Afio XV. Domingo 10 de Noviembre de 1867. Nim. 32.

ECODE LA GANADERIAAT

ORGATO OFLCIAL DE LM ASOCIACION GENERAL DE GANADERCS.

Colaboraderes.

Bxemo.sefior maiqués de Perales. Sefiordon Pedro Oller y Cénovas. Selior don Miguel

pez Marlinez,secrelario de 1a Asociacion general de gauaderos. Sefior D. Manuel M. Galdo,

catedrdtico de historia natural. Excmo. Selor don Alejandro Olivin, senador. Exemo. sefior

cande de Pozos-Dulees. Sefiordon José Mufioz, caledrdticode la escuela de veterinariy,

Sefior don Pedro Mufioz y Rubio ,ingeniero agrénomo. Seior don Azustin Sardd. Selo
dou Leandro Rubio, consultor de 12 Asociacion general de ganaderos.

= e — e e it

RESUMEN —Reglamento sobre los pecues eamineros.—Bombas contra in
cendios.—Método perfeccionado para la fabricacion de aceite deoliva.—
Sobre el modo de beneficiar la miel y como debe estraerse de los panales.
—Revista comercial,

REGLAMENTO SOBRE LOS PEONES CAMINEROS.

| Se ha publicado eu la Gaeeta del 19 del presente mes un rezlamanto
i en que se marcan los deberes y atribuciones de los peones camineros.
En él se habla de los conductores de ganado en términos de proteccion
y apoyo bastante esplicitos. Sin embargo, habria sido de desear que se
consignasen de una manera mas [ranca y terminante los derechos de la
cabafia espafiola.
Véause los articulos que 4 esta se refiere: °
Art. 34. El peon caminero advertira siempre que pueda a los arrie-
ros, conductores-de carruajes y de ganados y cualesquiera personas, que
no salgan sus carruajes, caballerias y ganadus del firme del camino, y
no permitird que lagan uso de los paseos sinc los peatones. Ademas ¢l
peon caminero prestard gratuitamente ayuda y proteccion & lvs mayora.
les y pastores, y por punto general 4 todo ganado 6 conductor de ganados
para evitar en lo posible que las reses pisen los paseos 6 cunctas de lus
carreteras 6 que penetren en lus terrenos colindantes & las vias pustoriles
y que los conductores incurran involuntariamente en las penas marcadss
en el Cédigo; todo a reserva de denunciar ante quien corresponda asi los
dafios como los abusos que con intencion cometan los conductores de
ganados.
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Art. 35. El peon caminero observard puntualmente el cumpiimiento
de las ordenanzas 6 reglamentos de policia, denunciando a los contra-
venlores para que se les imponga el casligo correspondiente. En estos
casos evitard el peon toda disputa ¢ altercado, tomando ¢l nombre y se-
fias del infraclor ¢ infractores y conduciéndose en todo con la compostu-
ra y mederacion que corresponde.

Art. 36. Los peoues camineros no recibirdn gratificacion alguna de
los contraventores d las ordenanzas 6 reglamentos de policia de caminos,
bajo la pérdida de destino y furmacion de causa segun proceda.

No hay duda que al redactar eslos articulos se ha tenido presente la
grandisima dificnltad de que los rebafios sigan sus marchas en un espa-
cio limitado de las carrveteras: 4,000 carneros no se pueden sujetar cons-
tantemente 4 la voluntad del pastor hasta el punto de impedirles que pi-
sen las cunetas, El paso de las diligencias, los latigazos de los mayorales,
¢| movimiento de las récuas, la yerba quecreee en les oritlus de las car-
reteras y olras cien causas que no seialamos, haten que las reses se es-
tiendan y pongan el pié, aunque sea por poco tiempo, en el lerreno ve-
dado. En nuestra opinion no es equitativo penar & un pastor por un es-
ceso de esta clase.

Menos justo nos parece que seria sila pena se exigiese por pisar el ga-
nado las cunetas de las carreteras coustruidas en las antiguas vias pastori-
les. Huber inutilizado una c¢aiisda para construir una carretera; verse pri-
vada la cabuiz de las comodidades que aquella le proporcionaba ; tener
que iv durante dias euleros sin comer, ni beber, ni descansar y tragando
¢l nolvo del camine, y despues sufvir una multa el ganadero si una res
espantada pisa una cangla construida sobre 10 que le pertenecia, es es-
cesivamente duro.

Mucho celebramos que se recomiende a los peones camineros lIa com-
postare debida y se les proliba tomar conlentas de los pastores; pero es
muy dificil, y lo sabemes por esperiencia, que sean en un despoblido,
doude nv bay testigos ni se entregan documentos, bien cumplidos los
buenos deseos del gobierno,

£l art. 35 contiene una dispesicion digna del mayor aplauso. En caso
de contravencion a lo dispuesto, los pastores no pueden ser detenidos;
seguiran la caflada con sus rebanos, y se les exigira la responsabilidad en
el punto d que con estos se dirijau. Antes el pastor no tenia defensa; se
sometia & los mas duras condiciones por no perder una hiora ; ahora hay
menos estimulo para incomodarlos, y por consiguiente se quitan ocasio=
nes para ¢l abuso,

Micuer Lorez Marminez,
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BOMBAS CONTRA INCENDIUS.

