan barbados
como entre dos tierras, y'no les corten las puntas, y al aio
siguiente los que estan presos tiimbenlos por el barro, y ha-
cerse han buenos. Es bueno que onde hay barro echen estiér-
col muy podrido en el hoyo.

Onde hay guijarrales y pedregales en la sobrehaz es mala,
porque la naturaleza de las piedras es en el estio concebir de-
masiado calor y en el invierno frio muy grande con que- daiia
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mucho 4 las cepas, y por ende conviene que si muchas pie-
dras hay las hagan montones 6 las boten fuera de la heredad.
Mas si {as piedras estan en lo hondo ayudan mucho 4 la raiz
de la vid, porque en el verano la mantienen fresca, y en el
invierno ayudan 4 despedir la demasiada aguna de'las raices, y
por ende los que saben algo en el arte del plantar, sea cual-
quier manera de drboles o vides, les ponen enderredor cabe
las raices tres 6 cuatro piedras, y asi lo mandan los agriculto-
res: y es bueno si ser pudiere que las tales piedras sean antes
areniscas que guijas, porque ‘muy mejor obran estos dos efec-
tos. Si la tierra tiene cascajo menudo, con tal que no ‘sea mu-
cho, es muy propria. Las tierras areniscas dan poco fructo, mas
el vino dellas es muy bueno: para tales tierras pertenesce la
uva que con humor se suele podrir, como jaen ¢ otro se-
mejante, que tienen el grano tierno. Las tierras que en la so-
brehaz tienen arcilla 6 barro bermejo duro son malas, porque
en invierno con poca agua se paran demasiadamente hiimidas,
y en verano muy empedernidas y secas. Aquella asimesmo es
buena tierra que cuando llueve 6 la riegan embebe presto el
agua y conserva medianamente el humor. Todos los agricul-
tores concuerdan que onde ha sido vina vieja perdida, (que
aqui en Talavera llaman herias) es muy mala, si primeramen-
te de todo punto no se desarraiga y quitan las viejas- rdices,
porque no impidan ni dafien a las nuevas plantas.

ADICION.

. Este capitulo y el signiente son una coleccion: preciosa de afo-
rismos 4 que la agricultura moderna con ‘todos sus progresos y el
caudal de luzes que la meteorologia, la quimica y la mineralogia le
han prestado, puede afadit muy poco de sustancial. Pero esto po-
co y cierta oscuridad 6 ambigiiedad que produce 4 wvezes la con-
cision misma del autor, tan recomendada por los cinones del estilo
aforistico, y que pudiera ser muy embarazosa 4 los menos adelanta=
dos, hacen absolutamente indispensables la aclaracion de algunos pa-
sages y la amplificacion de otros.

-Prefiere Herrera para plantar de viiia la tierra que con ser grue-
Sa y sustanciosa es suclta y no pesada, embebe presto el agua ¥
conserva medianamente ¢l humor. Tales son efectivamente 1os ter—

Tenos que crian en Espafia los mejores viiiedos del mundo, ocu=
TOMO I, .
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ando su rango al frente de tud305 el llamado por su estraordinaria
Elancura en el reino de Sevilla Albariza & Albero, que contiene
de sesenta & setenta por ciento de ;ca-rb_m}at_e cal_izo J ba_sran_te arcilla
y. un. poco de silice estremamente, d.IVIdId:!,. Bajo la misma propor-
cion dominarla cal sobre las demas tierras elementales en muchos fa-
mosos vinedos de otros reinos de Europa, y en muchisimos de la
peninsula que he tenido ocasion de reconocer. Y si algunos de
ellos, 4 pesar de presentar su suelo tan ventajosa :lnezcla_, dejan d ve-
zes de corresponder 4 los afanes del cultivador, 6 le exigen en riegos
la humedad que les niega el cielo tan prédiga de rociosen la mari-
na de la'Andalucia; es principalmente porque contienen un esceso
de silice en lugar de arcilla: porque reunidas las moléculas _s_1llccas
en arenas 6 granos, tanto mas infecundos cuanto mas voluminosos,
dan 4 todo el terreno una poresidad & facilidad esceswa_dc delaf es-
capar ¢l agua; 6 porque no descansando.el lecho superior de tierra
sobre otto bastante compacto para retener la cantidad necesaria de
humor ¢ iselo suministrando con la correspondiente economia, que
establecen en los alberos andaloces la misma accion del calor solar y
}a-_ﬂe;-l@fue_rza vegetativa , falta el alimento 4 la- planta en la época
critica de la maduracion, cuando mas abundante lo necesitaba. Es-
tos defectos pueden remediarse hasta cierto. punto, echando en el
terreno la porcion de arcilla que baste 4 corregir su demasiada poro-
sidad & ligeréza. |
“""'Coloca el autor en segundo lugar 4 las tierras siliceas & areniscas
y 4 las de ‘guijo, cascajo &'chinos menudos, con tal que no sean
muchos, asegurando que el vino de las primeras es muy bueno. La
desunion 6 soltura que las caracteriza produce en las labores un ahor-
ro de gastos muy considerable. Su aptitod para impregnarse del ca-
lor y dar paso 4 los jugos subterrineos, hace acelerar notablemente
la madurez del fruto; con gran ventaja-en los paises frios y no me-
nor perjuicio en la cilidos respecto de la calidad del vino, que exige
desde que sus principios empiczan 4 elaborarse en'la uva, y espe-
cialmente en el periodo de la madurez, toda la lentitnd compatible
€on las circunstancias del pais. Cuando no tienen debajo el agua dul-
cé G depdsito de humedad que quiere Herrera, ni es posible suplir-
la con riego artificial , son ¢n Espafia absolutamente estériles. El cor-
¥ectiva de estos terrenos es la arcilla en” cantidades proporcionadas 4
su'desunion ¢ flojfedad , y ‘4 la profundidad 'y escasez de agua del
lecho inferior que ha de "humedecerlos. ne ;

A las escelentes observaciones que trae sobre el barro nuestro
autor, solo anadiremos que no debe confundirse esta variedad de
terreno siliceo con los arcillosos, 4 que suele darse el mismo nom-
bre'en algunos distritos de la peninsula. El barro' de Andalucia
del Herrera es la misma arena’ de que acabamos de hablar, agluti-
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nada & trabada por un poco de cal, de at:mlla y del éxide de yer-

ro, que le da comunmente un_color rojo 6 amnr:llo.l i
Tenemos todavia en Espafa otra variedad uotabll.islma de terre—
nos siliceos, que ni siquiera nombra nuestro- autor , incultos donde
no los fertiliza el riego & puebla lawid, y formados como de pro-
- pésito para su ‘caltivo; no por la cantidad de ‘esquilmo que rin-
Iden siempre muy inferior al que se saca’ de las albarizas y tal vez al
de las arenas y los barros , sino por su esquisita calidad, en que aven-
taja muy decididamente al de todos los demas terrenos. A cllos de-
‘ben principalmente su reputacion distinguida los: vinos de Carifiena
en Aragon y los deli Priorat en Catalufia, ‘casi todos ‘los que tie-
nen alguna en la provincia de ‘Granada, 7y uda celebridad’ mucho
mas estendida incomparablemente los de una gran parte de la misma
costa, que corren confundidos en el comercio con el nombre y cré-
dito de malaguefios. Distinguense desde luego de los barros y de las
arenas por la proporcion en que conticnen la mhce,-dommam;e*siem_
-pre sobre las demas tierras primitivas, pero que nunca llega i com=
poner la mitad de su masa, y ‘por la tenuidad & sutileza de las par-
ticulas de casi toda ella, tan intimamente incorporadas que solo por
medio de los reactivos pueden separarse y distinguirse. Pero lo que
los caracteriza mas particularmente, y los realza tanto en mi concep-
to, es su base de la roca primitiva llamada pizarra arcillosa, & cuyas
espensas se han formado'y se aumentan K_reponen sus pérdidas dia-
riamente. Es esta roca por su testura‘en hojasyimas &' menos gruesas
y perceptibles,  la‘mas propia para empapar iy retener lahumedad
de la tierra y la del ambiente, y la‘que’ acude mas oportunamente
4 satisfacer ' con ella lasiexigencias de la vid: La arcilla y el yerro
que concurren 4 su formacion en cantidad’ considerable contribuyen
tambien muy poderosamente 4 la vida del vegetal y 4 la perfeccion
del fruto, atrayendo 'y fijando el humor y el oxigeno para‘cederlo
ultimamente en beneficio suyo. Si la dificultad que encuentran 1as
raizes para abrirse’ paso por’ ella es:untobsticulo &la corpulericia
gigantesca, y 4 la pompa de racimos y 'de pimpanos'que tanto nos
arrebata y enamora en las albarizas, tampoco es ficil que se dé en
agticultura defectormas liberalmente compensado. El poco costo de
las labores, que no pueden ser generalinente nieés menester que sean
muy profundas; ni tampoco demasiado frecuentes y pesadas, la bon-
dad eminente del mosto sobre todo ; ottasiventajas que ias ades
lante tocarempos, aseguran’ 4 la-pizarea arcillosa primitiva cubicred
de su propio detritus & deshecho el lugar que'le sefalamos al pringid
Pio; y le conceden varios pueblos estrangeros entre los terrenos pre=
dilectos de la vid, : )
- Las tierras comunes arcillosas bujeos & tierras fuertes de Espa-
Rase prestan’en efecto &icrar lu viliy ayudadas ‘del riego artificialy
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y aun dan 4 vezes esguilmos abundantes. Pero la cal_idad‘ de estos,
siempre inferior 4 la del que producen naturalmente sin dicho auxi-
lio los demas terrenos, su escelencia parael cultivo de las cereales, y
la facilidad con que se sacan de ellas coando se las puede regard
discrecion otras cosechas tan dificiles de lograr en el secano cuanto
superiores en valor 4 las que se consiguen poblindolas de cepas, ha-
cen desear y aun prescriben imperiosamente que se estermine la vid
de ellas para siempre. Es un principio gengral reconoc:do_ por tqdos
los agrénomos y labradores, que el nutrimento comunicado 4 las
plantas por el riego del hombre, jamas se distribuye en-clias'con
aquella graduacion y saludable parsimonia con que sabe dispensirse-
les la naturaleza por medio de las lluvias, y especialmente de los
vapores subterrineos. ; Cémo pues no ha .de resentirse de la irregu-
laridad esencial 4 aquel el fruto mas dehcac.io de cuantos conoce-
mos, para cuya perfeccion se toma tanto tiempo la narura_Ieza, y
cuyo aziicar y el espiritu que de €l ha de salir son, por decirlo asi,
el mas esquisito primor y la obra capital 6 maestra de la combina-
cion de sus esfuerzos con los-del arte?

- En un suelo y una atmdsfera tan sedientos como los de nuestra
Espafia, cuya humedad esti generalmente en desnivel casi conti-
nuo con el calor del clima, donde se halla tan atrasado el arte de
aprovechar las pocas aguas que tenemos, y hay aun inculto inmenso
terreno, 4 que seria imposible 6 muy dificil conducirlas, tan amigo
de la vid cuanto impropio para otras plantas ; apenas puede darse
mayor absurdo que el de desperdiciar en las vifias, que no han de
agradecerlo, el riego que tanta falta hace y tanto valor aumenta 4
casi todos los demas cultivos. Pudieran citarse muchos pueblos que
lenta y sucesivamente han ido reformando su sistema de labranza
en esta parte. Pero gracias al poder de la rutina y 4 la torpeza de
nuestro comercio, principalmente del interior, se obstinan todavia
otros , aun de la misma Andalucia, en perpetuar una infraccion tan
manifiesta de las leyes de la naturaleza, que sefialan tan claramente
el primer lugar 4 la peninsula para el cultivo del mas precioso de
los drboles.

Por los datos y principios que van sentados es ficil reducir 4
su justo valor las senales demasiado vagas que saca Herrera de los
vegetales para venir en conocimiento de las tierras mas apropiadas al
vinedo. Siendo sumamente raros los terrenos que dejan de criar eon
lozania algunas especies, nada adelantaremos en el particular para
los iine:s del cultivo y mientras no se determine cuiles sean estas y su
analogia de vegetacion respecto del suelo y demas circunstancias
con las que el labrador desea propagar. Asi la berengenilla (Atro-
pa mandragora), el cardo de la uva 6 abejero (Carlina racemo-
sa) y la Lactuca saligna, que crecen indistintamente en el bujeo



y la albariza, y una infinidad de plantas, como la grama, la cor-
teuela, la gualda y el Hordeum murinum , aun menos escrupulosas
en la eleccion de terreno, nada & muy poco pueden Llu§tra1:nos 50—
bre la aptitud de este para una 'determlqa'da cosecha. El tejo, que
jamas se encuentra espontineo sino en sitios mu?

7 frios y espuestos
al norte; el aliso y el alpiste de pajaros ( Millium paradoxum),

que se deleitan en los muy himedos y poco ventilados; el albardin
é esparto borde (Lyﬁmm spartun) , que solo gusta de los muy se-
cos; la higueruela (Psoralea americana), el cachris sicula, la ce~
pilla (Carthamus coerulens ), la sulla y la visnaga, que apetecen
tierras fuertes ; el algazul SMe.rsembryiz:szmum nodiflorum ), ar-
nacho (Ononis tridentata), Salicornias 6 alacraneras y demas alca-
linas, que solo viven en las saladas, y otras infinitas que no es aho-
ra del caso enumerar, escluyen de sus sociedades 4 las cepas, lejos
de brindarles con una morada grata y regalada. La zarza comun
por el contrario, el algarrobo y mucho mas la higuera, el almen-
dro y el pérsico, la altabaca u olivarda ( Erigeron viscosum), al-
gunas valerianas, esgeciaimente la Cornucopiae, varias aristoloquias
6 candileras, la yerba del podador 6 magaza (Calendula arvensis),
el Convolvulus althaeoides , el alcaparro, la Scrophularia mellife-
ra, el jandrajo (Lactuca segusiana ), varias mas que citan los au-~
tores y otras que no citan, manifiestan una preferencia mas ¢ menos
decidida por los mismos terrenos en que da la vid mas regalado es-
quilmo. 8

CAPITULO 1IV.

De los sitios.

Pues brevemente he dicho qué tal ha de ser la tierra para
las vinas, queda decir del sitio. Estos son de dos maneras, 6 al-
tos 6 llancs. En los llanos las vifias llevan mas fruto que en
los altos; mas es muy mejor el vino de los altos, mas olorio-
so y de mas dura. En los montes las vifias que estan hécia
el cierzo dan mas fructo que las que estan hécia mediodia,
porque e:l cierzo, aunque de su naturaleza es seco, por ser frio
las mantiene mas frescas, y por ende dan mas fructo. Las vifias
que estan hacia mediodia dan mejor vino por tener mejor ma-
duradero, y la uva se tuesta mas y no se pudre tanto. Los
valles, mayormente si son hondos, es el peor de cuantos sitios
hay para vinas, porque pudren mucho la uva, y la tienen
muy verdiona, sin color y sin sabor; y aunque en semejantes
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lugares cargan mucho las cepas, vale mas poco y bueno en
lo alto que lo mucho del valle. Mas porque no en toc_:lo, lu-
gar hay lugar de escoger sitios para plantar las viiias, dir¢ en
cual manera de sitios es mejor cada suerte de. vifa.

En los llanos y valles y lugares hiimidos han de plantar
tales generaciones de uvas, que suelen tener cepas altas, y lle-
van la uva tiesta no muy apretada en los racimos, que tienen
el hollejo duro, recio, enjuto, como dije de lo albll}o, palo-
mino € otras de esa cualidad. En los altos las que crian cepas
bajas, que tienen el grano tierno y que suelen_ podrir, y que
tienen qlos racimos grandes, apretados, como jaen, moscatel,
torrontres. En lugares callentes han de ser plantadas las vifias
hicia el cierzo, que es aire fresco; y en las frias y hamidas
hécia el mediodia, porque tengan mas contino el sol. ‘Hicia
oriente se han de plantar las que reciben dafio con el rocio 'y
fieblas, como lo jaen, y hacia ocidente lo que con fieblas y
rocio recibe provecho, como son las albillas y toda uva que
de si es dura, tiesta y enjuta. Toda vid que tiene la madera
dura, brozna y que se desgarra presto, es mala para en luga-
res ventosos, como es lo albillo y todo lo que se le parescie-
re. Para en semejantes lugares es mejor lo castellano é toda
vid que tiene la madera verguia, porque no desgarra. Virgilio
dice que no es buen sitio el de hécia ocidente: mas esto no
es general para todas maneras de vides, que aunque para unas
es dailoso, para otras se prucba ser provechoso; y muchos agri-
cultores hacia ocidente mandan poner viiias, con tal que (co-
mo arriba en ‘este capitulo dije) sean géneros 6 veduiios de
uvas enjutas, tiestas, duras, @ quien el rocio y ficblas hagan
pro, como son albillas é palominas.

; ADICION.

Bajo. el titulo vinico de sitios comprenderel autor dos relaciones
del terreno, que distinguen todos los -modernos con los' nombres
c}c situacion y esposicion 3 y cuyo examen, aunque pospuesto en el
orden que prescribe ¢l método doctrinal al de los elementos de las
tierras y al de los viduefios; no por eso debe estimarse menos im-—
portante, Los principios que han de guiatnos en ¢l son los ismas
que indicamos 'ya' y tomamos por base al tratar estos’ dos articu=
los. Pero evidenciindose principalmente su'solidez y 1o estension’ de
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sus aplicaciones en los otros dos que van 4 Jocuparnos , conviene
presentarlos ahora aislados con la mayor claridad y precision po-
sibles. ! :

Primer principio. La uva que no se destina para comer es tan-
to mejor cuanto mas dulce & azucarada. _

Segundo pr:’:-zri{;ia. El azticar se elabora en ella con tanta ma-
yor perfeccion y abundancia, cuanto es mayor el calor y mas len-
ta y seguida la maduracion. : "D, :

%{g’rcer principio. Para lograr estas dos ventajas, incompatibles
4 primera vista, es menester que la estacion & temporada del calor
se prolongue hasta poder completarse la elaboracion del jugo azu-
carado, y que la cantidad de humedad ni sea capaz de frustrarla
por escesiva, ni deje tampoco de ser la suficiente para oponer al
calor una reaccion que, moderando su actividad le impida arreba-
tar la madurez 6 quemar el fruto. |

Por estos tres principios 6 leyes y las generales de la vegeta~
cion debe esplicarse y se entiende facilmente cuanto dice Herrera
y los demas autores sobre el cultivo de la vid con relacion al sitio
y su esposicion al sol, 4 los vientos y demas metéoros. Por ellos se
resuelven todos los problemas y casos pricticos que pueden ocur-
rir en dichos respetos , segun vamos-a hacerlo ver ensayando la so-
lucion de algunos escogidos entre los que el autor no propone 6 no
deja aclarados suficientemente.

1.° ;Porque siendo la vecindad de un rio tan favorable 6 ab-
solutamente necesaria 4 la vid en muchas partes, le perjudica en
otras y le es constantemente funesta en todas su demasiada apro-
ximacion ? . '

~ Porque en el primer caso suplen mas & menos mal las emana-
ciones acuosas del rio 4 la falta de humedad del terreno. En el se-
gundo, suministrando este cuanta la vid necesita, mejor preparada,
mas atenuada y en ddsis mas bien graduvadas que el rio ni la at-
mdsfera pueden prestarsela; 4 nada puede conducir la ‘que sele
anada de otra parte sino 4 embotar la accion del calor, perturbar la
marcha de la madurez, y aun impedir que se complete 6 imposi-
bilitarla del todo 4 proporcion de su esceso 6 superabundancia, y
de las irregularidades 4 que esté sujeta. Si la viia se halla en la ri-
bera misma ¢ 4 muy corta elevacion sobre ella; inundadad cada ins-
tante por los vapores gruesos recien salidos del rio, que no han te-
nido tiempo ni espacio para rarificarse y disolverse en la atmdsfera;
corre siempre inminente riesgo de ser atacada por accidentes anilo-
g0s & los que suele padecer el hombre habitador de semejantes pa-
rages, y solo como por milagro puede libertarse de los estragos de

las nieblas, de las escarchas y de las heladas, cuya causa proxima
son dichos vapores crudos y nebulosos. s
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2.° ;Porque las colinas de arcna )muy suelta, aunque bajas, de
declive suave, y bafiadas de frecuentes Br copiosos rocios en la costa
de Andalucfa, ni siquiera pueden criar la vid ; mientras que las cum-
bres y laderas de roca pizarrosa, aunque 4 vezes casi verticales y
descarnadas, dan en la misma tan delicado esquilmo?

Porque faltando en las primeras 6 agotindose muy pronto por
el ardor del clima y soltura del suelo el depdsito de la humedad
subterrdnea, que gozan mas copioso ¢ inmediato lasarenas de abajo;
falta tambien a lo mejor el equilibrio del calor y los jugos, que es
lo que constituye principalmente una buena via y aseguran 4 la .
pizarra arcillosa su misma naturaleza y testura descritas en la adi-
cion del capitulo anterior. ;

.°> ;Porque en la cima de una loma, collado, cerro 6 monta=
fia falla ordinariamente la cosecha tal vez preciosa, aunque mediana,
que solia dar, y falla tambien aunque no tanto la de su parte me-
dia, casi siempre mas abundante y esquisita; al mismo tiempo que
la constante ferazidad de su falda rinde todos los afios unos produc=
tos de miserable calidad?

La causa de esta fatalidad, nada rara en Espafa, y del dife-
rente valor de la produccion reside ordinariamente en la diferencia
de la situacion 6 localidad. La base de las alturas 6 eminencias ter—
restres suele componerse en lo esterior de una capa de tierra arrastra-
da de arriba, demasiado sustanciosa para la vid y tanto mas gruesa
cuanto.es mayor la elevacion de aquellas. La humedad subterrinea
¥ la superficial que bajan de toda la eminencia, se acumulan alli del
mismo modo que la flor de la tierra. La atmdsfera ademas esta tam-
bien muy frecuentemente estancada y himeda con esceso. Si en
algunos sitios de semejantes circunstancias, tan favorables para otras
plantas, escapa siempre la vid al peligro de anieblarse, al de la que-
madura y las heladas, y al de cargar de madera en vez de fruto
6 darlo podrido antes que maduro ; tampoco se le puede pedir mas,
alcanzando apenas 4 reprimir su viciosa lozanfa el verano mas calu-
Y050 y: seco de nuestra peninsula. En las cumbres desabrigadas son
las plantas el juguete de todos los vientos y demas metéoros, esca-
sean ordinariamente la humedad y la tierra, que las lluvias barren
E' acarrean consigo; y es tal la inconstancia de la temperatura, que

astaria ella sola & malograr todos los esfuerzos del mas industrioso
vifiadero. Estos inconvenientes llegan 4 desaparecer por la mayor
parte en las cimas subalternas, especialmente si son redondeadas,
cuando las mas altas de que dependen les prestan su humedad y su -
proteccion ; viéndoselas entonces competir algunos afos en cantidad
y bondad de esquilmo con lo mejor de la ladera. Libre esta de las
desventajas de los dos estremos, y gozando por la concurrencia de
los rayos solares directos y reflejos de un bao de calor mas con=



( 337)

centrado y mas tranquilo y puro; apenas le queda que temer, fuera
de una estraordinaria sequedad, ninguna especie de enemigo que
no se cebe con mas safia en la falda, en el valle y en la llanura.

4. ;Cémo puede conciliarse el precepto que da _el autor, de
que en lugares calientes se planten las vifas hicia el cierzo, con la
preferencia que antes habia dado 4 la esposicion del mediodia?

Suponiendo tambien ridos, como parece suponerlos €l mismo,
4 los lugares calientes de que habla. Hoy dia ya no puede dudarse
que el calor mayor de Espafia, y por consiguiente de Europa, le-
jos de perjudicar 4 la vid por ‘escesivo cuando se le equilibra la
humedad, es el que perfecciona su fruto sin perjuicio de la canti-
dad hasta el mas alto grado conocido. La costa del reino de Grana-
da, espuesta toda al mediodia, si la consideramos en grande, por
las empinadas cordilleras que la resguardan del lado del Norte y
no tiene la del de Sevilla, es por lo mismo mas caliente que esta,
aun en sus puntos menos meridionales, y mas propia para la forma-
cion de la materia sacarina; como lo patentiza la escelencia de sus
racimos, de sus batatas, y la superioridad aun mas decidida de Ia
cafia de azticar sobre cuanta se cria en el resto de Europa, y acaso
tambien sobre la de la marina opuesta del Africa que no ‘disfruta
tan ventajoso abrigo. e

§5.> ;Porque la esposicion de occidente, tan generalmente des—

acreditada, se prefiere 4 la de oriente en algunos paises?
Desgraciados ellos de Baco si privados tambien de la del Me=
diodia y de las intermedias; S no conviniéndoles dedicarlas al cul-
tivo de la vid, ya no les queda mas recurso que plantarla en el as-
pecto del Poniente. Es verdad que la ardentia devoradera y el
impetu furioso de los vientos levantiscos comprometen con demasia-
da frecuencia en algunos distritos de la costa andaluza, las espe=
ranzas mas bien fundadas del vifiero, y hasta la salud y vitali=
dad de la misma cepa. Tampoco puede negarse que-enlas posicio=
nes espuestas & nieblas estadizas y 4 rocios que el vientecillo de la
madrugada no disipa antes de visitarlas el sol, puede la accion di-
recta de sus primeros rayos concentrada, como en otras tantas len-
tes, en las gotitas recien cuajadas y acaso convertidas en hielo por
un aumento de frig propio de aquella hora, ocasionar estragos fu-
nestisimos. I?ero deland<_> dun lado que el ardor de los ponientes es
casi tan temido en el reino de Valencia y otras muchas provincias,
aun de la Andaluzia, como el de Levante en otras; que el segundo
de. estos dafos lo previene casi siempre enjugando las plantas la saave
agitacion de l:{ atmésfera, dulce precursora de la venida del sol y
companera casi perpetua en los primeros momentos de su:gp'hricimz;'
¥ que cuando el zéfiro matutinal no sale 4 recrear la vegetacion , tame

poco suele sentirse ¢ se nota menos aquel aumento de frescura éb{i.‘.‘
TOMO I. - vy
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geladora: ;quién no ve los inconvenientes mse?arrtbles de la esposi-
cion occidental, mucho mayores sin comparacion ? Tales son, p{.lfl:s
no hay para que citarlos todos, lla'mczqumdad con que el so 1e
dispensa sus rayos ya tardios y débiles cuando se apresura a :J:lcu]-
tarse en el ocaso; y la precipitacion con que sobreviene el frio de la
noche 4 borrar su impresion 6 4 contrariarla, resultando, de seme-
jante érden una alternativa de calor y de frialdad que es el peor
de los males, tanto mas terrible cuanto mas sibita y desproporcio-
nada en sus dos estremos. C. -

CAPITULO V.

Que’ tal ha de ser el sarmiento 6 cualquier planta para poner,
y como le han de escoger.

EI que quiere poner vifia 6 cualquier otra arboleda ha _de
procurar de escoger para plantar la mejor planta y del mejor
ﬁfiaj'e que pudiere, porque no es igual pérdida la que se ha
en la mala simiente de trigo, cebada ¢ otras semejantes que
no pasan de afio, con la pérdida del que pone malas plantas,
que es mayor trabajo € dura mas; que la una ocupa cuando
mucho medio afio la tierra, y la otra cuarenta y cincuenta, y
aun ciento y docientosy y aunque hay algun remedio, que
& enjerir, este no es todavia cierto; y aunque lo fuese, me-
jor es ¢l enjerto mientra mejor es la raiz sobre que se hace:
poco mas cuesta, y a4 las veces no tanto, lo bueno como lo
malo; y por eso el que pudiere poner jaen no ponga torto-
zon, y el que albillo no jaen; digo considerando los lugares
que @ cada uno pertenece, segun que he dicho: y en cafa L
maje debe éscoger lo ‘mejor dél; y vale mas trabajar una vez
en buscar buenas plantas, que trabajar en quitar 6 adobar las
que no sabiamente busco, Asimismo tenga este aviso que la
viia nunca la ponga de solo un veduiio de uvas, porque si
aquella (como muchas veces acaesce en algunos aios) no acier-
tl, aquel veduiio, no se quede la vifia sin fructo, y se vaya
toda la costa jy trabajo ‘en balde. Es bueno para poner de tres
maneras ‘de ‘veduios, 6 cuando mucho cuatro, porque si el
Hifid no'acertare no se perderdn los otros; y sean tales los ve-
4?,115'105 que se parezcan unos 4 otros en la bondad de la uva,
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porque cuando no es asi, la mezcla de muchos linajes de uvas
muy diferentes no concierta, y hacen que el vino no sea de
muy buen sabor y tura. ; it S Sin

Asimismo al tiempo del plantar esté sobre aviso de.poner
cada veduiio 6 linaje por si, y en una vifa hacer dos o tres
6 cuatro suertes 6 rodillos, de cada linaje el suyo; que no va-
ya revuelto ni confuso lo uno con lo otro, porque esto al
tiempo del coger es muy trabajoso si quieren coger'cada uno
por si, habiendo de vendimiar una cepa aci, otra aculld, y
todos los vendimiadores no saben discernir é apartar; y aun-
que lo sepan (segun son en lo ageno pesados y maliciosos)
no lo hacen como deben: pues si a hecho lo quieren coger,
6 porque ¢l tiempo no da lugar, 6 porque el seior de la vifia
no puede 6 no quiere tanta dilacion, sino cogerlo todo junta-
mente sin escoger 6 apartar; es forzado que lo uno vaya muy
maduro y aun pasado, lo otro verde y aun agracefio, porque
no todo madura igualmente en un tiempo: y aun allende de
ser mas deleitable a la vista por estar ordenado y tener los pro-
vechos sobredichos, hay mas, que al tiempo de{ podar estando
cada veduio por si le pueden dar el podo en su tiempo 4
cada uno, uno temprano, otro mas tardio; y podra conoscer
sin trabajo ‘el ‘podador de qué generacion es cada cepa, 'y verd
segun aquel. tiempo é segun su propiedad della si la ha de
podar larga 6 corta, temprana y tardia, lo cual no se puede
asi hacer si cada veduiio no estuviere distincto por si para que
mejor los haya de conescer. -

ADICION. Liohiait e Sansd

Cifiéndose Herrera en este capftulo importante 4 tratar de [4
eleccion de viduefios & castas y del ndmero de ellas que debe po-
blar la vifia, sin decir una palabra sobre la eleccion de los sa¥mién=
tos, cuya doctrina se reserva para el inmediato; es preciso reformar
su e;:lgraf:e, si ha de corresponder al testo, reduciéndolo' 4 estos
terminos 0 otros equivalentes : gue tales y cudntas han de sér las
plantas 6 vedudios para poner. '

: l.in cuanto 4 eleccion de castas se da generalmente por fnica
maxima la de plantar con preferencia aquellas que, esperimentadas
ya por los viieros del pais en'un siielo y esposicion’ analégos; estan
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reconocidas de todos por las mas sobresalientes. Pero seria un error
tan perjudicial como craso suponer que cada provincia , cada comar-
ca posee ya hoy dia cuanto puede apetecer en esta parte. Lejos de
eso vemos frecuentemente enriquecerse algunos pueblos y partidos
enteros con variedades nuevas traidas 4 vezes de muy distante. Asi
el Pedro Ximenez, que constituye junto con ‘el Listan la riqueza
principal de la costa andaluzu_des:de e% Guadiana hasta mas alld del
Guadalfeo, fue traido del Rin a2 Milaga por un curicso de su
nombre, y estendido despues por la Andalucia para gloria de sus
preciosos vinos. La misma Andalucia, tan fe_hzm?nte opulefzta en
viduedos traidos de todas partes 4 varias épocas, sigue l'('-d.a‘?lfl este
noble género de conquistas pacificas, y siempre cor ventajas incal-
culables. Ni deberd suspenderlas en muchos afios, careciendo aun
de varias castas esquisitas, principalmente de comer, comunes en ;1
scino de Valencia y otros, de muchas 4 que deben su nombradia
algunos vinos nuestros y estrangeros, y hallindose en algunas de
sus provinias, como, Granada por ejemplo, variedades del mayor
interes que.en otras, como la de Sevilla, ni aun por el nombre se
conocen’y vice versa. |

* “El reino de Valencia, tinico que acaso esceda 4 la famosa Bé-
tica-en uvas de regalo, puede tomar de ella todavia algunas con que
variar sus postres, y necesita otras de vino si, como debiera, as=
Pirajd competirle en este ramo. ; Qué diremos pues de las Castillas
¥ -otros distritos, donde tanto escasean generalmente las ricas castas
de comer, y apenas suele verse en vifiedos enteros una cepa que no
sea prieta 0 tinta? ; '

Facil seria acumular reflexiones y ejemplos pricticos si los que
acs&bam.?s de presentar no bastasen para convencer 4 cualquiera de
cuanto importa al que planta una vifia proporcionarse 4 tiempo bue-
nas castas, sin limitarse 4 las de sus vecinos. ; Pero cuiles son estas?
¢adonde y con qué nombres las ha de pedir? ;qué principios le
han de servir de guia para fijar su eleccion 4 falta de datos particu-
lares? Casi todos los grandes maestros de agricultura, principalmente
(_Jo‘lumg*la, Herrera, Du-Hamel, Valcircel, nuestro Semanario di-
rigido a_’los parrocos y el diccionario de Rozier han dirigido. sus
conatos a la resolucion de estas dificultades. Pero es menester con=
fesay que nos hallamos todavia muy lejos de poder satisfacer los
votos del Agrdnomo emprendedor en un punto tan trascendental-
mente importanie. Yo, que creo haber empleado en ¢l mas tiempo,
mas meditacion 7 mas trabajo material que ningun otro, voy a pro-
poner muy en resimen el resultado de un corto nimero de ‘observa-
ciones en que tengo confianza ¥ Herrera no trae, publicadas casi
todas com la estension qug corresponde, y aqui no puede darseles
en ¢l citado Ensayo; advirtiendo. antes:
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1.2 Que siendo materia de un grueso ’vo_lumen Ia-en'un?erac:on
de particularidades, especialmente agronomicas y economicas, en
toda la serie de castas, nada diré de ellas remitiendo al lector 2 las
obras citadas. ' ] 9, 10k

2.°  Que antes de emprender el cultivo por mayor de una casta
nueva, seri muy prudente ensayarla en pequeiio por grandes que
sean su celcbridacﬁ) y las recomendaciones que la acompaifien, sin
determinarse tampoco 4 abandonarla por un solo ensayo poco satis—
factorio. ; 3
. 3% Que aunque segun parece por el mayor nimero de observd-
ciones, los viduefios trasladados del pais frio 6 setentrional -al mas
meridional 6' menos frio mejoran generalmente en.sus cualidades,
sucediendo mas bien al reves en el caso contrario; no por éso debe
escluir el vifiero de sus tentativas 4 los que habitan en una latitud
inferior 4 la suya: porque ademas de ser lo mas meridional de Euro-
pa, generalmente hablando, la patria de las mejores castas y la cuna
6 conducto cuando ménos por donde se han trasmitido-al resto de
ella todas 6 casi todas las que posee; lejos de deteriorarse estas siem-
pre que suben 4cia el Norte, se las ha visto' perfeccionarse muchas
vezes, ni el deterioro que suelen padecer es ordinariamente tan con-
siderable, que tratadas con inteligencia no queden todavia superio-
res 4 las del pais donde se trasladan si ya antes lo eran.

Principios generales fundados en la inspeccion de la planta y
particularmente del fruto, que deben tenerse presentes para
la eleccion de viduetios d falta de datos especiales.

1.° Las castas, cuyo sarmiento encierra poca medula 6 corazon,

resisten mejor al frio que las que lo tienen muy, voluminoso.
2.° Cuanto una uva es mas dulce ¢ empalagosa tanto mayor
cantidad de aziicar contiene, tanto mas pesa su mosto, y tanto

mejor es para vino, para mostillo y arrope, para sacar azicar de
ella y para aguardiente. ;

3.°  Correspondiendo exactamente la porcion. de azfcar 6 grado
de dulzor en una casta dada al que llega 4 tomar de madurez; es
preciso combinar antes de decidirse 4 naturalizarla en un pais el
tiempo, que dura su maduracion en aquel de donde viene y la
época en que la consuma, con la duracion é intensidad del calor en
aquel 4 que se traslada , sin perder de vista los tres canones funda—
mt‘moales establecidos en la adicion del capitulo anterior.

4. General?nente deben preferirse para vino las castas tempra=
nas. Pero sc:lo 4 los paises frios pueden convenir las que corren de-
mastal_lo aprisa la carrera de su fructificacion. Donde 4 la frialdad
del clima & del local se afade el rigsgo de la helada durante la épo~
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ca del cierne, son muy patentes las ventajas del viduefio, que & la
circunstancia de madurar pronto reuna la de florecer tardio.

' 5.2 Elprincipio astringente, que hace las uvas dsperas al pala-
dar, embotando su dulzor disfraza la cantidad del azicar. Abunda
particularmente ‘en las de hollejo gtueso y en las tintas. Tampoco
las uvas muy jugosas suelen parecer al gusto tan azucaradas como
loson realmente. La diversa proporcion de los acidos segun las cas-
tas hace tambien equivoco al sabor en esta parte.

6.° Siendo pues dificil 4 vezes y nunca del todo preciso el tes-
timonio’ del paladar mas ejercitado en el examen de las uvas de vi-
no; debe recurrirse definitivamente siempre que se pueda al peso es-
pecifico  del mosto, prefiriendo para valuarlo el sencillisimo instru-
mento del pesalicor ¢ areSmetro. Un mosto esquisito sefiala en el de
Bomé 14 y hasta 18 6 mas grados: todavia es bueno el que llega
4 11: el de'menos de 8 grados, incapaz de fermentar bien, ya no
da vino ni vinagre/, 4 no concentrarlo con la coccion 6 el asoleo, &
suplir el deficiz de aztcar adicionindosela de otra parte.

7. A igualdad 'de peso especifico en el mosto, de cantidad de
esquilmo y demas cualigzdes, son preferibles para vino las castas de
uva mas jugosa G que'lo contienen mas abundante.

8.% "Para pasa deben escogerse tambien las variedades muy azu-
caradas, pero de poco jugo & carnosas , abultadas y largas, de po-
cos 6 ningun granillo, tempranas, poco pellejudas si han de secarse
al ‘sol, de hollejo no tan delgado y mas tiesas si han de pasarse
porila Tejian vy autnis :

9.° - Las mejorés uvas de'vino valen poco para comer frescas, 4
no ser carnositas y duras y de delgado hollejo como los listanes,
O 4 no tener un aroma particular como los moscateles. Una piel
imperceptible, una puntita de acidez sobre el dulce, bastante car-
nosidad y firmeza que las hagan crujir al mascarlas y nada de as-
tringencia, son las propicdades esenciales de una uva de comer, que
rara ‘vez'se'reunen en las' de gran tamafio, comunmente insipidas, y
rarisima en las tintas, asperas por lo menos y pellejudas casi siempre.
_ To. ' Se conservan las uvas tanto mejor en el invierno, colgadas
6 de otro modo, cuanto mas tiesas ¢ mas carnosas y de hollejo
mas grueso, de racimo menos apretado y ‘de maduracion mas tar-
dia. Las mas pulposas 6 enjutas agiahtan bien aunque tengan el
hollejo delgado, 'y si 4 estas dos y denias cualidades indicadas
reunen las de ser sabrosas, grandes, de una forma estrafia, y largos
sus racimos, nada dejan ya que desear. Aunque las muy tardias
quedan ordinariamente demasiado agrias, no debe desechirselas por
este defecto, ficil de remediar en gran parte destinindoles lo mas
endeble del terreno y refrenando su escesivo vigor, ¢ avxiliando
su madurez por otros medios igualmente conocidos ; pues es incon-



testable que madufan todavia algo despues de colgadas;que fio se
arrugan tanto como las que se cogieron del todo maduras y cuan-
do hacia mas calor, y tltimamente que eninvierno tsdgs sabel} b:en.
Listas de castas de wva, en que se colata ¢ada wna-Segun
el drden de su mérito por losmombres que se les dan'
en el citado Ensayo.

PARA VINO BLANCO.

L De Pﬂém“’-& c&'d.re. ni st e-rafivenl A,
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Pedro Ximenez zumbon, de Motril. .¢qelil7 ob cujolin
Pédro Xinienez comun ;i de Andahicia. - oo eV

los que gustan de su aroma caracteristico. 2

Toda la tribu de listanes, principalmente €l comum dé Sanld-
car de Barrameda, llamado palemisia blanca en, cati todo el reino de
Sevilla y temprano en elade Granada; y la colgadera ‘del. mismo
Sanlicar, y dlz: la Rioja. nlitiol ob fonisr' e

Terana, de Sanlicar. Ao o

Malvasia, de Xerez de la frontera y otras partes.

Torrontés, del reino de Sevilla. § i

Cienfuentes, de Arcos de la frontera.

Lairenes, de la Mancha.

Albilla, de Madrid.

Toda. la tribu de albillos;, principalmente’ el castellane dé Ke-
rez y el de Huelva del reino de Sevilla. t ' il

Todos los moscateles, principalmentel.el menudo blanco; para

"
De ségunda clase.

Montido perruno, de Granada. ol ) 5h
Doradillo, dél reino de Granadd.

'Per'runo comun, del reino de Sevilla.

Vijiriego comun, de Andalucia. - i

P
- ARA VINO TINTO.

De primera clase.

Tintillay, del reino de Sevilla. :

Morrastell, de los Velez de Rbiiiey
Barbes, de, Navarra, e

Tempranillo, de la Rioja.
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¢- Tinta jancivel, de Ocafia.
_:IQI-II 601 De segunda-c!ﬂe.
Tinto, de Granada.
vt Romé, de Motril. i )
“Velasco 6 Blasco , de'Oc:\ma. ] UL

PARA PASA.

Moscateles , gordo blanco y romano.
Almudecar de Andalucia, llamado tambien uva de pasa y largo.
Corintos. .

Verdeja, de Malaga. et
VariasJ castas compgrgndidas en el reino de Valencia bajo el nom-

bre de planta, principalmente las que llaman de¢ /a Reina 'y de
Engor. - .
i Toda la tribu de listanes.
. Mantiio de Pilas, de Xerez de la frontera, llamado en otras par-
tes de Ardalucia uva de Rey y ‘Gabriele.
Beba, del reino de Sevilla. :
Vijiriego comun.

PARA COMER FRESCAS.
De primera clase.

-« Varias castas'de 'planta del reino de Valencia, especialmente la
llamada de Engor. : ool :

Toda la tribu de los listanes.

Aojao, del estremo oriental del reino de Valencia.

Albillo, de Madrid.

Melcocha, de Granada.

Zucari, del reino de Granada, 6 Moravia del de Valencia.

Mechin, de Murcia. '

Varias castas de Corintos. .

Toda la tribu de moscateles para los que gustan de su perfume,
especialmente los gordos blancoy morado.

De segunda clase.

Toda la tribu de mantios, rinc}palmcnte el castellano , el mo-
rado del reino de Sevilla y-el de Pilas. .

Mantdo castellano, de los reinos de Sevilla y Granada.

Beba, i
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De Columela, de Sanlicar de Barrameda.

Galana, de Sanlicar de Barrameda.

Verdeja.

Pecho de perdiz, de Motril. e :

Perruno negro, del reino de Sevilla, ¢ Jami del de Granada,
Illamado tambien Rojal en la parte oriental de este, en los de Mur-
cia ljf_ Valencia y en Madrid. by

oda la tribu de mollares de Andalucia.

Mollar, de Granada.

Alban Real, de Granada. ‘

Zurumi, de Granada ¢ Valenci de Baza.

Teta de vaca blanca, del reino de Sevilla.

De Loja, de Andalucia.

Calona negra, del reino de Sevilla.

Casco de tinaja, de Motril.

Corazon de cabrito, de Sta. Fe de Granada.

Leonada, de Madrid, llamada Quebrantatinajas en el reino de
Sevilla, Corazon de cabrito en gran parte del de Granada y Cor-
doba , Teta de vaca en muchos pueblos del de Valencia.

Atomatada, de Guadix.

Sta. Paula de Granada, 6 teta de vaca blanca de Madrid.

Estas cuatro siltimas castas , aunque no de tan buen paladar
como las que anteceden, aventajan d todas por su gran tamario
y peregrinas formas , siendo el mas hermoso adorno de una mesa.

De tercera clase.

Calona, del reino de Sevilla.
Albillo, de Granada.
Vijiriega comun.

PARA CONSERVAR EN INVIERNO Y PARA EMPARRADOS.

De primera clase.

Zurumi.

gogla la tribu de Mantios, principalmente el de Pilas.
eba.. bl aihic

De Columela.

Planta de la Reina, de Valencia.

Melcocha.

Casta de Ohanez, de las Al ujarras.

Casta de Rigol, del reino de Granada.

Marnqezia » de Sanlicar de Barrameda.
Ataubi, de Granada.
TOMO 1,
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D¢ segunda clase.

Toda la demas tribu de Cabrieles.
i - Pecho de perdiz. o
+ Galana.
Montiio castellano..
Abeazi blanca, de los Velez.
Ziuti, de Granada.
Guadalupe, de-Madrid.
Abuqui, de Baza. ! AL
Ferrares comun y blanco, del reino de Sevilla.
Jetubi loco, de Arcos de la frontera.
Leonada y todaslas demas de su tribu. ¢
De cuenta de ermitafio , del Buen-Retiro en Madrid.
Atomatada. {
De Loja. i
El ntimero de cnatro cuando mas, 4 que limita el autor los ve=
dufios & linajes que se deben tomar para una plantacion de vifia,
no debe aplicarse en manera alguna 4 aquellas de que se propone sa-
car el propietario vinos de varias calidades, hacer ademas pasa 6 lle-
var al mercado para el verdeo 6 consumo en especie todo ¢ parte
del fruto. Asi los sabios vifiadores de la costa de Andalucia, adémas
del Listan comun, Pedro Ximenez, Perrunos, Albillo y otras que
emplean en sus vinos, mezclindolas tambien segun las especies que
quieren sacar de estos en proporciones muy variadas, ponen para su
esquisito vino moscatel varias eastas de este nombre; plantan la va-
-riedad llamada Tintilla 6 Alicante para fabricar el famoso vino co-
nocido por Tintilla de Rota, y agregindola 4 otras variedades otros
vinos tintos; ponen para pasa algunos viduefios de los citados en las
listas anteriores, y afiaden finalmente para el verdeo una larga serie
que dejamos ya enumgerada en ellas. En suma rara es la vifa de toda
la marina andaluza en que el nimero de viduefios, aun de los des-
tinados para vino, no esceda dichosamente al prescrito por Herrera;
siendo de notar que tampoco reina entre algunos de ellos, inclusos

los principales, una conformidad ¢ analogia tan rigurosa como pare-
ce exigirla nuestro autor. C, -
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vy CAPITULO VI - - :

" De las maneras y tiempos de poner las witias 'y escoger
' | los’ sarmientos. 112 O 0 ¢ B
Habidq ya el/suelo para'la ‘vifia cual el sefior mejor pudie~
re, débelo aparejar rozdndole y sacindole las ‘raices de los @r-
boles y matas y de toda grama, porque no impidan 4 las nue-
* vas y tiernas raices de las vides. Del poner hay dos maneras,
y aun tres; mas la una es de grano, y'desta nunca salen vi=
des fructiferas sino estériles ylocas y muy tardias, como Teo~
frasto dice, las cuales para ser buenas tienen necesidad de en<
jerirse. Hay otras dos maneras ‘de plantones: .destas los unos
ham&n cabezudos, que son los sarmientos que podan; otros
hay barbados, que tienen sus raicicas. De los cabezudos los
" que prenden salen muy mejores; mas no-son tan ciertos como
los barbados, ‘porque de los wnos muchos se pierden y de los
barbados' pocos yerran; y por esolos antiguos agricultores pro-
curaron de los 'cabezudos, que ‘ellos llaman maleslos, hacer
barbados, juntando en‘uno lo bueno de ser'cabezudos y lo se-
‘guro haciéndolos barbados, haciendo almaciga, que ellos lla-
man seminario, que es como quien en un lugar siembra por-
rino 6 colino para despues trasponerlo en eras: hacese de esta
manera-en las vifias, escogendo primero los sarmientos. |
Al tiempo que las cepas estan con su fruto'debe mirar y
seiialar cuales son las cepas que suelen ser mas fructiferas, y
estas no solamente las mire y note en un afio, porque po-
drie ser que con el buen tiempo las malas cargasen mucho y
en el malo las muy buenas ‘estoviesen: vacias, sino mirallas
en tres ainos 6 sepa preguntando 4 c&uic'n: mejor las conosce
ha tratado, y aquellas senale-con alguna ligadura 6 con aK
gun poco de bermellon 6 almagre desecho en vinagre, por-
que afierra tanto que dura contra soles y aguas, segun-el Co-
lumela; y aun en la tal vid ‘mire cuales sarmientos Gz parte
della suelen llevar mas fruto, ‘porque no suelen todos llevar -
lgualmente, 'y aquellos sefiale de la manera. que he:dicho; y
No tenga ninguno por muy frutifera la vid que en cada sars
miento lleva su racimo, sino la que los tiene & lo menos apa~



348 )
reados, bien llenos, grandes.( , de buena uva gruesa, y aunque
cargue mucho que lo crie todo bien y lo llegue a perfecta
maduracion.

