Atio XVI.  Viernes 20 de Noviembre de 1868, Nim. 33§ "
e e e ey 3,

ECODELA GANADERIA

DE LA AGRICULTURA.
ORGANO OFICIAL DE LA ASOCIACION GENERAL DE GANADEROS.

Colaboradores,

Exemo. sefior marqués de Perales. Sefior don Pedra Oller v Cdnovas. Sefior don Miguel Lo~

pez Marlinez, seeretario de la Asociacion general de ganaderos. Sefior idon Manuel M. Galdo,

catedrilico de historia natural, Excmo. sefior don Alejandry Olivin, senador. Exemo. sefior

conde de Pozos-ilulees, Sefior don José Mufioz, catedrdtico de I eseuels de velerinaria

sedor don Pedro Mufioz y Rubio, ingeniero agrdnomo. Sefior don Aguslin Sarda. Sefior don
Leandro Rubio, consuitor de la Asociacion general de ganaderos.

RESUMEN.—Precauciones que conviene tomar para echar los mnruecos 4
Ins ovejas —Modo de aparear los animales domésticns para el trabajo.—
Propiedades de los vinos,—Conservacion de la pimpana para pasto.—
Inflnencia de la eal en la agricultura.—tstudio de la agricaltura cn la es«
posicion de Paris.—Revista comereial,

PRECAUCIONES QUE CONVIENE TOMAR PARA ECHAR LOS
MORUECOS A LAS OVEJAS. :

Prescindiendo de que debe hacerse, como ya hemos diche, una
eleccion buena de moruecos y ovejas, tanto para mejorar las razas como
para impedirlas que degeneren, cuidando sobre todo de escoger solo jas
reses sanas y de buena edad; si se advierte que algunas ovejas rehusan
el macho, aconsejan Rozier y Dauventon que se les den algunos punados
de avena 6 de cafiamones, 6 un pienso compuesto de una cebolla ¢ dos
cabezas de ajos picados bien menudos y mezelados con dos punados de
salvado y media onza de sal, haciendo lo mismo con los machos cuando
se nota que no son bastante ardientes. Herrera aconseja hacerles beber
agua salobre, y si no la hubiese, se suple facilmente echandoles un poco
de sal en el agua que beben, aunque si las ovejas y los moruecos estan
bien mantenidos, no necesitan de incentivos.

Dejando naturalmente 4 los moruecos y ovejas del modo que acaha-
mos de decir, es mas ficil el que la copula sea segura, porque cuando
es forzada por los escitantes que se dan, suele serinfrucluosa, Se tiene la
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costumbre, cuando llega esta época, de atar una vedija de lana negraen
et lomo del morueco, con el objeto que se deduce por si mismo; pero
esla sislema aislado, que es la tnica precaucion que suelen tomar nues-
tros ganaderos y mayorales, es una de las principales eausas que han con-
tribuido y contribuyen & que nuestras merinas degeneren. Lo que debe
hacerse llegado aquel easo, es elegir de antemano las ovejas que cada
morueco debe amorecer ; va con relacion 4 la linura y demas cualidades
de la lana que se desea obtener, ya con relacion al medro @ otras cir-
cunstancias de las reses; separacion que no es lun dificil ni trabajosa co-
mo & primera vista se cree por numeroso que sea uo rebsiio, todo con-
siste en comenzarla, y como los mayorales, rabadones, elc., conocen
perfectamente al ganado, la pueden hacen hasta enun dia, si necesario
fuese, despues de haber redilado. Hechas las separaciones, se introduce
el morueco 6 morueces convenientes 4 las miras que se intenlsn con-

seguir.
Cada mil cabezas necesitan lo menons veinlicinco moruecos, un ¢inco

por ciento 6 uno por veinte lo menos,

N. Casas.

MODO DE APAREAR LOS ANIMALES DOMESTICOS PARA EL
TRABAJO.

Este primer modo ¢ esta reunion por parejas de dos animales, como
de dos bueyes, por ejemplo, uncidos en un mismo yugo, es el que fre-
cuentemente se practica para las operaeiones aratorias y acarreos o liros,
Exige para lograr los buencs resultados que se desean la mas perfecta
semejanza en todas las relaciones esenciales entre los animales apareados
y uncidos para estos objetos importantes. Cualquier disparidad marcada
suele acarrear resullados funestos, que es ficil prever y evitar. Asi la di-
ferencia en el sexo puede fatigar intitilmente los animales y distraerlos de
su objeto verdadero, prescindiendo del inconveniente que resulta dela
diferencia que existe en las fuerzas, cardeter y demas disposiciones or-
gdnicas. Ladiferencia en la edad acarreainconvenientes no menosgraves,
fatigando un animal mas que otro, perjudicando por necesidad 4 los tra-
bajos, porque las {fuerzas y los esfuerzos no pueden de modo alguno ser
los mismos. La diferencia en la dlzada svele acarrear iguales inconve-
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nientes en cousecuencia de la falta de reunion en la accion. La diferen-
cia en la raze puede ignalmente dar resultsdos poco favorables por la
misma causa; y aungue la diferencia en el pelo 6 el no apelar se r-conoz-
ca ser una ecosa indiferente, como asgrada mas & la vista cuundo los dos
animeles son de un mismo pelo que no cuando le tienen diferente y
aunque no lienen mas mérito que el que 2cabamos de espresar, conviene
aniadirle siempre que sea factible 4 las demas cualidades esenciales para
este modo de aparear.