Se nos ha rogado lu publcacion del siguiente articulo, qua insertam:s
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con mucho gusto por si puede conveuir & alguno de nuestros suscrilores.
Dice asi:

La lamina que publicamos representa la bomba contra incendios que
hace afios que procura estender en Espaia el Sr. Cavalcjus y Casas y de
las cusles se hallan dotados gran nmero de ayuntamientos, copeaiias
de seguros y de ferro-curiiles, asi como varios eslablecimientos indus-
wisles. Ei gremio de labradores de Guadalajora ha comprado allimsmen-
(e eslos apuratos, y sus resultados no han podido ser mas satisfzclorios.

Los aparatos que demos & conocer se distinguen por su solidez y por
|2 estraordinsiia baratura & que pueden obteuerse, leniendo en cuenta
su polencia y capacided. Sus organos fundamentales conslan de una sola
pieza, y por lo tauto no"presentan ninguno de los inconvenienles que
originan los numerosos tornillos que unen lodas las piezas que conslitu=
yen las bombas comunes. Esta construccion digna de aplauso proporcios
ua las siguientes veulajas, sobre las cuales contraemos la alencion de
nuestros lecteres.

1.° La de permitiv que se aproximen los dos cuerpos de bomba, si-
wandose estos en perfeclo eoutacto con el recipiente de aire.

9.* La de dismiuuir el pequeiio brazo de palanca del balancin, por lo
cual cuatro peones al trabajar sobre las pulancas de las bombas del senor
Cunalejus producen el mismo efecto que cinco al actuar con las demas
bombas.

kistas maquinas se hibrifican continuamente pur medio de la caju de
grasa de los ¢mbolos y de la dei eje del balauciug asl es yue llega a ser
wuy insignificante la fuerza que se CulsUILE para Yencer lus rozamiculus
de las bombas,

En resamen, segun el informe estendido por una comision de inge-
nieres, constructores y bomberos, estas maquinas son de una counstruc-
cion y de un mantenimiento tan sencillo, y sus reparaciones Lan espedi-
tus, que pueden camplirse por el herrero 6 carretero de cualquier aldea.

Esta bomba, moutada sobre su vehiculo segun indica la figura que pu-
blicamos con su depdsito, lanza, roscas de union de metal para la manga,
palanca para trabajar, llaves para el servicio y una manga de cuero cla-
veteado de 8 metros de longitud, puesta en una cualquiera de las esta-
ciones de Madrid, cuesta 3.950 rs. Si se quiere uua de mayor longitud,
su precio por metro es de 48 s,

Las bombas que hasta ahora hemos descrito son tan solo impelentes;
es decir, que aspiran el agua del depdsito en el cual se encuentran situa=
das y en cuyo depdsito se vierle el agua para combatir los siniestros. El
Sr, Cinalejas vende otras bombas tambien conira incendios, pero aspi-
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rantes-impelentes; de suerte que ademas de tomar el agna del depdsito
de hierro , pueden aspirarla si se quiere de olro receptaculo, de un pozo
6 de una corriente préxima al punto en el cual se situa la bomba, Este
fltimo sistema es mas caro que el anterior, elevindose su precio a 4.850
reales con todos los accesorios ya enumerados y una mangs de aspiras
cion de 5 metros. Si la longitud de esta se desea mayor, su precio por
metro es de 120 rs.

£l Sr. Canalejas vende ignalmente bombas contra incendios de menor
capacidad que las anotadas y cuyos precios son los siguientes:

Bomba aspirante con su depdsito, vehiculoy demas accesorios y una
manga de 8 metros de longitud, 2 550 rs. vn.

Bomba aspirante-impelente con su depdsito, vehiculo y demas acceso-
rios y una manga de inyeccion de 8 metros y ofra de aspiracion de 5 me:
tros, 2,950 rs. vn.

El Sr. Canalejss vende cubos de tejido impermeable para el servicio
de laz bombas al precio de 12 rs. uno.

Creemos gue nuestros lectores nos apreciarin estos datos que juzga-
mos de interés general, terminando esta noficia manifestando & cuantos
deseen mayores detalles que se dirijan al Sr. Canalejas, Atochanam. 111,
en esla corte.

J: D

-

METODO PERFECCIONADO PARA LA FABRICACION DE ACEITE
DE, OLIVA.

