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ADVERTENCIA, 

Unicamente nos hemos propuesto al publicar 
este Manual de Horticultura, dar á conocer á 
nuestros hortelanos sus muchos errores y desali­
ños en su prác t ica , para lo cual, y aníks de en­
trar en lleno en los pormenores de aquella, nos 
atendremos algún tanto en observaciones elementa­
les del cultivo en general, fijándonos mas deteni­
damente en las que con mas particularidad debe 
tener presentes el horticultor. 

A dicho fin, establecemos tres clases de huertas 
ó sea de cultivo de regadío. La primera es huer­
ta labrantia que corresponde á la sección del la­
brador, es decir: esas grandes es tensión es de vegas 
con regadío que constituyen la riqueza de muchas 
ciudades y pueblos. La segunda huertas medianas 
con puebla alta de árboles y frutos bajos á espen-
sas de una agua artificialmente conseguida por la 
obra hidráulica. Y la tercera, es la huerta peque­
ña que establece un hortelano de pocos medios. 





La horticultura es una de las seccio­
nes de la agricultura que como ciencia, 
es inagotable en los pormenores: el pr i ­
mero, el mas útil y necesario de ios co­
nocimientos humanos. En sus adelantos 
estriva la verdadera riqueza de un Estado; 
y ella dá á conocer á la naturaleza en 
sus producciones. La física, la química, 
la historia natural y principalmeote la 
botánica, tienen con la agricultura rela­
ciones muy íntimas; son como sus auxi­
liares y sirven de base á su parte teórica: 
dando razón del mecanismo orgánico 
de las plantas, de sus especies y familias, 
de su germinación, nutrición, fecunda-1 
cion y fructificación. Y debemos adver--
t ir , que en esta escuela general de prin­
cipios en agricultura es comprendido 



también la práctica de la horticultura en 
todos sus mecanismos de cultivo. 

Asimismo han suministrado á ambos 
ejercicios de cultivo, y las otras dos sec­
ciones del jardinero y arbolista dichas 
ciencias auxiliares, el conocimiento de 
las propiedades y composición de las di­
ferentes clases de tierras; de las sales y 
sustancias que contienen mas ó menos 
favorables para la vegetación; el de la 
míluencia atmosférica que mas se ejerce 
en ellas; el de los abonos naturales y ar­
tificiales; y en una palabra, todo lo que 
constituye la base general para la agri­
cultura corno ciencia aplicada á la prác­
tica de las espresadas cuatro secciones 
de cultivo. 

Considerada la profesión como arte 
ó para esplicarnos con mayor claridad 
como práctica, es la primera ocupación 
del hombre social, la mas análoga á su 
creación y la mas útil: morigera sus cos-
tumbres, constituye la principal riqueza 
y la mas importante fuerza de un estado, 
sirve de recreo á los poderosos y de re­
curso á los pobres. 



Para la práctica en agricultura, cuan­
do no se quiere hacer por rutinas sin 
comprender ios efectos que se apetecen, 
son indispensables algunos conocimien­
tos en la ciencia, aunque no sea mas que 
los necesarios para distinguir á los veje-
tales por sus nombres y percibir sus afi­
nidades, sexos, familias, funciones vita­
lidad orgánica y otros pormenores. 

También se requiere para ser buen 
agricultor conocer el punto dado en don­
de cultive cualquiera de las secciones su­
sodichas , el clima y calidad de los ter­
renos y atenerse á ellas en sus operacio­
nes como punto de partida: ser muy en­
tendido en las clases, composición y apli­
cación de abonos, en los que proporcio­
nan sus particulares sustancias vejetales, 
animales ó minerales y conocer asimis­
mo los que se desprenden de los meteoros 
atmosféricos. Conocer, repetimos, los 
abonos naturales por labores y los que 
proporcionen las mezclas de tierras para 
predisponer la composición mas adecua­
da y con oportunidad, conforme conven­
ga para el cultivo que se intente, siendo 



esto último lo mas influyente en agricul­
tura, como quiera que todo depende de 
los cuidados, del trabajo y del sudor del 
hombre. 

No están de mas para la práctica de 
la agricultura los conocimientos que pro­
porcionan las costumbres y prácticas del 
país en que se cultive , á saber : de sus 
consumos, su comercio, sus artes y me­
dios de trasporte. Previos estos conoci­
mientos pueden preferirse en el cultivo 
los frutos que tienen mas conocido y se­
guro consumo en los alimentos , en las 
artes v en el comercio. Por olvidar estas 
máximas se encuentra algún tanto retra­
sada nuestra agricultura. 

Interesa sobre manera al cultivador, 
el estar impuesto en los principios gene­
rales, ó sea en los diferentes actos de la 
vejetacion corno son la forma y manera 
de verificarse la fecundación en las flo­
res y el de la granazón y madurez de los 
frutos como complemento de las buenas 
semillas, el de la renovación de estas pa­
ra que pueda prometerse una buena ger­
minación, asi como también el conoci-



miento de las yemas ó botones de flores 
y el de las hojas y ramas, lo cual consti­
tuye como digimos antes, los fenómenos 
mas principales de la vejelacion. 





PRINCÍPIOS GENERALES. 

Como quiera que en las Iiuerlas, ó sea en el 
cullivo de regadío, entra por mucho el de los ár­
boles , diremos algo como preliminares sobre la 
vejelacion del árbol. El árbol, como todo vejeíal, 
vive sostenido y mantenido por los principios que 
existen en la atmósfera y en la tierra, los cuales 
nutren sus órganos. El árbol, cual la sanguijuela, 
con las espon)uelas de sus raices y las válvulas 
de sus traqueas, hace en la tierra, con una fuer­
za á proporción de su tamaño, la estraccion de 
los líquidos que le son necesarios para su nutri­
ción. Con las ramas que nadan en la atmósfera 
absorbe con los utrículos de sus hojas (especie de 
pulmones) el aire y los gases que le son indispen­
sables para la descomposición de aquella y con-
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versión en sustancias propias: mismo tiempo 
que se verifican estas fuerzas de absorción, hace 
el árbol otras de deyección de aquellas partes de 
jugos ó sustancias que debe de desechar como in­
útiles para su incremento. 

Todas estas composiciones y descomposicio­
nes del veje tal, que se verifican mas ó menos en 
grande, según su especie, son efectos puramente 
dependientes de su organización física, y viene á 
ser un émbolo aspirante por la influencia de la 
gravedad atmosférica. Hay en el árbol organiza­
ción adecuada de válvulas, mamilas y fibras que 
sirven de tubos capilares de absorción; poros, 
conductos y utrículos de traspiración y deyec­
ción; y todo este organismo, puesto en movimien­
to por la vida, produce la vejelación de las 
plantas. 

El árbol no se sostiene precisamente con sus 
raices: se sostiene por el equilibrio. Si se le com­
pele á solo un lado con una fuerza superior, las 
raices saltan y se descuajan á su impulso, y el 
árbol se tumba y perece. La posición del vejetal 
es tanto terrácea como aérea: llamaríamos á sus 
raices ramas de la tierra, y á sus ramas raices 
aéreas. Viene á ser el el eslabón que une la tier­
ra con el fluido atmosférico, v el tallo ó tronco 



— i3 — 

del vejetal el cuerpo intermedio ó conduelo de 
comunicación entre ambos. 

Por este tallo, cuello ó tronco se trasmiten y 
comunican las fuerzas aspirantes y los Jugos para 
la nutrición del ramaje terráceo, y á lo que lla­
mamos raigambre aérea. Cada una de estas par­
tes, sustentáculos en ambos conceptos del veje-
tai, se estiende con anuencia ó en conformidad de 
una con otra, es decir, que las raices toman tan­
to horizonte y ensanche como necesita la órbita 
aérea que ocupan las ramas y el follaje, conser­
vándose ambas partes en equilibrio mutuo, y au­
xiliándose en las fuerzas de abstracción. Cuál 
será esta en los árboles crecidos es incalculable, 
cuando en una cepa de vid se calcula setenta y, 
dos veces mas que la de una arteria de un ca­
ballo. 

De estos principios elementales de la fisiolo­
gía de los vejetales se deducen otros para la prác­
tica del cultivo de los mismos, á saber: que las 
raices se nutren por estraccion de las sustancias 
de la tierra; que se estienden y ramifican á pro­
porción del ramaje que tienen que sostener y ali­
mentar; que el cuello del árbol es el tubo ó con­
ducto de comunicación por su organización dis­
puesta para el efecto; que las ramas se eslienden 
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en proporción de la órbita, sea de punta cónica, ' 
pendón ó gajos, según convenga ó se le guie en 
su disfrute; que en las ramas hay órganos de ab­
sorción y en las hojas, primeros recipientes por 
sus utrículos y primeros elaboratorios en el paren-
quima de las mismas, siendo conductores las fi­
bras que los entretejen, pasando de estas al pe­
ciolo, de este á las ramas y de estas al tronco, 
nos resultará que con el buen mullido , estiérco­
les y los riegos, se favorecen las gestiones de las 
primeras; que con la limpieza, entereza y redon­
dez del tallo ó tronco se evitan las deyecciones y 
disipaciones de aquel; y con las podas, la ventila­
ción ó espacio suficiente de atmósfera se proteje 
á las últimas; y que conservando todas estas tres 
partes principales del vejetal en la mejor armo­
nía, se facilitará su vejetacion, desarrollo y fruc­
tificación. 

Cuando un tronco ó tallo se cinta, corlándole 
la mayor parte de los conductos de comunicación 
de los líquidos, se estravasan estos y se derraman 
por deyecciones de gomas, resinas ó parles azu­
caradas , que toman nuevo colorido y crasitud 
con la acción del aire. Cuando se queman las ra­
mas por un hielo, ó se desgajan ó cortan en podas 
indiscretas, las sustancias alimenticias que ha-
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bian de nutrir aquellas partes inutilizadas ó pues­
tas fuera del contacto ó comunicación imítua, se 
convierten en salidas importunas en tiempo y lu­
gar, como por efecto de la estravasacion por la 
inhabilitación de los órganos que cesaron en la 
nutrición de aquellas; mas cuando la pérdida de 
órganos consiste en las raices es irremediable, 
pues son órganos que se necesitan precisamente 
para su existencia. 

Podrán acotarse á un árbol todas sus ramas, 
y podrá reponerlas; podrá cortársele un tallo ó 
tronco por el anillo que le une con la raiz, y esta 
le reemplaza con sus brotes y no perece (menos 
el pino); pero no se le estraigan raices porque le 
sobreviene la muerte. Así se esplica lo suficiente 
al podador y al arbolista para dirigir sus opera­
ciones, y al hortelano para sus frutales. , 

Observación sobre el vejetal considerado como 
mata. 

Una mata de planta de cualquiera de las es­
pecies de los vejetales, se estima como de una 
sola procedencia ó centro de nutrición para dedi­
carla los esmeros entendidos de su cultivo y para 
conocer sus partes esteriores é interiores. Hay 
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vejelales á los que conviene, atendida su natura­
leza, plantar y dirigir como matas, con la dife­
rencia de que unos proceden sus partes ó tallos 
de una sola estaca ó grano de semilla, y otros 
cada uno de aquellos procede de uno de ambos 
patrones. 

Las distintas especies deciden sobre estos par­
ticulares: mata es una especie de las que matean 
en ramas desde el centro de su postura, como el 
rosal, las eslrañas, las junqueras, la espadaña y 
otras mil; y mata es la postura del olivo con'es­
tacas en grupo; lo es el chaparro antes de la for­
mación en encina, el esparto, la cambronera, la 
retama y otras muchas. 

Todos los vejetales pueden dirigirse en su 
postura y podas como matas ó como pies y plan­
tones, y la ciencia elemental del agricultor con­
siste en conocer las especies y las circunstancias 
del terreno é influencias del clima en el país que 
cultiva, para decidirse á lía ce r su cultivo de ve­
jelales como matas en aquellos casos y en aque­
llas especies que así les conviene para su mas bre-
.ve y veloz vejetación. 

Las posturas de plantas de paramentos de 
huertas, tableros de jardines, cubiertas de riba­
zos, setos vivos, etc., etc., todos deben de ser 
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como para matas, y sin dejar los claros de cos­
tumbre en otra clase de plantaciones; pero en 
este caso se contentará con hacerlas de aquellas 
especies enanas que sean fructíferas y de las que 
abundan en retoños. 

Está probado que las plantas apetecen vivir 
orgánicamente en sociedad; pero hay de ellas que 
no prosperan en vejetacion como dicha sociedad 
no sea muy íntima, es decir, muy inmediata. Una 
encina no resulta su descolló si antes no se ha 
nutrido ocho ó diez años entre muchos tallos re­
toños de su especie, que es la mata que llaman 
chaparro. Un plantón de olivo se eterniza en des­
arrollarse antes de dar fruto, y una mata de 
olivo compuesta de seis tí ocho pies en reunión, 
procedentes de otras tantas estacas en su postu­
ra, vejeta y echa fruto con velocidad, conserván­
dose siempre joven, siempre fructífera, y sin 
aquellos desmanes y enfermedades que acosan 
generalmente al olivo plantón ó de tronco. Esto 
todo el mundo lo sabe en agricultura. 

La mayor parte de los vejetales les sucede la 
muerte con mas frecuencia en cuanto mas se des­
vian sus ramas de la tierra y del anillo de su 
procedencia; así como que cuanto mas se estira 
e l tallo del árbol, ó sea su tronco, tanto mas se 
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debilita y acorta su existencia, de cuyos princi­
pios resulta: que el vejetal dirigido como mata se 
repone en su especie por los retallos, no se des­
medra por su continua juventud, y no padece tan­
tas enfermedades por las pocas partes leñosas que 
contiene, por ser estas las que abrigan los pará­
sitos, las que producen los escarzos, derrames y 
estravasaciones que causa la muerte al vejetal. 

Un vejetal constituido en mata se auxilia por 
si mismo: en una sociedad de muchos individuos 
es un morador en poco espacio con numerosa fa­
milia, la que toda se ayuda mutuamente. Las 
partes orgánicas de cada individuo son de mejor 
vitalidad como mas pequeñas y recogidas: todos 
sus órganos son provechosos, porque como en pe­
queñas dimensiones, no se distraen los jugos nu­
tritivos de partes leñosas de la raiz al tallo, del 
tallo á la rama, y de esta á las yemas. 

La mata de habas, compuesta de tallos ó ra­
mificaciones, se auxilian mutuamente: en un hie­
lo no todas las flores perecen. La tramilla del 
olivo se desvirtúa por su delicadeza al cerner ó 
sea al fecundarse y granar el fruto, con solo el 
acontecimiento de un chubasco de agua con aire^ 
y resulta que en la mata del olivo sufre solo una 
parte de su follaje y esta reserva á las otras, lo 
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que no se verifica en las ramas mas altas y claras 
de un olivo ele tronco. 

Observaciones del vejelal como planta y como 
arbusto. 

En la denominación de planta se comprende 
todas las especies fructíferas y no fructíferas que 
se cultivan en una huerta, jardín, monte ó ejido, 
ó como plantones: las pueblas de un parterre, las 
de un vivero y una hoya se denominan plantas; 
pero hay diferencia entre ellas, llamándose plan­
ta á la anual, bienal y trienal, y arbusto á la 
perpétua. 

A primera vista parecerá que no interesan es­
tos pormenores teóricos del conocimiento y clasi­
ficación de los vejetales para la ciencia de culti­
var por principios elementales, y prueban su i n ­
fluencia para una práctica entendida en planta­
ciones, pueblas y posturas. Es conocido por los 
agrónomos inteligentes que todo vejelal se nutre 
de las sustancias que estrae de la tierra, y del 
espacio en que nadan sus ramas en la atmósfera; 
luego la partición de ambos espacios y dimensio­
nes de cabidad es. una necesidad como abono, y 
el destinar á cada especie el espacio que necesite 



— 20 — 

para vejetar, es tan preciso como el repartir el 
alimento con cálculo entendido entre animales que 
unos necesiten mas y otros menos; luego si en las 
plantaciones, pueblas y posturas, asi como en las 
siembras, no media el conocimiento de las d i ­
mensiones que ocupa cada especie por sus cuali­
dades y costumbres vejetales, por su bulto, en­
sanche ó recogimiento, mal se podrán ejecutar 
aquellas con la debida proporción y orden indis­
pensable para su mejor vejetacion. 

Este conocimiento se adquiere ó se ayuda á 
csplicar por las denominaciones del árbol mata, 
planta y arbusto, con lo que se vendrá á com­
prender que el árbol necesita ó supone mas espa­
cio de ocupación, la mata menos que el árbol, la 
planta menos que la mata, y que el arbusto es 
un ente de abandono y producción espontánea, 
que por carecer del cultivo y esmeros del hom­
bre vejeta según la posición en que aquella lo 
arroja, deduciéndose de estos principios que en 
las plantaciones y postura de los vejetales hay 
que conocer elementalmente las diferentes espe­
cies: primero, las que no pueden ser nunca mas 
que plantas; segundo, las que tienen disposición 
orgánica de ser matas y árboles, para no incul­
carlas ni perjudicar á todas en el destino y ocu-
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pación de terreno, en la poslura y clasificación. 
Hay plañías que por sus circunstancias veje-

tan bajo el árbol y á su sombra, como es el té; 
hay de ellas que veje tan entre troncos, y las hay 
que no permiten ninguna vejelación bajo sus ra­
mas ni encima de sus raices, como son la enci­
na, el pino, el alcornoque, el nogal y otras; tam­
bién algunas permiten la vejetacion, por ejemplo, 
la morera, la mimbrera, el durasnero y las matas 
que abrigan á la vid y al espárrago entre sus sa­
lidas y follaje. 

Observaciones sobre los invernáculos de las 
plantas, ó sea teoría de las estufas. 

Cuando el hombre quiere dominar hasta las 
épocas, y poseer en el invierno los frutos que solo 
debe esperar en el verano, y viceversa; cuando 
desea cojer en el otoño la flor ó el fruto que solo 
le es dado en primavera, tiene que Forzar la na­
turaleza de las plantas y crearse con el arte las 
estaciones; y para hacerlo con inteligencia debe 
imponerse de la teoría de los abrigos, invernácu­
los, estufas, etc. 

Por decentado que con todos estos pormeno-
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res artísticos no se logran sino resultados mez­
quinos, ni son posibles para grandes cosechas, 
sino para el lujo con que agrada á su amo un 
jardinero ú hortelano, y por lo tanto mucho mas 
apreciables para el obsequio y en el mercado. 
Por abrigo se entiende una solana ó rincón del 
jardín ó huerta, con resguardo de quita y pon. 

Se da el nombre de invernáculo, aquella ha­
bitación que se cierra herméticamente con crista­
les, y en donde pasan las plantas trasportables y 
enanas, aunque sean fructíferas, toda la tempo­
rada en que los frios no las convienen: mas para 
que esta precaución conservadora de las plantas 
no ceda en perjuicio de ellas mismas, debe irse 
dando antes del invernáculo, la escala de acli­
matación á las mismas; pues si una planta 
acostumbrada á sufrir el inviernt) del país á toda 
su intemperie, se la pone en el invernáculo sin 
escalonarla antes en grados de temperatura, pe­
rece. 

Las plantas que deben ocupar el invernáculo 
son aquellas que por sus poros y utrículos de ab­
sorción vivos y perennes en todo tiempo, sufren 
mucho y envejecen con el rigor de las heladas; 
pero de tocios modos se irán introduciendo por 
grados en el invernáculo, y cerrándose en este 



— 23 — 

paulalinamenle, para que no estrañen de pronto 
la nueva temperatura. 

La sensibilidad de las plantas es tan delicada 
como la de los animales, y si á una acostumbra­
da á un sistema atmosférico húmedo se la pone 
en invernáculo reseco, se la espone á perecer, 
para cuyo remedio en los paises donde son de 
primera necesidad los invernáculos, deben estos 
contener balsas ó estanques vistosos en su inte­
rior, en los que se agitará de vez en cuando sus 
aguas con una rueda para que aquella atmósfera 
se humedezca, v donde haya proporción se dis­
pondrán saltos de agua en los dichos invernácu­
los con el espresado objeto. 

La sencilla postura de una maceta de especie 
de flor y frutal en la orilla de un estanque, su­
pone inteligencia en el jardinero y hortelano, por­
que en lo rígido de un invierno, si aquel está 
resguardado, es el invernáculo mejor para las 
plantas. Por fortuna, en nuestra Península, tan 
amena en frutos por su dulce temperatura, no es 
general la necesidad de procurar invernáculos á 
las plantas de frutos de primera necesidad como 
en otras naciones, y solo el lujo y la ostentación 
de plantas de regaío y coloniales, es la que obli­
ga al jardinero y hortelano á procurárselos. 
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La estufa es un asilo mas esmerado y conti­
nuado para las plantas; no solamente para la 
época del invierno, sino para todas las coloniales, 
con raras escepciones; á las que se trata de acli­
matar al país, ú otras que aunque sean indíge­
nas , se las quiera adelantar con sus flores y fru­
tos; y como todo esmero mejora tanto al vejetal, 
dependen los resultados de la parsimonia con que 
en la práctica se manejen ambas operaciones. Si 
la planta colonial desde su procedencia viene 
á parar al invernáculo ó estufa, como no debe 
ser, y no se la va atemperando por grados á la 
atmósfera general del punto en cultivo, siempre 
tendremos que tropezar con este inconveniente al 
sacarla de la estufa. 

Tampoco puede vivir en ella por mucho tiem­
po sin que la sobrevenga la consunción, y lo que 
deberá hacerse en buena teoría de aclimatación 
por estufas, es ir dando á esta por grados el aire 
atmosférico, hasta que sea igual la temperatura 
del local de la estufa con el del jardín ó huerta: 
esto deberá suceder en toda la época de una ver­
dura á otra; lográndose esto ínterin dos desarro­
llos ó brotes, pues en menos tiempo no se verifi­
ca la aclimatación de muchas especies. 
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Sobre paramentos. 

Eslos paramentos son de un uso común para 
las hoyas y almácigas: su objeto es preservar á 
las plantas tiernas de hortalizas tempranas, de la 
acción del hielo ó escarcha que tanto las perjudica; 
el uso es muy provechoso y necesita pocos co­
mentarios: ponerlos al anochecer de dias buenos 
y quitarlos en el rigor del sol dejándolos puestos 
en dias crudos. 

Mas conveniente es un adelanto moderno so­
bre el uso de estufas ó sean camas calientes; no 
queremos privar á los jardineros y hortelanos en 
esta edición de la siguiente y conocida mejora. 

Una andana, sala ó cuadra, cubierta con v i ­
drios fuelles por el techo y paredes hasta el zóca­
lo, herméticamente Cerrada de entrada del aire y 
de salida de calórico, en buena posición y con el 
sol al Mediodía, era y debe de ser el iifternáculo, 
estufa ó sitio de las camas calientes, en las que 
se proporcionaba aquel > ó con solo el que produ-
cia el abrigo y refracción del sol en el vidrio, ó 
con mas ó menos grados del de chimeneas ó es­
tufas en que ardia combustible. 

En el dia se omite este gasto y no natural an-
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tiguo método, supliéndose con mas naturalidad y 
economía con el siguiente: 

La misma andana, ó sea calor vejetable mas 
ó menos grande y con las mismas proporciones de 
sol y aislamiento atmosférico; como debe tener 
por sus costados de saliente y poniente dos anda­
nas mas pequeñas en medianería con una pequeña 
comunicación con la del centro. Esta deberá te­
ner en su centro un vaciado de su piso, de tres ó 
cuatro varas profundo, hasta una barbacana de 
una vara, desviada otra de las paredes como si 
fuera un atroje. Dicho vaciado se rellena hasta la 
superficie de dicha barbacana con estiércol crudo 
de pajazos de cuadra de mular, caballar ó asnal, 
y no otro; el que se humedecerá y apisonará algo 
al echarlo. 

Este relleno, y si puede ser encima una ter­
cia de casco de tenería, ó en su falta corteza de 
pino machacada, produce constantemente un ca­
lórico de f^í á 28 grados mas Ó menos, según di­
mensiones y esmeros; católico con que se logran 
y en el clia se cosechan en Madrid las ricas pifias 
americanas, los plátanos y otros, sobre el bancal 
artificial. 

Dedúcese: el que con dicho método, las an­
danas laterales pueden tener ó dárselas sin la ne-
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cesidad del relleno, sino por la comunicación gra­
duada con la del centro, el calórico de 15, 20 á 
25 grados para invernáculo de plantas indígenas, 
menos para hoyas de hortalizas, ó mas para el 
cultivo de sedas, etc. Réstanos decir, que sobre 
el relleno (si se han de poner macetas) no se ne­
cesitará la capa de tierra mantillo, que será pre­
cisa para puebla sin ella: ahora cada uno aplique 
y mejore. 

Siguiendo el tratado de huertas ó sea de fru­
tos de regadío, resta decir al hortelano: que lo 
que le dará mas utilidad hasta en los frutos mas 
comunes será el adelantarlos, para que en su 
puesto de verduras, representen los primeros y 
gocen de altos precios. 

Para esto tiene que saber como se anticipan 
sin alterar las especies; aprovechar una buena 
temperatura, ayudarla con los riegos de balsa de 
aguas depuradas y curadas con el sol; con estiér­
coles bien acondicionados, condimentados y pues­
tos á tiempo; cosechar los que se presten mas á 
vejetar en los últimos días del invierno ó prime­
ros de sus épocas; escojer el mejor sitio y coopero 
de las camas calientes, cuidándolas de los hielos, 
regándolas con agua estancada, remojando antes 
la semilla para ganar dias en su germinación; en 
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fin, tomando todas las precauciones conducentes 
á adelantar los frutos. 