- Asimesmo _vea que al aire 6 sitio que ha de plantar la 'v.i-
fia, de tal aire 6 sitio tome la planta; de manera que si hacia
mediodia pone la vifia, de hicia mediodia tome la planta; y
si & oriente, de yifias.quie esten hacia oriente, y asi de ponien-
te y clerzo; y si en alto, de alto; si en bajo, de bajo; si en
héimido, de hiimidos si en seco, de seco, y si en frio, de tier-
ras.frias, y si 4 tierras callentes, de lugar callente, y sea &
mejor éualidad de tierra con tal que la diferencia no sea mu-
chaj'y aun en la cepa se han de escoger las plantas de_ tal
parte della, como: es la tierra onde se han de poner; si es
oriental la vifia, del oriente de la cepa, € asi de las otras par-
tes; de manera que en cuanto fuere posible toda cepa 6 ar-
bol se ponga al aire que estaba donde nascié, que la planta
que asi- se pone ;prende mejor y lleva mas fruto. Mas sino
tovieren facultad de .poder escoger como he dicho, tomen las
plantas -del imedio de la cepa 6 de lo mas bajo, con tal que
no sea de lo' duro, porque alli-tiene ella mas ll'uerza y virtud,
y las/ plantas de alli son muy mejores. El sarmiento que esco-
geren, de: cualquier generacion que sea, tenga las yemas gor-
das; espesas; los caftutos 6 fiudos cortos: ¢l sea asimismo. re-
dondo), muy verde, liso, no rofioso ni viejos ya dije que fue-
se del mediode la depa no de lo alto: tenga consigo- algun
poco cuanto. dos:dedos de lo viejo del dfio pasado y no de
mas :tiempo, porque de alli salen muy bien las raices, aun-
que no va mucho que vaya sin ello; mas no lleve nada de
seco consigo,rporque echarie @ perder las plantas. Estos tales
sarmientos si- los han de llevar lejos, cOibranlos bien las corta-
duras con un paiio hiimide: porque no se desequen, y guirs
denlos del sol y del viento, especialmente solano, porque este
es del que mas dafio pueden recebir; y asimismo tengan gran-
de aviso:que las yemas no se daiien refregindose unos con
otros|sarmientos;s y sioentre estas plantas oviere alguna que sea
de mucha estima é precio,, sila ovieren de llevar lejos, para
que no se: pierda, sino qué vaya muy segura, es bueno que
antes que la corten de la- madre la pongan junto por donde
la han de cortar una cestilla de mimbre 6 de otra cosa, y pase



la planta por medio por 1_111( 23;1%6)1.0 desde el suelo 4 a boca,
é hinchanla de tierra é riéguenla a‘lgunos .dlas hasta que crie,
barbajas, y despues cértenla por bajo, y asi la pueden con su
cestilla llévar é plantar onde quisieren sin que sienta dafio al-

no, porque alli poco menos va que si estuviese h.asmda; y
ggsta manera no solamente vides, mas cualquier preciosa plan-
ta pueden llevar bien segura aunque sea bien lejos.

ADICION.

.. La preparacion del terreno tiene un influjo demasiado poderoso
y estenso en las operaciones ulteriores de la crianza cultivo de la vi- -
fia y en todossus progresos, para que, contentandonos con las cua-
tro lineas escasas que el autor le dedica al principio de este capitulo,
dejemos de darle un lugar en nuestros suplementos.

Suponemos ya conocidas y ejecutadas las preparaciones generas
les & necesarias 4 todo cultivo, como son la roza, descuajo y rom-
pimiento si el terreno estaba antes inculto, su allanamiento si la
supetficie era desigual, su desecacion & saneamiento si se encharca-
ba con.las lluvias, y en fin cuanto constituye 4 una tierra bien me-
tida en labor, segun nuestra espresion vulgar o _

Suponemos tambien al propietario tan distante de obstinarse en
que continfe de vifiedo una posesion recien descepada, como de
decidirse por una estipida codicia 4 emplear un terrazgo hiimedo.
Basta en efecto la mas leve tintura de la ciencia del campo para co-
nocer que la vifia nueva ha de prosperar tanto mejor en el sitio de
donde se arrancd la vieja, cuanto mayor intervalo de tiempo y de
cultivos diversos haya trascurrido entre una y otra, y que entre
estos serd preferible como preparatorio para la plantacion de cepas
el de la sulla, la es\;;arceta, las patatas, los nabos y otros vegetales
que dejan la tierra bien removida. . : 4

Lo que ahora debe tinicamente ocuparnos es el beneficio indis—
pensable preliminas al plantio de vides que en Andalucia llaman
agostado con mucha propiedad. ;

Consiste en una reja 6 cava, que moviendo el suelo hasta una
gran profundidad, lo deja en disposicion de ser penetrado ficil-
mente por las raizes nacientes en todas direcciones.

Solo un arado feerte de vertedera, como los que ha introducido
D. Jacobo Gérdon de Xerez y puede sustituir la azada & el agostado
4 brazo s ¥ aun llevarle la ventaja de una notable minoracion de
gastos, siendo los que usamos en Espana demasiado débiles y de
mala heChura para una Operacion tan capital.
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La época de ejecutarla debe anteceder 4 la del plantio un afio
entero, 6 algunos meses por lo menos, para dar tiempo 4 Ia tierra
de que se cueza 6 meteorize , se esponje, y en una palabra se agos-
te ; efectos que se conseguiran completamente hac1éndol_a._en- los me~
ses del estio junto con el de que mueran las yerbas dafiinas, a[ara-
sindolas con sus rayos el sol ardiente de dicha estacion. Las prime~
ras lluvias de otofio desharan despues los duros terrones agostados,
¢l suelo hasta entonces erizado de ellos quedari t?do mullido &
igualado en su haz & poca costa. El hormigueo podrd producir en
muchos casos mas prontamente que la accion del sol tamafios 6 ma-
ores beneficios. :

La hondura del agostado debe guardar tal proporcion con el
temple del climagr la naturaleza del terrufio, que la cantt.dad de
" humedad , capaz de ser empapada y retenida por este en anos co-
munes ; se nivele 4 las exigencias de la vid, siempre mas robusta y
mas sedienta en los ?aises cilidos; pues es claro que cuanto sea ‘mas
profunda la labor, &, en otros términos, mayor la cantidad 6 masa
de tierra desmenuzada, mayor serd tambien la de agua empapada,
serin mas numerosas las raizes, se prolongarin mas lejos y mas
hondo, y se sustraerin mejor 4 la impresion demasiado viva del
sol, no solo por la distancia de la superficie del terreno 4 que se
encuentren muchas, si no tambien por la mayor facilidad de con-
trarestarla 4 favor del humor que chuparin en mas abundancia. Asi
este principio no es mas que una ampliacion 6 un corolario del ter—
cero, que sentamos como, ley general en la adicion al capitulo 1v.
Segun la teoria espuesta no serd mucho pedir que en lo mas me-
tidional de Espafia se ahonde el agostado hasta dos pies y medio;
o bajando de ‘tres y pasando 4 vezes de cinco la medida que
prescriben y observan en su prictica, siempre coronada defelizes re-

sultados, los vifieros ricos mas inteligentes del reino de Sevilla,
notdndose por ¢l contrario que donde la consistencia lapidea del
terreno no permite, como en gran parte de la costa de Granada,
levar el azadon tan adelante, sufre la vid por esta falta un enor—
misimo detrimento en sus medros, vitalidad y cantidad de esquilmo.
En el centro y provincias setentrionales de la peninsula, y
en los distritos del Mediodia cuya temperatura por su elevacion
sobre el nivel del mar sea igualmente fresca ; bastara por lo general
la profundidad de uno 4 dos pies, segun los grados de calor que
esperimenten, la humedad de la atmdsfera y del suelo, la naturale-
za de este, la del viduefio y ‘demas circunstancias esplicadas en las
doctrinas que anteceden.
Si el terreno fuese pedregoso se ird descantando al paso que se
agosta para quitar estorbos 2 las raizes v & las labores sucesivas. Las
ormas transversales 6 paredes de cerca en que se empleen los cantos
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si s¢ trabaja sobre un sitio pendiente 6 espuesto 4 la rapifia, servi-
rin 4 contener la tierra rehundida ¢ arrastrada de mas _arrlba? afilfie—
cultar el acceso. de los animales y ladrones, y aun prestardn & las
cepas un abrigo-casi siempre ventajosisimo. R

El estiéreol , que tanto perjudica al fruto de lavid criada usado
sin modéracion’, puede serle provechosisimo en los terrenos ?squ;l-
mados ¥ ligeros, anticipindosele bien incorporade con la tierra a
tiempo. & en seguida del a%ostado. ' Jant

. Los principios que nos han servido para regular por aproximacion
la profundidad . de esta labor, determinardn del mismo modo 4 la
que deben enterrarse los plantones, es deciry la de-un pie cuando.
menos en lo mas fresco, y la de cuatro cuando mas en lo mas cdli-
do de Espana. Tambien determinan los mismos principios, aunque
de un modo mas vago, la distancia que ha de observarse en su pos-
tura, desde la infima de dos pies 6 aun menos en la linea superior
de la zona de la vid vinifera, hasta la de nueve G diez pies en lo mas
bajo y meridional de la peninsula, '

E{ muy obio, en efecto, que cuanto se haya plantado un ca-
bezudo mas hondo y mas lejos de sus compaiieros, estendiéndose sus
raizes por un mayor espacio chuparin mas cantidad de jugos, y re-
sultari una cepa tanto mas grande y mas pomposa y fértil. Pero el
producto de toda esta pujanza y lujo vegetal, solo serian. racimos
inmaturos ‘6 agrazes inutiles en los pagos poco favorecidos del sol.
Por el contrario, donde este astro, padre universal de la creacion
0r§énica, oponga al esceso de lozania de la vid una cantidad de
calor bastante fuerte y prolongado para sujetarla @ sus justes limi-
tes, llegaran los frutos a completa madurez sin perjuicio de la can-
tidad, colmando & escediendo acaso los votos del avaro cosechero.
Eatre tanto el vifiador de las regiones frias, si quiere/vino de sus
cepas, tendra que estrechar tanto mas las distancias Y plantar :mas
somero cuanto el terreno sea mas fecundo, para que disputéndose
los jugos unas 4 otras lleven todas menos ventolera, se coarten sus
facultades absorventes, se abriguen mutnamente contra los aires
frios y hiimedos que alli suelen reinar, se calienten tambien algo
durante el dia sus raizes inmediatas 4 la superficie, concentren en
fin el poco calor que les alcanza, y puedan asi, si no:dar frutos en-
teramente sazonados, tales por lo menos que el azicar elaborado en
ellos baste 4 suscitar en el mosto una mediana fermentacion vinosa,

El fallo de que jamas se logran. por semilla, sino vides estéri~
les locas y muy tardfas, copiado por nuestro autor de otros mas
antiguos, es demasiado absoluto y temerarid, por no decir del todo
HENSAte iy 10_51110 es peor fatalisimo 4 la agricultura si los que
ejercen esta ﬂOlalliSij profesion llegasen 4 admitirlo como, inconcu-
$0. Por desgracia la opinjon comun , sometida enteramante 4 €1, hace
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que en la prictica del dia se le respete como 4 una ley eterna de la
naturaleza. Estamog pues ‘en el caso de rebatirlo en regla como 4
uno de los mas funestos errores vulgares agronomicos, adoprado
tambien ciegamente por un gran niimero de los que no pueden lla~

‘marse vulgo en materia de vifas y de vinos. : :
A poco que se reflexione sobre el uso inmemorial de los jardi=

neros, que cifran todas sus esperanzas de adquirir soberbias razas
nuevas en los semilleros de las ya conocidas, por escasisifmas noti=
cias que se tengan de lo que pasa con otros vegetales much.o mas
anélogos 4 la vid, como el pérsigo , el peral , ¢l manzano, el cidroy
demas espérides, y en general los frutales cuya sementera sorpren-
de tantas vezes al cultivador con variedades mas 6 menos preciosas
antes nunca vistas; se dejard entender aun por el labriego menos
discursivo que la vid , mas rica sin duda de castas que tod9s }31!05,
no debe serles inferior en la facultad de multiplicarlas por simiente,
y habiéndose reconocido igual virtud de variar en: tanta multitud
de plantas, principalmente perenes, tanto mas eficaz o estensiva
cuanto mas universalmente de mas antiguo y de mas modos son
‘manejadas por el hombre, pasard 4 inferir cualquiera, que lejos de
ser semejante potencia 6 fuerza de fecundidad una prerogativa vin-
culada 4 nimero determinado de especies tipicas, debe pertenecer &
todas aunque no en igual ‘grado, y ser en suma la verdadera le
fundamental, universal y eterna, que todos debemos adorar llenos
de gratitud 4 nuestra comun madre. La naturaleza, en efecto, siem-
bra continuamente con una profusion que toca en desperdicio ; pero
rara vez planta y casi nunca injerta. Solo la semilla es el verdadero
almacen de gérmenes, que provee sin agotarse 4 la propagacion in-

. definida de todos los seres y 4 su perpetuidad. Pero dejando 4 un
lado las reflexiones generales que se me agolpan en este momento
para comptobar mi idea, contraigimonos* solo los viduedios.

Al ver su prodigiosa multitud, emanada manifiestamente de un
cortisimo nlimero de especies naturales 6 tipos primitivos, y la im=
potencia que confiesan los labradores de aumentarla con su indus-
tria; se siente irresistiblemente empeniado el ‘espiritu menos indaga-
dor en el descubrimiento de su antigiiedad y de sus origenes. Pero
1a historia de la agricultura y de los %Jienes que jamas ha tenido plu-
mas tan diligentes ni tan filosdficas como la del mal, guarda en esta
parte un silencio tan profundo como inconcebible, y es en vano se~

uirla paso 4 paso hasta lanzarse en la oscuridad de los tiempos fa-
ulosos.

El lugar comun de los-injertos 4 que acuden ordinariamente los
presumidos de doctores para esplicar este pretendido misterio y otra

_ infinidad de feadmenos maravillosos, esti justamente desacreditado
hoy dia como un refugio S asidero de la ignorancia y de la pereza
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orgullosas, segun se hard ver cuando se demuestre en las adiciones
al Tibro 111 que nunca se logré ni es posible lograr por su medio
una sola casta verdaderamente nueva. Las dlf:erem:las de clima, de
cultivo y todas las demas 4 que_puede la vid someterse, son sir
duda capazes de alterarla hasta cierto punto; pero siempre tan li-
gera y pasageramente, que dudo mucho puedan merecer nunca se-
mejantes modificaciones, 6 sea las razas d1st1_ngu1das por e.lias e!
nombre de viduefios propiamente tales 6 variedades primarias, si
solo cuando mas ¢l de suvariedades ¢ linajes subalternos 6 de se-
gundo dérden. RS
Asi venimos 4 parar por esclusion de todas las causas quimérica~
mente supuestas en que solo la simienza 6 propagacion por semilla
tan usada de los antiguos, verdaderos padres de la agricultura, co-
mo olvidada en los dltimos siglos, ha podido dar origen al sin nime-
ro de viduefios que a todos nos admira; no porque cada casta pro-
venga de una simiente primordialmente diversa, segun lo entiende
el comun de labraderes, sino que una porcion de huesecillos 6 pi-
floncitos en cada una de las pocas especies que admitimos como ori-~
inariamente diferentes, solia producir cuando estaba en uso sembrar-
Fas varias suertes & viduefios inalterables en los caracteres principa-
les hasta que el tiempo G el abandono del hombre las destruyesen,
entre las cuales solo se reservaban para propagarlas de yema las que
reputaba dignas de su atencion el cultivador, como sucede aun en
nuestros dias con el tulipan, la marimona, los claveles y otras flores
de puro lujo.

La observacion de las parrizas 6 parras bravias, que suelen nacer-
se de grano 6 cuesco en la inmediacion de nuestros pagos, y aun en
el seno de las montafas donde no se sabe que se haya internado ja-
mas el cultivo de la vid, lejos de conducir los agrénomos 4 este re-
sultado tan luminoso y fecundo en grandes aplicaciones, ha acabado
de desorientarlos, como era de temer, por caminar sin el apoyo de
una tedrica ilustrada. Hubiérales bastado comparar la enorme dis—
crepancia entre una vid nacida al acaso en un terreno inculto y siem-
pre abandonada 4 si misma, y otra cuidada con esmero desde el
momento de su siembra para deducir inmediatamente que si la pri-
mera solo daba agrazes 6 uvas pequefias, icidas y tardias, y en una
-palabra, bordes, salvages & silvestres, no por eso habia de corres—
‘ponder la segunda con productos tan viles 4 la cultura y educacion
recibidas desde antes de su infancia. ;Quién ignora que aun los sar «
mientos plantados por el hombre dan un producto tardano y despre-
ciable si se li’:s descuida enteramente, ¥ que solo con no podarlos
bastardean hgta confundirse con los parrones espontineos ? ampo-
co debe ignorar nadie que los sitios y terrenos donde se halla natu-

ralizada la vid por su propia eleccion como en su mismo pais natal,
TOMO 1. YY
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son tan poco propios para los medros y la elaboracion del azdcar en
la uva, como favorables 4 la duracion y propagacion voluntaria de
la especie. Digimoslo todo de una vez. La vid no puede rendir en
Europa frutos gruesos, ni bastante azucarados aun para el paladar,
si no e reprime con las podas y demas  artificios su escesiva fuerza
de vegetacion; pero podada y gobernada con inteligencia los llega
4 dar, aunque provenga de .sf:mlila, no solamente variados y nue-
vos, sino tambien mas esquisitos que ninguno de los conocidos en
su misma especie. Asi lo prueban decisivamente las esperiencias he-
chas en Leigen por el autor des Agremens de la campagne, las
que hizo Forsyth en Kensington, el resultado todavia mas com-
pleto y terminante ql1]1e consiguid [sch.udy en las inmediaciones de
Metz, y algunos hechos que yo he tenido la fortuna de_ observar en
Andalucia. Para mi apenas es dudoso que hemos perdido ya algu-
nas buenas castas que poseian los antiguos, ni puedo menos de pre-
sajiar que llegarin & desaparecer con el trascurso del tiempo cuan-
tas ahora disfrutamos si descuidamos renovarlas por semilla: pues
aunque supongamos contra el sentir de varios modernos, que el
sarmiento separado de la cepa y convertido en una planta indepen-
diente pueda vivir mas tiempo que su madre, & lo que es lo mis-
mo, mas larga edad de la que pudiera haber vivido unido siempre
4 ella; es inegable que al fin cuando se emancipa lleva ya consi-
go todos los afios de la cepa matriz, afios que segun demuestran
mil observaciones hechas en todos los arboles, y particularmente en
el de la vid, jamas podri reducir 4 cero ningun poder rejuvenece-
dor del clima, del terreno ni de la agricultura.

Demostradas las ventajas incalculables, 6 mas bien la necesidad
de los semilleros de vides para lograr nuevas variedades, y aun
para renovar 6 remplazar 4 las perecederas que tenemos, resta que
digamos dos palabras sobre el modo de establecerlos y conducirlos.

Escogidas las semillas 6 granillos, ‘que no son "pura madera
como dice una intercalacion de la edicion logrofiesa copiada en las
posteriores, sino que contienen su meolloitierno como la mas per-
fecta; tomada, digo, la semilla mas abultada de racimos bien ma-
duros de las mejores castas de uva, se sembrarin por el otofio en
una era de tierra algo ligera, perosustanciosa Y que mantenga

-siempre naturalmente 6 4 favor del riego artificial un mediano gra-
do de humedad. Se les abriﬁré contra el rigor de las heladas si el
clima lo exigiere. En el de Espafia ser4 much mas frecuente la ne-
cesidad de'resguardar 4 las tiernas plantitas desde luego que sean
nacidas contra los ardores del sol y los vientos fuertes y secos. Cuan-
do la planta haya arrojado mas de un sarmiento, se'ied cortarin los
que se crea necesario para que se engruesegv

; it _ robustezca el tronco y
el sarmiento ‘¢ sarmientos que se la dejan.

or lo demas se la tratard
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como 4 las de nuestros majuelos comunes mejor cultivados. Con
estos cuidados, que nada ticnen de estraordinarios ni dispendiosos,
se logra que eche fruto 4 los tres afios. La madurez de los racimos
presentara al viiiero creador un especticulo tan nuevo como encan-
tador, y sucesivamente los ratos de ocupacion mas deliciosos. ; Y
qué placer puede compararse en toda la profésion del campo con el
de reconocer entre la multitud de castas que dard ordinariamente el
semillero, cuil y hasta qué punto conserva la fisonomia y prendas
de los padres, cudl ha degenerado de ellos, cuil les aventaja sin
desmentir la raza, cudl sobresale con faciones propias y cualidades
preciosas enteramente nuevas para ser el fundamento y cémo el pa-
triarca de una prole numerosa que ha de estenderse en brazos de los
siglos por todos los vifiedos del globo rodeada en todas partes de
bendiciones y de gloria, cuil en suma debe multiplicar como una
adquisicion inapreciable, desechar enteramente como iniitil , 6 reser—
var para patron vigoroso que trasfunda 4 otra raza mas esquisita
pero menos fuerte una porcion de su vivacidad y lozania?
¢ Y no seri bastante poderosa toda la seduccion de estos atrac—
tivos, y las vemtajas capitales que la empresa presenta por si misma
para empefar en ella 2 nuestros viiadores? Quisiera engafiarme: la
anuncio con dolor ; pero tal es mi opinion fundada en la rudeza y
desaliento que desdoran la labranza de Espafia. Mi tinica esperanza
es el zelo de los que profesan la agricultura ‘en nuestros estableci=
mientos Reales, y la ilustracion del Gobierno y las Sociedades eco-
ndmicas que procuraran sin duda escitar en su favor la atencion y el
interes del publico, proponiendo premios de honor y de dinero al
que presente una casta nueva é importante adquirida de semilla, sin
perdonar otros medios que les inspirard su sabiduria. Se sabe que
los jardineros floristas se creen bien compensados de sus afanes cuan-
do entre mil cebollas que arrojan nacidas de simiente encuentran
una sola digna de propagarse. ;Y no valdra la pena de cien ensa-
yos fallidos el hallazgo de un viduefio itil? ;Seremos mas indife=
rentes al fruto de la vid que 4 la vana pompa de una flor fugaz?
Todos convienen en ?ue cuando hay el mas leve motivo para
sospechar incuria ¢ mala fe en el vendedor W operario que suminis~
tra los sarmientos al plantador de vina, debe este exigirlos con un
poco de la madera de dos aios, que haga testimonio irrefragable
de haberse separado dé la: madre con todas sus yemas inferiores.
Tampoco me parece dudable que esta cabezuela, porrilla 6 parte
vieja unida al planton debe preservarlo mientras llega el caso de po-
gf:ﬂ:: i?rgliﬁ 516 que se disipe 6 reseque, de los rozes y de cual-
ol i estre::lme‘, ;‘leEnpre Per]qqlmalls:mg » que pudiera sobreve-
las sigs. fnet '0 inferior é znptiltzar las dltimas yemas » que son
s fertiles. ; Pero convendrd en estos casos cortarles dicha por-
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rilla al hacer la postura, & OSe%Scon)trario enterrarlos con ella?

Columela, Ealadio, alcérceI! el Dicciopario de Rozier di-
cen que la madera prendida al pie del sarmiento que sc planta ic:: es
perjudicial , porque se pudre sin echar raiz ninguna. Otros geopdni-
cos de no menor autoridad , como algunos antiguos, Bosc y nuestro
Herrera, acordes con la prictica general de Espafia y gran parte
de lo demas de Europa y conel testimonio de nuestros vineros, pre=
fieren 4 las simples estacas los sarmientos sobre viejo & cabezudos.
He aqui las razones que me obligan 4 abrazar la opinion de estos
filtimos , mientras los esperimentos, que hasta ahora no se han hecho,
deciden en cual de los dos partidos se hallaba la verdad.

1.*  Admitiendo por un momento la suposicion gratuita de que se
pudre constantemente la madera vieja, no por eso parece deba te-
merse en la nueva un gran dafio, atendida la lentitud con que debe
verificarse el pudrimiento, la cortisima orcion_ de’mater:a podri.da
y el vigor del sarmiento para resistir sus influencias 4 favor de la ju-
ventud y de las raizes propias que lo ponen en completa indepen—
dencia cf::i. lefio pegadizo.

2. Mientras lo viejo se pudre  no se pudre ha de contribuir
forzosamente 4 que lo nuevo arroje sus raizes, 6 hemos de recusar
como suefios de la fantasia el sin ndmero de observaciones que de-
muestran la eficacia de los rebenos para hacer arrojar las plantas en-
torpeciendo el curso de la savia, y otras leyes de la fisiologia vegetal.

2 La firmeza con que aseguran Herrera y muchos pricticos ha-
ber visto salir de la porrilla raizes vigorosisimas, debe persuadir por
lo menos 4 quien la preocupacion contraria no haya cegado del
todo que las arroja efectivamente en algunos casos.

El autor, por no dejar nada que desear en este capitulo, reco-
mienda algunas atenciones, que aunque demasiado minuciosas para
los plantios en grande, no debe despreciar el cultivador esmerado
cuando sin notable aumento de dispendio puede buenamente obser~
varlas, 6 el terreno sobre que ha de obrar, mal acondicionado de
Suyo, lo necesita todo para pagar medianamente. Pero el requisito
de cortar los plantones en creciente de luna 4 nada puede conducir,
seEun se hizo ver por el adicionador en las observaciones generales
sobre el influjo de los aspectos de este satélite al fin del capitulo sep-
timo del primer libro, y se inculcard todavia en el sesto, adonde
remitimos de una vez al lector por las muchas en que renueva Her-
rera Jamisma impertinencia en el discurso de este. C.
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CAPITULO VIIL

Qué tal ha de ser el suelo para hacer el almdciga 6 seminario,,
y de las maneras que se han de tener en plantar.

Arriba dije ya qué cosa era almaciga 6 plantario, que es po-
ner en algun cabo los cabezudos para que barben, para que
despues los traspongan en la vifa que han de estar; y por eso
mire el que quiere poner vifia de nuevo, que cual fuere el
suelo de la vifia tal sea el de onde hace el almaciga 6 semi-
nario. Si la viia es en cerro, que en cerro le haga, y si en
llano en llano, y si en seco en seco, y si en hiimido en htimido,
porque la vid de chiquita se aveze & sofrir otra semejante a la
en que se ha de trasponer, y aun es bueno que la tierra del
seminario no sea tal como la de la vifia, porque de no tal se
trasponga en mejor y sienta el beneficio de la mejorfa en la
ventaja de la tierra, porque esto la ayudard 4 mejor y mas
presto prender. Y si oviese lugar es mejor que esto se haga
en un cabo de onde ha de ser la viiia, porque sea la tierra
conforme, y aun porque al tiempo de trasponer en arrancando
la planta tarden poco en la tornar 4 trasponer, porque ni se
ventee, ni se asolee, ni se le sequen las raices que estan ter-
necicas. La manera que se ha de tener en ponerlas sea esta:
hacer un sulco hondo 4 manera de un acequia, y si la tierra
fuere templada, ni muy hiimida ni muy seca, sea hondo hasta
la rodilla, y si fuere seco algo mas hondo, y si fuere hiimido
no tanto, porque el mucho y demasiado humor ahoga la
planta por lo mas bajo y de alli la pudre y seca del todo; y
alli en aquel sulco ponga los sarmientos que ha notado y
escogido, segun el tiempo y manera que dije que se avien
de escoger, y pénganlos tan altos é hondos que 4 lo menos
queden cinco yemas so tierra, un poco, vérgados que hagan
asiento cuanto un'palmo, porque de aquéllo salen muy bien
las raices. Muchos usan retorcerles aquello pensando que es
Mejor para mas presto prender, y engafianse mucho, que ator-
mentan el sarmiento y las yemas bajas de onde mas presto sue-
len brotar, y por eso queéden tan sanas las yemas bajas para
que dellas broten las raices como las altas para echar los. pim-
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panos, Otros lo usan mach:(tcars ur? poco las cabezas al poner;
mas lo que siento de lo uno me parece de lo otro, que aquel
majar yendo ya aquella parte muerta, mas ayuda 4 podrir
que 4 prender; asi que me parece que es mejor que vaya !a
planta lo mas sana ‘que ser pudiere. Asimesmo en el alma-
ciga al poner quede tanto espacio entre un sarmiento ¢ otro
cuanto un pie y algo mas, porque no se toque uno con
otro, que los que se tocan luego se secan, y cgebenlos echar
unas pocas de cascas podridas envueltas en tierra, porque
con aquellas provocan 4 que mas aina nazcan las raices: y
dice ecll Crecentino que si el sarmiento fuere blanco las cas-
cas sean negras, y por el contrario; y aun si llevan 4 vuel-
tas algunos granos de cebada le hara gran pro al prender,
porque ayudan mucho 4 echar barbajas; y cuando pusie-
ren estos sarmientos queden tres yemas defuera, 6 4 lo me-
nos dos, porque si alguna faltare no quede ciego todo el
sarmiento. Hay otra manera de poner a menos trabajo; em-
pero ni es tal ni tan segura, y aunque el sarmiento prenda
no sale tan bueno, y es como quien pone estacas de olivas 6
mimbreras: hincar primero un estaca de madera recia 6 de
hierro, y meter el sarmiento por aquel agujero, y rehenchir
despues el agujero con tierra y agua. Desto dice el Crecenti-
no que se hara mejor si aquella estaca con que hacen el agu-
jero es de hierro hueco, no cerrado del todo, y sea agudo
como azadon, y con aquel podrin cavar é hacer el agujero
poniéndole en un palo como astil, y sea el hierro gordo co-
mo un brazo, y'con el mismo sacaran la tierra, y no queda-
rd apretada la tierra como Ta ‘del agujero que es puesto con
estaca maciza. Puesto el sarmiento puédenle tornar a rehenchir
con tierra; mas esta segunda manera no se puede bien hacer
en tierras onde hay piedras. Estas tales posturas no son para
mas del almiciga buenas, porque despues de haber prendido
lasipueden pasar 4 la vifia, que para ponerlas en vifa asi de
principio no es buéno, porque estando en lo bajo la tierra por
mollir no pueden estender las raices y las cepas son de poco
fruto: y los sarmientos que asi se ponen quieren ser mollidos
en la sobrehaz muchas veces, porque no hay cosa que tanto
haga prender & cualquier planta, ni con que tan fresca y verde
esté, como-es cavarla 6 mollirla: muchas veces, segun Colu-
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ue continamente le procuren formar en un sarmiento princi-
pal quitados todos los otros :Ilue nascieren, porque al tiempo
que este sarmiento fuere criado se ha de trasponer en el lugar
que ha de ser la vifa, lo cual sea desta manera que mas aba-
jo se dira. Otros hay que solamente los ponen 4 que barben,
y luego @ la prima postura los ponen; mas esto no es tal co-
mo lo primero que arriba dije, y agora torno 4 proseguir. El
lugar onde ha de ser la vifia miren si es alto 6 seco, y en tal
lugar hagan las hoyas muy hondas y no muy apartadas, por-
que la cualidad y naturaleza de lugares semejantes requiere
desta forma; y si fuere en lugares bajos 6 himidos sean las
hoyas mas apartadas y no tanto hondas, porque el sol mejor
podra penetrar entre las cepas y enjugar el mucho vicio de
lo bajo ¢é hiimido. .

Si es tierra muy htimida basta que sean los hoyos hon-
dos cuatro buenos palmos 6 vara de medir; y si fuere tierra
enjuta un tercio mas, porque no. tiene tanto humor; y si fue-
ren cuestas cuanto hondo pudieren, porque continamente los
turbiones y aguas llevan la tierra a lo mas bajo, y si no estan
muy hondas quédanse las raices descubiertas. En todo lugar
sean las hoyas muy anchas, porque. tan grandes seran las rai-
ces cuanto fueren las hoyas; que las vides segun Teofrasto
tienen las raices delgadas y flacas, y pocas veces crescen mas
de cuanto hallan mollido si la tierra no es muy suelta.

Es bueno, segun los mas de los agricultores, que los ho-
yos onde la vifia se ha de poner esten hechos un aio antes
para que beban agua 6 se asoleen, porque sin duda les hara
grande pro. Esto asi hecho, en poco tiempo pornd la vifia, que
no han de hacer sino asentar los barbados y cobrir las hoyas,
¥y no se les pasara de manos el tiempo del plantar.

Pongan cada barbado por si en su hoya, y miren que va-
ya en cuanto pudieren ni mas ni menos de conm arites ‘estaba
en el seminario .onde barb6s y vaya de tal manera que todo

© Viejo vaya cubierto y aun algo de lo nuevo; y sepan que
la_cepa que asi.se pone muy presto-sale buena y es imposi-
ble perderse, porque son tan seguras como las que se tumban
de Cabﬁz*}, que no hay otras que sean mas ni aun tanto se-
guras, m que tan: presto tomen madera ni hagan forma de
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cepa: y esto baste cuanto al criar de los barbados.

Hay otra manera, que es ponerlos de principio donde han
de estar para siempre. Estos se han de escoger de la misma for-
ma que arriba dije, y ponerlos con mas diligencia porque no
yerren; y en cada un hoyo pongan dos dellos que sean de un

inaje, porque si eL.uno errare el otro quede, y no juntos, por-

que, como dije, los que se tocan luego se secan; y si entrambos
acertaren, pueden sacar el uno y ponerle en otro cabo, y no
le saquen hasta que pasen dos afios,’ porque del que quedare
sean ciertos y el que sacan sea bueno ya para trasponer en
otro lugar: sea como arriba dije de tal hondura la hoya como
conviene 4 la altura de la tierra, y ponganle al poner las mis-
mas cosas que dije. Si la tierra fuere fria échenle un poco de
estiéreol envuelto en tierra, y sea bien podrido, porque con
el mucho calor que tiene fresco no escalde el sarmiento; y si
la tierra fuere muy recia mezclen con ella unas espuertas de
arena, y échenselo al pie del sarmiento; y si la tierra fuere
floja 6 arena échenle de un barro blanco 6 bermejo de la mis-
ma forma, porque ayuda mucho 4 prender y tiene tempero y
cuerpo para en que se funde y arraigue. Asimesmo al tiempo
del plantar pénganle en lo bajo en derredor cuatro 6 cinco pie-
dras que pesen a cinco 6 seis libras, y no muy juntas porque
no impidan las raices que han de echar: tanbien digo que se
pongan piedras al trasponer de los barbados. Estas piedras tie-
nen muy frescas las raices, porque estando en lo bajo conser-
van el humor. Despues de haber corvado la cabeza del sar-
miento al poner cuanto un palmo 6 poco mas (y la acorva-
dura ‘es mejor en la yema que en el caiiuto), y haberla bien
asentado en medio del hoyo porque eche iguales raices 4 to-
das partes; salga desde lo corvado derecho hicia arriba, no
echado ni combado, porque lo uno la vid estando derecha
hicese 'muy mejor y mas recia, subiéndole la virtud mejor
estando derecha que no: corvada, y al tiempo del arar 6 ca-
var el arado 6 azada no la hieren como 4 las que estan algo
tendidas.

Si la tierra onde la vid ponen es seca y callente no aca-
ben de cobrir el hoyo, porque cuando lloviere pueda recebir
el agua y retenerla hasta que se embeba; ysi fuere hiimida
y fria cﬁgranlc tode €l hoyo hasta que quede igual de la otra
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tierra, y no hagan lo que algunos hacen y géostumbrap y
yerran en ello, que las-apuercan desde chequitas, que cierto
es muy dafloso, sino que se avecen:a sofrix: frio y ca!or, ¥
aun lo que es peor: que como- las -cubren  mucho! hacenlas
echar las raices en la sobrehaz de la tierra. y no-en lo bajos y
la parra 6 vid que eh lo alto tiene las raices con poco calor
se seca, y los hielos Jas queman mucho, 'y el arado las arran-
ca en topando con ellas; y por eso conviene que cualquier yid
nueva y aun a'cualquier arbol cada aio le escaven y le cor-
ten todas las barbajas y raigonés-que echa en laisobrehaz. Las
que plantaren para no trasponer; dende:a dos aiios las deben
escavar y jarretar por algo bajo de onde ha echado aquellos
sarmentillos para que echen de nuevo: buena madera sobre
que la formen. Otros no las jarretan sino timbanlas decabe-
za, sacando una punta del sarmiento afuera, yiesto es mas se-
guro. Otros los jarretan y enjeren, -y si. aciertan estos son 1ds
meiﬂres. G ! ) MAELLSY I

En las tierras secas 6 callentes han de poner las vides-en
el otofio, y han de cortar los sarmientos que entonce quieren
poner cuando se acaban de despojar de la) hoja icon tal que
esten bien curados, porque entonce aun estan llenos de wirtud,
que no la ha revocado la cepa 4 las raices, sino que la tiene:
aun en las ramas. Fin Loz ent

En las tierras frias y hQimidas sea la postura a la primave-
ra y no antes, y sea cuando el sarmiento. tiene algo hinchadas
las yemas por la misma razon que he dicho que estan ya
sustanciosas, y si ser pudiere en cortando las plantas las pon-
gan; y para esto aprovecha mucho tener los hoyos . hechos,
6 las guarden mucho que ni sol, ni frio, ni aire las toque,
porque las echaria mucho & perder, mayormente les guarden
las cortaduras. :

Asimesmo aguarden que el dia que ovieren de plantarlos
no haga viento, mayormente solano 6 cierzo, ni haga grande
izrio ni sol demasiado , aunque este es el que menos puede da-
nar entonce si es primavera. Sea dia’ callente sosegado, si ser
pudiere dia fublado, y que no llueva 6 no sea la pluvia
tanta que haga barro, sino una mollinita como rocio.. Asimes-
mo, como dije en la sementera del pan , sea en. creciente de

luna desde el primero hasta diez de luna, porque ayuda mu-
TOMO 1. ZZ
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cho; y ayfidales mucho 4 prender si les embartan las: cabezas
con estiércol de bueyes:y cunando los pusieren n_:uilafl debal'o
algo, porque puedan mejorsechar las raices hac:g bajo, y la
plimeral tierra que lesiechdren sea de la:que esta en los en-
trelifios si nosesta muy secas! o5 sudodos )] :

gi fuere tierra himida ponganlas ralas; mayormente si las
cepas son tales: que; han'menester‘-eniv_tgilr, porque el sql las
pueda mejor pasar y enjugar el demasiado humor; mas si son
vides de las albillas € semejantes que son enjutas, no va nada
aunque vayan espesas:! En los lugares secos ¢s mejor que va-
yan puestas d-almanta-que!llaman; que ‘es no 4 lifio, porque
mejor se defienden del'sol y Fuardan mas e} humor; y en los
hiimidos 4 lifio, porque el sol las puede mejor tomar por todos
los'cabos; 5y si-han de'ser aradas vayan los lifios anchos, porque
no las toque'..gni desga-rfc.el'arado, yosean los lifios muy dere-
chos ¢ iguales.. Guardense de plantar las vides nuevas cabe
laureles 6 avellanos, y de poner cabe ellas rdbanos ni berzas,
que-hace mucho-dafo 4°]a vid, y en tanto grado que si el
sarmiento es nuevo: se pierde, y si es vid vieja vuelve las ra-
mas hacia otra parte; 'y de aqui viene'que por ser la vid tan
enemiga -de- las 'berzas si alguno habebido algo demasiado y
esta escallentadillo del vino, en'comiendo unas hojas'de berza
crudas se le quitara toda aquella embriaguez. Esto baste:cuan-
to & poner las vifias. Agora digamos de los parrales que estan
armados sobre drboles.

o n { 9l QWP NOXE:T ¥
‘)r‘. sl einnla znl obnuADIGION::):
SO FOH | 20N ol 1SR03 Ol -2 | :
a Consigniéntc ¢l autor en la; predileccion que poco antes habia
manifestado por los Barbados respecto de los cabezudos y simples
estacas para“el buen drraigo de las plantaciones, trata de propdsito
en este capitulo sobre los planteles, viveros 6 almicigas que han de
suministrar la gran cantided 'que de ellos se necesita ‘para una pos-
tura regular de wifia. La autoridad de Columela, tan plena y abier-
tamente, decidida en su favor,-ha arrastrado tras si hasta nuestros
dias 4 casi todos los escritores; mientras que la prictica general,
principalmente d¢ Fspana, se mantenia inmoble en el uso poco me-
nos que, esclusivo del planton de asiento, mas conforme sin duda 4
la teoria del arte'y corroborado ltimamente por un buen nime-
10 de eéperimentos.” ¥y '

Se observa efectivamefite que los barbados & barbones, mas de=
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licados que los drboles nuevos de otras clases vegetales, se resienten
constantemente al trasplantarlos porr_le_t pérdida, resecacion y dislo-
cacion inevitables de sus tiernas raizillas, 'tanto 6 mas tardfas en
prender que la estaca ‘en crﬁarlu, hasta el punto de morir ‘miuchos
antes que. estas agarren, y' -q‘ucdando: en_.:élﬂmo_n vrgstrl-_iradq..-lgs.:qﬁe
sobreviven 4 la crisis mas atrasados ¢ inferiofes: e todo 4'los cabe=
zudos coetineos. Y siendo por otra parte mas>espedito y'sencillo 'y
ficil hacer de una vez el plantio de asiento, solo les restan que opo~
ner contra tamafas ventajas 4 los patronos del barbado algunas de-
masiado pequefias para sostener un. paralelo en' que nos abstendre-
mos de entrar porlo mismo, 1< £t Sk -l 1it0 15k 96G 000G 16

- Otro'punto de discordia entre los inteligentes y no menos dif icil
de fijar, es fa postura & posicion ‘en que debe: c{uedar plantada la
estaca sencilla 6 cabezuda dentro del hoyo 6 de la zanja. Se empe-
flan los unos en que sea siempre vertical 6 suba derecha toda la
parte enterrada del sarmiento, fundados en que asi quedan fuera 6
al aire para dar los vistagos y los racimos yemas mas inferiores, 4,
lo que es Jo mismo, mas fructiferas segun sentamos antes. Pero los
de dictimen ‘opuesto, atentos principalmente & asegurar el arraigo
del cabezudo, insisten con razon en que la curvatura 6 acodo , obli-
gando la savia 4 que modere el impetu de su curso 'y se acumule
alli, le es indeciblemente favorable. Tenemos pues por una parte
yemas mas abultadas y en todo mas propias para dar madera fuer-
te y colmado esquilmo, mientras que por la contraria contamos ¢on
un raigambre mas seguro y- copioso, que no puede 'menos de con-
tribuir en lo. sucesivo 4 la walentia y duracion de la cepa 'y 4 la
abundancia y bondad del frauto mismo. Esta iltima consideracion,
suponiendo que se balanzeen las otras dos que hemos alegado, una
por cada partido, afiade tal peso al Giltimo, segun mientender, que
no dudo en acordar la preferencia con nuestro Herrera al planton
-acodado ; esceptuando solamente ‘el caso,no muy comun' en que la
escelencia del terreno y'de las preparaciones que se le han prodiga-
-do reclaman un plantio muy profundo para que las raizes libre-
mente espaciadas puedan satisfacer 4 todas las necesidades legitimas
de una robusta cepa, y afianzindonos un buen enraizamiento en el
gran niimero de ‘yemas enterradas verticalmente , nos dispensan del
xecurso del ‘acodo. 'ya entonces perjudicial y siempre bastante emba-
azoso. Las pruebas de esperiencia que se citan por entrambos parti-
dos no son directas ni comparativas, 4 pesar de la facilidad mani-
fiesta con que podrian entablarse y multiplicarse de un modo deci-
SIVO para todos los casos y paises. (| ;

- Réstanos todavia una opinion controvertida en los eseritos y en
la practica-de Espaial por falta de esperimentos bien dirigidos, 'y en
que me preeisa. separarme’ de muestro doctoy juicioso-aytor. --};_gblo
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de la operacioni de jarretar, acotar, descabezar é'degollar 4 los dos
& tres anos toda vid, de estaca, que se anticipa 4 recomendar en este
capitulo faltando al érden doctrinal. yidalizsn
..+ Donde nadie se resuelve 4 ejecutar la cruel mutilacion sino cuan-
;_;i-q,no;-hay otro-medior de renovar ladesgraciada Plant-a, que por
agar, perdié da- buéna hechura de la ca’geza 6 -_f-ue.lasnmadai en el
tronco; se. observa constantemente: que jamas logran ya las mutila-
das alcanzar 4 sus compaiieres intactas. ¢ Ni cémo: han de llegar &
igualarlés- en vigor ¢on tan’ disforme cucifxii;fda, y ¢l atraso-de uno
& mas, afios: que por de pronto es consiguiente en su vegetacion?
Tampoco pueden criar la cafia tan derecha, fporque no parte en di-
reccion -perpendicular. - Ninguna ventaja ofrecen por otra parte
que compense tan graves inconvenientes. Debe pues abolirse seme~
jante uso. Quieren justificarlo’ sin embargo con la razon especiosa de
que ‘asi toma el tronco mas cuerpo y se vigorizan las raizes. gPa.?ro
cuinto mas natural es aspirar 4 los mismos fines con el destallo bien
entendido ¢ limpia de los brotes falsos, y acortando los podos micn-~
tras se consiguen todo losposible? ] : at ol )

Siguiendo el antor su costumbre de echar 4 la eola de los capi-
tulos, tal vez por desprecio, las vulgaridades ridiculas y los avisos
misteriosos de la antigiiedad, pone fin 4 este copiando de ella la
idea exagerada de una como inata antipatia entre la vid y el laurel,
avellano , ribano y berza. Todo arbol es un vecino tanto mas mo-
lesto 4 las .cepas cnanto 'menos cilido es el pais y feraz el, suelo,
mas jovenes son’ellasy mas les asombra, con la copa y mas jugos les
roba por las raizes; contdndose por estos titulos al frente de la serie
el nogal ,"el serbal y el algarroboy y ocupando en ella el Gltimo lu-
gar los olivos, ciruelos, pérsigos y almendros. Solo la sombra del
operario esperto, la del dueno y 4 vezes la suya propia y la del
cercado, agradan 4 la vid, aborreciendo cualquier otra si es per-
manente hasta el estremo. de torcer:sus ramos (ilécia la parte opues-
ta, como lo hacen el mayor nimero de plantas. El encuentro de las
raizes viejas medio podridas’ es asimismoymuy: terrible, no solo pa-
salas de la vid | sino & las:decualquier drbol © arbusto nuevos. Tam=
poeo es natural que hagan las cepas buena vencidad en:térrenos que
1o le son gratos con los irboles que se deleitan en ellos, cuales son
€l laurel y jarincipalm-en‘_te €l avellano, que gustan precisamente de
sitios himedos, tan contrarios 4 la bondad de la uva como se ha
demostradol: Hasta estesgrado la decantada enemistad entre ellos 'y
la vid, se concibe: facilisimarhente y nada tiene de pacticular. Podria
tambien suponerse en las emanaciones: escrementicias de Jas raizes de
dichos drboles y en la traspiracion: dé sus hojas una maligoidad es-
pecifica & cualidad deletérea, relativamente 4 los vasos vorazes de la
vid que. legasenc una vez:4 absorverlos, Pero semejante suposicion



(365 ) o .
tiene contra si nada menos que la existencia de muchas parras vistas
or nosotros tan frondosas y esqu.llrnenas a su lado como pudieran
estarlo junto al almez y el 4cer. Ni estd menos desmentida por las ob-
servaciones la aversion de la vid 4 las coles, que solo una imagina-
cion delirante é impregnada del odio de los hijos de Edipo podria
ponderar hasta reconocer en ellas la facultad de quitar la embria-
guez, facultad reducida 4 su justo valor por el mismo Herrera con
la sensatez que acostumbra cuando habla por juicio propio en el
capitulo v del libro 1v. '
La virtud de los granos de cebada echados al pie de los planto-
nes 6 revueltos con las semillas para promover el arraigo 6 la ger-
minacion, es otra preocupacion antiquisima estendida é%os de avena
y otros por el vulgo de algunas naciones, y que aun dura en la
nuestra habiendo contribuido & ‘acreditarla la justa celebridad’ del
autor. Solo en el caso de ser la plantita naciente sumamente sensible
al calor 0 otros metéoros de la estacion, cual se supone el pino pot
indole, y puede serlo la vid en circunstancias estraordinarias; le
servird de provecho encontrarse resguardada con los tallos y follage
de dichas gramineas @ otros que Ia rodeen al brotar & germinar,
Aun parecerd tal vez 4 algunos mas ridicula la energia que atribuye
Gutierrez de Salinas 4 los cuernos puestos de punta dentro del ho-
yo. Pero si se considera que reteniendo'la humedad en su' céncavo
pueden comunicarla 4 la planta en los terrenos iridos, y que en los
muy faltos de sustancia suministran seguramente un abono tan pre-
cioso por su naturaleza como por la lentitud con cg.le- lo reciben las
cepas al paso que se pudren ellos; nos serd imposible prescindir de
mirarlos en este caso con el respeto que generalmente gozan entr
los inteligentes como medio de fertilizar las tierras. C.