Ia abundancia con que naturalmente se produce en la América del
Norte y en Italia el aceite mineral 4 petréleo y la indispulable ventaja
que ofrece para el alumbrado, va haciendo ya que el aceite de oliva se
reserve esclusivamente para usarlo en nuestros alimentos y en las artes.
Lo que se destine  las artes ha de ofrecer necesariamente condiciones
de baratura que no pudieran convanir al cultivador, pues con ello no sa-
caria el desembolso, por ligero que sea, que tenga que hacer para la fa~
bricacion del aceite y el cultivo del o'ivo. Es preciso cuidarse de sacar
de la aceituna la mayor cantidad de aceite comestible, llamémosla asi, y
de esmerarse en su fabricacion psra que pueda sostener la competencia
en calidad y baratura con el aceite mejor elaborado dentro y fuera de
Espana.
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Cogidas que sean las aceitunas, lo que generalmente suele hacerse
es llevarlas 4 la casa y dejarlas amontonadas en las paneras ¢ graneros,
6 bajn eobertizos, enando no lo son al aire libre, como suele hacerse en
algunas partes de Espaiia, esperando que las llegue el turno para serlle=
vadas al molino. En este estado se dice que se perfeccionan, primera-
mente perdiendo nna parte de su agua de vegetacion y despuesfermen-
tando recalentindose, con lo enal lo gue hacen esenranciarse y podrirse,
adquiriendo el gusto detestable que luego dan al aceite que se elabora
con'ellas,

En algunas partes existe la costumbre de ir formando montones con
lag aceitunas segun se van eogiendo, dejindolas asi hasta que empiecen
4 fermentar. Ei molinero 6 encargado de estraer el aceite va de casa en
casa visitando los montones, v cuando al meter en ellosla mano no pue-
de agnantar el ecalor, declara que las aceitunas estdn suficientements
adobadas & resudadas, con lo qne sa las lleva al moline.

Fste método se dice que tiene por objeto obtener mayor cantidad de
aceite: mas las esporiencias hechas por Farel vy Roguefeuil han demos-
trado que aunque das cantidades ignales de aceitunas de la misma cose-
cha y molidas, 1a una enseguida y la otra despnes de haber empezado 4
formentar, prodnjeron, la primera 57 decélitros de aceite y la segunda
40, ¢! reenltado fué que el aceite estraido de las aceitunas frescas era de
nra calidad muy superior 4 la estraida de las resudadas 6 fermentadas,
Tambien obsarvaron que si las aceitnnas molidas despues de permanecer
alzun tiempo amontonadas produjeron mas aceite al ser prensadas, die-
ron menos que las ofras en las signientes presiones.

Una cosa ademas debe tenerse en caenta respecto del mayor tiempo
que estin las aceitunas amontonadas 6 tendidas en el olivero, v es que
con el agua que pierden, pierden tambien de su voliimen y peso; asi es
que para establecer con exactitud la relacion de cantidad que estas dan
en aceite con el que se estrae de las recientemente cogidas, debe con=
siderarse que las que no fermentan dan mas 6 cuando menos igual can-
tidad de aceire que las fermentadas, Por ejemplo, midanse las aceitunas
cogidas gue se dejen en el saelo quinee, veinte, treinta dias 6 un par de
meses como acostimbra 4 hacerse; déjense todo eso tiempo y se vera
que st con 10 fanegas, se habrin reducido 4 8 0 7. Midanse entonces
otras 40 fanegas de aceitunas recien cogidas y estraigase el aceite de unas
y de otras, y se vera la ninguna diferencia que hay entre ellas. Porque
el error en que estin nuestros agricultores proviene de haberse hecho la
prueba con vna fanega de aceitunas recien cogidas y con otra finega de
las ya resudadas dos 6 tres meses, sin echar de ver que esto no debe ser
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asi, porque las resudadas pierden mucho de su pesa y velamen con el
tiempo, y como deba establecerse la comparacion, es considerando la
cantidad de aceituna cogida por el cosechero tal como la produce el
olivo,

En todo caso si no hubiera posibilidad de estraer en casa el primer
aceite y no pudiera retrasarse la cogida de las aceitunas hosta la época
en que foera dable lievarlas enseguida al molino, lo que deberd nacerse
es estenderlas, no en montones, sino todas por ignal y lo mas esparcidas
que pudiera ser, 4 fin de evitar que se desarrollara en elles el calor de
la fermentacion, regindelas a la mafiana y a la tarde con un poco de
agua [resca. Si luvieran que estar mucho tiempo tendidas, se regardn
con vinagre de ocho en ocho dias.

De todas maneras la aceituna ha de cogarse para hacer aceite cuando
se las vea lomar el color verdoso que es propie de lus sevillanas 6 el co-
lor oscuro y negro, si fuesen negrillas,

Lo que dificulta que nuestros ccsecheros puedan estraer el aceite en
segnida de coger la aceiluna es la precision en que se cree estar de tri-
turar estas en el moline; y como eslos molinos no son en tan gran nime-
ro eomo fuera necesario, atendida [a gran cosecha que todos los afios se
tiene en Espana, de ahi el qie los labradores que no poseen molino tie-
nen que esperar que les llegue la vez para la molienda, lo cual en algu-
nos tiene lugar diez meses despues de haber eogido su fruto.,

La trituracion 6 molienda da la aceiluna es otro error alimentado por
el afan de sacar la mayor cantidad de aceite, pues-aunque en efecto el
fweso y la almendra encerrada en el hueso dan tambien aceile, es en
tan pequefia cantidad y de tan pésima calidad, que lo que de ellos se es-
trae corrompe, enrancia y echa & perder todo el aceite que se saca de la
aceituna.