En corroboración de lo que llevamos espuesto 
en este Manual. 

Por lo regular hay en los hortales ciertos sitios 
en que sin el invernáculo ni estufa suplen en par­
te; cuales son: los malecones del estanque, las 
espalderas de solana, las plantabandas al Medio­
día y los corredores. Todos estos sitios adelantan 
la vejetacion, y son de uso fácil, en los que con 
mudanzas oportunas de las macetas, puede el 
jardinero ú hortelano ir conllevando la acción de 
la temperatura, según su plan de adelantar la flor, 
y para retrasarla demasiados sitios se presentan 
en los rincones al Norte, sombríos de empadera-
dos, en los pabellones, etc., donde pueda conse­
guirse; esto comprende también al hortelano. 

Por reparos en una huerta ó jardín se entien­
den aquellas cubiertas que se dedican á las plan­
tas en medio de él, ó en espalderas, cuyo mate­
rial suele ser de esparto, y cuyo resultado y ob­
jeto es para preservarlas inamovibles de un calor 
escesivo ó de un frío en igual cuantía; pero el uso 
que debe hacerse de dichos reparos debe ser muy 
entendido. 

El epidermis, de una planta es la parte mas 
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sensitiva de ella, asi como el de un animal, á la 
diferencia de acción atmosférica se contrae y re­
sulta la paralización de los liquides y la hidrope­
sía de humores. Si á una planta, después de estar 
tapada de noche y mañana se la descubre en la 
fuerza del sol, se la espone á anonadarla, y por 
el contrario, si en el tiempo del calórico se la cu­
bre con el reparo y se la descubre en una crudeza 
del tiempo, sus órganos elaboratorios perecen. 
Por estimulantes se entienden los cebos de estiér­
coles activos ya digeridos que se propinan á las 
plantas cuando se las quiere adelantar á su época 
natural de fructificación. También diremos algo 
sobre lo que interesa al hortelano adelantar una 
porción de sus esquilmos: en el reino de Murcia 
y corrientes del Segura hay unos pueblos; entre 
ellos Albudeite y Cuevas de Vera, que tienen sus 
bancales como metidos en unos respaldos y cue­
vas al Mediodía, en los que adelantan tanto cual­
quier esquilmo, que por lo común que sea les 
produce un doble; solóla habichuela les produce un 
dineral. También por el contrario, conviene atra­
sar algunos, pues el objeto es presentar lo que 
sea raro en el mercado para venderlo con estima­
ción. De este medio se valen los que traen uvas 
frescas á Madrid después de Navidad. 
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Estos son tenidos por estimulantes los riegos 
con lejías y aguas calientes las podas dirigidas á 
dicho objeto, y los pasamentos ó cubiertas que las 
preservan de los frios. Pero debo advertir que 
rara es la planta con la que se usen estos estimu­
lantes que quede después de hacer su temprana 
fructificación con fuerzas y posibilidad orgánica 
para hacer otra aun en su época natural; todo 
esfuerzo inmaturo en cualquier ser lo debilita y 
pone en riesgo de perecer. Es muy fácil hacer 
echar uvas á una parra dos meses antes de su 
época natural con el uso de los estimulantes; pero 
es indispensable después acortarla y que se for­
me con brotes nuevos; toda su organización queda 
resentida. 

Por paramentos se entiende también los zar­
zos ó cubiertas de las camas calientes, y las cor­
tinas que cubren las espalderas. 

Insectos que perjudican á los vejelales de 
huerta. 

Nos resta solo para completar la escuela ó 
guía al agrónomo de esta sección de horticultura, 
decir algo sobre los insectos que tanto acosan á 
los vejetales que cultiva el hortelano. 
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Eslos insectos unos son reptiles y otros ala­
dos y de varias formas : los dividiré en tres cla­
ses, á saber: roedores, mu til adores y parásitos, y 
procuraremos según esperiencia, darlos á cono­
cer por sus cualidades y tendencias para que el 
hortelano los persiga. 

Todos los insectos ejercen la mas dura tira­
nía sobre los vejelales, de cuyas partes se ali­
mentan y forman su domicilio, ya para conser­
varse y reproducirse y ya tanibiem para cumplir 
los objetos á que los ha destinado la naturaleza. 

Los gobiernos los han perseguido en todas 
épocas para atajar sus estragos, consultando á 
los inteligentes para estinguhios; y los particula­
res han procurado atenuar los males que causan 
á las plantas, poniendo en ejecución cuantos me­
dios dictó al intento el conocimiento profundo de 
la índole de ellas y el de sus agresores. 

En los cereales, en las legumbres, en las hor­
talizas, los viñedos y en los arbolados, ejercen los 
insectos roedores, parásitos y mutiladores, la 
mayor influencia en el sistema orgánico de las 
plantas. En unas adelantan con sus efectos la ve-
jclacion, aunque raquítica, en otras la atrasan y 
entorpecen, oponiéndose á su desarrollo, y en to­
das las que tienen la desgracia de caer bajo su 



— 32 — 

maligno influjo, ó perecen por las diferentes cau­
sas que obran en su organización ó sus frutos son 
dañados, mezquinos, averiados y con todo el peor 
desarrollo que debia esperarse de los mas esqín­
sitos esmeros de un cultivo, que no bastan á ata­
jar ni á precaver el mal. 

Los insectos roedores son aquellos cuyo acto 
sobre las plantas es alimentarse de sus partes, 
cuya perniciosa cualidad ejercen de mil modos, 
unos hiriendo y lastimando con su ligera en los 
órganos mas principales ele los vejetales; otros en 
sus embriones tiernos, algunos en los tallos, mu­
chos en las hojas, varios en las flores, y otros co­
men y se aposentan también en los frutos, mas ó 
menos en embrión, en el estado de agraz, y las 
mas veces en la época de su madurez. 

Esta espresada clase de insectos, aunque pa-
sageros, ó por temporada, no mutilan en todas 
las partes orgánicas en su totalidad; pero viven, 
crecen y sé aumentan en las plantas, lastimando 
toda su lozanía, haciendo perecer muchas de sus 
mejores partes orgánicas, averiando también los 
frutos. 

Los parásitos son aquellos insectos que no 
abandonan la planta ni su semilla en ningún tiem­
po , al menos que no se les estingan por entendidos 
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cuidados en el vejetal y constante persecución 
que se les haga. Ellos se vivifican y vejetan en 
las planiitas, reproduciéndose algunos en una 
misma verdura, en dos ó tres generaciones. ¡Tan­
ta es la fatalidad para el reino vegetal, de todo 
lo que le aflige y perjudica! A los espresados in­
sectos que en otro lugar describiremos, se les dá 
el nombre de parásitos, porque vejetando en la 
planta hacen de modo que al desaparecer esta en 
vejetacion no la abandonan ni desaparecen, por­
que procuran esconderse y adherir sus cresas ó 
sean gérmenes de reproducción en las semillas ó 
en las raices, y llega á tanto el instinto conserva-

,dor de su especie, que no logrando depositar sus 
ovarios ó zurrones en ios frutos y en las raices, 
como llevamos dicho lo hacen en los puntos del 
barbecho ó terrazos donde les es fácil atacar á los 
primeros rudimentos de la planta cuando aquella 
aparece. 

Todos los insectos y plagas que acosan y per­
judican á las plantas son roedores de sus órganos, 
como que los mas viven y se alimentan en sus 
partes, y de estas en las mas vigorosas, tiernas 
y mejores. 

Se encuentran también algunos (por desgra­
cia), que no solo hacen el daño de roer en las 

3 
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partes del vegetal, causando mas ó menos per­
juicios á su vejetacion, sino que los hay cuyo ejer­
cicio y pésima inclinación es rozar los tallos, los 
pedúnculos, los pistilos y pétalos de las flores, y 
mutilar continuamente ya las raices, ya los tallos 
y ya las ramas, echando á tierra cuanto coge su 
devastadora ligera ó la sierra con que van arma­
dos todos los de la especie de las langostas, de 
cuyo mal vivir resultan los destrozos que hacen 
en agricultura, que motivan la alarma y la perse­
cución que se les hace. 

Tocios los insectos de cualquiera denominación 
que sean, viven en familias numerosísimas, y 
cada especie tiene una vejetal en que apoya su 
existencia; así es como los pulgones se encontra­
rán en las habas, en los alelíes, brécoles y demás 
hortalizas de parenquima tierna, en las especies 
de las hortalizas bajas y en las vides, cual es el 
gusano lobo; en los árboles corno el escólito, el 
aceitillo del olivo, la oruga en todas sus especies 
y el barrenillo. 

Los insectos mutiladoressonlos escarabajos de 
ligera y toda la familia de las langostas, que son 
las mas temibles y dañinas, porque atacan á los 
cereales, legumbres, hortalizas, y finalmente á 
todas las especies de herbáceas, fungosas, tube-
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rosas, fibrosas y bulbosas, así como á los plan­
tíos, como insectos de plaga que todo lo asolan. 

No solo consiste los males que causan los in­
sectos roedores, los parásitos y los mutiladores, 
en la estravasacion de las sustancias ó savia en 
unos y desorganización interior de las parles cons­
tituyentes del vejeta! que efectúan en otros; ni 
solo en la desaparición de la yema del tallo, del 
embrión y del fruto, sino que en los mas de los 
vejetales acometidos de estos malhechores, en 
unos paralizan su crescencia, porque su ataque es 
á los jugos nutritivos, entorpeciendo la circula­
ción de los mismos hasta aniquilarla enteramente, 
y á otras se les encorban, resecan y queman las 
hojas y los tallos tiernos en la primera época de 
su desarrollo, porque su orin, el escreto y los lí­
quidos con que adhieren sus cresas, abrasan la 
parenquima de las hojas y las fibras de los tallos 
y pedúculos del vejeta!. 

Habiendo ya dado en general una ligera idea 
sobre los males que causan los insectos y el de 
los medios de perseguirlos, por las depuraciones 
de las semillas, continuaremos dando los porme­
nores posibles sobre los que acosan á las demás 
familias de las plantas. En las hortalizas ejercen 
su mayor influencia los pulgones y crisálidas ver-
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eles, las orugas y los ratones topos, los caracoles, 
las babosas, el gusano blanco y roedor, el esca­
rabajo verde de malo !or (llamado chinche de huer­
ta): todos estos persiguen á las hortalizas, unos 
royendo en sus raices, otros babeando las hojas, 
otros anidando y royendo en sobacos y cogollos, 
y otros inutilizando las ra m i tas y sus pedúnculos, 
anonadando las flores y las semillas. 

Ocuparla un tomo entero el describir los ma ­
los efectos que causan estos perseguidores de las 
plantas, pero ahora solamente daremos una lige­
ra idea del orden que observan para su reproduc­
ción por cópulas; operaciones animales para su 
conservación; sus trasformaciones y precauciones 
que toman para perpetuar sus especies. Solo la 
observación de un naturalista, alcanzaría á ver y 
á penetrar en sus secretos. El agricultor debe ocu­
parse en conocerlos en el ejercicio de su práctica, 
y constante en seguirlas en sus edades y opera­
ciones, adelantará mucho en la práctica de su 
destrucción que tanto le interesa. 

La persecución que debe hacerse á dichos in­
sectos y reptiles, que unos como parásitos y otros 
pasajeros tanto daño causan al agrónomo, debe 
ser sistemática y constante, para la estincion de 
sus especies; procurándola por todos los medios 



posibles en su origen; no solo acabando con el 
individuo cuando ya está desarrollado, sino per­
siguiendo sus cresas. Los pulgones verdes, los de 
color de plomo y negros, proceden de la postura 
que hacen ciertas y variadas mariposas en tos so-
feacos y cavernosidades de las hojas Ó tallos de las 
plantas, y el perseguir estas plagas no es imposi­
ble , aunque sí difícil, dirigiendo la persecución á 
dichos sitios, pues una docena de estas crisálidas 
volátiles, llenan una huerta de cresa del pulgón. 

En estas mismas posturas de cresa se persigue 
también (y tal vez en un poro pequeño de una 
hoja encorvada) la que se corla, y destruye el 
foco que iiabia de llenar en tiempo dado toda la 
mata. Esta escuela se entenderá también para to­
das las especies de pulgones propios del rosal, 
alelíes y demás plantas de flores, legumbres, ár­
boles y arbustos.. 

Aumenta también el catálogo de los insectos 
el pulgón de hormiga y el del escarabajo negro 
verdoso, que ambos anidan y habitan entre la 
tierra y el tronco de los frutales, ó entre sus epi­
dermis , escarzos y escrescencias de ellos: pro­
pagándose sus especies en tales términos, que con­
cluyen con un frutal cuando es acometido por una 
de ellas. La persecución de estos principios asóla-
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dores debe hacerse en su es la do de adormecí-
mienío, es decir, en la época de inanición de ellos 
y del vejelal, y cuando se encontraran los padres 
y sus huevecillos, ó ya pollos entre la tierra y el 
tronco ó entre las cortezas, cabidades y escarzos 
despegados del mismo; cutre las hojas secas que 
quedan al árbol y entre los taladros y carcomas 
de sus maderas viejas, etc., etc. 

Al mismo efecto están recomendadas en los 
tratados de podas, limpias y escardas que podrán 
verse, en la limpieza y estraccion de dichas es-
crescencia y partes muertas del vejelal, para que 
no sirvan de abrigo é invernáculo á dichos pará­
sitos, como las fumigaciones con el azufre quema­
do: disoluciones del sublimado corrosivo, aplica­
das en baja cantidad, del.especifico y alta de 
agua, como unturas ó lavatorios á las partes ho­
radadas escabrosas, raices atacadas del insecto, 
etcétera, etc., y las lociones rápidas del cloruro 
de cal, y mas rápida aun del cloruro de sosa lí­
quido, ó licor de Labarraque, neutralizado en 
diez partes de agua. 

Las eslavaciones y unturas con agua de mu­
gre de lanas; con el alpechín de la aceituna, con 
agua de mar y lejías de cenizas, son muy efica­
ces para estioguir dichas plagas; pero en su apli-
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cacion deberá atenderse á que no perjudiquen á 
las partes vivas del vejetal, frotándolas á la lige­
ra, si hay barrenados ó cresa en ellas , y dete­
niéndose en las partes leñosas, escamosas ó muer­
tas , donde su acción puede matar los gérmenes de 
los insectos, sin perjudicar al sistema orgánico 
del vejetal. 

Las orugas de huerta, son por fortuna de las 
hortalizas y de las flores, de menos actividad que 
las que atacan á los árboles; son mas gruesas, 
mas torpes en sus movimientos, y menos voraces: 
circunstancias por las que se pueden perseguir 
con mejores resultados. 

Sin embargo de ser estas menos temibles que 
otras especies, causan grandes daños en las ver­
duras y en las hoyas de planta, atacando á la pa-
renquima de las hojas (particularmente á las es­
pecies de las coles) hasta dejarlas con sola la 
ramificación de sus filamentos y en otras atacan­
do sus cogollos, en donde habitan y se propagan. 

Para perseguir en una huerta esta especie de 
oruga se procurará tirar entre las matas algunas 
del beleño, lampazos y ruda; olores fuertes que 
matan la oruga verde cuando está en estado de 
pollo. 

También se procurará rociar entre las acorné-
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lidas del insecto^ ó en donde apareciesen sus cre­
sas, con agua cocida con lentisco macho, en es­
tado del tiempo, con echar cenizas en la reguera 
cuando se esté regando la planta recien puesta, 
para preservarla; hojas de tomatera, de higuera 
y torangil, cualquiera de ellas, ó todas juntas 
asi como los ajenjos y ruda, porque todos los olo­
res fuertes concluyen con la oruga cuando está 
casi invisible, de donde viene la costumbre en las 
huertas murcianas de poner albahaca entre los 
pimientos, y tener los linderos, acequias y riba­
zos Henos del ajenjo, ruda, jazmín, santamaría, 
beleño, lorongil y otras yerbas aromáticas. 

Todo guarda cierta relación en agricultura: si 
no hubiera plantas que sustentan, abrigan y re­
producen los insectos, no serian estos tan comu­
nes: hay plantas que crian la mosca punzante de 
los campos y los mosquitos: otras crian el escara­
bajo colorado, que se entretiene en hacer taladros 
todo lo que alcanza: la cornicabra'no es mas su 
producción que millares de mosquitos en cada ho­
ja , que se encorva y cierra como cápsula de haba 
y en íigura de cuerno, de donde se la aplica su 
denominación, y cuya existencia está demás en­
tre los vejetales, pues ni sus maderas sirven para 
el fuego. Todo podrá ser útil en la creación, pov 
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que así lo dispuso el autor de la naturaleza; mas 
en las plantas que se cultivan para el alimento y 
regalo del hombre, se deben perseguir estas crea­
ciones en su origen, antes de que se propaguen. 

Los ratones y topos, sean especies distintas ó 
sean una misma. de varias dimensiones. causan 
bastantes daños en las huertas: los pequeños ata­
can á las raices, particularmente las bulbosas, y 
con especialidad á las del azafrán, en términos 
de acabar con ellas devorándolas, no tanto por 
comerse sus carnosidades, sino por su natural in­
clinación á horadar y continuo minar taladrando 
toda raiz. Los topos ó ratones mayores se consti­
tuyen enemigos de todo paramento y terraplén 
que contenga agua; de lo que resulta los irreme­
diables y perennes íiltraderos por sus variadas ga­
lerías con que cruzan todo ribazo, linde ó malecón 
con grande perjuicio de las hortalizas, por moti­
var ílilraderos que las pudren y embalses conti­
nuos. 

Interesa sobre manera la destrucción y esler-
minio de ambos viches: con el ratón pequeño es 
mas fácil conseguirlo, porque aunque camina bajo 
tierra hay señales para conocer su marcha con la 
espuma de ella, que de trecho en trecho hace su­
bir arriba, y en este sentido puede disponerse 
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asechanza para malar dichos ratones con la aza­
da , con la ballesta ó á tiros: debiendo perseguir­
se sea como fuere, antes que se propague y tan 
luego como se manifieste uno en un bancal. La 
persecución del topo minador, se hace mas difí­
cil , y no acredita la esperiencia medio mas eficaz 
que el de la espera de su salida al agua ó á co­
mer, y bien sea con el perro ó á tiros procurar 
concluir con sus individuos. 

Los caracoles ó las babosas causan á sus mo­
dos muchos daños en las plantas, particularmen­
te en las de las hortalizas en el vivero ú hoya: ya 
sea comiéndose las hojas y el lallo guión hasta 
que las inutilizan ó babuseándolas que se queman: 
abundan tanto en los planteles tiernos estos scnii-
pescados, que deben atarse galápagos á las inme­
diaciones de las hoyas y de las heras, para que 
persigan ambas clases por ser su enemigo natural 
como el gato del ratón. Además del daño que cau­
san los caracoles y las babosas en las plantas co­
miendo de sus hojas, hacen otro, manchando por 
donde pasan con su continuo andar, de una baba­
za plateada que abrasa la planta secándose en lo­
dos los puntos por donde han pasado. Como estos 
semi-aníibios solo andan de noche, es fácil salir 
á la huerta con luz en las que llueve en primave-
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ra, y cojcrios á mano, lo que Ofrece diversión y 
ulilidad cuya caza no debe descuidarse si se quie­
ren tener buenas hortalizas. 

El gusano blanco y roedor ataca tanto á las 
plantas de huerta como á las mas robustas, á 
saber: las legumbres, las vides, las de arbustos 
y las de flores. 

Sus daños son de importancia: este gusano se 
aposenta en el nudo ó arranque de la raiz maestra, 
al nabo de los vejetales corroe y taladra dicho 
punto para fabricarse el domicilio y proporcio­
narse alimento con el líber de dicha raiz, ó sea 
sustancias ó partes tiernas antes de hacerse le­
ñosas. Luego que las plantas han manifestado los 
brotes de sus yemas, sube de noche á ellas y las 
devora: en las viñas es im anima! i lo temible 
cuando se propaga, porque concluye con el pri­
mer brote de sus yemas, que es el que trae la 
uva, y aunque se vuelvan á cubrir de hojas y 
brotes, las plantas mutiladas por dicho reptil no 
reponen el fruto. 

El gusano largo llamado lobo, es blanco, grue­
so y largo como de dos pulgadas; la cabeza grue­
sa con una tenaza en la boca de color castaño 
vivo: hacemos la descripción de él para distin­
guirlo del gusano también blanco llamado careo-
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nía , cuyo deslíno es también horadar y alimen­
tarse de las parles del vejclal; pero este último 
es menos temible, porque sus operaciones las di­
rige solo contra las partes muertas ó sin circula­
ción de savias leñosas, escarzosas ó envejecidas; 
por cuyas circunstancias no es tan dañino como 
su parecido el gusano lobo. 

Para perseguir á tan destructor animal, es 
decir, al primero, no hay mas que dos medios: 
el uno es descubrir bien el arranque de las ma­
tas , cepas ó arbustos cuando se laborean en el 
invierno y se le encontrará acomodado como en 
un estuche vaciado para su bulto, enroscado y 
aminorado, pasando allí su época de adormeci­
miento, sin trasformarse en crisálida como las 
otras especies de gusanos y orugas; sino que en 
dicha celda ajustada á su cuerpo aguarda el vigo­
rizarse con los primeros calores, brotes y sustan­
cias de la planta, como colocado en el punto mis­
mo donde han de principiar a nutrirle en su mis­
ma posición: es tan estudiada esta, que esconde 
Ja cabeza que tiene metida herméticamente en 
olro estuche ó cabidad solo para ella, como para 
chupar y respirar Jos jugos de la planta, y cuan­
do son terraceos (es decir, sin la elaboración que 
mas arriba se efectúa), y tal vez con la mira 



tle que las aguas del riego ó lluvia no le perjudi­
quen en aquella posición. 

En ía entendida colocación de este gusano para 
pasar el invierno en el tallo ó nudo principal, ó 
sea arranque de la raiz maestra ¡ se observa tam­
bién que trata maliciosamente de ocultar, porque 
deja sin rozar la epidermis, ó sea corteza leñosa 
que lapa u oculta su estuche; así es que los ca­
vadores á quienes se encargan le busquen, si no 
están enterados de esta particularidad, por mas 
que manoseen la mala ó cepa no le encontrarán, 
y para perseguirlo debe tratarse de despejar toda 
corteza ahuecada ó no adherida á la raiz ó tronco, 
y se le hallará. 

El segundo medio de aniquilarlo es acechán­
dole en las primaveras á los primeros rayos de la 
mañana, y se le encontrará junto á los brotes de 
las yemas mas adelantadas, que va á devorar ó 
ha devorado durante la noche. Las bendiciones, 
conjuros y exhorcismos que en las letanías y ben­
dición de campos se dirijen en algunos pueblos 
contra estos insectos, reptiles en los pagos de 
grandes viñedos, son buenas como súplica al 
Criador de todos los frutos para que los proteja 
por la plegaria del párroco y ritos de nues­
tra Santa Madre la Iglesia; pero también es bueno 
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rogar á Dios y trabajar en perseguir al gusa­
no lobo. 

El otro gusano carcoma, y también blanco y 
casi igual, no ofrece tanlo interés en su persecu­
ción, pero bueno es hacérsela, porque inutiliza 
las maderas sino la vejetacion; y suele suceder 
que un árbol ó planta leñosa que se apoya y sirve 
de sosten una gran parte de su tronco seco á la 
que rodea el líber y albura por algún lado y como 
ambos elementos el uno muerto puramente de 
sosten y el otro vivo para la circulación de los 
jugos, sucede, repetimos, que taladra de arriba 
abajo y del centro á la circunferencia y en todas 
direcciones, con mil galerías y labores el espre­
sado carcoma, y debilitándose las fuerzas fibro­
sas del leño lo tumba un aire y perecen las ra­
mas, que sostienen ambos elementos que tengo 
prescritos; por cuya razón se hace perjudicial di­
cho gusano, además de la inutilización de la ma­
dera que ocasiona con su modo de operar para 
mantenerse con sus resinas. 

E l modo de perseguir á este gusano es escu­
char el ruido que hace con la tijera ó tenaza de su 
boca, y adivinando el sitio interior donde se halla, 
procurar encontrarlo con el escoplo, ó si hay ta­
ladros rectos en lo eslerior, introducir una punta 



de hierro delgada y larga, y ver si le encuenlra, 
lo que es muy difícil. 

El procurar introducir humo en los taladros, 
si tienen correspondencia, suele lograrse el aho­
garlo, pero no se presentan casos fáciles. 

Abonos por labores en regadío de primera, 
segunda y tercera clase. 

En las vegas de secano no domina una tempe­
ratura tan benigna, pero siempre es mejor que la 
de los cerros que la rodean, por el aplomo de los 
rayos solares y gases pesados: se aplanan mucho 
los hielos y los bochornos, la granazón padece 
algunos años en los cereales de que se suelen 
ocupar. La prevención entendida del agrónomo 
para librarse de los malos efectos del hielo y bo­
chorno, originados por las disposiciones atmosfé­
ricas de las vegas, debe dirigirse á que dándolos 
por supuesto, huirlos, calculando la siembra en 
tiempo que dichos males pueden hacer menos 
efecto en la vejetacion. 

Cuando se llegue á la teoría del de los abonos 
y de la germinación de las semillas para cereales, 
legumbres y hortalizas, podrán hacerse aplicado-



nes, y se conocerá el objeto de estas lecciones 
preparatorias de los terrenos. 