CAPITULO VIIL

De los parrales que estan armados sobre drboles.

e ;
'rl odo parral 6 vid que estd armada sobre madera’ & arbol
(que de todas las desta manera es una regla) quieren tierras
humidas, como valles, sotos, riberas; y estas por ser para en
alto es bueno que sean de uvas grugsas, porque estan segurgs,
de podrir, si no es tiemra en demasia Muviosa,. que para tales.
tierras mejores son las albillas: es bueno que ‘sean jacnes} ara~
gonesas ¢ desta cualidad que ‘cargan mucho . |

v Y han de m

bre ellos vides, q“u que no todos los frboles son brienos para ‘armar so-

ue deben huir del drbol cuyd sembra es/ pesada y'som
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Estos parrales ponen en Italia en una de dos maneras, que
6 son para en tierras de pan, 6 no: si son en tierras de pan ha
de haber en ancho de arbol 4 arbol cuarenta pies, porque el
sol pueda dar en lo sembrado de lleno en lleno; y sino han de
ser tierras de pan basten de espacio veinte pies; y para las que
han de ser de pan del un cabo ha de ser del anchor que dije
el lifio, y del otro no mas de quince 6 veinte pies & los ar-
boles, porque de uno & otro se abracen las cepas con los arbo-
les como quien va en danza *. Para vides asi armadas si la
tierra es muy hGmida son buenos alamos blancos 6 sauces,
porque estos arboles se crian mucho en e/l humor, y si son
tierras enjutas son mejores élamos_negr_os 6 fre.snos., y si son
cerros (aunque esta manera de vides no se cria bien en los
cerros) son mejores los fresnos que otros ningunos. En arboles
de fruta no es mi consejo ponerlas, porque los echa mucho a
perder. Ha de tener el drbol tanta altura en el tronco cuanto
un estatura de un hombre, y alli en cabo del pie tenga dos
6 tres horcas sobre que la vit}’ acode y esté reposada, porque
no esté colgada, que recibe gran perjuicio con la atadura; y
procuren al arbol dejarle en las ramas muchas horcas, para
que por ellas se asgan los sarmientos; y las ramas altas, des-
variadas, luengas, hanselas de desmochar porque no suban muy
alto, que lo uno asombran y aun son peligrosas para subir 4
podar y a vendimiar, que mas vale que los sarmientos cuel-
guen desde alto con el fruto, que no que esten onde sean pe-
nosos y-aun peligrosos de alcanzar como dice el Crecentino.

Estas vides en ninguna manera se han de poner sino de
barbados 'de los que arriba dije, porque son muy mas seguros
y mejores: y segun Columela el arbol sobre que se ha de ar-
mar la vid € la vid han de ser de una edad 6 poco mayor el

1

muy espesos de hoja, porque de los tales las vides huyen y se apartan y
no se abrazan bien con ellos, y aun por ser la sombra de ellos pesada no
se cria bien Ja uva ni es sabrosa, y pldrese mas presto 'y no hace buent
vino. Edic. de 1528 y siguientes. i
Y para armar las'vides procuren drboles que tengan la madera vergufa,
correosa, que no tronchen, porque la que troncha y quicbra es peligrosa
para los que suben, Edic, de 1569 y siguientes,
-1 Y el lifio ancho vaya ordenade como bafie el sol lo de medio don-
de estd sembrade el pan. Edio, de 1569 p siguientes. : .
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4rbol, porque si de mucha mas edad fuese ahogaria la vid,
6 4 lo menos haria que no fuese tal; mas én esto no va mu-
cho que sea el arbol de mas edad, que bien suelen 'prender
y hacerse buenas, y aun muchas veces se suele perder una
vid al pie de un arbol grande, y poner otra en su higar y
hacerse buena: hinse de poner desta manera.

Hechas las hoyas de muchos dias antes (segun que dije
que se requerian hacer en las tierras hiimidas) pongan alli el
barbado del alamo 6 de los otros arboles 6 estacas, segun
que mejor pudiere, mirando la naturaleza de los arboles, que
no todos prenden de estaca, segun parecera adelante cuando
tratarémos de los drboles: puesto el arbol clibranle un poco,
y pongan el barbado de la cepa de la manera siguiente. Si la
tierra es muy caliente, y onde el sol mucho seiiorea, péngan-
la hécia el cierzo, porque el arbol sobre que esta armada la
defienda algo del sol y no le dé tan de: contino; y si fuere
fria, y onde cierzo es muy contino, pénganla al mediodia por-
que tenga de aquella parte el arbol por amparo; y si fuere
tierra templada pénganla 6 al ocidente 6 hacia donde mas les
agradare. : :

Ha de ser la hoya para esta manera de.vides la mas hon-
da que la calidad de la tierra pudiere sofrir; porque habiendo,
de sobir tan alto, ha de tener buen fundamento en lo hondo
para que sea mas firme y fructifique mejor. Y cuando la pusie-
ren, miren que no toquen al arbol, ni junte con él por lo bajo
cuanto un pie 6 pie y medio, porque no le impida las raices,
g aun incurren de otra manera en peligro de perderse entram-

as, como arriba dije, 6 4 lo menos poco medran. Si la tierra
es himida pénganles dos 6 tres espuertas de estiércol muy afie-
jo_ mezclado con dos tanta tierra en lo bajo, y las piedras que.
dije. Esto hecho, pisen medianamente la tierra mas baja, yno
la alta, porque quede hueca ‘para’ que trascuele el agua, y
€sto cuanto al poner. : s I :

Han de mirar que toda vid que ha dé sobir en'4rbol, ¢
toda parra alta (que todas son de una manera) que no la de-
jen tomar en el primer ano toda el altura del tronco que ha
de llevar, que ha de ser un- estado 6 poco mas; porque- las
Vldffs de su maturaleza crecen muchio y $i no les van 4 la ma-
no échanlo todo en alto y quedan ‘delgadas 'y flacas, debiles,
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sin fuerza y virtud y muy desvaidas: por ende para haber
de crecer un estado han de llevar & lo menos tres findos de
tres podos, y asi al respecto si mas altura les ovieren de dar.
Esto es cuanto se me ha ofrecido y yo he hallado en la pos-
tura de las vifias: queda decir que toda vid nueva tiene ne-
cesidad de cavarse una vez cada mes, 6 4 lo menos mollirla
en derredor desde Marzo en adelante, y esto sea de maiiana 6

sobre tarde. )
ADICION.

La obra del Herrera se resiente en bastantes articulos de la falta
de noticias sobre ciertas pricticas agrondmicas muy recomendables
usadas en nuestras provincias meridionales y del norte, dificiles de
adquirir en su tiempo aun mas que en el nuestro por relaciones, por
los escritos, ni por los viajes. Tenemos un ejemplo de ello en el
asunto del presente capitulo, no siendo creible que, satisf‘ccho-el
aator con dar 4 conocer incompletamente los estilos de Italia, deja-
se de describirnos los nacionales, heredados de los drabes con ofros
rasgos magistrales de la mas sabia agricultura, si hubiese tenido idea
de ellos.

Tal es la preferencia que dan al almez los granadinos y los va-
lencianos sobre el olmo, el fresno y el icer, tan estimados en Italia
para enlazar con sus ramas 4 las de la vid: preferencia acertadisima
sin disputa, puesto que aun prescindiendo de la escelencia de la ma-
dera de dicho arbol para hacer de una pieza los mejores bieldos del
mundo y para otros usos, de la de su hoja para engordar 4 los
animales domésticos, y de la que en ciertos respetos no puede negar-
se 4 su pequeno fruto ; ninguno, escepto la viﬁnisma , S€ presta me-
jor que él 4 las formas pintorescas y miras econdmicas del artista
cultivador, ni le iguala otro alguno en lo correoso, ddcil, fuerte y
demas calidades que para el e%ecto de que ahora tratamos pueden
apetecerse.

Se conoce en Aragon y la Rioja con el nombre de Jatonero; entre
los valencianos con este y con los de lidoner, lidonero y aligonero,
y con el de llidons, cdicabes & cdicabas su frutillo 6 almezina. Se,
le encuentra silvestre no solo en los sitios hiimedos y gruesos, menos
favorables de lo que Herrera da 4 entender para la bondad de la
uva, sino tambien en machos bastante 4ridos, pefiascosos , guijosos

ligeros de Vaalencia, Murcia y las Andalucias. Su vegetacion va-
iente y larga vida escluyen todo temor de que abramado por los
sarmientos, la edad, el desmoche y las fuertes podas periddicas , deje
de suministrar un dia 4 la parra mas poderosa un apoyo digno de
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ella, Muy al contrario para asegurar a las raizes gle esta 19: cantidad
indispensable de jugos que el arbol tutor ya criado al tiempo de

lantarla pudiera usurparle, se procura ponerla de estaca 6 de bar-

ado en la bancaleta inferior cuando la pendiente del terreno ha
obligado’ 4 darle esta disposicion y 4 la distancia de cuatro, cinco &
mas pies cuando el suelo es llano, conduciéndola despues por so-
tierra 4 profundidad que no alcanzen con mucho la azada ni el
arado hasta el tronco sobre que debe remontarse.

No contentos los labradores esmerados, como los chelvanos con
los apoyos del almez, aunque tan numerosos, se sirven desde luego
para armar la vid 4 todo su sabor de cafias y de palos 6 latas de va-
rias dimensiones, que emperchan artificiosamente 4 las ramas del dr-
bol sirviéndose de ligaduras de esparto. Toda esta operacion 6 apa-=
fato se renueva S retoca cada afio al tiempo de la poda, sin que
se crea bien concluida mientras no rodeen los sarmientos el esterior
de la copa 6 corona del éirbol, dejando su interior despejado y
formando en el todo una como campana ¢ jaula. Asi es como se
consigue que los racimos enteramente sueltos en el aire libre al rede-
dor de la periferia, reciban de lleno y sin estorbo toda la impresion
del sol, y lleguen 4 un grado de macg;rez que jamas adquiririan se~
pultados en su interior formando los sarmientos el piso, techo &
tablado en que los disponen por la Italia. Mas no por eso se imagine
nadie que los emplean jamas en vino, pues aunquec lo darian refri-
gerante y sano para los operarios del cultivo, muy superior al que
sacan los italianos de sus parras arbdreas y al que se lograria de los
emparrados comunes en toldo; nunca podria dejar de ser acuoso,
flojo, agrio y de poca dura, despreciable en fin para un paladar es~
panol acostumbrado al espiritu y aroma del de las vifias bajas 6 ver-
daderas vifias. Su destino sin embargo no es menos brillante ni me-
nos noble, puesto que la porcion de ellos sobrante al consumo de
la familia que los ha criado y de las comarcanas, ha de formar en
el invierno el ornamento principal de los mercados de nuestras mas
populosas ciudades, 6 ser buscada ansiosamente por los poderosos
de las del resto de Europa y de toda la América para simbolo de
la opulencia ostentosa en las opiparas mesas del lujo.

Aunque este método de guiar la vid alta tan pintoresco; tan
acabado y tan nacional, sea el mas preciado de nosotros, tampoco
nos es estraiia la pericia de tender los sarmientos de un arbol 4 otro
cndguiriandas § festones, la de horizontarlos en uno é mas planos,
y darles en suma mil y mil formas 4 cual mas graciosa 6 mas mag-
nifica. El uso de los demas drboles, como el chopo, la morera, el
serbal, el cerezo, el almendro y todos los frutales; en fin cuantos
usaron los antiguos y usan los estrangeros, escepto el dcer y el cor-

nejo, que aunque indigenos de nuestros montes ignoro hayamos
TOMO I. AAA
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aplicado nunca 4 este ‘objeto, nos sirve tambien 4 nosotros para
variarlas hasta el infinito. A

El camino de Molins de Reis 4 Barcelona, orlado por una serie
no interrumpida de vides abrazadas de moreras que se buscan'y dan
la mano por sobre las copas en ademan de danza, nada tiene que
envidiar al que va desde Verona 4 Padua, ni 4 los de Mantua, Mé=
dena y Lombardia que tanto se celebran. La vega de Lanjaron,
aislada por dos rios y un arroyo, presenta vista desde afueraun an=
fiteatro en que se admiran hermanadas las decoraciones de la jardi-
fierfa mas suntnosas y originales con cuanto”tienen de a%mdable y
Gitil las mas amenas huertas. La vid encaramada sobre losalmezes ali-
neados en los escalones de la graderfa ocupa el primer término de
la grandiosa perspectiva, y los mismos granadinos que desamparan_
por gozarla todos los afios las riberas famosas del Darro y del Ge=
nil, encantados ‘por la suavidad de los: perfumes que exalan las

arras cuando estan en flor, la frescura saludable que despiden sus
ﬁojas v la pirpura, el carmin y el oro con que recrean la vista
unos racimos de hasta diez y ocho libras; no ‘hallando vozes para
espresar tanta riqueza, tantos primores y tantas sensaciones delicio=
sas, se han convenido uninimes desde tiempo inmemorial en llamar
4 Lanjaron su paraiso. No es menos hermosa ni menos fecunda la
union de Baco con Pomona y Flora en los contornos de Chelva y
de su rio. La vid maridada con el almez y los frutales se abalanza
frecuentemente por sobre los caminos y senderos hasta besar las co=
pas del.ribazo opuesto, ya en arcos, ya dispuesta en bévedas & cii<
pulas, unas vezes horizontalmente, otras formando cenadores pen=
siles, y siempre convidando al pasagero sorprendido con sombras
incomparablemente mejor calculadas que las de los celebrados ‘pa=
bellopes oblicuos de la Lombardia. En las mdrgenes del arroyuclo,
sobre las ormas 6 balatescen-las faldas ycumbres de los cerros, en=
cima de la enhiesta y descarnada roca, da alli la vid el especticulo
continuo: de un festin campestre preparado por los esfuerzos reunis
dos del arte y la naturaleza. El viagero ‘que llega 4 penetrar en este
Jaberinto de bellezas indesctibibles , arrebatado de la novedad de la
escena como el culto Cavanilles' perdona todos sus' delirios y aun
su pedanterfd al megligente' Mares, historiador de aquel pueblo in-
genioso, .y abandonindose con €l al dulce prestigio que por todos
Jados le rodea, olvida todo lo demas, siente cambiada su existencia
misma, yrhasta taldpunto se enagena que se cree méagicamente tyas=
portado en medio de los campos eliseos.

Tal es la maestria y tan éelicado el gusto con que saben los es-
paiioles del Mediodia combinar en un mismo recinto, no solo las
utilidades de la huerta y jardin, sino tambien las de la-vid 'y el ar-
bolado y las del cultivo en grande de las cereales. Pero al consi=
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derar que unas practicgs tan bien e_nrendlqas como estas y otras
muchas no menos plausibles que pudieran citarse, apenas se cono-
cen ni aun por fama sino en algunos distritos muy reducidos; ne
puede uno menos de lame’nfar la escasez de comunicaciones y via—
ges agrondmicos y el espiritu de rutina que impiden generalizarlas.
+Cuantas heredades se contarin en la peninsula, que los vientos
uertes, ya helados ya calientes en demasia, esterilizan, consu-
miendo tal vez de un soplo las mas fundadas y risuefias esperanzas
del propietario siempre alarmado! jy qué se libertarian para siem~
pre de la plaga con solo plantar de drboles 6 arbustos y de parras
una de sus lindes! Si la vid no daba en muchos de ellos por su na-
tural frialdad frutos sazonados ; daria cuando menos en la abundan-
cia de su espeso follage un abono escelente, un alimento tan apeti-
toso como nutritivo para toda especie de ganado y un combusti=
ble precioso en la multitud de sus sarmientos. ; Y todo esto sin con-
tar E)s provechos del arbol tutor, sin estercuelos ni mas labores que
las glue-siempre se habian de'dar al campo, sin otro trabajo ni dis-
pendio que el de la poda y arreglo anuales de las ramas! En las
campifias donde este cultivo solo se adoptase por lo que €l vale
en si mismo, y no como abrigo, se dispondrian las lineas de drbo-
les vitiferos en direccion diametralmente opuesta, es decir, de modo
tal que los vientos mas recios y dominantes batiesen las filas por el
canto, y estas, permitiéndolo las demas circunstancias, en facha al
Mediodia ¢ al Sudeste para que baiindolas mayor cantidad de calor
‘madurase mejor su fruto. La altura del tronco 6 distancia del suelo
41a horcajadura 6 cruz del.drbol , donde deben empezarse 4 armar
las cepas, se-conciliaria con las atenciones del cultivador' y princi-
palmente con los grados de «calor del clima y la indole de las de~
mas plantas ; dindole, por ejemplo, casi siempre mas elevacion que
1a estatura de un hombre prescrita por Herrera si fuesen cereales,
‘por no privarlas de la luz y ventilacion necesarias: se dejarian 4
medio lenar las hondas fosas ¢ zanjas abiertas para guiar el mugron
hasta los drboles , con el fin/de obligatle 4 ‘profundizar sus raizes y
quitar asi tropiezos al arado ; asegurando al mismo tiempo la robus-
tez yila vida de la parra. Ultimamente, teniendo presentes los de-
mas preceptos con que acabamos de suplir la esquisita doctrina del
Herrera, con las restricciones y ampliaciones que segun las circuns-
tancias dictaria el sentido comun y la teoria general del arte ; llega-
ria el labrador en muchos casos 4 cubrir pot lo meros con este pro-
ducto supernumerario de las parras todos los avanzes del cultivo, y
aun 4 hacerlo tal vez ¢l objeto principal de sus especulaciones, como
sucede en Lanjaron y en algunos otros pueblos de Italia. €+

-
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'CAPITULO IX.
D¢l enrodrigonar las vides é atarlas.

En acabando de poner la vid, ha luego menester un ayo
como los nifios para que la defienda y encamine. Estos si hay
cerca de castaiio son mejores que de otra cosa, porque turan
mucho tiempo sin podrir; asimesmo es bueno fresno, pino,
nebro; guarden que no sea de avellano ni laurel, como arriba
dije, ni sea de cornicabra, que, allende de tener mal olor,
jintanse 4 ella aunque seca mil gusanillos y piojuelos. Todo
rodrigon sea seco, derecho, porque la vid guiandose por €l se
arme derecha; tenga algunos gajos para que la vid se asga &
ellos con sus tijeretas; entre hondo so tierra, porque esté fir-
me y no se menee, que hace mucho dafio al sarmiento, y
vaya bien agudo por bajo, porque cuele bien; no sea muy
largo, porque no coja viento, basta que tenga cuatro palmos
sobre tierraj sea del gordor de una asta de lanza, y no menos.

El rodrigon, dicen los agricultores, que si la tierra es fria
le pongan hacia el septentrion, que es hacia el cierzo, y si ca-
liente hacia el abrego, que es al mediodia, porque la c?;ﬁenda
algo de la una del frio, y de la otra del calor; y si fuere tier-
ra templada hicia cualquiera de todos cuatro lugares. Si es
vid nueva y la arriman @ algun arbol, no ha menester rodri-
gon, excepto si el drbol no es gordo, que esto dije si en un
tiempo los ponen; que si gordo fuere, que no le puéda alcan-
zar € abrazar con aquellas sus tijeruelas 6 tenazuelas, atenla
al arbol de tal manera que en la atadura no reciba daio; y
vea bien el que atare vid alguna de cualquier suerte que sea,
que no la apriete mucho, y que la ligadura'no sea con cosa
dura, porque no corte el sarmiento, y si fuere dura revuel-
vale alguna cosa muelle antes al derredor porque el atadura
no le entre, como son ovas de agua 6 algun trapo vicjo de
lino, y no vaya por la yema: y si tuviere necesidad de atarse
mas de un afio, midenle cada aiio la atadura, y siempre se
la pongan por lo viejo, porque es mas duro y no se le hace
tanto de mal como por lo nuevo; y si fuere alta la vid 6 sar-
miento, sea atado por dos 6 tres lugares con el drbol, porque
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esté mas sin’ dafio suyo, y no esté como colgada sino junta al
4rbol. Del atar hay dos tiempos convenientes en que se pue-
de hacer sin perjuicio de la vid; 6 antes que encomienzen a
brotar las yemas, que es en acabando de podar, 6 cuando es-
tan gordos los agraces y firmes en los racimos. No digo aqui
de alzar las varas, que para esto su tiempo se les asignara se-

un conviene. Digo que en el un tiempo se atardn sin per-
juicio de las yemas por no ser salidas, y en el otro sin dafio
de los nuevos pampanos y racimos por estar ya duros y sin
peligro. Esto baste cuanto al atar y-enrodrigonar. i

ADICION.

Los vifiadores de Sanléicar y toda aquella parte del reino de Se-
villa para sujetar bien 4 los rodrigones 6 estacas la cepa jéven, sin
temor de lastimarla ni tener que andar con trapos 6 mudando cada
afio el parage de la atadura, dejan sin cortar una parte del estremo
del sarmiento que sobrepuje ¢ sobresalga 4 la cabeza 6 fiel. Esta pro-
longaeion 6 punta, que ellos llaman desganze, solo se cercena a los
tres, cuatro ¢ mas anos, cuando ya la planta ha enreciado lo su-
ficiente ; dejindole todavia una porcion como de cuatro dedos por
si se necesita continuarle el ampato del rodrigon 6 ‘encafiado, y para
?ue sirva dé clave al podador mirindola como punto ¢éntrico en la

ormacion de la cabeza. Asi el residuo, 6 segun su espresion, el to-
con ¢ testigo del desganze , jamas lo suprimen & raspan hasta hallar-
se la cepa perfectamente armada, sin claro en el fie/, 6 sea bien bas-
tecida de brazos que la guarnezcan con igualdad por tedos lados.
No contentos con conservarle el ayo tantos afios, afiaden ademas
para enderezar las que se har_l-‘torcicgc') por algun accidente una male-
tilla, es decir, una cafia 6 palo ahorquillado, que hincado-en el
suelo oblicuamente y apoyado por la ahorquilladura contra el trog-
€0, le ayude 4 irse levantando con su empuje continuo hasta recq-
brar la perpendicular.

Tan atentamente velan en aquel pais sobre la infancia de las ce-
Pas, que los aires violentos maltratarian demasiado encontrindolas
sin la proteccion de dichos arrimos 4 tutores de palo. ' Donde ho'son
de rezelar las sacudidas'de'los vientos, & cuestan muy cato los ro-
drigones sin por eso tener el vino gran salida ; podri no, traer cuen—
ta su uso con la generalidad que en el reino de Sevilla. Pero estas son
cuentas tan imposibles de darse aqui hechas como sencillas para
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quien se hille en la ocasion 'y le convenga hacerlas. Nosotros, fielés
imitadotes del Herrera, procuramos dar 4 conocer en todas mate=
rias las mejores prdcticas y las razones 6 principios cientificos de
que derivan. Solo el que se penetre bien de estos ultimos podra cal-
cular bien el valor, de cada circunstancia local, combinarlas todas
con los datos econdmico-rurales, modificar aquellas, y ajustarlas en
suma 4 cuantos casos puedan ocurrir por mas dificiles y complica-
‘dos' que 4 primerd vista se presenten, Una'obra de agricultura, ni
de otrd ¢iencia algtina, no debe nipuede ser una coleccion comple=
ta de casos, sino un sistema de doctrina por donde todos se espli-
quen & resuclvan ficilmente. C. ) '

CAPITULO X,

Qué forma 6 hechura ha de llevar cada manera de vid desde
chequita, y del podar.

-Arrib’a dije ya las yemas que habien de dejar 4 cada sarmien-
to, quier fuese barbado’, quier no lo'sea, para que de alli
“nazcan los sarmientos y se forme la vid. Muches usan al pri-
mer afio podarle lo que alli le nasce; mas muy mejor es de-
jarla con su rama hasta el segundo podo. limpidndola sola-
mente porque:tenga mas fuerza la,vid y pueda mejor sofrir
la hoz; y haya echado ‘masirama ‘en que €l podador sepa es-
“coger 16" que ha de quitar’y 16'que ha de dejar. Otros usan
“escavarlas un poco y jarretarles ‘todo aquello qué ha echado
_para que torne a lanzar mas nueva madera y mejores sarmien-
tos. Masantes que del podar hable tengan este aviso, que en
las tierras hfimidas, recias y lluviosas y. en los llanos, las
- vides hanide: ser mas‘altas que en los cervos -y lugares arenis-
cos y tierras flojas poricausa del podrir; y por ende llevando
“este intento no yerran en el alturd que conviene 4 cada cepa
_segun la cualidad de,cada tierra; en las unas conviene que le
- den de altor al pie dos buenos palmos, y en las otras un ter-
. €0, 6. Ja mitad menos, porque no se_podrird por ser la tierra
-enjuta -y lugares de onde el agua cuela, presto. Las otras ma-
neras de’ parras que estan tendidas por el suelo no las han de
ponér sino en tierras areniscas: aquellas no pueden llevar for-
ma alguna sino sus varas; En los parrales por estar del altura
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que dije que Ies,c_onyema-no se pudren, a:lo menos tanto. cos
mo en las otras vides. Asimesmo despues de le haber dado el
altura conveniente ‘al-pie, es menester que para ser buena
la vid téngd en las ramas hechura de cruz 6 de estrella, por-
que con igual peso cargue sobre €l pie de todas partes; 4 lo
menos. tenga tres brazos y no menos, que la que tiene dos
6 uno no tiene buena hechura, porque carga el peso todo a
un' cabo y. quebrantase el pie, y.por.no tener tantos pulga-
res-en'un ‘brazo' comortoviera‘en dos, ni en dos como en tres,
piérdesé que no'dan la mitad del fructo que dieran; y por-
ue en los primeros dos 6 tres podos va mucho ganar 6 per-
ger la cepa, procure llevar para las vides nuevas el mejor po-
dador que se pudiere haber, que aunque mas cuesta la vifa lo
pagard bien: y lean bien estos capitulos del podar, que auns
que mucho ellos sepan por uso, no perderan’ cosa del mundo
por lo que aqui leyeren, que antes llevaran un aviso sobre lo
que sabien; que no pierdan algo de lo que poriuso alcanzaron.
Item, en las tierras calientes 6 secas sean las vides tanto
anchas y camperas que con su rama puedan bien cobrir el pie
y la uva, porque el demasiado sol-no lo seque; y en las tier-
ras frias 6 hiimidas sean mas recogidas en si,y atropadas, no
camperas, porque el sol y aire puedan andar en dlérredor y
enjugar el humor que dafia; y sies vifia que se ha de arar,
es bien que vayan en si recogidas las cepas, porque los bue-
yes' 6 mulas no desgarren algo cuando araren. Mas porque
para bien podar es necesario que esté primero escavada la vi-

na, entreporné aqui un, pequeio capitulo del escavar,

ADICION.

]

La reverberacion del sol 6 calor” reflejado que’ apenas’alcanza %
la vid'alta, tanto 6 mas activo que el sol mismo & sea sus ra:yos
directos, es uno de los' agentes principalisimos en el fendmeno” de
la madurez y el que decide por lo mismo la preferencia de las se-
1léaas bajas & cepas propiamente dichas sobre todo género de parra.

olo aquel bafio continuo de calor, que rodea el racimo cerca del
suelo, puede ir desenvolviendo en nuestros climas con la graduacion
Eguneocgndwe.ne la maypr cantidad de jugo sacarino posiblf: en un ter—

ad03 no tanto per estar mas cargado del principio caldrico
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é ser mas copioso, digimoslo :’Z , cuanto mas cerca de la tierra;
como por estarlo mas continua y uniformemente, contnbl{y endo 4
mantenerlo aun por la noche las emanaciones del que la tierra lu}-
bia empapado durante la presencia del sol. Conociéndolo asi los vi=
nadores ge Saunes en el reino de Leon, disponen el terreno al re-
dedor de cada cepa en la forma de un ancho embudo para asegu-
rarle un aumento de abrigo y de calor reflejado, sin el c_ual jamas
llegarian 4 madurar los racimos en aquel elevado y frio pais.

Bajo de- este concepto bien podemos anunciar como principio
general que cuanto mas baja la cafia 6 tronco de la cepa tanto me-
jor para la bondad de su fruto. Esta ventaja capital ; 4 que debe su-
bordinarse toda otra consideracion, ird acompanada de una resisten-
cia proporcionalmente mayor por parte de la cepa, aunque esté
superficialmente arraigada, y por parte de sus brocadas, su flor y su
fruto al embate de los vientos fuertes 6 frios donde reinaren, y de
la de que quede siempre el tronco 4 una altura racional en las la-
deras que los turbiones descarnan llevando la tierra 4 lo mas bajo.

Sin embargo dicho principio general deberd moderarse en sus
aplicaciones, como casi todas las miximas agronémicas, por otros
todavia mas generales y absolutos en que esta embebido y dejamos
ira sentados , segun las circunstancias particulares, principalmente de

a localidad y del veduiio. Asi en los sitios bajos que se eleven in-

Sensiblemente por el acarreo de la tierra arrastrada de los superiores,
seria un delirio esponer las cepas por tenerlas muy enanas desde
luego 4 que quedasen enteramente sepultadas para siempre al cabo
de algunos pocos afios. En los himedos y espuestos 4 heladas tam-
poco deben ser pequenas en demasia, no solo por causa del podrir
4 que estan sujetos unos viduefios mas que otros, segun advierte
nuestro autor, sino tambien por la helada, escarchas y anublo, que
se ceban siempre mas en las cepas rastreras 6 demasiado bajas.

El consejo que "da Herrera de dejar 'la vid sin podar 6 con su
rama en el primer afo, es tan opuesto al raciocinio como 4 la pric-
tica de los pueblos que mejor entienden su cultivo. La savia por
su impulso natural se dirige con preferencia 4 nutrir aquel ramaje
indtil, resultando un verdadero desperdicio cuando solo debe tra-
tarse de retener y concentrar en el jéven ‘tronco toda la cantidad
que la planta absorve, nunca escesiva en su primera edad , para que
engruese y llegue al estado de cepa formada lo mas pronto posible.
Ademas la cuchillada 6 degiiello con que luego se ha de abatir dicha
madera superflua, ha de hacer en el brazo  cabeza de la cepa una
herida mas dilatada que si se hubiera dado en el primer afio, & pro-
porcion de lo que el sarmiento haya aumentado en grueso: inconve-
niente no menos grave que el anterior, segun veremos pronto. Debe
pues procederse en sentido diametralmente contrario al del autor, es
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decir, debe apretarse é acortarse el podo 'lzgl_sta 10_. suma  sin dejar
mas yema que la del casco 6 la casquera, 6 mmec,i;afa al nacimien=
to del pulgar, llamada en m_uchas partes muerta 6 ciega, pduda en
1a baja Andalucia, y el lagrimal en algunos parages e la Manchi;

esto no solo en el primer afio, sino tambien en el segutido, mu-!
chas vezes tambien en el tercero, y algunas aun enel cuirto: hasta
haber conseguido unas cepas bien criadas y fusertes. €. “p . oul

CAPITULO +XL

Del tiempo y manera del escavar. =\ |© ol
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scavar es apartar la tierra de las raices 6 pie de:la cepa'o.de
cualquier arbol, y hacer alli hoyo para que el agua mejor se
pueda en ¢l recoger, con que la cepa tome tempero y se go-
bierne en el verano si.es tierra seca, y si es hiimida para que
la dé el aire y sol, lo cual no es menos provechoso en los lu-i
gares hiimidos 4 las vides' que en los secos el agua, Estadili-
gencia es necesaria hacerse cada diio, en especialen las vides:
nuevas, y que se haga antes que se pode, porque el podador
deje limpia la vid de todas las barbajas y sarmentillos que nascen
en lo bajo € iotras suciedades, lo cual no se puede hacensi la
vid primero no esta escavada 6 4 lo menosalnmbrada: las cua=:
les barbajas se han de. cortar todos: los aiios, porque lamatura-,
leza de las vides, y aun cuasi de todos los:arboles,, es:bchar:
barbajas en la sobrehaz de la'tierra; y si:cada afio no se.cor-!
tan hacense grandes, y quitan la virtud a las raices que iestan
en lo bajo, y enflaquécenlas, y aunssuélense perder de -tode:
puntos; y las que:estan en! lalsobrehaz en el estiad con el
mucho sol y sequedad se secan y queman;y en el invierno se
queman con ‘los grandes: hielos € frios; y a un torzijon las ar-
rincan los nifios y viejas que van por lefla. Asimismo acontece
que las ‘plantas, mayormente vides; que no étan bien ‘arrai-
gadas en 1o” hondo), Mo tehierido suficiente” piitrimberita i sus-
tancia dan_poco fruto, desmasiado menudg, y aun no Jo le-
gan a perfecta maduracion por faltailes el humer con que se
sostienen en el estio, y aun viven poco tiempo. Hanles de
cortar aquellas barbajas cuanto un paliio hoido del ‘escava con
herramientt muy aguda, 'y no como algunas Hacen tivando

dellas, que es muy daiioso, que atormentan 13 Nidi ¥, Wnas
TOMO 1. - LREB

bt wlad


http://cual.no

(378)) - _
veces no las‘quitan todas y otras veces arrincan mas de lo
que es menester: esto es como si @ uno le quisiesen quitar los
cabellos, quitérselps 4 repelones, 6 cortdyselos con unas tijeras,
que no hay mas diferencia. Corten las tales barbajas en_dias
claros,, sosegados, callentes; en 'esp‘eugl guardense de viento
cierzo, que este s muy contrario d toda labor del campo, 'y

cortenlas junto 4 la vid.

Los tiempos del escavar (son dOSl'E.I"J. los lugares callentes
y secos se escave en pasando la vendimia; y aunque se que-
den todo el invierno asi no les hara dafio sino mucho bien,
porque cojan agua harta. Esto digo en las tierras callentes 6
templadas; en las' frias por Hebrero; y dende en deldnte.
En las tierras secas y duras sea que haya pasado un agua
rimero ,; porque esté la tierra fofa, y mejor se pueda hacer:
{)as que son sueltas se ‘pueden mejor labrar antes 6 despues que

hallevido. 70 ' o < . .

El escava ha de ser honda, ancha y con mucho tiento
hecha ; porque no'lastimen las raices que estan algo someras.

El acogombrar, que es cobrir, ha de ser encomenzado 4
escallentar el tiempo, porqlue no se enjugue el humor; esto
es, en las tierras secas G callentes, y ‘en toda de'mi parecer an-
tes que’ broteda vifia, por el grande dafio que despues se se-
guirias vy si fuere tierra callente, seca 6 fria, la acogombradu-
ra  ¢ubra de todo: punto el pie de la cepa; mas si fuere tierra
hiimida sea baja, porque no pudra la uva *.

*Hay otra manera de escavar que conviene mucho 4 las
tierras que juntamente son frias é secas, porque en invierno
puedan beber agua sin‘que el frio:les haga dafio algunoy que
es: despues ‘de haber aporcador 6 acogombrado la vid hacerle
en derredor de lo amontonado otra escava, para que en in-

a5 1 B8 208 pdd g

1. Yren esto del acogombrar quiero . decir mi_parescer, asi en las vi-
des, como en los drboles generalmente, salvo en algunos que ticnen de
ella necesidad, como 'los naranjos y sus consortes en el invierno. Y. di
que' para las vides y. para 1os mas cﬁ: los drboles ‘¢s labor muy dafiosa, di-
go 4 los que formaren de principio; porque subiendo la tierra al pie de la
vid & drbol hacen subir las raices 4 lo 'ﬁto, lo cual es dafioso; y por me=
jor tengo que .quedc la ticrr:3. igual con la otra que no amontonada al pie,
y €n verano estard mas‘hﬁr,md‘a estando llana, y no ayuda 4 podrir la uva.
Edic:'de 1"{9’ & r‘ffjiit’mfu. ne AR B
« W éase sobre To mismo el ¢apitulo 7.
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vierno pueda bien coger el agua en ac{uella corona, y aun en
verano si la tierra es muy seca. Esta labor se llama atetillar
y es muy excelente, porque enteramente tiene en s dos labo-
‘res juntas, que son el ‘escava ¥y acogombradura. Esto breve--
mente asi dicho tornemos a proseguir en el podo. - z

ADICION.

La operacion de la escava ¢ alumbra, que forma el asunto de
-este capitulo preciosoy, tiene por objeto no sclo suprimir las raizilas
superficiales para obligar las otras a que se prolonguen 6 profundi-
zen, y retener al rededor de la cepa el agua luvia impidiéndole al
mismo tiempo gue arrebate consigo hicia abajo la tierra de las la-
deras ; sino tambien el de meteorizar 6 sazonar y ahuecar & esponjar
el suelo, dejindolo dispuésto para percibir de lleno los beneficios de
las labores sucesivas, que sin ella jamas se ejecutarian con perfeccion
-ni*producirian todo su efecto. Asi es:que se lacconsidera justamente
;como la mas importante & como la clave de todas las demas que se
wdan &.la vifig. of & cimens ollsCl _ : 1w ibasm

Una de fas circunstancias esenciales, insinuada apenas por Her-
rera, que debe procurarse la acompane sin detenerse por el mayor
costo siempre que la naturaleza del suelo lo permita, esla sequedad
de la tierra, para que manteniéndose suelta embeba 'y puarde mejor
‘la humedad, se desmenuzen espontineamente los ‘terrones con las
primeras lluvias, y pueda tirarse 6 rociarse con facilidad en:las ca-
vas ulteriores. Si se ejecuta hallindose el terreno cargado de agua
produce el efecto contrario de apelmazarlo. 6 comprimirlo, dejando
terrones compactos que tarde y dificilmente se deshacen.

Dos son los métodos de alumbrar & abrir mas usados: con pile-
tas, que los catalanes llaman & cavall y oll2'; y 4 lomos 6 4 camada.

En el primero se profundiza con la azdda desde menés de un pie
hasta mas de tres, formando ‘con la tierra que se.estrue unos al-
corques, alberquillas,! balsas; ~pozas 6 piletas cuadradas, con los
cuatro ladosy lomos, caballones 6 cruzados bastante reforzades ; pe-
ro no tanto como los 4ngulos, encuentros 6 mofos de los cruzados
mismos , donde se debe echar mayor cantidad 'de tierra. _Sj' rec:‘;e_'eé?a
labor sobre una cavade todo el suelo de la viiia,'se lasuele llamar 4o

chata y pilets. Cudndo sin haberle’ preceditfo ‘dicha “cavd géhéval
ahonda el azada mas de media ‘vara, 14 Nama ¢h Xerez db serpia.
 En'los sitios que'se: encharcan durante ¢l invierno se usa de la
alumbra 4domos para dar corriente# das aguas. A este fin se hacen
4 lo largo de cada almanta, siguiendo. constantemente 14, caida del
-terrenojunos almorrones 6 caballones :;nchqslgllgpllgq;}l#q_s, g aca-

dr

ifrados desde el centro § los Jados con el dec Ivie (necesario para que
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esciirra la hamedad. Los anchos sulcos & cazeras que resultan entre
lomo y lomo , pendientes y limpios de brozas aunque ocupados en
su medio 6 fondo por un lifio de cepas, despiden con facilidad la
lluvia sobrante, libertando 4 la.viia de un esceso de humor que es
Su mayor enemigo. . ... : _ Hshiis T
Cowo apenas hay verdad ninguna tan clara, ni prictica tan evi-
dentemente util que no sufra su contradiccion, tampoco ha faltado
nien combatiese la de cortar las barbajas y raizes someras de la vid
sea desvenarla. Pero la ‘fuerza irresistible de razones con que Her=
‘vera la apoya , nos dispensan en esta parte de contestaciomes escu-

sadas. €.~ - wes =

Rlg CAPITULO XII

Del tiempo y arte del podar.

Habiendo ya mostrado como era necesario que para bien po-
dar “estuviese la” vifia escavada, tornemos & proseguir en la
manera y tiempos del podar. Dello cuanto 4 lo primero hay
_dos tiempos convenientes; mas estos no convienen para todas
las maneras de tierras ni vinas, sino 4 cada una le pertenece
6 1o uno ¢ lo otro, y aun 4 algunas uno y otro segun que
quisieren escoger. El un tiempo destos es en acabando de ven-
dimiar, y el otro 4 la primavera por Enero, Hebrero, Marzo:
la propiedad destos dos tiempos cuanto en esto es esta.
“ Toda vid que se poda antes del invierno no llora ni echa
_ﬁota de ‘agua por las cortaduras, y por ende toda vid vieja,
aca, y las que estan en tierras flojas, ligeras, areniscas, y f‘ls
que, estan .en cerros onde pueden concebir poco humor, es
bueno que las poden antes del invierno. porque no lloren ni
se desustancien por las’ cortaduras: esto ‘digo si lo consiente la
tierta, porque en las tierras frias no es seguro podar ante del
Invierno, porque por las cortaduras no se quemen. Asimismo
"cnando se poda antes del invierno nunca 6 muy pocas veces
s hiende el sarmiento porque aun estan tiernos.
.« Jten, es aviso y, muy singular de todos los agricultores que
cuando la vid se poda temprano, digo antes del invierno, car-
rgarmas de madera;y cuando despues del invierno 6 tarde car-
ga mas de fructo: por ende vea el sefior' de la heredad 6 el
“podador que’si 'la‘vid esta tal ¥ fan' recia ‘que pueda bien so-
gr?r la carga, podéla despues del ‘intvierno; y si estd flaca 6 i



- (381)
es vieja ¢ tal que ha menester rehacerse, sea el podo tempra-
no porque e bastezcan de pxadera.

Las viitas que estan en tierras muy callentes se han de po-
dar antes del invierno, y las que estan en tierras muy fEias
‘despues de Hebrero y por Marzo, y no mas tarde, y las que
estan en tierras onde los inviernos no son muy fuertes, sino que
son tierras templadas, puédenlas podar antes del invierno 6
despues como mejor vieren los que les cumple. Si las viiias
estan en solana y lugares abrigados de cierzo, aunque esten en
tierras frias se pueden podar antes del invierno; y si son tier-
ras muy callentes y las vifias estan hacia cierzo, hinles-de dar
el podo como si estuviesen en tierras frias, porque si a las ta-
les podan antes del invierno estan muy aparejadas al primer
cierzo que venga para helarse. _

En todo tiempo que hiela no se han de tocar las vides ni
con hierro ni con ofra cosa, porque estan muy tiernas y quie-
bran como vidro, y por eso en todo el mes de Diciembre es
vedado el andar entre vides por el peligro que se les sigue; y
‘aun cuando en Enero y Hebrero podan ha de ser bien entra-
do el dia, porque esten las cepas desheladas, y sea dia claro,
caliente, ni haga frio ni viento cierzo. ' whiv

Todo podar ha de ser en menguante porque las vides no
lloren tanto, excepto si fuere en lugares muy viciosos 6 vi-
des muy viciosas que echan su fuerza en rama sin fructo: es-
tas tales es bueno podarlas en creciente, porque con el trabajo
se castiguen; y si la tierra es fria, es bueno en menguante cLs
Marzo, si caliente en el de Hebrero.

Dije que todo podar avie de ser en menguante, entién«
dase si es en la primavera, que si es antes del invierno no va
nada; pues entonces las vides no lloran ni en menguante ni
‘en creciente: las viciosas pédenlas en la primavera.

Los que podan antes del invierno han de comenzar 4
dar en acabindose las vides de despojar de la hoja, y. dénse
-ﬂnesa, porque antes que encomience 4 helar esten’ ya duras

scortaduras y no les haga poralli daiio alguno el frio 6 hielos.

Los que podan despues del invierno 4 la primavera- han
d?’ podar qesde que hace algo de calor y ya han cesado los
‘dias desabridos 'y los grandes hielos, 6 desde que comienza
bacer'sefial de abotonar. - ofhig] 5iti 5h

¢ gl e
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Todo podo para ser m(uy bueno se ha de acabar' muy
presto, antes del invierno porque sea ante de los hielos, y en
verano antes que brote. .

Dice Plinio que antiguamente era tenido por negligente
podador el que no acababa de podar sus vifas antes que el
cuclillo viniese. Esto cuanto 4 los tiempos del podar baste.

El podador ha de tener mucho conoscimiento del suelo y
tierra de la vifia y de qué linaje 6 veduiio es cada cepa, y si
pudiere ser que el sefior de Ea misma heredadl sea el podador
serd muy mejor, sino isela a poc':lar uno continuamente por-
que sepa mejor lo que conviene a cada cepa ; que mu.da.r cada
afio podadores aunque vayan bien podadas siempre dicen que
'va mal; porque (como dicen) este es tu enemigo que es de tu
oficio. Ha de ser €l podador de buena fuerza, porque de un

olpe corte el sarmiento ; porque los'que 4 -dos golpes cortan
is mas veces los hienden. Asimesmo traiga consigo un buen
puiial para cortar los resecos y brazos desvariados, que no son
todas veces suficientes las podaderas para cortarlos. Traigan la
-podadera muy aguda, que haran doblada obra y mejor. De
Jas podaderas usan muchas hechuras, segun las maneras de las
vides é usos de gentes: mas segun Columela toda podadera
tiene necesidad para ser buena de tener un corvillo para cor-
tar las raices 6 barbajas, y principalmente algunos sarmientos
-que estan en tales lugares que no los pueden cortar sino ti-
rando hdcia si, y no de otra manera sino a mucho trabajo 6
‘daiio de la vid.

Y vea el podador que desde chiquita dé tal hechura en
la cepa cual conviene a la naturaleza de la tierra; en lo ha-
mido alta recogida; en lo seco baja campera, y lo mismo en
lo callente, porque con sus brazos pueda bien cobrir del sol
su fructo que no lo deseque, y onde se han de arar sean re-
~cogidas por amor del desgarrar, ;

Asimismo acaece miuchas veces que por querer el podador
dar'a la vid presto ¢l altura’'que ha de llevar, la hace quedar
muy delgada de pie, lo cual'es muy malo ; por ende conviene
‘quepoco d1poco crezea, porque las que son de otra manera
rtienén-las ramas mas gordas que el pie, y son como contrechas
sy canio: personas: monstruosds 6 como grande edificio encima
de flaco cimiento, las tales son de poga fuerza y tura y de
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poco fructo y muy presto se quiebran y las arrinca el vien-
to: y porque desde ch}ﬁuita lleve buena hechura, debe pro-
curar el seiior de la vifa que sea muy buen podador el que
la podare los primeros cuatro 6 cinco afolos , 'como qu‘ien 4 su
hijo da buen maestro 6 ayo; porque lasvides, en especial cuan-
do son nuevas, son muy obedientes en recebir cualquier he-
chura que les quisieren dar.