Por el con(rario, el aceite que se estrae de !a pulpa, mucho mejor si
es fresca, sale siempre diffano, sin heces apenas, muy dilieil de enran-
ciarse y enturbiarse, de larga dura y de un sabor (resco y agradable, pa-
recido al de la misma aceituna despues de adobada, El cozechero que
pueda vencer la repugnancia de dejar de moler sus aceilunas se vera re-
compensado por la infinidad de operaciones que se ahorra en el cuidado
del aceite, por la superior calidad del que fabrique, por la mas pronta
sa'ida de este, por el mayor precio 4 que puede venderlo, y en fin porla
mayor espera que su aceite le da para conservarlo y venderlo cuando le
tenga mas cuenta.

El modo de sacar el aceite sin moler la aceituna es sumamenle sen-
cillo, y puede hacerse al propio liempo que esté haciéndose la recolec-
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cion del frute. Cogida que sea la aceituna, conforme hemos dicho, y se-
parado la que se halla caido al suclo, se pone aquella sobre una mesa 6
tsblero mas 6 menos grande, segun la cantided de fruto que se coja.
Sobre esta mesa 6 tablero una 6 mas personas, segun la necesidad, van
picando la aceituna con un cuchillo 6 cuchilla, del mismo modo que se
pica la carne para los embutidos, como chorizos, longanizas, eic., cui-
dando de no quebrantar los huesos. La mesa 6 tablero debe tener en sus
lados un reborde para impedir que la aceituna se caiga al suelo 6 que es-
curra el aceite fuera.

Picada que sea la aceituna, se mezclan con su pulpa 10 libras de sal
por cada fanega de fruto, se l'enan los capachos y se sujeta & la accion
de la prensn. Los capachos, si :e sigue este méltodo, debieran ser hechos
de madera de sinee, que tiena la propiedad de mejorar mucho la cali-
dad del aceite.

En el estranje: o surlen usarse talegos hechos con tela tosca y fuerte,
con lo cual la prensa puede hacer mas fuerza 6 ejercer mas presion so-
bre la pulna da la aceituna; aunque de todos modos, con capacho 6 con
talezo, siempre la fuerza para prensarlas liene que ser menor por la re-
sistencia que la materia del capacho y la tela de los talegos ofrecen & Ja
prensa.

Armado el pié derecho con el eje y biseula de la prensa, y colocado
este eje sobre el dornajo 6 dornajos, despues de echada en ellos la acei-
tuna picnda y mezelda con la sal, se carga la aceituna de cada dornajo
con una tabla fuerte y redonda que cubra todo el fondo del dornajo, y
sobre la tabla se ponen los tarugos de madera de un tamafio que puedan
pasar por la boca del dornajo, y sobre estos tarugos se carga el eje de la
prensa, sujetdndo'a gradualmente por el peso de nno 6 dos hombres,

- poniéndose en la plancha snspendida del eje el peso bastante para que sos-
tenga la presion, aumentando gradualmente cl peso hasta que el aceite
cae en pequefia cantidad 6 deja de eaer.

Cnando se vea qua el eje, 6 sea el machon 6 madero con que se pren-
«a, llega al horde del dernsjo, en cuyo caso no podria oprimir la aceitu -
na, se levanta el machon, se ponen mas tarugos debajo y vnelve 4 opri-
mirse como antes, repitiéndose esto @ medida que la aceituna que se
prensa haja y bajan tambien los tarugos poestos para la mejor manera de
prensaria.

Deseribimos este medio econdmico de prensar la aceituna para que
puedan utilizarlo los eosecheros que carezean de molino y lagar, que no
otra cosa pueden llamarse sino lagares las vigas bajo las cuales se prensa
hoy la aceituna metida en los capachos. Los que tengan medio de hacer-
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se con alguna prensa de las que con tanta perfeccion se construyen hoy
en Madrid, de hierro fundido, harvin bien en adquirirla y obtendrén en
hacerlo asi grandes ventajasy

Mientras se prenst la aceituna sana se pica la recogida del suelo; esto
es, la agusanada y danada que se tiene aparie; y despues de prensada
aquella , se mezcla el residuo que quede en la preasa con esta aceituna
danada despues ds picada, y junta la pulpa de unas y otras, se pone al
fuego en una caldera 6 calderas con agua en cantidad suficiente para que
la pulpa forme una pasta suelia. Se le hace medio hervic menedndolo
continuamente para gue los huesos de la aceituna, desprendiéndose de la
pulpa, caigan al fondo de la caldera 6 calderas. Despies de unbuen rato
que se le tenga al Tuego, se saca la pasta 6 pulpa con unos cazos de cos
bre 6 de hoja de lala agujercados para que suelten el agua sobrante, y se
echa nucvamente en la prensa poniendo por capas alternas alguna sal,
menos de la mitad que se eche antes ya en la prensa, y halléndose la pul-
pa todo lo mas caliente que se pveda echar, se estrae deella por segunda
vez el aceile.

Hecha esta segunda estraccion, se vuelve @ echar la pulpa en la calde-
ra ¢ calderas con agua al fuego, y se repite lo mismo que la vez pasada
sin echar yo mas sal.