En las planicies hay un principio de mérito y 
desmérito, según la que gocen. Dos clases de su­
perficies, distintas unas de otras, son por lo gene­
ral las de toda tierra de labrantía, y las apropia­
ciones, que se las hace de cultivos distintos, con­
vienen mas ó menos á ellas; por lo que se procura 
darles otras distintas para poner sus planicies 
acordes para la mejor vejetacion del fruto. Ade­
más de dichas dos clases de superficies en que 
están los terrenos, siendo la una plana y la otra 
vertical, hay otra posición intermedia, que es muy 
frecuente, y se denomina declive blando: es de­
cir, que ni es plana ni vertical, sino que goza de 
una y de otra: estas son las vegas de huerta ele 
primera clase. 

Una tierra plana tiene ya un buen principio 
vejetable; pues aunque en las vegas hay por lo re­
gular buena planicies, y sea dicho que en ellas 
se aplanan los hielos y los bochornos, debemos 
hacer aquí una advertencia, á saber: que la po­
sición de que se trata en esta lección, no es res­
pectiva á localidad alta, baja ó mediana, sino á 
su superficie. En un terrazo de buena planicie no 
hay corrientes de agua llovediza que disipen la 



tierra: lodas las sustancias por descomposición de 
los vejelales que crian, y las de los abonos que 
se les pone, paran en ellas y no son arrastradas 
á otras: las sustancias propias de sus tierras que 
disipan menos con la acción del aire, porque la 
superficie plana la sufre menos. 

Los rayos solares en los barbechos planos 
caen perpendiculares, y predisponen mas la tier­
ra en carbonates para la depuración de sus ma­
las sales, depurándola de los vicios contrarios á 
la germinación. La labor del arado en un plano 
no hace correr la tierra vejclal, descubriendo la 
invejetal interior, como sucede en las tierras de 
declive. La labor en las superficies sentadas pene­
tra mas, porque el soslayo de las pendientes hace 
herir la reja con menos profundidad que lo hace 
con el aplomo del dental en la superficie plana: el 
tiro y fuerzas de la yunta es mas igual y acom­
pasado, y de consiguiente la labor de mejores di­
mensiones, mas igual y de mejor removicion para 
que la beneficien los rayos solares, que es el ob­
jeto del barbecho de agostera: asunto para las 
huertas de primera clase en vegas. 

Como las lluvias arrastran y abaten á la tier­
ra gases y emanaciones de la evaporación que na­
da en el fluido de la atmósfera, las que son tan 



precisas á la vcjeíacion, no solo por la acción de 
la humedad que la proporcionan para la germina­
ción, sino por el abono que traen dichos gases, 
en los planos quedan todos, sin llevárselos las 
aguas ni la evaporación , que es mas difícil por el 
incorporamiento del terrazo. Los nitros fecundan­
tes de la escarcha, la nieve y el granizo, son en­
teramente absorbidos y recojidos en los planos, 
porque no se los lleva ni distrae del objeto para 
que los envia el Criador, la corriente de los aires 
blando al deshacerse su congelación, y como du­
ran mas sus efectos penetrándose .todos blanda­
mente en el terrazo, se nutre mejor las raices del 
fruto sembrado. 

Todos los efectos ventajosos para la vejetacion 
que proporcionan las superficies planas, no los 
disfrutan tanto las verticales portas mismas razo­
nes que llevo espuestas; y cuanta mas sea la pen­
diente de un terrazo, menos acción benéfica ejer­
cen los rayos del sol, las aguas arrastran sus 
abonos, se descubre el fondo, se corre la' tierra 
vejetal quedando en superficie la bravia un terrón 
tapa ú oculta al sol á otro terrón con su sombra; 
y de consiguiente, el barbecho y sus abonos son 
de menos valor y de peores efectos para la veje­
tacion de las plantas. El agrónomo aplicará estos 



principios para su práctica con las disposiciones 
que crea mejores para precaverse y alenüar ma­
los efectos, y para aumentar los buenos. 

En los terrazos intermedios, que ni son planos 
de superficie ni de una vertiente decidida , claro 
está que comprende de esta teoría, en una escala 
proporcionada , es decir que los buenos efectos 
no lo serán tanto como en los planos, ni los 
malos como en las laderas decididas. En la apli­
cación de frutos á propósito á las diferentes clases 
de superficies, podrá remediarse ó neutralizar los 
que resultan por esta teoría así como tengo dicho 
las concernientes á posición atmosférica. 

En los regadíos son menos influyentes estos 
principios; porque sus planicies son artificiales, 
que se procuran escalonando el terreno; y porque 
en regadío los abonos de estiércoles son mas fre­
cuentes ; así como sus disipaciones, por la conti­
nuación de los riegos y de los frutos en cultivo. 

Se deduce de estos pormenores, que como la 
teoría del barbecho ó lecho de germinación, en 
el hacer un mullido por el que se curo y depure 
la tierra con la influencia del sol y de los aires: 
que reciba y conserve las emanaciones atmosféri­
cas; retengan la humedad, fermente el calórico 
de los estiércoles y los descompongan, para que 
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se faoilile la germinación de las semillas, que en 
esta reunión de partes contribuyentes obran los 
efectos mejor en las superficies planas, y asi res­
pectivamente. 

Sobre la teoría de las labores como abonos. 

La verdadera riqueza del agrónomo, no con­
siste en labrar mucho terreno sino poco y bien. 
Tampoco consiste en cultivar muchas especies si 
no las que mejor se den en el clima donde labra, 
y esto se entiende en gran cantidad. Es un hecho 
que en un mismo pueblo,y á veces en una misma 
heredad, se notan diferentes temperaturas según 
la esposicion y situación de las tierras, que son 
las teorías que hasta aquí llevo esplicadas. 

Antes de entrar en las labores consideradas 
como abonos, habré ele decir algo sobre las cali­
dades de terrazos al natural, para prevenir los 
abonos por mezclas. Está dicho que la buena ó 
mala calidad de una tierra es según su esposicion, 
su situación y fondo. Las tierras labrantías se 
componen en lo general de sílice ó arena, de caí, 
de alúmina ó arcilla de óxido de fierro y algunas 
otras sustancias salinas. De estas tierras será me­
jor la que tenga bien combinadas y repartidas di-
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chas parles, y la que con ellas en proporción, 
tenga mas humos. Cada una de estas clases de 
tierras, menos las de humos que es la vejeta], es 
infecunda por sí sola, consistiendo su abono en 
conocer las partes de que debe componerse el 
todo. 

Nadie puede dudar que las plantas se nutren 
apoderándose de ciertos jugos que estraen de la 
tierra y les son a propósito y aptos para su nutri­
ción , cuales son estos; como se hace la elección 
y la estraccion; y como los asimilan descompo­
niéndolos en sustancias propias, es de lo que hay 
que tratar, así como de los efectos de las labores 
que favorecen la susodicha estraccion. 

Las labores que se ejecutan con el arado, la 
trailla, el tablón, la laya, la azada y el almo-
eafle, todas son necesarias é indispensables para 
abonar la tierra y disponer el mullido preparado 
para la germinación y demás funciones de las 
plantas. Cuando se trate de abonar habrá que 
contar con el que producen dichas labores; pero 
en esta lección las consideraremos como pura­
mente necesarias parala removicion preparatoria 
de la tierra y formación del mullido indispensables 
en el que debe recibir á la semilla. 

Cuando la tierra está ya yerma ó lo que es lo 
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mismo, cuando no se la ha labrado y removido 
con clarado, laya, azada y demás inslrumentos 
que se usan para el objeto, según la cantidad y 
calidad del fruto siembra, y según ta posición de 
la tierra, se presenta esta con una superficie ári­
da; deslavazada con la corriente de las aguas; 
prieta y con costras por el golpeo de las lluvias; 
los escrelos del ganado, las partes de los vejeta-
Ies silvestres que cria ya descompuestas, se eva­
poran y pierden sus sustancias, porque quedan al 
rigor de los elementos en la superficie y pasan con 
las corrientes y con los vientos á fecundar las 
honduras. 

Las humedades no penetran, el terrazo forma 
un cuerpo compacto con poros perpendiculares ó 
sean grietas desde la superficie hasta media ó una 
vara, por los que se resecan, pareciendo que de­
bía ser al contrario de que una tierra mullida de­
biera enjugarse antes, y no es así, sino que la 
tierra mullida cierra sus poros mas con un grano 
sobre otro grano, por lo que se hace indispensa­
ble el barbecho. 

Por-la anterior esplicacion de la teoría de la 
tierra en erial, se viene en conocimiento del 
objeto de las labores consideradas no solo para la 
construcción del mullido y removicion de la lier-
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ra. El arado penetra la tierra por su fondo, vol-
\ i en do la capa interior á la superficie, bajando 
la de esta al fondo, 

En estas dos operaciones se logra que la lier -
ra del fondo ó sea interior, se considera poco des­
virtuada por la vejelación, y además necesita de 
la acción atmosférica que en aquella .posición no 
le llega, la depure y prepare para dicha vejeta-
clon. Se logra también viceversa, que la capa de 
la tierra superficial á quien se supone disipada y 
desvirtuada, vuelva al fondo á recibir las sustan­
cias de los abonos, y como dispuesta mejor pol­
las antedichas emanaciones á mejorar la interior, 
envolviéndose con las partes descompuestas de 
los vejetales para nutrir á los que se la destinen 
posteriormente. 

Resulta por esta teoría que las labores hacen 
abonos aunque no se destinen estiércoles para las 
siembras, y que la removicion por si sola basurea 
los terrenos. El mullido es tan indispensable para 
la germinación, que sin él no puede haber prin­
cipios de vejetacion. El mullido es el recipiente 
esponjoso de todas las emanaciones que favorecen 
la vejetacion, el lecho donde fermentan y se des­
componen las calidades físicas de las semillas, y 
principian su germinación y arraigo desarrollán-
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dóse el tallo con la influencia del calórico de que 
se hablará en su lugar. 

En las labores de huertas para los frutos que 
necesitan sacasuelo, y en otras de menos profun­
didad, la hazada hace lodo el efecto de abono por 
el mullido y removicion del terreno que puede 
desearse para el objeto de abono por el mullido y 
removicion del terreno que puede desearse para el 
objeto que exige esta teoría. Si un azafranar en 
secano ó en regadío no se estableciese con las ba­
ses elementales de un gran calcinamiento, remo­
vicion ó mullido, ó llámese barbecho, se harían 
imposibles las cosechas del azafrán. Las labores 
de sacasuelo y nivelaciones son dependientes de la 
azada, para las que sería inútil el arado. Toda 
labor así de estas principales como de las subal­
ternas de cabasbina, escabas, rascaduras y ras­
treras para envolver las especies sembradas, son 
dependientes de la azada, y llevan envueltas en 
su práctica la teoría que se dirige á remover des­
envolviendo la tierra y librarla de las raigam­
bres. 

Bien saben lo que se hacen los que acostum­
bran en huerta cansada de llevar frutos bajos, fi­
brosos ó tuberosos, zanjando á una vara ó mas 
toda la planicie del bancal, rellenando con la lier-
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ra del pavimento la zanja abierta y la de esta de­
jándola afuera para el cultivo, porque esta es la 
teoría de renovación. 

Por abonos fundentes se entiende la luz, el 
calórico y la electricidad, pues que descompo­
niendo, fundiendo y reduciendo los abonos hasta 
el último término de asimilación y división, los 
preparan y disponen como convienen para que 
faciliten la germinación , nutrición y vejetacion. 

El agua y los diversos ácidos son los disol­
ventes de los abonos sólidos, y los que residen en 
la atmósfera y se desprenden de los cuerpos or­
ganizados ; pero en el estado de descomposición y 
fermento. 

Sigue la teoría de las labores como abonos. 

La labor que se ha dicho ser tan precisa para 
la vejetacion, será la mejor aquella que mas re­
sultados dé, de removicion, profundidad y plani­
cie nivelada: el arado hiere la tierra con sus re­
petidos surcos una y otra vez en esta y en la otra 
época y dirección ; pero no puede pasar su ac­
ción de aquel espesor que permite la declinación 
del dental y el punto de su telera, si en lo gene­
ral de los terrazos planos para la siembra de ce -
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reales no se usa instrumento; (que bien maneja­
do es bastante para hacer labor preparatoria 
para recibir el cenal); otro tanto mejor serán los 
efectos en calidad de labor la que se haga con 
instrumento que proporciónenlas removicion, mas 
mullido, mas profundidad en la labor y mejora 
en el plano de la superficie del terreno. 

La trailla, el tablón, la laya y la azada, en 
todas sus graduaciones hacen mejores labores que 
el arado; pero como su manejo y ejecución es 
mas costosa y solo á espensas del sudor del hom­
bre, y como en las mas de ellas, las labores para 
cereales en secano son de tanta estension, se em­
plean solo aquellos como único posible por razo­
nes económicas. La trailla hace en su manejo 
una labor de admirable removicion precedida del 
arado y secundada por él ó por la azada; además 
escalonando los terrazos desnivelados con ribazos 
artificiales, proporciona planicies ó nivel y bar­
becho de un fondo esíraordinario. Si fuera posible 
traillar todos los terrazos, saldrían sus fondos, y 
el barbecho sería á propósito para la vejetacion, 
mas no basta, según los principios que llevamos 
sentados sobre el abono que produce la removi­
cion . 

El tablón ó rastro hace muy buenos efectos 
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de cobijamiento ó incorporación del mullido para 
que no se disipe cuando queda en surcos. El uso 
que se hace del tablón es para allanar la superfi­
cie después de sembrada y si se anticipase esta 
operación á la siembra, haciéndose esta sobre su­
perficie plana y se repitiese después de la reja de 
envolver, los efectos serían dobles en cantidad 
como se demostrará tratándose de la práctica. 

Un rompimiento de prados ó baldíos de tier­
ras pradizas ó de regadíos en labores de seca-
suelos; ninguna herramienta las produce mejores 
que la laya vizcaína. 

Esta pala-férrea desvuelve el témpano que le­
vanta como mejor pudiera desearse en teoría de 
removicion ; igualmente profundiza cuanto se 
quiera, y dejando una planicie de terrones á la 
acción del sol, se benefician con sus rayos, pere­
ce el césped y su raigambre y vienen las aguas y 
los desmenuzan, resultando un mullido de tierra 
nueva con un fondo de barbecho escelen te. Esta 
labor hace mucha ventaja á la del arado aun 
cuando se hiciese con la laya en tierras de ras­
trojera, mucho mas en los prados y val lejos en-
cespados. 

La práctica correspondiente al labrador pre­
senta diferentes atenciones que la del hortelano, 
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asi como la dé esle se distingue de la del jardine­
ro y arbolista, si bien todas convienen al agróno-
too y le son muy interesantes, porque raro eá 
que este se dedique esclusivamente al cultivo de 
cereales, al de hortalizas ó al propio del jardine­
ro; generalmente el agricultor abraza todas ó va­
rias de estas partes. El ejercicio de cultivador de 
granos en secano, la ganadería, el cultivo de v i ­
ñas y olivares, el de azafrán y el de las legumbres 
en secano, son los correspondientes á lo que se 
llama labrador , sin perjuicio de que este tenga 
una huerta, en la que cultive verduras y hortali­
zas, y que se dedique así mismo á cuidar un jar-
din ó de un arbolado, porque lo principal de su 
propiedad y profesión es la labranza y sus cose­
chas de cereales, ganados, etc., únicamente me­
rece la denominación de hortelano, así como al 
que cultiva un jardín, establece un vivero, inger­
ta, poda y dirige un arbolado, se le da el nombre 
de jardinero y arbolista, mas toda esta doctrina 
es también peculiar del hortelano labrador en ve­
ga ó sean huertas de primera clase. 

El labrador para serlo en propiedad y con to­
do el lleno de conocimientos que su profesión exi-
je debe hallarse impuesto en todos los pormenores 
tanto elementales como prácticos, correspondien-
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tes á su sección y á la del hortelano y arbolista-
No le son tan precisos los de jardinería; pero co­
mo la vejetacion de las plantas da á conocer el 
sistema general de germinación, fecundación y 
granazón de las semillas, resulta que un buen jar­
dinero debe estar mas impuesto y puede ser me­
jor labrador, hortelano y arbolista que el labra­
dor jardinero. Un hortelano no necesita ser buen 
labrador, al paso que este debe ser buen horte­
lano, y por último, todos estos ejercicios consti­
tuyen el arte de cultivar ó sea la agricultura. 

Abonos por estiércoles y por mezclas de 
tierras. 

Los abonos por estiércoles son también de los 
nutritivos, y su aplicación debe ser entendida se­
gún las cualidades de ellos para aplicarlos á la 
calidad del terreno, por ejemplo, los estiércoles 
unos son pajazos de vejetales descompuestos ó es­
crotos del ganado mular y caballar; el escremento 
del buey corresponde á los pajazos, y todos tienen 
mas ó menos sustancias en descomposición, según 
la mas ó menos cocción que tienen; pero de to­
dos modos siempre son de los que la necesitan, y 
que aunque su acción sea de pronto resultado, se 



disipa y evapora, considerándose como los de me­
nos valor. 

La aplicación de dichos pajazos se hace por su 
hnUo y calidad para las hoyas de semillas y en 
las tierras de mucha raiga para que las esponje. 
Los gases, ácidos y sales que con lien en estos es­
tiércoles , se desprenden muy fácilmente y se 
trasmiten á la tierra acalorándola, y asi como su 
acción es tan pronta, fuesen de mas permanentes 
sustancias, serian los mejores. 

El mantillo para hortalizas y flores se compo­
ne de partes vejetales y de tierra buena en un 
término medio, y su aplicación se hace para la 
juventud de las plantas como tierra estiércol, por­
que desempeña ambas funciones: el estiércol mas 
sencillo es el de pajazo; pero solo es útil para 
ciertos casos de basureo general. El estiércol de 
ganado menores el que se denomina sirle: este, 
la tierra de carboneras, la cal y toda parte calcina­
da, como cenizas, cienos, tierras de salitre y de 
caminos, son los mas activos después de los gua­
nos; y se aplican como abonos á las tierras débi­
les, disipadas, fangosas y flojas, á unas para v i ­
gorizarlas en vejetacion, y en las otras para aca­
lorarlas y neutralizar los vicios y sales que con­
tienen y que perjudican á la germinación hacién-
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dotas pastosas, sueUas y de miga; esías son las 
débiles y las saliIrosas. 

Los estiércoles fuertes y abrasadores, cuya 
aplicación espone á la vejetacion por su fuego 
calciooso, si no se aplican con inteligencia para 
las plantas fangosas, tuberosas y bulbosas en re­
gadíos, son ios esc retos de aves y de racionales; 
el aipechin de la oliva y las lejías, y el escremento 
M gusano de seda. Estos estiércoles contienen 
iiiuchos ácidos y partes fosfóricas y ázoe: se apli­
can para acalorar la tierra y son muy permanen­
tes para resistir la disipación del agua en los re­
gadíos y viveros que mas lo resisten. 

La tierra en el desarrollo de las semillas no es 
mas que un receptáculo donde se reúne el calóri­
co, la humedad, la oscuridad, el ázoe y carbono. 
Todos como en depósito, y sin cuya acción produ­
cida por la labor y los abonos, no estarla dispues­
ta para la germinación. Las plantas absorven 
estas subsistencias alimenticias después de la ger­
minación de las semillas de que proceden, y con-
\irliéndolas en líquidos propios y elavorados pol­
la acción del aire y del oxígeno en su organiza­
ción interior, resulta la vejetacion ó sea su eres-
cimiento. 

Penetrado el agrónomo hortelano de estos 
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principios elemenlales los aplicará á su práclica, 
para que las labores que ejecute sean hechas con 
la mayor perfección y que llenen su objeto, una vez 
comprendido, por ejemplo, una labor de agosteo, 
con la que se propone calcinar la tierra en lo po­
sible, pulverizarla, hacer morir la raigambre pa­
ra que sirvan de abono los desechos de los veje-
tales que contiene en su superficie, y otros ob­
jetos favorables é indispensables en la ejecución, 
ya pondrá el mayor esmero al ejecutarla en el 
tiempo y sazón oportuna, y con la exactitud y mé­
todo mas conveniente con arreglo á la escuela de 
práctica que tenga. 

Un erial ó un rastrojo antiguo es un pavi­
mento incorporado en una pieza; sus partes están 
adheridas entre si, y cuando sucede alguna se­
quedad se forman poros que profundizan y grietas 
por donde se disipan los pocos jugos y humedad 
que la quedan: la acción del sol no penetra, el 
calcinamiento no pasa de la superficie; los nitros 
y los gases son arrastrados por las lluvias, y de 
consiguiente el cuerpo de tierra vejetal en este 
estado es como muerto é infecundo; las plantas 
espontáneas ó bravias y la yerba que produce 
llevan en su vejetacion, en la figura, rusticidad y 
en sus frutos todas las apariencias de la penuria 
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con que la hacen por la falta de la labor que es 
la que condimenta la tierra para la yejetacion. 

Una plantación de viña y olivar, de frutales 
verduzcos ó de cualquier otra especie, cuyo suelo 
se abandona y se deja que su superficie se com­
pacte é incorpore sin dar las labores convenien­
tes perece, y cuantas mas se la dediquen otro 
tanto mas prospera. 

En contra de estas observaciones no hay nada 
que oponer, pues aunque se quiere decir que las 
alamedas, los sotos y malecones, producen árbo­
les sin las labores de sus suelos, no es asi porque 
para la plantación se hicieron y dieron los ele­
mentos del barbecho en los hoyos y abonos que 
para cada uno se dedican, y el árbol que se prin­
cipió á nutrir por el fondo de la tierra tiene otros 
elementos de nutrición por el mayor vigor y os­
tensión de sus raices, y por sus hojas que nadan 
en la atmósfera absorbiendo las sustancias aéreas 
que necesitan; además de que un árbol se le de­
be considerar como planta de costumbre porque 
es sabido que hay costumbres en las plantas. 

Los abonos con partes animales, grasas, hue­
sos cuernos y carnes de reses, son los mas fecundos 
en la vejetacion ; se aplican como de escelentes 
sustancias y de efeclog muy duraderos para la 



reanimación de los vejetales enfermos ó pasados por 
deyección; con lan prósperos resultados que sería 
desde luego el mejor de los abonos si fueran lan 
abundantes y comunes como los demás. 

Entre los estiércoles, unos lo son desde luego 
como buenos abonos en su estado natural, y otros 
necesitan de elaboración ó sea cocción en putre­
facción indispensable para estar dispuestos á la 
fecundidad de la tierra. Unos tienen sustancias 
propias y otros no son mas que un material ne­
cesitado de putrefacción y fermento. Los estiér­
coles que pueden desde luego aplicarse como ta­
les son los escrotos de toda ave, caballería y res, 
así como los de racional. Los que necesitan coc­
ción son los pajazos, hojas, aristas y desechos de 
todo vejetal; el alpechín del aceite, la casca de 
uva, las lluvias, lejías y cienos. 

Preliminares. Acto de la fecundación por las 
flores, origen de las semillas. 

La fecundación es el acto en que se rectifican 
y habilitan las semillas, como gérmen completo 
para la perpetración, aumento y variación de las 
especies vejetales, bajo las mismas bases del coi-
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lo y conjunción de sexos diferentes en seres ani­
mados. 

Las flores. Esta deliciosa parte del vejeta! 
cobija entre las hojas seminales y herbáceas que 
forman sus brillantes y odoríferas corolas un cen­
tro misterioso, existencia de órganos masculinos 
y femeninos, que en desempeño de funciones res­
pectivas desprenden por la irritabilidad (la lluvia 
de oró de los poetas) los polens y las claras que 
bajan al nido déla Venus, titulado el ovario, ela-
boratorio y matriz de las semillas ya fecundadas 
para serlo, y sin cuyo acto no lo son. Considére­
se, pues, cuántos daños se causan en agricultura, 
en desmerecimiento de las semillas, desconocien­
do y contrariando estos mecanismos de mil mo­
dos con que atrepella la ignorancia, siendo así 
que por las flores se mejoran, varían y aumentan 
las especies. 

Las flores, en general (habiendo muchas in ­
visibles), se componen de las partes ó piezas si­
guientes: pedúnculo, cáliz, hojas herbáceas, hojas 
seminales (que son las que tienen colores) osean 
pétalos; estambres, ó sean pistilos (órganos mas­
culinos); anteras ó vulvas (órganos femeninos) en 
una misma flor, titulada unisexual y ovario ó 
matriz. 
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Hay flores de un sexo solo; las hay de una 
especie, sea de árbol ó mata, con flores machos 
y con flores hembras, y hay especies veje [al es 
machos y otras hembras. Asunto era este para un 
tratado completo; pero diremos de lo que sepa­
mos lo principal. 

Las flores que contienen solo órganos mascu­
linos se las encontrará siempre colocadas en la 
parte superior de las plantas hermafroditas, que 
tienen otras solo de sexo femenino, mas inferior-
mente colocadas como para recibir el polen es-
pelmático de las primeras. 

Cuando las especies machos están solas, dis­
tantes y algún tanto separadas, el aire trasmite 
el polen á las trompetillas ú orificios femeninos de 
las anteras, que contienen cabidad por donde se 
desliza aquel ayudado por la clara femenina, y 
liega á las celdillas del ovario, donde se forma el 
embrión del fruto ó la semilla. 

Cuando las flores de distintos sexos de una 
misma especie están distantes en demasía ó no 
se ven, ocurre la necesidad de conducir la de los 
machos en su estado de movimiento ó madurez, 
cortándolas y colocándolas en la planta su pareja, 
y con esto se efectúa la fecundación. Muchos ár­
boles son infructíferos porque no tienen la pareja 
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á su vista: una tapia impide la corriente de los 
aires, y no hay fecundación. Los mismos frutos 
se conocen con la denominación de macho y hem­
bra, y asaz bien dislinlos son sus tamaños, sus 
sabores, dureza y bondad de sus féculas y demás 
circunstancias: ¿quién no conoce la patata y la 
zanahoria machos, en sus formas y peores féculas, 
dureza é insipidez con respecto á las hembras? 
Pues hasta en esta circunstancia de algunos fru­
tos es reparable para la elección en siembra ó 
plantación de algunos de los machos en un enten­
dido agrónomo. 