Asimesmo procure el podador darle tal hechura, que los
brazos se partan en cinco 6 en cuatro '@ manera de cruz, y
nunca en menos de tres, porque igualmente cargue la vid, y
con igual peso de toda parte esté sobre el pie; porque lo uno
son mas hermosas, mas firmes y mas fructiferas, que las que
cargan de un cabo son muy malas y por la mayor parte
sue%en ser cocosas, flacas, y no se pueden bien cobrir ni del
friomi del sol; y por ende las tales se han de jarretar por bajo
para que ‘de nuevo echen algun pimpollo de onde se torne 4
reformar la cepa, 6 sien lo bajo le nasciere en lo duro algun
buen sarmiento, que algunos llaman tornillo, porque con
aquel la tornen 4 rehacer de nuevo cortando todo lo de arri-
ba; y esto mismo han de hacer en las vides viejas, flacas 6
desvariadas, para que retornen y rehagan la fuerza en lo bajo

de alli tornen gé nuevo a echar, ¢ tumbarlas de cabeza.
primero que el podador comience la vid déle una vuela
alderredor, porque de un cabo le parecerd un podo y de
otro se le representara otro; y habiéndolos visto bien de cada
parte’, sabrd cual mas le pertenece.

Asimismo para bien podar aprovecha que hayan puesto
la viiia como arriba dije distincta cada veduiio por si, porque
al tiempo 'del podar sepan conocer qué veduiio es, que de
otra manera pocas personas conoceran de ({ué linaje es la cepa,
{vestando cada uno por si.y sabiendo cual es, sabra qué podo

e ha de dar; y aun no quieren ser'todos los veduiios en un:
tiempo podados,” que unos quieren' mas temprano que  otros
segun el tiempo 'del brotar de cada. uno dellos; que los que
brotan temprano, como son las uvas delicadas, como albillas,
castellanas ¢ otras semejantes, quieren el podo. mas temprano
que las que abotonan tarde, como son uvas mas gruesas, jae-
nes, palominas, Nl . .

: e ot J
porque acaece muchas veces que habiendo unas’ cepas
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desfrutado un afio quedan muy flacas y dcsustancmdasl, que si
el aiio siguiente no las aprietan muicho en el podo, 6 enfer-
man 6 se secan, es muy bueno que sepa el podador qué
vediiios cargaron bien en dquel aio y cudles no, porque los
unos apriete y los otros alargue. ! 3

Allende deso el podador ha de tener dos fines 6 intencio-
nes en el podar, el uno del fructo, otro de la madera que ha
de nacer, y hay otro de la madera que ha de quitar: y para
esto sea el podo lo mas que‘pudiere en _1_0 nuevo, porque de
alli produce mejor madera y fructo 5 quitando todo 1_0 reseco,
viejo, carcomido , hormigoso, gusaniento y lo desvariado, di-
go los brazos muy largos, y: los retuertos y los sarmientos
que nacen en lo viejo sino fueren tales que dellos se espere
rehacer aquella vid, como arriba dije, 6 sacar alguna punta
a, otro caboy, que algunos llaman mugron *; y ha de tener el
podador este aviso, que las vides que fueren muy nuevas y
las viejas qliieren un podos; di§o que las estrechen 6 aprie-:
ten, las unas porque crien y las otras porque no perezcan,
pues entrambas tienen poca fuerza), y las que estan en bue-
na edad de juventud mejor pueden sofrir la carga.’ .
o Iten debe mirar que si la tierra fuere gruesa y sustanciosa:
6 muy viciosa, en la tal algo mas debe alargar el podo que-
no en las vinas que estan en tierras flacas, ligeras y no de tan-
ta sustancia, y mas que en los cerros en los llanos, y mas en
los valles que en los llanos; y si hay alguna vina vieja' perdida
hecha erfa, pédenla muy estrecha, y si estd:tal que no tiene
forma de cepa, jarrétenla por bajo, y en lo mas verde le den
una 6 dos cuchilladas para que de aYli nazca algun sarmiento
de que se torne & rehacer la cepa; y si-en lo bajo tuviere al-
gun sarmiento, saquen la punta 4 otro cabo aunque sea cerca,
que de alli criard muy presto la vid, 6 hiandanla toda sacando
algunas -puntas’ como adelante divé. » co o oo ocoh 3|

Traiga el podador como dije; la podadera muy delgada y:
aguda, porque sea la cortadura mas lisa; y &l tiempo cﬁ:al cor-
tar apriete: m:acho el sarmiento con los degos porque no hien-
da, quesi asi.no lo hace pocos cortard sin que hienda, y da-

I H

1 Y quiten los sarmientos caballeros y los sarmientos que nacen jun=
tos. Edic. de 1528 y siguientes. i
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fianse mucho porque nunca sucldan, y por alli les entra frio y
calor y viento. Y tenga conmderamqn_ que si Ia vifia estuviere
en tierras frias, haga la cortadura hacia {n?dIOdlf_‘» porque por
alli no se hicle; y si en muy calientes hacia el cierzo, porque
el demasiado sol no les haga por alli dafio; y si fuere en tier-
ras templadas entre caliente y frio, pueden hacer la tal corta-
dura hacia donde quisieren, aunque mejor es que en las tales

vaya hacia el sol *. :
Asimesmo porque aquella agua que corre podandose a la
primavera si va 4 dar en alguna yema la quema y dafa
mucho, de onde aviene que por alli no puede echar recia ma-
dera, debe el que poda volver la cortadura hacia otro cabo de
onde estd la yema mas cercana, y debe cortar el sarmiento 6
por el nudo, 6 a lo menos nunca por mas cerca de por la mi-
tad del caiiuto. El corte por el fiudo es mas facil por ser co-
mo por coyuntura, y aun por ser lejos de la yema es mejor,
y no sea la cortadura hacia arriba, porque se revoca el agua
por ¢l sarmiento abajo y escalda las yemas. Es muy bueno
que la cortadura vaya hacia bajo. Las vides que tienen espe-
sas las yemas se quieren alargar en el podo por tener mas fuer-
za que aquellas que las tienen ralas, y las que tienen grande
distancia de yema 4 yema por ser mas desequidas tienen ne-
cesidad del podo mas estrecho. Varas se han de dejar pocas
veces en vides flacas, ni nuevas ni viejas, y cuando las deja-
ren sean en lo desvariado de la vid, porque al afio siguiente
se corte la vara con el brazo desvariado en que estaba, y en
cuanto pudiere cargue la vara sobre la vid porque no pudra,

Todo podador antes que se parta de la vid la deje mu

limpia de toda suciedad, que mas valen y mas desfrutan diez
cepas bien podadas y bien ataviadas, que veinte corridas y
- ahurragadas. Bien sé que diran algunos que nada 6 poco desto.
‘aprovecha porque no se usa: a estos respondo, que ninguno
mire para bien hacer 4 lo que sc usa, sino 4 lo que usar se de-
be, que tan singulares avisos no los escribieron en balde los
que por muy necesarios nos los dejaron escritos; y pues ellos van

i;a:tc I;Almquc f?n esto de ir la cortadura hicia mediodia 6 cualquier otra
© no me anrmo mucho, porque no lo tengo por posible todas veces.
Lidic, de 1528 y -ffgm'm:u: Porg go por p

TOMO 1. ovt
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fundados sobre verdad y naturaal ra)zon, es cierto grande error
dejarlos de ejercitar por decir que no se usan; y si algunos no
quisieren usar destos preceptos y singulares reglas, cierto soy
que lo hallardn en falta de su hacienda.

ADICION.

Las generalidades de la poda de la vid y especialmente Ta cues-
tion sobre el tiempo mas propio para verificarla, que tantos debates
ha causado, estan tratadas por el autor con tal juiciosidad que ape-
nas cabe adadir sino alguna otra aclaracion de su doctrina, segun
vamos 4 hacerlo imitando en lo posible su favorito estilo sentencioso.

En los paises muy templados, como nuestra baja Aqdalucia , No
solo puede podarse y se poda de hecho, sin inconveniente por lo
comun , durante todo el invierno ; sino que podando antes de Di-
ciembre y sobreviniendo lluvias tempranas seguidas de buen tiempo,
ademas c{; llorar copiosamente, corren las cepas Inminente riesgo de
meter 6 brotar antes de los frios invernizos con el menoscabo de es-
quilmo en la cosecha inmediata, y el atraso y desérden enormes en
su vejetacion sucesiva que se dejan entender.

En los mismos paises calientes es ventajoso muchas vezes hacer la
poda despues de una lluvia abundante, serenado ya y seco el tiem-
Po, por lo reblandecida y suave al corte que deja la madera, con
tal que no sean de temer heladas improvisas.

La cepa podada antes de Diciembre sin el riesgo indicado de
i?rotar en seguida, no solamente produce sarmientos mas robustos,
sino tambien mayor nimero de racimos que la podada en el invierno.

El podo de invierno da brotes mas tempranos que el de pri=
mavera, mas pronto floridos, mas en estado de resistir 4 la plaga
de _l(.)s insectos cuando lleguen 4 manifestarse sus estragos, y una
anticipacion ¢ mas grado de madurez en la cosecha del fruto. Pero
estas ventajas tan seductoras, consideradas aisladamente , desaparecen
© se convierten en perjuicio no solo donde el yelo invernal pueda
ofender 4 los pulgares, sino tambien en otros parages y sitios, que,
aunque mas templados, se hallan espuestos por la Eumedad local
otras circunstancias & las heladas de primavera, tan fatales para el
NuEvo vastago precoz y aun 4 vezes para su racimo floreciente.

El h?ﬂ}enagq que se exige del podador 4 las fases de la luna,
se hace ridiculo por la misma contrariedad de los autores que como
el nuestro lo recomiendan. Ni haremos ya mas caso de él cuando
nos lo vuelva 4 inculcar en el discurso dé la obra, habiéndonos exi-
mido del trabajo de refutarlo el adicionador del libro 1.° al cap. 7.°

Aunque ¢l niimero de tres 4 cinco brazos 6 gajos por cepa, que
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sefiala Herrera, estd adoptado y es realmente el mas adaptable en lo
eneral , no por €so se -enuenda que nunca podem.os escederlo. Tal
es 4 vezes la corpulencia y valentia de algunos pies, que lejos de
gravarlos con aumentarles la carga hasta un total de ocho brazos 6
mas, hay casi precision de ddrseles para que rindan anualmente sin
descaecer el tributo de racimos proporcionado 4 sus fuerzas.

Contando para la formacion y conservacion de los brazos con
una yema sola, sea la peluda @ otra mejor situada, nunca podria-
mos aumentar su nimero 4 no arrojar ella dos sarmientos. Rara vez
presentan estos mellizos casuales ni los alarifes 6 nietos que suele ar-
rojar el sarmiento junto 4 su base cuando es dnico la robustez y co=
locacion convenientes para fundar sobre alguno de ellos el aumento
de un brazo nuevo. Mucho mas comun es que ¢l sarmiento soli-
tario salga ladeado & traiga las yemas laterales, en lugar de tenerlas
alternativamente una abajo 6 mirando 4 tierra, y otra arriba ¢ mi-
rando al cielo. Esta feliz oportunidad proporciona a2 menudo bra-
zos bien horizontados desde el principio, sin otra diligencia de parte
del podador que dejar 4 cada pulgar las dos yemas mas bajas, y
eximiéndole de la precision triste de recurrir 4 una yema demasiado
alta 6 4 una de seco, es decir, puesta entre dos fuegos 6 cuchi=~
lladas.

Sucede tambien que en los claros del fiel 6 trechos de Ia cabeza
aun no poblados produce espontineamente la cepa algun broton 6

resentado que puede aprovechar para mazizarlos mas pronto si se
ﬂalla bien puesto al nivel de los otros, lleva buena direccion y, lo
que es aun mas raro, promete desmentir con su vigoroso porte la
tacha de endeblez y esterilidad que le atrae su mismo origen pega-
dizo 6 arrimadizo.

El impulso portentoso de la linfa 6 sabia de la vid, que cuando
se vierte en lloros supera cinco vezes 4 la fuerza de la sangre en la
grande arteria crural de un caballo, y otras consideraciones no me-
nos terminantes que ya no es menester repetir, imponen mucho mas
imperiosamente que en ningun otro frutal la ley de dar 4 sus ramos,
6 sea brazos y pulgares, toda la horizontalidad posible y aun el ar-
queo 6 curvatura. Conservando el sarmiento guia, es decir, forman=-
do siempre de la yema mas baja que esté bicn puesta y mire afue-
ra, se consigue en las cepas este objeto esencialisimo y otros igual~
mente atendibles de que nos ocuparemos al instante.

El corte de los Euigares ird sesgado 6 en pico de flauta como en
las plumas de escribir, 4 tres & cuatro dedos por cima la yema @
©jo mas alto que se intenta conservar, raspando con la podadera 6
con los dedos si el cafiuto no alcanza 4 dicha longitud la yema 6
yemas que queden dentro de ella.

unca se elegirin para vara ni braguero los sarmientos daiados
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ni enfermizos. Tampoco los mgﬁ reci?:s especialmente despues de ve-
ranos hdimedos; porque precipitando hécia si una porcion de sabia
escesiva, alterarian demasiado el equilibrio de lf_)s Jugos darian la
uva menos buena aunque mas abundante, y ocasionarian mayor cu-
chillada al suprimirlos en la poda siguiente. Los sanos , largos y de
medros regulares deben llevar la preferencia. J

Por respeto al mismo equilibrio de jugos se procurard alternar la
posicion & sitio de la vara, dejindola cada afo en el mas opuesto &
distante que se pueda del que ocupd la dltima vez. 3Ry,

La lozania & vicio de una cepa llega 4 ser tan estraordinario, ya

r la naturaleza del vidueno (fsu pujante estado individual, ya
por la fertilidad del clima & de la tierra, que no bastandole. los des-
ahogos usuales arroja por las yemas hasta entonces dormidas del
tronco y de toda la cabeza una brf:na de ramillos {:}ut:les. En este
caso nada comun puede convenir refrenarla dejindole vara y
pulgares con yemas claras, 6 bien espada y daga, es decir, dos va-
ras desiguales en longitud con los pulgares solo en [a_ P.ﬂ{luda. .La
conveniencia de guarnecer cuanto antes a..lgun t_:!aro decidira tambien
la adicion de la-daga 4 falta de otro medio mejor para lograr pronto
un brazo dtil.

Por el contrario, para reponer en poco tiempo la cepa debilitada

la naturalmente débil, ningun medio hay tan eficaz ni tan senci-

lo'como apretarles el podo hasta la peluda en todos los pulgares,
sin dejar 4 ninguno ni una yema mas.

Entre las atenciones del podador esperto ninguna es tan sagrada
como la de escusar grandes cuchilladas y todo corte inttil aunque
sea chico, y la de conservar continuas las espansiones corticales,
que subiendo desde el primer fundamento de la cepa tiran 4 rebe-
nar 6 cubrir las heridas & sus cicatrizes. ; Qué diremos pues de aque-
los verdugos sacrilegos, llamados podadores porque llevan armado
el cinto con su hoz de podar, que despues de cercenar los resecos
continfian degollando los derrames corticales? ;y de los asesinos no
menos impios 31“" dejan clavado el pero en la cabeza de la pobre
cepa mientras descansan 6 chupan su cigarro ? Pero estos puntos son
demasiado importantes, y su enlaze con todos los concernientes 4 la
poda demasiadamente intimo, para que contentindonos con decla-
maciones acres, ni con reducirlos 4 la gravedad de simples aforismos,
dejemos de darles la luz y estension didécticas que basten & persua-
dir & cuantos conserven alguna chispa de amor por las verdades dtiles.

Si cuando van & brotar las vides se corta un sarmiento por los
dos estremos y se sopla por cualquiera de ellos ajustindolo bien 4 la
boca, se verd salir la sabia con mucha abundancia por los orificios de
losvasos, que se distinguen perfectamenteen el opuesto , especialmente
por las capas de madera inmediatas 4 la esterior. Nada importa que
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el sarmiento tenga dos varas de largo, xlu que llef:e_uanedazo delz
dera vieja 4 que estaba agarrado en la cepa. La sabia corre por
mil eél 4 impulsos del soplo, sin que la detengan los nudos ni el
tt;s: de una 4 otra madera, formando 4 la salida muchas burbujitas
g, que entra tal vez .aIgun aire de la boca que sopia._ Si el sar~
miento tiene ramos 6 nietos, yse le sopla por la punta, no saldl_-a la
sabia mas que por los lados del estremo opuesto 4 que los vasos qe
ella corresponden. Si se le sopla por un nigto, tampoco saldrd sabia
sino por el estremo inferior, rsolo saldrad por e lac.lo en que se
halla aquel. Pero si se le sopla por la base 6 estremidad inferior,
arrojardn sabia por todos lados tanto la punta principal como los cor-
. tes de los nictos 6 ramos. Vs :
Estos sencillos esperimentos prueban 4 mi parecer. il

1. Que la sabia corre indiferentemente de abajo 4 arriba éd
arriba 4 bajo, segun la direccion de la fuerza que la impele. .

2.° Que la cantidad mayor de sab.sa corre por los canales de las
capas lefiosas, y no por la corteza, ni por entre esta y la madera,
y mucho menos por la medula. . ! ; '

3.2 Que los canales sabiosos no se h:cnde'n 6 ramifican, sino que
suben todos seguidos ¢ indivisos desde la raiz formando en el tron-
co un manojo ¢ madeja, de la que se comparte cada brazo unapor=
cion ¢ madejita, la cual ha de dividlrse: y sul?dmdwse indefinida-
mente para abocar 4 cada yema su manojo parcial de vasos, que se
estirarin al desarrollo de esta entrando asi en la organizacion de los
ramos pendientes de ella y llevando?. cada uno su racion d_e sabia,

Estoy sin embargo casi convencido por otras observaciones ;
por los esperimentos de Hales; Perrault y Duhamel, delq.ue la sabia
se comunica tambien lateralmente 6 pasa de unos vasos 4 otros cuan=
do la llaman 6 la necesitan estos para promover el desarrollo de las
yemas. Aunque los vasos cortados en la poda de la vid no se hallan
en igual caso, puesto que ninguna yema pende; de cllos; puede
con todo sospecharse que reciban todavia algun humot, mientras no
se cangrenan, bien de la tierra para trasmitirlo; lateralmente 4 los
vecinos, 6 bien de estos para prolongar su vida contra la cangrena
contraida por el corte que va continuamente ganando sobre cllos,
Como quiera, no por eso es menos cierto que ra_ no reciben la gran
cantidad de sabia que antes de sufrir la cuchillada, Y que esta les
ha de ser al fin mortal y anticipar la desorganizacion absoluta de
toda la cepa. >

Los resultados de la poda son otros tantos hechos, que nos ha-
cen palpar 4 cada paso de acuerdo con esta teoria luminosa ser ine
curable toda mutilacion & herida en redondo hecha sobre la madera
dura. No es otra la causa original de que la yema delantera ¢ tnica
del pulgar corra tanto peligro cuando no se ha dejado sobre ¢lla
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bastante porcion de cafinto. De ahi nace tambien que todo 4rbol
criado 4 golpe de cuchilla crezca y viva mucho menos que el que,
exento de las leyes tiranicas del hombrq, jamas: ha obedecido sir!o
4 las de su propia vejetacion, 6 por mejor decir, que muera al fin
violentamente asesinado’ por la mano birbara que en cada cuchi-
{lada le fulmind un detreto irrevocable de muerte. 'De ahi proviene
finalmente que las plantas en cuyo podo se observé constantemen-
te la mixima benigna de mantener ilesa la cuesta df: los verde's y Cai=

an ‘muertas 4 pedazos por la de los secos 6 cuchilladas, vejetando
todavia aquella por muchos afios hasta que sucumbe al fin 4 la
muerte que le ataca incesantemente por el lado de la cangrena; que
las en que no se observé dicha ley mueran antes y mueran por
igual ¢ de unavez, y que los brazos de seco 6 colocados entre dos
fuegos sean de' poca duracion y se encuentren ya r'nmados 6 caria-
dos por la base mientras presentan todavia un esterior lozano. Si se
observa en muchos vejetales que alargan su existencia echando nue-
vos ramos por el tronco y por las raizes clezpues de desmochados,
no es precisamente porque conserve su vitalidad ni pueda comuni-
carla ningano de los vasos cortados, incapazes yafor su inercia de
chupar ni dar curso 4 una sabia indtil 4 ellos desde que no tienen
adonde conducitla ; sino porque duefios ya de todos los jugos, que
hubieran absorvido estos del suelo, los que abocan 4 las yemas dor-
midas, las empujan y desenvuelven, aumentindose los vasos mis—
mos * con nuevas capas, 4 pesar del esfuerzo funesto y cada dia
mas terrible con que los atacan las partes muertas y que tarde 6
temprano ha de matarlos.

Vemos que la cangrena de los vasos cortados empieza por la
estremidad superior restante y sigue progresivamente en toda su
longitud hasta la raiz, contagiando de paso las partes sanas con que
toca tanto mas rdpidamente cuanto la herida fEe mas considerable
‘¢ mas grueso el miembro que la suftié y cuanto menos resguarda-
dos esten ‘del sol 'y las Iluvias, los vichos y demas agentes esteriores,
que todos conspiran poderosamente 4 acelerar su destruccion.

#i- Ningun remedio existe capaz de restituir la vida al vaso mutila=
do, ¢ de soldarlo con las partes sanas, ni aun de estirpar 6 cortar
enteramente la marcha pestifera de la cangrena. Pero tenemos uno

"1 Se dice en el Diccionario de Rozier que la madera de la vid no
presenta circulos concéntricos. Yo he contado desde dos hasta ocho per=
fectamente distintos, y deducido de ellos el nfimero de afios en los brazos
'y troncos que no pasaban de siete. En los de mas edad se confunden ya

as capas. Si se observan estas en la primavera para calcular los afios,
debe descontarse la esterior que se estd formando y se distingue de las otras
por su‘color mas verdoso y por su menot dureza,
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muy seguro para atajar en gran parte 6 hacer muy lentos sus pro-
gresos, y es el de sustraerlo absolutamente al contacto del aire, 6
sea la accion destructora de todos los agentes fsternos.‘Nq hablo de
Ja prictica de embarrar las heridas con ungiiento de enjeridores @
otro anilogo, cuyo uso quisiera ver estendido & las cepas; pues su
efecto, aunque muy recomendable, es al fin incompleto, casi nulo
en las heridas de corta estension por grietearlo las heladas y el calor,
derribarlo muy pronto los vientos y desleirlo las aguas, y nunca
se le puede considerar sino como paliativo pasagero 6 provisional.
Hablo de otro bilsamo & especifico mas eficaz , de efectos mas com-
pletos y duraderos, como aplicado por la misma naturaleza. que
apenas exige del hombre en su administracion sino puramente no
ser contrariada. La prévida naturaleza se apresura efectivamente 4
estender sobre las heridas, hasta dejarlas exactamente cubiertas, las
venas de verde § espansiones protectoras de la inmediata corteza vi-
va, dindoles una direccion horizontal que sin la necesidad de
ocurrir 4 tan urgente dafio jamas hubieran tomado, y nada deja que
hacer al podador sino la obligacion de permitirla obrar respetando
religiosamente estos repulgos 6 rebenos que procurard nunca tocar,
y la de concentrar 4 un lado de la cepa todas las cuchilladas 6 to-
da la cantidad de muerte de que no se la puede dispensar para lo-
grar buen fruto en nuestros climas.

Desde el momento en que se confia 4 la tierra una estaca de vid
y de cualquier otra planta lleva ya consigo el mal de que ha de
morir en la cuchillada &6 corte de su punta, siendo vasos muertos
los del lado opuesto &4 la yema en que se piensa fundar la cabeza ¢
fiel. Esto supuesto la habilidad del podador deberd dirigirse 4 reunir
contra dicho lado muerto todos los vasos que haya de mutilar en
las podas sucesivas, y guardarse de %ue ninguno de ellos se entre~
mezcle con los vasos G partes sanas. De este made hallindose junta
4 un lado toda la cangrena 6, como antes decia, toda la cantidad
de muerte, aunque sea realmente la misma que si estuviese disemi-
nada por toda la cepa, serin sus estragos incomparablemente meno-
res ; pues se la obliga 4 obrar contra si misma, no pudiendo atacar &
Io vivo sino la parte que toca con él. Por el contrario podando 4
tontas y 4 locas apenas hay parte viva que no quede entre dos cu-
chilladas, es decir, tocando por uno y otro lado con las gangrena-
das. Distribuidas estas por el cuerpo cK: la planta y siempre en con-
tacto con las vivas, es preciso que las inficionen , que ejerzan sobre
ellas toda su funesta accion, y que se sigan el descaccimiento, la

:;}elzc{ la muerte general mucho antes que si se hallasen reunidas 4
a -
M

¢Pero cémo ha

ble:dedo vivorg b de poderse conspgnir esta Scparaéim tan saluda-

seco ! Conservando intactos,; como dicen en la
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baja Andalucia, los verdes 6 la cuesta de los verdes, por el mismo
cuidado que afirmé poco ha se aseguraba entre otras ventajas in-
apreciables Ta de horizontar los ramos, reducido & conservar el sar-
miento guia , § en otros términos 4 formar siempre de la peluda 6
ema ‘mas baja que mire afuera. Estas espresiones son bien senci-
las, y es menester que sea muy poco esPerlment_ado el vifero 6 ir-
reflexivo en alto grado para no entenderlas. La dificultad suele estar
mas bien en observar pricticamente la maxima que encierran, stcnd_o
preciso violarla cuando por un accidente imposible de prever & evi-
tar, 6 por algun descuido cometido en las podas y castras anterio-
yes se la encuentra’ en contradiccion con los cinones ‘no menos san-
tos 'y fundamentales del arreglo de lc:s_brazos. Para cun_cox_*d.ar en
estos apuros de complicacion @ oposicion todos los principioz y
miras sensatas, tenian antiguamente varios pueblos de Andalucia sus
institutos de iuezes podadores, que describe D. Estéban Boutelou
Jamentindose con' razon de que esten abolidos hoy dia en logar de
haberlos generalizado. En cuanto & mi creo haber presentado los
eletmentos de la poda de la vid enana con la claridad suﬁcient_c para
que el operario despejado 6 su director puedan por mi trabajo y el
de Herrera resolver cualquier caso practico. Para los rutineros oscu~
x0s, los indolentes, maliciosos y de reflexion zletargada ninguna es-
plicacion bastaria. .
Réstanios solamente comparar 4 la luz de las ideas que van es-
puestas los tres sistemas de podar la vid baja ya criada, tnicos ra=
cionales que nos son conocidos, y aun al parecer los dnicos posibles.
El primero y mas general, no solo en Espana sino tambien fuera

de ella, suele distinguirse donde se conoce alguno de los otros dos
con el nombre de poda de redonds. Consiste, no en dejar 4 todos
los pulgares solo la yema clega, como lo suelen entender donde rara
vez se usa de otro, sino en cortar/cada sarmiento 4 una, dos & tres
yemas,'sin contar la peluda, segun el vigor de la cepa. En este mé-
todo tiene que hacer el podador para cada pulgar dos cortes, uno
del sarmiento nuevo inferior que deja para pulgar del afio venidero,
y otro mas considerable sobre vicjo, & sea la madera de dos afios,
descargando de un golpe todo lo que el pulgar del afio ha echado
sobre dicho sarmiento inferior. - t
Al'segundo sistema , preferido comunmente en la baja Andalu-
‘¢fa, se le llama poda de vara. El corte de todos los sarmientos se
‘aprieta hasta dejarlos con sola la peluda, escepto uno que conservan
sin tocar, 6 simplemente despuntado, y es el que di nombre al sis-
tema. Se concibe ficilmente que el néimero de cuchilladas & cortes
es superior en una mitad, mas uno si la vara no se despunta,; por
1a poda de redondo-al de los que se dan en la de varas pero que
ninguno ¢s tan fuerte en la primera como el que es preciso dar ‘en ld
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seounda para echar la vara 4 tierra. En cambio tiene aquella contra
si la gmvedad de todos los cortes dados en l:} mgdera d{_e dos anes,
no tan temibles sin embargo como parecen a primera vista, redu-
ciéndose en rigor & rebajar las heridas h§c11as un afo antes hasta el
mismo punto que las: hubiera rebajado ¢ mas bien hecho en el afio
anterior un podador del sistema de vara ahorrando una mitad de
tiempo.

El tercer sistema, que ignoro se use sino por algunos observa—
dores ilustrados de la marina del reino de Sevilla, pudiera llamarse
4 la ciega; siendo su distintivo esencial no dejar & la cepa yemas
claras ni menos vara alguna, sino meramente la yema ciega 6 pelu-
da en todos los pulgares. Tiene la ventaja tan notable como obia
en cuanto 4 las cuchilladas, de no descargar ninguna grande, sine
todas iguales poco mas 6 menos, como que recaen siempre sobre lo
nuevo 6 madera del afio.

De los métodos primero y segundo combinados resulta uno que
odemos llamar misto, u'sac?;) segun pienso en la Mancha y Va-
encia con el nombre de yema y braguero. Se reduce 4 dejar en ca-

da pulgar menos yemas claras de las que se le darian podando de
redondo, v. gr. una sobre la ciega en lugar de dos, y a suplir este
deficit con dejar 4 cuatro 6 cinco yemas un solo sarmiento , que es
el braguero 6 daga si se quiere é vara corta.

Para hacer mas perceptibles las diferencias 6 propiedades carac—
teristicas de estos sistemas hemos observado en su deseripcion el
nimero y estension de las cuchilladas que supone cada uno. Todos
ellos observan 6 pueden observar la conservacion de los verdes 4
un lado, la distribucion simétrica de los brazos, su justa proporcion
y la del esquilmo con las fuerzas de la cepa, y en una palabra
atender 4 la vitalidad de la planta {ré su buen producir. Por consi-
guiente todos ellos son buenos en lo esencial, aunque no todos lo
sean en igual grado bajo de todos los respetos, segun se ha hecho
ya ver considerandolos por el de los cortes, y voy 4 manifestarlo
examinando los demas.

Como la sabia de la vid acude antes 4 empujar las yemas supe=
riores que las inferiores, corre gran peligro la cepa podada de re-
dondo, especialmente si es poco su vigor, de.que la yema ciega 6
la que haya de sustituirle para el buen arreglo de los brazos, como
mas inferiores , arrojen los sarmientos mas débiles, ¥ aun se queden
realmente ciegas 6 dormidas sin arrojar ninguno.

Faltando entonces al podador las verdaderas bases del buen po-
do, solo le queda el recurso de fundarlo sobre el sarmiento débil
de la peludg si esta lo arrojé, 6 sobre otro nacido mas arriba, con
el inconveniente que se deja entender en el primer caso, ry con las

08

o menos graves en el segundo de prolongar y levantar los brazos.
TOMO 1. DDD



El dinico partido razonable que ya indicamos antes de podar in-
mediatamente sobre solo la peluda del afio anterior si no arrojo, y
sobre la de su débil brote del afo si llegd 4 criarlo sin dejar mas
yemas, ademas de no salvar el mal comple.-tamente, es un par-
tido tomado de fuera del sistema, es decir, de los otros dos
métodos preferibles sin duda en este respeto por la solidez con
que proceden concentrando la fuerza vejetal en la yema mas baja
bien colocada como el mejor cimiento de todas las maniobras ul-
ores.

o Tiene tambien contra si el podo de redondo la desventaja de
llevar rectos y casi verticales todos los brotes, escepto el de la pelu-
da, desventaja que los espone al embate de los vientos, y ha de
hacerse sensible forzosamente en la maduracion de los racimos que
quedan asi mas distantes del calor: del suelo » Y reciben ux?a‘sabia
tanto menos elaborada cuanto su curso ha sido mas precipitado,
mas vertical y recto. En la vara por el contrario, hija casi siempre
de yema peluda, nacida en lo mas bajo del pu_lgar y vencida por
su propio peso, se estrecha con el arqueo el calibre de los_ vasos y
se entorpece de consiguiente la marcha de la sabia, aproximindose
los racimos 4 la tierra.

No puede negarse sin embargo ?ue el agolpamiento desmedido
de la gran cantidad de humor linfatico que la vara llama icia si,
ademas de perturbar el equilibrio de fluidos y de fuerzas que tanto
interesa, ha de causar tambien en los vasos una dilatacion y en la
marcha del humor un aumento de rapidez que contrabalanzeard
cuando menos las ventajas de su postura horizontal 6 combada:
Tan cierto es esto que siempre se han reputado preferibles para vino
4 los racimos de la vara los cortados de los pulgares.

Es ademas opinion recibida como axioma que la poda de vara,
aunque mas fructifera que la de redondo, disminuye la vitalidad de
la cepa en una mitad 6 mas, resultando con ella tan envejecidas 4
los cuarenta & cincuenta afios, por ejemplo, como lo estarian 4 los
ciento las mismas vinas podadas de redondo. Pero estando todavia
por calcular 4 punto fijo si el esceso de producto que se logra con
el sistema de las varas compensa & no el notable desembolso y de-
mas inconvenientes que este deficit de vitalidad trae consigo, nos
vemos forzados como D. Estéban Boutelou 4 dejar indecisa la gran
cuestion tan acaloradamente discutida entre los secuaces de uno y
otro sistema. Ni sabemos tampoco si despues de muchos y muy
largos esperimentos, muchas observaciones comparativas y muchisi-
mo cilculo, podrian darse en este punto reglas generales 6 solo apli-
cables 4 distritos y circunstancias determinados, siendo tan variables
por su naturaleza un monton de articulos que han de entrar en €l

como elementos: v. gr. la calidad de la tierra y su precio, costos



de sus labores y del plantio, la duracion de la vid, cantidad y V-
lor de su producto &c. &e, y [ v
La poda que hemos llamado & la ciega atiende mas que ningu-
na otra 4 la bondad del esquilmo y a la preciosa vitalidad de [=
plantsi misma. Robusta siempre esta con un tratamiénto tan conside-
.rado criz un tronco hermosisimo, y una cabeza dilatada capaz de
sostener en el mejor érden un nimero de brazos fornidos y de pul-
gares mayor notablemente que por los otros dos sistemas. En lle-
gando una vez 4 tan ventajoso estado, arroja’port todas partes y ali-
menta sin fatigarse los mas belles racimos, no tan numerosos en
cada pulgar como la vara, ni tantos acaso como los pulgares de la
otra poda redonda; pero si muf; probablemente que escedan en la
suma 6 peso total 4 la cantidad absoluta asequible por los demas sis-
temas, Sin embargo la incertidumbre, y sobre todo lo tardio de este
tltimo resultado, aunque tan durable una vez lograde, ha hecho
problematica hasta ahora la utilidad real y liquida de este método,
y apenas se halla puesto en plantasino en pequeio y como por en-
sayo. i, como es de esperar, llegala esperiencia 4 hacernos ver que
por él da al fin la vid 'tanto fruto como por cualquier otro de los
legitimamente usados, tendremos ya resueltas casi todas las dudas y
conciliado admirablemente hasta donde es conciliable el interes pa-
sagero de una, dos 6 tres generaciones con el de todas las que pue-
den subsistir del fruto de un solo plantio, y con las miras de la na-
turaleza en dar 4 la vid una vivazidad tan prodigiosa. Al menos lo
adoptarian sin vacilar todos los que contentandose con sacar al cabo
de algun tiempo el mayor lucro 4 que se puede aspirar segua los
métugos comunes , quisiesen atender a la subsistencia de sus sucesores.
Entre tanto concluiremos esta adicion ya demasiado larga, aun-
que acaso nada difusa, encargando 4 los viferos acomodados que
fijen su atencion en él, y que prucben tambien & variar, combinar
y alternar los métodos espuestos en un mismo plantio, Yy aun en
unas mismas cepas, sin perder nunca de vista las miximas que que-
dan sentadas y reconocen todos los verdaderos inteligentes. La pa-
tria y la agricultura reclaman de ellos el cimulo de verdades nue-
vas y de resultados beneficiosisimos que producirian indefectiblemen-
te semejantes tareas, bien emprendidas y sostenidas con constancia,
¥ las generaciones venideras les tributarian por ellos un reconoci=
miento eterno, cual se lo granjed el antiguo Triptolemo de casi toda
la especie humana. C.
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CAPITULO XIII.

De los tiempos y reglas y maravillosos secretos para enferir
las vifias. ’

En los tiempos del podar es muy buen enjerir; digo 4 la pri-
mavera, que antes no es tal por muchas razones, asi porque
antes del invierno las vides no lloran, y aquello es lo que mas
las ayuda 4 prender porque del agua se hace una goma que
pega mucho; y porque esto se hace mejor en el mes de Mar-
zo que en otro tiempo alguno, es mejor este mes para enjerir.
Asimismo no es buen enjerir en el invierno por los grandes hie-
los y frios que suceden luego, y dafan mucho asia la pua
como al tronco, porque hacen retraer la virtud 4 las raices y
lo alto queda desierto sin sustancia. Y por ende Jos que qui-
sieren enjerir antes del invierno, que es dende acabada la ven-
dimia hasta un mes siguiente, enjeran en lugares callentes y
abrigados mayormente de cierzo. Verano llame desde en fin
de Enero hasta en fin de Marzo, digo para enjerir, y este es
el mejor de todos los tiempos para enjerir y plantar, y en las
tierras frias por algo de Abril; porque en estos tiempos el ca-
lor y humor juntamente se ayudan, que es con lo que cual-
quier cosa mejor prende y crece, y por eso en este tiempo to-
das las plantas resucitan y se hinchen de una nueva alegria.
Los arboles de flor, los campos de yerba, las aves empoﬁan,
los ganados ahijan, y por estas causas los enjertos de agora son
mas clertos y crecen mejor que en otro tiempo alguno, y aun-
que algunas veces prenden los enjertos invernizos, no son ta-
les, y el labrador debe escoger lo mas seguro.

Todo enjerir ha de ser en principio de creciente, en dias
elaros, serenos, reposados, que ni haga viento ni agua: es bue-
no que sea despues de medio dia ya hécia la tarde; mas si son
vides viciosas es mejor en menguante que en cresciente.

El enjerir las vides es de cuatro maneras y aun cinco, que
cuatro son las principales, y las otras son como partes que se
pueden reducir 4 las primeras, y estas cuatro son las mejores
y mas provechosas. La primera es de mesa, Ja segunda de bar-
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reno, la tercéra es pasar, la cuarta es empalmar. Las otras dos
son la una de yema, la otra de juntar. Estas mas son para pro-
bar y gentileza que para provecho. Es que cada dia prueban
las gentes, y la naturaleza muchas veces ayuda 4 los que algo
experimentan ; y aungue alguna vez yerren los que enco-
mienzan, no por eso deben cesar de probar que pocos salen
rimero maestros que yerran, y esto es generalmente en todos
{Jos oficios y sciencias.

El enjerir que llaman de mesa es desta manera. Tomen
la vid, y si fuere en tierras muy himidas 6 vides muy recias
las que han de enjerir, cortenlas algunos dias antes cuatro 6
cinco dedos por encima de onde se han de enjerir, porque por
alli lance algo del demasiado humor, porque no vaya al tiem
po del enjerir todo 4 la pua, que muchas veces lo que es de-
masiado la ahoga, 6 dénle una 6 dos cuchilladas si no la quie-
ren cortar, porque por alli llore, mas han de ser mas arriba de
por donde ha de ser el enjerto: esto es si ha de ser el enjerto
por todo el tronco 6 pie; mas si ha de ser en algun brazo al-
to no tiene necesidad de nada desto, porque no abundan tan-
to en humor.

Despues de haber hecho aquella diligencia de habelle cor-
tado para que desagiie algo, al tiempo despues del enjerir cor-
tenla por donde ha de ser el enjerto; y porque hay peligro de
hender aten el tronco por bajo junto al cabo de la cortadu-
ra con un cordel muy fuertemente, y asi estara seguro de
hender.

Las herramientas que ha menester el enjeridor son de ne-
cesidad una pequefia sierra, porque con ella con mas seguri-
dad de no hender y mas ligeramente se corta; un cuchillo pe-
queiio delgado con que alisen la cortadura de la sierra *; un
cuchillo como puial de labrador para hender el tronco; una
cuiia del gordor y anchura del dedo pulgar que sea larga,
muy lisa, es bueno que sea de hueso, porque serd mas dura y
lisa y no dejard brizna alguna dentro 6 de algun leiio recio,
duro, liso, como es de encina 6 de bujo 6 de otros semejantes.
Ha de llevar las puas del mejor veduiio que pudiere, que no

I O un pujavante,
hace el hc:rP 1

porque con ¢l se alisa ¢ iguala la cortadura, como
ador la mano del caballo. Edic, de 1528 5 siguientes,
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costard mas escoger de bueno que de malo. Sean los sarmientos
del medio de la vid, fructiferos, lisos, sanos, las yemas espe-
sas, gordas, y sean del medio del sarmiento 6 de poco adelante
del primer tercio: en ninguna manera sea de la punta, porque
por no ser buena es defendida mucho entre los que saben algo
ert este ejercicio. Tal ha de ser la pua para enjerir cual el sar-
miento para plantar, segund arflba.dl.|c: y guardando toc_las es-
tas cosas que he dicho, vaya a enjerir en nombre de Dios.

Corte la vid si ser pudiere por so tierra, porque todo en-
jerto que va so tierra tiene grande ventaja, y tanto es mejor
cuanto mas va por bajo y mas seguro; y sea la cortadura por
lugar sano, verde, liso, no carcomido, ni rofioso, ni cocoso:
tenga grande tiento que al cortar no hienda, vaya la corta-
dura por mitad; hienda cuanto tres 6 cuatro dedos y vaya la
cortadura de parte 4 parte, y tenga aparejado cabe si barro
blanco 6 bermejo de uno que pega mucho * y muy amasa-
do, y algunas correas de torbisco 6 orillos y trapos viejos: Ha-
biendo hendido el tronco metan la cufia por alto y por la mi-
tad, que esté como nascida. Esto asi hecho tome la pua cual
dije que avie de ser del medio del sarmiento, la cnal tenga no
mas de cuatro yemas y no menos de tres, ‘las cuales esten muy
sanas: adelgaze la pua todo cuanto ha de entrar en el tronco
y no mas, y de tal manera la adelgaze que no llegue al tita-
no; que deje una yema dentro en el enjerto hacia la parte de
fuera, y las otras dos esten defuera; y de tal manera adelga-
zen la pua que no toquen en la yema que entra en el enjer-
to; métanla sin premia, y por la parte de fuera vayan tan jus-
tas las cortezas de la pua y del tronco que cuasi no se parez-
ca; y habiendo puesto de cada cabo una pua desta manera sa-
quen la cufia; porque apriete hanle luego de atar muy bien,
y ponerle alguna cosa que defienda que ni el humor de den-
tro salga, ni el agua si lloviere entre dentro,

Algunos usan tomar de las hojas secas de la vid y desha-
cetlas entre los dedos y ponerlas enderredor de la pua, por-
que ayudan mucho & hacer goma: pongan encima unas corte-
zas de arbol que tapen justamente la cortadura y luego su
barro y encima unos trapos atados como no se meneen las

2 Y bofiigas-con ello. Edic. de 1528 v sishientess
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puas, y pénganle dos 6 tres rodrigones 1fen tiestos que la guar-
den de los inconvenientes; y si la tierra fuere viciosa, 6 l;_1 vid
muy sustanciosa y recia y no huﬂbwren hecho la diligencia de
cortarla, dénle una 6 dos pequeiias cochilladas por b:ﬁjo de la
enjeridura, porque por alli llore algo y no vaya todo @ la pua.
Mas si fuere tierra floja y seca 6 vid flaca no ha menester esta
diligencia; y si fuere tierra muy seca riéguenla de pocos 4
pocos dias, y de tal manera que el agua no llegue al enjerto;
y si_estoviere en lugar bajo alléguenle lalm.erra, -porque le
ayuda mucho y acompafia. Esto se llama enjerir de mesa. Des-
ta manera se puede enjerir en todas las plantas que tienen gra-
nillo como la vid, y bien se suele enjerir en otras y acertar,
‘Todo es probar como de primero.
Hay otro que es de barrenos; y es dar un barreno 4 la
vid, y esto es mejor por donde la vid hace codillo: y ha de ir
el barreno soslayo hacia bajo, y que llegue hasta el titano; y
porque para esto es mala la barrena, porque quema y hace
escobina, la cual si queda dentro hace muchas veces perder el
enjerto; y para esto dice Columela que es bueno un instru-
mento que €l llama zerebra gallica, que algunos dicen que es
taladro: verdad es que esta herramienta esmejor que la barrena;
mas todavia deja dentro algunas reliquias de aquella escobina
que parescen aserraduras. Creo que para esto es mejor un hier-
ro que tiene medio circulo, que paresce ufia bien encafutada,
y usan mucho del los entalladores, y le llaman gubia: este tal
estando bien agudo y traido al derredor como barrena corta
muy bien, y saca entero-todo lo que corta, sin que quede co-
sa dentro. Hecho pues el agujero con cualquier cosa que sea,
limpienle muy bien, y déjenle primero resfriar que metan la
pua porque queda ardiendo, y tomen con un palillo la medida
- de que tan hondo es el agujero, y otro tanto adelgacen la pua

y no mas: y la manera del.adelgazar sea rayéndola igualmente
de todo cabo; y métanla como quede justa ansi en hondo como
en ancho, no tiene mas de ade?gazarse de cuanto lleguen 4 lo
blanco. Esta es muy singular manera de enjerir por ser muy li-
gera, y ha menester pocos aparejos y es muy firme, y en poco
tiempo hincha en tal manera, que aunque llueva no le puede
calar el agua: con todo eso bueno es que le pongan su barro y
trapo que la retenga y su ayo, como arriba dije. Desta prende
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en alamo negro y en moral y otros arboles, manzanos y perales.