La primera vez que se prensa en crudo la aceituna se estrae el aceile
de primera calidad , llamado aceite virgen y superfino, del cual hay dos
variedades: la primera se distingue por un sabor fresco de aceituna y la
segunda que carece de este sabor. Lo que se llama en el comercio aceile
verde, que es muy trasparente y tiene este color, es el aceite de primera
calidad , hecho con las aceitunas cogidas antes de su completa madurez:
este acei'e es al principio un poco dspero; pero se despoja bien pronto de
este defecto por el reposo y la clarificacion.

En la segun la presion sale el aceile comun, escelente para la mesa,
aunque no tan bueno como el anterior, y de la tercera presion procede
el aceite de inferior calidad, propio solo para el alumbrado y para los
usos de la industria.

Estas tres clazes de aceite se deben poner aparte uno de olro, tenién-
do'o en un reposo absoluto por espacio de un mes, al cabo del cual esta-
rd claro y trasparente y en disposicion de embotellarse el primero y en-
vasarse el segundo y tercero para la venta y el consumo, cuidando de le-
nerlo en adelante en un paraje fresco.

Desde el afio 1845 viene usindcse en Espafia el agua caliente, 6 mejor
dicho hirviendo , que se arroja 4 calderadas sobre las pilas de capachos
puestos hajo la viga, con el fin,—dicen nuestros cosecheros,—de estraer
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mas aceite, wste medio, que ha sida aconsejado entre no
for Collantes, sin negarle las ventajas que reporta, es por déuids emba-
razo:o, y s consigue estraer mas pronto, y no enmayor cantidad, el acei-
te, por otro mas espeditivo y facil. Bastard conservar la habitacion en
que se prense Ia aceiluna & una temperatura la mas elevada que se pue-
da resistir por los trabajadores, para que la aceiluna suelte mas facilmen-
te el aceite. Porque todos los liquidos grasientos, liquidandose con el ca-
lor, se hacen mas fliidos y escurren mas prontamente, Para ello se ncon.
spjaba antignamente que se prensase |a aceituna mas bien al medio dia
que & otra hora 6 que cerca de la prensa se tuviera encendida una fogata
con ei propdsito que dejamos dicho,

SOBRE EL MDDBNA DR FENEFH‘,IAR LA YL Y COMO DEBE
I TRATRSE DE LOS PANALES.

Cuande se (sasiezan las aliejas 6 se castran las colmenas es preciso es-
cager los panalcs mejores, que parvecn mas blancos, y separarlos de los
demas, especialmente de aquellos que solo tienen cera brula 6 gneano.
Lo regular es que los mas hermosos estén en lo alto y costados de la col-
menu. Hecha la separacion, se pasa una hoja de cuchillo bien afilada por
encima de los panales buenos, de modo que quite las cubiertas que de-
tienen la mie! en las celdillas; en seguida se hacen pedazos y se echan
en cestillos de mimbres muy limpios 6 en cedazos bien ralos ; por bajo
de ellos se colocan unos barrefos vidriados 6 peroles limpios en que cai-
ga la miel que se va destilando. Si el tiempo es frio, se aplican los cedu-
zos asi dispuestos 4 un fuego moderado; el calor svave ablandara la miel
bastante para que corra con mas facilidad ; vicndo que cesan ya de des-
tilar, se apartan los barrefios con la que contienen, que por ser la mas
escelente la llaman virgen ; en lugar de estas vasijas se ponen olras de
nuevo, y entonces se deshacen bienlos panales entre las manos sin espri=
mirlos, se juntan cou los de mediana calidad y dejan destilar como Jos
anteriores; estos dardn una miel que, aunque inferior @ la primera, serd
muy buena. Viendo que no sale de ellos cosa de provecho, se separa esla
segunda miel y se estrujan todos los panales con las manos sin mezclarles
los que tienen cria: entonces se meten en un lienzo fuerte, que cogen dos
persanas por los estremos, y doblandole con curiosidad , le tuercen con
toda la fuerza posible para sacar una tercera clase de miel, que es muy




ECO DE LA GANADERIA. 507

inferior 4 las dos primeras; pero se puede aprovechar enlog mismos uses
%i se purifica al fuego, como se hace con el aziicar cuando se quiers con=
vertir en almibar,

Algunas veces sugede que al lada de una celdilla de gusanos se hallan
otras de miel, y como es impasible separarlas, se ve el colmenero en la
necesidad de esprimirlas todas juntas entre sus puflos 6 bien prensarias
para aprovechar la cera, que es lo mejor. Siempre que se trasiegan las abe-
jas sucede esto, y la mayor parte de los colmeneres arrojan cuanto resul:
1a de la presion, que es un liqnide casi de color de leche.