El lujo busca en los troncos para el tiro igual alzada, cuello, fuerza,
raza, cardeler, sexo y el mismo pelo; pero el cultivador, que debe fijar
mas su alencion en lus cuilidades esenciales, duracion y buen servicio,
debe aparear los animales para el trabajo dotados de un mizmo ardor 6
valenlia, examinara con el mayor cuidado su celeridad en la marcha, sea
al paso, sea al trote; la misma luerza es un punto menos esencial, siendo
mas importanta el que cada uno emplee toda la estension de sus medios y
que exista concierto y armonia en los esfuerzos, pues de no ser asi, el ca-
ballo de mas viveza y energia se arruina, mientras que los otros no em-
pledandola mas que a la mitad, apenas sufren una fatiga ligera. En gene-
ral cuanto mas numeroso es un tiro, mas dificil es hacer repartir con
igualdad el esfuerzo entre los caballos que le componen: el conductor ne-
cesita mucha inteligencia y atencion para colocar todos los caballos con
igualdad en el tiro a fin de repartirle entre ellos y que continue de con-
cierto, Estos liros numerosos y diseordes dan con mas gastos un servicio
menos ventajososo que el de un pequeno nimero de caballos bien aparea-
dos, pues suelen causar la ruina de escelentes caballos que se estenuan,
mientras que apenas sufren los animales perezosos. La dificultad de f(oe-
mar un buen liro y los perjuicios que resultan de animales no apareados,
hacen en esceso venlajosos los acarreos ¢ liros simples; es decir, por un
caballo, pues los animales atalajados solo estin espuestos & menos acci-
dentes y se conservan mejor; asi es que un caballo solo puesto en un
tiro arrastra comparalivamenle mias peso que cuando se le pone con pa-
reja, porque entonces se ve en la precision de emplear todas sus fuerzas.

Lo que se dice de los caballos es aplicable 4 los bueyes que se uncen en
un mismo yugo, ya para tivar de una earrvets, ya en el arado para labrar
la tierra. Los bueyes destinados a semejantes trabajos deben ser de Ia
misma alzada y fuerza, pues de no ser aci el mas débil arruinaria al mas
fuerte. En Espafia y ofros paises se uncen en lo general por los cuernos,
de modo que liran con la cabeza; en otros y en algunas de nuestras pro-
vincias se les atalaja por el pecho, poniéndoles una collera 6 un colleron
como 4 los caballos para que tiren con el pecho y todo el cuerpo. Se dice
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que atalajados de este medo tienen mas fuerza, labran la tierra con mas
profundidad y se cansan menos. Las parejas, sean de bueyes 6 de caballos,
deben atalsjarse muy juntas para que puedan Llirar con igualdad.

N. Casas.

PROPIEDADES DE LOS VINOS.

La influencia general que ejerce el vino sobre los individuos, familias
y aun comarcas, es muy nolable. Los resultados inmediatos sobre el es-
témago, corazon, misculos y centro nervioso son interesantisimos por
mas de un concepto; sus propiedades alimenticias y medicinales no
parecen menos dignas de atencion.

El vino, en vantidad moderada, disfruta, si concluyé de recorrer sus
fases, una accion nutritiva directa ; esto es , dependiente de los elemen-
tos alibiles de que consla 6 que eniran en su composicion, ficiles de asi-
milar cuando no contenga aquel liquide una ddsis escesiva de alcohol.
Como fortifica ademas el estdmago, ayuda ¢ auxilia la digestion de los
alimentos, ejerciendo por lo tanto una verdadera influencia nutritiva,
aungue indirecta, A poco tiempo de bebido, le toman los vasos absor=
bentes, conduciéndole al circulo general (1), en cuyo caso los movi-
mientos del corazon redoblan su actividad y son mas numerosos; se dis-
tribuyen con prontitud los elementos del vino por los diversos drganos
de la economia, y de aqui la mayor tonicidad y escitacion que imprime
4 todos ellos, principalmente a los miseulos: se aumenta asimismo el
calor animal, se activa la traspiracion y tambien las secreciones, ope=
randose ademas metamarfosis notables al llegar el aleohol 4 los pulmo-
nes y ponerse alli en contacto con el oxigeno del aire.

En cantidad algo mayer ya comienza a ser nocivo, pues aun cuando
escita 4 la alegria y aguza la imaginacion, exaltando las facultades inte-
lectuales, acorta en cambio la vida. Ya lo dijo Fernel.

El esceso continuado del vino es sumamenie nocivo; perjudica desde
Inego y aun destruye el estdmago; en su consecuencia, disminuye el
apetite. Como hace afluir mayor cantidad de sangre al cerebro, vaelve
pesados los movimientos, aletarga y debilita los sentidos hasta el punto

(1) Tambien obra por simpatias sobre el cerebro inmediatamente despues
que llegé al estémago.
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de embrutecer a los individuos que abusan, los cuales ofrecen un as-
peeto particular, un abotargamicnto unido 4 la mas visible marca de es-
tupidez, Predispone ademas 4 las inflamaciones eronicas de las viss di-
gestivas; tambien al cancer del eslomago, 4 la gota, 4 los cileulos de la
vejiga, 6 sea mal de piedra, y 4 la hidropesia. Por Gltimo , la embriaguez
repetida puede ocasionar el dilirium tremens. Ya dijo nuestro Herrera
que «el vino en gran cantidad amengua las fuerzas, enflaquece los ner-
»vios, aminora y aun destruye el color natural, mata la memoria y afiu-
»bla el entendimiento ; ademas de que no hay seeretos ni vergienza don-
ade reina el vino.»