Otra manera hay de enjerir que llam:}mos pasar. EHsta es
algo trabajosa y tardia, mas es la mas cierta de. todas y tal
que en ninguna manera puede faltar. Esta es tan singular que
la vid en todo érbol, y todo arbol en v:d/, se pueden bien
enjerir sin faltar uno entre cien mil; por qué tanto se mantie-
ne la pua de su madre hasta que esté_ bien presa en el enjerto,
lo cual es desta manera. Junto & la vid 6 arbol en que se ha
de hacer el enjerto planten la vid 6 planta que quieren enje-
rir, y requiéranla bien hasta que esté presa aquella planta; y
desque esten ciertos que esta bien arraigada den un barreno
por la vid 6 por un ramo del arbol en que ha de ser el en-
jerto, tal que por €l quepa la pua sin lision de las yemas; y
por muy mejor tengo que si es arbol hiendan la rama por
donde ha de entrar, porque muy mejor entrara y mas aina
soldard, y metan por aquel agujero la pua sin cortarla, por-
que la madre le dé mantenimiento hasta que prenda; y la
parte que ha de estar en el barreno 6 hendedura es bien que
la rayan un poco, porque incorpore mejor uno con otro: y
la tal rama por donde ha de entrar el enjerto sea nueva, sana,
lisa, porque suelde presto y bien, y no sea muy delgada; va-
ya lo hendido 6 el agujero por medio del tGtano, y atenle
muy bien, y ponganle barro y otras cosas que lo defiendan
como en los otros enjertos *. Esta es tan excelente manera de
enjerir, que aunque sean muy enemigas las plantas prenden
unas en otras como higuera en oliva. Ya desque haya pa-
sado un ailo 6 tanto tiempo que esten bien  hermanadas, cor-
ten el enjerto por la parte de abajo junto al drbol y clibranlo
muy bien. Desta manera se bastardan las frutas y se hacen
de diversas suertes. Desta forma si enjeren vides en cerezos 6
guindos, 6 almendros, llevarin uvas al tiempo que llevaren
su fructa, que es mucho antes del tiempo natural dellas, y

1 Y es bien que el ramo 6 sarmiento que pasaren por otro no cruce
derecho, sino que vaya soslayo hicia arriba cuanto mas pudieren hasta sa-
lir al otro cabo. Esto por dos causas: lo uno porque quedard mas parte
dentro del tronco que si fuere atravesado; lo otro darle ha mas nutrimento
yendo hicia arriba que si fuese al traves. Y siempre la parte que quedare
dentro en el tronco enjerto sea en lo viejo de dos afos.” Lo cual sea regla
general para en todo enjerto pasado, porque mejor sufre ¢l apretar que lo
nuevo, Edice de 1538 p siguientes.
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aun desta manera se enjeren bien en n:lo'rale's; y aun si cabe
una cepa 6 loca 6 no muy buena esta otra buen.:x, pueden
dar 4 la loca un barreno y meter por alli un sarmiento de la
buena, y aderécelo de tal suerte que minguno pase que trom:
piece en ellas'y lo desbarate. Hay otra manera de enjefir bien
ségura: si dos vides estan cerca una‘de otra’dar un barrefio a
la una y meter por €l el sarmiento de’ la otra hasta'el otro
cabo, 6 darle el barreno hasta el corazon, y aguzar la punta
del sarmiento :como entre justa, .y alli prendera bien al reves,
y: desque bien preso- cortenle de larmadre.s /| v e P

Hay otra-manera de enjerir quezllamamos ‘empalmar. | Es:
ta es muy singular; tiene algo de!'parescer 4 la'de mesa.’ Esta
es para cuando de una vid quieren sacar. una punta 4 otro ca-
bo, y 6 no alcanza, 6 la quieren de ‘mejor veduiio: Hinlo de
hacer desta manera. el enemioet dob 2

El sarmiento:que quieren  alzar 6 sacar no le corten de Ia
madre, y traigan'el sarmiento que'ha de serpuay y ante que
otra cosa hagan caven muy bien el-hoyo al pie de la wid ico-
mo para poner mugron. Esto hecho, corten el sarmiento pot
la mitad, 6 por onde €l estuviere mas fresco y mas recio; y
para esto seria bueno que fuese sarmiento de ‘mas de'aiio, y
hiéndanle cuanto dos dedos, y'tomen el saymiento que ha-de'ser
pua de buen veduilo, yi cortenle cuanto ' unpalmo de la‘cas
beza, y adelgacenle sin tocar en el tiitano 'tanto cuanto ha de
entrar en lo hendido; y desque los hayan bien juntado dten-
los, y pénganles una cafia hendida ‘encima ‘desque lo bayan
embarrade y atado que los tengan bien juntos, 'y dtenla enci-
ma algo, 6 trapo/é cualquier otra cosa, 'y embirrenlo muy
bien, y asienten la cortaduraen ¢l hoyo muy bien y con gran-
de tiento no se mueva, y échenle tierra poco 4 poco apretin-
dola con la mano habiendo ya sacado la punta onde ha de es-
tar; y la enjeridura vaya bien cubierta con' mucha tierra, de
manera que no reciba perjuicio; dende 4 uno ¢:dos afios la
pueden cortar de la madre. Esta regla’de- enjerir es muy sin-
gular, porque tiene las propiedades del mugron ‘en crescer
presto y la del enjerto en ser mejor; mas no pertenece sino
entre vides: desta hay otra manera. Tomen el sarmiento que
quicren que sea para sacar; y cuando‘le cortaren lleve cuatro’

dedos de viejo del afio pasado, y cavenle el tiitano, y algo ' mas
TOMO 1, EEE
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que quepa por alli un sarmiento algo adelgazado; y esto he-
cho el sarmiento que estd en la vid adelgazenle la punta que
entre justa por el agujero cavado tanto cuanto esta de hueco,
y embdrrenla y sotiérrenla como arriba dije. - :
.. Las otras maneras de enjerir som: la una de yema, y- es
cuando estan las yemas gordas antes que echqn hoja, sacar la
yema' muy entera con una-punta de un cuchillo mu y agudo,
y en el mejor lugar del sarmiento en que se ha de enjerir sa-
car otra de la misma manera, y en su lugar poner la primera
que venga muy justa: algunos usan poner una gota de.miel
porque mejor pegue; mas sea tan Poco que apenas se sienta,
porque la miel quema mucho: mejor es el alquitira que pega
mas y es mas hiimida. Esta forma de enjerir no puede ser sino
en la primavera, porque entonces las' yemas estan gordas y
los sarmientos sudan reciamente. Esta se hace de otra manera,
que jes cuandd ya estd abierta la yema y-tiene hojas, sacar el
cogollo-de-en medio alge hondo y queden las hojas, y poner
otra yema entera en su lugar que aun no esté abierta, y pon-
gan encima por las junturas poquito estiércol de vacas 6 cabras.

Otra suerte hay de enjerir que llaman juntar, y esta mas
€s de lindeza que de provecho, y entre muchas prenden pocas;
es mas para jardinesy vergeles que para otros lugares; es para
que en un racimo haya uvas de diversos linajes y colores,
Hicese desta manera, y dello hay dos formas. La primera
si estan dos vides juntas de diversos vedufios 6 colores, de
tal manera que se puedan bien juntar los sarmientos por junto
onde nascen, é igualarlos que esten bien juntos y apareados:
hiéndanlos: por medio, con tal ‘que las yemas que quedaren
queden sanas y sin lision, y jlntenlos bien por las cortaduras
de guisa que parezcan ser unoj; y atenlos bien y embdrren-
los encima, y queden las yemas glera del atadura; y si fue-
ren tan laygos los sarmientos que puedan estar enterrados y- las
puntas fuera, es muy bueno. Désque bien juntos como si
fuesen uno, cértenlos de las madres y des-étenfos y sotiérren=
los; excepto la puntas que han de cortar, y algun poco. de lo
]unto que quede sobre la tierraechard sarmientos, los cuales
levaran el racimo segun dije: este es mas para jardines y luga~
res delicados que para en' otro lugar.

Otra regla hay deste enjerir que puede llevar mas dife~



#08

rencias de uvas que la prirn(era; ql?le aquella no puede recebir
mas de dos linajes, esta segunda cuatro y cinco y mas, Tomen
un caiio de barro largo cuanto dos palmos, de gordor de un
astil de azadon, y ante que le cuezgan hiéndanle: por ‘medio
en dos partes de alto abajo, y cuézanle muy bien, y alli pon-
gan cuatro O cinco sarmientos 6 cuantos cupieren muy jun-
tos; y esto sea por el segundo tercio de los sarmientos, y para
esto es muy bueno que sean barbados porque prendan me-
jor, y despues junten la otra parte del cafio muy bien, y
atenlas muy fuertemente que no se puedan apartar, porque
cuando los sarmientos hincharen aprieten entre si y hermanen.
Otros los pasan por una cafia de vaca; mas esto no se pue-
de hacer sin lision de los sarmientos y yemas: y ansi los en-
tierren todos y todo aquel cafio y los sarmientos puestas las
raices apartada una de otra, cada una por si que no toque una
en otra, solamente queden fuera las puntas de los sarmientos;
y dende en algun tiempo, que estarn bien juntos, desaten el
canuto, y corten el sarmiento por donde vieren que estan mas
juntos, y térnenle 4 cobrir cuasi todo de tierra. Dice Colu-
mela que echara por aquello junto algunos pampanos, y-que
le dejen uno 6 dos los mejores, y que aquellos daran uvas de
diversos vedufios 6 colores, y porque brote es bien que le
den una 6 dos cuchilladas pequeiias.

De otra manera lo enseiia Albumaharan Abenzenif sin cor-
tarlos de la vid, y por ende enjeriré aqui su capitulo. To-
men al tiempo del podar onde hubiere vid blanca cerca de
una prieta 6 de otro color, y tomen el mejor sarmiento que
oviere en cada una dellas, y enjeranlos en uno juntos, y cér-
tenles los * orbos igualmente, y sean las yemas una junta con
otra, y atenlos bien firmemente y pénganles barro de suso,
cada tres dias los rocfen con agua del rio, y dende en dos
afios cortenlos de las madres’ y plantenlos juntamente, y lle-
vardn en un racimo uvas blancas y prietas: y si tomaren tres
sarmientos de-tres veduiios 6 naturas'6 ‘colores; 'y los hendie-
fen ‘muy sotilmente que no se dafien ni fallezca el meollo, y

OS juntaren uno 4 otro, y paren mientes que sean tales que
vengan las yemas iguales, de guisa que cuando los juntaren

Joirky Los cabos (en lué::r de orbos ) J:'r. de 1528y Jf_gm'ﬂlﬂt...r.
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vengan todas juntas'unas con otras y se junten de forma que
parezcan un sarmiento, y atenlos con unas juncias 0 nurpbreS,
con tal que las -yemas queden fuera del atadura, 'y embarrt?n-
10s con -estiéreol de vacas, y encima con buen barro; y pén-
ganlos acostados en un hoyo que tenga de_ hondo dos' palmos
6 poco mas, y de aquellas yemas atadas dejen dos no ‘mas so-
bre la tierra, y riéguenlos cadz_.- tercer dlil’ hasta que prenda-n
y se junten bien unos con otros, y echaran uvas en un raci-
mo de todos los veduiios ¢ colores de que eran los sarmientos;
j los si los ovieren de trasponer sea dende en dos afios porque
sean bien seguros. i -

Los que ovieren voluntad de enjerir estos veduiios en uno
para en un racimo, como he dicho, y que esten los sarmien-
tos en la vid, deben enjerir antes en la misma cepa los que
quisieren despues poner, porque mas facil sera juntar los sar-
mientos de una vid en une por estar mas: juntos que los de las
vides que estan apartadas. '

Abenzenif dice asi: si las vides se enjeren en mirto, que es
arrayan, llevaran ¢ habran entre cada dos granos de uvas una
hoja. Estos s¢ pueden enjerir:de barreno 6 de mesa; y porque
mejor. prenda. desmochen lis ramas del:arrayan, y dende en
dos aiios le pueden trasponer si quisieren. .

Estas maneras de enjerir he alcanzado 4 saber: cada dia sa-
ben mas las gentes, porque con el tiempo se hallan mas cosas,
Quien mas formas de enjerir destas supiere aiddalas aqui, 6
haga otro tratado porque lo sepan las gentes, que muchas ve- -
ces, lo que no queda por escrito juntamente peresce con' su
auctor. Queda decir de las maneras qué: hay de enjerir algu-
nas medicinas y olores. , | '

ADICION.

7

La gran porosidad de la madera de la vid; la nataraleza de su
fugaz medula 6 corazon que ocupa en el primer afio casi todo el
interior ¢ didmetro del sarmiento, y ha desaparecido ya en el cuat-
to sin dejar el menor vestigio de hager existicfo, la impetuosidad con
ue se lanza la sabia por sus vasos, y sobre todo la simplicidad y
gelgadez de su corteza, tan débilmente adherida que salta_en tiras
cada. afio sin'dar lugar'd la formacion ‘deliber G corteza interior,
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ni 4 la'de capas corticales; son otras tantas particularidades & fend-
menos raros, cuya reunion, no hallada hasta ahora en vejetal algu-
no fuera dé su género, obliga 4 darle el cultivo singularisimo cuya
descripcion llevamos ya tan adelantada,

Esta misma sencilla observacion debiera haber bastado, sin otro
conocimiento de'las afinidades naturales, para persuadir 4 los agro-
ndmos de todas las edades la dificultad suma de encontrar plantas
tan anilogas 4 la vid, § con quienes congeniase ella tanto, digimos-
lo asi, que pudiese vivir implantada en ellas por medio del injerto,
cual si fuese plantada dentro de la tlerra. Pero supusieron positivos
el hecho: un historiador, un poeta, un impostor 6 un secretista, y
hélo aqui admitido por tal en las obras de los geopdnicos antiguos,
exagerado por los escritores 4rabes ‘segun su costumbre, y repetido
por sus sucesores hasta nuestros dias, siempre sobre la fe de los que
les habian' precedido y nunca sobre esperiencias propias. Ya apenas
hubo quien se atreviese d dudar, sin embargo de no verlo ni haberlo
visto nadie, que la vid creciese como sobre sus mismas raizes, ‘no
solo sobre el 'tronco y las ramas del mirto y del moral, del cerezo,
del membrillero y del manzano, sino sobre las'del sauze, el olmo
y la higuera, y aun sobre todo arbol, sin faltarun injerto entre mil
6 cien mil como lo asegura infelizmente nuestro autor.

Es bien de notar que entre tantas plantas disgéneres como citan
para patrones de la vid, ninguno se haya acordado de los cisos,
que aunque no congéneres 4 ella ni bastante andlogos 4 mi entender
para soportar su hospedaje, se le emparentan al menos por relacio~
nes muy estrechas como género de una misma familia narural.

La verdad es que el injerto de vid solo prende de un modo sub-
sistente’ en las especies de su género, con la mayor seguridad y fa~
cilidad, y con una prontitud-tal en las que mas le acemejan, que se
le ha visto sobre la madera del aiio anterior alargarse hasta ocho
pies en el primer afio, y se le ve constantemente indemnizar al due-
no desde ¢l segundo y por muchos seguidos de sus cuidados y dis-
pendios. Si 4 vezes sale mal'en los terrenos aridos y espuestos al ar—
dor desecante del sol de medio dia, estd pronto el remedio con ha-
cerlo en tierra sacando para ello un mugron si fuere necesario, co-
mo lo encarga Herrera sabedor de que se asegura su acierto 4 pro-
porcion de que es mas jéven la madera sobre que se pone. En los
terrenos ferazes y pies muy vigorosos es principalmente esencial eje-
cutarlo apenas principia el movimiento de la sabia, por el riesgo de
que esta lo ahogue 4 poco que 'se tarde en agarrar. Conduce tam=
bien mucho en todos casos tener cortados quince dias antes ¢ mas,
Y enterrados hasta la mitad en sitio fresco y frio, los sarmientos des-
tinados para espigas, 4 fin de que atrasindose de este modo en su
Vejetacion-y hallindose con sed de sabia se apresuren 4 saciarla tos
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mando en ¢l patron mas adelantado. Las demas atenciones particu-
lares y las generales que requiere todo injerto se hallan tan perfecta-
mente detalladas y razonadas en el testo de este capitulo, en el 8.
del libro 3.°, y principalmente en 'Ias }lustraclones .de su adiciona-
dor, que solo puedo permitirme anedlr una, reducida & que, pues
las yemas inferiores son las mas froctiferas, se procure sacar las puas
del tercio inferior del sarmiento, y nunca de mas arriba.

Si el injerto por yemas fuese en la-vid tan segufo y espeditivo
como en la generalidad de los ﬁrbol.es, de_beqa preferirse 4 todos. por
la ventaja imponderable de no exign’_ mutilaciones. Per:) la tc_nmdaf!'
de la corteza y la prominencia interior de la yema misma, imposi-
bilitando que siente y ajuste bien, lo frustran casi siempre.

La naturaleza, zelosa de conservar inconfusas las especies que
una vez adoptd, no consiente que los gérmenes de las semillas ni las
yemas de una se incorporen y penetren con las de otra hasta el
punto de identificarse y producir un tertium quid 6 raza interme-
dia. Si en el licor seminal de los sexos tolera 4 vezes semejante co-
mistion adulterina, jamas se olvida de salvar esta inconsecuencia
aparente descargando sobre las castas hibridas resultantes de ella el
anatema terrible de la infecundidad, 6 evitando por otros medios
que puedan perpetuarse espontancamente.

Asi, por los injertos de aproximacion, que Herrera llama de
juntar , nunca podrd conseguirse sino que cada uno de los sarmien-
tos juntados produzca su casta propia, la misma que estando sepa=-
rado & sobre su cepa y nada mas. Son pues de poco provecho, co-
imo dice el autor. Sin duda habrin dado ocasion 4 la idea de los
métodos estravagantes que €l propone para ejecutarlos y acaso ja=
mas se han ensayado, los mollares de Granada, el cano del reino de
Sevilla, la melonera y otros viduefios que muestran en sus racimos
¢ en cada una de sus uvas variedad de colores; suponiendo hijas
del artificio y multiplicables 4 voluntad estas y otras muchas rare-
zas, que solo se logran de la naturaleza como por una casualidad fe=
liz segun lo hicimos ver en las anotaciones al capitulo 6.°

Los injertos llamados de empalmar por nuestro autor, ademas de
engorrosos son enteramente indtiles, obteniéndose el efecto que
por ellos puede apetecerse mejor, tan pronto y mas sencillamente
con solo el mugron 6 con la simple estaca.

El de barreno, que otros autores denominan de yustaposicion
malamente, aunque tan practicado por los antiguos principalmente
para el olivo, ha caido justamente en desuso por demasiado incierto.

La seguridad del decachado 6 mesa ha hecho que lo adoptasen
los \'iﬁador:_:s casi esclusivamepte y 4 pesar de la previa amputacion que
supone ; dejando los demas 4 la jardineria que saca partido de ellos
en las cercas, en los emparrados y en otras ocasiones. Por €l se
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consigue en efecto trasformar en castas fructuosas 6 mas Atiles una
vifa entera 6 un nimero cualquiera de cepas malas en solo el espa-
cio de dos afos, sin tener que arrancarlas y plantar de nuevo, y
multiplicar ripidamente una variedad cuando no se nos concede de
ella mas que uno @ otro, ramo,

Sin embargo , ocurriendo rara vez ninguno de estos dos casos, y
tratindose solo por lo comun de multiplicar simplemente las castas,
cosa 4 que la vid se presta mas pronta y ficilmente que ningun otro
drbol sin mas que meter en tierra sus sarmientos; resulta en conclu~
sion que apenas se usa en parte alguna la insercion de la vid por ma-
yor, ni es nunca necesaria, ni trae cuenta el usarla por entretenida é
minuciosa y destructora al fin de la vitalidad de la cepa, aunque
considerada en si sea realmente una de las operaciones rurales mas
singulares, lindas, graciosas, curiosas y sutiles, como dice Herrera. C,

i". B. Despues de concluidas estas adiciones ha llegado 4 mis
‘manos un testimonio de Mr. Chevalier, que 4 primera vista parece
echar'd tierra por sus mismos cimientos toda nuestra doctrina de in-
jertos, aunque tan conforme con lus principios de la fisiologia vege~
tal y .con cuantos esperimentos y observaciones exactas se han he-
cho hasta el dia. Asegura dicho caballero en el tomo 6.° del Dic-
cionario universal de agricultura impreso en octavo el afio de 1815,
articulo Vigne : 1.° haber logrado por el injerto de juntar castas in-
termedias 6 que participaban evidentemente de las propiedades sen-
sibles de las empleadas 6 que se habian asi aproximado: 2.” haber
pasado repetidas vezes, él y su padre, por el agujero 6 barreno he-
cho al tronco de un nogal jéven un sarmiento descortezado; cuyo
sarmiento , dice, prendido en el patron y separado de la cepa ma-
dre al cabo de algunos afos, continud creciendo sobre el nogal
echando uvas, que era imposible comer por su sabor 4 corteza c?;
nuez. Nada afiade Chevalier sobre el vigor y vitalidad 6 duracion
de semejantes individuos monstruosos, ni sobre la posibilidad de pro-
pagarlos y perpetuarlos una vez conseguidos. Nosotros, sin atrever-
nos 4 negar los hechos rotundamente, nos contentaremos con obser~
var que suponiéndolos ciertos no por eso dejarin de ser general-
mente verdaderas, aunque no.tan absolutas como hasta aqui las ha-
biamos creido, las proposiciones fundamentales de la teoria de la in-
sercion. Encargamos sin embargo 4 los agrondmos, por lo que pue-
de interesarles en la prictica, que repitan y varfen sin preocupacion
las tentativas del injertador frances, y qué no difieran comunicar al
Pblico los resultados, como pensamos hacerlo nosotros con los
que den de si algunas que acabamos de entablar. C.
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'CAPITULO XIV.

Cémo se hayan de enjerir olores y medicinas en las vides,
y para hacer que nazcan wvas sin granillo.

Primeratflente enseiia Paladio enjerir triaca en las vides; y
dice que las uvas, pasas, vinoy vinagre € ceniza de las vides asi
enjertas tienen la misma virtud que tiene ‘la triaca, asi para mor-
deduras ponzofiosas como para otros semejantes males y boc:ados_,_
lo cual dice’ que se haga desta manera. Tomen el sarmiento
cuando le han de plantar, y hiéndanle cuanto tres dedos 6 cua-
tro por medio del ttano, y siquenle todo aquel meollo muy
sotilmente, y en lugar del tatano l}incl}anlo de la mejor triaca
que pudieren haber, y tornenlo bien a atar con unas juncias;
y algunos usan hincar la ‘cabezardel sarmiento en una cebolla
albarrana, porque le conserva mucho tiempo verde hasta que
prenda. Dice Abenzenif que es bueno que cada oc¢ho dias
hasta que esté preso le rieguen con agua en que hayan des-
echo un poco de triaca; y dicen que si el sarmiento desta tal
vid pusieren en otro cabo que no ternd la virtud de la
madre. Si desta manera pusieren algunos granos de escamo-
nea, terna el vino é las pasas virtud para hacer cimara é
purgar, y si granos de opio para dormir. Con esta tal arte
pueden bien enjerir medicinas y olorés para que las vides ten-
gan sus propriedades, y por una destas maneras de asi_enjerir
puede quien vivo ingenio toviere inventar otras muchas.
Quien quisiere que la vid. lleve uvas de olor de almizcle
6 otro semejante, puédelo hacer de la manera sobredicha 6 de
otra forma 4 mi parecer mejor y mas ligera. Cuando la vid es
nueva de cinco o seis aiios dénle un barreno soslayo por algun
codillo hasta el tfitano, alimpiandole muy bien meta ende
lo que quisiere, 6 al:_'niz;:?; para que bien huela, 6 azafran pa-
ra que alegre el corazon, 6 lo que’ mas le ﬁgradare, ?rpén'-.
gale encima una caiia muy firme y muy justa, y clbralo bien,
con cera 6 barro: esto se ha de hacer 2 la primavera en prin-
cipio de creciente, y poco antes que la vid comience 4 brotars
y asi pueden enjerir cualquier olor. Item Paladio enseiia y da
otra regla de enjerir estos olores 6 medicinas. Tomen una olla
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nueva, y desaten poca tierra en medio azumbre 6 uno de
agua rosada, ‘6 cual quisieren de otro olor y virtud; sea la
tierra nueva, que nunca se haya labrado, y no esté mas espesa
cuasi que lejia, y metan alli los sarmientos: y débenla de en-
terrar bien cubierta al sol como no caya nada dentro, y alli
esten los sarmientos hasta que las yemas abotonen bien, y lue-
go los deben plantar en el lugar que han de estar. En aquel
agua pueden deshacer cualquier buen olor 6 cosas cordiales
que quisieren, y hasta que hayan bien echado y esten presos
los deben de regar la raiz con alguna cafia con esta tal agua,
porque mejor se ayuden.

Queda decir como se ha de hacer para que nazcan uvas
sin granillos. Tomen 4 la primavera cuando podan un sarmien-
to que sea nuevo y muy gentil, y aun si fuere barbado sera
mas seguro, y hiéndanle igualmente por el titano todo cuan-
to ha de entrar so tierra, y saquenle el meollo todo muy so-
tilmente sin mas llagar el sarmiento, y desque lo hayan saca-
do térnenlos 4 juntar como estaban primero, y atenlos todo lo
hendido muy bien con unas juncias, excepto las yemas, y
embarrenlos con estiércol de becerros, y entierrénlos todo aque-
llo que asi esta. Muchos les ponen 4 las cabezas una cebolla
albarrana, como arriba dije, porque los mantiene mas tiempo
frescos y ayuda mucho a prender. Ha de ser esto en lugares
muy viciosos y de mucho humor, 6 que les pase agua al pie,
porque lo que les falta de la virtud sacado el tiitano se supla
con el riego; y algunos hay que entierran junto cabe la pos-
tura un cuerno con agua muy bien tapado que dé tempero
al sarmiento, y les buscan regalos de sombra. Puédese esto
hacer de otra manera mas segura para que el sarmiento no pe-
rezca: no le corten de la vid sino en ella le hiendan, y si-
quenle el thtano, y térnenle 4 atar y embarrar como arriba
dije, y en aquella vid habra uvas que tengan granillos y otras
que esten sin ellos; estas son muy excelentes para pasas; y
quien quisiere probar algunas destas. esperiencias debe de una
manera poner muchos, porque si unos se perdieren otros que-
daran, que aun no prenden todas las plantas que muy sa-
nas s¢ ponen, cuanto mas las que van asi llagadas y lastima-
das. Luego sucede tratar de a gunas enfermedades de las vi-
des, y poner los remedios que tienen.

TOMO 1, FEP
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ADICION.

El mismo vulgo idiota que se aplaudid tan fatuamente de ha,ber
encontrado en la flor exdtica, llamada por nosotros clavo, el origen
del olor de los claveles, como si no lo exalasen mas fuerte y delica-
do que los criados artificialmente, los que la naturaleza ha destinado
mucho antes de descubrirse las Molucas para hermosear eternamente
los precipicios de la sierra del Pinar y otros dei la peninsula; debié
pensar tambien, alargando un poco l:as riendas 4 su imaginacion crea-
dora de monstruos, que en la insercion de unos seres en otros y de
sus partes y en la trasfusion de sus jugOSiFY principios inmediatos te-
niamos la ‘clave universal con que descifrar una multitud de analo-

ias naturales, y un medio indefectible de multiplicarlas & variarlas
nuestro antojo.

Admitida una vez esta suposicion absurda para entre los indivi-
duos y las especies mas disparatas del reino Ye]etal, €ra un paso @
desliz tan consiguiente como ficil estenderla sin pararse en pelillos 4
las del animal y mineral, y 4 las de los tres reinos mezclados entre
si. Y he aqui empefiados muy seriamente 4 los autores mas recomen-~
dables por otros titulos, como Paladio y Abencenif, en compilar re-
cetas ridiculas, no solo para trasladar a todos los productos de otras
plantas y principalmente 4 la vid, como la mas ddcil, el sabor del
azdicar, el olor de la rosa, la virtud de la escamonea y ¢l opio, que
al fin son materias vejetales, sino las propiedades del complicadisi~
mo electuario de la triaca, y aun las de productos Furamcnte anima-
les como el almizcle y 4mbar gris. La tribu de los moscateles hu-
bo de sufrir como Aristides en pena de su fama y singularidad que
atribuyesen su fragancia preciosa, no al geranio moscado ni 4 la
ayuga iva 6 yerba clin, que tan frecuentemente la acompafian, ni
menos 4 la escelencia de su propia indole, sino 4 la causa mas es-
traiia imaginable, 4 la masa unguinosa que escreta por bajo del om-
bligo un cuadriipedo asiatico.

Nuestro Herrera tiene la gracia de cargar sobre la autoridad de
otros escritores, sin desecharla ni admitirla abiertamente, la pretens
dida aptitud de la vid para reasumir el olor y demas cualidades de
todas estas drogas, algunas de las cuales suelen ropinarse aun hoy
dia en los vinos que llaman medicinales. Pero le falté su firmeza ha-
bitual de jvicio al querer esplicar en ¢l fin de este capitulo el miste-
tio de los corintos G uyas sin granillo, que aun lo es para nosotros y
lo sera probablemente por muchisimo tiempo; si bien no deja de es=
parcir alguna luz la doctrina de los sexos, que aEIic_aremos en el ca-
pitulo siguiente al aborto ¢ ardaleo en general.
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CAPITULO XV.

De algunas enfermedades de las vides y sus curas.

E‘ste tiempo de la primavera es el mas oportuno y aparejado
que otro ninguno para que si alguna vid esta enferma la pue-
dan remediar y curar los defectos que toviere, porque en este
tiempo todas ﬁs cosas se renuevan, y principalmente las plan-
tas. Las enfermedades de las vides son de dos maneras: que
unas son interiores, como las enfermedades en los hombres
que vienen de mala disposicion del cuerpo, como calenturas
y otras semejantes: otras son esteriores que vienen de fuera,
como las heridas de cuchilladas é descalabraduras. Los males

ue vienen de parte de dentro uno es llevar uva y no llegarla
a perfecta maduracion, sino que antes 6 se le cae 6 se seca, 6
se esta hecho agraz. A esta enfermedad deben curar tomando
buena cuantidad de ceniza é urina de personas que esté bien
podrida, y todo mezclado y con la mitad de agua, y hecha
una escava bien honda echarlo 4 las raices, 6 vinagre y ceni-
za puesto 4 las raices; mas ha de ser poco vinagre y bien
aguado, y la ceniza sea de vides 6 sarmientos. Tanbien apro-
vecha hacer cernada con el vinagre, y embarrarlas todas por
el cuerpo. Estas medicinas se hagan buenos dias antes que las
vides broten, y antes que escallente el tiempo.

Si tiene resecos 6 estd hormigosa 6 cocosa rayanle todo
aquello reseco y malo hasta lo vivo, que no dejen nada de
aquello que estuviere asi afistolado hasta que-lleguen 4 lo
verde, para que desde alli torne 4 criar como carne nueva, y
tomen alpechin que no sea salado y con ello amasen muy
bien barro, y embarren todo aquello; y echen alpechin por-
que ‘es muy contrario 4 las hormigas y otras sabandijuelas. Y
si alpechin no pudieren haber cuezgan en una caldera muchas
hojas de acebuches, 6 de olivas si no hay acebuches, y con
aquella agua y hojas amasen el barro, y despues de las haber
asi embarrado clibranlas bien' de tierra. Si lloran mucho al
tiempo del podar descubran las raices, y en la mas gorda raiz

dénle una cuchillada: esto es como las fuentes que hacen los
cirujanos,
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Dice Abencenif que cuando asi llorare mucho la vid que
le descubran bien las raices, y busquen bien que en una de-
llas hallardn una vena gorda, y aquella corten, y dende en
algunos dias la embarren bien y la cubran de tierra. Si se _le
paran las hojas amarillas antes de tiempo 6 coloradas es sefiul
de indigestion y flaqueza; hagan en la raiz un agujero con
un escoplo 6 barrena 6 taladro, y metan por alli una cufia de
cualquier palo que sea porque 1o le deje cerrar, y no sea muy
justa la cufia, y cObranla. Es bueno que de pocos 4 pocos dias
%a rieguen, y sea (si ser pudiere) con agua salobre. Cuando
se le caen las hojas 6 el fructo tomen ceniza de encina é de
sarmientos, ¢ amasenla con vinagre, y embarren bien las rai-
ces de la vid y chbranlas de tierra.

Las vides que llevan muchos sarmientos y poco fructo ha-
cerles ha provecho podarlas tarde y largo, deslechugarlas é es-
cavarlas, y ponerles arena del rio y ceniza al pie y hacerles ha
pro, y aun serles ha provechoso que esten escavadas todo el
invierno para que aprieten algo y no lleven tanta rama. El
pulgon € otras semejantes sabandijas que dafian mucho las vi-
des, por la mayor parte no se crian sino en valles y en luga-
res viciosos onde el viento no puede bien coger, que en los
altos 6'nunca 6 muy pocas veces se cria. Dicen que para que
las vifias no lo crien es bueno que al tiempo del podar unten
la’ podadera con unto de oso 6 con ajos majados desechos con
aceite, y cuando la podadera perdiere aquel olor térnenla 4
untar mas veces *, Y si ‘sahumaren la vifia con cera y piedra
sufre’ perescera todo el pulgon y gusanos y hormigas 2: y si
onde hay' hormigas echaren alpechin todas peresceran, Y si en
medio de la vifia 6 en algunos lugares della soterraren un vien~

¥ Mas no lo tengo por cierto. Edic. de 1645 o siguientes.

2.4 Segun diceh los agricultores, Mas ipara contta el pulgon es bien que,
la vifa est¢ muy limpia de ygrba, porque entre la yerba se cria: y es muy,
necesario cogerlo.de las cepas con unas talegas que tengan la boca ancha
y lo bajo angosto, poniéndolas so las cepas | y sacudirlas’que caiga dentro,
y esto se hace antes que ello simiente,, que aqui en Talavera llaman caro-
char, que es como las queresas de lds moscas , las cuales dejan en el invés:
de las hojas, y quiten todas las hojas que las tuvieren , porque las que que-
dan roen y abrasan la cepa. Y para que la simiente del pulgon se desarral-
gue es bien que en'‘las vinias donde ha estado que ‘descortecen la cepa, por-
que alli queda y se conserva, ytorna 4 renacer. Edic. de r 528 yeiguicntes,
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tré de carnero con su cargo, de manera que ‘quede algo de
fuera; juntarse han & ¢l todas 1:.15 sabandijas de la vifa, pul-
gon, langostas, y unos escar_a_ba]uelos que comen los -pémpa—
nos, ¢:otras 'semejantes, y alli'las podra matar; 'y emdos & tres
veces que esto haga destruira todas aquellas sabandijas »iestoise
ha de hacer en el tiempo que comienza el pulgon. w11y »5 o
E] arbol 6 cepa que toviere 6 pulﬁon 6 hormigas sea sa-
humado con piedra sufre;, y todo aquello perecerd. Lormismo
dicen que hace la raiz de'la higuera, mayormente si es loca,
puesta:sobre Jagid 6 drbolin yum siiy &l slosmunimos nsg
Item, esimuy buena cosa que-onde hay ‘hormigas pongan
un cuerno ‘de algun carnero muy ’vielb-.-que-'..tenga'.:mxhcha_s
vueltas, y todas se acogen 4 él; y alli las podran bien matar,
Asimesmo cuando el pulgon 6 el oruga estan en. capullo es
cosa muy ligera cogerloa mano, que es cuando: estan los piim=
panos tiernos, 'y quémenlo; en minguna manera lo sotierren)
porque alli:con el calor de la tierra empolla-mas aina -y nasce:
y multiplica:mas. ' sboy = 10q 1 21173
Aun hay otra manera de unos gusanillos que tienen mu-
chos pies, que Plinio llama convélvulos, que quiererdecir que
se revuelven a'lavhoja 6/ pampano, 7y le roen tode. Dice.que
estos perescensi- les:hacen esta diligencias Tomen dos:cintaros
de alpechin y cuézanlosrhasta que espese ‘come: miel;oy (desto
y de alcrebite tomen partes’ iguales, y térnenlo a:recocer;!y
con esto sahumen la vifia cuando haga un poco de aire ;. po-
niéndose de.aquel cabo de onde  viené.el aire para que lleve
el ‘olor poritoda la vina. Estorhagan dos:ntres/dias; iy perece-
ran de todo punto. Otros untan con esto: el- pie /dela vid:para
que ni ellos ni otras sabandijas puedans sobir ; mas estoves parw
vides que estan armadas en arboles.que se puede hacer mas
presto, que para otras seria muy  trabajose.o /e rdme v ol
¢Si lasiyides son viejas ¢ flacas '6:mal hechas es'bueno, hacer
un hoyo, y timbenlas de cabeza sacando fuera una punta/iy
desta manera pueden’ vivir in aeternum ;ique s para siempre.
El arte  para tumbarlas 6 hundirlas es esta: ha gan‘un grande
hoyo en derredor de la vid, y sea bien hondo, y nolcortén ni
arrinquen ninguna de las trencas 6 raices principales, y Hechor
el hoyo miren hicia donde 'sé mcudsta la vid;, y haciaquel
<abo la asienten muy bien ; sacandoquna 6 dos 0 ties 6 'cnans



i £ iGN :
tas_puntas quisieren 6 convinieren, y no acaben- Qe llenf:l:llr los
hoyos porqué se hagan las raices abajo, y pudrira lo viejo to-
do; y hacense raices nuevas. §

Otro.mal hay que suele echar mucho 4 perder Ias'viﬁas,
que:son Jos hielos. Para esto }}ays.-@ps maneras de remedios: e}
uno es que las poden , como arribadije,; 6 tan temprano que ante
que venga el hielo y tiempo apret.ado esten sanas y duras las
cortaduras, 6 tan tarde que hayan bien salido los f{los: con todo
digo que sea antes que abotonen. El otro reipedm es que ten-
gan continamente la viia muy cavada; porque, segun c_hce
Teofrasto, la vifia queaio estaicavada mas se quema del_ hielo
que la que estd cavada, y la mal Jabrada mas que _la bien lax
brada: por ende quien quiera procure tener su viia bien ca-
vada), que allende de ser mas fructifera, terna esté seguro que
no le hardn tanto dafio los hielos como al que la tiene llena
deyerba;, cardos yespimas; los cuales no se crian sino en las
vifias: de los'necios 'y para poco, segun testifica la sagrada Hs-
critura: por ende toda persona procure antes tener diez alan-
zadas bien tratadas que veinte echadas tras las espaldas, que
en el mundo no haly cosa a quien tanto daiio haga el olvido
y escaseza como 4 la wina, que;el olvido de un aifio en cua-
tro no le olvidas en especial si esien el podo' 6 cava. )

~Otros males suelen tener, que son-como las heridas y des-
calabraduras: estas son destorpaduras hechas 6 con arado 6
azada, 6 roidas. Si estd en tal manera destorpado que sea mas
lordaiiado que lo sano, corten todo aquel brazo, y si no es-
tuviere quebrado. limpien bien la llaga, quitando todo lo/mad-
lo hasta‘quie lleguei & lo sano; 6 tomen alpechin que no sea
salado y cuézanlo hasta que esté espeso como miel, y des-
que estuviere frio unten con ello muy bien todo aquello-lla-
gado, y embarrenlo -encima con estiércol de ovejas 6 de no-
villos,y échenle tierra encima de manera que’ quede bien
cubierto; - et AN BT 1

Deben guardar cualquier planta, en: especial: cuando. pe-
queﬁa_, que no la royan ganados, porque/no hay cosa que tan
pestifera les sea ni que tanto daiio les haga. Mas si por ven~
tura la vid estuviere ya roida, miren si en lo bajo hay algu-
na yema sana, y corten el sarmiento junto 4 la yema, porque
por ella torne a brotar; porque es la verdad que della cresce=

4
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¢4 mas en un aiio que de ’lo que esta roido. en ¢uatro; 'y sino
hay yema, 0 la jarreten,, 6 la‘cn|cr:}n. .

Item, acaesce que 6 de ,h__leIClS o::dg grandes calores ‘algu-
‘nas vides estan tan’ tomadas que estan 'conio adorniidas, v 1o
echan rama alguna. Vean si estas tales estan verdes en lo ba-
jo, y jarrétenlis y enjéranlas, porque lo alto no tiene por ‘on-
de brote que esta como ciego, y en enjiriéndolas luego echara
bien; 6 dénles dos 6 tres cuchilladas por bajo despues de las
haber jarretado, porque por alli alance algun renuevo, que
toda vid ‘por do ha sido’ llagada” echa) y clibranla todade
tierra. Asimesmo cuando nieva (mhayormente en las tierras que
hiela mucho) si la nieve queda encima de la vid quémale to-
dos los brazos: por ende cuando haya nevado sacudan todas
las cepas y los arboles de cualquier natura sean, porque cuan-
do el hie{) sobreviniere no hacile en que prender y hacer fun-
damento, y no hara tanto- dafioc, porque donde hay mas hu~
mor el hielo hace mas impresion. ' '

3

. ADICION,

!

Las enfermedades que acarrean ‘4 la vid los vicids'del terreno y
del sitio y la incuria & impericia deél vifiero no deben’ocuparnos aho-
ra ni un momento, habiéndolas ya tratado en los capitulos antece-
dentes, 6 teniendo su lugar propio en los poces que nos restan sobre
su cultivo. La misma razon prescribe que no nos detengamos en los
Ppreservativos y remedios ‘que este suministra, i

Tampoco citaremos siquiera ‘entre otras afecciones morbosas que
nos son ‘tan imperfectamente conocidas como siis causas y euracion,
sino al sd@mdgo de la baja Andalucia @ onguillo de la alta; cuyos
terribles sintomas, reducidosd acorcharse & esponjarse la caay dejar
de fructificar y perecer, réclaman siglos hi todas las luzes y toda la
asistencia de un nuevo Esculapio natutalista. ' £ 28bo1 & ofion

. ‘Nuestro objeto, st embargo , &s'todavia-vasto y no menos dif -
cil, necesitindose para dessmpenarlo haceruna reséia de casi todos
los metéoros y de la lar%a serie de enemigos que se disputan obstina-
damente la posesion-de [a preciosa: vid ‘para alojarse en ella y para
devorarla Hesde la raiz hasta ¢l racimo. 1 peten '

_ Sabido es que la escesiva sequedad impide el desarrollo de los
vastagos 'y del fruto, los deseca’al fin si ey estrema, y atropella la
maduracion dejando la uva’agriay'delgada y pellejuda. Los preser-
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vativos indicados ya de plantar espeso y guarecer con 4rboles y se<
tos, tan plausibles cuando el mal es inherente 4 la localidad, no
vienen al caso ahora que.lo consideramos como ,a.cc:.dcnr.al y pasage-

Q‘-‘Ni 5 53011OQEPIU‘ ren,ie:d_iq %lg_l]ﬂ(,’ §ﬁc?z dl.: tejas 3!?-110 sino el rie-
g"gi_ artificial , que pocos pagos tienerr tan 4 [a‘ma_nppn scipejantes apu-
ros, y hasta cierto puntq ‘ef'__dg las &!am_gs 'y Tos achatados en que
nos estenderemos mas adelante. '

Mucho ‘mas frecuentes é incomparablemente mas temibles para
el vifiero que los de la'sequia son los efectos de un .tcx,nporal hdme-
do., Las lluvigs escesivas de ,pru’_n'avera-_df:,senvucl.vp-n-a espensas del
fruto un, estraordinario aparato de follage; si las importanas del ves
rano engruesan & vezes la uva es comunmente para retardar 6 frusT
trar su madurez y dejarla ademas aguanosa, lgs que sobrevienen
con la madurez misma pudren y aguan los racimos, obligando §
atrasar la vendimia. En todo este climulo de males ninguno tiene re-
medio humand practicable’ sino la nimia acuosidad, que se corrige
facilmente asoleando la uva cortada.d arropando el mosto. Algo mas
dispendiosos, pero. no menos;esenciales, son los que ya hemos to-
cado alguna vez para precaver en;:los sitios pendientes la caida de
las tierras que ocasionan principalmente las lluvias de tormenta. Con-
sisten estos en la construccion de ormas, fosos ¢ zanjas y cercas
trasversales 4 las distancias convenientes, y en el modo de dar las
labores tirando la tierra para’atriba.-Nos abstendriamos de inculcar-
los aqui, puesto que como preservativos permanentes pertenecen 4
la esencia misma 'del butn icultivo , sino nos indignase tan altamente
el presentimiento- de'las maldiciones que la posteridad justamente re=
sentida lanzara contra el egoismo de sus progenitores cuando vea con-
vertidas en desnuda y estéril roca las colinas amadas de Baco, que
ahora nos regalan & nosotros con llas mas ricas cosechas,

El ardor del estio y vientos calidos. despues de la tormenta, ¥
aup despties-de una lluvia regular, enrojece la pampana sibitamente

or el .mecanismo -que esplicamos en las. adiciones al cap. 4%
haciéndola caer tal vez & los dos dias, y siguiéndose el .arrugamiento
é desecacion total de los racimos., Es {astima que el remedio de las
humaradas, de que trataremos inmediatamente, no sea aplicable por
su costo & todas las situagioness oy 0y, yeaia N ab 8

Anilogo al mi&nm%ecto,,,ﬁmnque- poeas yezes tan ripido yvio=
lento, s el de. los, rogips, y nicblasestadizas que describimos al fin
de dicho capitulo. 2 sup 209tmsns =h ai1o el 6l ab ¥ ¢ 20l

Pero de ningun’ modo.deben confundirse con este: afublo & roya
las manchas rojas irregulares compuestas. de tubos cilindricos imper=
ceptibles al, ojo desnudo que se: manifiestan en el enves de las hojas,
las desorganizan tambien, & impiden Henar sus funciones llegando a
debilitar la icepa notablemente yiaun & estesilizarla, Son dichas man=
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chas' un honguillo 6 moho parasito llamado pot los botinicos Eri
neo de la vid ( Erineum vitis. Pers.), y basta para estirparlo arran«
car las hojas tocadas de él antes que madure y esparza sus’ sutilisi~
‘mas semillas. % SR ' ] WYL CES >

Las heladas, enemigo el mas terrible en muchas partes , como es
de suponer recayendo sobre una planta natural de paises cilidos,
deben dividirse en tres clases atendiendo 4 sus efectos y épocas.

Las anticipadas de otofo precipitan la desecacion de las hojas,
desorganizan los sarmientos antes que se sazonen’, detienen en fin la
madurez del racimo hasta dejarlo en agraz 'y destrair asi toda la co=
secha del afo. Las castas tardias sufren precisamente mas de tan fu~
nesto accidente , que suele hacerse sensible todavia en los afios suce=
sivos por el dafio causado al sarmiento, obligando en este’ caso 4
acortar mucho el podo, como medio dnico de quela vid se resta-
blezca pronto. V3 '

Los yelos de invierno:solo suelen afectar las puntas del sar-
miento como menos maduras. Si llegan ‘@ matarlos por ‘entera, vale
mas casi siempre arrancar la vifia y plantar ‘otra’ que jarretarla” & 'es-
perar a reponerla con los nuevos vistagos' que la ‘vieja' madera 'de fa
cabeza acaso no echard, y que nunca sérin sino endebles y mal
colocados. g Sl St

La helada de primavera no solo es la mas frécuents, sino‘que
suele estenderse ‘aun 4 los paises mas tefiplados. ' Obra con mas &
menos energfa segun la’ resistenciade las castas y 'su precodidad e
brotar, ya provengan de su natural indole 6/ délas localidades, ¥
particularmente segun la esposicion del’ modoy4 esplicado “en'el
capitulo 4.° Cuando destruye enteramente los brotes, solo ‘queda ¢l
triste recurso de remplazarlos eon los que la vid arroja despues, y
ya no hay que hacer en'la castra de aquel afio sino muy poco 6
nada. ; - . borss S 2p
Habiéndose observado que' las.vifias ‘dechelddas ‘antes de bafiar=~
las el sol padecian mucho menos” por este contratiempo que: las he-
ridas de sus primeros rayos antes del desyelo, se pensé en'los me-
dios de acelerarlo 'y de interceptar artificialmente la  accion solar
mientras se verificaba. El dnico que hasta ahora se ha empleado
en grande con éxito feliz, consiste en levantar mucho humo'y ha-
cerlo caer sobre la vifia: A este fin se forman en la orilla de Levante
6 por la que han de hacerle su fatal saludo los rayos del sol, ylo
mas de cara al viento que se pueda, unos montones de bibza , ho=
jarasca, yerbajos, paja, estiércol 4 medio podrir, 1 otro combusti-
ble que haya 4 mano algo himédo 'de suyo ¢ mojado adrede para
que haga grande humarada y poca llama.

Siendo incontestable que la tierra removida fomenta las heladas

pot la humedad que atrae y' vapores acuosos que despide ; tampoco
TOMO I, GGG
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podemos dudar que se minorarin sus efectos de_sastrosos procuran-
do que la encuentren unida, sin que por eso dejemos’de reconocer
Jos mismos y aun mas .y mayores inconvenientes de tenerla poblada
de yerbas, que nuestro autor se complace en glosar con su candor
genial, o0 eerl ; : a3 :

.+ La piedra G granizo destrozanc}o las hojas priva 4 la sa'bza de
sus laboratorios y conductos, ocasiona que s¢ dersame porcion de
ella, y maltrata muchisimo el grano. Contra tamafias averias no se
conoce mas preservativo que el pararayo, t_odamg no esperimentado
4 este propdsito ni 4 ningun otro, agronémw?. Si la‘pedrea ha side
antes de la castra, ya no se hard aquel afio 6 se hard muy modera-
_da. En cualquier época que haya caido se habrd de llevar muy ce-
fiido el podo inmegiato para que las cepas se repongan.

Los vientos, tan dtiles 4 la vifa siendo suaves y templados, le
acarrean los gravisimos perjuicios que se dejan entender por lo dicho
‘antecedentemente cuando .son ardientes, secos, frios 6 muy hiime-
dos, principalmente al: tiempo de la madurez. Si son fuertes arran-
can las brocadas y racimos, estropean las hojas y todo lo trastornan.
Yahemos inculcado warias vezes la necesidad de contar con ellos
al determinar el sitio de una plantacion y los medios de contener &
mitigar su accion maléfica, reducidos 4 los abrigos permanentes arti-
ficiales 6 naturales.