Para separar la miel de la descomposicion de los gusanas, se pone to-
da la-gazofis que resulta, despues de pasada por un cedazn, en un perol
limpio; se baten en un plate tantos huevos como pueda haber de medijas
azumbres, las que se mezelarin al liquido. Luego se pone este 2 pn fuego
lento, dejindolo cocer hasta que aparezea bien clarificada ja miel. En se-
guida, v antes que se espese, se colara por un cedazo fino, en donde que-
dara depositada toda la inmundicia que contenga, Heclio estn, se vielve
al perol para que siga hirviendo otro tanto tiempo cusnto sea necesario
para llegar 4 la consistencia de jarabe. En este estado se aparta del (ue-
g0 y se pone en jarros; su color es mas hiermoso que ninguna otra miel.
Es verdad qoe tal vez contraiga algun gusto al humo, lo cnal no es dificil
evitar. Del trasiego de dos colmenas que pueden tener gusanos se sacan,
figniendo este procedimiento, unas tres 6 cuatro libras de huena miel,
que sinosirve para eomer, se puede dar en lugar de otra mejor 4 las abe-
jas en tiempo de penuria. La primera y segunda miel no exige preparas
eion alguna; basta ponerla en jarros vidriados y taparlos bien para que
Po se evaporen las partes mas espirituosas y voldtiles; que en este caso
ge pone la miel granujada y pierde mucho de buen gusto y calidad.

La preparacion de la cera luego que se ha separado de ella la miel
consiste en echar a remojar por dos 6 tres dias en agua bien clara los
panales sin miel, despues de estraida , segun hemos dicho, cuidando de
renovar el 2zua de tiempo en tiempo para separar de las ceras todas las
particulas de miel que contengan. Cuando se ve que esta sale limpia, se
echa en un ealdero 6 perol con dos terceras partes mas de agna para que
cueza 4 fuego lento; al paso que hierve aquella y se va derritiendo la ce-
ra, e revuelve con una espatula de madera, porque no se pegue y que-
me permaneciendo quieta contra los bordes del perol. Debe tenerse
cuidado de no eocerla demasiado 4 fin de que no quede morena y que-
bradiza. Eo empezando 4 decretirse, conviene disminuir el fuego, y asl
que se note estar toda fundida, se derrama de pronto en un saco de lien-
zo fuerte , hiecho al modo de un capiruzo, y se pone al.instante en la
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prensa, si la hay. Debajo se mete un barrefio con agua templada para
recibirla conforme va filtrando. Luego que se pone en el saco se aprie-
ta con suavidad a fin de eviter no salte fuera algun chorro de cera, Este
mismo capiruzo se mete en agua ealienta para humedecerle; luego -se
tueree a fin de qua no retenga mas humedad que la necesaria piara que
al estrujarle no salte la cera. En los bordes de la abertura del saco se
atan dos cordeles bien seguros, que sirvan para colgarle de una escar-
pia fuerte, J

Cuando toda 1a cara derratida se vierie en el saco , se cuelga de la es-
carpia, se pone debajo un gran barrefio 6 arteson con agna templada para
recibiela , y un hombre di fuerza, tlomando dos. palos bien lisos y mo=
jados, aprieta la cera que esta en el capiruzo, poniende uno por cada
lado, y cogiendo los dos estremos con las manos, va prensando hicia
abajo hasta llegar casi al altimo del saco , que, segun la figura que he-
mos dicho , deba terminar en puuta. Luego vielvea empezar de nuevo,
tambien por encima , y continua hasta que ity salido toda la cera. El
orujo que queda se vueive a poner en agua fresca y se deja en ella por
otros tres dias para que las heces 6 inmundicias se precipitenal fondo.
Pasado este tiempo , se saca toda la materia que nida 6 esté entee dos
aguas para volver & derreticla conforme se hizo antes, yse arroja la ga-
zofia que esté en el suelo del caldero en que se puso i remojar, porque
esta no contiene cera algunu,

Otro método proponemos, que es tambien no menos espedito, y con-
siste en preparar una tabla bien lisa, de vara y media de [ argo y un pié
de ancho, la que por uno de sus estremos descansa sobre un arteson
mediado de agua templada , y el otro esti apoyado contra el pecho del
hombre que ha de estrujar la cera. Vertida esta en el capiruzo , se es=
tiende sobre la tabla y se dobla el lienzo sobrante de modo que el estre-
mo de la tabla sz sujete contra el pecho al liempo de apretar. Entonces
aquel coge un palo gruso bien liso y mojado , y toméndole por los estre-
mos con ambas manos , aprieta fuertemente contra la tabla y va cami=
nando poco & poco hasta llegar al fin del e piruzo. La ceru se escurre por
dicha tabla y cae en el arteson sobre agua templada, donde se condensa;
Inego se pone el orujo en agua [resca como queda dicho arriba, ele.

Con los dos métodos que quedan esplicados, se consigue separar to-
talmente la cera de la mucha inmundicia que contenga.

Todos siben el mode de hacer 1os panales; pero bueno es teaer. pre-
gente que al volver 4 derretir la cera s2 debe espumar bien y lener gran
cuidado de revolverla para que no se requeme. El perol debe tener das

terceras parte: mas de agua que de cera, y cuando toda esté derretida y
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no lenga espuma, se vierle en los barrefos, donde se deja cuajar. En
cada uno se atraviesa un palo con un cordelito en el medio que baje
hasta ¢] fondo del barreniv, donde ha de tener un nudo; este sirve para
sacar el punal despues de cuajado, tirando hicia arriba. La vasija como
debe suponerse, ha de ser mas ancha de arriba que por abajo, para sa-
carla con mas facilidad,

El blangueo de la cera, segun el procedimiento de Mr, Jolly, es como
sigue: despues de derretida se le echard una pequena cantidad de dcido
sulfirico mezelado con agua y algunos pedazos de nitrato de sosa.