£l uso habitual del vino, aun en cortas désis, debe proscribirse en la
infancia y en la adolescencia, para no irritar los érganos de la economfs,
demasiado activos en semejantes periodos. En la vejez es il y ann ne-
cesario para reanimar la circulacion tardia, los miisculos aletargados ¥
los seutidos entorpecidos por la edad. Es nocivo 4 todas las personas
delicadas, flacas, irritables, predispuestas 4 catarros, anginas, tisie, he-
morragias é irritaciones de estémago y otras visceras,

Los vinos se distinguen por el olor, color, sabor, cantidad de alcohol
que conlienen, edad , localidad de donde proceden y por sus meselas.

Olor.  Ademas del vinoso, que la mayor parte de ellos tienen, estdn
dotados otros vines de un aroma particutar, dificil de describir , puro
que sin embargo contribuye 4 aumentar su valor. Ya dijimos en qué
consiste semejante circunstancia.

Color. En Espaia los tenemos blancos, acaramelados, dorados, de
color de café, tintos y claretes 6 aloques. La trasparencia de los vinos es
tambien digna de tomarse en cuenta.

Sabor. Este caracier difiere segan la procedencia de las ealdos, su
elabaracion, edad, ete., ete. El vino muny dcido suele ocasionar capdia'-
gins, retortijones de vienwra, diarreas epidémices y aun enfermedades
cutaneas; el demasiado dspero produce célicos de mala especie v con-
tracturas de los miembros,

Dividense tambien los vinos, con relacion al sabor , en acnirLos, Aci-
DULOS, ACIDULOS ALGO DULCES, ¥ AUSTEROS O ASPEROS, DULCES y AGrios. En
lvs primeros, de un gusto agradablemente agrio, predomina un dcido
diverso del carbduico ; son diluyentes; quitan la sed; promueven ol ape-
tito, facilitando la digestion ; anmentan el sndor y la orina ¥ son antisép-
ticos. Aunyue muy saludables para el uso comun, deben abstenerse de
ellos los que padecen acedias,

Los vINos AcibuLOs ALGO DULCES son menos dinréticos que los anlerio-
res, pero mas espirituosos; sufren menos la mezela de agua; embria-
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gan con facilidad sise beben puros. En estos vinos suele abundar el dci-
do carl:énico, que les da un sabor algo picante. No deben gastarse el
primer zio.

Los vinos Asperos, caracterizados por un sabor mas 6 menos astrin-
gente, por el mucho dcido tinico que contienen, constipan el vientre,
culientun la sangre y producen 4cidos. Y si bien su abuso enflaquece,
conviene sin embargo a los sugelos de fibra floja y a los que padecen
de laxitud y debilidad de estémago. Son utilisimos en los flujos pasivos
de sangre, mezclindoles una mitad 6 una tercera parte de agua, segun
Jas circunstancias. A esta clase pertenecen, segun el Sr. La Gasca, la ma-
yor parte de los vinos tintos espaficles usados para pasto, principalmente
los de Valdepefiss , los de Carifiena, los del Priorato, el de Zaragoza, el
de Yeela y el del campo de Salinas, en Orihuela. Estos dos ltimos pa-
rece participan de las cualidudes de los generosos, formando cuando afies
jos los mas esquisitos vinos, utilisimos en la convalecencia de las fiebres
adindmicas, en las debilidades de nervios y de estémago. La embriaguez
que producen es muy daradera, deja muy torpes los sentidos, y si se re-
pite, produce la insensibilidad, la apoplegia y la muerte.

Los vinos pULCES 6 GEREROSOS (ue lienen suficiente espirituosidad son
cordiales, aumentan el color y promusven la traspiracion. Son muy iti-
les 4 los ancianos, & los hipocendriacos, 4 los que padecen gota, debili-
dades de estomago y scedias y tambien a los que tuvierou enfermedades
nerviosas sin inflamacion.

Los vinos generosos se distinguen en tres categorias: 1.%, generosos
propiamente tales, como los de Malaga, Jerez, Pajarete, Peralla, Tinti-
Ila de la Rota, Alicante, Garnacha, de Carihena, Malvasia de Canarias,
de Sitget , etc.; 2.7, flojos ¢ déliles, como el blanco de Paniza , en Ara-
gon, y otros; 5.%, endulzados, como el dulce de Malaga, el de Carifiena, el
tostado de Galieia, los de ligrima, ete. En Rueda, en Yepes, en Monti-
lla, Pobaleda y otras varias localidades de Espana se elaboran vinos, que
por no ser muy ¢xacto referir esclusivamente & unos ni 4 otros de los an-
teriores, se llaman secos. No son menos eslimados.

Los viNos AGRios, que son los de menos valor, echan a perder el esto-
mago, causando adeinas obstrucciones en las visceras del bajo vientre;
producen tambien arenillas en la vegiga de la orina; con frecuencia la
gota, la artritis y exantemas en la cara. Solo se conocen estos vinos en
las regiones [rias de Espafia y tarabien en slgunas templadas en anos
en que la uva madurd mal. Pero ya sabemos el medio de remediar tales
imprevistos.