Las flores de las plantas marinas, siempre 
debajo del agua, estiran sus pedúnculos, abren 
sus pétalos y prestan ó esponen al sol sus corolas 
sobre el agua para que se-verifique su fecunda­
ción. Las flores del berro no se fecundan y no se 
reproducen süs especies por semillas si no las 
llueve, para lo cual la flor del berro se observará 
encima de la mata que la produce, para gozar de 
ios rayos solares al tiempo de su florescencia y 
fecundación. 

La flor es una parte (la mas hermosa por cier­
to) del vejetal, y bien distinta de las demás; es 
el ingenioso elaboratorio y depósito de todos los 
frutos. Prevención de sus primeros alimentos, está 
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en comunicación con el vejetal por su pedúnculo, 
que cuando aquella concluye sus funciones y des­
aparece, queda para sostén del fruto. 

Ultimamente, no solo sirve la flor para a l i ­
mentar y formar el lecho nupcial á sus órganos 
sensuales entre sus delicados pétalos, sino que es 
la fábrica de las semillas. 

El cáliz de la flor encierra todas sus partes 
cuando está en capullo la cubierta herbácea: des­
arrollada aquella para recibir el sol y demás me­
teoros atmosféricos, particularmente de los rocíos, 
los aromas y esencias, se dejan ver en toda su os­
tentación sus partes orgánicas interiores, con sus 
genitales, conforme al sexo á que corresponden. 

En el rigor del calor y en lo mas enjuto del 
dia se efectúa la fecundación: el polen masculino 
se desprende de la antera, especie de vejiguillas 
en la punta de los estambres, que solo en esta 
ocasión se abren: baja el polen, ó el aire lo tras­
mite á grandes distancias, y toca en la bocina ó 
trompetilla femenina que conduce al ovario, y el 
fruto ó la semilla principia su existencia. 

Admirables son estas combinaciones en los sé-
res que pisa el hombre; pero no es el estudio fí­
sico el que nos proponemos haga el cultivador, 
sino el botánico, el agrícola, sobre dichos por-
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menores, deduciendo de ellos lo que le interesa 
su estudio para que la práctica de su cultivo no 
contraríe los actos mas solemnes de la natura­
leza. 

A dicho fin, y por ejemplos, le diremos: pol­
las flores se logran las semillas; por estas los me­
jores y variados frutos, y por consiguiente deben 
no rozar ni pasar en las horas de coito de las flo­
res, estorbando dichos actos en las que le intere­
sen, á saber: no regando un cáñamo ni pasando 
por él en dichas ocasiones de florescencia, ni por 
un trigo; no sacudir las ramas de un frutal, de 
un olivo, etc.; no quitando la plúmula ó penacho 
al panizo antes de que los cabellos ó pistilos de la 
espiga panocha estén como tostados y lacios; no 
corlando para el cerdo las ramas con flor de las 
patatas antes que estén manifiestos sus tomatillos; 
no cogiendo los pelos del alazor antes de que se 
presenten lacios y descolgados, y por este debe 
saber cuándo está efectuada la fecundación en las 
plantas para no interrumpirla. 

Este tratado interesa mucho al cultivador hor­
telano, y nos detenemos algún tanto. La semilla 
no se forma, ó sea el fruto, hasta que no ha es­
tado en contacto con el licor espelmático polen 
masculino: á este efecto el polen es un conjunto 
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de vej¡guillas (la cera de las flores) que tienen la 
propiedad de descomponerse y licuarse al contac­
to de otra humedad: esta se encuentra en la vál­
vula ó cicatriz de la hembra que tiene la antera 
(de que ya nos hemos ocupado), y así se esplica 
la posibilidad de llegar el citado licor por con­
ducto tan invisible al ovario ó matriz, y el primer 
acto de vida orgánica del embrión del fruto ó la 
semilla. ¡Puede darse asunto tan maravilloso en 
la creación! 

Ya fecundado el embrión del fruto ó semilla, 
sea en racimo por otras tantas trompetillas, ó de 
grano solo, la flor va decayendo hasta su estin-
cion, el ovario crece, y en contacto por el pe­
dúnculo con las sustancias alimenticias de la plan­
ta, pierde su forma y sigue el fruto su desarrollo 
natural. No en todas las flores, ni en una por cien­
to, se notan todas sus partes, ni las genitales ni 
sus aptos, porque es un secreto de la naturaleza 
el cómo y por dónde se verifica la fecundación de 
algunos séres; pero existe en todas las especies; 

Y concluiremos: hay flores que no tienen es­
tigma ni pistilo ó conducto apegado al ovario, y 
las hay en las que su pétalo es general seminal, 
como sucede en forma de embudo en las enreda-
deras,don Diegos, etc., para recojer el polen del 



aire, y asimismo en los jazmines, caracolillos, 
chirimoya americana, y otras mil. Y ¿qué dire­
mos de las variaciones de dichos órganos, por 
ejemplo, en la pasionaria, las magarzas, laman* 
¿anilla, etc.? Este es asunto para poderse princi­
piar, si, pero nadie lo concluirá. 

SECCION DEL LABRADOR HORTELANO. 

P r á c t i c a — Cultivos generales de dicha sección. 
—Cereales y legumbres por el hortelano de 

primera clase. 

Aunque sobre cereales hemos dado ya algu­
nas reglas de práctica en los tratados anteriores 
sobre labores, abonos y semillas, proponiéndonos 
fijar en este Manual un cuerpo de doctrina alije-
rado, pero completo en lo elemental paralas sec­
ciones del labrador y del hortelano, con algunas 
cortas ideas de economía rural, fuerza nos es to­
car otra vez en el cultivo de cereales. 

Cultivos generales. Sección del labrador horte­
lano de primera clase. Nos quedó por esplicar 
la labor de ensolver la semilla. Esta debe ejecu­
tarse con mas detenimiento, pues se trata de 
completar el buen lecho germinante, sea para los 



trigos ya citados, ó para los tranquillones, esca-
fias (muy pesadas para germinar), sea para tres­
mesinos, ó sea para legumbres de grano duro. 
El arado para envolver debe de ser de dental 
grueso, de orejeras tableadas, y mejor con ver­
tedera á la izquierda y líneas circulares. 

La labor de andar un sembrado para quitarle 
ia yerba y aporrear la nacida, es de vida ó muer­
te para la planta: no la quisiéramos para peque­
ñas dimensiones en los que sea posible azadilla, 
el escardillo ó á mano; pero ya que sabemos que 
para grandes sembraduras el arado lo hace todo, 
debe ser este delgado, de horcate y de bestia sola, 
chupador y sin orejera; la reja poco inclinada; la 
caballería despacio, y mucha vista y pulso en el 
que la dirige, marchando sobre el claro de los dos 
surcos y vertiendo la tierra en ambos por igual. 

Los nacidos que se llenan de yerba, de las es­
pecies de cebada, escaña, centenos, y las de le­
gumbres, algarroba, lentejas, yeros, armortos y 
frisuelos, pueden andarse ó sea pasarse de arado 
chupador (aunque mejor fuera escabillarlas) por­
que no abulten mucho y sus tallos no son tiernos 
ni rastreros. 

Para las otras legumbres, garbanzos, judía, 
guisante, chufa, altramuz, cominos, anís, rubia, 
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gualda, azafrán ni alazor, e le , de ningún modo 
conviene el arado para quitar yerba ni aporcar 
las matas: ambas cosas, con la de renovar el bar­
becho , deben ejecutarse entendidamente con la 
azadilla. 

La sazón de tiempo blando sin llover, la tier­
ra ni seca enteramente ni mojada, aunque si lije-
ramente húmeda, es la mas atendible para dicha 
labor. Tierra seca abrasa la planta; tierra moja­
da la pudre y se levanta en terrones, se adhiere al 
arado y todo lo entorpece. Muy hondo el surco, 
levanta témpanos y la planta nacida de ambos la­
dos; y muy somera la herida de reja, no hace 
nada mas que perder el tiempo, primer caudal 
en agricultura. 

No en todas las clases de terrazos se pueden 
practicar con el arado labor de quitar yerba y 
aporcar, aunque contenga las siembras indica­
das. No se puede en tierras sin abonos, en tierras 
fuertes tempanosas, en tierras salitrosas y en 
tierras pedregosas, ni en las demasiado tijeras y 
disipadas: á estas que no les conviene abrir mas 
franco á lo nacido, porque disiparian masías po­
cas sustancias que contienen. 

Escardar es quitar de lo nacido las yerbas 
eslrañas á lo que se ha sembrado, sea en secano 
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ó en regadío; este último lo exige con mas nece­
sidad una, dos ó tres veces: dicha operación (cos­
tosa si se quiere) recompensa con largueza las 
fatigas y gastos del agricultor si se hace con in­
teligencia. Siempre es indispensable y convenien­
te; pero se presenta con mas necesidad cuando 
han acaecido grandes lluvias. 

Calificamos al principio esta labor de prima­
vera porque esta es la época mas marcada y en 
la que se acostumbra; pero esto de tiempos y de 
épocas en agricultura es hablar de la mar: con­
viene en todas cuando ocurra la necesidad, cuan­
do la siembra esté arraigada y maleada, y antes 
de estirar las cañas ó espigones del cereal ó cual­
quier otro esquilmo que va á ser sofocado por la 
yerba. 

Ni tiempo muy lluvioso conviene á la escarda, 
porque el pisar de racionales ó irracionales apel­
maza el barbecho; ni en tiempo y tierra seca, 
porque se disipa y queda raiz de la mala planta: 
si se mandara venir á la lluvia, esta razón sería 
h mejor, porque se aseguran con la lluvia las 
raices de la buena planta y prospera. 

El auxiliar al sembrado con la escarda (si es 
con la azadilla mucho mejor hemos dicho antes), 
sin aumentar el barbecho, y de consiguiente qui-
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la planta: la misma teoría resulta en los frutos al­
tos de árboles y arbustos con las podas mayores y 
con las escardas limpias de ramilla brozas, que 
igualmente le son indispensables en buen cul­
tivo. 

Cosechar temprano limpios y sazonados frutos 
ha de ser la idea del buen agricultor como horte­
lano: pocas labores contribuyen á dicho fin como 
la escarda. 

Para dicha labor se usan varios instrumentos, 
además de los citados. En Andalucía, Estremadu-
ra y otras comarcas de tierras llanas usan el ras­
trillo, malamente titulado eslirpador, lirado por 
una bestia endeble (es el rascador para la costra, 
con menos púas); lo maneja una mujer ó un mu­
chacho: hace una labor mediana; si es así que 
quita yerba, quita también alguna siembra. 

No estamos por dicha herramienta: solo par 
necesidad ó motivo de grandes ostensiones y ca­
recer de medios para pagar escardadoras (como 
en Aragón á mano y tirón), ó con la inmejorable 
azadilla ó almocafle, puede adoptarse tal modo de 
escardar con el eslirpador. También al escardar 
conviene muchas veces quitar matas, aclarando 
por estar en espésales, por ejemplo, en los plan-
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teles de hoilalizas, árboles y almácigas, en el 
alazor, en la hoya y oíros casos. Supuesta la la­
bor de escarda por el arado ó por la azada y de­
más citados instrumentos, por el rastrillo y estir-
pador, etc., según lo permitan las circunstancias 
locales y posibles en el agricultor, resta otra de 
primavera, no menos necesaria y conveniente. 

En las avenas no daña las matas de cebada, 
de escaña ni de trigo; pero en las cebadas afean 
las de avena y centeno: en estos solo pueden per­
mitirse las matas de trigo, que aunque sean en 
una mitad, quiere decir que se cosechará un 
tranquillón, costumbre de muchos distritos. Por 
esta escuela conviene para llevar limpias las na­
cidas: 1.° haber sembrado especies sin mezcla al­
guna; y 2.° el que si resultan (por contenerlas la 
tierra), deba quitarse á mano cuando suben en 
cañas los sembrados, antes de granar, y aprove­
charse como forrajes. 

Forrajes de secano. El sembrar para grano 
de los distintos cereales debe ser ni claro ni es­
peso, sino en un buen medio, conforme á la clase 
y facultades del barbecho; pero el sembrar para 
forrajes (que es una gran necesidad en la agricul­
tura moderna) debe ser muy espeso en centeno y 
avena, no tanto de cebada y menos de panizo: 
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para lodos los forrajes debe dedicarse el mejor 
lerreno, el mas abonado y de mejor asiento. 

Puede haber en secano forrajes de berza, de 
nabos, de zanahorias, de yeros, almorlas y otras 
especies, sin que sean prados estantes, sino pasa­
jeras cosechas dedicadas al refresco, alimento y 
purga de las caballerías de la labor ó huerta en 
el entretiempo de cosecha de granos. Mucho con­
viene al labrador segar, secar y almacenar de di­
chos forrajes, pues no todos tienen proporción de 
prados naturales y artificiales. La cámara ó pajar 
del labrador y hortelano sin provisión de piensos 
secos herbáceos da indicios de mucha incuria ó 
pereza. 

Las raices fusiformes de los frutos citados que 
primero arrojan sobre la tierra mata ó espigón 
para forraje, á saber, rábano, nabo, zanahoria, 
chiribia, remolacha, etc., no son imposibles en 
cosecha de un pobre labrador que no cuenta con 
mas tierra que de secano: raro será el que no 
tenga baenes á propósito (hondonadas, val lejos) 
y época temprana oportuna para que, después de 
cosechar dichos frutos, forrajes y piensos, con la 
labor que resulta al levantarlos con el arado, ó 
mejor con la azada, pueda sembrar la avena ó le­
gumbres tardías: esta es muy buena lección de 
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tre los industriosos catalanes. 

El cosechar de estos últimos frutos no se diri­
ge solo á la provisión del forraje verde y seco, 
pues esto podia lograrse con los de centeno, ce­
bada, avena y legumbres; sino que también se los 
echa con ellos alimentos para racionales, abono 
en la tierra por la labor y otra cosecha secunda­
ria , de modo que resultan tres en una añada, con 
tal de que contemos con un país medianamente 
asistido por las emanaciones atmosféricas, y poco 
holgazanes sus moradores. A l hortelano le con­
viene mucho cosechar forrajes: debe tener de to­
da clase de caballerías y animales. Mucha parte 
de estas lecciones correspondían á sección de eco­
nomía rural; pero como son incidentes inherentes 
al tratado, quedaría este incompleto si se separa­
sen ciertos pormenores, por ejemplo: después de 
segar para forrajes las plúmulas ó espigones de 
los espresados frutos fusiformes (es decir, de raíz 
recta) en época oportuna, y después de efectuada 
su fecundación y madurez, deben dejarse las rai­
ces en tierra sin levantarlas en algunas semanas, 
si se destinan á racionales; pero si se destinan á 
piensos, todo el tiempo que permite otro proyecto 
de siembra. Los hielos no perjudican mas que en 
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cuanto á la labor de levantar, que se hace mas 
trabajosa. Mejor se conservan en tierra, aunque 
se endurezcan, que en la casa; y una vez segada 
su verdura el fruto no encima otra y se aumenta. 

Arrancados dichos frutos raices para piensos, 
su conservación requiere en sitio enjuto, y poco 
hacinados; y si han de durar á la siguiente p r i ­
mavera habrá de capárselos, que es quitarles la 
coronilla ó sea la yema germinante. 

Hechos trozos para piensos dichos frutos, pue­
den revolverse con paja, aunque sea mala, con 
ciertas hojarascas, con trozos de juncos, con car­
dos secos, en fin, con lo que haya, pues el re­
sultado es que mejoran todo pienso, á falta de 
otros de grano. Todo lo dicho sobre esta cosecha 
corresponde en sus accidentes al cultivo del re­
gadío: el objeto ha sido arbitriar al labrador del 

• secano. 
Sobre la siega y recolección. No aconsejamos 

el que se dé el principio á la siega de que estén 
pasados de granazón los sembrados: en las ceba­
das particularmente se pierde mucho grano, que 
ensucia la tierra, segándolos cuando los gorriones 
ya no la apetecen por reseca: en los trigos la 
ocasión y la sazón es cuando van perdiendo el 
color de cera y pasan al blanco, cuando sus ca-



fias no hayan perdido la elasticidad herbácea y 
no vayan á ser quebradizos por resecos. ¡Cuántas 
veces saltan las espigas al segar en el lleno ele 
día por estar pasadas de siega! La única ventaja, 
que no dudamos proporcionarán las nuevas má­
quinas para segar, de que en seguida nos ocupa­
remos, es la de avanzar á mas labor en menos 
tiempo, circunstancia muy atendible en agricui-
íura, en cuyas labores de cosechar por su magni­
tud, premura y pesadez se pasa el tiempo y la 
sazón oportuna, ocasionándose grandes pérdidas 
al mas diligente labrador ú hortelano. 

¿Quién no sabe de los agrónomos y no agró­
nomos el modo mas general y la herramienta hoz 
común con que se ejecuta? En el engavillar sue­
len existir variaciones: en unos sitios por mana­
das, en otros por gavillas compuestas de mana­
das, y en haces, según sea el vehículo en que se' 
trasporta la mies. 

En todos estos modos de cosechar hemos ad­
vertido desaliño y desperdicio en el recoger, en 
el trasporte de cargas en carro, en atólas con 
lienzo (este último medio de trasporte es el me­
jor), y para qué cansarnos: la cosecha de seis­
cientas fanegas hacen que muchos de nuestros la­
bradores no pueden manejarse con la perfección 
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tic las de Ireinla ó sesenia de la generalidad, y 
aquella será la mas bien ejecutada, en la que 
menos se desperdicie. 

El atar los haces con vencejo de mies es muy 
perjudicial: la costumbre de que el a ladero sea 
ele centeno ó del trigo mas largo desperdicia mu­
cho grano al hacer el nudo para empalmar el 
vencejo ó atadero, y si es de centeno ensucia el 
trigo en la era con la reunión de tanto atadero: 
el mejor vencejo es el de esparto, mimbre ó jun­
co: ciertas economías en agricultura salen muy 
caras. 

La hoz castellana es muy buen inslromento, 
y tan generalizado que el uso de otro para segar 
los panes es una escepcion de la regla general. 

La hoz catalana, mas pesada y sin dientes, es 
ya una introducción que no sabemos si calificar 
de buena ó mala: viene á ser una cuchilla corva 
y pesada; su golpe es de hacha ó podón sobre el 
nudo mas bajo de la mies, que el operario inclina 
á puñados con la mano izquierda á dicho lado. 

La mies queda tendida en hileras sin engavi­
llar: lo cierto es que dos hombres se ocupan con 
un recojedor muy bien entendido en hacer haces lo 
que aquel con mucha holgura y comodidad deja 
eslendido velozmente y por tandas. 



Con la hoz de Castilla ó común, lo que siegan 
seis lo ata en haces uno, y no queda mas limpio é 
igual el rastrojo que al uso catalán: ahora el agró­
nomo pruebe y adopte lo que vea mas ventajoso. 

. El uso del dallo ó la guadaña nos parece el 
mejor: no se comprende por qué no está mas ge­
neralizado un instrumento de tanto avance, y cu-
m manejo no fatiga al hombre como el de la hoz. 
El sembrado á surcos y la falta del uso del reco-
jedor creemos sea la causa de no usarse dicha 
guadaña para segar panes, y de estimarse para 
las yerbas como precisa: nosotros la recomenda­
mos" para toda siega como la mejor. 

E l dejar alto ó bajo el rastrojo es según el 
mandato del propietario, ó conforme al ajuste a 
destajo ó á jornal con los segadores y según sea 
buena ó mala la añada. Todas estas consideracio­
nes que llevamos descritas corresponden tanto al 
ejercicio del labrador en secano, como al labra­
dor en regadío, tanto en las grandes huertas de 
primera clase, como en las huertas comunes de 
segunda y en las huertas de solo hortalizas de ter­
cera clase de que hemos hecho mención en las 
primeras páginas de este tratado. 
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Sobre la importancia del regadío en agricultura 
y los medios para conseguirlo. 

La desnudez en que ya se encuentran las al­
ias cumbres y las medianas colinas de la mayor 
parte de la Península; del vestido de boda con 
que la naturaleza las cubría, la falta de monte 
en las alturas aunque fuese dejaras, y cierta 
y cierta novedad en las nubes que se deja sentir, 
con respecto á cincuenta añosa esta parte, de 
conocida tirantez atmosférica por lo cual abundan 
aluviones y escasean las lluvias suaves: los ríos 
son torrentes destructores en el invierno, y des­
aparecen en el verano; iodos estos preludios de 
mala andanza atmosférica, deben hacer pensar al 
agrónomo en los medios de procurarse regadío. 

Ño hace muchos lustros que el agrónomo arre­
glaba sus labores, contando en cualquier punto 
donde cultivara con lluvias casi periódicas para 
tal ó cual época; pero en el día, no debe de es­
perar nada mas que reventones de aguaceros ca­
suales , con mas daño que provecho: sequías es-
traordinarias y eternas. l\o se echaba de menos 
antes la proporción del regadío mas que en las 
provincias bajas del levante; y en el día es indis-



pensable procurarlo, porque no se puede contar 
con cié ríos frutos muy necesarios al cultivador, 
que eran muy fáciles en cosechas de secanos. 

Las necesidades en agricultura moderna del 
establecimiento de prados artificiales, hace pen­
sar en lo de aguas para regarlos: una urgencia 
arrastra á otra, y hasta que no se amolden las 
costumbres agrarias á las atmosféricas, habrá sus 
trabajos. La necesidad del día es de aguas para 
regar, puesto que, ó faltan las de lluvias ó se han 
descompuesto los medios de bajar á tierra, sin 
causar daños: en este caso, es necesario buscar 
dicho elemento donde se encuentre. 

El vapor facilita la elevación de las aguas: no 
es esta empresa para un propietario ú hortelano 
aislado, pero es posible para varios en sociedad. 
El espíritu de asociación va progresando: amís­
tense mas los agrónomos unos con otros; salgan 
de su concha de inercia y rutina; asóciense para 
construir una presa; una añora que riegue un pa­
go ; búsquense las aguas subterráneas; adóptense 
medios de aprovechar los aluviones que se van al 
mar; y por último, en sociedad pueden lograrse 
pantanos, canales de riego, grandes labajos, ar­
tefactos tan sencillos como baratos para la eleva­
ción de aguas, estanques y norias. 
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Así como aconsejamos al agrónomo al princi­
pio de este Manual, que según la marcha de las 
cosas le era preciso para ponerse al corriente de 
la agricultura moderna, proporcionarse pastos 
para sus indispensables ganados, y si pudiese 
montes, dehesas y demás predios rústicos, como 
consecuencia de aquella necesidad; asi ahora le 
aconsejamos que se procure aguas para regar, co­
mo principal elemento hoy en agricultura. 

Para que prospere la agricultura en España 
es preciso ante todas cosas, aprovechar las aguas 
corrientes, y sacar á superficie las subterráneas. 
En otros países el azote de los labradores, es la 
abundancia y esceso de lluvias, que impiden las 
labores y malean los frutos, se estancan las aguas, 
inutilizan pastos y enjendran enfermedades. Lo 
que aquí les aqueja es la sequía. 

El ilustrado Gobierno que nos rijo, ha com­
prendido muy bien dicha necesidad , y contribuye 
celosamente por su parle en lo que puede á reme­
diarla, sin detenciones y con innumerables reales 
órdenes y decretos de concesiones de estudios ele 
canales de riego, obras hidráulicas y demás em­
presas que facilitan dicha provisión de riegos del 
modo mas acertado y sin ningún perjuicio de ter­
cero. 



Con tan buenos deseos, en las elevadas regio­
nes es de esperar se toque en la mata principal y 
mas influyente, en la escasez de lluvias que de 
diá en dia se nota mas: en nuestro humilde con­
cepto, la falta de montes y brózales en los puntos 
elevados y de medianas alturas. 

Buen cuidado tuvieron nuestros abuelos en 
conservar los montes y los brózales en las sierras 
y alturas, mas ó menos elevadas é importantes, 
para la atracción de las lluvias y porque estas re­
partidas y entre todas gota á gota, en las hojas de 
los árboles y arbustos que sostienen los terrazos de 
las montañas, fuesen el origen de fuentes, estas 
de arroyos y estos de rios caudalosos, pero pací­
ficos , en todo tiempo; auxiliares para la agricul­
tura. No presenciaran ellos esos aluviones que to­
do lo arrastran á inutilizar las vegas por la falta 
del mantillo, raigadas y verdores en la montaña. 

Práctica en hor(¡cultura.—Sección del hortelano. 

Cultivo de huertas. Debemos hacer una dis­
tinción entre los predios que se denominan huer­
tas. Los unos son grandes porciones, que en una 
vega, cañada ó tierras llanas, tiene proporción 
de regarse por resultado de elevaciones de aguas, 



— 89 — 

por medio de presas en ríos ó arroyos; y los 
otros unas porciones aisladas mas pequeñas, á 
beneficio de un arroyo pequeño, de una fuente, es­
tanque , noria ó cualquiera otra obra hidráulica, 
con cerca ó bardales, ó sin ellos, ai descubierto, 
con árboles ó de tierras blancas. 

En la primera clase de lo que se llama huer­
ta, por ejemplo, la huerta de Murcia, la huerta 
deGranada, la de Ell in, la vega de Teruel, la 
plana de Castellón y demás predios conjuntos que 
componen grupos de cultivo con riego de algunas 
leguas de ostensión, casi todos los frutos que en 
dichos sitios se cultivan, pertenecen á la sección 
del labrador, y los cultiva y reproduce en seca­
no, de modo que podrían llamarle huertas de la­
brador. 