Se remusve lodo con una espatula de madera , y el mucho acido nitri-
co que se forma es el que blanquea la cera.

Otro inglés, Mr. Grant , dice que haciendo pasar una corriente de oxi-
geno por dentro de la cera derretida, durante unas doce horas, queda
muy blanca.

La miel. Este producto, que no es sino el néctar de las flores perfec-
cionado por las abejas, y que puede considerarse como el transito de los
alimentos animales a los vegetales , comunica & la sangre mucho carbono
y manliene ademas el vientre libre, Bs tan satudable , como que afirman
todos los escritores antiguos y modernos de mas nota que contribuye a
alargar la vida. Demdéerito, Hipocrates, Pringle, Cornaro y cuantos dis=
linguidos varones comieron mucha miel parece prolongaron sus dias de
una manera fabulosa.

Axziomas generales. Las co'menus enjambran mas pronto en los pai-
ses calidos que en los frios.

Una colmena sola puede dar hasta seis y ocho emjambres; las que dan
mas de tres casi siempre perecen.

Un emjambre de un sho puede facilitar uno 6 dos emjambres,

Los enjambres suelen saliv, por lo general, desde los diez de la mana-
na liasta las cuatro de la 1arde.

Los enjambres rehusan noa colmena grande.

Un enjambre bueno debe pesar de cineo a seis libras.

De una colmena grande se obticne mas cera.

De una colmena peqaedia se obtiene mas miel.
~ La recoleccion de miel no debe ser-mas que quitar 4 las abejas lo su-
pérfluo.

Una colmena bien poblada consume durante el invierno libra y media
de miel.

La mejor miel estd en la parte superior de la colmena.

Cuanto mas nueva es la miel, ¢ que hace menos la han formado las abe-
jas, lanto mejor es.
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Cuanto mas viejas son las colmenas, menos miel tienen y mas escura
€s la cera.

Cada dos afies deben renovarse todos los panales de una colmena,

Si por febrero uo tienenjque comer las abejas, hay que darles,

A las abajas les gusta mucho el azficar y vl vino azucarado.

No queremos terminar este articulo sin suplicar a nuestros labradores
nos permitan Jes demos un consejo, y es que modifiquen poco a poco €}
sistema que practiquen, calculando los benelicies y ventajas que podra
proporcionarles un colmenpr bien dirigido, y que desechen las practicas
rotinarias y codiciosas con que generalmente se tralan las abejas, como
las pocas 6 ningunas reglas que ‘en esta importantisima industria agricols
se ‘guardan, para gue ella sea beneficiosa, rational y lucrativa.

REVISTA COMERCIAL.

Dessgradables son las noticias que recibimos de toda la peninsula relati-
vamente al tiempo que hace. Reina una sequia tan pertinaz y prolongada
cuimo Hocas veces hewos visto; y si en otras épocas del afo la falta de aguas
cxusa perjuicio como dos, en la actual es como cuatro. En varias provincias
no se ha podido sembrar, que es todo lo malo que 4 un labrador puede suces
der, y 4 no pocos de estos parte de la siembra que han hecho se les perderd,
Jo cual es todavia peor.

Los mialds éfectos de la sequia se estienden al arbolado y 4 las dehesas,
Lids olivos, careciendo de la humedad necesaria, notienen jugo para alimers
tar la aceituna, y esta se cae y las tierras de pastos ofrecen 8l ganado esca=
sisima cowida, no brotando yerba tierna donde una vez dan un bocado las
reses. Confiumos en Dios y esperamos que vendran pronto copiosas lluyias #
alegrar los campos y el corazon de los agricultores.

El precio de los cereales se sostiene firme y aun en alza en varios distritos
rurales. No es mayor gracias & la libertad comercial decretada por el go-
bierno, con la cual se han evitado grandes conflictos.

El curso de los cereales en toda Europa se ha pronunciado tambien en alza
despues de algunas alternativas; y como el comercio ha tomado la via de
América para proveerse, y la concurrencia de compradores es la que deter=
mina la subida dé lds precios , en los Estados-Unidos dowina asimismo el

]lza.
w0 dato precioso para que nuestros labradores puedan caleular lo mas
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conveniente respecto de la venta 6 retencion de sus cereales, diremos que el
déficit en Inglaterra es de unos 20 millones de hectdlitros, de 94 15 millones
en Francia y de 10 el de Suecia, Noruega, Béigica,;Holanda, Soiza y Ia
Argelia. En cambio el escedente de los paises productores se calcula del
modo siguiente: 7 millones de heetélitros Odesa, 5 el Asia menor y la Tur-
quia, 7 la Hungria y las provincias danubianas y quiza 2 la Polonia. Como sé
ve, el déficit en el antiguo continente es de unos 15 millones de hectélitros,
que habrd que buscar en el continente americano. Creemos que trigo no ha
de faltar; pero todo hace presumir que continuarin firmes los precios.