Cantidad de alcohol 6 espirifuosidad. Por lo general se distinguen
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los vinos, bajo este punto de vista, en tres clase: generosos, débiles é
flojos é intermedios. Los primeros son de mas valor comercial ; los se=
gundos son mas higiénicos para el uso erdinario,

Lidad. Los vinos nuevos son mas mucilaginosos, menoes trasparentes,
poca nutritivos, flitulentos, indigestos y muchas veces purgantes, siem-
pre menos espirituosos y aromdticos que los afisjos, los ecuales son mads
claros, menos dcidos y en ocasiones menos dulces.

Localidades de donde proceden. Semejante circunslancia, asociada 4
la importante consideracion del suelo, bajo sus diversas fases, imorime 4
los vinos un sello particular, que acrece mucho el mérito y el valor ¢on-
signiente de los mismos.

Mezcelas, Evitese siempre la presencia de toda sustaneia estrafia en
los vinos, Los muy azufrados dahan al pecho, 4 la cabeza y & los nervios.
De aqui el origen de varias eslermedades, camo el célico, el temblor, la
tos y la tisis. En cuanto  las mezclas de los diversos vinos entre si, y
aun con ¢l agua, esalgo dificil el reconocerlas. Sin embargo, el Dr, Bou-
chardat dice que por medio de numerosas observaciones y esperimentos
evmparativos puede llegarse & precisarlas.

Importa mucho, en clase de datos preliminares, saber la procedencia
de la uva y el ailo en que se elaboré el vino. Averiguados que sean, ope-
ra aquel quimico simultineamente en un vino de origen cierto, y sirve
de punto de comparacion. Despues de probado, compara el vino que ha
de examinar con el tomado por tipo, investigando la densidad de unoy
de owro antes de determinar por el método de Gay-Lussac la parte de al-
cohol que contienen; luego da a los residuos de la destilacion el voltimen
primitivo. Averigua despues la densidad de estes liquidos, y determina
en seguida, por medio de las corruspondientes tablas, la proporecion de
sustanciss solidas contenidas en los vinos 6 la aprecia de una manera es-
pecial, 5i se trata de un vino tinto, utiliza el procedimiento de Nees de
lisembek, que ya conoecemos. Solo resta en este caso quitar el eoloréa una
de las dos muestras de vinos, lo ‘eual so consigue por medio del cloro, y
atiadir un esceso de oxalato de amoniaco enlos dos, apreciandola cantidad
de oxalalo de cal precipitado, Este cardcter, es de gran valor enlos vinos
que tengan al menos dos uiios, pues en esla época las sales calcareas se
deponen en gran parte al estado de tartrato de cal, al paso que no tiene
importancia alguna en los vinos nueves.

Anroxio Branco FeayanDEZ.
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CONSERVACION DE LA PAMPANA PARA PASTO.

La conservacion de la pampana, hioja del maiz, del panizo y demas for-
rajes, asi como de las hojas que nos suministra la acicia y otros drbo-
les, puede hacerse con facilidad y economia; todo lo que hay que prac~
ticar se reduce & colocar dichas materias en pilas bien apratadas para
que se establezca una ténne fermentacion que desarrolle y convierta sus
jugos ligeramente deidos en aziicar, cosa que se verifica en pocas horas,
La manera de hacer bien y con economia estas pilas 6 hacinas estd redu-
‘cida 8 efectuar con la pimpana lo que genzralments se liace conla paja,
al farmar los alniares, segun lo voy 4 esplicar, aungne sea generalmen-
te sabido en a'gunas provincias, Para hacer una buena pila de pimpa-
nas, y que estas queden como en una prensa, se hard uso de una red de
esparto de vara 6 metro ds ancha y veinte de larga; esta red, colocada y
sostenida por unas estacas de madera clavadas en el suelo, formara un
cuadio, circulo 6 elipse, pues es de material la figura con tal que esté cer-
rado el espacio y pueda echarse la pimpana y apretarla con lus horcas y
piés de los homlires que se heallan colocados dentro.

Conslitnida la loealided, como hemos dichio, biensea en el mismo silio
donde se trillan las mieses, en la misma vifia ¢ en otro cualquiera, con
tal que el suelo esté limpio y seco, se principiard por depositar alli la
pimpana; y cuando haya abundancia de ella, dos 6 tres hombres arma-
dos de sus horeas iran estendiendo y apretando por igual la que vayan
llevando: llena esta localidad , la red se desata y eleva dos terceras par-
tes, volviendo a practicar la operacion lo mismo que anles hasta que se
haya coneluido la recoleccion del dia. Sila red es demasido larga, puede
d voluntad acortarse con solo reunir mas las estacas que la sostienen, de
modo que cada viticultor é labrador puede con arreglo 4 la gente que tie-
ne recogiendo pampana, dispener que el local sea mayor 6 menor; de-
biendo tener presente que solo se ha de poner en la pila cusndo mas la
pampana del dia.