Las de la segunda clase, debiera distinguirse 
con el nombre de hortales, huertos, hortalizales, 
etcétera: porque esto, y solo esto es lo que en 
ellos se cultiva, entre árboles ó en raso, por hom­
bres no agrónomos que no lo verifican mas que 
de hortalizas: de donde se les aplica el nombre 
de hortelanos que ellos se apodan: « ni ricos, ni 
sanos, ni buenos cristianos.» Con arreglo á di­
cha división de primera y segunda clase de huer­
tas , ajustaremos nuestra doctrina en horticultura, 
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con respecto á la práctica de los diferentes frutos 
que generalmente en ellas se cultivan, sin per­
juicio de que no es estraño que en algunos casos 
se cambien los papeles. 

Un buen hortelano es el agrícola mas enten­
dido; el conocimiento de las plantas le debe ser 
familiar, no menos el de las tierras, estiércoles y 
mantillos. Su ejercicio es cpmo el resumen y lo 
mas bien ejecutado en agricultura; intermedio 
entre el labrador y jardinero; no poseyendo me­
nos délos conocimientos del arbolista. Nos refe­
rimos para el cultivador de la huerta ó tierra con 
riego de primera clase. 

El hortelano ó cultivador de esta sección, 
para hortales, que figuramos de segunda clase, 
aunque no posea tantos conocimientos generales 
como el labrador hortelano, le son peculiares los 
necesarios para tratar con cultivo adecuado á una 
multitud de especies y repeticiones de pueblas y 
cosechas, que aunque de menos importancia en 
el capital que representan, con respecto a los que 
cultiva el labrador, son sin embargo una sección 
muy principal en agricultura, y un auxiliar bas­
tante efectivo con los frutos de huerta, que de no 
tenerlos el agrónomo en su posesión, los tiene que 
comprar. 
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Una y otra clase de horlicullura, demanda 
conocimientos especiales sobre el sistema atmos­
férico del país , sobre los consumos de especies 
en los mercados inmediatos ó distantes, sobre los 
métodos mejores para establecer hoyas, plante­
les, almácigas y camas calientes. Otros sóbrelos 
frutos que deben cosecharse en berza, y los que 
deben efectuarse en completa madurez y gra­
nazón. 

Ambos hortelanos entenderán por generali­
dad , en la preparación y aumento de estiércoles, 
en las labores adecuadas para su mejor aplica­
ción y efecto nutritivo y acalorante: sobre el rie­
go pesado, el ligero, tiempo, cómo y cuando con­
viene dicho riego: exactos conocimientos sobre 
las familias de las plantas, distinguiendo bien las 
gramíneas de las fibrosas ó textiles; las tuberosas 
de las bulbosas; las herbáceas de las tuberculo­
sas, etc. 

En los casos mas generales del cultivo de 
huertas, ó lo que es lo mismo, en tierras con pre­
paración de riego, que todo cavador conoce por 
rutina, ocurren cosas dignas de notarse y adver­
tirse al cultivador: una, la propensión de la plan­
ta á este ú otro modo de acrecer, estirarse ó en-
cojerse en estas horas ó en las otras: otra, las 
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plañías que requieren para vejetar bien, sociedad 
de otras iguales muy inmediatas, y las que gus­
ten de una puebla clara; las que le son indispen­
sables sitios húmedos por inmediación á r i o s , ar­
royos ú arboledas; las que quieren agua de pie 
sí, pero posición despejada y aires enjutos; por 
último, sol ardiente unas, nebuloso otras, etc.: 
lodo esto es comprensivo á ambos hortelanos. 

La sociedad de las plantas es circunstancia 
que influye poderosamente en su vejetacion, ya 
sea por la mútua bonificación del aire, ya por la 
trasmisión del polen y aromas, ó por efectos sim­
páticos : es io cierto que las hortales ú otros es­
quilmos se les ve crecer y prosperar en una gran 
vega, y no sucede así con el mismo ó mejor culti­
vo, en un trozo separado que esté entre rastrojos 
ó eriales, observándose solo raquitismo y dureza 
en tas plantas, aunque se les riegue todos los 
dias. Pongámonos á cultivar una planta soia, aun­
que sea de la especie vivaz, y observaremos lo 
poco que prospera. 

No nos es posible detenernos en pormenores 
de práctica de cultivo de todos los frutos que se 
cosechan en una y otra clase de lo que hemos lla­
mado primera y segunda de huertas, pero lo ha­
remos de los mas principales. 
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Cultivo del cáñamo y lino.—Primera clase 
de huerta. 

El cultivo de estos dos frutos produce cuatro 
utilidades, dos fibrosos ó textiles y sus semillas: 
además beneficia la tierra en tales términos, que 
después de su cosecha, se hacen sin mas estiér­
coles , y con pocas labores, una de trigo y hor­
talizas en su rastrojo, y al siguiente año otra de 
cebada é iguales hortalizas. Al tercer año puede 
volverse á sembrar cáñamo ó lino; pero es mejor 
la alternativa con otro. 

La labor para el cáñamo y lino, principia peí­
dos rejas de arado que profundicen, regándose 
antes el rastrojo del cereal que le precedió, y en 
época de principio de otoño en el pais. En la en­
trada del invierno, se emprende la gran labor del 
sacasuelo, con azada á media vara el barbecho, 
y limpieza de raices, cantos y toda broza, igual 
á la del azafranar y almácigas. De no quererse ó 
no poderse costear dicha labor sacasuelo, á las 
dos primeras rejas de arado seguirán otras hasta 
nueve en todas, con intervalos y cruzados. 

Después de la labor de Cava, quedará todo el 
invierno el bancal en montoncillos) para que los 
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hielos, aguas y demás meteoros, predispongan la 
tierra á mejor vejelacion. En la entrada de pri­
mavera (eníiéndase que no ha de guiar a! horte­
lano el almanaque público y sí el de las plañías 
espontáneas del término donde cultiva), se dará 
una cava ligera deshaciendo, á quedar planos los 
montones del sacasuelo y los terrones. En este 
estado de labor, se pondrá mucho estiércol; pero 
bien podrido para que no lleve semillas, estendi­
do por igual y cubierto con azada al contado. 

Si la sazón es de buen coopero por haber llo­
vido ó por haberse regado á manta, se sembrará 
espeso procurándose la mayor igualdad en el vo­
leo corto y repetido al volver, de modo que al na­
cer, no haya dos dedos de tierra sin tallo. Al ha­
cerse la labor bien marcada para el riego y cu­
riosa, se cubrirá la semilla con la azadilla ó 
rastrillo, dejándolo todo bien liso y plano sin des­
igualdad ni pendiente alguna, en razón á que, el 
dar riego á un cañamar ó bancal de lino, ha de 
ser con igualdad, despacio y ninguna corriente. 
Si quedase un rodal ó una era sin llegarle el agua, 
aquella planta no alcanza á lo general, y la bon­
dad de un cáñamo ó un lino, se gradúa por su 
igualdad y espesor. 

Guando por un descuido se suelta el agua y 
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se riega sobre ya regado, toda la parle en que 
esio suceda, es cosecha perdida: si llueve des­
pués de haberse regado resulta un cáñamo corlo 
y malo, y si lluevo antes de nacer, no nace sin la 
ayuda del rastrillo. Cáñamo y lino han de nacer y 
ponerse á tres palmos de allura, con la sola hu­
medad con que se sembró, y en aquella blandura 
del barbecho y en aquel calórico de tanto estiér­
col como tierra en los primeros seis dedos del 
barbecho. 

Entre las cañas textiles del cáñamo y lino, no 
puede existir planta alguna: todas perecen ; por 
esta circunstancia, es necesidad su cultivo en la 
grandes vegas; para limpiar las tierras de todas 
las yerbas parási tas, hasta las de raiz mas pro­
funda , ó no nace e! cáñamo, ó si llega á nacer ha 
de acabar con todas: el sitio de donde se arranca 
queda muy limpio. liemos visto buenos cáñamos 
y linos en secano, pero quieren tierras que el sub­
suelo sea húmedo por escurrideros de serranías: 
los cáñamos de secano, por mucho que les favo­
rezca casualmente la añada, siempre quedan cor­
tos y morenos, y el cañamón y la linaza que son 
sus segundas cosechas, muy desmedrados. 

El cáñamo es el mas productivo de todos los 
frutos de regadío, pero el mas delicado: no diga-
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mos una tormenta, sino un aire de ella, lo inuti­
liza. Hasta el caso de poderlo presentar al mer­
cado, tiene que pasar por una porción de labores 
costosas y con esposicion de malograrse el esquil­
mo, á saber: el arrancarlo, (otros le siegan, 
atrocidad); secarlo en mañas, desgarbolarlo(que 
es sacar el cañamón sobre lenzones), cocerlo en 
la alborea, en la que suele pasarse y se pierden 
arrobas de esquilmo; pero en todas estas labores 
se hacen gastos y se emplean dias. Restan toda­
vía dos operaciones: agramarlo y espadarlo, an­
tes de hacerse dinero de este fruto. 

Se cultiva cáñamo también y lino sin el obje­
to de cosechar ni cañamones ni linaza; en esta 
clase de cultivo se arranca el cáñamo y lino en 
berza, es decir, antes de la fecundación de sus 
flores, y de consiguiente granazón de semillas. 
Este cáñamo y lino cogidos en berza, no rinde de 
fibras textiles tantas arrobas, pero es superior y 
lleva doble precio. Por lo contrario, otros labra­
dores hortelanos, siembran el cañamón y la linaza 
claros (no vaya á entenderse que juntos) con el 
objeto de cosechar mucha semilla y un cáñamo y 
lino ordinarios; porque cada caña se hace un ár­
bol con ramificaciones; el buen cáñamo no ha de 
tener sino vareta. Esto se reduce á cosechar semi-
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lia y estopa. Tanto !a semilla del lino como la 
del cáñamo, han de ser bien examinadas por el 
cultivador, antes de confiarlas á la tierra; el ca­
ñamón de buena semilla, debe ser pesado, more­
no y abultado; el cañamón blanquillo, menudo ó 
verdoso, indica mala granazón, peor fecundación 
y no nace. La linaza para sembrarla en sitio es­
pecial revuelta con arena (como todas las menu­
das) ha de ser como pepitas, algo ponzoneillas 
de almendra, de color castaño y muy brillante su 
tastana. 

Cosechadas que sean ambas semillas, exigen 
esmeros de conservación al aire libre, pero sin 
humedad, porque como contienen aceites se en­
rancian é inutilizan para simiente: revueltas con 
arena, se libran de un insecto como una araña que 
las roo y enreda unas á otras con unas hobritas. 
La linaza se utiliza especialmente en la saca de 
aceite para las luces y para la pintura al óleo, es 
decir, pinturas á la intemperie. 

Ambos cuando van á pasar del estado en ber­
za al de leñoso de sus arietas ó cañitas, y la gra­
nazón de sus semillas ó frutos, les acometen dos 
clases de insectos: el uno casi imperceptible, es 
roedor, taladra la cañila por muchos sitios, de 
consiguiente, ataca á la fibra que es la que hace 



las funciones de corteza y conduelo de las sustan­
cias, y perece enteramente la planta. El otro es 
una oruga negra también microscópica: estase 
entretiene en despojar la planta de todas sus ho­
jas , y si no se satisface 3 sube al ovario ó espiga 
y sigue con su tarea de rozar todo lo tierno. Este 
último insecto no causa tanto daño, pero hace bas­
tante. No conocemos otra persecución que el es­
polvorear ceniza bien cernida por el cañamar, en 
ocasión de un aire favorable. 

No nos es posible detenernos mas, en otra in­
finidad de pormenores de práctica para dichos 
cultivos muy parecidos (aunque el del lino requie­
re mejor labor) y concluiremos advirtiendo, que 
cuando ocurra el que por efecto de un aire des­
pués de regar ó después de haber llovido, se tum­
ba un cáñamo, precisa el levantarle valiéndose 
por tandas, de una caña larga: y como al pe­
lo, cojer pocas matas en fila é irlas inclinando al 
contrario, desde las orillas y sin pisotear: suele 
enderezarse y sino se pudre. 

Cultivo del panizo, maiz ó trigo de Indias. 
Gomo cereal para los secanos llevamos dicho al 
agrónomo alguna cosa en el tratado de forrajes y 
para granos, pero ahora se trata de los esquilmos 
de grandes proporciones en terrenos con riego, 
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haciendo al labrador también hortelano, sobre lo 
que ocurren distintos pormenores. 

El maiz para forraje se siembra á voleo, ó á 
manta, bien espeso; su rastrojo de otoñada del 
mismo año; porque el forraje de primavera, debe 
ser de cebada ó de centeno, según circunstancias. 
Para la siembra del primero, en razón de haber 
regado el rastrojo, se le hace la labor del riego y 
se cubre bien con azadilla. Muy pronto hay forra­
je, y sino se consume también pronto, panochas 
pequeñas para los cerdos y los pavos. 

La cosecha del panizo para grano, es la mas 
aprovechada de cuantas intenta el labrador horte­
lano: hasta las raices se utilizan en algunos paí­
ses para puños de bastones: las hojas, la caña en 
trozos, para el vacuno; el grano, sus cubiertas, 
el zuro y el espigón, todo es esquilmo. Regado y 
un tanto basurcado antes el rastrojo, en su sazón 
de oreado, se siembra á golpes hondos como ocho 
dedos, poniendo y cubriendo tres á cuatro granos 
en cada uno, á media vara de distancia unos de 
otros. 

A los ocho ó doce dias de nacidos se da una 
cavavina para que desaparezca el rastrojo, para 
aporcar cada mata quitándola uno ó dos tallos pa­
ra forra ge y para formar las eras, regueras y ca-
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bailones del riego, uniforme á las líneas de ¡a 
postura. A los diez ó doce dias desde dicha cava 
otra ligera después de otro riego, y también 
aporcando la mata con tierra, porque el panizo se 
va subiendo sobre el barbecho, el agua del riego 
le descubre sus raices y no hay cosa peor; deben 
estar siempre cubiertas, para lo cual la siembra 
que principió al llano concluye en hileras de ca­
ballones ó albardillas y la mata en medio. En es­
ta cava se quitan todas las salidas menos la 
mejor. 

Hemos llegado á la sazón de quitar las pano­
chas ó espigas de flores machos al panizo ; pero 
por lo tanto de ser las partes fecundantes de que 
ya hemos hablado, ha de ser la sazón ú ocasión 
cuando las fecundadas tengan sus pistilos bien co­
lorantes y mustios, y las flores del penacho abier­
tas y blanquecinas. En esta ocasión se quitan á 
mano todas las varetas, truncándolas por una me­
dia caña que forma junto á la panocha ó espiga 
mas alta. Algunos le cortan mas arriba, y es un 
estorbo lo que queda y un desperdicio: cuando 
todo lo que se quita es escelente forra ge. 

Bien entrado el invierno se cosecha el panizo 
como última recolección de huertas: las malas 
secas de judias y las grandes y curadas calaba-
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as, le acompañan en el bancal y en el porcíiado 
del labrador hortelano á espera de labores case­
ras. La recolección del trigo, maiz ó de Indias, 
según otros, no ha de ser arrancada la planta 
con las espigas que tenga, sino que espiga por 
espiga va á la cesta, y de esta.al serón ó al car­
ro; el cañóte de la planta con sus hojas queda en 
el bancal para en ocasión mas desahogada segar­
los y almacenarlos después de bien secos, y en 
sitio enjuto. ¡ Cuántas veces en posados invier­
nos son el recurso para el vacuno! 

No hay cosecha mas propensa á podrirse y á 
enmohecerse que la del panizo en montón y sin 
una ventilación constante: corre prisa el deshacer 
el montón de panochas con sus fundas ó túnicas: 
acuden á quitarlas y clasificar para el cerdo las 
mal granadas, verdes, ó pequeñas, todos los de la 
casa y las vecinas, y dejarse las panochas ó col­
gadas ó en cámaras ó en tendido poco grueso: las 
demás operaciones de que nos ocuparemos son 
menos urgentes y de velada campesina; tertulias 
de mejores resultados que las de las ciudades. 

La mayoría de los demás frutos que el labra-
dor cosecha en el regadío lo verifica también en 
secano, hasta las verduras y hortalizas en ciertas 
posiciones; pero nos resta como fruto en grande, 
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mas propio del regadío que del secano, decir algo 
Sóbrela cosecha de judias en esta primera clase 
de huerta. 

Cultivo de habichuelas ó judias para grano. 
Esta especie es admitida al cultivo del secano en 
ciertas condiciones : en el regadío para verde y 
grano y en el hortal para ambos objetos. La siem­
bra de las judias en cada uno de los tres sitios, es 
sobre rastrojos y puede ser también sobre barbe -
cho; pero muy basurado. Se practica á surco y 
chorrillo cualquiera que sea su clase de las mu­
chas variaciones que se conocen. Se cria sin tuto­
res de ramas ni de panizo á surco como el cereal 
en el verano y en golpes; pero sus posturas natu­
rales para solo granos de la clase menudas y 
blancas, es á surco sin tutores y también con 
ellos en el regadío. 

La amarilla y la blanca en verde con tutores 
de ramas, se ponen á golpes; y las redondas de 
colores ó jaspeadas igualmente: y tutores el pa­
nizo: ello es que es uno de los esquilmos mas fá­
ciles, mas prontos y mas necesarios para una ca­
sa de labor, para su consumo particular y pa­
ra la venta. El hortelano no niega á las judias 
un par de heras de su hortal en su tiempo opor­
tuno , por reducido que sea el pedazo que cul-
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Uva, y para el, diremos mas en otro lugar sobre 
judías. 

Por golpes y en rastrojo se ponen cuatro ó seis 
granos en buena sazón de humedad, porque la 
mata de judia no se ha de regar, hasta que tenga 
altura que no toque el agua á«sus hojas; si al na­
cer les llueve hemos concluido y hay que sem­
brarlas otra vez : si llueve antes de que nazcan 
también es un mal; en este caso se debe quitar 
la costra que forme la tierra con mucha delicade­
za, porque las judias nacen como las almendras 
y pipas, sacando arriba sus dos cotiledones que 
forman las dos primeras hojas, y al menor roce 
se descabezan. 

Hemos dicho que se siembran varias en cada 
golpe, porque se pierden muchas al nacer, y por­
que cierto insecto las cercena: en quedando tres 
nacidas en cada postura basta á tercia de distan­
cia uno de olro golpe y poco profundos; á dicha 
época dos cavas, haciendo labor de riego ligero, 
con algo de vertiente. Antes de descubrir las l i ­
geras dicha mata se pondrán ramas sino hay pa­
nizo, para que se enreden. 

La cosecha se hace diaria para que las que se 
consuman en sus cápsulas, y cuando estas se han 
endurecido v toda la mata ha tomado un color 
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amarillo, se arranca todo su folíage y se lleva á 
secar, si son en gran'cantidad á la era, y si son 
pocas á la labor casera de sacarlas el grano de las 
cápsulas pisoteándolas y á mano, y de ningún 
modo á garrotazos ó con mazos, como verifican 
algunos, perdiendo mas que ganan, ó inutilizán­
dolas para simiente. 

La cosecha de judias es de mucha importan­
cia, la generalidad de los cultivadores la hace 
para su consumo en verdura y en grano; pero 
como segundo fruto en una cañada y sobre ras­
trojos de cereales en todo terreno que se riega, 
es importantísima para aquellos pueblos que ci­
fran en dicho esquilmo todo su haber agrícola. 
Aconsejamos que se procure mejorar la semilla 
cada año entre sus diferentes formas, escogiendo 
el grano mejor según el mayor consumo del mer­
cado ; también es buen consejo el de alternar en 
sitios, no siempre en uno, igual esquilmo, se con­
tinuará. 

Cultivo de las patatas. El cultivo de las pa­
pas ó patatas, en las doce clases que se conocen 
generalmente, requiere igual la labor para unas 
que para otras: el terreno suele variar sus for­
mas, el color de sus féculas y hasta las malas 
ó buenas cualidades de estas; en esta parte solo 
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el cultivador puede (habiéndolo ensayado), adop­
tar para su tierra la clase de patata que el le 
rinda mas por la cantidad del fruto, por su bue­
na calidad en el alimento y por su pronta veje-
tacion. 

Este esquilmo es también de las tierras en 
riego en grande escala , propio de la ocupación 
del labrador hortelano que hemos clasificado 
huerta de primera clase; y es tan útil y necesa­
rio á dicha clase de cultivadores para prevenirse 
de un alimento tan generalizado que se lo procu­
ran hasta en los secanos cuando no tienen en re­
gadío. Nos concretamos á la patata común, que 
es la redonda, morena, de pocos ombligos, áspe­
ra de ciitis y féculas harinosas. El cultivo gene­
ralmente que se adopta para todas, es con los 
métodos siguientes. Tierra fuerte, si es de rompi-
miento mucho mejor, riego, mucho barbecho, 
limpio de raices y demás estorbos, mucho estiér­
col y mucha labor, nacidas que sean. 

Pormenores mas interesantes de cultivo. Cuan­
do se siembran mil arrobas de trozos de patata, 
no hay ni tiempo ni caudal para sufrir los gastos 
de la azada, y tienen que sembrarse con el ara­
do sobre muy buen barbecho anticipado, ó sobre 
rastrojos, si el país lo permite con buenas otoña-
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das. En este caso la siembra ó mas bien postura, 
se verifica sobre el segundo surco, en su fondo-
una mujer ó muchacho va soltando á mano trozos 
á pie de claros, viene el tercero cubriendo y 
vuelve el cuarto para dar espacio, retrocede el 
quinto y se siembra en él, y así progresivamen­
te; pero hay que advertir que el arado ha de ser 
de dental grueso, con orejeras tableadas, y que 
el gañan ó mulero debe cargar su peso y guiar 
recto como quien va haciendo regueros. 

No debemos omitir que en esta clase de siem­
bra los trozos ó canteros no han de ser largos, 
ni el terreno con pendientes, porque ha de quedar 
un riego embalsado (digamos pesado), que re­
quiere la patata, y por tanto la azada perfeccio­
nará después del arado los imperfectos de la labor 
á dichos fines; la semilla ha de estar bien cubier­
ta lomas posible, y dejar la labor de riego que 
no corra. 

Lo otra clase de postura es, dividir el cante­
ro en candongas, de modo que el riego las vaya 
llenando con detención hasta su fin, sin otro que 
hacer por el regador, que cortar el agua y diri­
g i r l a á otro. Se supone que está sembrado des­
pués del riego, poniendo á un lado de la albordi-
11a de la candonga, por el que corre el agua; pe-
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ro no en el fondo sino mas al centro del lomo, el 
trozo de patata á golpe de azadilla, de modo que 
al nacer sale el tallo casi en el lomo de la can­
donga. 

Hemos nombrado trozo de patata porque es 
mejor un trozo de patata perlenecienle á una 
grande y bien desarrollada, cuyo trozo contenga 
dos ó tres yemas ú ombligos reproductivos, que 
el sembrar una patatita pequeña con mas yemas 
que aquel; la razón es que en el trozo de la gran­
de hay en cada yema mas vida que en todas las 
de una pequeña, por tardía , por ser de orilla y 
como si digéramos, el guarin, último cerdiílo que 
pone la cerda, que nunca vale nada, entiéndase 
así por los cultivadores que escogen equivocada­
mente las patatas pequeñas para sembrar, y de­
ben ser las mas gordas, hechas trozos. 

Nacidas las patatas, entre cuyos follages se 
crian muchas yerbas someras, correhuelas, cara­
colillos y la verdolaga, es labor también , el con­
servarlas limpias quitándolas con la azadilla, y 
siempre perfeccionando el surco ó la candonga, 
como labor para el buen riego. Puede aprovechar­
se para verduras la verdolaga, especie que se 
cultiva sola en los hortales. Los riegos, tantos co­
mo necesite, según la añada, á buen juicio del 
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cultivador; pero cuidado con lo que se llama 
aguanarse un patatar, pues que si bien necesita 
un riego, dos ó tres, según la otoñada, es muy 
perjudicial el que se dé uno demás, y si Hueve 
encima peor porque se pudre la cosecha. 

Por mas necesidad que haya de entretener al 
cerdo, ó á las burras con el follage de las patatas, 
cuidado con tocarlo hasta que no estén bien col­
gantes, los tomatillos de su simiente ó vípeda, 
porque no tendremos cosecha sin esta precaución 
en razón á que sin dar lugar á la fecundación y 
granazón de la semilla citada, no se verifica la de 
las turmas ó tubérculos patatas, que es la semilla 
vi vípeda. 

Al estar las ramas y hojas amarillentas y caí­
das ó desprendidas (cuanto mas tarde mejor), se 
cosechan las patatas; las de surco por cantidad de 
railes de arrobas, con el arado ahuecador, y se­
parando con azadilla, y las de caballón ó candon­
ga con la azada, adivinando donde esta el golpe 
para levantarlo sin herirlas. Se dirigen estos co­
mo las panochas, al cobertizo ó egío de la casa 
para escogerlas y clasificarlas, quitarles la tier­
ra (si ha llovido), dejarlas secar bien estendidas, 
antes de almacenarlas, en sitio que debe ser en­
juto y oscuro. 
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No nos es posible decir mas sobre cada fruto; 
pues ocupanamos un tomo para cada uno, pero 
no le irá mal al cultivador que obserbe la mitad 
de lo que contiene este cuerpo de doctrina mista 
en teoría y práctica. 

La cosecha de patatas viene sufriendo de po­
cos años á esta parle una enfermedad que no se 
halla físicamente conocida en sus malos efectos, 
ni de qué proviene; pero es lo cierto que inu­
tiliza en gran cantidad tan generalizado alimen­
to, y que si se propagase causarla un con­
flicto á las clases pobres después que al culti­
vador. 