El precio del ganado en Espana ha vuelto & descender un poco después de
la ligera subida que acusamos en nuestra iiltima revista. El carnero se ¢om-
pra por los abastecedores de Madrid 4 14 ctos. libra. La situacion nc ha
mejorado para el ganadero, atendiendo & que por efecto de la sequia las reses
pesen pcco. L

De todas partes nos eseriben que estin paralizadas las compras de ganado
con destino al recrio. Las dehesas no estin ocupadas; pero se prefiere esto
a poblarlas, en la duda de que puedan los lanimales hallar para comer.

Ocasion oportuna es de que aconsejemos 4 los ganaderos estantes que ha «
gan provisiones en cuanto sus fondos se lo permitan para sostener d pienso
este invierno sug rebafios. Que almacenen ramen de oliva, paja de semillas
leguminosas y en su defecto de cereales, salbado, orujo de uva y de aceifu~
na, ete.; que den estas materias cuando la necesidad lo exiju a las reses; y
si no hallan ventaja con'ello, de seguro se evitars una catdsivoic,

No ha sufrido alteraejion el estado comercial de | fana; sé vende poes, §

esa i los mismos precios que hemos senzlgdo ex lus ¢

ALCALDIA-CORREGIMIENTU DE MADIID,

Enlrado por las puertas en el dia de hoy.

12.032 arrobas de trigo.
2.250 idem de harina.
8.604 idem de carbon. ;
112 vacas, que componen 56.582 libras de peso.
522 carneros, que hacen 13.248 libras de peso.
251 cerdos degollados ayer, que hacen 63.221 libras de peso.

Precio de granos.

Cebada, de 2,700 4 2,900 eses. fanega.
Trigo vendido, 2.454 fanegas.

Precio medio, 7,007 escs. fanega.
Trigo trechel, 25 fanegas 4 7,400 escs.

Lo que se anuncia al piblico para su inteligencia. —Madrid 8 de noviem-
bre de 1867.—El alcaldescorregidor, el marqués de Villamagna.
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Casillas 1.°da noviewbre, Durante el mes aaterior hemos observado la
misma sequia que manifestamos en nuestra ultima; las nubes se han pre-
sentado diferentes veces con preparativos de lluvia; pero por desgracia se
han disuelto siempre y desaparecido sin verter el rocio tan necesario 4 nues-
tro suelo, En la semana pasada llovié, peroen muy corta cantidad aten-
diendo la necesidad; sin embargo se esta haciendo la siembra con mucho
trabajo, porque la ticrra se encueatra sia barbechar debidamente, con cu-
yos inconvenientes la germinacion de las plantas serd costosa.

Los pastos para la ganaderia cortjsimos, por lo que se encuentra esta en
mal estado, no pudiendo esperar ninguna mejora, porque aan cuando llueva
en este pais, es ya mny tarde para el crecimiznto de las yerbas, porque el
temperamento va declinando de dia en dia al frio. No hay que dudar que el
gapado lanar tiene que perecer mucho, y los que lleguen 4 ver la lozania de
Jas flores de mayo habrd sido & gran coste de sus duenos,

Las ventas paralizadas en un todo, tanto de ganados como de lanas, pues
la mayor parte de las apiladas se eacuentran sin vonder; y si se han vendido
algunas partidas de reses, han sido esclusivamente para el consumo,

En los granos se observa alguna animacion, y sus precios son de 50 reales
fanega de trigo puro, 40 rs. el comun y 32 el centeno.

poral, amenuazando lluvias sin realizarse. Sin embargo algunas nubes nos
proporeionan pequenos riegos parciales.

La sementera muy atrasada en general, y en muchos sitios sin haberse
principiado.

Los ganados apesar de la escasez se sostienen.

Bl moreado de cereales sin venta. La enestion de subsistencias se hara
grave en esta provincia, donde los especuladores quieren absorber en su ga-
nancia cuanto las circunstancias les favorezean,

Trigo, de 70 4 76 rs, fanega; cebada, de 30 4 36; maiz, de 40 4 44; gar«
banzos, de 100 & 160; carneros, de 50 a 60 rs. uno; ovejas, de 24 4 30; borres ,
gos, de 20 & 25; lana, de 50 4 55 rs. arroba.

Almeria 2. En la quincena anlerior nada ha habido notable en el tem-

CONDICIONES Y PRECIOS DE SUSCRICION.

El Ecode lu Gunaderiasepublica tres vecesalmes, regalandose 4 los ‘suscritores por afio 12
entregas de 16 plgmasde unaobra de agriculturs de igual lamaho queel Trutudo de dbono ri-

pairfida en dieiembre de 1560, ) \
Se suserbe en 14 adwiuisiracion, ealle de tas Huerias, nim. 50, cudrto biajo. -
El precio de la suscricion es en Madrin por unaive. . . B AT

Las sus:piclones heehas por corresponsalo direclimestc a esta administracion sin librarnos
s tmporte, pagardn porrazon de giro y comision cuatro reales mas, siendo por tanio su
Presio poan Ao s ST ST S e et e e e e e e RieR e 8 T2 S TS

Editorresponsable, D.LEaxpro Rus1o.

MADRID.—ImprentsdeT. Nufiex Amor ,calle el Ave-Marianfim 3.—1867.
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