Hechas las pilas, un obrero evidara de ellas, y en el momento que nute
un calor estraordinario en el agnjero @ hornity que por medio de un palo
6 instrumento cualquiera haya quedado hecho al hacer la pila, meterd la
mano, y cuande no pueda sin molestia tenerla denlro, entonces sin deten-
cion, bien sen con palas de hierro 6 con horeas, se estendera el conteni-
do para que el aire 6 el sol sequ: la pimpana, lo cual se verificard en
pocas horas, y se tendrd dispuesta para llevarla al pajar 6 sitio en que se
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trata de guardar. Debo advertir que si no se tiene euidado, y la fermenta-
cion se eleva demasiado, la pimpana se pudre y eatonces no sirve para
nada. Para que esto'nunca suceda, hay un regulador sencillo que avisa, y
consiste en unos tablones que se deben poner como sombreros de pilas, 6
unas sogas enlazadas, que con piedras & sus estremos surten el mismo
efecto; si se pouen los tableros, lo cual es mas cosloso, pero mejor, se
colocsn en sus estremus unas cuerdas con grandes piedras para que el ta-
blero sirva como de prensa, cuidaudo que no toquen en el suelo; cuando
las piedras se elevan por si solas, es que la fermentacion se ha estableci =
doj pues como el calor aumenta el volimen, y la cuerda no es tan slisti-
¢a, la piedra se eleva: si en vez de los tableros se ponen sogas enlazadas,
que siempre convendrd que sean muchasy con susestremos bien pesados,
la pila al anmentar el volimen, lovantard las piedras.

El encargado no debe perder de vista las pilas y estar continvamente
metiendo la mano en el hornito para que por desenido no perdamos esta
cantidad cansideralile de alimento tan rico y abundaiite en aziicar y albu.
mina: sucede con frecusncia que los apiladores no trabajan ni hacen
como deben la pila, y si queda poco apretada, entonces no erece, y las
piedras no avisan, por lo que el encargado no se debe descuidar en aten-
der al horno,

La pequenia fermentacion que sufre la pimpana lace el pasto mas agra-
dable y azucaroso, y sun cuando el color queda un poco bronceado, se
encuentra en lss mejores condiciones para la alimentacion. La pampana
se hace mas azucarosa por la fermentacion, porgque encerrando en sus
jugos una cantidad de acido tarivico y milico, estos se convierten por el
calor de |a fermentacion en azacar el primero y en sustancia amil4cea el
segundo, circunstancia por la que conviene tomarnos la molestia (si bien
es poca) de formar lus pilas y no secar la hoja al aire libre, lo gue seria
facil, pero no eouveniente,

Mr. Justo Liebig esplica en su tratado de quimica I manera de consti-
tuirse los productos slimenticios, y en el caso presente la praclica esli
€n armonia con la ciencia de este grande hombre: dice Liebia que el
acido carbdnico introducido en las plantas por la absorcion de sus hojas
y raices, y mezelado eon las sustancias minersles y la sdvia, por el calor
se convierte en deido malico, y que este, sufriendo la elaboracion 4 que
el calor del sol lo eleva, pasa al dcido tirtrico, el que 4 su vez se couvier-
te en azacar, ete., ete. Un antor, euyo nombre no recuerdo, pero que ha
escrito un tratado de vinieultura, ha demostrado que las uvas no maduras
llegan 4 tener un grado de azdcar mayor por medio de una preparacion
casi igual & la que yo hago suleir 4 la pdmpana: censiste esta preparacion
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en colocar las uvas no maduras en una cuba de doble fondo, dejandolas
alli por espacio de algunos dias & sufrir una ligera fermentacion. El doble
fondo de la cuba se halla colocado 4 unadistancia de medio palmo 'y agu-
jereado, para que sialgunas uvas, por eficlo del peso 6 de eslar rolas,
soltasen el mosto, caigi este al espacio que se hatla vacio y no establezca
una fermentacion grande.

Mr. Pluchart ha hecho un aparaio para esirazr el alcahol de los pro-
ductos destinados al pienso de los animales, y funga en este mismo sis -
tema las ventajas del pienso fermentado.

En el departamento de Lyon, en el Mont-Doré, la pimpana de la uva
es abjeto de una gran riqueza: este pais, muy dedieado 4 la queseria, sos-
tiene rebailos inmensos de cabras con la pampans, y el medio de que se
vale para la conservacion es el fermentarla con agua, paralo que tienen
unas cisternas. La pdmpana asi preparada, es un escelente pienso para
las vacas y eabras lecheras, y el mucho queso que con ella se produce ha
enriquecido el pais, como enriqueceran el nuestro tantas y tantas plantas
como se pueden aprovechar el dia que se estudien y se convenzan losgas
naderos y labradores que hay que buscar la ciencia y no despreciarla
perque no la conocen,

Klappmeyer, agrénomo distingnido de Alemania, ha estableido en
aquel pais la fermentacion de los pastos en general, & imitacion de los va:
lencianos, que vienen practicandola desde hice muchos sigles, y ha pro-
bado que sufriendo las yerbas una ligara fermentacion, se aumentan sus
cualidades nuteitivas y sabrosas, lo que se halla muy en armonia eon lo

que el hombre ejecuta para préparar gran parte de sus alimentos.

L. pE Menvo.

a5 e

INFLUENCIA DE LA CAL EN LA AGRICULTURA,

MODD DE ENCALAR.

Dos son los métoidos que se emplean para encalar los terrenos. El uno
consiste en esparcir con ignaldad la cal apagada al aire libre, y el otro
en mezclarla con una gran cantidad de tierra. Este Gltimo ofrece mas
ventajas bajo el punto de vista de mejor distriboeion,

En los dos casos se da una labor superficial para enterrarla, y otra se-
gunda, & mas profundidad, para repartirla en todo el espesor de la capa
de tierra que ha denutrir las raices de lag plantas,
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DOSIS EN QUE SE EMPLEA.