Dicha enfermedad no ataca á las ramificacio­
nes esteriores, lo verifica solo al tubérculo, y si 
por algún síntoma esterior se hubiese de notar, 
tiene que ser, porque ciertas matas fuera de tiem­
po de la mayor verdura,se rejuvenecen en verdor 
y lozanía , y la apariencia esterior es buena; pero 
el mal está entre la tierra. En nuestro concepto 
el mal consiste en una reacción que efectúa la es­
pecie por haberla faltado alguno de los requisitos 
que anteceden á la buena granazón de sus féculas 
y retrocedido el tubérculo á las cualidades de sus 
primeros dias; viene estación contraria y se en­
crudece tomando las féculas colores estraños, y en 
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vez de harinas dureza y amargor en el cocido o 
guisado. 

¿No podría ser esla enfermedad por principios 
de mala fecundación? Lo cierto es que se ha hecho 
muy común la mala costumbre de quitar los tallos 
al patatar en estado de tiernos, porque se apete­
cen por ciertos cuadrúpedos. También es cierto 
el que nadie se cuida de que al sembrar vayan 
entremezclados algunos trozos de patata macho 
que es mas redonda y sus yemas y ombligos me­
nos marcados. 

No se advierte nada por lo esíerior de su epi-
dérmis de la que llega al mercado, pues unas se 
pudren en el golpe en la tierra y otras antes de 
llegar á él. Se ha pensado hasta ahora que el ac­
cidente provenia de aguanarse ó helarse; pero ya 
se indaga mas seriamente sobre dicha enferme­
dad y se previenen remedios. 

Uno de ellos es el no repetir la cosecha de 
patatas hasta cuatro ó cinco años después en un 
mismo bancal ó pedazo. El otro es enterrar la se­
milla á mas profundidad de lo que se acostumbra 
y el otro no basurear con estiércol sino de gana­
do, palomina ni gallinaza en el patatar sino con 
el de cuadras. 

Las cosechas de patatas de secano, el año 
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que se crían bien por haber asistido el tiempo 
con algunos chubascos, el bulto del fruto no es 
tan grande, pero es mas sano; existe mas tiempo 
sin moverse ó entallecerse que la de regadío; se 
cuecen mejor y son sus féculas mas harinosas, y 
son escelente simiente para el regadío. 

Huerta de segunda clase, cultivo de hortalizas — 
Sección peculiar del hortelano. 

El confeccionar bien las hoyas, almácigas y 
camas calientes para las semillas menudas es la 
principal atención del hortelano. Sobre este par­
ticular solo es novedad el fijarse los lechos ger­
minantes sobre bastante cuerpo de estiércol pa­
jazo, é inmediatos á otros montones de dicho es­
tiércol; el objeto es acalorar el sitio sin perjuicio 
de las cubiertas ordinarias, tanto para favorecer 
Y apresurar la germinación y desarrollo de las 
semillas, como para preservar las plantas de la 
hoya de la helada ó escarcha. 

Los invernáculos artificiales para cultivar 
bajo cubierto, de especies de verduras son el foco 
de calórico que produce una zanja en el centro, 
llena de estiércol de pajazo, adelantando aquellas 
cerca de dos meses, á su madurez natural á la 
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inlemperie; es otro de los adelantos modernos 
para el que pueda establecer el espresado tinado 
de cultivo, ventajosisimo cuando está inmediato 
á una ciudad de temperatura fria, en cuyas huer­
tas ó país todo se quema con el hielo. 

Es de primera atención para el hortelano de 
verduras la economía del terreno, para esto esta­
blecerá la división do canteros proporcionados, 
planizando antes por medio de la tragilla; esta­
blecerá á cada cantero la salida y entrada ó ca­
mino económico, en el que también puede apro­
vechar sus orillas, con especies perpetuas, y la 
labor del riego perpétuo (es decir, acequias ma­
dres para proveerá los anuales, ó de cada fruto, 
llamadas regueras); esto será para la dirección 
mas inmediata, corriente y económica de terreno. 
La otra labor de riego anual ó sea movible la de­
terminará á trozos roas cortos ó mas largos, en 
formas mas ó menos gruesas y pronunciadas se­
gún las especies de que piense poblar aquel cuar­
terón (este nombre se da á otra subdivisión de 
los canteros generales), porque hay especies de 
hortalizas, por ejemplo, el pimiento que no nece­
sita mas que una ligera indicación de labor para 
regarse en hera plena, y no así para otras, como 
la vena, lechuga, escarola, etc., que deben estar 
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en el ©oslado solano de un grueso caballón, y 
además las plañías ó matas que se dejan para se-
milias, cuya granazón es muy pesada, quedan en 
las orillas de los cuarterones en albordillas ó ca­
ballones mientras se crian otras nuevas especies 
en los planos; todo esto tiene que tenerse presen­
te por el hortelano al trazar la labor del riego. 

En los países trios de poca otoñada y atrasa­
da primavera se hace muy difícil el cultivo del 
horlal, y tienen que buscarse medios para llegar 
á cosechar algo temprano para el mercado. Üno 
de ellos es no plantar nada en los planos sino to­
do en caballones trazados contra el Norte, y la 
postura en su lado al Mediodía ó saliente, res­
guardada con el caballón. Otra de las precaucio­
nes contra la crudeza del tiempo, será la de ten­
der ramas de sabina por el trozo que está en ries­
go de helarse para preservarlo de dicho daño, 
pues la sabina absorbe el hielo y libra de sus 
malos efectos á las plantas que cobija y á las in­
mediatas. 

El horlal se puebla con planta que se siembra 
en la hoya, de aquellas clases que son mas deli­
cadas y que deben ser tempranas, pasan V . p m -
cipian á vejetar una parte del invierno en el am­
paro de la cama caliente, titulada por M ó f l e l a -



no hoya; para salir crecida y robusta al cantero 
ó cuarterón. Las especies menos delicadas, como 
son las berzas, brécoles, coliflores y todas sus 
parentelas, proceden también de semilla que se 
siembra en almácigas; que son unas horas mejor 
preparadas que las comunes de un hortal, con 
barbecho y mucho estiércol; pero que no lo están 
con mantillos como la hoya. 

De estas almácigas viene planta contíouaraen-
te á poblar y repoblar el hortal en la subdivisión 
que les está destinada. En esta alternativa de 
pueblas tiene que llevar el buen hortelano mucho 
orden y tiempo anticipado, con el conocimiento 
de las costumbres atmosféricas del país: esta se­
rá su mejor industria para aventajar al vecino. 

Para continuar las pueblas de un hortal (que 
rara vez suele verse despoblado totalmente como 
no sea en un trozo de invierno rematadamente 
crudo), es muy importante al hortelano el atinar 
con la anticipada época de hacer siembras (que 
se titulan á granel), de especies á propósito entre 
plantas que están criándose. Dichas semillas, por 
ejemplo, el cardo, otras veces la escarola, la ver­
dolaga y otras que han de ser la puebla, levanta­
das que sean las que les van delante, pues bien, 
¿quién es capaz de decirle con acierto al horfela-
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no, cuándo y cómo lo debe verificar? El solo lo 
sabe, porque si ha errado una vez por anticiparse 
por atrasarse ó por sembrar claro ó por espeso, 
la esperiencia le adiestrará, conociendo las fuer­
zas del terreno y las exigencias comunes del país: 
aun con dichos conocimientos se llevará chasco 
en muchos casos. 

Diremos sí al hortelano algunas bases, á sa­
ber : 1 / Que no escasee los buenos estiércoles de 
sirles, gallinazas y palominas; y si se ha com­
puesto ó provisto del guano artificial, con estos 
mismos y mejor; pero como por razón de que to­
dos los que hemos nombrado apelmazan la tierra, 
debe revolverlos con una tercera parte de los de 
cuadra pajazo, porque este mantiene mucho el 
mullido ó sea la labor y barbecho, aunque des­
aparece en alimentación antes que los otros: 2.3 
Que sin perjuicio del basureo general al hacer el 
barbecho, use los recebos al rogar, poniendo 
estiércol de los mas solubles en la boquera, para 
que el agua se sustancie y reparta por igual: Y 
3.a Que al sembrar á granel una especie entre 
otras que estén ya vejetando, tenga presente los 
portes y las raigambres respectivas; no sea que 
vayan en oposición unas de otras, sino en pru­
dente acomodo. 
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El hortelano debe recojer y proveerse de bue­
nas semillas y saberlas conservar, no avenlurando 
á la siembra toda la cantidad, y conservarlas con 
sus rolulilos y clasilicaciones correspondientes, al 
aire libre: para esto, las bulbosas las dejará en 
tierra ó en arena seca, y las tuberculosas también 
en la tierra; todo esto es muy propio del buen 
hortelano; asi como el preservar las semillas del 
cardo, de los espárragos, de los alcauciles y otras 
especies que se propagan tanto por semillas como 
por esquejes, para establecer con las primeras 
almácigas de plantas con mas brevedad para las 
pueblas : por ejemplo, con la semilla de la espar­
raguera en almáciga, resultan piés de dicha es­
pecie ; con la del alcachofa, resultan en aquella 
piés de alcauciles, y por este estilo con muchas 
plantas, sin la necesidad de comprar las raices 
del espárrago ni ios esquejes de alcauciles. 

La colocación délas especies en un hortal debe 
ser con conocimiento de las propensiones de las 
plantas y de su vida orgánica; del porte ó álveo 
que ha de ocupar en su mejor estado, y de la ma­
yor proporción para el sazonaraiento del fruto; 
ejemplos: puede ve je lar la berza en sombra, y 
para sitios de sol debe destinarse los de frutos 
pendientes, como tomateras, berengenaSj pimien-
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los, ele. En rincones ni en malos trozos de luiería 
no se pondrá el cardo, que lanía amplitud necesita 
y tanto fondo de tierra para enterrarlo á sazonar­
se: las calabazas, pepinos y melones de regadío, 
como plantas rastreras y correderas, las pondrá 
Junto á orilíones de ribazos y cantizales, para que 
se estiendan. Los alcaciles, en rincones de pa­
redes, orillas de ribazos y todo otro sitio inculto 
v que no hagan estorbo á otros que se siembran 
y desaparecen á menudo. Los espárragos deben 
ocupar caballones que bagan función para el riego 
y deban ser perennes. Y por último, las plata­
bandas siempre ocupadas con las especies de 
primavera, lechuga, guisante, membrillos, ave­
llanos, etc., etc. 

Como la planta está acostumbrada en la cama 
caliente y en la almáciga, á unos esraeros de 
barbecho, sustancias y temperaturas respectivas, 
mas delicados que los que ele pronto ha de tener 
en la era del bancal para su nueva vejetacion, 
es natural que se resienta particularmente en las 
primeras pueblas de primavera. Para que dicha 
novedad se haga menos sensible, debe el horte­
lano: 1.° Cuidar de procurar el trasplante en dia 
bonancible y en las horas de menos frió. 2.° Que 
la operación no sea pesada sino breve, para que 
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no se venteen ni saquen raices ni follaje, y si ha 
comprado la planta en el mercado (que ya es mal 
principio), examinarla si está en condiciones de 
vida orgánica. Y 3.° Antes de plantarla en el hoyo 
que hace el almocafle, se cortarán á la planta 
ramitas ó raices que tengan demasiado largor 
para su mejor arraigo. No podemos estendernos 
mas en este Manual sobre horticultura en sus in­
numerables pormenores de ejecución, ni creemos 
sea necesario llevar la mano al hortelano ni to­
marle la herramienta. En los anteriores tratados 
del arbolista y labrador encontrará mucho de lo 
que también le interese y le incumbe en la teoría 
y práctica. 

Observaciones sobre la influencia de la posición 
del terrazo en el cultivo, y sobre la necesidad dé­

la sociedad de las plantas. 

Prescindiendo por ahora de la temperatura 
mas ó menos alta, y mas ó menos adaptable á 
los cultivos nuevos, según sus especies, hay otra 
causa, que influye en la atmósfera para la ve-
jetacion. Esta causa puede llamarse prepara­
ción atmosférica, ó sea la necesidad de la so­
ciedad délas plantas. Por mas que la improduc-



clon de las plantas se achaque á fallas de aclima-
cion, ó lo que es lo mismo, á la necesidad de 
hacerseá vejetar en país nuevo para ellas, está 
probado que las plantas necesitan prepararse ó 
impregnarse de las exhalaciones de otras de su 
especie para que fructifiquen. Se nos dirá, que 
cuando en una propagación nueva en un país , no 
se desarrolla con vigor, puede consistir en la es­
trañeza y novedad atmosférica á ta que tenían de 
su origen; esto no lo negamos, opinando también 
que la mala vejetacion de todo ensayo consiste en 
la novedad atmosférica; pero sostengamos que 
esta mala disposición , también consiste en que 
no hay en un punto donde se cultive un esquilmo 
nuevo, aquella impregnación de polen y aromas 
que predisponen la atmósfera favorablemente para 
aquella clase de cultivo. 

En comprobación de esta teoría se podrá ob­
servar, que cuando en un punto cultivador, se 
ensaya el de una especie en pequeña cantidad, 
todos son trabajos, penurias y malos resultados; 
pero cuando se hacen las pruebas, ó se plantea 
un cultivo en todo un pago, sin la necesidad de 
la aclimacion de uno y otro año, prospera en todo 
él : luego ni la falta de fecundación, (porque ma­
chos y hembras respectivamente debe haber en 
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un bancal solo) es la causa el no adelanlarse en 
el nuevo esquilmo, sino que necesila predisponerse 
la atmósfera para dicho nuevo fruto; pues cuando 
se hace el cultivo en grande, resulta con mas fa­
cilidad y aprovechamiento, por ejemplo ; cuando 
en una huerta solo se cultiva el cáñamo, apenas 
se percibe su olor y frescura, que tanto se ad­
vierte, (en términos de adormecer) cuando se 
hace en todo un pago; luego el aire se impregna 
y trasmite los aromas de las plantas que por los 
resultados que observamos les son indispensables 
para la vejetacion fácil y robusta. 

¿Quién ignora que hay ciertos esquilmos que 
en el tiempo de su vejetacion necesitan no solo 
humedad en sus raices, y de consiguiente en el 
terrazo, sino que la necesitan también continua 
en la atmósfera? 

Todos los fibrosos, por ejemplo, no vejetan 
bien aunque les sobre el agua de pié, como estén 
rodeados de rastrojeras y vejetales agostados. 

Los árboles, aunque mas fáciles de aclimatar, 
perecen en los paseos, como no se humedezca el 
radio de su atmósfera; últimamente, todo vejelal 
de regadío ha de nadar en atmósfera dulcificada 
con las evaporaciones de mucha cantidad de ellos, 
y con el calórico que se desprende; la lechuga se 
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endurece y loma color; la coliflor se espiga y el 
brécol sube como el espárrago , grana y se endu­
rece : con lo que creo haber probado que la at­
mósfera se predispone con la mucha cantidad y 
repetición de los esquilmos; y que sin esla pre­
disposición no prosperan en su vejelacion los frutos 
nuevos tan fácilmente en un pago. 

La sociedad de las plantas es circunstancia 
que influye poderosamente en su vejelacion, ya 
por la múlua correspondencia y trasmisión de sus 
polens, y ya por lo que unas y otras coníribuyen 

i dulcificar la atmósfera, que ha sido el objeto de 
los párrafos anteriores. Los efectos de la necesidad 
de la sociedad en las plañías, se conocen cuando 
se cultiva una sola de una especie, que por mas 
esmeros que se la dediquen cuesta mucho trabajo 
el hacerla desarrollar, aunque corresponda á las 
mas fecundas, y aunque sea hermafrodila. 

C'Ultivo del camin. 

La plañía titulada carmín es de la familia de 
los saúcos; su produelo consiste en unas uvas ó 
racimos cuyos granos con llenen un líquido de un 
encarnado oscuro y como morado; vejeta bien en 
países templados y ocupa mucho espacio. Se 
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siembra; es anual por medio de las semillas que 
contienen los granos de sus racimos; su postura es 
en las orillas de reguclas y sitios incultos, en 
ribazos y al pié de tapias, siempre al frente del 
Mediodía, resguardado del Norte, y donde haya á 
su inmediación abonos de cultivo de hortalizas y 
humedad; puede adornar los linderos de una 
huerta ó las particiones y parterres de un jardín, 
con su abundante follaje y con su hermosa flor y 
fruto. 

La estraccion de su semilla se hace en agua, 
estrujando los racimos como para sacar la de la 
mora , y su esquilmo es un liquido como el mosto; 
pero sin la necesidad del fermento, del que resulta 
el colorido que emplean en el de las obleas, y en 
el carmín de tintoreros y pintores, en cuyas dro­
gas puede hacerse especulación cultivando el 
carmín. 

La elaboración de la droga llamada carmín, 
puede hacerse como una de las labores caseras. 
Para el carmín se dejan las uvas de la planta que 
le dá el nombre Jodo el tiempo necesario, sin cor­
tarlas de ella, para que completen su madurez, 
y cuando se presentan casi hechas pasas se cortan 
con bastante pedúnculo cada una, colgándo­
las, para que permanezcan asi y se depuren de 
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las partes acuosas que coniienen sus granos. 
Suponiendo que se tiene el almidón en seco y 

que se sabe elaborar este de la fécula del trigo, 
se echarán dichas uvas pasas de carmin en agua 
caliente, se deslavazarán mucho estrujándolas en 
ella, y colado el liquido encarnado que resulta, 
se pondrá el almidón en él hasta la cantidad que 
sea bastante para hacer del todo una masa com­
pacta , la que teniéndola así unos días se pondrá 
á secar, y tendremos el car min de pintores mas 
ó menos bueno, según lo mas ó menos cargado de 
colorido. Para los demás aprovechamientos que 
se hacen del carmin en obleas y otros tintes, se 
sigue la misma marcha dé es i race ion del colorido 
que presta la uva de la planta carmin. 

Ninguna escarda, cava, riego ni poda, se de­
dica á la brillante mata de carmin, porque de 
nada necesita particularmente, pues como disfru­
ía de las hortalizas y de sus riegos, tiene bastan­
te. Para pintores es la planta del carmin vejeta! 
ingrediente de mucho uso, y en oíros destinos no 
es despreciable para que se cultive. 

Cultivo de lómales y de tomatera. 

El cultivo de tomates es la thejor granjeria de 
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los pueblos murcianos que son liorleianos, limilió-
fes á la Mancha. El lómale se cultiva general­
mente en lodo país mas larde ó mas lemprano, 
no solo para el consumo del labrador, sino que 
también se cosecha para el mercado en grandes 
tierras dispuestas al efecto, porque rinde cual otro 
de los mejores. El cultivo del tomate es de épo­
ca de otoño mas ó menos atrasada ó adelantada; 
también hay paises que tos cosechan en JUMÍO, 
pero son los menos. 

La mata tomatera procede de semilla que se 
siembra en hoya, como los pimientos y la alba-
haca. Esta hoya ó cama caliente debe sor conser­
vada lo mejor posible para que no se hiele; por 
que debe establecerse muy temprano en razón á 
que el tomate es vejelal dicotiledon; muy pesado 
en su desarrollo en la hoya, y mas en el bancal. 

El cultivo délos tomates se hace también en 
rastrojo de trigo de huerta, basureándolo antes de 
la plantación, que se verifica por golpes de azada. 
Después de hecha la plantación, cuando las malas 
manifiestan haber agarrado y que van desarro­
llando los embriones de flores, se labra la tierra 
en caballones anchos y tableados con candonga, 
como se dijo para las patatas: es decir, que el 
agua del riego quede su marcha marcada de modo 



— m -•• 
cfiie loque á los troncos de las malas, pero que ei 
follaje de estas se apoye en lo alto de los caballo­
nes, donde se echan ramas para que no se pudran 
y madure el fruto, al que perjudica mucho el ma­
noseo de la mata, el moverla y la humedad. 

En lo alto de los caballones, y en ramas para 
que estiendan por encima sus látigos, van madu­
rando con mucha pesadez los tomates; pero como 
echan tanto número de flores, siempre resulta, por 
corto que sea el terreno plantado, para hacer car­
ga de los adelantados en cada dia. La calidad de 
la tierra hace mas ó menos productivo un toma-
lar: la mejor es la arenosa con mucho estiércol. 
Para que á un tomatar se le aprovechase toda la 
flor que cuaja (y no cuaja mas porque se pudre), 
sería muy conveniente estacar con barandilla, 
como cepas en jardin, todas sus matas, y se lo­
graría multitud de tomates aunque mas pequeños. 

La postura en que se deja á la planta del to­
mate, es echada en tierra sobre un caballón, y 
lo mas sobre unas ramas: en esta postura la mu­
cha verdura impide la entrada del aire y del sol, 
y se pudre mucha flor y mucho tomate. El estar 
así es causa de que se atrase la madurez, y el que 
ia cosecha no sea de un golpe y á un tiempo, sino 
que van madurando en tres meses: hágase este 
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cullivo como la parra, y se verá cuan la veiiíaja 
se reporta. 

La mata del tomate se hace tronco de arboli-
lo, que permanece sólido en la tierra y reproduce 
hojas cada año y sus brotes como una parra. De 
esta clase de tomateras, guiadas como parras 
a! rededor de una barraca, se ven en el reino de 
Murcia con mucha frecuencia, y de troneos grue­
sos como un muslo de hombre. Una tomatera 
como parra presenta entre un verde oscuro las 
bolitas de coral, que son los tomates de bola, los 
de figura de pera, los de ciruela, etc. De todas 
estas clases hay parras tomateras que se logran 
con las podas. 

La mala de tomate es delicadísima: contiene 
por la parte esterior de toda su verdura y rami­
ficación unas vejigüelas imperceptibles, cada 
una defendida con una púa ó espinita que se deja 
sentir y no se deja ver. 

Estas vejiguillas deben ser depósitos de líqui­
dos que necesita esta planta para humedecer el 
epidermis de su ramificación, á las que defien­
den ó quieren defender las susodichas é imper­
ceptibles espinitas, y lo harán sin duda de algu­
nos insectos que acostumbren atacar para su 
alimento ó bebida á las espresadas ampollitas ó 
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vejigücias, ya que no lo pueden lograr de la 
mano del hombre. Cuando se loca una mata de 
tómale, y cuando se mueve, se advierte que es 
su tacto áspero, y que despide mucho olor á su 
especie aunque no tenga flores. como también 
que deja en la mano un líquido verdoso, que gus­
tado es muy salitroso, escociendo algún tanto y 
picando cuando se seca , como si se hubiera con-. 
traído sarna. 

Todas estas observaciones, por las que se 
adelanta en agricultura, aconsejan al hortelano 
que no debe tocarse la mata de tomate, ni para 
dispensarla cultivo, ni para cosecharla, en vista 
de la esperiencia de dañarse el follaje de las ma­
tas que se locan mucho; sin duda porque se 
hieren las antedichas vejiguillas. Arrojando estas 
observaciones elementales para la práctica en el 
cultivo; que la postura de la mata tomate debe 
ser hecha de modo que debajo de sus látigos haya 
caballones gruesos á su inmediación, en dibujo 
de candonga para que circule el agua, sin tocar 
á sus varetas y que estas se tumben sobre ramas 
en el lomo de aquel, para que no les llegue aque­
lla y se puedan cojer sin molestia de la planta, 
los tomates que cada dia estén sazonados. 

El cultivo que se dedica generalmente íi la 
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tomatera ó sea planta del tomate, es dirigido á 
esquilmar, cosechando y pereciendo el vejetal 
anualmente, asi como es práctica con el panizo 
y otros, que como el de que vamos hablando 
pudieran ser perpétuos, unos por ios rebrotes de 
sus raices, y oíros por ¡a existencia y organiza­
ción que se debiera dar á sus tallos; ó sean tron­
cos, pulgares y yemas, dirigiéndose desde un 
principio en la postura de la planta ó semilla, en 
sitios adecuados, en la dirección que se haga de 
ellas en las podas, como para no cosecharlas tan­
to y hacerlas duraderas en vejelación de verdu­
ras procedentes de rebrotes ó de salidas de su 
yemas y no por plantación anual. 

Es un axioma en agricultura que á mucho 
fruto de un vejetal se sigue ó su muerte ó el que­
dar desfallecido é infructífero para dos ó tres 
años : con la planta del tomate sucede lo primero 
y con la de la vid lo segundo. La planta tomate 
muere porque su plantación y cosecha se hace 
para que lo verifique anualmente, mas pudiera 
ser perpélua como la vid. No hay una precisión 
en agricultura de perpetuar las plantas sin postu­
ra , porque las hay de ellas cuya reproducción es 
fácil, pronta y productiva por medio de sus se­
millas ; y como el agrónomo obra ó debe obrar 
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por cálculo bien entendido, buscando los ahorros 
á favor de su bolsillo, y no el lucirse con presen­
tar resultados y composiciones especiales que de­
ben ser para los botánicos ó jardineros particula­
res, esta es la razón porque aplicándola al veje-
tai de que vamos hablando, cuya reproducción 
se hace fácil por siembra de su semilla, no se 
dirije á hacerlo perpétuo. 

Si á la tomatera se la siembra por su semilla 
en el sitio donde debiera ó pudiera haber una 
parra, y se la dirige con podas á este objeto im­
pidiéndola el que arroje mucho fruto, se logrará 
un veje tal como aquella, que rodee una casa, 
cubra un perchado, tinglado ó cobertizo, adorne 
espaldera las tapias de un jardin, ó forme las ba­
randillas y divisiones de los cuarteles de una 
huerta, como la cepa de vid en forma de horcate, 
como las hay en el reino de Murcia. La tomatera 
como parra echa todos los años mucho fruto, pero 
pequeño: uno se presenta como bolitas del gran­
dor de una nuez, y otros como ciruelas, habiendo 
tomatillos también de figura de peras. La visua­
lidad que hace este fruto como coral entre el ver­
de tan subido del follaje, es lo mas pintoresco ro­
deando una barraca, y con un tronco del grueso 
de un muslo de hombre. Estas tomateras conser-

9 
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van el frulo lodo del invierno, y lo van maduran­
do conforme van despojándose de la hojarasca, 
quedando en palo seco como la parra. 