Siendo ellos la causa mas ordinaria del lardeo, ardaleo 6 aljeleo,
ya no debemos diferir mas tiempo la esplicacion de este fendmeno ¢
achaque poco entendido 'de nuestros vifieros. Ninguno ignora cuan
eritica es la época que llaman del cierne 6 de la flor, pero pocos han
reparado en aquellos cinco hilitos terminados cada uno por su cabe-
zita amarilla que rodean el embrion del grano entonces tan peque-
fio. Todavia son menos los que estan enterados de que estas cabezi=
tas 6 anteras son unos verdaderos machos, sin cuyo concurso poco
6, nada adelantaria el embrion hembra, cesaria de producir simiente
fértil, y se estinguiriaal fin la casta. Las anteras en efeato se abren
4 su tiempo, que es el del cierne, y despiden un sutil polvillo ama=
rillo de que estaban llenas, cuyo polvillo 6 semen pegado 4 la pun=
ta del embrion mediante cierto licor que la bafa revienta alli para
arrojar el esperma fecundante 6 aura seminal que la hembra absorve
ansio-amente, resultando quedar embasazada ¢ en cinta, engruesar
despues, madurar y arrojar al fin por un verdadero parto su prole 6
semillas llamadas mas comunmente pifiorcillos ¢ granos.

Es evidente que un viento impetuoso arrcbatar ¢l delicado pol=
vilo 6 polen masculino, que el calor 6 sequedad escesivos con vien=
to 6 sin €l deben quemarlo § resecarlo, que un esceso de humedad ¥
mas 'si ca¢ en luvia lo eslabazard 6. arrastrard consigo, que el frio
intempestivo helindolo le privard de su energia engendragora’ q4e
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todos estos metéoros causarin en la vulva ¥ Srgano genital de la
hembra un estrago andlogo, y en suma que no cuajara el fruto, y
nedari el racimo ralo y poblado de granillos marchitos ycaedizos,
ge agrazejo vil y de uvillas sin simiente en vez de uva perfecta y
bien nutrida. Aun el agraz ya fecundado ha de resentirse forzosa='
mente de ‘semejantes reveses, siguiéndose ¢ graduindoseiel mismo:
resultado azaroso. Pero cuando se le ve caer sin causa esterior , es
menester atribuirlo 4 un esceso de debilidad 6 de lozania no menos
opuestas 4 la generacion en el reino vejetal que en el animal. Gontra:
tan odiosos ataques tienen sin duda unos viduefios mas resistencia’
que otros, y es clara la ventaja de los que' ciernen en nicnos diasy’
asi como la de las vifias cuya posicion, resguardos artificiales y buen
cultivo las hace menos accesibles al rigor de ellos. :
Muy dichosos se crerian nuestros viiadores si- no tuviesen mas
enemigos contra quien combatir que la intemperie y sus propios des=
aciertos. Mas los tienen muy & menudo en continua alarma 6 en el
abatimiento de la desesperacion ejércitos numerosos de gusanosié
insectos tanto mas.terribles cuanto mas despreciables 4 Ia vista, cu=
yas divisas , armadura y estrafia tictica, mejor conocidas en nuestra
edad que en la de Herrera, vamos 4 describir, no con la perfeccion
que pueden y lo harin dentro de muy poco los naturalistas agré-
nomos , pero si tan circunstanciadamente como es dable por las ob=
servaciones hechas hasta el dia. El érden de esta historia ‘sera ‘el deb
mal que nos baceel enemigo, empezando por los mas ferozes y dis<
curriendo sobre el modo de contrarestar las hostilidades de cada unos
Pero antes de emprenderla debo prevenir que para asegurar un
triunfo duradero es indispensable hacerles la guerra en masa como la
hacen’ellos, pues conseguiria muy poco el vinador activo con echar<
los una vez de su posesion si no hacian otro tanto al mismo tiempo
todos los vecinos del partido 6 pago; siendo este 4 mi entender uno:
de los pocos casos ‘en que puede la autoridad civil mezclarse coer=
citivamente de lasioperaciones rurales sin la mas leve tacha de arbi=
trariedad. ' | |
El PureoN pE LA vID, que Aso citd el primero entre las Cri-
somelas dudando-si seria el mismo de las coles (Chrys. oleracea.
Lin: Altica oler. Oliv.) tan vulgar en toda Europa esiuna espe-
cie'de Altica nueva al parecer''y ‘propia de Espafia,-6 descono-
cida al menos de los naturalistas estrangeros. ‘Apenas escede la lorigi-
tud de una ? media linea cuando 'mas; tiene'unaforma’ casi ovaladay
los cuernos largos, filiformes, de orce articulaciones, la ptimera mas
grucsa y mas-prolonpada, las dltimas cilindricas ;’la coraza gonve~
’t‘:'a’ Y por unico color un azul ‘brillante. Xl grosor de sus muslos
hr:emls’ y la facultad deisaltar como- fa' pulga” d'que debe el nom-
vuigar, son caracterds comunes 4 todas las' de su género.
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-1 Aparece por la primavera desde que empieza 4 brotar la vid,
en corto nfimero ordinariamente y sin hacer gran dafio por enton
ces, aunque roe las hojas nacientes.

Pero depositando luego sus huevecitos en el reverso de. las ho-
jas. interiores' de-la parte baja de la cepas se aviva como instanti-
neamente una multitud prodigiosa de larvas 6 gusanillos negros de
4 seis patas, muy chicos y delgados, que se posesionan mmed::}ra-
mente de la pobre planta para consumir toda la pulpa de la pim-

ana hasta dejarla en esqueleto como una gasa 6 telarana, roer los
tallos tiernos y racimos, y si todo este alimento no les basta devo-
rar hasta el sarmiento mismo.

Aunque una lluvia fria, una tronada, un calor estremado y otras
variaciones atmosféricas suelen matar de repente 4 estos y casi to-
dos los insectos, principalmente en su estado de larva, haciéndolos
desaparecer como por encanto cuando mas acobardado contemplaba
sus (iestrozos el triste cosechero ; nunca podremos disculpar la indo-
lencia 6 estupidez de este, si filndolo todo al capricho del acaso se
contenta con el papel pasivo de simple espectador.

Los sahumerios de cualquier especie, las decocciones de plantas
acres ¢ fétidas como tabaco, nogal, sauco administradas en riego;
la ceniza, hollin, cal y orinas echados al pie de la cepa, y otros
medicamentos semejantes, ademas de no ser siempre eficazes, llevan
€onsigo tanto engorro, y necesitan repetirse tan 4 menudo que no
pueden aconsejarse en grande para la destruccion de ningun bicho,
aunque los «lumos se empleen muchas vezes con evidente utilidad
eomo mero abono.

Los remedios verdaderos 6 como Herrera llama, para contrapo-
merlos 4 otros que cita ridiculos sobre autoridad agena, necesarios,
se reducen a quitar los: pimpanos que empiezan 4 secarse y en que
se:ve la larva 6 el huevo, 'y 4 recoger sobre todo y quemar cuanto
antes la madre ¢ el insecto perfecto apenas se manifieste. Es mas ma-
nual para este efecto que un simple talego la descucadora de los va=
lencianos hecha de lienzo basto en forma de manga, cuya boca se
ajusta & un - aro ovalado j bastando tenerla un poco inclinada al pie
de la ceFa con la mano izquierda, mientras la derecha hace caer
dentro el pulgon sacudiendo suavemente los tallos en que se le vea.
Con el fin de atrapar reunidas las madres del pulgon en un corto
niimero, del brotes, y ahorrarse asi mugho tiempo y fatiga, se habrin
dejado, sylp:cados en lawvina algunos sarmentillos sin-podar, los cua-
les anticipindose & mover por las puntas atraen al hambriento bi-/
cho, que solo en ellas encuentra sa' alimento por entonces , y si el
viiiador no se descuida una muerte tierta, ., : :

olLos REVOLTONES G R‘EVﬂLN;F:DO'R.AS.ygUSGIIiuQS convélvulos de,-r
Herrera, parece son la. misma Pajuelade. Andalugis y Lagarta de’
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otras partes, € idénticos & muy afines por lo menos 4 la pequeiia
oruga procedente, no de la semilla del pulgor}, sino E:Ie la Piral de
la vid ( Pyralis vitis. Bosc). Es esta una mariposita 6 palomilla de
cinco lineas 6 poco mas de largo y tres de grueso; con las alas ar-
redondeadas, casi tan anchas en su base 6 arranque como en la es-
tremidad , y adornadas de tres listas oblicuas negruzcas sobre un
fondo de amarillo verdoso clare.

Su larva 4 oruga tiene diez y seis patas, el cuerpo verde con
una mancha amarilla 4 cada lado del primer anillo, y la cabeza ne-
‘gra. Se entretiene con preferencia en roer los cabillos y pezorss, y
en abarquillar las hojas, donde se guarece y pasa escondida gran
parte de su tiempo. Suele confundirsela con la rosquilla y con la
oruga de los atelabos por lo mucho que se le parecen en la habili=
dad de destrozar. Su maldita mafia de aferrarse al cabillo de la hoja
la hace morir antes que acabe de formarse con el perjuicio que se
deja entender para la cepa, y los esfuerzos initiles de esta por re—
ponerse inmediatamente acaban de debilitarla para uno é dos afos
mas. Se la ha visto desaparecer por si despues de haberse multipli-
cado prodigiosamente , aniquilindola los mismos contratiempos que
arruinan al pulgon & acaso su abundancia misma cuando despues de
talarlo todo se hallaron sus numerosos escuadrones sin el alimento
indispensable para concluir la glotona carrera de larvas.

El espiritu vagante de estas orugas que las hostiga 4 mudar de
domicilio, abandonando muchas vezes las hojas que se habian to-
mado el trabajo de enrollar para establecerse en otras que tambien
abandonardn 4 su turno, y la prontitud con se dejan caer al suelo
tan pronto como se toca 4 la que ocupan, hacen tan sumamente
dificil el arte de cazarlas, que es preciso tentemos si habr4 algun ar-
did de guerra mas feliz con que atacarlas en su estado inocente de
mariposa, 4 pesar de las alas y demas medios defensivos que le son
anejos. Se sabe, y lo vemos cada dia en nuestros mismos aposen—
tos, que un gran nimero de palomillas se precipitan deslumbradas
por la noche en la luz de las bugias y cualquier otra atraidas por
su brillo 4 considerables distancias. ; Hay pues mas que hacer sino
coronar de hogueras las eminencias inmediatas al viiedo apenas
anochezca en la época de empezar 4 verse las mariposillas 6 piral de
la vid ? Nada mas se ha necesitado en muchos parages donde estd
hecha la esperiencia para destruir una cantidad inmensa de enemigos,
que, aunque tan graciosos y nada dafinos por entonces, hubieran
dejado en depdsito dentro de muy poco para confiarles los estragos
del afio venidero ciento ¢ mas bichos por cada pareja en otros tan-
tos huevos que pone una sola palomilla segun el cileulo mas bajo.

S clerto que no todas ellas acudirdn al holocausto voluntario. Su=
Pongamos que lo eviten por repugndncia, por menos simples que
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las compafieras 6 porque no ﬁegan 4 divisar la pira algunos miles
de ellas. ;Qué importa? No son miles sino millones de orugas las
que ‘se necesitan y concurren en efecto para causar en una gran
cosecha de uva mermas muy sensibles. Las {namobras de esta tacti-
ca, tan usada por los colectores de Histor_;a .natm'al, nada tienen
de complicadas ni dispendiosas ; siendo indiferente toda materia
combustible, y no necesitindose que las hogueras sean muchas ni
randes con tal que se escojan para encenderlas sitios visibles desde
ejos, se muden por ocho & diez noches seguidas, se mantenga la
lumbre levantando buena llama una hora en cada noche, y en fin,
con tal que se hayan espiado para empezar la guerra los primeros:
dias de la aparicion del enemigo, que son, segun afios y paises,
desde principio 6 mitad de Junio hasta primeros o mitad de Agosto.

La PoriLrA DE LA UVA (Tz’um....% es otra pequeila mariposa,
cuya larva 6 gusano, como cinco lineas de largo y una de grueso,
vive en el interior de los granos y pasa de uno 4 otro ﬁ)or galerias
de seda que él se fabrica, quedando los que ataca no solo perdidos,
sino privados de su parte azucarada y en suma dafiosos para el vino.
Este Eicho, no bien estudiado todavia, parece aun mas temible por
la dificultad de esterminarlo que por la estension de sus correrias.
Deben ensayarse contra €l las hogueras recomendadas para la piral
de la vid.

El EscAranajuero 6 Areraso cosrizo (Rynchites Bac-
chus. Oliv. Attelabus Bacchus. Fabric. Curculio Bacchus. Lin.)
es un gorgojillo casi ovalado, con la cabeza implantada en el capa-
razon 6 coraza, de color de cobre, de tres lineas 4 media’ pulgada
de largo sin contar la trompa cuya estremidad , asi como la de las
patas , se hacen notar por su color negruzco. Esti cubierto todo él
de un vellito ligero sin dejar por eso de ser brillante. Sefalan sus
estuches unas estrias punteadas y unas arruguitas que se estienden
por la coraza y por la larga delgada corva y rolliza trompa. Sus
cuernecillos, situados hicia la mitad de esta, son mas cortos que el
caparazon, rectos, filiformes, de once articulaciones, un poco entu=
mecidos cerca de la punta y enteramente negros.

Vive sobre varias plantas y se multiplica particularmente en
los paises templados, conociéndose 4 lo que entiendo en algunos de
Espaiia con los nombres de Picota, Picotillo y Espejuelo.

Su larva ¢ gardama, mucho mas dadadora que la madre, esun
gusano grueso, blanco y blando, con unas escrescencias ¢ apéndi=
ces carnosos en lugar de pies. Aparece cuando las hojas estan medio
formadas. Durante su wvida que no pasa de dos meses, muda 1?
piel tres 6 cuatro vezes, ¢ hila al fin su capullo de que no saldra
sino convertida en escarabajo.

Para sustraer del ardor del sol y de los enemigos su delicado!

-
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cuerpo, se envuelve en las hojas como los Revoltones, cortando

antes parcialmente los cabillos y brotes en que estan prendidas, 4

fin de que marchitindose un poco las pueda enrollar mas ficilmen-

te. Corta tambien el pezon de los racimos y se anida dentro de las
uvas , resultando de tanto cortar y minar perjuicios inmensos que
solo en parte y con el tiempo pueden repararse.

Sirven para destruir tan funesta plaga, émula del pulgon, los
mismos medios que aconsejamos contra este , siendo aqui mas espe-
dito el de quitar y quemar las hojas ocupadas del insecto por ha-
Ilarse rolladas.

Tguales mafias que al cobrizo se atribuyen al ATELABO cARMEST
( Rynch. aequatus. Oliv. Curc. aequatus. Lin. y Fabr. purpureus
de Scopoli). Iguales medios se aconsejan tambien para esterminarlo,
siendo una y otra conformidad tanto mas creibles cuanto es notabi-
lisima la que se observa en el porte esterior y en todos los caracte-
res de las dos especies; pues apenas se diferencia el carmesi del co~
brizo sino por el color rojo 6 purpireo de sus estuches, el negro de
toda la trompa, casi tan larga como el resto del cuerpo, y por la
longitud de este que nunca sobrepuja ni aun suele alcanzar 4 dos y
media lineas.

Hay todavia otra especie de ATELABO que llamaremos VERDE
(Rync{. Betulae. Oliv. Curc. Betulae. Lin. y Fabr. ) mejor exa-
minada que la anterior y no menos funesta & los productos de la
vid. Difiere de las otras dos por su mayor grueso relativamente al
largo total del cuerpo, que no pasa 6 pasa poco de tres lineas, por
lo lampino 6 falta aEsoluta de vello, por lo punteado de la coraza
arredondeada y por su color verde dorado que tira decididamente 4
azul. Solo son bronceadas sus patas y su rolliza trompa que se en=-
gruesa un poquito hicia la punta. Tiene una variedad de color vio-
lado. Se la encuentra sobre el sauze, el abedul y la vid, cuyas ho-
jas abarquilla la hembra hacia el mes de Junio, despues de haberles
picado el cabillo y dejidolas marchitar un poco para depositar en
cada una tres 6 cnatro huevecillos blancos trasparentes parecidos &
una menuda cabeza de alfiler. Estas hojas enrolladas, asidas como de
un hilo y lacias, se caen por fin y Fasan el invierno medio envueltas
con la tierra 6 sobre s haz. El calor de Abril hace nacer las
larvas 4 oruguillas que tampoco esceden el grosor de un alfiler pe~
queno, y que subiéndose 4 las cepas se ceban en la borra de las

* tiernas yemas 6 botones destruyendo asi las brocadas desde antes

que asomen 4 la luz y con ellas todas las esperanzas del vifiero.
:.Hal‘tﬂ el gusano y en el término de su crecimiento, hila su ca-
pullito menor que un’guisante, que deja pegado 4 la cepa 6 4 los
galas con que se laapoya. Ultimamente, por el mes de Mayo aban~
ona el capullo hecho ya un perfecto escarabajuelo, se buscan y
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juntan los dos sexos y se derraman las hembras por las _hr_ns:s para
renovar el destrozo y desove de sus mfidres, que serdn mfahb_.f:men-
te seguidos de los mismos resultados si el temporal 6 una diligente
prevision no los remedian. i g

Por fortuna, conocida la vida y milagros del insecto segun van
esplicados , es muy ficil ahogarlo en su origen como €l ahoga los
pampanos , quiero decir, en el estado de queresa 6 hueve. Mas no
basta quemar por una vez cuantas hg:;as j'olladas_se encuentren en
las vifias. Es necesario para cantar victoria repetir las visitas v la
quema mientras el escarabajuelo simienta en ellas, que suele ser has-
ta entrado Julio. :

No falta quien aumente la serie de los atelabos perseguidores de
la vid, con el poraDoO ( Rync. populi. Oliv. Curc. populi L.) que
acostumbra habitar en el dlamo glanco , chopo y abedul, tan seme-
jante al anterior que dificilmente se distingue de_ él s_ino por ser al-
go mas chico todavia, y por el verde dorado sin viso azul de sa
trompa, caparazon y estuches.

El Cuquirro, cuctitro & coquirro ( Eumolpus vitis. Oliv.
Cryptocephalus vitis de otros) es otro escarabajito de dos 6 tres
lineas de largo ¢ mas, lampifio, con las dos piezas ¢ estuches que
cubren su espalda rojizas 6 amarillo- parduscas y negro en todo lo
demas del cuerpo. Las once articulaciones de que constan sus cuer=
necillos , son cortas € insensiblemente mas gruesas hicia la estremi-
dad. Su coraza arredondeada, entumecida y casi sin rebordes como
en todo el género oculta la mitad de la cabeza.

Sale de sus cuarteles de invierno subterrineos en los primeros
dias de la primavera para atacar los brotes de la vid en el momento
que los ve apuntar. NF:) contento con roerlos por fuera, se abre paso
por su interior, los vacia conforme van creciendo y los llega 4
cortar enteramente, destruyendo asi como los atelabos no solo toda
esperanza de cosecha por aquel afio, sino tambien los fundamentos
de la del inmediato, y acaso hasta de otros dos mas, dejando des—
baratado, en una palabra, todo el arreglo de brazos y pulgares en
términos de ser ya imposible 6 muy dificil restablecerlo al podador
mas diestro. :

En Abril 6 principios de Mayo se entrega al acto conyugal, que
dura muchas horas, tan sin reserva ni temor que nunca es mas facil
sorprenderlo. La prontitud, sin embargo, con que se deja caer al
suelo al aproximarse el enemigo , la inmobilidad en que se mantiene
contrahaciendo el muerto, y la semejanza de su color con el de la
tierra, dificultan no poco su captura. Verificado el desove en las
grietas y entre la corteza de las cepas 6 sobre las hojas mismas um
dia 6 poco mas despues del coito, mueren los padres inmediata=
mente.
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Avivanse los huevecillos de alli 4 muy poco, y se inunda 1a

vifia por instantes de una infinidad ‘de larvas 4 orugas que’ son la
verdadera Rosquilla, dicha asi 4 causa de la ligereza con que se en«
rosca apenas la tocan, 1 o 10003 SO0 SU. N0 020 ST niOme

' Tienen estas orugas seis lineas de largo y una’ y* media'dé grue=
so. Su figura es cilindricosovalada. Aparecen’en el total cenizientas'G -
pardas por las listas grises que corfan ¢ color blanco del fondo’,
unas areolas negras que lo cubren en gran- parte dando origen #-al-
gunos pelos rigidos. Se componen de once 4 trece anillos poco dis~
tintos con seis patas vellosas en ‘el segundo y tercero ¥ coarto, y de
una cabeza negruzca armada de lasimandibulas ‘6 tenazillas con que
causan’el dafio en los tres méses que dira su existencia.’ iy

Siendo ya demasiado duros para‘dlinrentar su ticrna edad los sar=
mientos &' brotes’ principales, escogen’ desde luego los laterales &
nietos y las hojas recientes. Pero cuando ya se haenidurecido todo
el pimpano, se arrojan sobre los racimos que ‘cortan y’destruyen
uno-por-uno consumando en' detalle durante el ‘estfo la devastacion
que habian comenzado sus padres por la primavera'masen grande:
THicia el mes de Agosto decienden de las cepas saciadas y ' tranqui~
las, y se sepultan entre sus raizes hasta la profundidad de seis 6'ocho
dedos para dar acaso los iiltimos bocados sobre las barbillas mas de=
licadas y dormir despues todo el invierno trasformadas en ninfas.

En la noticia biografica ‘que acabamos'de dar se encuentra fi-
cilmente la causa de que hostilize con preferencia esta plaga las vit
fias de tierra naturalmente mollar 6 bien mullida con las labores, y
de que abandone infaliblemente la que_sg deja sin labrar; pues es
. claro que hallindola dura & cortezuda, ni el gusano podrd construir

en ella su guarida ni horadarla el insecto perfecto para salir & ver la
luz y no morir., Tambien se entiende grandemente porque preficre
siempre las cepas mas cortezudas y grietadas. Pero no se concibe
con igual facilidad como contribuye 4 su multiplicacion la entrada
del ganado lanar en los viiedos que se han visto precisados 4 impe-
dir por bando varios pueblos empefiados en aniquilarla, 4 no supo-
ner que el pateado de cualesquiera reses menores, desmennzando la
costra’ 6 tastana de la tierra allane al coquillo nuevo la dificultad que
encontraria para abrirse paso al traves de ella,

La mejor miquina de guerra para combatitlos en su estado per=
fecto es la' descucadora’ que’ describimos 'hablando: del 'pulgon,, asi
como en el de Rosquilla pueden destruisse infinitosquitando 'y que-
mando las hojas 6 pampanos plagados. Mucho' mas se adelantaria
haciendo otro tanto con los cogollos y ramos de habas ¢ de yeros
:embrados de antemano entre los lifos, si fuese tan cierto como lo
‘uponen algunos autores - pricticos, nada vulgares, que se atropan

4-devorarlos las Rosquillas abandonando las vides por la hoja de
ToNox, HHH
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aquellas leguminosas. En elde huevecillos puede estirparse consides_*a-
ble porcion de ellos abriendo las cepas y dz?scortezand?las de arriba
4 bajo, dende este desabrigo noles perjudique demasiado. Este es
tambien el caso en que pueden conducir las fricciones y aun las un-
ciones aconsejadas tan vagamente por el nuestro y Otros eseritores re—
+cetistas , si es que alguna yez sirven de g.lgo Q:4SIYED. M5 de lo que
cuestan; aunque la falta de buenos esperimentos terapéutico-agrong—~
micosy que ya es tiempo sustituyamos al empirismo antiguo, no per-
mirta sefialar todavia cuales simples 6.drogas deban preferirse al efec-
to entre tantas como preconiza, misteriosamente para oprobio del ar-
te la turba de charlatanes curanderos.

Los sahumerios y de que tanto habla Herrera, no presentan aqui
parnicui_a_r ventaja, ; Pero los ingredientes y riegos‘medicamemosos
echados sobre las raizes, ofrecen una utilidad - evidentemente mas
probable contra el coquillo que en ningqn otro caso. )

Hemos supuesto antes, apoyados principalmente en la autoridad
de un testigo ocnlar lirrecusable ( D. Antonio Sandalio Arias ), que no
dando al suelo de Ja.vifia labor ninguna se lograba sin mas diligen~
cia esterminar al insecto completisimamente. Semejante remedio, que
acaso sirve pocod nada en las arenas sueltas ni en las tierras de suyo
muy mollares, aunque nunca tan malo como ¢l mal mismo, es al
fin bastante cruel no pudiendo menos de atrasar las cepas. ; No serd
mas acertado intentar la estincion total del bicho inquictindolo
mientras yace so tierra con repetidas labores de azada dadas 4 la
profundidad de nueve dedos antes y en el curso del invierno, que
sacandolo 4 la superficie lo dejasen espuesto 4 toda la inclemencia
de la estacion? La eficacia de este plan curativo, tan beneficioso 4 la
vid por lo demas, tiene un grande apoyo en ¢l testimonio de varios
practicos y en el hecho que cita Boutelou de haberse visto muchas
vezes desaparecer las huestes enemigas despues de un invierno rigu=-
roso , especialmente en las vinas que se labraron bien antes de las he-
ladas. El cultivador esmerado los probard todos , siquiera los que crea
mas acomodados al clima y 4 la calidad de su terreno; usard tambien
4 la vez varios de ellos, bien seguro de hallar compensadas las es—
pensas que le ocasionen en la diminucion del dafio cuande no logre
estirparlo de todo punto y en el aumento de racimos que es consi=
guiente. Solo el poltron y el mentecato esperardn con los brazos
cruzados & que una tormenta inogente 1i otro metéoro benéfico, que
acaso no venga en todos los afios'de su vida, los liberte sin mere=
cerlo de la terrible plaga.

El Gorgoyo pE LA vip (Curculio griseus. Fab.), que se ma=
nifiesta al asomar los brotes cuya punia devora impidiéndoles des—
arrollarse completamente en menoscebo del fruto; es un esc_araba.ji-
llo parecido en su hechura al del trigo y demas gorgojos propia=
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mante dichos. Tiene como estos insectos los cuernecillos en los la=
dos del estremo de la trompa, y compuestos de once ‘articulaciones
muy distintas, contando la’ primera que es muy larga y las tres
del ‘engrosamietito 6 especie de clava en que' terminan. Pero ‘es ficil
distinguirlo de ‘todos por sus dimensiones, que $on «de unas cuatro
lineas en el largo total del cuerpo y apenas dos en'su mayor an-
cho, y de unalinea & menos en'la longitud'de sn trompa ‘asulcada;
por su color cenizoso-pardusco por encima 'y claro por debajo,
pardo enteramente en los cuernecillos y en sus inermes patas, y il-
timamente por la coraza ‘casi’ cilindrica’ y punteada’ y estuches es-
tiiados. Estando aun por observar las particularidadés’ d¢ su vidd y
niodo de guerrear, mada podemos decigir sobre los mas propios'para
derrotar sus' ‘falanges, que segun noticias suelen ser formidables'y
numerosisimas en los paises ‘cilidos ; pero es muy creible que surtan
felizes efectos algunos de- los estratagemas -descritos, especialmente
los que propusimos contra el pulgon.

' %l EscArABAJo DE LA vID (Melolontha vitis. Oliv.) tiene el
cnérpo ovalado y liso, de seis & nueve lineas de largo con cuatro 6
cinco de ancho , verde y '4 vezes de color de teja por arribay cobri-
zo por debajo. 'Los bordes laterales de’ la coraza suelen ser un
poco amarillos, la visera siempre redondeada , el escudito acorazo-
nado, el pecho algo velloso, asi como las patas que se distinguen
tambien por su color bronceado. Los cuernecillos son constante-
niente pardos, y de'diez articalaciones , formando « las ' iltimas: una
espansion en peine y arqueada. 0 - 129 20! obat 19195 of vup

~ De ‘los huevecillos que ‘deposita en tierrd saler unos gusines
blancos ;' blandos y grandes, sin ojos, de cabeza gruesa, provistos
de sus dos cuernos articulados, de seis patas cortas, y de aquellas
impresiones laterales que llamamos estigmas. El letargo, que em-
barga todas sus funciones vitales durante el invierno, lo pasan hun-
didos 4 profundidad considerable. Pero'no biensse ha anunciade por
su calor ‘vivificador 1a llegada’ de ' la'primavera, cuandoi ya se var
acercando 4 la superficie del terreno), 'y desplegan sobrd las raizes si
voracidad insaciable, 'y aun mortal, especialmente: para los’ pies

_nuevos, causindoles si ' mal no me engaio la horrible enfermedad
que propusimos. al principio como ejemplo de las imperfectamente
conocidas bajo el nombre de sdmags, 1 En las alternativas de este
géner.o de vida oscura pasan dos ¢ mas-afos, hasty que cumplido o
término se trasforman por fin en escarabajos, 'y salen & vagar por el
aire hbrg' sin'perder por eso aquel instinto maléficor§ gusto por las
d‘?j"ed“ioﬂesa que satisfacen entonces devorando las hojas de la

vid, y 4 falta de ellas las de casi todos los demas frutales y aun las

del chopo y sauze. |

“En este dltimo estado, que'les dura poquisimo tiempo, sufren
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una persecucion horrenda , no solo de)las aves, especialmente caseras,
y de las nocturnas, sino de las zorras, erizos, ratones y otros cua-
driipedos, no siéndoles tan ficil evitarla como 4 otros insectos que
libran.su principal defensa-en la pequefiez de su cuerpo. La mis-
ma: corpulencia del escarabajo melolonta nos es muy’ ventajosa en
la guerra que nosotros les hacemos, y que yo -emprendr:r;a-’_s.lempre
destacando partidas de mugeres y nifios, como mas & propdsito que
un hombre mayor por su estatura, agilidad y genio para atrapar log
ememigos de uno en uno. - - , I 102 of
. Los riegos medicinales, y demas especificos aplicados 4 la tierrn
del ipie de 14, plantai segun hemos dicho 'para otros casos, se hallan
-.tamlgien- indicados contra la larva 6 gusano blanco cuando se apro-
xima 4 la haz del suelo.. Pero en el supuesto de salir demasiada
costosos, valdra mas contentarse con una simple escaba 6 alumbra
de primavera , que'sacandolos 4 la yista nos facilite despachurrarlos y
cortar al paso las raizes que se encuentren ulceradas.
. No 'me ha sido dable’avetiguar de fijo si el EsScARABAJO GRANDE
DE Las HORTALIZAS, tan poco: delicado en la eleccion de-alimen-
tos y tan ‘parecido al dé la vid, acomete tambien 4 esta planta, ni
si el de la vid prefiere las verduras 4 la pimpana. Pero el modo con-
fuso con que se esplican los autores, me hace casi creer que suceda
una de las dos cosas 6 acaso entrambas. Si asi fuese en efecto des-
de luego admitiré sin vacilar.el arbitrio de interpolar con las cepas
matas de lechnga .y otras eénsaladasé legumbres ; siendo muy natural
que lo dejen todo los escarabajos por acudir 4 ellas, ficil de conocer
su:presencia'y la de las larvas por la marcidez de dichas yerbas, y
mas ficil todavia esponerlas4 la luz sin mas que dar un azadonazo,
Entre tanto conviene saber para aclarar dudas que el escarabajo
grande de las hortalizas ( Melolontha vulgaris. Oliv. Se. Melolon:
tha. Lin.) es'casi doble mayor que el de la vid, velloso, de trase<
ro puntiagudo ; y que s¢ distingiie tambien de €l por sn color ata-
bacado ,.coraza comunmente negruzea; y dos mapchas blancas. que
le adornan el vientre ;-una & cadadado: -1 “iiflyais ol ) obrooenn
Omito:de propdsito la historia de .otros-infinitos bichos' perse—
guidares de la vifia, 6 porque sonpoco temibles, como las limazas,
© babosas , caracoles y esfinges (Sph. elpenor y S‘p&, pgrceﬂur. Fab.).
y otrds orugas, ¢ por sermuy conocidos ellos y los me‘dios: de 9hu—,
yentarlos, como el conejo ‘que roe los brotes tiernos, el jabali, el
zorro ,-el estornino y otras aves que devoran la uva ya madura..,
Hemos llegado por fin 4 la. conclusion de este- capitulo impor-
tante , sin detenernos 4 rebatir varias suposiciones y métodos cura~
tivos recibidos de la antigiiedad y no por ¢so menos disparatados ©
impracticables en buena economia, como el de la uiia metida en
las raizes, la pretendida vena gorda del Abencenif y toda cuchi=



2
1lada sobre raiz sana, las misturas de alpechin y demas antepuestas
vanamente 4 la vulgar de bofiga y acilla y al emplasto de pez
para recubrir las heridas y la lista interminable de otras que nuestro
autor mismo supo despreciar 4 pesar del respeto casi religiso con
que se las miraba en su siglo y les habian consagrado antes de ¢l
los'mas famosos escritores. Nuestro objeto esencial ha sido caracte-
terizar los achaques de la vid y fundar en la naturaleza del mal la
eleccion del remedio y modo de aplicarlo, despreciando como par-
tos monstruosos de la ignorancia ¢ de la mala fe los medicamentos
universales 6 indeterminados en su efecto. Por eso hemos pasado en
silencio la virtud increible del vientre de vaca para atraer toda sa-
bandija: pues ademas de producir los montones de estiércol compar-
tidos por la vifia igual beneficio mucho mas espedita y econdmica~
mente, sea que se deba al olor 4 la viscosidad 6 al calor de la fer-
mentacion que- sufre el especificoj estd todavia por averiguar si en-
tre los inscctos que acuden 4 envolverse en €l se cuenta alguno de
los que atacan 4 la vid, y no de los que, como el Bupreste, se alian
con nosotros para hacerles la guerra, 38 -
~ Otra de nuestras principales atenciones ha sido presentar las ideas
con tal érden, que las lagunas que dejamos por llenar en nuestro
trabajo se hiciesen notar de los lectores sin un grande esfuerzo de
atencion.  Ojald lo veamos pronto oscurecido por las tareas de otros
observadores mas diestros y afortunados, que sin ceirse 4 comple-
tar sus - articulos faltos nos den 4 conocer los accidentes 6 insectos
sobre que recaen varias denominaciones de oscuro 6 ambiguo signi—
ficado, como los de oruga, honguillo, lagarta, y con la historia mé-
dica de las especies enteramente nuevas, que probablemente se abri-
gan en los pagos de Espafia, levanten un monumento indestructible
no menos Gtil para ¢l género humano que glorioso & sus nombres! C,

CAPITULO XVL

De los tiempos y manera de arar y cavar las vinas.

El.c:war 6 arar las vifas tiene cuasi todas las propriedades
3}1& arriba dije que tenie el arar los campos y tierras hablan-

© en el primer libro de las sementeras, y por ende vean que
den esta labor de manera que aproveche bien a la vifa, guar-

ando los tiempos convenientes 4.ella, que si asi no lo hicie-
sen, mas seria daiar que aprovechar. Esta es upa labor con
que mucho rejovenesce la viiia y cualquier otra heredad yen-
do dada como conyiene, Han de cavar la vifa; cavar, digo,
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porque si ser pudiese no querria ver arado ni bestias dentro
della, mayormente en las bajas, que las que estan en 'arboles no
reciben tanto dafio. Digo que la han de labrar si es tierra recia
cuando esté hueca del agna y no esté mojada, porque no se
liaga barro ni se pare empedernida. En los arenales y tierras
flojas sin trabajo las pueden bien la!:rar antes que llueva, y
aun es mas provechoso para que mejor be?an el agua que so-
breviniere estando mollidas y abiertas. Quiere onde son tierras
recias tres cavas, 6 una reja y dos cavas. La primera 11.a de ser
en acabando de podar, y aun si se poda antes del invierng
querria que 4 lo menos mullesen las cepas alderredor, y les
quitasen toda la yerba porque no se quemen, que arriba dije
cuanto aparejo daba la yerba para que Ia: vifia se quemase con
los hielos. Esto digo que se haga si la vifia no se escavé. Di-
go asi que la primera cava 6 reja sea en acabando de podar, y
si_entonces no fuere, sea en todas maneras antes que abotone
porque no reciba daio. Esta labor ha de ser muy honda, por-
que mate la yerba y mulla desde lo hondo; y si hay grama
quitensela, a {o menos no la dejen al pie de las cepas, que las
esquilma y desustancia y dafa mucho. Paladio dice que pe-
resce la grama si cavan ﬂt vifla con un azadon de cobre tem-
plado con sangre de cabron. Es muy singular cosa traér puer-
cos en la vifias desde acabada la vendimia hasta la primavera,
porque comen la yerba, arrincan la grama, deshacen las topi-
neras, los escondrijos de las hormigas; hacen hoyos muy gran-
des, y es la verdad que cavan toda la vifia y sacan de raiz
toda F; grama: anden con todo eso en tiempo que no hagan
barro, que tan bien han de mirar tiempo conveniente para ellos
como para los cavadores: y en todas maneras procure el sefior
de la heredad de traerlos alguna temporada en su vifia, que
verd el gran provecho que dello habra con tal que sea desde
hecha la vendimia hasta el comienzo de la primavera. Un in-
conveniente hay en esto, que no son biienos onde hay olivas,
porque desde acabada la vendimia hasta salido el invierno siem-
pre hay acetuna y puédensela comer,
~ Lasegunda labor se llama binar; esta se ha de dar antes
que cierna la vifia, 6 luego despues de haber cernido, y sea
antes qué maduren las simientes de las yerbas, qué si aguar-
dan & que la yerba cure su simiente arando encima serie sem-
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brarla y no destruirla, En esta labor anden con gran tiento
los cavadores, porque al haciendo derrocarian mucha parte
del fructo, y mancarien hartas cepas quitandoles la madera
para el aiio siguiente. En esta labor no hay necesidad de ahon-
dar tanto el azada como en la cava primera.

La tercera es terciar, y esta en las tierras que son sueltas
no es necesaria; digo sino son viciosas y que crian yerba. En
esta labor ha de ir el azada liviana como arrastrada no mas
porque levante el polvo, que, segun dicen los agricultores,
en los lugares hiimidos con el polvo crece mas la uva, hacese
mas sabrosa y .madura mas aina y no se pudre tanto, por-
que aquel polvo enjuga mas el humor. Esta tercera cava es
mejor en lo hiimido que en lo seco, porque en las tierras que
son secas siendo el polvo seco secaria mucho el racimo. Esta
labor se ha de dar por las mafianas y tardes, porque ya eston-
ce escallenta el tiempos y sise diese en medio del dia con el
calor escaldarseian las cepas y el fructo: y este sea aviso prin-
cipal que cuando llevan cavadores 4 la primera cava que los
lleven en todas maneras antes que abotonen las yemas; por-
ﬁue lo uno no harén dafio alguno, que no derrocarin aque-

os pampanicos que salen; lo otro podran mas sin peligro mo-
ver toda la tierra en derredor de la cepa, que es lo principal
del cavar, y aun porque andaran sin temor ni cuidado de
derrocar algo, y haran doblada obra llevando los peones de
mafiana, porque van descansados y no sienten tanto el tra-
bajo con el frescor de la mafiana, y despues entre dia pueden
reposar un poco, y aun el cavar por medio dia si hace gran-
de sol escalda la cepa, que no es menos dafioso labrar la tierra
con gran sol que con grande lluvia,
0s peones para cavar sean en €l cuerpo antes doblados y
pequeiios que no altos, porque mejor se amaiian 4 andar ba-
]i)s que no quebrantan tanto los lomos: y si el sefior de la
eredad tiene esclavos que anden con hierros, este es el oficio
del campo en que mejor le pueden servir, porque ni han de
Ir corriendo en este oficio tras el Jobo que lleva el cordero, ni
han de dar las vueltas que dan los que aran. No digo que
hacen este oficio mejor los aherrojados que otros; mas que ha-
biendo estos en casa este es €l oficio dtj campo que cl?os me-
1or pueden hacer, y 4 que menos estorben los hierros que
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traen: torno al propdsito. Si las cepas no han sido escavadas,
quitenles la tierra toda que han tenido junta y ponganles‘de
aquella que estd holgada en los entrelifios. Y si estan en ter-
ras callentes clibranlas bien, con tal que sean tierras secas; y
si son tierras himidas no las cubran tanto de tierra, como dije
arriba donde traté del escavar y acogombrar. Las vifias que
son nuevas y las viejas quieren ser cavadas muchas veces por-

ue cobren fuerza, en especial las que son nuevas quieren en
el estfo ser mollidas una vez cada mes, porque si la tierra es-
ta emperdenida ellas estan ternecicas y luego se secan, que
no hay cosa que tanto conserve el humor en-la tierra como
cavarla muchas veces. Parece que estas edades en las vides
corresponden 4 las de los nifios y los viejos, que quii:ren mas
regalo que los que son robustos mancebos y mas sofridores de
trabajos. I

Quien llevare muchos cavadores débelos partir en dos 6
tres partes, porque unos a porfia de otros darse han priesa por
salir-mas con su honra. Si es la tierra llena de yerba débenla
cavar en ‘menguante, porque mas aina se seca la yerba. Si
son vifias puestas en drboles puédenlas arar en todo tiempo sin
peligro, y arenlas cuanto mas hondas pudieren, y cuando jun-
taren cabe ellas vayan con gran tiento no desgarren alguna
raiz. Toda vid que es arada tiene necesidad que porque el
arado no puede l?egar a las cepas que las caven bien en derre-
dor con azada y las apuerquen, como he dicho que conviene.

Y como en el primer libro dije que las tierras recias se ha-
bien de arar mas veces que las que son sueltas, lo' mismo digo
en las vifias. Y si en lugares viciosos estan vides que tienen el
hollejo tierno y uvas que se suelen podrir, no las caven mu-
chas veces, & lo menos no muy hondo, sino 4 mata yerba.
Mas si son uvas tiestas y enjutas como las albillas, no lé hard
dafio ahondar la labor, mas antes mucho pro, porque son
uvas é_quien hace mucho bien el vicio, digo para crescer, que
para vino mientra mas enjuto es el suelo mejor vino se hace,
sea en cualquier linaje de uvas.

Cuando hiela no deben arar ni cavar la viiia porque reci-
be mucho dafio, ni aun cuando ciernen, hasta que esten ya
los racimos bien tiestos, porque en el un tiempo reciben mu-
cho daiio las vides en su madera, y en el otro escaldanse los
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racimos y aménguase:mucho el fructo. En estas dos laboresdel
cavar y podar conviene principalmente tener grande diligencia
que se hagan en los tiempos y manera que deben, porque
en-esto la vifia no consiente sefior olvidadizo ni perezoso ni
escaso, que mientra mas veces es cavada la vifia mas _Fructo da
y mejor *. Luego se sigue de las maneras de los estiércoles y
tiempos del estercolar.

ADICION.

En la labor de las vifias llamada. terciar. y polvo,d rebina pot
los Andaluzes, que suglen repetirla segunda 'y hasta tercera vez con
notables ventajas, usan estos conforme van removiendo la tierra, si
la encuentran enjuta, achatarla 6 sentarla con el plano de la azada,
dejando la superficie igual, lisa y un poco comprimida. Es evidente
que semejante adicion de trabajo & achatado, practicada tambien en
otros cultivos. y otros paises, debe contrariar hasta cierto punto los
efectos de la rebina comun cefida 4 solo entrecavar 6 recortar y
ahuecar la tierra, y parece por lo mismo insensata 4 primera vista ¢
superflua cuando menos. Pero 4 poco que reflexionemos sobre ella
se notard que esta contrariedad ¢ aparente inconsecuencia constitu—
ye precisamente su mérito, dandole en muchos casos una importans
cia suma que tampoco la esperiencia nos permitiria poner en duda.

La atraccion 6 llamamiento de humedad y demas jugos subter—
raneos hdcia la superficie, que el mullido 6 esponjamiento de la
tierra superior suscita promoviendo la evaporacion, seria efectiva~
mente demasiado activa, y se apuraria 4 lo mejor todo el caudal de
humor almacenado en el fondo del suelo que suponemos suelto'y
poco himedo de suyo; si no la moderasen los cavadores cerrando
algun tanto el paso a los vapores y al calor con.la compresion del
ac%mtado la costra que tiran 4 formar, El jugo ya atenuado ¥
pronto 4 disiparse por el aire, 4 favor del calor del sol tan ardiente
en aquella estacion y en aquel clima, encuentra un obsticulo 4 su
salida al llegar 4 la tez 6 haz aplanada, se entretiene por fuerza y se
derrama lateralmente contra las raizillas de las cepas, nunca mas ne-
cesitadas que entonces ni mas ansiosas de chuparlo y apropiirselo
para convertirlo en mosto puro. Una parte del que escapa ¢n eflu-

¥ Mas si la tierra es muy viciosa, es mejor el vino mientras menos la=
brada; digo estando cavada 6 arada la vifa, mas de que esté 4 matayerba
no €5 ast, porque la mucha labor en tierras gruesas o gt y s
peor el vino, Fdic. de 1 569 y siguientes.

TOMO 1, 1



vios es absorvido por las hojas, resultando asi muy corta, gracias al
achatado, la porcion diseminada por el aire en pura pérdida.

Se ve por lo espuesto que en los ,c!nnas mas hiamedos 6 menos
cilidos y terrenos mas compactos O jugosos que los albarizos y
arenas de la baja Andaluzia, lejos de conducir g nada buepp este
refinamiento 6 primor del arte, podrd llegar 4 ser tan perjudicial
como es alli beneficioso ; y en suma que la operacion total_ de la
rebina debe reglarse como todas las rurales por las circunstancias que
tantas vezes hemos inculcado, recurriendo cr::ando estas son oscu-
ras 4 las pruebas 6 pequenas esperien‘cia.s, y si los ensayos primeros
no dan toda la luz que se desea, variando de nuevo los ensayos y
volviéndolos & variar, siempre en pequeilo y siempre con estudio
hasta lograr conocer’ perfectamente el suelo y el ambiente de que
viven no menos el cultivador que sus plantas.

Las ventajas del achatado, la preferencia que se da en varios
paises 4 los terrenos mas cargados de piedra suelta y la valentia de
las parras criadas en los patios sugirieron 4 altg‘llmos la idea de en-
losar 6 empedrar las vifas, haciéndoles ver ahorros inmens?s en la
supresion total de las labores anuales. Cuando el célebre Rozier rea-
lizaba en las suyas de los alrededores de Bezieres este estrafio pen-
samiento, ya los vecinos de Alcublas en nuestro reino de Valencia
lo tenian muchos afos antes, no solo puesto en planta, sino llevado
todavia mas adelante; siéndoles familiar, segun me lo asegura un
testigo ocular (D. Juan Bautista Ocio), el uso de levantar pared
continua de piedra seca de una cepa 4 otra en toda la longitud del
lifio, del grueso y hasta la altura de las cepas mismas.

Esta prictica ha de ser necesariamente muy econdmica por los
dispendios que ahorta y el aumento de cosecha que debe producir
en las esposiciones muy calientes y en los terrenos muy dridos que
la atmdsfera no favorece con rocios ni otro género de humedad du-
rante la estacion del verano. Ni es ficil conseguir por otro medio
que se pueblen de 'vides infinitas terreras y colinas de Espafia, con-
denadas’ hasta ahora 4 una esterilidad absoluta por lo exaustas que
las dejan de jugos el sol y vientos secos del estio, 4 falta de depé—
sitos abundantes de agua subterrinea con que sufragar 4 estas pér-
didas ¢ de diques superficiales con que contenerlas 6 minorarlas.