En los paises secos se encala con 8 hecidlitros de cal por hectirea al
minimun (14 fanegas sin colmo). En los muy hiimedos, como en Inglaters
r4, se eleva la proporcion hasta la enorme suma de 500 hectélitros por
hectirea (901 fanegas). Esta diversidad en la aplicacion de una sustancia,
cuya utilidad nadie pone en duda, denota lo facil que es l'egar al abuoso
exagerando las proporciones.

Cuando se haya de encalur por primera vez en nna comarca en que no
hay costumbre de emplear este medio, valdea mas reduciv las ddsis 4 los
dos tercios 6 la mitad para llegar, por medio de tanteos, 4 fijar las pro-
porciones convenientes. Y si esta prudente reserva es tan recomendable
en todos los paiscs, con mayor razon lo serd en el Centro, Levante y Me-
diodia de Espaiia, en que la sequedad del clima se opondria al uso de
grandes cantidades de cal.

Las désis que se adicionan 4 las tierras en sus diferentes situaciones,
varian con los climas, con la composicion de los suelos y con el espesor
de la capa arable. Mientras en la Sarthe y Loire se emplean 8 heetélitros
(14 fanegas) 5 y se usan hasta 450 en el departamento del Ain, en Ingla-
terra se encalan lus tierras fuertes arcil'osas y himedas con 500 hectdli-
tros por hectirea (901 fanegas) y con 150 (175 fanegas) por lo menos. De
forma que el minimun, 150 de lnglaterra, esel mdzimun hasta donde pue-
de llegarse en Francia, y el minimun, 8 hectélitros, podrd venir d ser en
Espana el mdzimun para Andalueis, Valeneia, Estremadura y Castilla,
La proporcion de 8 4 12 hectdlitros es la mas propia para tierras ligeras
y secas.

Si la cslse emplea solamente para neutralizar la acidez del tarreno,
para comunicarle el prineipio ealedreo que no tiens & para mezelarla con
los sbonos podridos, bastaran 60, 70 y 80 hectélitros de cal apagada al
aire (108, 126 6 144 funegas por heclirea) en lus paises hamedos y
suelos compactos. Si se destina i las tierras cargadss de vegetales que
conviene estirpar, 6 d acelerar la deseomposicion de las sustancias ani-
males, deberd aplicarse viva 6 sin hideatar y en 1 désis de 100 a 120
hectdlitros (180 & 216 fanegas sin colmo).

Siempre que anotemos larelacion de las Fanegas eastellanas con las me -
didas mélricas se entendera que nos referimos 4 fanegas raidas 6 sin
colmo.

Cuando las tierras fuertes estin situzdas & poca distancia de los terre-
nos lurbosos, nada es mas atil que encalarlas con una mezcla compuesta
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de 60 metros cibicos da turba bien seca y de 35 metros ciibicos de cal
grasa por hectdrea,

Amontonadas por capas estas dos sustancias en el otoio, abrigadas de
la lluvia durante el invierno y revaellas y trabajadas muchas veces con
la pala y el azadon, la mezcla se distribuye en el suelo 4 altimos de fe—
brero ¢ principios de marzo y se la envuelve con el arado para incorpo-
rarla uniformemente 4 la tierra.

EPOCAS DE ENCALAR.

Se aplica generalmente este medio de mejora de ocho en ocho anos 6
de nueve en nueve; pero, segun Mr, Juigeauv, vale mas encalar cada tres
0 cuatro afios, distribuyendo en dos 6 tres veces la cantidad de cal que
habia de emplearse de nueve en nueve anos,

Mer. Isabeau cree que, asi como no puede determinarse con exactitud
la cantidad de cal indispensable para encalar una heredad, de la misma
manera no pueden fijirse los periodos en que debera tener lugar el en-
calado.

Segun el mismo autor, es un signo seguro para aplicar la cal 4 las tier-
ras destinadas al cultivo de cereales que hay costumbre de encalar,
cnando se adsierte que el grano empiezad disminuir de volimen y de
peso y que el salvadosale mas grueso y en mas abundancia. En las tierras
recientemente encaladas, el grano del trigo es mas voluminoso, mas pe-
sado y de una cuticula mas fina y delgada.

En los terrenos que se siembran despues de barbechados, se entierra
la cal en el mez de julio del afio que permanecen de barbecho. En los
que se destinan & cultivos alternados sin descanso, se encalan al misme
tiempo que se estercalan, bien sea en la primavera 6 en el otofio. Kn este
altimo caso debe mezclarse siempre la eal con mucha tierra antes de es-
tenderla, y envolverla inmediatamente en el suelo.

El método de encalar ejerce una nolable influencia en los resultados y
en la economia de este importante alcali. La costumbre de esparcir la cal
en terrones 6 cantos, y de enterrarlos antes de haber tenido tiempo de
hideatarse y segregarse, y la no menos perniciosa de esponerla en mon-
tones en la époea de las lluvias, conspiran 4 que la distribucion no se veri-
fique con la debida igualdad, recargindola en unos puntos y escaseando-
la en otros y produciendo siempre pérdidas sensibles,

El mejor sistema, cuando no se apela & las mezelas, consiste en formar
montones pequeilos, uniformemente disteibnidos en la heredad, y recu-
brirlos con algnunas pa'etadas de tieera. Despues de tres 6 cuatro sema-
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nas se efectua naturalmente Ia pulverizacion y se pasa & las operaciones
de estenderla y enterrarla con el arado.

Algunos cultivadores la usan en estado de lechada ¢ desleida enagua.