Para conseguir una tomatera, la práctica de 
cultivo es la siguiente. Se sembrará semilla y no 
planta en el sitio que se quiera tomatera como 
parra: si se desea apresurar la formación del 
tronco, se dejarán tres pies de los que nazcan, y 
estando de una vara de altos, para lo que se les 
quitarán las salidas laterales de sus sobacos, se 
hará de ellos como una trenza ó soguilla con poca 
presión. En esta misma verdura echarán dichos 
pies algún fruto, que se le quitará, y al madurar 
su hojarasca y después de caída, se podarán de­
jando solo tres yemas de salida y como una es­
pecie de cepa. A l año siguiente se quitará de su 
verdura todo lo que no conduzca á la prosecución 
de la formación del tronco, podando en su tiempo 
al mismo objeto hasta que llegue al sitio donde se 
ha de abrir en brocadas y brazos, lo mismo que 
se haria para estender un emparrado, cuidando 
de que la navaja ó podadera esté muy afilada de 
corte, porque la madera de la tomatera es que­
bradiza y fofa como la raiz de caña. 

El tomate es de varias formas, que no proce­
den de esta ó de la otra casta (toda es una); y 
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solo el terreno, la mas ó menos agua y frondosi­
dad, el mas ó menos estiércol, la postura mas ó 
menos clara, y el aliño ó modo de estar la mala 
tendida sobre tierra ó sobre ramas, ó en estacas 
como espalderas, es lo que mas influye en la fi­
gura y buena carnosidad del tomate. La cosecha 
del tomate puede ser y hacerse por especulación 
en las huertas inmediatas á grandes distritos de 
labrantíos cíe secano, porque es como fruta de 
pan y de sartén, que lanío se consume cruda 
como en aquella; que constituye solo ó acompa-
ñado alimento para labradores y sus postres: hay 
muchos pueblos donde es su principal cosecha. 

Cullivo del pimiento. 

En la primera postura del pimiento en un 
terreno nadie puede decir esta casia y calidad de 
pimientos cogeré, porque solo la tierra hace la 
figura y el picar ó ser dulce del pimiento. Se 
siembra planta de pimientos dulces en un bancal, 
y suelen salir muy picantes; se siembran de estos 
y resultan dulces; se siembran guindillas redon­
das y salen cornetas, y viceversa; se siembran de 
casco duro, y salen del flojo ó delgado; se siem-
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bra el famoso pimiento de la ñora, y sale un pi­
miento grande y común. 

El cultivo del pimiento es parcial en casi to­
dos los puntos de la Península para el consumo 
en verde; pero en algunos se cosecha en grande 
para hacer de él p imen tónespec ia dulce ó pi­
cante. 

La calidad del pimiento de la ñora es adecua­
da para hacer dicho molido llamado pimentón, 
pero esta bondad está en el clima y en el ter­
reno. 

El pimiento es planta de cultivo en regadío; 
es anual, porque se le cosecha y desmedra á todo 
fruto; y como la del tomate, pudiera ser un ar-
bolito. 

Los pimientos proceden de semilla; no admi­
ten ingertos porque es dicotiledon: no se pueden 
desgajar esquejes para trasplantes. Los pimientos 
se siembran en la hoya ó cama caliente con las 
mismas precauciones que la semilla del tomate, 
albahaca y otras hortalizas y flores de verano. 
Cuando espianta hecha, se trasplanta en el rega­
dío con mucho barbecho, abono y humedad. Se 
cultiva con mucho esmero de azadilla, buen coo­
pero en las eras y en las tierras hondas y tem­
pladas. 
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En cualquier país y terreno, hasta en el se­
cano, pueden cosecharse pimientos; pero una cosa 
es que puedan cosecharse malos, pocos y tardíos 
en cualquier temperatura, y otra es el país y at­
mósfera que mejor convenga al pimiento para 
hacer cosecha en grande, que es el punto do 
partida para el agrónomo; conocer, lo que puede 
tener para su consumo, y conocer su país para 
cosechar en grande aquel fruto para el que los 
considere á propósito. 

Por lo regular el pimiento se pone en rastrojo 
de trigo en huerta: la plantación se hace clara, á 
tres palmos de una á otra mata, haciendo un 
golpe ó dos con la azada y poniendo dos matas 
Juntas. Cuando se conoce que ya han-agarrado, 
se cava bien ei rastrojo y se forma la labor del 
riego en eras poco hondas, pero llanas de super­
ficie y limpias de toda raigambre. Cuando las 
malas descuellan y se estienden en foilage se 
basurean sus inmediaciones con palomina ú otro 
estiércol de ave, porque habiéndose de regar los 
pimientos todas las semanas, se desvirtúa mucho 
la tierra si no se la provee á menudo del calórico 
y sustancias alimenticias. 

La cosecha de pimientos es diaria por espacio 
de dos meses; cada día deben cogerse los mayo-
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res para dar lugar á que las flores sucesivas vayan 
cuajando fruto y lo ya cuajado se engrandezca; 
porque no debe decirse para que madure, en razón 
á que cosechar pimientos es en berza, y solo se 
hace de maduros cuando se dejan malas señaladas 
para simiente ó para moler y hacer pimentón. 
Solo estará el pimiento maduro cuando esté colo­
rado oscuro. 

No todos los pimientos se cogen de las matas 
en el bancal, por muchos que se cojan en ellas, 
sucede como á las de los tomates, se les echa el 
invierno encima, y hay que arrancarlas con ellos, 
colgándolas en las cámaras, de donde se van 
apurando frescos hasta que se consúmela verdura 
de la mata. 

La planta del pimiento vegeta bien en sitios 
hondos despejados y en huertas sin árboles, por­
que sus flores abren sus corolas para germinar y 
fecundarse en las horas del mayor rigor del so!, 
recibiéndolo de plano ó á plomo, al contrario de 
las de otras especies, que las cierran cuando 
reciben directamente los rayos solares. La pos­
tura del pimiento es en eras planas, y no quiere 
ni permite en su inmediación ninguna otra planta 
que vejete antes ó después, como no sea la alba-
haca, con la que se alterna con gusto porque es de 
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su familia y porque conserva siempre su verdor 
en lozanía. Con un mullido muy delicado, mucho 
estiércol de pajazos y mucho riego, se cosecha 
bien el pimiento: cuando le faltan el sol ó alguno 
de los antedichos, elementos no se cosecha bien; 
porque al cuajar el embrión del fruto se desmayan 
sus flores, secándose el pedúnculo y cayéndose 
de ¡a mata, y esto sucede con todas las flores del 
pimiento que son de primera salida. Hemos dicho 
que á la planta del pimiento se la basurea con 
estiércol de pajazo, y es por la razón de que esta 
ciase de estiércol es la que mas pronto presta, y 
desaparece con la cocción que sufre en la tierra; 
y esta clase de sustancias, mas ligeras que las de 
otros estiércoles, que son mas pesadas y fuertes, 
son las que requiere dicho vejeíal. 

La labor del riego para la planta del pimiento 
se hará en eras planas que embalsen como un 
palmo, con pesadez y sin corriente alguna para 
que no se arrastre y corra la tierra y descubra 
las raices de la planta, las que deben estar siem­
pre cubiertas de ella, y de planta á planta un 
espacio suficiente para que sus ramas no se toquen 
y la azada pueda manejarse con desahogo en las 
diferentes cavas-vinas que hay que dar á las 
plantas de esta especie. 
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Cuando las plantas quedan enanas, lo que 
sucede algunos años, y que no es perjuicio para 
echar fruto, se procurará que no embalse el agua 
dei^riego en términos que llegue á las ramas, 
pues en este caso se'pierden las flores; por lo que 
si se quedan enanas las matas, se rebajarán los 
caballones de la era. 

Observaciones. En todos los trabajos de espe­
cies en cultivo de que hacemos mérito de opera­
ciones de práctica, á saber: labores preparatorias 
que constituyeft abonos; labores de conservación 
y mejora de la vejelacion de la planta; labores de 
recolección, ó sea para cosechar, t labores case­
ras, de que algunos frutos necesitan, y observa­
ciones sobre su al macona ge ó conservación, pun­
tos que constituyen la ciencia práctica del agri­
cultor, pues son á cual mas interesantes. 

Sobre el cosechar de los esquilmos se come­
ten una porción de imperfecciones, y á cualquiera 
que no esté enterado en estos pormenores, le pa­
recerá que el cosechar no es mas que coger, 
lomar, arrancar, tirar ó sea estraer de la tierra 
ó de la mata el fruto, y hágase como se quiera: 
pues no es así, porque son de mucha importancia 
los resultados de hacerse con buen método, en 
buen tiempo y con las herramientas necesarias y 
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á propósito, á hacerse á ciegas no conociendo los 
resultados: nos proponemos corregir defectos en 
el modo de cosechar algunos esquilmos de impor­
tancia, tales como la uva, las habas, el alazor, 
panizo, etc., etc. 

El cosechar del pimiento es en general lle­
vando la cesta en la mano izquierda, ó arrastran­
do la espuerta y arrancándole, cualquiera que 
sea su forma , á t irón: en este tirón unas veces 
se desprende el pimiento con su pedúnculo, que 
es de figura curva hacia el suelo; y aunque esto 
es lo menos malo, siempre si está endurecido se 
resiente la mata con el espresado tirón, y algunas 
veces, y no pocas, si está regado el bancal re­
cientemente, se arranca la mata y se pierden 
cuarenta ó mas pimientos que están en flor ó des­
arrollados, ó sea en embrión: otras veces, y las 
mas, salta el pimiento solo y queda su pedúnculo 
en la mata: esto no es malo para esta, porque no 
sufre estremecimiento y el pedúnculo no la es­
torba; pero es malísimo para el fruto, porque sin 
el peciolo se pudre, se acorcha y disipa, y asi 
es como se venden en Madrid esos pimientos ar­
rugados, insípidos y con pliegues, que parecen 
pitos reclamos de cazar codornices. El Autor de 
la naturaleza en su inmenso saber, el grande 
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Agrónomo, que debemos admirar, dispuso que 
entre eí pedúnculo y el fruto pimiento, mediase 
un rosetón (especie de clavo romano, con que se 
completa la orla y el dibujo de un tirador de có­
moda) que cerrase herméticamente y recibiese 
toda la organización de biznas y esponjas interio-
res del pimiento, porque así es preciso á su veje-
tacíon y conservación. Cuando se cosecha el pi­
miento á tirón, unas veces queda dicho rosetón 
en el pedúnculo que queda en la mata, y otras lo 
trae consigo: cuando se verifica esto último no 
hay pérdida ni para aquella ni para el fruto; pero 
cuando se queda en ella, el pimiento viene á la 
mano y va á la cesta, espuerta ó serón, con un 
agujero por su flor, por el que descubre sus inte­
riores desamparados del epidermis barnizado del 
casco del pimiento, cuyo claro debe cubrir dicho 
rosetón ó sea orla que une al fruto con el pe­
dúnculo: en este caso el aire hace fermentar las 
esponjas y biznas interiores de! pimiento, y suce­
de la putrefacción, ó al menos la disipación de 
sus sustancias. Para evitar estos males debe co­
secharse el pimiento llevando en la mano navaja 
pequeña, estendida su hoja en los cuatro dedos, é 
interponiendo entre ella y el pulgar el pedúnculo 
del pimiento, apretando con aquel, y lo catará 
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por su mitad, trayendo el fruto parte de el y 
quedando en la mata lo restante, según se dijo 
para vendimiar. 

CuUivo de la esparraguera. 

La esparraguera es solo una zarza fina y de 
solo una especie: la cantidad del espárrago, que 
no es mas sino el fallo de salida de la mata, ó sea 
brote de la raiz tuberosa, la hace el terreno, el 
barbecho, el abono, el secano ó el regadío. Es­
párrago es el que sale entre las zarzas, largo, in­
sípido y delgado; espárrago es también el que 
sale en los trigos como rústico, amargo, corto y 
tostado; también es espárrago el que sale entre 
las peñas en secano, cuya broza rústica no pere­
ce en el invierno y es tan áspera como aliaga. 
Todos estos espárragos constituyen sus cualida­
des el sitio y el modo con que vejetan; es decir, 
que si estas raices silvestres se cultivaran en toda 
regla enjardines, resultarian de buen comer, mas 
ó menos escogidos, según la calidad del terreno; 
por ejemplo: escelentes en Aranjuez, medianos 
en Toledo y no tan buenos en Sevilla. 

La procedencia del espárrago es por su semi­
lla; mas el hortelano quiere no perder tiempo, y 
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plañía la raíz que es de la familia de las tubero­
sas. El espárrago es la salida del embrión ó tallo 
por la yema de la raíz que sale fuera á formar la 
mata, y cuanto mas barbecho y abonos tenga 
para su reproducción, tanto mas robusto será 
este: en esto es precisamente en lo que consiste 
su buena ó mala calidad. 

Para plantar, ó mas bien dicho, para poner 
espárragos (pues sembrar no se debe decir, por­
que es raiz lo que se en I ierra y no semilla) se 
prepara un buen barbecho limpio de todo csmio 
y raiz; y si es un bancal entero lo que se plañía, 
se hará el barbecho con un buen sacasuelo; mas 
si se trata de solo posturas en linderos ó en rinco­
nes de una huerta ó jardín, se hará una zanja 
como de media vara de honda donde se haya de 
poner el espárrago. 

El barbecho, sacasuelo ó zanja que se haga 
para la postura de las esparragueras se dejará el 
invierno para que la tierra se depure como para 
cualquier otro fruto: en principios de primavera 
se basureará bien con pajazos, revolviendo bien 
la tierra con el estiércol. 

Si es un bancal que se planta enteramente, se 
harán zanjitas por eras como de media vara de 
hondas, y se colocarán en ellas las raices á lo 
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largo en hileras como de á palmo unas de oirás 
sobre una cama de dicho estiércol, y enterrán-

- dolas. 
Viene á ser la postura de la miz del espárra­

go como la de las patatas, porque el sitio donde 
para la broza ha de oslar en seco siempre, y el 
riego se dirjgirá por los lados á que penetre en 
las raices y no llegue al foilage de las plantas. 
La postura en orillas y linderos es la mas ade­
cuada, porque no considero bien empleado un 
bancal con solo espárragos, cuando asi tiene que 
estarse todo el año (y hasta seis) sin llevar otra 
eosa. 

Álmuellas. 

El objeto de este Manual es dar un guia al 
hortelano para que generalice los cultivos de que 
no tiene noticia, y además corregir los malos 
métodos en la práctica de sus operaciones. 

La almuella es una verdura de invierno, hor­
taliza de potages, escelen te veje tal, mejor que las 
espinacas, sin su ácido, sin sus sales, y de una 
vejetacion pronta entre los claveles y entre las 
berzas. La figura de la almuella es como la del 
cañizo silvestre; es un tallo tierno que levanta 
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«orno un palmo anles de espigar, y después le­
vanta como tres; echa unas hojas anchas, carno­
sas y con un color blanquecino, que son las que 
se aprovechan para verduras, pues son de las 
mejores verduras que se conocen. 

La almud la en verdura de polages ó cualquier 
guiso no insuslancia ni absorbe las grasas de él, 
no aminora su bulto como otras verduras, no 
presta verdín ni necesita cocerse aparte. 

Hecha la descripción de las propiedades de la 
al mu el la en cuan to á su aprovechamiento como 
hortaliza, pasaremos á describir sobre sus par­
ticulares de cultivo. La almuella procede de se­
milla, que su figura es como la del olmo y de 
tan poco peso como la de este. Se cosecha en el 
reino de Murcia y en la sierra de Segura, á ori­
llas del rio Mundo: requiere climas templados, 
pero vejeta antes que la violeta, primera flor de 
primavera. El terrazo que apetece es con buen 
barbecho de tierra vejetal como para hortalizas 
de otoño, y abonado con mucha labor y estiércol, 
apetece regadío; su siembra es al aire, según su 
corriente, porque como son sus semillas como 
ochavos con un punto en medio y de tan poco 
peso, se tira dicha semilla de modo que el aire 
se la lleve á la era según el empuje que tenga, y 
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cuanto mas espesas estarán mejor sembradas, 
porque aunque lo eslén al nacer, se van aclaran­
do , aprovechándolas para los primeros potages 
de la cuaresma. 

Una vez sembradas las almuellas se remueve 
la tierra con una rama, que es bastante para cu­
brirlas. El riego para dicho vejetal será ligero; 
las eras cortas para que pase como de relám­
pago. 

La almuella se cria en el mismo barbecho en 
que se puso, y á los diez dias ya van las prime­
ras al frito de la sartén ó al polage, y las úlli­
mas á los veinte, cosechándose simientes para 
sembrar otra vez en el mismo sitio hasta tres ve­
ces á los treinta y cinco dias; de modo que un 
bancal de almuellas pueden estar el invierno y 
la primavera, unas eras sembrándose, otras na­
ciendo, otras entresacándose, otras cosechándose 
en totalidad, y otras espigando para la granazón 
de semillas. 

Como este vejetal de verdura es una especie 
de hortaliza silvestre, no se cosecha (por no ser 
conocido) sino en pueblos pequeños; en estos no 
ponen bancales grandes con solo esta planta, que 
siembran nada mas que para su consumo y no 
para vender, porque todos tienen, y de consiguien-
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te lo suelen acomodar en siembra en los caballo­
nes y en las regueras, en los linderos y demás 
orillas. 

Para adelantar dicha planta y tenerla dispo­
nible en todo el rigor del invierno, la suelen sem­
brar en hoyas ó camas calientes, de donde la co­
gen aclarando; sacan para poner en los caballo­
nes del bancal, y dejan también en la almáciga 
para que vejete y dé simientes. La semilla de la 
almuella resulta como la de acelgas en un espi­
gón ó copo, de donde se estrae cuando se seca. 

Cultivo de la remolacha. 

Aunque nuestra doctrina agrícola al agróno­
mo en sus cuatros acepciones persuade á que en 
todos los terrenos y climas de nuestra Península 
pueden cosecharse de los frutos conocidos, es bajo 
el supuesto de que con mas ó menos esmeros agrí­
colas, en mas ó menos cantidad, todo se debe 
cultivar en una casa-labor y por el hortelano, 
aunque no sea mas que para el consumo interior 
de sus dependientes y algún tanto para el mer­
cado, sin perjuicio de que conocido el país en sus 
terrenos y clima, se aventure uno y otro, cada 
uno en su sección, á hacer cosechas en grande de 
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aquellüs esquilmos que le son á propósito, de aque­
llos de que puede decirse que le son peculiares 
y que veje tan como de positivo y con mas segu­
ridad, conveniencia y de mejor salida al mer­
cado. 

Por insignificante que sea un fruto de secano 
ó regadío, lo podrá ser en ciertos países; pero es 
incontestable que en otros y otros hace él mismo 
la granjeria principal de un pueblo ó una provin­
cia, por lo que opinamos por la generalización del 
cultivo de todos los esquilmos. El tomate, por 
ejemplo, de que ya hemos hablado, se cosecha 
generalmente en pequeño, y conocemos partidos 
enteros en los que es e! esquilmo de esperanza 
para el pago de las gabelas que impone el Esta­
do, las rentas al propietario y el respiro para el 
invierno por la gran esportacion que se hace de 
él; pues para que en estos sitios, y en los que no 
se cultiva, se enmienden defectos y se conozca el 
medio mejor de practicarlo, figura este fruto en 
este Manual, aunque parezca una rareza el escri­
bir sobre tomates. 

¿Quién nos negará que si la almuella se cul­
tivase en esas áridas huertas de las inmediacio­
nes de Madrid, en lugar de las salitrosas espina­
cas, se vendería con mas ventajas en sus plazue-

10 
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las, lanío para el consumidor como para el hor­
telano? 

La remolacha se cultiva en España sin dedi­
cación alguna y como por capricho para solo las 
cocinas de los ricos: el pobre la desprecia, y el 
horlelano la siembra si por casualidad le dan ó 
le viene á la mano un poco de semilla de su es­
pecie. En estos últimos años alguno intentó dar 
ensanche á este cultivo; pero algo encontraria de 
difícil cuando el interés individual no lo ha hecho 
marchar: regularmente sería la falta de artefac­
tos para dar al fruto aprovechamiento con la ela­
boración del azúcar que contiene, que es el tro­
piezo en que se estrellan generalmente, y causa 
la paralización de muchas de nuestras cosechas: 
en otras naciones es ya cultivo de importancia, 
no solo para lo dicho, sino para piensos y engorde 
de reses. 

La remolacha pudiera ser un cultivo de pro­
vecho é industria fabril en muchas provincias de 
nuestra Península para la fabricación del azúcar, 
que no perjudicarla á la importación de la de 
nuestra antilla (ni causaría los debates ele nues­
tros Cuerpos Colegisladores como en la nación 
vecina), así como el esparto, la seda, el cáñamo, 
el lino, la cochinilla y otros, que con ser utilísi-
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mos como ramos puramente agrícolas, lo son mas 
por dar ocupación á las arles en manufacturas, 
que pudieran hacerse en el país y no comprarlas 
(¡el es 1 ranjero. Todos estos ramos de prosperidad 
pública están paralizados por la falta de arte­
factos. 

La remolacha procede de simiente, como la 
zanahoria, el nabo y el rábano. Se siembra en la 
era donde ha de vejetar, aunque también pudie­
ra hacerse en la hoya ó cama caliente. Requiere 
país templado; pero téngase presente (cuando de­
cimos que requiere tal ó cual clima como mas á 
propósito) que no pueda cultivarse en el contra­
rio, sino que se le busque al sembrarlo el tiem­
po tardío ó conforme á su propiedad particular. 
El terreno para este fruto deberá ser de buena ca­
lidad y poderío; pero si es enteramente pesado 
habrá que mezclarlo con arcillas areniscas y es­
tiércoles de pajazos que mantengan el lecho veje-
tai con buen mullido, muchas sustancias y caló­
rico. 

La remolacha no se debe cosechar en secano, 
porque no vale nada, á no ser que se logre un 
rechupado fangoso donde haya habido aguas es­
tancadas, y en donde se tiren las semillas como 
al abandono, según se practica con los nabos. 
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Después de mucha labor de azada en rastro­
jo del cáñamo ó en tierra barbechada al intento? 
se hacen las eras cortas (labor para el riego), el 
caballón recio y alguna pendiente para que en­
trando mucha agua corra y no duerma en ellas, 
porque debe cerrarse la boquera antes de llegar 
al íln de la era. La simiente se revuelve con are­
na por ser muy menuda, y se tira en este revol­
tillo en solo el plano de la era, y se cubrirá con 
el rastrillo ó con una rama, pues con poco que se 
mezcle la semilla con la tierra vejetable es bas­
tante, y entiéndase asi para el nabo y rábano. 
Sembrada y nacida, estando la tierra en sazón de 
humedad suelta, cuando se pase y reseque se re­
garán las eras. 

En este estado la planta remolacha y todas 
las de su familia solo necesitan una escarda de 
mano con el almocafle superficialmente para qui­
tar la yerba y costra de la tierra, y con dos rie­
gos en tocia su vejelación y uno al arrancarlas 
está hecho el cultivo. Esta operación de cosechar 
se hará cuando se vea. la verdura de la remola­
cha ponerse amarillenta. Suelen segar la verdura 
de esta planta creyéndose que se hacen mas gor­
das y largas, y sucede lo contrario; porque se­
gando la clin á la remolacha antes de tiempo y 
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dejándola en tierra, vuelve á producirla alimen­
tándola de sí misma, y se desmedra. El segarla 
verdura á la remolacha debe ser el dia antes de 
cosecharla para que no estorbe á dicha opera­
ción, y con el objeto de aprovecharla para las 
caballerías y vacuno , á quienes gusta iniicho, 
siendo uno de los mayores rendimientos de este 
cultivo en los países que saben lo que interesan al 
agricultor los pastos. 

Sacada la remolacha de la tierra se la lavará 
de la que traiga adherida, y si se ha de llevar al 
mercado esta bien con el moño de su verdura; 
pero si se ha de conservar es preciso caparla co­
mo á los nabos: esto quiere decir que á cada una 
se le cortará la coronilla, que es su yema de re­
producción; pero deberá saberse hacer, porque 
4 corle no debe herir á la carnosidad, sino entre 
las primeras capas verticales ó cortezas (que tie­
ne tres), porque si se hiere la carnosidad fibrosa 
(y al parecer sanguínea) despide un líquido en­
carnado azucarado, ó sea rústicamente hablando, 
se desangra y desvirtúa de sus azúcares. 

Entre las remolachas las hay de distintos co­
lores, por castas y no por influencia de los terre­
nos: no se puede recomendar el morado, el en­
carnado, el color de amaranto, el amarillo y el 
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blanco, porque sus particulares son iguales en 
propiedades químicas: dicen que la amarilla es la 
mejor; pero es de creer que si tiene recomenda­
ción para darse al cultivo con preferencia, alguna 
de estas clases, aquella que sea la mejor será para 
el país cultivable, porque una remolacha mora­
da, que es el color general en ellas, si esta bien 
veje ta da y robusta, será mejor que una blanca ó 
amarilla desmedrada. En cuanto á la conserva­
ción en la cámara, podrán estar juntas y en sóta­
no, separadas ó entre arena seca. 