Aquella miaxima capital , tan propia de la sabiduria del Herrera:
No hay cosa que tanto conserve el humor en la tierra como ca-
varla muchas vezes, que otros anuncian en los siguientes términos:
Las labores dadas oportunamente equivalen % suplen por los
riegos, d vezes con ventaja: esta gran verdad, repito, debe en-
tenderse de la generalidad de los terrenos actnalmente en labor 6
que son laborables en la opinion comun, de todos los que acopian y
guardan en su seno 6 lechos inferiores agua suficiente ¢ sobrada para
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ministrar 4 los superiores cuanta necesiten para si y la evaporacion
les robe, y-de los que regalados con rocios nocturnos G otros me«
téoros acuosos solo por el esponjamiento de las labores pueden
recobrar su disposicion para empaparse de nuevo, y reparar tal vez
con usura el deficit de humedad sufrido en las horas de aire y de
calor secos. C, '

CAPITULO XVIL

De algunas cualidades y diferencias del estiéreol, y de los
tiempos y maneras de estercolar las virias.

Aviso principal es de todos los agricultores que todo estiér-
col de animalias es no menos provechoso 4 las vinas (digo a
las que estan en tierras frias 6 hiimidas, porque a las callentes
quémalas mucho ), no menos provechoso dicen que 4 las tier-
ras depan, y que ayudan mucho a las cepas que con ello
cobran fuerza y llevan mas fructo. Mas cuanto aprovecha
por un cabo, tanto cuasi daila por otre, que el vino de vi-
ftas estercoladas es de poca fuerza, enturbiase mucho, sabe
a verde y presto toma cualquier mal sabor, y en cuantas va-
sijas lo echaren por claro que esté en todas hace suelo, y es
de poca tura, y por eso buscaron otras maneras de estiércol
con que las cepas se adoben y el vino no se corrompa.

uanto 4 lo primero no todas tierras han menester ser es-
tercoladas, y las que quieren estiércol no todas lo han nece-
sario por igual medida, ni para todas conviene cualquier ma-
nera de estiéreol.

Las tierras que son de su naturaleza gruesas y sustancio-
sas, mayormente si son callentes, no tienen necesidad de es-
tiércol, ni las tierras que son callentes y secas; porque el
estiércol en las unas avicia mucho, y hace podrir la uva y
mal vino, en las otras con el calor secase mucho. Es necesa-
rio el estiércol en las tierras frias, en las ligeras, flacas y flojas,
como arenales y otras semejantes, y asimismo en las vinas vie-
jas. Con todo eso porque en las tierras callentes hay algunas
que han menester ayuda de estiércol, y lo de los ganados 6
bestias caseras 6 no lo hay, 6 es lejos para llevarlo, 6 es nue-
vo (que para viias ha de ser muy aiiejo y podrido que ya



no ‘queme ), diré algunas maneras de estercolar segun que las
ponen estos maestros, apropiando 4 cada tierra lo que mas le
¢onviéne: -' NS, S '
* " Todo estiéréol de ‘animalias si no ha pasadosobre ¢l aiio en
podridero es malo para las vifas que crian 'mugb_:_i yerba, y
con el grande ardor dello quema las cepas: lo viejo es bueno
por la razon contraria. El estiércol de los puercos por ser en
demasia callente es muy malo si 110 esta primero cuatro o cin-
co afios en podridero, excepto si no fuese para en tierras muy
frias y que se rieguen. : sl
Todo estiércol de animalfas cuanto es bueno para tierras
frias y flojas, tanto es de malo para las callentes y recias, ex-
cepto si no fuese echado en lo muy hondo del escava, Yiges
vaya mezclado con otra tanta tierra; y despues tornenlo a co-
brir bien encima. Para.en tales terras que son callentes con-
viene mas esta manera de estercolar que agora diré, que otra
ninguna. En acabando'de caerse:la hoja siembren por toda la
viia, 6 escaven las vides y en las escavas siembren altramu-
ces, y tornenlos:a cobrir con poca tierra. Bastaran a cada pie
de vid dos punos dellos; y, desque esten en flor-derruéquenlos
¥ cbranlos de tierra, y si es onde se puedan arar arenlos para
que se pudran. Esto es:tan singular manera de estiércol que
es cosa maravillosa: ayuda mucho a las cepas/y es sin perjui-
cio del vino, que los altramuces engordan mucho la tierra ¥
le dan grande sustancia, segun dicen todos los que en esta
arte escribieron; y esto se puede bien hacer en' tedas las ma-
neras,y diferencias’ detierras flacas o:recias, secas ¢' hiimidas,
callentes 6 frias, lejos 6 cerca, lo cual no se puede hacer con
ninguno:de los otros estiércoles. ' ; '

Hay otra manera-de ‘estiércol que conviene mucho: las vifias
viejas, yes tal que cuasi toda la sustancia dello se convieite en
sustancia'yfuerza ‘de lavid, y es: tomar urina de persona que
esté bien podrida; y della y'de agua partes igunales un buen
cantaro, y escaven la vid y-échenselo al pie, y aguarden & que
se embeba, y échenle algun poco de tierra encima. Esto han de
echar sobre tarde, porque no se escallente luego con el sol. Esto
es muy bueno para las vifias que estan armadas ¢ para los parra-
les, porque por'ser pocas:pucdese bien hacer, que para esotras
viiias por ser muchas las cepas seria cuasi imposible, Esta mane-
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ra de estercolar con urina usan mucho en Italia, y cégenlo de
esta suerte : hdcense so tierra unas pilas grandes de boveda con
muy recias paredes de ladrillo 6 de argamasa, y hacen en un
cabo de la casa un caiio, onde todos van a verter aguas, el cual
va'a dar a la pila, y alli se guarda mucho la urina. Asimesmo
hacen esto en hartos lugares publicos onde anda mucha gente,
como plazas y otros semejantes lugares que tienen sus apar-
tados convenientes para esto, y aun paganse dello buenas ren-
tas al sefior que lo hace y cuyo es. Todas las plantas que con
esto asi se estercolan llevan mas fructo y mejor, y aun con el
urina se curan bien las vides enfermas echandosela como dije.
Otra arte hay de estercolar para quien otra no puede; y es
que en vendimiando escaye la vina para que toda la hoja pare
y caya en las escavas, y alli pudra,

Todo estercolar ha de ser antes del invierno, a lo menos
nunca mas tarde de por todo el mes de Enero y Hebrero, en
especial esto de la urina sea por Enero 6 Hebrero, y no antes
ni despues.

Si es tierra muy liviana y flaca es bueno (si es tierra ca-
llente) que escaven las vides y les echen a cada una dos es-
puertas de tierra gruesa, que es tan provechosa como estiér-
col, y sea tierra holgada.

Si la viiia es en tierras flacas y ligeras es bueno de los sar-
mientos que estan podridos en los vallados soterrarlos con el
arado por las vinas hechos primero pedazos.

La ceniza de sarmientos es mejor que otra ninguna para
estercolar. Escaven las vides, y échensela en las escavas en el
mes de Noviembre 6 Diciembre para que el agua que viniere
incorpore bien la ceniza con la tierra. En cualquier manera
que la vifia se estercole sea poco el estiéreol, porque lo que es
demasiado dafia, que quema mucho; y el tal estiércol muy
mejor es mientra mas aiejo, y échenlo de mucho 4 mucho
tiempo, no se avezen lus vides 4 ello, porque cuando les fal-
tare hacérseles ha de mal.’ : -

Todo estiércol de ganados dura cinco y seis aiios, que no
ha menester estercolarlo otra vez. De estotras maneras de es-
tercolar cada dos 6 tres aiios, porque no dura tanto.
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ADICION.

A este capitulo lleno de sabiduria, uno de los poquisimos que
no se han atrevido 4 tocar los intercaladores, donde se admira con-
centrada en pocas lineas sin perjuicio de la claridad toda la doctri-
na relativa 4 su objeto ; solo me permitiré anad}lr tres.observacmnes
verdaderamente pequenas al lfu;lo de la maestria sublime  que en él
brilla: no porque rectifiquen & ilustren en nada 4 las del autor, sino
en favor de los menos avisados que acaso no acertarian 4 sacar de
ellas todas las aplicaciones que envuelven, y por no esperar ya que
se presente en el curso del libro ocasion mas oportuna de hacerlas.

1.* En la larga lista de abonos animales tenemos tres, que, ca-
reciendo de los inconvenientes de los demas, son tan adaptables 4 Ia
vifia como el mejor de los otros d9s reinos: 4 saber, el pelo, las
hastas y las pezuiias hechas trozos 6 aunque sean enteras. >

Entre los vejetales merecen particular recomendacion las hojas,
musgo y cogollos de boj convertidos en mantillo, y el alforfon
las habas enterrados en verde antes que florezcan y puedan dar pa-
bulo 4 las heladas, segun prescribe Herrera para el altramuz.

Entre los mistos debemos mencionar como sobresalientes el pol-
vo, barreduras y lodo de las calles y caminos, el légamo, cieno, li-
mo & fango de los rios, lagunas, estanques y acequias despues de.
gspuesto al aire & bien sazonado, y todo lo que se comprende bajo
el nombre un poco impropio de tierra vegetal.

2.* El estercolar hondo tiene entre otras ventajas obvias la im-
portantisima de hacer que las raizes se vean precisadas 4 profundi-
zar para disfrutar su beneficio, y las de afianzar, salvando todas las
contras, cuantas trae consigo la diseminacion del abono por todo el
suelo de la vifia en vez de amontonarlo al-pie de las cepas como si
estas no prolongasen sus raizes 6 no supiesen buscarlo 4 distancia
del tronco.

3.* A las vides situadas en cuesta puede suministrarse el abona
de sus propios sarmientos, haciéndolos servir al mismo tiempo para
contener eFterreno 6 impedir que se vaya rebajando. Basta al efec-
to entrelazar los fajos, lios & gavillas, y cubrirlos con la tierra des-
Euels._'de Ctzien sentados y acomodados en linea 4 lo largo de ca-

a4 ino. ¢

A
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CAPITULO XVIIL

D¢ la manera y tiempo de deslechugar, quitar las hojas
g cobrir.

El deslechugar es una diligencia que pocos hacen, porque
" pocos saben cuanto es a la cepa provechoso; y es verdad que
cuasi en tanto grado es necesaria como el podo, porque en
ello se hace mucho bien 4 la vid y 4 la uva; y no haciéndo-
se, aunque no se paresce asi €l dafio, es cierto de mucho per-
juicio: y quien quisiere (y todos deben querer) deslechugar
su viia, lleve para ello maestros buenos en el podar, porque
cuasi no es menos saber bien deslechugar que el podar. Del
deslechugar habra los provechos siguientes principales. Toda la
fuerza que se reparte en aquellos pampanillos y rama desva-
riada, todo lo-echard en mejoria de la misma cepa; engordara
la rama, y la uva sera muy mas medrada y madurara mejor,
y el afio siguiente, estando la cepa mas limpia, mas escombra-
da y desembarazada de todas aquellas suciedades y sarmenti-
los, sera el podo me{ior hecho y mas aina; y quitandolo cuan-
do esta tierno y verde, quitase mas aina, no hace llaga en la
vid, y si algo hace presto consuelda, y no llora la vid entonce.
Han de quitar todo lo que ha nascido en lo viejo y duro,
todo lo que nasce entre los brazos, lo que nasce al pie y so tier-
ra, excepto si no fuese algun gentil sarmiento, tornillo 6 alguno
que quede para barbado 6 para sacar alguna punta 4 otro cabo
' que llaman mugron. Han de quitar asimesmo las puntas de los
' sarmientos, porque antes rehagan y embarnezcan en gordo, que
no que sean delgados y sin cuerpo, y lo que en largo avien de
echar lo conviertan en hacer cuerpo; y aun tanbien si los pim-
panos son muy luengos enrédanse unos con otros, y tropezando
los que pasan desgarran los sarmientos de las madres y asi man-
can muchas cepas. Es bueno cortarles todo lo que arrastra por el
suelo y dejarles lo que basta para cobrir su cepa, excepto si no
ovieren de escoger sarmientos para poner el aiio siguiente *.

I Entonces pueden quitar las yemas dobladas, las que nacen en peor

f:f)o 2 ]‘fs “;‘15 ﬂacas..;,_, y para los sarmientos que quieren :}uc crezcan en
80 quitenies unos fictos que nacen so las hojas, Edic. de 1528 y si-
Suienter,
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Muchas veces acaesce que las vides muestran mucho fructo
tanto que es demasiado, y lo uno es ala 'v1§1 carga demasiadg
si se lo dejan todo, que ni lo puede criar ni madurar, y aun
con tanta carga piérdense muchas vides. Debe el que desle-
chuga, como hacen los pastores cuando alguna puerca 6 mas-
tina 6 cualquier otra animalia pare mas de los que buena-
mente puede criar: escogen los que mejores les parescen, y los
otros 6 los dan 6 los matan, porque aquella animalia se le ha-
cie de mal chupandola muchos, y los que quedan por tener
mas mantenimiento crianse mas gordos, mas grandes y mas re-
cios: puies no es menos en las plantas que en 1:_45 animalias,
Ninguna cosa puede bien sofrir mas de lo convenible. Pues si
alguna vid cargare tanto que parezca no poderlo bien mante-
ner, miren que entrasaquen los racimos quitando los mas me-
nudos, los mas desmedrados, de los mas espesos los que estan
4 las puntas de los sarmientos, porque aquellos nunca madu-
ran bien; y no los quiten hasta que esten hechos agraces, por-
que hasta alli por haber humidad en las vifas puédenlo sufrir
-medianamente las cepas y aquellos racimos aprovecharin en-
tonce algo, y por no haberse hecho esta diligencia acontece
que cuando estas vides cargan demasiadamente perescen, co-
.mo dije arriba do hablé del podar. Y porque en este egercicio
hago fin en toda labor de las vifias diré mi parescer; que es
lo que deben hacer los sefiores para que sus viias sean -bien
tratadas; y es esto.

Toda persona que tiene alguna buena vifia de buena gran-
deza procure tener en su casa un hombre que sea (si fuere
posible) antiguo criado de casa, porque este tal con mayor
diligencia y fidelidad mirard por la hacienda de su seior, 6
algun buen esclavo 6 mozo fiel: y la verdad es que destos se
hallan pocos, y las mas veces es por culpa de los seilores que
no saben mejor tratar al bueno que al malo, sino todos los
llevan por un rasero, y el buen seiior de mal siervo hara bue-
no siéndole benigno y humano y tratindole bien y mansa-
mente, y ¢l seior dspero y duro de bueno hara malo. Pues
habiendo tal mozo continamente hay en las vifias que hacer:
un tiempo hard hoyos, porna sarmientos en otro, tumbard vi-
des de cabeza, echard mugrones, adobari vallados, ahondard
las acequias, cerrara portillos, limpiard los arboles y las parras,



(441)

cavard, escavaid, rozard zarzales, cortara rodrigones y horqui-
llas y alzara varas, y cuando se volviere 4 casa (si hay bes-
tia) traerd provision de lefia. Haciendo pues esto guardard la
vifia en invierno, que no la rehuellen ni royan ganados, que
es cuasi tanto’necesario como guardalla cuando tiene fructo,
y aun en el estio terna_continamente que hacer en la viia, y
lo principal guardalla. Hara paseras de higos, 6 priscos, 6 du-
raznos 'y otras fructas, y guardela de todo:ganado, mayor-
mente de las ovejas que con la lana revuelven las yemas, y
nunca por alli brota 6 muy mal; asimesnio ‘guardela de ca-
bras, que su roer es huego, y ponzofia do llegan; que esto de
los vifaderos que guardan las vinas es la mayor burla del mun-
do, que no es al que poner ladrones y darles licencia que
puedan hurtar y aun pagarselo encima, hacerlos sefiores y
que gocen de cuanto el sefior ha trabajado todo el aifio; y si
entre mil hay uno bueno, claro es que no puede dar cobro a
tantas viflas como toma 4 sus cuestas: verdad es que esto es
mas costa para la bolsa; mas la vifia que asi fuere tratada ella
lo pagara con doblado logro, que es la verdad que paga bien
el bien que en ella se hace. En este tiempo si hace grandes
soles y la uva se seca, podrala cobrir con rama 6 con hoja; y
si son aios' viciosos y lugares que pudren quitarles ha la hoja

ara que el sol lo tueste y enjugue, de lo cual no hacen nada
Fos vifiaderos sino hurtar y comer lo mejor, dejar perder lo
otro y venir cada dia por dineros. :

ADICION.

Herrera y otros comprenden bajo la vozde deslechugar la castra
propiamente dicha, la operacion de despuntar y la de quitar los nie-
tos ¢ ramos secundarios. ;

Sabe 6 debe saber todo vifiero queé lanaturaleza proveyd 4 cada
yema de tres ojos 6 botoncillos para que si.uno se desgracia puedan
suplirle los otros dos que regularmente ahortan cuando el primero se
desarrollé con pujanza, saliendo fuera dos y aun 4 vezes los tres en
el caso contrario, Los bordes de las heridas arrojan frecuentemente,
aun en’la madera vieja, brotes superfluos y apenas hay en toda la
cabeza Y tronco punto alguno que no sea capaz de ecIJ:ﬂrlos mas ¢

menos voluntariamente segun las castas, edad del individuo, calidad
ToMo 1. KKK
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del terreno, metéoros de la estacion &c. &ec. La .snpresion de todo
este lujo impertinente forma el objeto de la maniobra de la castra,
l'amada tambien entre nosotros, segun los distritos , destallar , desta-
llicar, despimpollar, despollonar, desranillar, desarrocinar, sarroci-
nar, esporgar, espurgar, esbordegar y dar de mano.

Asi castrar en general es quitar cuanto brote arrojé la cepa fuera
de la intencion 6gp1an del podador. Si(for hallarla mal parada le
fue imposible 4 este arreglarla 4 su gusto isponiendo todos sus bra-
zos y pulgares segun arte yen competente ntimero, al E:astrador to-
ca aprovechar como un precioso hallazgo los brotes accidentales que
la planta le presente capazes por su colocacion de llenar las fa'l-t.as
que el podador no habia podido _remedlar.é; falta de madera Yil.
Cuando se malogté, dejé de mover ¢ empujé en mala direccion al=
guna yema con que se habia contado al tiempo de Ia poda, es in-
dispen<able remplazar su pérdida con otro brote casual si por fortu-
na lo hubiere convenientemente situade. El buen castrador enmen-
dar4 en fin muchas vezes los errores del podador ignorante & descui-
dado, completard la obra del inteligente, y corregird los defectos
que producen en la formacion de la cepa varios accidentes. Por el
contrario, un castrador torpe suele desbaratar en un momento el me-
jor arreglo , destruir en dos tirones el trabajo precioso del podador
habil, y causar un dafio que acaso ya nunca pueda este reparar con
toda su pericia y estudio. Se ve por lo espuesto que, como dice sa-
pientisimamente nuestro original, #o es menos saber bien deslechu=
ﬁzzr que ¢l podar ,y cuan mal atienden 4 sus intereses los que con~

an tan delicada manipulacion al primero que encuentran, prefirien—
do todavia por una economia desatinada Li[(:s muchachos de uno y
otro sexo, y el que se arranquen 6 desgarren los esporguines cau=
sando heridas dificiles de tapar por no entretenerse 4 cortarlos. Pero
el autor trata todo este punto con tanto tino, con tanta superioridad
sobre todos los antiguos y modernos, tan divinamente en una pala-
bra, que nada nos deja que ‘afiadir, sino encargar que jamas se cas—
tre en la critica época del cierne por no compremeter la cuaja del
racimo ¢on el aumento repentino y pasagero de linfa que antes se di=
vertia por los ramos suprimidos y acudiria 4 ahogarlo causindole
una verdadera plétora.

Se peca comunmente mas bien que por escesd’ por castrar poco,
es decir, por no atreverse 4 apear los brotes falsos cuando llevan es-
quilmo ; resultando por fruto de esta avaricia, si la cepa es flaca, que
en realidad se coja menos y menos bien sazonado aunque el niimero.
de racimos sea mayor, debilitarla sino para los afios siguientes y
siempre perjudicar infinito 4 su arreglo y robustez & vitalidad.

En cuanto al despuntar no podemos escusar 4 Herrera de haber-
lo recomendado con demasiada generalidad, siendo doctrina sentada
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que en los paises cilidos y terrenos _érifigas y en los viduefios de po-
co enrame y hojas es operacion dafosisima. Lo que por ella y por
quitar los nietos suelen ganar los 1'ac_imos en corpulencia y peso, lo
pierde comunmente su mosto en calidad: Nunca debe ejecutarse an-
tes que la uva haya adquirido casi todo su grosor, y sobre todo no
juntarla con la castra que ya por si sola priva 4 la planta de bastan«
tes jugos. Cuando se hace demasiado temprano 6 sin moderacion
suele promover , especialmente si llueve en seguida, la aparicion de
nuevos brotes y de nietos, que llamando a si la sabia frustran los fi-
nes 4 que se dirige, retardan la madurez de los racimos y aun los
hacen lardear.

Deshojar, desfollar , despampanar, despamPinar y despampanillar
son términos de nuestra lengua que equivalen 4 quitar hojas. Cortine
dolas lo mas tarde posible, pocas y no de una vez, por su insercion
en el cabillo 6 poco mas abajo y no arrancindolas con él, suele con-
venir semejante desmembramiento nosolo en los afios viciosos y luga-
res hamedos , sino tambien en los frios cnando se ve quesin abrir paso
con €l al calor, luz y ventilacion no puede ya la uva colorarse ni
completar su madurez. Se sacrifica entonces por esta consideracion
una porcion de esquilmo, que ha de resultar en menos faltindole el
sustento que las hojas elaboraban. Deshojando demasiado hay que
temer el efecto contrario de retardar la maduracion 6 imposibilitarla

or haber privado al racimo de su abrigo natural contra los vientos
1li::ios y de una balla 6 retenedor del bano de vapores cilidos que la
tierra despide, sin que el sol ya entonces débil y muchos dias en-
capotado sea capaz de compensar estas faltas con el calor de sus
rayos.

El afan de dar 4 los animales un alimento tan nutritivo como sa-
no, cual son las hojas y brotes de la vid, hace en muchas partes que
se propasen los propietarios en las operaciones de que estamos tra-
tando. Piensan.muchos haber salvado todoes los inconvenientes con
reservar el deshoje para despues de la vendimia. Otros ineten entonces
sus ganados en la vifia, y aun es entre nosotros muy comun que
hallindose los ganaderos en posesion inmemorial de pastarlas sin per-
miso del amo, como si fucran ejidos ¢ baldios, se las vea inundadas
de reses hambrientas apenas se levanté la cosecha. El abuso ilega en
algunos distritos hasta el estremo de verse obligado el duefio contra
su conveniencia 4 vendimiar cuando, los vecinos, so pena 4 no ha-
cerlo de ver arrasada su cosecha por el primer pastor que acuda 4
las vendimiadas de la inmediacion. Parece increible que en una na-
cion propiamente labradora pueda sostenerse el despotismo ganade-~
ril casi en el mismo punto que cuando éramos un pueblo puramente

astor. Pues todavia pasa mas adelante. Conozco partidos en que el

ando famoso de la vendimia es dictado por la codicia tirinica de
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los ganaderos ‘ansiosos de atropellar cuanto antes la propicdad age-
na, 4 que ningun legitimo derecho pueden tener, haya o no llegado
la uva 4 madurez. ; .

La razon y la esperiencia proscriben de acuerdo todo despojo
de la vid que no esté indicado en las miximas que acaban de sen-
tarse, y que en los casos dudosos se peque mas bien por falta que
por sogrado suprimir & despojar. Ningun calculo mas falso que el
que supone desquitado con lo que ganan las bf.slttas ci:.mnto puede
perder la infeliz cepa px_wada de sus n}:embros ttiles. Las I}O]as no
solamente digieren y afinan -la sabia, sino que chup_an del_ aire gases
.y otros fluidos en muy considerable r:-anndac_i, al mismo tiempo que
espelen como escremento vil la- porcion dafiosa 6 sobrante: son en
suma una entrafia principal como en nosotros el pulmon Y el esté=
mago. Son especialmente para las yemas que se forman y crian junto
4/la base de su pezon, lo que para el infante el pecho maternal. A
ellas esta casi totalmente confiada la proteccion de las flores y los
frutos. Determinan ademas & provocan la ascension de los jugos de
la tierra. Su arranque no puede verificarse sin causar wna herida y
por ella la estravasacion de la preciosa sabia. Tanto es lo que con-
tribuyen 4 la formacion del fruto, de las yemas y de las partes s6-
lidas, y 4 su engruesamiento y madurez 6 consolidacion. Las cepas
privadas enteramente y ‘4 la vez de tan esencial érgano aun despues
de la’vendimia, caminan 4 la decrepitud con paso ripido y dan
siempre annalmente menos que dariam, no llegando nanca el caso de
que nutran bien los botones ni alcanzen los sarmientos su sazon
perfecta, imposible de verificarse sin el concurso de las hojas.

¢ Pues qué, dird alguno, han de carecer mis ganados de pasto tan
sabroso y 4 todas luces esquisito? Nada menos que eso. Pero no
pretendais que una misma vifia’ os mantenga 4 vosotros y 4 vuestros
animales. Dedicad para ellos solos-algunos. plantios, formando con
las vides una especie de prado artificial arbustivo'en terrenos mas fa<
vorables 4 su frondosidad y pompaque 4 la produccion’y madurez
de los racimos. Maridadlas con los 4rboles en los setos segun dijimos
en el capitulo vii1, 6 bien enramadlas sobre el drbol aislado G les
que. formen bosque. Asi tendreis en lashojas y sarmientos abundante
pasto que podreis dar-verde d vuestro ‘ganado ‘por muchos meses, ¥
conservarlo tambien para su regalo durante!el invierno solo en sitio
seco yrespolvoreado con salisi os parece entoneles tapados, 6 mez=
clado por capas'conla paja quese ‘impregnara de su sabor tan de«
licioso: 4 las reses y particularmente 4 las vacunas.

Terminamos este capitulo declarando initil é insignificante la
embarazosa operacion de’ cortar los zarcillos 6 tijeretas, & pesar de
la importancia que le dan ‘algunos. :Donde reinen vientos | furiosos
harian mucha falta aun 4;la vid baja esta  especie de manos con que
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la dot6 naturaleza, no solo para encaramarse, sino tambien para
aferrarse y poder defender sus miembros contra todo choque. C.

CAPITULO XIX.
Como s¢ han de guardar las wvas asi verdes como pasadas.

En este tiempo, antes que venga la vendimia ni carguen las
aguas, se pueden hacer las paseras de los higos y duraznos y
priscos, y coger las uvas para guardar verdes 6 ‘para pasas.
Hainlas de coger sanas, ni demasiadamente maduras, ni tam-
poco por madurar agracefias, sino que esten dulces y tiestas;
y si a vueltas hay alguna dafiada, quitenla pezon y todo con
unas tijeras, que una uva que se pudre dafa todo un racimo,
y por un racime podrido se suelen dafiar con el mal aire que
dél sale corrupto” todas ‘cuantas ‘estan en la cimara; y asimes-
mo quiten los agraces. Hanlas de coger en menguante, antes
que llueva es mejor, 6 si oviere llovido que se hayan bien
enjugado en dias claros y serenos, y 4 tal hora del dia que
el sol haya bien enjugado el rocio y humidad de la noche. Para
guardar han de ser las uvas ni muy gordas ni menudas; sean
de lugar enjuto, y ellas bien enjutas y que tengan el holle-
jo duro, el racimo largo y ralo. Para esto son buenas jaenes, con
tal que sean de lugar enjuto y de pocas uvas en el racimo:
hebenes ¢ palominas son buenas por ser ralas y enjutas, y
aun son tiestas; y si ser pudiere de la vifia a casa no las tra-
yan en bestia; que las rebaten y magulan, que mas lindas y
enteras y mas con su flor las traerin mozas en la cabeza.

El guardarlas verdes es de muchas maneras. La una es hacer
sus colga'os colgarlas queun racimo mo toque i otro, y col-
garlas 6 Jonié les dé' contino aire que pase de un cabo a otroy
- como . hacien los' moros en Granada en unas azuteas pequeiias
sobre los tejados con sus ‘verjas alderredor y wuna red por los
Pljaros, en lugar cerrado onde no entre aire, que ‘el aire que
entra si no pasa delante corrompe, y para:esto € mejor bajo
que alto y lugar frio y no hiimido; y 4 vueltas de uvas no
cuelguen manzanas, ni -peros, ni membrillos, ni peras ni otra
fruta, “que no “con' otro ' se daiia , sino " cada “cosa ipor si. Y
Porque rodas 1as uvgs verdes son flemosas , las'que han estado
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asi colgadas estan mas enjutas y son mas sanas y mejores,

Gudrdanse tan bien colgadas en trojes de trigo y soterradas
entre la cebada 6 entre paja muy despolvorada y limpia. Otra
manera: hagan lumbre en la vina, y ten%an a derretir pez, y
en acabando de cortar el racimo metan el pezon en la pez, y
traiganlas 4 casa como no se danen , ¥ tengan un par de l?ar-
refiones bien anchos é iguales y paja muy azarandada y lim-
pia, y pongan bajo un lecho de paja y’luego otro de los ra-
cimos como no se toquen, y asivayan a lechos hasta que se
hincha el barreiion bien, y ponganle el otro encima, y em-
barrenlos muy bien 6 con barro y paja 6 con yeso, y asi los
pongan en las trojes 6 sobrados onde no los toque nadie, y
asi se guardaran bien. O métanlas en unas tinajuelas y alechos
salvados de cebada, y embarrenlas bien, y han de ir asimesmo
los pezones con pez como en las otras, y las tinajas 6 vasijas
en que estuvieren ténganlas en lugar muy frio y enjuto. Otros
en lugar destos salvados ponen aserraduras de alamo donde
usan mucho esta madera y pueden sacar hartas aserraduras,
mas vayan bien secas.

Otras maneras pone el mismo Columela que no me agra-
dan mucho; mas pues he puesto lasunas, quiero que vayan to-
das: estas mas son para gentileza que provecho; con todo eso
harto provecho es conservar la fruta en tal manera que fuera
de su tiempo natural esté tal que parezca que entonce se cogié
6 cuasi. Tomen un barrefio bien ancho y llano, y péguenle
bien de dentro y fuera con pez, y metan en él los racimos
con sus pezones pegados como dije, y no toque un racimo
4 otro, y clbranle con una cobertura de barro tanto grande
que venga justa 4 la boca del barrefio 6 con otro tal barreiio,
y estas coberteras esten pegadas por dentro y fuera, y pe-
guen las juncturas de tal suerte que no pueda entrar gota de
agua, y métanlas asi en algun pozo 6 fuente 6 algibe, bien
so el agua que no se parezca nada y sus pesas encima; al
tiempo que las sacaren estardn muy frescas como si entonce se
cortaran de la vid: estas tales son muy buenas para hacer
presentess mas las que asi se guardan el dia que las sacaren
se han de gastar que se parardn acedas.

Otra manera hay para guardarlas en sus vides frescas ¥
gentiles, y para esto creo que serdn mejores las albillas que
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otras, porque en la vid mas que otras ningunas se conservan.
Hagan un jarro 6 vaso de barro largo 4 manera de racimo con
dos asas iguales, y sea de toda parte cerrado; y antes que le
cuezan abranle por medio de alto abajo en dos partes, y. cué-
zanle. Desque coché péguenle bien con pez de dentro y fue-
ra, y cuando las uvas eomienzan 4 madurar metan el racimo
por arriba sin cortarle de la vid, y tornen 4 juntar el vaso 'y
atarle y embarrar las junturas muy bien, y dtenle igualmente
de las asas 4 la vid, que esté colgado como racimo; y porque
el pezon no esté apretado, tenga aquel vaso un agujero pe-
quefio entre las junturas, y sea el vaso de tal grandeza que
el racimo no toque en ¢l por de dentro en parte ninguna: al
tiempo que quisieren abran el vaso y sacaran el racimo bien
verde, mas creo yo que no de mucho sabor. Y si quisieren
que esten en la vid hasta el mes de Abril 6 mas, miren algun
sarmiento que tenga hartos racimos ]); sea largo, que se pueda
bien corvar; para esto son buenas las varas: hagan un hoyo
al pie de la vid bien hondo, y echen abajo arena fresca, y
acorven los sarmientos dentro en el hoyo como las uvas no
toquen ni en el suelo ni en las paredes; cubran el hoyo con
dos 6 tres palos, y encima pongan muchas hojas de lirios 6
espadafias y mucha tierra encima, que ni el sol ni' el agua pe-
netre, y no las descubran hasta el Abril, y hallarlas han frescas.

Hay otra diligencia: cuando las uvas han cernido tomen
una redoma de vidro grande y que tenga el cuello corto y
gordo, y metan alli el racimo, y dtenla bien 4 la parra que
esté colgada: al tiempo que las otras uvas esten bien maduras
corten aquel sarmiento, y vayan las uvas'en la redoma en su
racimo bien crescido y el sarmiento defuera, y serd cosa de
ver mas que de comer *.

-1 Otra manera hay para las guardar cubriéndolas en sus parras con ho-
Jas si estan en lugar que no pudre, 6 si estan en casa tender los sarmientos
debajo de algun portal ; que alli se guardan las uvas dondé no les da agua
n1 sereno. Hicese asimismo que haya uvas tardias..... si despuntan los sar-
mientos al tiempo del cerner las uvas, porque tornan & echar, ¥ esto ma-
dura mas tarde,, y 4 las veces no madura y queda para agraz que entonces
©s tan precioso como las uvas. Edic. de 1528 y siguientes.
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ADICION.

Para trasportar 4 casa desde la vifia las uvas de cuelga, son evi-
dentemente preferibles 4 las banastas 6 canastos los zarzos y cafi-
zos, en que sobre una cama ligera de paja 6 de musgo seco, y des-
pues de quitarles todo grano dafado & sospechoso sin manosearlos
mas de lo preciso, deberd estenderse otra caYa de racimos y no mas,
Si hace sol conducird mucho antes de ponerlos & guardar sacarlos 4
enjugar en los mismos zarzos, c%z’mdoles una vuelta mientras se tienen
espuestos al mayor calor del dia para que se oreen por todos l’ados.

El mejor sitio para conservarlos y en general para fruteria, es
un subterratico perfectamente seco y bastante hondo que se manten-
oa todo el afio en una temperatura ignal de diez & once grados de
Romure, distante de aguas estancadas, estercoleros, letrinas y cual-
quier otro objeto capaz de hacer llegar hasta él malos olores 6 hume~
dad, que mire al medio dia 6 al sudeste, con ventanas i esta espo-
sicion y 4 la de levante, y ninguna al norte, para dar paso 4 los
aires secos y tenerlo cerrado 4 los himedos, 4 los escesivamente frios
6 muy calidos y 4 la demasiada luz.

La profundidad del sitio ¢ constancia de temperatura no es con-
dicion tan esencial como las otras en los paises templados, y menos
si reinan comunmente aires secos, segun vemosen el reino de Grana-
da, donde no solo subsisten todavia las azoteas que cita Herrera . sino
¢l uso heredado tambien de los moros, de agitar con la escoba de
cuando en cuando el polvo del suelo para obligarlo & que se levante
y se pegue 4 las uvas. Con esta sencilla maniobra se logra enjugarlas
pronto y libertarlas de la humedad, del moho tan ficil & diseminar-
se , fijarse , propagarse sin término y corromperlo todo donde quiera
que lo encuentra, del frio mismo y, en suma, de todos los enemi=
gos esteriores 4 favor de aquella capita de polvo sutil en que quedan
envueltas. Asi se conservan, particularmente en Baza, todo el in-
vierno las uvas mas frescas y delicadas que he probado.

El serrin de las duelas d); los toneleros es muy usado en Milaga
para la uva llamada de Loja y otras que salen de aquel puerto  los
de América y 4 muchos estrangerosen cantidad de ocho mil arrobas
anualmente. L pil 03 s839 DL

En lugar de los barrefios aconsejados por Heérrera, suelen acomo=
dar mas bien cajonies 6 cubetos atravesados ifiteriormente por varitas
& cordeles en que se cuelgan los racimos sin intervencion de otro ma-
terial. Se les enyesan las junturas y se sepultan en arena seca. _

Otro escelénte mérodo, aunque dispendivso, es colocar los raci=
mos en un tonel que haya tenido vino bueno como acabamos de de=



¢ir de los cajones , € introducirlo bien tapado en otro tonel que s¢
{lenard de vino inmediatamente.
Hingase unas gachas 6 puchada clara desliendo en agua ceniza
asada por tamiz, y ténganse metidos en ella los racimos hasta que
fos haya cubierto una capita 6 costra del material de modo que ya
no se distinga cual es su color. Pdnganse en seguida por capas al-
ternadas con otras de ceniza seca dentro de uncajon 6 cubeto, y ti-
pese este en estando lleno. Las uvas asi conservadas apenas se dife-
rencian de las recien cogidas. Para gastarlas se van sacando del ca-
jon conforme se comen y se les quita la ceniza sumergiéndolas un
momento en agua fria. .

Aquellos racimos incomparables de Jijona, en el reino de Va=
lencia, que se presentan en las plazas de Madrid por Navidad tan
frescos como si acabaran de cortarse, tan - traslucientes y delicada-
mente coloridos como ¢l topacio de Sajonia & el mas pure suczino
?’ deliciosos al gusto sobre cuanto es dable ponderar; solo podrian
legar 4 este eminente grado de bondad, y conservarlo asi, en em-
parrados muy bajos con el abrigo y defensivo de lashormas, paredes
6 ribazos contra los cuales se ha armado el parral y de las ramas de

_sabina, pino 4 otra planta siempre verde con que se la cobije por
cima luego que empieza 4 faltarle el de su propio follaje.

En el mismo industrioso pueblo guardan fresco hasta fines
de Abril sin separarlo de la parra madre el fruto de las que tie-
nen plantadas contra las paredes de las casas. Destinan 4 este objeto
una sala & cuarto bien banado del sol, € introducen por la ventana
un brazo cargado de racimos cuando empiezan & madurar. Con cla-
vos fijados de antemano y cuerdas van atando todos los sarmientos
del brazo introducido déndoles la distribucion y direccion conve-
nientes, formando e¢n suma un verdadero emparrado dentro de la
pieza, cuyo techo cubierto de racimos colgantes y de las mas her-
mosas hojas que crié la naturaleza presenta el mejor adorno imagi-
nable. Para libertar la uva delas abispas, abejas, del frio, la hume-
dad y demas accidentes ponen su vidriera 4 cada ventana luego
que maduran y tapan con trapos el hueco que deja el brazo de la
parra en el agujero del marco por donde entrd.

Ultimamente en ¢l Real jardin Botinico de Madrid se conservan
vivas las uvas para la mesa de S, M. por otro medio aun mas pin-
toresco si cabe que el de los naturales de Jijona. Facilita mucho la
maniobra en dicho establecimiento la fuerte armazon de hierro con
que se sostiene todo su emparrado sin disputa el mas elegante y mas
magnifico del mundo. Pero por la descripcion que vamos & dar de
ella se verd que nada tiene de dificil ni de muy costoso, nada que
fo pueda ejecutarse por cnalquier curioso y en cualquiera parte.

Se reduce todo 4 agujerear por ¢l fondo un cajon 6 un tiesto,

TOMO I LLL
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sentarlo firme 4 la altura del sarmiento escogido, hacer pasar 4 este
por el agujero al tiempo de la poda, y cortatlo en seguida & dos ¢
tres yemas. sobre el tiesto, que se llena inmediatamente de buena
tierra y se cuida de regar en lo sucesivo con abundancia y con
frecuencia. Para dar 4 los brotes y racimos una distribucion graciosa
y desahogada se forma con palos clavados en el tiesto una tripode
inversa, al rededor de la cual se van guiando en espiral los sarmien-
tos fructiferos 4 medida que crecen. Maduros ya los racimos 6 pré-
ximos 4 madurar, se separa el acodo de la parra cortindolo a[l) ras
del asiento del tiesto & cajon, y se le lleva & un sitio abrigado,
donde ba‘ta regarlo de cuando en cuando hasta el dia elegido para
sorprender un convite con toda la pompa y riqueza de las parras
compendiada en una maceta que un nifio de nueve afos puede con-
ducir 4 la mesa sin fatiga. C.

CAPITULO XX.

Cimo se han de hacer las pasas.

I{m de coger las uvas en el tiempo que dije que cojesen
las de para colgar y de aquella suerte, y hagan sus colgajos,
y tengan una buena caldera de lejia muy limpia y clara, y
es mejor de ceniza de sarmientos; y cuezga sobre el fuego,
y cuando bullere échenle un poco de aceite, y desque aquel
aceite se gastare tornenle & echar mas y seran mejores las pa-
sas y guardarse han mas tiempos; y si deshicieren en aquella
lejia azafran molido, tanto que tome color, hécense las pasas
rubias y mas cordiales, y cuando cociere la lejia metan el col-
gajo y tomenle & sacar, y vuélvanle 4 la lejia tantas veces
hasta que las uvas muden el color, y cuélguenlas onde les dé
el sol y el aire, y no el rocio ni el agua si lloviere: y desque
bien enjutas, 6 desgranadas 6 en sus racimos pénganlas en sus
ollas 6 cantaros bien apretadas y cubiertas en lugar enjuto.

De otra manera: cuando las uvas estan bien maduras, 'y
para toda suerte de pasas, hanse de escoger las uvas gordas,
largas, como son las hebenes, jaenes, lairenes, y si fueren de
las que dije que se harien sin granillos son muy buenas (como
las vi en Roma muy gordas y todas pulpa, y aquellas son de
grande precio), pues desque esten bien maduras deshojen la
vid que les d¢ el sol y retuerzan los pézones, porque en-
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'11,1'g‘arén y hacerse han buenas pasas, y desque bien enjutas
POnganlas en la pasera, y despues de bien pasadas guardenlas
com las ootras. '
~Aun hay otro aviso para las hacer. Cuando han sacado el
pan del homo, la noche ponen dentro una tabla 6 corcha *
y en ella los racimos: 4 la mafana siquenlas, y métanlas en
mosto, y ponganlas al sol hasta que se pasen bien, y térnenlas
& mojar en el mosto, y desque bien enjutas guirdenlas como las
otras y hacetse han azucaradas, que cualesquier pasas si las
\echan asi en mosto se hinchen de azficar: y tan bien es bueno
meterlas en mosto que esté hirviendo al huego antes que se tor-
ne arrope, y sacarlas, y desque esten enjutas guardarlas 2: y es
bueno para personas que tienen mediana sustancia y para ven-
der despues que las uvas estan pasadas, sin que las echen en el
mosto, meter cada racimo por si en muy buen vino blanco,
y sacdrle luego y echarle encima unos polvos de canela y cla-
vos y gengibre y otras especias oloriosas, y meterlos en su olla
6 cantaro, 6 atar cada racimo por si en sus hojas de vides y
dentro algunas hojas de Jaurel, Estas tales pasas confortan mu-
cho ¢l estomago, ablandan el vientre, y si lus cuecen en vino,
el vino en que se cuecen es bueno contra la tose que se suele
causar de frio. En cualquier manera que sean hechas las pasas
estaran bien en ollas 6 en seras muy bien apretadas, y entre
ellas mezcladas hojas de laurel , naranjos 6 cidros, 6 cualesquier
otras hojas bien olientes * como rosas.

ADICION.
Si las uvas pasas puestas como postre al lado de las recientes &

1. Una corcha 6 tabla que no sea resinosa, Edic. de 1528 v sigufentes.

1 Para que se hagan buenas pasas pueden tener colgdaus las uvas al sol
diez 6 doce dias, y despues enlejiarlas...... y harfnse muy lindas, y desque
enjutas guardarlas. Y de esta manera se pueden enlejiar por tiernas que
sean de hollejo, porque ya le tienen endurescido. Edic. de 1528 p si-
Zuientes.
1 Con que no sean rosas. De las pasas se puede hacer vino dulce ma-
jindolas un poco cuanto se quebranten , y meterlas en una vasija, y echan-
09 agua coceran, y en asentindose lo pueden sacar por su canilla 6 con
una bedija de lana limpia, Edic, de 1528 y sguientes.
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que se han conservado frescas, sufren por lo ordinario ¢l mismo des- °
aire que la vejez femenil cuando se “atreve 4 rivalizar con la bell:zq
y las gracias de la im'enmd_; no por eso son en la realidad menos
estimadas , ni creeré yo ficilmente que esceda 4 su consumo el de
las uvas propiamente dichas. La comod:da.d de guardar muchisimas
mas en un espacio dado, con menos cuidados y por mucho mas
tiempo, la facilidad de trasportarlas 4 gr:_mdes dzstanm:as sin riesgo
de averia, la variedad de sus usos domésticos, la ventaja de ser in-
comparablemente mas alimenticias y aun su salubridad ; balanzean
de tal modo el mérito brillante de las tltimas, que no es estrafio las
preciase en sumo grado la sensata antigliedad , y que el arte de pre-
pararlas, copiado sin duda de la naturaleza, tuviese su origen en
época muy anterior 4 las ‘mas remotas de la historia. H_ny dia solo
por nuestro puerto de Milaga se estraen anualmente quinientas mil
arrobas , contindose pueblos en su Hoya, como Tolox, cuyo ar-
ticulo principal de subsistencia consiste en ellas solas, al paso que
otros cometen en los afos de abundancia estraordinaria el absurdo
inaudito de arrojar los vinos & la calle ¢ desperdiciar los racimos por
no saber que hacerse de ellos. '

La sencillez misma de su preparacion hace que apenas se haya
adelantado nada en el trascurso de tantos siglos , ni encuentre yo cosa
sustancial que anadir 4 lo compilado por Herrera. En efecto la ce-
lebradisima pasa larga y la gorrona, todavia mas preciosa,"que dan
4 nuestro comercio esterior ganancias inmensas, particularmente en
las costas de Motril y Mélaga, nada mas cuestan al cosechero, que
tomar bien maduros los racimos de Almufiecar y de Moscatel gor-
do-blanco, cortarles si lo tienen, algun grano ruin, tenderlos 4 la
solana sobre pefias ¢ en sitio limpio, darles una 6 dos vueltas en
echo 6 diez dias, ponerlos bajo cubierto al cabo de ellos, quitarles
el escobajo despues de dejarlos reposar algun dia mas, y tltima-
mente meterlos en aquellos cntaros barrigudos de arroba 6 de me-
dia arroba sin asa ni cuello, que llaman porrones, y cierran con su
tapadera del mismo barro sirviéndose del yeso para ajustarla.

Nuestra pasa de lejia, gracias al calor del clima, tampoco nece-
sita para ser tan buena y mejor que la de Grecia, ni aun el esmero
que nuestro autor exige; si bien pecamos comunmente por dejarle
los granosviciados 6 inmaturos , por empaquetarla malamente, y por
otras faltas de aseo tan obvias como imperdonables.

La ceniza de sarmientos que usan para enlejiar la uva algunos
pueblos de Aragon y muchos estrangeros, mezclindola aquellos con
la de una planta salada, se desestima por floja entre los Valencia=
nos, que prefieren & todas la del romero y en su defecto la del
lentisco. Los mismos Valencianos, cvando no tienen 4 la mang sino
cenizas ordinarias ; acostumbran recocerlas para lograr una lejia mas



activa con los ramos de dichas plantas & con los del torbisco ¢ ma~
tapoll y la adelfa 6 baladre, ¢

El terron de cal viva, que nunca dejan de afiadir los Calabreses
sin conseguir por eso- tan buenas pasas como nosotrosy suele emplear-
se felizmente para aumentar la fuerza de la lejla y sin inconveniente
alguno en Benisa y otros pueblos de Valencia conocidos por la
bondad de este articulo. La cal viva, en efecto, robando 4 la pota-
sa del liquido su dcido’ carbdnico, é en otros términos, haciéndola
mas cdustica 6 fuerte, promueve eficazmente la combinacion del
alcali ya libre con los dcidos de la uva, & sea la saturacion de estos,
que es el fin principal de la operacion del enlejiado, tanto mas im-
portante cuanto menos madura  azucarada es la uva que se intenta
convertir en pasa. e

Mucho me rezelo que sea del todo insignificante la adicion de
aceite recomendada por Herrera & jabon que debe resultar. A lo
menos no parece que consiguen con ella ventaja alguna particular
los pueblos de Aragon arriba citados, Gnicos que yo sepa haberla
adoptado en dosis de una libra junto con la de un coartillo de
mosto, por cada arroba de lejia fuerte, y. tinicos tambien que dan
una importancia 4 la diligencia, tal vez inttil  perjudicial " de cu-
brir con un paio los racimos recien escaldados para que cuezan en—
tre si. Es muy de doler que ningiin quimico se haya ocupado hasta
ahora en aplicar los poderosos® medios en que la ciencia abunda al
arte de la pasificacion, que ‘solo deella puede recibir su complemento.