Lo que im porta mas esencialmente es noenterrarla 4 mayor profundi-
dad de la que ganan las raices, & por bajo del lecho arsble, pues su des-
censo al fondo , fuera de ls region activa en que se nulren las plantas,
puede considerarse como una pérdida irrecuperable,

Reasumiendo diremos: que la cal no solo mejora los suelos para poner=
los en mas sobresalientes condiciones de produceion, sino que coopera &
neutralizar los acidos y 4 descomponer los sbonos. Conviene, por regla
general, 4 lodas lus lierras que no la contienen; pero esta indicada con
preferencia para las arcillosas y himedas, y las reciben bien las siliceas.
Con su avxilio se ha conseguido cambiar la natursleza de los suelos, ha-
¢iendo rendir abundantes cosechas de trigo y cebada a los que, 4 duras
penas, producian centeno y avena; pero en medio de 1a utilidad recono-
cida en este concepto, y en los no menos importsntes de aumentar el
volamen y peso de los granos disminuyendo la cantidad de salvado; de
hacer posible el cultivo de todas las plantas leguminosas; de ser un ante=
mural donde se estrellan muchas malas yerbas, por no poder soportar las
raices su causticidad, y de contribuir & la estincion de varios inseclos
dafiosos ; su empleo no puede tener lugar de un modo eaprichoso, sin gran
prudencia y sin conlar con datos climatolégicos y de composicion.

ELD. T,

ESTUDIO DE LA AGRICULTURA EN LA IiSi'OSICION DE PARIS.

Nuestros lectores verdn con interés las noticias que el cénsul general
de Espafia en Paristrasmite en la Memoria que ha dirigido al gobierno.
€n tal concepto, nosotros insertamos las que pueden servir de mas pro-
vecho,

' Dice asi:

En uno y otro remo (agricultura y locomocion) tenemos los espafioles
mucho que aprender de los demas pueblos; los demas pueblos poco que
aprender de nosotros. Hemos hecho, & no dudarlo, en la esposicion un
papel distinguido por los productos de nuestro suelo, pero mas por la
bondad que les da la naturaleza, que no por la que les comunicamos con
nuestros procedimientos. La agricultura, a pesar de los esfuerzos de
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nuestros gobiernos, apenas ha salido en Espafia de sus antiguas y rmi-
narias practicas. No solo no aspira al proyecto, sino que, salvas honro-
sas escepciones, le mira de mal ojo y le pone vna tenaz resistencia. ;Qué
de maquinas y aparalos agricolas no vemos ya generalizados en Francia,
cuyo uso no es conocido en Espafia sino de los hombres de ciencia y de
un cortisimo piumero de propietarios! Y hay que tenmer encuenta que
Francia no es aun de las naciones en este punto mas adelantadas, La ins-
truccion estd aqui mas difundida; los propietarios son mas en nimero
y loscolonos menos; la administracion en todos los grados de su gerar-
quia se desvive por vercer la inercia y estimular la actividad de los la-
bradores; el clero mismo coadyuva 4 tan santo fin, ensefiando, al par del
catecismo, los nuevos métodos de aprovechar la tierra, y el progreso, si
lento, es por lo menos continuo,

En Espsia conspira todo por lo contrario a mantener la ratina. Los
grandes propietarios viven apartados de sus haciendas, masque por la dis-
taneia, porla aversion que ticnen a las labores del eampo; los pequenios,
del mismo modo que los colonos, estin faltos de capitales, cuando no
agobiados de deudas; en la administracion, el celo de arriba queda des-
truido por la apatia de abajo, 6 viceaversa; el clero se ocupa esclusiva-
mente en el desarrolle de intereses morales; el labrador es en general
ignorante, y desprecia, aun antes de conocerlos, los procedimientos que
podrian economizarle tiempo y trabajo, Conviene sin duda esforzarse en
ponerlos & su alcance; pero ante todo, en hacerle saber que existen, in-
terin no quepa hacerle ver y tocar sus resultados practicos.

Entre las naciones de Europa, la que mas se ha distinguido en la espo-
sicion, tanto por su agricultura como por su industria es, 4 no dudarlo,
Prusia. Esta nacion y la francesa, algun tanto ayudadas de Inglaterra y
Austria, lejos de limitarse & presentarnos sus productos y sus miquinas,
nos han mostrado el produclo de sus estudios sobre las condiciones fisicas
bajo las que mas prosperan las plantas, y par cousecuencia sobre los prins
pios fundamentales de la agricultura. Por aqui exige el método que
empiece yo mi resefa.

No es posible el desarrollo de las planias sino en terrenos dotados de
los elementos minerales que han de componerlas. Si los hay que de si no
los tengan 6 los hayan perdidoy es indispensable procurdrselos cuando se
Lrata de destinarlos 4 la produccion agricola. De aqui la necesidad de co-
nocer la natnraleza de los que se cultiven, los abonos que puedan me-

jorarlos y la influencia que sohre ellos ejerza cada una de estas materias.
Movidas por esta idea, la academia real y agricola de Poppelsdorfy la es-

cuela imperial de agricultura de Grignon, espusieron diversas muestras
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de tierras arables con tarjetones en que estaban consignados sus prin-
cipios constituyentes y la relacion que entre si guardaban; el mininsterio
de Agricultura, Comercio y Obras pablicas de Francia Y muchos parti-
culares, abonos de diferentes clases, ya minerales, ya animales, fosfatos,
sales de potasa, feldespatos, guanos; el doctor Hellricges, del instituto
agricola de la provincia de Brandeburgo, una série de cuadros por los
que se veia el diverso crecimiento y rigidez de las cebadas, segun se las
sembraba en tierras abonadas 6 sin abono, en tierras anitradas 6 &in ni-
trato, en tierras baiadas en luz 6 sombrias, en granos de abultadas 6 pe-
quehas dimensiones: algunos austriacos, caiias de trigo, arrancadas en
diferentes periodes de la vida de estos cereales con sus respectivas raices:
la academia de Poppelsdorf y la escuela de Grignon, ya citadas, andlisis
que demostraban las sustancias organicas que resultan de vn kildgramo
de diversas planlas: trigo, avena, guisantes, palatas, remolacha, elc.