Sin embargo lo mas esencial que yo encuentro de menos en materia
de pasas espanolas es que ningun esfuerzo notable hayamos emplea-
do por hacer cosecha nuestra las esquisitas de la Morea, Zante, Cefa-
lonia y Lipari, conocidas vulgarmente con ¢l nombre de Corintos &
pasas de Corinto, IlJno_ de los viduefios que las dan (el d2 uva mora-
da), lo tenemos en"¢l Real jardin Botinico de Madrid , y el mismo 1
‘otro.de ellos se cultiva en Milaga afios hd. Suuso, general en todo el
Norte para los pudings y otros mil cuajados, pastas y guisos, les
asegura la salida mas ventajosa, no habiéndoles ignalado jamas nin-
guna otra en valor mercantil. Nuestras costas meridionales son sin
disputa las mas 4 propdsito para su produccion. Todo nos convida
€n suma 4 apropiarnos tan precioso articulo, reduciéndose los [iciles
Ppasos que nos restan 4 propagar la planta, retorcer el pezon 4 los
racimos maduros para que empigzen 4 secarse antes de cortarlos, 6
bien enjugarlos enteramente tendidos al sol, y despalillarlos despues,
segun dijimos del almufecar 6 largo y' el gotron, embalar 6 embar-
rilar la pasa, y finalmente darla 4 conocer en el comercio, C.
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CAPITULO XXL:

Del tiempo y manera del vendimiar.

Vieh_e ya el tiempo de la. vendimia segun las variedades de
las regiones , en-unas tierras _tel:llprana_, en otras tardia; y cada
tigmpo, como ventos, viénese sin sentir, que no hay cosa que
mas vuele y’ de que menos ‘cuidado tengamos ; y ‘despues da
mucha pricsa; y entre todas' las cosas de labor ‘del campo la
vendimia mas qué todos, que mucho va en la cosecha de Ia
uya para la bondad y perficion del vino. Por eso es bueno
que algunos dias y aun meses antes se aparejen las cosas cuan-
do se pueden haber y valen mas barato, y aun se han mucho
aventajadas, mayormente las: que no se daiian ; aderezar cestos
para traer ‘14 uva é' seras 6 'toneles segun el uso de cada tier-
ta, cestas'6 cobanillos para vendimiar, y'los cuchillos que pa-
ra. otra cosa valen poco para vendimiar serdn buenos. En las
tierras que usan cubas es bueno que en el verano les echen los
arcos, porque entonces la madera encoge y reviene, y despues
con la-humidad hincha.. Son jparacellas mejores los arcos yiejos
que los‘muevos: pegarlas asimesmo & las cubas y a las tinajas
cuando ‘hay barato de’ oficiales, que despues con la priesa no
los pueden haber, y si los han, hicenlo ' mal y tarde y caro,
que mucho va de rogar 4 ser rogado. En esta arte del agri-
cultura , y aun en todas las cosas, quien una cosa hace tarde,
todas las otras cosas que della dependen hard tarde y fuera de
tiempo. Lavar asimismo: las vasijas con tiempo, que despues
las tales que’ estan limpias con un agua oloriosa que las enja-
guen basta. De las vasijas mas abajo diremos.

La vendimia se ha de hacer cuando la uva esté bien ma-
dura, que los que vendimian antes que la uva esté perfecta-
mente madura, hacen el vino de poca fuerza y tura; y los
que tardan en vendimiar mas de lo que deben hacen el vino.
no tal, y turbio y dulce, y si les llueve muy malo, y acédase;
y comunmente lo tal se vuelye: por eso han de vendimiar
cuando esta de sazon.

Las senales que hay para saber cuando la uva estd de ven-
dimiar son estas: cuando la uva esta clara y tostada, rubia, y !
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en el gusto si estd-dulce, que no tenga nada de acedo;, é
cuando el granillo de dentro ha mudado el color ;:si es la uva
blanca, se para pardillo, .y si prieta se para,prieto; .6 em los
racimos. espesos: sacar una uva, y si en'un-dia se: ensangosta
aquel lugar que no «cabe la uva, no -esta madura 'que aun
cresce; mas si el lugar se esta tan grande como ante, es seial
de perfecta maduracion; 6 si estrujando un grano é dos el
grano sale’ escucto,y limpio es seiial .de madura; mas si sale
cubierto con parte: de la uva aun no.estd bien: madura; y
cuando los racimos acoryan mucho los sarmientos, Cuando F:;
uva esta. bien enjuta y resada, y la han bien enjugadoal sol;
el vino sera de mas fuerza y tura, y-si-esta-vérdiona 6 mojada
hacese mal vino y tura pocos y, por eso.es bueno que cuans
- do la uva se moja la enjuguen alsol,:6 déspues desvendimias
do cuando comienza & cocer echarlo en otratinajag y quedasel
agua abajo, que como es pesadavase @ lo hondo; 'y el -vino
por ser liviano estase en lo alto. No cojan la uva rociada hasta
que la enjugue el sol, ni tan poco muy callente: enjuta es bien
que vaya, que la que va muy callente y ardiendo, hace el vis
1o con solano; y por eso los que ponen uva alsolsi estd muy
callente antes la dejen resfriar que lapisen. (oo v 0 w0g v
Si vendimian en creciente da la uva mas vino, mas-es de
mas tura lo que en menguante se vendimia. Los quecvendi-
mian siempre trayan cuchillo con que.si fuere necesario: cor«
ten los racimos, que los que no los traen j@ﬁgs;vbces. hacen
estas dos cosas, O desgranan 6 estrujan el racimo;, 64 las veces
el pezon es mas duro, y correoso que el sarmiento en que estd,
"y por tirar del pezon quiebran el-sarmiento y manean la vid,
Los vendimiadores siempre tengan este aviso de rquitar de

los racimos las hojas, los agraces, lo podride, lo seco, lasiuvas
apedreadas y aiiubladas; y lo que ellos acaso no-vieren, imi-
renlo los que pisan .y desgranan y limpian al gamellon 6 jara-
hiz: y esto les avise siempré el séfior ; que. estas cosas i las, dejan
dafian mucho el vino asi en sabor y-bondad! como en su tura,
- ..Asimesmo los yendimiadores sepan bien- conoscer’ cada 1i-
naje de uvas, porque de; aquellas que mandasen, coget gojan,
¥ im0, de otras; - gun porque icadal cepal Hevarmnos rdcimos
buenos, otres 110! tales, deben de lo buene! hates pard unaovad
ity de.lo no. tal parotea s Jos pulgasesoyaya parg doogue
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fucrelescogidoy y' las varas en otra vasijasy si hay mucha
euantidad de:los rebuscos & cencerrones, haga otra para beber
en! el- invierno, y: si son pocos gudrdenlos para comer. Asi-
mismo no mezclen muchos linajes de uvas, que pocas veces
el vino de muchas mezclas dura’ mucho, mayormente si son
diferentes. '

El vendimiar es de tres maneras. La una es como hacen
en Cordoba;, que en las viiias tienen sus casas que llaman la-
gares;; consus bodegas y jarahices 'y aun sétanos. Alli hacen
su vino, y locuecen y lo asientan, y al tiempo del trasegar
traetilo limpio' 4 casa; 'y si  alli hay buen recaudo que se
haga limpio y bien, esto es lo mejor ‘de todo; no embar-
gante que en Cérdoba hay muy ruines vinos, y desto ne
es: la ‘causa el -vendimiar, sino los malos vedufios de las uvas;
que’ quieren tener:mas mucho vino que bueno. No ponen
vifias ‘cuales convienen @‘aquella tierra, que pues las tierras
son 'gruesas ‘avien de poner uvas delicadas y gentiles, como
albillo, cigiiente, castellano, mascatel 'y otros semejantes. Mas
el tierras gruesas ponen uvas gruesas, hacen un vino mag
grueso y espeso que  urinia de rocin, y no suave ni de tura,
y por eso es mejor-en otros lugares de la misma sierra no le-
jos de-alli, porque pusieron’ mejores generaciones de vidas.
Digoque es mejor tener casa en la vifia tan complida que ha-
ya para vendimiar y cocer el vino, porque mas presto se hace
la vendimia, y si hay muchas lluvias presto lo traen so techa-
do. Duerme alld la gente, y'4 la mafiana estan mas temprano
en la obra, y dejan de trabajar mas tarde. No es menester
tanta costa de bestias, ni se desperdicia ‘tanto por el camino
dando 4 unos y 4 otros, ni se desmosta la uva, mayormente
si con ella caen las bestias 'y la estrujan. Esto tal es bueno
para las vifias que estan lejos, que de las que estan cerca de
casa @ casa lo pueden traer; y en las vifias que hay este ade-
rezo. guédase la ‘casca para estiéreol para las vifas desque bien
podrido, 6 para las palomas si hay alli palomar. '

En Roma hay otro uso, que tienen en las vifias unas al-
bercas hechas de ladrillo 6 piedra y bien betunadas, y el sue-
lo 6 de argamasa 6 bien ladrillade 'y algo acostado hacia el un
ladoy y de aquel cabo otra alberca pequeiia a la cual por un
agujero pequeio corre el mosto, y aquello traen & 'casa €n sus
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toneletes 6 cantaros de cobre pegados por de dentro y tapa-
dos en sus aguaderas, y lo echan en sus tinajas & cocer sin cas-
ca; 'y de las cascas que quedan en las vifias tienen alli su casa,
y en ella su bodega pequeiia y vasijas, y hacen alld aguas
para la gente que labrare las vinas.

Aqui en Talavera y en otras partes usan traer la uva 4
casa, .y alli en sus gamellones 6 pilas lo echan y pisan, y esto
es bueno onde no esta la vifia mas lejos de a legua, que on-
de esta la vifia mas lejana de casa no es bueno, que desper-
dicia mucho mosto y aun es mas costa. Destas maneras que
tengo dicho aquella use el sefior de la heredad que mejor le
pareciere y pudiere hacer: y agora sea que se haga el vino en
la vina, o la pisen y trayan el mosto 4 casa, 6 trayan la uva
entera, tengan aparejado en que echen la uva allende del
gamellon en que la pisan y limpian, que muchas veces los
que descobajan no pueden tanto hacer cuanto traen los acar-
readores.

El que pisare sea hombre y no muger, mancebo de buena
fuerza que estruje bien la uva, limpio, traiga muy bien la-
vadas las piernas, y salga las menos veces que pudiere del ja-
rahiz, y traya ropa limpia, no se le caya en la uva algun
contino de los que da de comer de su cuerpo como el peli-
cano. Tenga alguna vara 6 soga atravesada arriba en que se
tenga, que no caya y sepa el vino a las bragas sucias. Los
que descobajaren sean asimesmo personas limpias, que la lim-
pieza es una de las mas principales que se requiere en el vino:
estos quiten bien los escobajos y lo que dije que quitasen los
vendimiadores. "

Del cocer hay dos maneras: una que echan el mosto sin
casca @ cocer, y desto se hace el vino claro como agua y de
mas tura, y no suele tener tantos vicios; y porque asiente bien
z sal%a mas purificado y claro, échanle tanta casca cuanto cu-

ra el agujero del canillero por donde lo han de trasegar, y
sea tal la casca de muy buena uva, 6 hacen el canillero alto
algo para que el asiento no llegue 4 ¢l al tiempo del trasegar,
Yy 4 esto no le echan cascas ningunas.

que se cuece con casca sale mas ruyo de color como
de oro y de mas fuerza, mas no de tanta dura; y esto en
estando asentado lo trasieguen porque no tome el sabor de

ToMo 1, MMM
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I casca, que cvanto mas g14§rin2) despues de asentado esti
sobre la madre, tanto es de menos tura, excepto sino es al-
gun vino de malas uvas; y sirlo pasan por alguna casca de
otra mejor uva, déjenlo estar algunos dias porque ‘se haga
mejor. - ; "

- Dicé el Crecentino que en algunas tierras usan pisar las
uvas; ycon sus escobajos las echan & cocer en sus tinas. Mas
él mucho lo reprende y con razon. No es menos lo que yo
vi en un lugar que llaman Sancta Maria del Campo, que
tienen en casa sus lagares en que caben cuarenta 6 cincuenta
carretadas de uva, y hasta que se hinche aquel lagar 6 ja-
rahiz 6 echaban en él cuanta uva tinien de dos o tres vi-
fias, no lo pisaban; y estaba alli la uva entera con sus esco-
bajos, hojas y agraces; y estando asi tanto tiempo cobriase
toda de moho que no habia quien sufriese el hedor al tiempo
que lo pisaban, y de aquella manera sale el vino mohoso del
moho, verde por los escobajos y hojas, acedo de los agraces,
y en verdad mejor para derramar en la calle.que para beber.

El vino que es de malas uvas 6 verdes comienza mas
presto & cocer, y asiéntase presto, y lo que es de buenas uvas
comienza mas tarde, y mias tarde se asienta porque tiene mas
fuerza. Muchas veces veo que al tiempo del cocer el vino po-
nen las tinajas 6 vasijas en que lo cuecen 6 en los portales de
casa 6 donde quiera, que ni se curan que les dé sol 6 sereno.
Mi parescer es que tan guardado ha de estar el vino cuando cue-
ce de calor 6 frio, 6 sol 6 malos aires y hedor como cuando estd
asentado;, iy aun mas; porque cuando cuece estd callente y fi-
cilmente concibe y recibe en si cualquier mal olor, y por poco
que reciba y se sienta entonce, todavia ¢resce con el tiempos
y por ende asi-para cocer como: para guardar, sea el lugar
frio), no hlimido ni de mal olor, ni onde aires hidiondos, ni
cerca de establos :: y: porque wviene aqui 4 proposito-diré que
tal hade ser la ho’gega para guardar el vino *. 1

r En algunaspartes al pisar echan yeso molido en el vino, y lo tal
sale mas blanquecino de colory y no se aceda tan presto. Edic. ae 1528
»sigwientess) S0 o : ' Ot
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ADICION. .

El titulo de este capitulo solosindica una pequediisima parte de!
su contenido, y necesita. para abrazarlo: todo refundirse: en los si-
guientes términos el vendimiar y del cocer del mosto.

Si consideramos quela bondad del vino pende principalisimamente’
de la maduracion de la uva ; que la época de llegar esta 4 su ditimo
punto de perfeccion varia aun en un mismo pago segun lo temprano
o tardio de las castas, las esposiciones del sitio -y la naturaleza del
suelo, nunca idéntica en una estension considerable ; que la’ altura
mayor 6 menor del vitedo sobre el nivel del mar es capaz tambien:
de producir en esta parte diferencias ¢normes, cuales se esperimentan
en Malaga, y en suma, que la concurrencia 6 contraposicion de to-
das estas causas puede hacer y hace en efecto que entre la madurez
de las cepas mas precozes y las mas tardias de un distrito, y aun de
solo un pueblo medien tres y mas meses: no podremos menos de
mirar con el mayor asombro que se haya intentado y se haya con-
seguido sujetar a todos los cosecheros de una jurisdicion 4 hacer su
vendimia en el tiempo y término que un bando de la municipali-
dad les sefalase cada afio. ;Y cédmo creerdn nuestrossucesores, cuan-
do este resto vergonzoso de la barbarie feudataria haya por fin des-
aparecido de Espafia y de 'la Europa, que el bando famoso de la
vendimia llegara 4 tener sus patronos no solo'en los colectores de
diezmos y demas tributos, en algunos especuladores oscuros y otros
egoistas malvados, entre los vieros que poseen ganados y quisieran
todo atropellarlo por engordarlos 4 costa del sudor ageno, segun
vimos en el capitulo 18, sino aun entre los puros cosecheros de
uvas y de vino? El hecho, sin embargo, no por ser tan escandalo-
50 es menos cierto y piiblico, y lo-es en tanto grado que creo ha-
cer un servicio & la causa de la verdad y del bien, empeidndome
serlamente, aunque con la brevedad que el oficio 'de anotador me
impone, en rebatir uno por uno los tres principales sofismas 6 cavi-
laciones con que se pretende sostener el bando abominable.

Primer :&sma. Si no se impide empezar la vendimia antes del
bando , habrd vifiero que por hallarse sin vino que beber; 6 por el
afan de despachar cuanto antes su cosecha para comprary beneficiar
las agenas, se apresurard 4 coger las uvas antes que hayan adquirido
el grado debido de madurez:” :

¢spuesta.  La esperiencia demuestra que en los paises donde no
se conoce el bando ningun fabricante de vinos es tan tonto que em-
pieze sus negociaciones anuales echando 4 perder la cosecha'de casa
por lucrar con las agenasy y que cada uno espeaula sobre estas se~
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gun sus fondos sin que le sirva de obsticulo la suya. Lejos de eso,
vemos que los que reunen en Mailaga y Jerez, por cjemplo, la tri-
ple industria de cosechero, fabricante y comerciante de vinos, ejer-
ciendo las dos Gltimas sobre el fruto que compran, son precisamente
los mas esmerados en la recoleccion del suyo propio, que jamas sue-
le cortarse de una vez ni aun en cada ceja, Sino en tres vezes sefia-
lando un sotacapataz que dirige las cua ;illas_de ver.:c.!imiiaeinres los
racimos que han de coierse en cadauna. 5i la imprevision § intempe-
rancia de algun desdichado hacen que se vendimie verde una 4 otra
vifia, ;ha de privarse 4 los vecinos cuerdos de las ventajas incalcu—
lables de alzar en la mejor sazon el producto de los afanes de un
afio entero cuando menos solo por evitar un mal tan pequeiio y tan
acidental? Ninguna facultad, ninguna ley 6 providencia, ni aun las
mas sabias de la naturaleza, estan enteramente libres de semejantes
inconvenientes despreciables, ni ha pensado jamas nadie que por ¢l
riesgo de que algun hambriento 6 mentecato siegue zeroyo deban
determinar los bandos el tiempo preciso de levantar las mieses.
Segundo sofisma. Pero en empezando 4 vendimiar un solo ve=
cino, replican los partidarios del bando, ya les es forzoso hacer otro
tanto 4 los duefios de las vifias inmediatas y de una en otra 4 todos
los del pago y 4 los de todo &l término. jTriste del que no siga
entonces el impulso dado! Su viiia serd hollada y desfrutada por las
estias que acarrean la uva de las vecinas, y robada por la plaga de
ladrones, que con el titulo de rebuscadores & sin él, se arrojarin 4
talarla como sobre campo enemigo no encontrando quien la guarde
y siendo dificil convencerlos del hurto 4 no pillarlos in fraganti.
Respuesta. ~Sin policia agraria no puede haber vinos buenos,
ni propiedad, ni agricultura, ni género alguno de prosperidad na-
cional , ni mas que desdrden, maldades y miseria. ; Por qué no haa
de generalizarse 4 todos los vifiedos del reino las mismas ordenanzas
¥ costumbres que tan felizmente rigen en los mas famosos, es decir,
en los de la baja Andaluzia'y costa de Granada, donde, sin duda
por ser mas modernos que los del interior, jamas llegé a introdu=
cirse el bando inicuo? ¢ Y por qué no ha de estender la ley al fruto
de la vid la mispia severa proteccion que suele dispensar 4 las semi=
llas cereales? Las leyes penales deben ser tanto mas terribles y ejecu-
tivas cuanto los delitos que tratan de atajar son mas ficiles de come=
terse impunemente; y en ningunos se manifiesta tan de bulto esta fa-
tal facilidad como. en los robos del campo y especialmente de la
viila, cuyos frutos apenas tienen entre nosotros otra salvaguardia
sino la fe piblica. Los guardas del campo que nombran los ayunta-
mientos se creen comunmente dispensados de zelarlas é solu las ze=
lan en la: corta temporada de la recoleccion fijada 4 voz de prego=
nero. Este reprensible abandono de la autoridad: obliga en muchos
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pueblos 4 los propietarios de cada pago 4 costear rem?idbs su guarda’
6 guardas particulares. Pero en otros muchisimos, 4 fuerza de ha-
llarse conaturalizados con los abusos, viven casi todos en la persua-
sion estdpida de que solo 4 favor del pregon pueden corregirse en
parte, sin haber ocurrido 4 nadie los remedios insinuados, ni el de
prohibir 6 reglar la rebusca, niel de establecer en los pagos un siste-
ma de veredas, que al paso que faciliten la cogida y acarreo de la
uva contribuyan & mejorarla y dejen sin escusa 4 todo el que atra=
viese la vifa agena, ni siquiera el de obligar 4 que pongan bozo 4
sus bestias cuando no pueda evitarse dicha travesia, 4 pesar de ser
todos ellos tan obvios y sencillos, mas eficazes que el bando incom=
parablemente y sin sus gravisimos perjuicios, y de encontrarse uni-
versalmente adoptados para las mieses y otros frutos.

Tercero ytltimo .fqﬁgma. En los vifiedos faltos de la poblacion
necesaria para las maniobras de la vendimia que tanta gente em-
plean 4 la vez, es preciso atraer, anunciindola con el bando, la
concurrencia de trabajadores forasteros,

Respuesta. Justamente jamas se han dejado de vendimiar 4 su
tiempo las vifas citadas de Andaluzia por falta de operarios, sin em=
bargo de suponérsela el pais mas escaso de brazos en toda la penin=
sula. Tampoco se ha creido nunca necesario pregon ni edicto alguno
para convocar peones & la siega ni aun en los distritos cuya cosecha
principal es la cebada, ni en la misma Catalufia donde la hace tan
urgente la calidad de sus candeales sumamente propensos 4 desgra—
narse. La vendimia ejecutada en regla es una de las faenas rurales
que mas espera dan. La fama, llevando por todas partes el anuncio
de los alegres dias en que la verifica cada pueblo, y el interes y re-
gocijo que siempre la acomfpaﬁan sin escluir ninguna edad ni sexo,
quitan todo temor de que falte para desempeiiarla un concurso tan
numeroso como festivo y agil.

Cuanto llevamos dicho hasta aqui 4 fin de desacreditar el bando
se halla perfectamente acorde con la doctrina del Autor, y aun
embebido en ella. Voy 4 proponerahora algunas observaciones suel-
tas que pueden conducir & ilustrarla en lo respectivo 4 vendimia
propiamente dicha y 4 la pica de la uva.

Se ha observado que el mosto de los racimos cortados en dias
horas de frio sufria por esta circunstancia un retardo en su fermen-
tacion siempre desventajoso & no templarlos antes de la pisa co-
locindolos en un sitio abrigado, 6 dar despues calor al caldo en la’
cuba por los medios que espondremos pronto.

a uva, como todas las frutas, acelera su madurez hasta com-
pletarla despues de separada de la planta madre. Su agua de vejeta=
cion se disipa, la parte azucarada se concentra Yy aumenta 4 espen=
sas de la dcida, resultando forzosamente una ventaja notabilisima en



(462.)

la'cantidad deél espiritu: del vino:si se la-deja tendida algtinos dias,
antes de pisarla, Pero para que esta prictica, tan usada de los An-
daluzes cuando la uva estd aguanosa, surta todo su efecto, es indis<
pensable que haga un tiempo seco , que los racimos sean muy sanos
y/nadamagullados, y que no tenga humedad el piso sobre que se,
tienden, Bn Valericia suelen esponerlos al sol prendidos todavia al.
sarmiento que cortaron de la cepa cargado de ‘ellos. La célebre mal~
vasia de Candia se hace con uvas dejadas 4 enjugar en la cepa mis~
ma retorciéndoles el pezon antes que acaben de madurar. El calor
de Milaga llega 4 hacerlas pasa en: los pagos tempranos sin necesi-
dad de tocar 4l pezon. i ' [ 2 ]
.. Un-bengeficio anilogo al.del asoleo, -aunque mo tan completo,;
producen la cernada 'y las cenizas, el yeso, la-cil viva y aun mejor.
la tierra caliza, rociadas en polvo sobre los racimos al tiempo & an-
tes de pisarlos 6 en el mosto mismo, & enjalbegadas en las paredes
del lagar. Obran consumiendo la aguaza que absorven y los dcidos

ue neutralizan sin los inconvenientes supuestos por Herrera y otros.

El despalillado 6. separacion del- escobajo, gabazo, raspajo ¢
rampojo. suele ejecutarse antes de la pisa y entonces se llama pro-
piamente desgranado , en medio de ella 6 ya verificada para formac
el pie en la prensa. Se comsiguen con €l generalmente vinos mas cla-
105 y de.menos color, mas aromditicos y mas. suaves. Pero se pierde
siempre un poco en la cantidad, y aun se aventura mucho en el
aguante cuando se opera.con uvas no bien sazonadas ¢ mostos flo-
joss 4 no- enmendar el arre estos defectos segun diremos lnego ; sien=
do incontestable; que stanto el escobajo como el hollejo y aun las
granillas favorecen la fermentacion y dan 4 los vinos resistencia, junto
con una aspereza 6 fruncido que suele no desagradar cuando de suyo
son débiles € insipidos: Se atenderd tambien para decidirse 4 practi-
car 6 no la operacion 4 la calidad del vidueio, habiendo unos que
ti¢nen'el: palillo-mas ‘grieso y verdoso y mas desagradablemente ds-
pero que otros, segua lo observd D. Juan del Vao oportunisimamente.
-1 Apenas se desprende el mosto de la uva empieza por sus pasos
contados 4 perder el dulzor y 4 convertirse en una sustancia muy
diversa que llamamos vino, mediante la fermentacion, cuya teoria y
aplicaciones mejor conocidas hoy dia que por los antiguos, gracias
principalmente a las tareas inmortales de Chaptal ; nos toca manifes~
tar ahora resumiendo todo lo posible los escritos de este Principe de
los enologistas. ; .

La prontitud indicada con que entra en calor el mosto y la im-
portacia suma de que toda su masa reunida fermente & cueza 4 la
par y con igualdad, quitan toda duda sobre las ventajas de los
pequeiios -depdsi.tos respecto de los grandes receptaculos casi ciibicos
4 mangra de trojes: que se usan en la- mayor parte -de Espaia para
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dicha funcion capital con los nombres de jaraices, lagares; cubog,
:rujales{r trullos, prolongando ordinariamente la pisa sobre el tabla-
do que los cubre muchos _dias seguidos ciyando no son semanas. Pot
otra parte la fermentacion’ es tanto mas ripida y pronta, ‘tanto  mas
tumultuosa y completa cuanto es mayor la cantidadrdel.caldo. Asi
para conciliar la prictica con estos dos asiomas deberin destinarse al
mosto en defecto de cubos chicos de mamposteria, las mayores va-
sijas asequibles y llenar cada una de una vez con el jugo recien es-
primido de uvas recien cogidas 6 recien asoleadas en el menor espa~-
cio de tiempo posible , procurando nunca pase’ de doce ¢ de veinte
horas 4 lo mas. 933 D110 (1Y :' - fenin

Esta circunstancia dehacer cocer al mosto en grandes masas, ‘de-
be observarse particularmente con el que por provenir de uvas muy
maduras, enjutas y azucaradas, se nota demasiado pastoso 6 espeso;
4 no proponerse el cosechero sacar unos vinos mny aromiéticos, lico-
rosos ¢ dulzarrones; y-que solo & fuerza de tiempo se'perfeccionen

como muchos de los que esporta- Andaluzia. = 0] ¢
Para que la fermentacion de todo el caldo'contenidoien cada va+
sija marche 4 un mismo 'paso, y aun 4 vezes pard: que se’avivesy
para hundir la casca é sombrero, es-esencial mecerlo 6 darle de bas-
ton, es decir, agitarlo é revolverlode cuando en cuando con el me-
cedor 6 rodo de que habla Herrera en el cap. 23; elicual se reduce
en Milaga 4 un palo con un pedazo redondo de corcho del didme-

tro de un pie asegurado 4 la punta que entraen el tomel. . T
“El'mosto puesto 4 fermentar debe hallarse 4 la temperatord/de
doce 6 por lo menos de diez grados sobre cero. Siendo bueno sucle
llegar por si solo & veinte y ocho), escala de Reaumur. Los medios
de elevarsela cuando no alcanza 4 los doce, consisten en calentar
el lagar 6 bodega con fuego artificial, y echarle una porcion del mis-
mo caldo puesto & la:lumbre luego que’empieze 4 hervir, sirviéndo-
se del embudo ¢ embasador ajustado 4 un cafion deomadera & de
lata para hacerlo caef contra varios puntos del fonde. del depdsito.
Las alternativas & variaciories dé temperatura perturban constantemen-
te los progresos de la fermentacion en dafio-del producto, y se evi=
tan en gran parte cubriendo flojamente los vasos 6 las tablas del cubo
con esterds fienzos 6 mantas; logrando al - pasosactivarla si va:lentay
¢impedip que' se escape envuelta-en el tufouna buena cantidad del
espiritu 'y del aroma que tanto importa reteners = b2 00 0l
Cuando el mosto es endeble o demasiado liquido y cuindo sé
desean vinos dulces, conviene arroparlo, es decir, evaporaral fuego
despues-de clarificuda con tierra caliza hasta disminuirlaren un tercio
O en la cuarta parte, & sea hasta espesarla entre!los diez 7y ocho y
veinte iyt dosi grados: de Bémimé, y lmezclirsele Leri caliedte /me-
ciendovbien almnismo tiempoy todadatporcion queb pavezea necesaria
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para darle la debida consistencia. El asoléo, de que hablamos anites,
puede sustituir al arropado con la notable ventaja, entre otras, de
sacarse con ¢l unos vinos mas blancos sin el viso dorado de topa-
cio. 6 de caramelo, que muchos aprecian sin embargo en los genero-
50s. Si el esceso de liquidez proviene de no haber llegado la uva 4
su sazon , serd muy del caso afiadirle ademas azucar comun & de uva
escogida 6 miel hasta tenerlo con el grado de dulzor propio del buen
mosto 6 de la mejor uva en los mejores anos. Supliendo asi con ma-
terias azucaradas el defecto de la naturaleza, se puede lograr buen
vino aun del mismo agraz. Cuando por el contrario estd la uva de-
masiado sustanciosa é en otros términos, estremadamente dulce y en-
juta, segun suele suceder aunque raras vezes ¢én lo mas cilido de
Espaina despues de veranos muy secos, serd muy ficil adelgazar el
mosto 4 discrecion echindole una dosis proporcionada de agua
comun. .

El cosechero que guste tener una pipa de aquel vino blanco de-
licioso llamado por los antiguos protopo 'y hoy dia vino de lagri-
ma & lagrima de Cristo, recoja aparte el mosto guc sueltan esponti-
neamente los racimos en las portaderas G vasijas de trasporte hasta el
lagar y mientras se les deja amontonados antes de la pisa. Este mos-
to virgen 6 flor del mosto, como procedente de la uva mas madura,
es siempre el mas puro, oloroso y azucarado, y da por consiguicnte
el vino mas espirituoso y esquisito.

Por la misma razon de no confundir las diversas suertes de sus
caldos los fabricantes industriosos hacen cocer el mosto de la pisa &
de yema con separacion del estrujon 6 prensado, y aun el de la pri=
mera prensadura separado del de las demas; logrando con esta dili-
gencia, los asoléos y arropados llevados mas 6 menos adelante, los
apartados y meezclas de videfiosu, las de los vinos mismos variamen-
te fermentados y otras manipulaciones que ya se han tocado 6 de
que trataremos aun multiplicar indefinidamente sus especies de vino
¢ imitarlas todas.

Para obtener un vino espumoso, dotado de aquel agrito picante
y de la propiedad de centellear , chispear & levantar ampollas que
caracteriza al famoso de Champafia, solo pueden servir los mostos no
muy azucarados cuya fermentacion sea naturalmente pausada. Po-
niéndolos 4 cocer sin casca, y encerrindolos en botellas que se ta=
pardn en seguida perfectamente y mantendrin echadas antesque aca=
ben de hervir ; se reprime el vapor 6 gas acido carbdnico qll:e aun
seguiria desprendiéndose junto con el espiritu y el aroma;, obligin=
les 4 quedarse: dentro del liquido y 4 comunicarle las apetecidas
cualidades que lo distinguen. -

Ya hemos indicado que el color de los mostos y vinos praviene
casi enteramente del hollejo. Deahi es que se logra vino bladco: aun
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de las uvas tintas despachurrindolas suavemente y haciendo hervit
el mosto solo; que el de las blancas toma cara & viso ademas de
otros defectos cuando se les ha dado tiempo de recalentarse en las
seras, cestos 6 portaderas, 6 en los montones antes de la pisa; que
sea tambien mas colorado cuanto la pisa ha sido mas fuerte y la uva
estaba mas sazonada y menos acuosa; que el prensado sea igualmente
de mas color que el esprimido con los pies; que cociéndolo con las
cascas 6 madre salga tanto mas tinto cuanto mas tiempo ha permane-
cido sobre ellas, y en fin, que se realze todavia y haga mas perma-
nente el color gastando para arroparlos el mosto hervido con su pro-
pia casca 6 con las uvas enteras. Ni creo sean necesarios mas datos 6

reflexiones para poner como en la mano al mas rudo vinatero los re-
tultados que apetezca en este punto. C.

CAPITULO XXIIL
De la bodega.

Una de las cosas principales para la conserva del buen vino
es el lugar en que se ha de guardar; y si este no es tal como
debe, poco aprovecha cualquier buena diligencia que al ven-
dimiar se haya hecho, asi en escoger la uva como en cogerla
a su tiempo. No digo que por ser mala la bodega no se cu-
ren de hacer buena vendimia, que menos daia una falta que
dos. Esto es como los casados que son alifiosos, que si lo que
el marido gana la muger lo guarda y dispensa bien hacense
ticos; y si €l trabaja y la muger desperdicia poco colmo hari
la hacienda; pues si entrambos son flojos, glotones, desperdi-
ciados, no les arriendo la ganancia. Pues si 4 buena vendimia
sucede buena bodega, muy pocas veces se hara mal vino, y
si mala bodega, las mas veces se daiiara. Mas si tras mala ven-
dimia esta peor bodega, no habra gota buena, 6 serd maravi-
lla; y aun antes de mala vendimia se hara buen vino en bue-
na bodega, que de buena vendimia en la bodega que no
fuere tal. Y pues en la bodega va tanto digamos qué tal ha
de ser. :

Las bodegas son de una de dos maneras: una soterraiia y
otra sobre tierra. La soterraiia de tres maneras, 6 cavada en
peiia viva, y esta es la mejor, como las hay en Sutria cerca de

Roma, y en el Piamonte en un lugar que se llama las Fer-
TOMO I. NNN
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reras cerca de Susa, y en otras muchas partes. Y digo que es-
tas tales son las mejores, porque en verano tienen el vino muy
frio y en el invierno estan callentes. ths son so tierra caya-
das, ‘onde hay una arcilla 6 barro recio, y estas son asimesmo
muy frias, cuales las hay en Campos; mas suelen ser h{imi-
das, é esto es malo para onde’hay vino, Ogras de béveda so
tierra 6 de madera, y las de boveda son mejores. La otra he-
chura de bodega llaman soterrafio, y esta tal es de grande tra-
bajo por el enterrar y desenterrar las vasijas; y para estas tales
‘quiere ser la tierra en que las sotierran arenisca por ser fria,
' si fuere otra manera de tierra mézclenle arena en el hondo -
4 los lados de la tinaja *. Es la otra suerte de bodega tener
i:ls vasijas sobre la tierra, y para esto ha de ser la bodega muy
fria y muy mas cerrada, y onde nunca entre viento si no fue-
re cierzo. ‘

Toda bodega para ser buena, sea de cualquier hechura
que sea, ha de ser desta manera: honda, fria, enjuta, escura,
de griiesas paredes, muy sano el te}ado, y si es doblado es
muy mejor, lejos de banos, de establos, de muladares, de al-
bafiares, "de pozos, de humo, de trojes, de drboles, mayor-
mente-de higueras 6 cabrahigos. Ha de ser limpia de toda su-
ciedad , ‘vueltas las ventanas hacia el cierzo, muy apartadas del
solano, y de 'manera que se puedan cerrar muy bien. En ve-
rano esten regadas y refrescadas, en invierno muy enjutas;
en verano de dia muy cerradas, mayormente si anda solano 6
algun viento callente, y de noche y al alba abiertas. No haya
en la bodega vinagre, ni al tiempo del cocer ni en otro tiem-
po algunos; 'y si alguno oviere siquenlo fuera y pénganlo
bien lejos de alli, que es muy mal vecino para ‘el vino; y
sahumen la bodega con buenos olores muchas veces, que el
vino como es callente y poroso presto concibe en si cualquier
olor bueno 6 malo ?. Asimesmo ténganla muy proveida de va-
sijas, y limpia siempre de toda suciedad. En la bodega es bien

1 Y siempre en las tinajas que estan soterradas tengan mucha vela que
cuando estan abiertas esten siempre muy tapadas, porque no caigan en el
vino algunas sabandijas que andan por J suelo, y principalmente cucara-
chas, que son abominablemente sucias y de grande hedor, y aun suelen caer
personas y peligrar, y perros y gatos. Bdic. de 1538 y sipuientes.

2~ Mayormente cuando cuece. Edic.'dt 1538 » siguientes.
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que haya sus apartados, uno para cocer, otro para lo claro,
otro para lo reposado y que ha de permanecer. El suelo de

la bodega sea de un argamasa 6 ladrillado ‘4 canto, y hicia
el medio della sea un poco acostado, y en medio una pilera
6 de piedra 6 de barro para onde se recoja el agua de la bo-
dega; yaun si alguna vasija se saliere se pueda coger allic el
vino, y por eso la bodega esté siempre muy limpia.

_ADICION.

A la coleccion de documentos recopilada en este capitulo maes=
tro, solo afiadiré cinco ligeras observaciones y un corto apéndice
que ?udiera haberlo sido del antecedente.. :

1.* La oscuridad de la bodega 6 cueva nunca ha de ser absolu=
ta, como acaso pensaria alguno, sino moderada, tal que se pueda
andar por ella y manipularsin necesidad de loz artificial ;- pues asi
como la luz muy viva reseca, laoscuridad demasiada favorece la pu=
trefaccion. : M e :

2.* Jamas se dejari entrada libre al sol 'ni 4 su reverbera-
“cion, por lo que haria variar la temperatura, que importa general-
mente sea siempre una misma y de diez grados. Digo generalmente,
g?r no atreverme 4 negar en vista de las observaciones de Cadet-de-

aux y de los principales templos de Baco andaluzes, sitnados
casi todos al piso de la calle, que ‘los vinos de .mucho cuerpo se
suavizen en efecto y sazonen mas. prontamente en las bodegas ven-
tiladas , espuestas 4 las alternativas del calor 'y del frio, que en las
cuevas 6 cavas subterrineas.

3.%  Seelegird para construirlas un sitio libre en lo posible de
todo sacudimiento 6 retemblido; habiendo ensefiado la esperiencia
que solo el causado por los truenos & por el paso de una carreta sue-
le remover las hezes, mezclarlas con'el vino 'y convertirlo en vinagre,

4.* Entre las materias susceptibles de fermentacion 6 que pue=
den provocarla con sus emanaciones, y conviene por lo mismo ale-
jar de las bodegas, se cuenta tambien la lefa y las maderas verdes.

5.2, La igualdad de temperamentotan esencial 4 la bodega,
especialmente donde los vinos son flojos § exigeque no se junten en ¢lla
las pipas de mosto 'y de vino muy nuevo con las dél aiejo. Gon el
fin "de ocurric en |0 principal al absurdo: de semejante  reunion se
idearon los cocederos 6 cilleres, que 'son unos edificios ¢ departa-
mentos contiguos al lagar, 6 mas bien situados entre este y aque-
lla hechos de propssito solo: para cocer los caldos.

Pero siendo-tan conducente, y aunmas & labuena fermentagion
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del mosto, como 4 la conservacion y perfeccion de los vinos, la tem«
peratura habitual de unos diez 6 hasta doce_ gradqs , que solo debe’
alterar el calor producido por la fermentacion misma, sea CUEJO 4
cocedero el sitio donde se verifica, segun lo sentamos en el capitulo
anterior; se deja entender ficilmente que _du:hos 'aparlados O piezas
destinados 4 cocer los caldos deben fabricarse, igualmente que la
bodega, lo mas bajos 6 mas subterrineos posible. Esta consideracion
capital , el menor costo de la construccion y mantenimiento de_la
obra, la espedicion en las faenas y otras ventajas no menos ob:u_as
que la economia rural nunca puede mirar con mdlfcrencw_, decidi-
rian sin duda & casi todos nuestros cosecheros por los cilleres de
cueva 6 sdtano , si nolos aterrase el vapor invisible 6 tufo mortifero
que despide la fermentacion en tanta abundancia y tantas victimas
sacrifica donde falta la ventilacion, asfixiando ¢ sofocando 4 cuantes
hombres y animales entran en: su atmdasfera , que suelen ser por des—
gracia los mas robustos y dtiles. La fotmacion y d'esprcndnnienro
de dicho tufo, llamado. por los Quimicos dcido carbdnico, son pre-
cisamente los fenémenos mas esenciales entre todos los que presenta
el.zumo de la uva hasta’ llegar al. punto. de néctar en que su duefio
y todos lo deseamos. Mas claro: sin ellos no puede haber vino, con=
sistiendo su produccion, segun lo hemos ya indicado varias vezes,
en que el azigcar del mosto se descomponga y desaparezca por me=
dio del fermento & levadura; convirtiéndose una parte de €l en el
gas dcido 6 tufo, y la otra en el espiritu del vino é que esencial-
mente.lo constituye tal.-Las vasijas y cubos estallarian con estrépito
indefectiblemente, ¢’ el vino no se formaria, si intentdsemos cerrar la
salida 4 este vapor 6 gas violento, que desaloja al aire atmosférico
y llega 4 ocupar €l solo todo el interior del cocedero.

Mas no porque sea imposible 6 desventajoso estirparlo & estin~
guirlo en su origen, nos hemos de creer enteramente desarmados
contra sus terribilisimas influencias. La Medicina ha encontrado por
fin en la fumigacion por el ano 'y en la insuflacion medios infalibles
de salvar:d los asfixiados con tal:que.se la llame 4 tiempo, medios
que nosotros ni siquiera focaremos$; no tanto por guardarnos de me-
ter la hoz en mies agena y ser conocidos hoy dia de todos los facul=
tativos, cuanto porque tenemos, 'gracias & la Quimica, otros aun
mas manuales. y sin disputa: mucho mas seguros para impedir que su-
céda jamas el mali Colecando un hornillo ordinario lleno de ascuas
4 la entrada de 14 cava 6 pieza inficionada, ajustindole al, cenizero’
un cafion largo de lata @i otro material} ¢ interpando el -otro estremo
del tubo lo mas posible en el ambiente infecto se precipita este 4
salir por €l y es inmediatamente remplazado por ¢l aire comun res=
Xirable que acude de afuera i llenar su puesto. Arrojando abundancia.
¢ agua en la cavay/llega tambicn 4 purificarse aunque en parte: y de
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ronto por la propiedad que tiene dicho fluido de absorver el gas.
gero el remedio mas facil, barato y eficaz de todos nos lo suministra
la cal viva. Basta colgar unos terrones 6 espuertas de ella por el techo
y paredes del ciller, 6 derramarla en el pavimento, & tenerla amon-
tonada en un rincon y revolverla un poco de cuando en cuando, para
que empapando todo el gas conforme va saliendo no le dé tiempo de
ocupar el espacio. §i el gas se apoderd ya de €l por haber omitido tan
sencilla precaucion, es menester combatirlo en el piso, sobre el cual
4 causa de su pesadez, superior 4 la del aire, tira siempre 4 posarse.
Pueden servir entonces los mismos terrones 6 su polvo esparcidos por
el suclo 6, en su lugar, las lechadas hechas con ellos desleidas en
agua rociadas del mismo modo y tambien contra las paredes 4 mayor
abundamiento. Cuando la premura de las faenas 6 la necesidad de
acudir por momentos al remedio de una averia hacen urgentisima la
desinfeccion, es ficil conseguirla casi instantineamente y como por
encanto con solo mezclar 4 la cal un poco de sal amoniaco, cual se
vende en las droguerias y boticas. El resultado serd mas pronto toda-
via si los polvos de la cal y del amoniaco mezclados se meten en el
sitio dentro de una cazuela puesta 2 calentar sobre ascuas. Igual efec-
to producen tambien las lejias fuertes, como Ia de los jaboneros, el
amoniaco puro y solo, otras materias de mas dificil adquisicion co-
mo la tierra baritica y aun las cenizas. Se da 4 conocer por lo es-
puesto que donde se usan jaraizes 6 cubos de mamposteria para co-
cer el mosto se les puede visitar sin temor 4 toda hora vertiendo
antes desde arriba sobre sus paredes las mismas materias liquidas,
que nada pueden perjudicar al vino y menos 4 los bebedores. Pero
nunca deberd olvidarse al entrar en un parage sospechoso de la in-
feccion mefitica el llevar luz por delante fijada a la estremidad de
un palo largo y caminar con tiento, Nada hay que rezelar mientras
arda la llama con viveza; pero en empezando & amortiguarse, y
mas si se apaga de repente, tampoco se debe perder tiempo para sa-
lir al aire libre y arrojar desde lugar seguro los especificos purificato-
rios. C.

CAPITULO XXIII.

De la hechura y tamatio de las vasijas, y del tiempo y manera
del pegarlas y de la pez.

De dos maneras son las vasijas para cocer é tener el vino.

S unas son de madera, que llaman cubas, otras son de bar-
ro. De las cubas sale mas olorioso el vino que de las tinajas;
mas en las tinajas no se enmohece tanto como en las cubas, ni
aun las tinajas tienen en si tanta costa ni peligro como las cu-



(470)

bas, que las cubas cada afio se quieren enarcar y pegar muy
contino. Allende desto por ser muy peligrosas siempre onde
quiera que hay cubas, porque muchas veces revientan arcos,
6 se rezuman, han de tener sogas gordas de cailamo mu
fuertes aparejadas para si el arco quebrare se la echen con su
garrote que apriete; y tengan asimismo cerros de cafiamo para
apretarlas si se rezumaren, y sebo de cai.)ron para que con
ello la unten las juncturas, que lo tal tiene mucho cuerpo
y cierra mas que otro ningun?: y donde cubas hubiere duer-
ma el bodeguero, porque si alguna destas cosas acaesciere
acorra presto. Las tinajas son muy mas seguras, que muy po-
cas veces revientan, y son de muy poca costa, que.en una
vez que las peguen bien duran por quince y veinte aiios:
quieren ser hechas de un barro arenisco, digo m:ezclaclo con
arena muy menuda, y sean muy cocidas, que seran mas liiz;
ras de traer de un cabo 4 otro y no se beben el vino *.
vasijas que son para cocer el vino han de ser de boca an-
chas, grandes y ventrudas, y las que son para guardar vino
angostas de boca, altas de cuello y bien redondas: antes sean
pequeiias que grandes, que mejor es tener muchas vasijas
de mediano tamafio que pocas y grandes; que en las que son
de mediana marca, cuando las abren mas presto se gasta el
vino 6 vendido 6 bebido, y en las grandes antes se daia que
se acaba de gastar; y vemos muchas veces que de una tinaja
gra'nde hin_chéudose dos pequeiias, la una se dafia, y la otra
esta muy singular; y por eso es mejor aventurar lo de una va-
sija. que lo de muchas, que mas aina se dafia una que dos
ni tres; y para conservar bien el vino toda vasija ha de es-
tar muy pegada. -'

s maneras de pegar las vasijas son estas, y primeramente
las cubas. Si es cuba vieja rispenla muy bien por de dentro
y quitenle todas las orruras y pez vieja, y si es nueva no ha
menester que le hagan esta diligencia. Ténganla al sol algun
dia despues de bien arqueada, y desque esté enjuta tengan
hechos unos manojos largos y delgados Slle jaras 6 gamones bien
secos y aun algo embadurnados con pez, 6 de sarmientos son

t Y miren que no sea de barro en que hiede presto el agua, que lo
tal corrompe presto el vino, Edic. de 1528y siguientes. '