(Se continuard.)

REVISTA COMERCIAL.

El tiempo continua inmejorable para el campo. Ha llovido en varias eo-
mareas, siguiendo una temperatura bastante apacible. Es lo que hacia
falta.

Scgun noticias, la cosecha de aceituna es en algunos pueblos de Valencia
tan grande como no se ha conocido. La cosecha en general serd abundante,
¥y & esto se debe la baja que ya ha tenido el aceite.

El precio del vino es sumamente bajo. En varios pueblos de 1a Mancha se
estd vendiendo el de segunda clase 4 4rs. arroba. Los propietarios dicen que
este precio no paga los gastos del cultivo de las vifas. Estando en alza el
precio del vino en Francia, buena oeasion es la presente para dar salida al
que tenemos en Espafia sobrante. Parece que hay alguna estraccion por el
litoral de Valencia,

La cosecha de azafran no ha sido tan grande como se habia creido. El pre~
¢io sin embargo ha bajado 10 rs, Hoy estd en los pueblos de produceion de
150 4 170 rs. libra,

El mercado de coreales eontinua muy encalmado, No so puede deeir que
tienen variacion los precios. El de los ecandeales es aun bastante elevado; el
claro es el que ha descendido, pues vendiéndese de ordinario 4 rs. en fanega
mas caro que el candeal, hoy estd 4 6 rs. menos.




526 ECO DE LA GANADERIA.

El ganado de cerda abunda poeo, presumiéndose que la matanza conclui-
i antes del término prefijado. Esto hace esperar el alza. El consumo es esca-
so. Para comparar los precios con los del afio anterior, téngase en cuenta
que no se pagan derechos de consumo. De modo que figurando ahora el pre~
cio 4 72 rs., equivale al de 53 poco mas 6 menos de los afios anteriores.

En los pueblos escasea el trabajo: por fortuna, habiendo sido abundante
la cosecha de patatas y estando barato el vino, la clase jornalera se alimen-
ta a precio barato.

Casillas (Sorin) 12 de noviembre. El temporal eontinna bueno y la tierra
con agua suficiente para la siecinbra, que se estda haciendo por los labradores
que cuentan eon recursos para adquirir simiente, pues los demas lo hacen
periodicamente y segun pueden ir proporcionando ya en préstamo 6 ya con
808 COrtos recursos, y otros en manera alguna pueden sembrar.

La miseria cunde considerablemente.

Lios ganados sin ninguna salida.

Lios pastos presentan un estado mas lisonjera.

Teruel 13. La cosecha de trigns sigue muy bien. En primeros del mes
nevo aunque poco, de manera que se han dejado sentir los hielos.

Trigo chamorre, a 41 rs. funega; geja, a 33; moreacho. 4 3(; royo, 4 30; cen-
teno, a 24; eebada, a4 22; maiz, a 22; lana esiante, 4 94 rs. arroba; id, tras-
humante, & 83; arroz, a 24; garbanzos, 4 80; aluvias, a 26, aceite, a 70; baca-
lao, a 41; seda, 4 90; azafran, a 130; azicar, a 51; carne de earnero, 4 4%
cuartos libra carnicera; oveja, & 33; ternera, & 35; tocino anejo, a 12 rs.; to-
cino fresco, 4 6.

Alcira (Valeocio) 15. El estado de los ganados es bastante bueno. Los
asagadores siguen en un estado bastante deplorable,

Trige de esta provincia, a 13 lib el eahiz; id. manchego, 4 14; aceite, una
buena cosecha, 4 44 rs. la arroba; arroz de dos pasadas, 4 20 rs. barehilla;
de tres pasadas, & 21 y 25; cacahuete, & 7; naranjas, buena eosechu; este aio
se estan haciendo muchas cajas para el estranjero 4 4 y d rs.

CONDICIONES Y PRECIOS DE SUSCRICION.

El Ecode {a Ganaderdasepublica tres vecesal mes, regalindose 4 los suscritures por aflo 13
entregas de 16 pdginas de unaobra de agricultura de igual tamafio que el Tratedo de Albono ro-
partida en dieiembre de 1860.

Se suscribe en la adminisiracion, ealle de las Huerins, ndm. 50, cuarto bajo.

El precio de la suscricion es en Madrid por unafo.. . . . . . . . . . . . dbrs,

Las suscriciongs hechas por corresponsa d directamente 4 estaadministraeion sin librarnos
£u importe, pagerin por razon de giro y comision cuatro reales m s, siendo por tanto sp
precio porunafo, . . . . . .
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MADRID.~Imprenta de T. Nuiiez Amor, calle del Ave-Maria, niim, 3,—1868.