Cultivo ck forrajes. 

El cultivo de forrajes es interesante al agri­
cultor de ejercicio de hortelano, no precisamente 
por lo que le pueden servir para el veraneo de 
sus caballerías, sino para venderlo aprovechando 
los barbechos y abonos que tienen algunas tier­
ras de huerta, y ser una de las utilidades ó esla­
bón de la cadena de esquilmos que tiene que pro­
porcionarse para mayor utilidad. 

El barbecho en general para toda clase de for­
rajes, ó sea de cereales en berza, ó de otras es­
pecies, y siendo de los tempranos, debe ser hecho 
á propósito y adecuado, porque no para todos los 
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forrajes se ha de preparar la tierra de un mismo 
modo. Describiremos las distintas labores para 
ellos, según la semilla que se haya de cultivar en 
forraje. Si el forraje ha de ser tardío ó de otoño, 
en este caso su barbecho es en el rastrojo de t r i ­
go, cebada ó cánamo. 

Hay forrajes en secano y en regadío , y los 
hay también procedentes de árboles. Forraje es 
una salida de planta cereal, ó de otra especie, 
que se siembra espesa para que no pueda madu­
rar y se coseche en berza. El forraje de secano 
puede ser un centeno temprano, una cebada, ave­
na, algarroba y almortas. El forraje de regadío 
esta cebada ó alcacel, el panizo, la zanahoria, 
el cardo alcacil y el albar, la escarola y la ver­
dura de la remolacha. El barbecho para forraje 
de secano temprano (porque no puede ser tardío) 
debe ser bueno como para cosecha de grano, en 
tierras descansando y con mucho estiércol de pa­
jazo, que es el que antes suelta sus substancias á 
beneficio de las plantas. La siembra se hará antes 
que la de barbechos para granos, y en un todo lo 
mismo en sus labores preparatorias, á escepcion 
de cargar la siembra de simiente en dos partes 
mas si es centeno, y una mitad mas si es cebada, 
avena, algarroba, almorta, etc.; dando á cada 
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especie el mismo cooperación para su siembra a 
cada una, como si fuera para cosecha de grano. 

El cosecharse bien ó mal un forraje no con­
siste en las labores preparatorias que se hayan 
hecho para él, ni en abono por estiércoles, sino 
que estando en secano á merced de las lluvias, si 
estas no suceden á tiempo no hay cosecha; pero 
interesa el buen barbecho. Los forrajes de secano 
se consumen en la misma tierra por el ganado, y 
se aprovecha mejor y con mas espacio, porque 
se come el rebrote, viniendo á ser un prado arti­
ficial anual ó provisional. 

En regadío, si el forraje se siembra tempra­
no su rastrojo, puede ser barbecho para un cá­
ñamo atrasado, para hortalizas tempranas y para 
el panizo. Para forraje en regadío se [¡asurcará 
bien la tierra, cualquiera que sea su clase, sobre 
el rastrojo, dando después una reja y sembrando 
en la que la cruce. La siembra será á manta, es­
pesa y con dos parles mas de semilla que para 
grano. Se tableará todo forraje de regadío, y se 
le marcará la labor del riego con pesadez para 
que embeba agua, porque todo forraje no es mas 
que una vejetacion forzada, una plañía hidrópica 
y un estracto del estiércol y la humedad conver­
tidas sus sustancias en la planta que procede de 



la semilla sembrada, por cuya razón y vicios de 
su verdura sin ninguna granazón, produce los 
porgantes en las bestias. El forraje tiene tres épo­
cas, una al nacer, otra al descollar la caña y otra 
al desarrollar el embrión de la espiga. Se puede 
usar el forraje vendiéndolo mas caro cuando está 
en la segunda clase. En este estado se dá como 
purgante á las bestias; en el estado de tercera 
clase puede darse pronto como purga, y tarde 
como pasto, dejándolo granar para que haga los 
efectos de un buen pienso, por cuyas razones in ­
teresa este ramo agrícola de forrajes, al mismo 
cosechero como agrónomo para el uso entendido 
que haga de él, y como especulador de cualquier 
fruto como hortelano. 

Forraje se saca lambien del panizo sembrado 
para grano de aquellas matas que se quitan para 
aclararlo; asimismo de las macollas y de las gran­
des yerbas que se crian entre él: el forraje de la 
zanahoria es el mejor, y sobre su cultivo téngase 
presente lo dicho en el tratado de la remolacha. 
El forraje de la verdura ó clin de esta última es 
también purgante en los primeros dias que lo co­
men las caballerias: continuando, les sirve de 
pasto. Para los bueyes y vacas criando no hay 
forraje como el del panizo, dejándolo estar á que 
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se endurezca lo mas que se pueda: á los bueyes 
no se debe dar el panizo muy tierno y de pocos 
(lias porque los pone flojos, sucediendo poco mas 
ó menos lo mismo con el alcacel. El forraje de 
centeno de secano bien curado y al echar la flor, 
se puede dar al vacuno con mucho aprovecha­
miento. 

La alfalfa (como el azafranar en regadío) ne-. 
cesita dedicarla un bancal donde en seis años no 
pueda haber otra cosecha: por un lado se vá se­
gando para las urgencias de las cuadras, y por 
otro va cubriéndose la tierra, que á los trece ó 
quince dias ya se puede segar otra vez, pudién­
dose continuar asi, mas ó menos á menudo, por 
espacio de cinco ó seis años, en sus épocas de 
primaveras, veranos y otoños, parándose algo su 
vejetacion en lo rígido del invierno; en una pala­
bra, cuatro fanegas de sembradura en regadío, y 
buena posición y temperatura dulce, es un alma­
cén que se repone con verde para todo el año. 

La alfalfa quiere buen fondo de tierra, mucha 
agua y mucho tallo. Su siembra es después de 
un buen sacasuelo como para el cáñamo; se ba-
surea como para este esquilmo, y se le dá una 
cava-viña para poner la superficie igual. Sobre 
esta última labor se tira la simiente de alfalfa re-
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vuelta con cebada (tanta como de aquella), siem­
bra espesa y á manta; hecha la siembra se cubre 
superílcialmente con la azada, como quien alisa 
la tierra, y se forma la labor del riego de un mo­
do consistente, caballones bajos y sólidos que lle­
ven también de la semilla (así como las regueras) 
y como labor que tiene que durar tanto como la 
del prado artificial, cinco ó seis años. 

A la primera verdura nace primero la cebada 
(que domina á la alfalfa); cuando aquella cubra 
el suelo se dispondrá que se coma por res es me­
nores, ó segarla antes que se acabe de apoderar 
de la tierra con sus raices y verdura: en el p r i ­
mer año se irá gastando, sea con las reses ó con 
la hoz, lo que vaya naciendo, conducta agrícola 
indispensable para que arraigue la alfalfa y se 
encespe por debajo, para que al año siguiente, en 
el que desaparece la cebada, esté ya la alfalfa al­
gún tanto cubierta y espesa. 

En el segundo año vejeta la alfalfa en toda su 
lozanía, aunque se presenta clai'a; y debe segar­
se, aunque sea sín aprovechamiento para el ga­
nado, y solo con la idea de que no so dilaten sus 
tallos, para que trabaje su vejetacion entre' tier­
ra. En este segundo año se debe segar lo menos 
siete veces, y en los siguenles cada vez que le 
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loque el turno de las arrobas que se necesiten 
sacar para vender, ó para consumir en la casa-
labor, ó del hortelano segando por un lado y cre­
ciendo por otro. 

Se segará la alfalfa cuando haga falla, y esté 
de mas de un palmo de alta ó sea de media vara, 
ó tenga tres palmos, que es su estado nalural; y 
aunque no haga falta ni para vender, y llegue el 
caso de tenerla que secar por no poderla consu­
mir, la alfalfa no se debe dejar florecer hasta el 
último año en el que se piense levantar para re­
coger su semilla, por la razón de que espigada y 
florecida se disipa su raiz y completa su vejeta-
eion dándola pimío, no rebrotando; repitiendo, 
que no se debe dejar florecer y que debe segarse, 
aunque sea para secarla como escelente forraje 
seco. 

La alfalfa no es buen verde para secar á no 
ser segándola ya granada: circunstancia precisa 
á loda yerba para pasto seco. Sentado este prin­
cipio, si hay una necesidad de segar la alfalfa sin 
tener quien la consuma, se sacará á secar en si­
tio enjuto, estendida, para aprovecharla en algo; 
pero si hay conejos, estos pueden gastarla verde 
y seca; y aquí tenemos un eslabón que une la 
cadena de aprovechamientos que tanto se reco-
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ffijenda para el agrónomo; es decir, que sus cul­
tivos no deben ser aislados, iofrucíuosos y des­
aprovechados /sino que deben ser dirigidos por un 
plan económico rural y bien meditado. 

Cuando se trate de levantar un bancal de al­
falfa, cosa que debe haber en toda labor, se de­
jará granar no regando al acabar la última siega 
(riego que debe hacerse siempre que se siegue 
para continuar); en este caso, se segará por ro­
dales pequeños un golpe de cuando en cuando, 
quedando de mala vista á repelones; pero esto es 
con el objeto de que haya aire y desahogo para 
que grane la semilla. 

Granada la flor (azul) de la alfalfa, se mani­
fiesta marchita y se desprende, viéndose en el 
suelo sus aletas y su corola; va sucediendo su 
granazón, y cuando esta está consumada se vén 
las hojas de la alfalfa amarillentas, el color de 
las corolas azulado y caldas sus espigas. En este 
estado se deja para que se complete mas la gra­
nazón , y una vez conocida por todos los síntomas 
generales, se segará y se dejará secar en el mis­
mo bancal. Una vez seca, se desgranarán las es­
pigas con unos palitos, y se recogerá la semilla 
aunque no esté limpia de hojarasca; porque como 
se siembra con cebada, no estorba. La semilla de 
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alfalfa no es bienal ni menos trienal; debe sem­
brarse á la primavera siguiente bajo las mismas 
formas y labores que ya están descritas. 

E l cardo, alcaucil ó alcachofa. 

El saber de un hortelano consiste en su buena 
economía rural , en destinar frutos que puedan 
Tejetar en cualquier punto, dejando los cuadros 
para aquellos cuyo cultive es de manta ó preferi­
do. El alcaucil ó cardo de alcachofas se cultiva en 
los sitios menores de una Imerta, en las plataban­
das , en las regueras, linderos y en los sombríos, 
entre el raigambre de las higueras ó cualquiera 
otro árbol, para que por medio del atraso que 
forma su sombra pueda cojer alcachofas hasta el 
otoño, y en las mejores solanas para lograr las 
tempranas. 

La postura del cardo alcaucil se hace general­
mente de planta por esquejes de otras, aunque 
para el que no tenga esta proporción, hay la fa­
cilidad de adquirir planta por semilla, sembrán­
dola en hoya ó cama caliente, como cualquier 
otra. Esta semilla se adquiere dejando granar al­
gunas de sus alcachofas sin cojerlas como tales, 
sino dejándolas como espigas de granazón. Estas 
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pifias para flor tienen también ia particularidad 
de cuajar la leche para la elaboración del queso, 
y aquí se observa también la razón de que el 
agrónomo debe cultivarlo todo, pues es evidente, 
que si es ganadero tiene que tener flor de alca­
chofa para cuajar las leches y hacer sus quesos. 

Dando por supuesto la adquisición de planta 
por esquejes de otra, la plantación es la operación 
mas sencilla en agricultura. Estas plantitas son 
un cogollito completo, con un poco de su nudo or­
gánico ó germinante ó sea raiz. Este se entierra, 
dejando solo descubiertas las puntas de las cuatro 
hojas que contiene, y regando á mano ó de pié7 
está hecha la plantación. 

El tallo primero y de guia que resulta después 
de arraigada se cortará, porque de no hacerlo se 
disipa la planta, y perece luego que echa su a l ­
cachofa. El alcaucil es planta como la cebolla, 
que perece en cada verdura, retoñando doble nú­
mero, y si no se corta el tallo en su primera y 
segunda verdura, no se consigue el aumento de 
raices necesario en esta planta como en la caña, 

Encespada una platabanda ó ribazo con las 
malas de alcaucil, se procurará cebarlo con tierra 
fresca y con estiércol de ganado, y que no le falte 
el agua, sea de pié ó de maao. En el grandor de 



— 160 — 

las alcachofas se conocerá el estado de vejez de) 
raigambre de la platabanda; porque cuando sean 
en toda su vejetacion chicas, es señal de que eslá 
muy encespado; y en este caso, se hace precisa 
la operación de entresacar raices para acla­
rarlo. 

La plantación de matas de alcaucil no puede 
ser perpétua, ni llega nunca á seis años en un 
mismo si lio, por lo que conviene que vaya mar­
chando de ribazo en ribazo, de reguera en regue­
ra , trasplantándose por medio de sus esquejes ó 
retallos. La alcachofa no es un alimento de prime­
ra necesidad; pero-como ocupa horillas de huer­
ta,, platabandas que asegura con sus raices, y 
linderos que han de contener yerbazos, conviene 
su cultivo, asi por la flor que es precisa al gana­
dero , como por el fruto que se entremezcla, y 
abulta los guisados también de la gente de campo. 

Cuanto mas pequeña se corte la alcachofa es 
mejor para su aprovechamiento, porque dejándola 
que concluya en granazón, se hace una espiga 
dura y con un pelo interior capaz de ahogar al 
descuidado gastrónomo; las que son gordas es 
por buen abono. 

En conclusión, sobre los forrajes repetimos 
que se entienden como tales todas las especies que 
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permiten su siembra espesa, en barbecho muy 
abonado de estiércoles, y mimado, digámoslo así? 
con los esmeros y trabajos del hombre, cuyas 
especies sean de las que comen las caballerías, 
estén cultivadas en secano ó en regadío; y forraje 
viene á ser también la vejeíacion de yerbas que 
resulta en un prado artificial mientras las consu­
men las caballerías en el estado de berza; mas 
cuando ya tienen hecha su granazón y lo hacen en 
estado de secos, se denominan y hacen los efec­
tos de un pienso, que es decir, un alimento de ve* 
jétales sazonados. 

Debo advertir que hay una especie de junco 
muy delgado y corto, con una espiguita dorada 
como la de todos ellos, que es escelente forraje 
para pasto y alimento, y no para usarlo como 
purgante, y el buscar este junco ó arraigarlo en 
el prado artificial es una escelente adquisición. 

Como forraje se deben también aplicar para 
el consumo de las caballerías las hojas de varios 
árboles, plantas, arbustos y matas; así como to­
das ó las mas de las especies de hortalizas, á sa­
ber : todas las de las familias de las coles, lechu­
gas, escarolas, cardos, pamplinas, espárragos, 
zarzas, escarambujos, espinos, hojas y sarmien­
tos tiernos y duros de la v id ; hojas del álamo 

n 
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negro, y todas las de la especie de las acacias, 
entendiéndose en el estado de berza, porque en 
el de madurez es muy rara la hoja seca que co­
men las caballerías. 

En la aplicación de estos forrajes consiste el 
saber ser agrícola en este punto, sobre lo cual la 
esperiencia es la mejor maestra; entendiéndose 
que los mas de estos forrajes últimos, adminis­
trados solos á las caballerías, surten el efecto de 
purgantes; pero cada uno condimentado, es de­
cir, revuelto con el moyuelo ó salvado, es esce-
lente y apetitoso pienso. 

El ganado menor come también con mucho 
gusto casi todas las especies de hoja seca; y en 
el estranjero es uno de ios productos, la que re-
cojen con mucho esmero sus dueños en las alarae-
das al caerse. 

Cultivo de los cardos. 

En la casta ó familia de los cardos, hay mas 
de treinta especies: unos se cultivan (y son los 
menos), y otros vejeían espontáneamente; entre 
estos últimos, se cosechan algunos para ciertos 
usos; y como se les encuentra por muchas tier­
ras labrantías, no se cuida mucho de ellos el cul­
tivador. ' 
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El cardo que cuando es pequeño se ¡lama car­
dillo, se coge para la verdura del puchero; pudiera 
cultivarse, y sería una de las mejores; no sabe­
mos por qué no se hace este cuUivo enlre la es­
carola |. pues la aventajaría en utilidad, hacién­
dose tan grande como ella, y se vendería muy 
bien en distintos puntos donde no se conocen los 
cardillos campestres , y aun donde como en Ma­
drid se venden tanto en su tiempo. Gran utilidad 
se proporcionaría el hortelano con el cardillo cul­
tivado (que pudiera serlo lodo el año), y de la 
ternura y grandor de la escarola 

El cardillo cuando es tiempo, se le conoce 
por este nombre, y después, creciendo con ia 
misma figura, solo que se hace gruesa, estendida 
y basta, descolla como cuatro dedos, echando 
corolas de flor guarnecidas con púas amarillas y 
espinosas: este cardo y estas púas..son laŝ  que 
ianto estorban a los segadores, y este mismo 
cardo, cnando naco en prados artificiales es mal­
decido por el que ata los haces de heno, á-causa 
de dichas púas , pero es buscado por los bueyes 
I caballos (que lo prefieren á aquel), de donde 
se deduce que toda la familia de los cardos es 
«Idísima para el pasto, como el alcaucil y el car-
«ode tronco que se cultiva en las huertas; por 
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que todos los comen las caballerías no como un 
forraje sino como un pienso. 

Cuando el cardillo nace en tierra no barbecha­
da , en el camino, en el ribazo y en el prado, pa­
rece otra especie: su figura es mas chala, en­
sanchada, sin cogollo, es decir, con vejetacion 
ordinaria, teniendo los pedúnculos de las hojas 
endurecidos, colorados y delgados. El que nace 
en buen barbecho de trigo se le encuentra tierno, 
frondoso y aprovechado para verdura; luego de 
esto debe inferirse, que cultivado á propósito, 
cuanto mejor fuese el cardillo llegaría á ser cada 
uno de una libra de peso, tierno y aprovechado 
todo él. 

Para sembrar el cardillo sobre barbecho de 
escarola (y entre esta) se recogerán semillas de 
su especie, cogiendo los cálices de sus flores en 
sazón y desgranando sus semillas negras. Prepa­
rada la tierra como para escarola, se pudiera 
poner una hoya con la semilla así como se hace 
en aquella; pero el cardillo, cuyo fruto es solo 
los pedúnculos de las hojas, basta tirarlo en una 
era cuando se ponga la escarola, llana para que 
nazca: si sale espeso, en la primera escarda se 
podra aclarar, y cuando se envuelve la escaro­
la se deberá ya arrancar, ó sea cosechar para 



cuando se quite aquella sembrarlo otra vez. 
Curada la escarola antes de arrancada, se t i ­

rará otra vez semilla, y alisando la superficie de 
la era, siguiendo con los mismos caballones, re­
sultará otra tanda de cardillos, los que regándo­
los cuando convenga, podrán repetirse lo menos 
seis veces entre invierno, otoño y primavera; en 
el verano valdrán poco los cardillos. 

Combinando la cosecha ó arranque de IÍQ fru­
to verdura sin desbaratar la labor del riego, pue­
de repetirse la siembra del cardillo, á granel; 
lo menos cuatro ó seis veces alisando con una ra­
ma desde primavera á primavera, para lo cual, 
se dejarán espigar por el verano las malas que 
resulten en ios caballones de la primera siembra 
para contar con simiente para dichas tandas ó 
sean pueblas entre otras especies. Si resultase la 
salida espesa, á la primera labor de almocafíe, 
se quitarán muchas matas para que se esíiendan 
las que quedan; y dichas matas que se quitan se 
aprovechan con mucho placer de los cerdos, en 
sus piensos con salvado. 

Para adquirir semillas de cardillos cultivados 
en una de las tandas de cosecha mas próximas al 
verano, se dejarán que espiguen los cardillos que 
resulten en los caballones, en los cuales pueden 
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estar hasta qne granen, aunque se vuelvan á 
sembrar en el fondo de la era. 

Los cardillos que procedan de semilla culliva-
da serán ya de mejor clase, y llegarán á hacerse 
como lechugas. Estas semillas se cosecharán 
anualmente cuando hayan hecho su granazón, 
desgranando con un mazo los cálices ó ampo!litas 
de la simiente, y procurando cosechar macho 
para sembrar seis ú ocho veces. 

Del cardo santo. El cardo santo cuya raiz lla­
mada camina es buscada por los naturales de 
los pueblos del Mediodía y de Levante de Es­
paña, para sus dulces y conservas, porque es 
tan espirituosa como la canela y ofrece entre otras 
cosas un bocado particular, se cria en muy raros 
sitios, por lo que, á pesar de que hemos corrido ob­
servando la vejetacion mucha parte de la Penínsu­
la, no le hemos visto mas que en el partido de Al-
caráz, Segura, Letur y Teste. Como este cardo se 
arranca cuando está en berza con la figura del car­
do alcachofa/para aprovechar su raiz tuberosa y 
tierna, no se reproduce y escasea. Adquiriéndose 
semilla de esta especie no estará demás su cultivo 
como el de cualquier otro cardo en un horlal, para 
adquirir una escelen!e especia. Un pastor murcia­
no aprecia mas el encuentro de dicho cardo que 
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el de un nido de perdices: si lleva pan en el mor­
ral se deleita al comer dicha raiz. 

Esta raiz seca es una especie azucarosa mu­
cho mas espirituosa que la canela. Cuando se 
coge la raiz antes de hacerse leñosa (que es 
cuando debe cogerse), estando la mata en flor, 
en este estado no es especia tan fuerte, y la echan 
en rajas en los dulces para aumentar las de cala­
baza, melón, etc., y en este dulce es blanca y 
blanda como ellas, comunicando una fuerza como 
de licor, tanto, que á uno que no la haya comido 
otra vez le gusta mucho, pero lo adormece. Cuan­
do se coge la raiz ya leñosa, que es después de 
pasada la verdura, en este estado se echa en los 
guisos como la pimienta, y en los dulces de caldo 
como la canela, en pocas astillas: cuando a un 
serrano se le presentan dulces lo primero que ha­
ce es buscar la raja de camina para chuparla y 
vivificarse. 

La mata de cardo santo cuando sale de la tier­
ra parece al cardillo sin púas: después se hace 
un arbolito, como el alazor, de cuya casta es; 
este arbolito de ramitas amarillas, está lleno de 
flores azules: las raices son como patatas de Má­
laga , tuberosas y alargadas. La adquisición de 
este cardo para aromatizar los guisados y dulces, 
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el pan de membrillo y alfajores • no oslaría demás 
en una casa-labor y su postura por semillas ó por 
raices sería buena en el repecho y ribazos del 
Mediodía de las platabandas y linderos de una 
huerta ó un secano, pues en todo sitio vejeta. 

E l cardo setero. Este cardo no tiene mas gra­
cia que la de anunciar las setas \ y su flor para 
cuajar la leche, como el del alcaucil ó alcachofa; 
lo llaman en algunos países el cardo del cura; 
creemos que ha contraído este título, porque los 
señores curas en su soledad de pueblos infelices 
y en sus paseos por el campo, buscan este cardo 
en los otoños si ha llovido y cuando está seco, 
porque de la putrefacción de sus raices resultan 
las setas mas finas y mas saludables que se co­
nocen. 

Y ya que de selas liemos hablado, cultivando 
este cardo en el horta!, en un jardín ó en un par­
terre en sitios pocos removidos y dejándolo con­
cluir su vejetacion, resultarán setas; así como 
también cultivando la otra especie de comino rús­
tico, de cuyas raices también en estado de putre­
facción y en sitios sombríos, producen selas no 
tan finas. También se cojen setas entre tierra , al 
lado del tronco de la sarga y del olmo jóvenes, hi­
riéndolos junto á tierra para promover en los es-
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pésales la putrefacción, y de consiguiente las se­
tas finas. 

Del cardo de mazorca. Este se busca por los 
cordoneros y tejedores de seda y lana, para que 
sus espigas cuando han arrojado las semillas, les 
sirvan de cardas para escarmenar sus manufactu­
ras. Sus abundantes semillas como las del cardo 
alazor á quien se parece, es un escelente pasto 
para las aves de corral y palomar: y no estaría 
demás el cultivo de dicho cardo en donde pueda 
hacerse; es jigantesco de porte; y entre sus ra­
mas se forman unos sobacos que recojen el rocío: 
hemos visto á muchos enfermos de la vista, lavár­
sela en dicha agua cristalina contenida en dichos 
sobacos j y á las madres la boca de sus hijos pe­
queños, cuando la tienen llena de tizón ó sea el 
coloradillo: si se fundan ó no, ellos lo sabrán. 

Be los cardos alcachofa y de penca. El cardo 
alcaucil ¿quién no le conoce? supuesto es en el 
horlal algunas veces en eras solo en su cultivo, 
en posturas claras, y lo mas general es que como 
mata perenne ocupen los rincones, los ribazos, al 
pié de las tapias y á las orillas de las acéquias ma­
dres. La mata de este cardo después cíe cogidas 
las alcachofas, debe segarse á principios del oto-
fio y cubrirse con una capa de arena húmeda: 
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de estas matas cubiertas, resultan en el otoño é 
invierno una porción de tallos que son una esce­
len te verdura. 

El cardo de troncho llamado también de pen­
ca, procede también de semilla que se procura 
dejando una ó dos matas sin enterrar para que 
provean de ella: se siembra esta en almáciga ó 
sea cama caliente como todas las hortalizas y en 
su juventud de dos ó tres hojas, se trasplanta 
formando hileras, á tres varas de distancia una 
de otra hilera y una vara entre mata y mata; se 
pone entre las coles, berzas, repollos ó cualquiera 
otra verdura de que esté poblado el bancal en la 
época del fin de otoño. 

Levantadas dichas verduras queda el cardo 
en sus hileras y se va aporcando, hasta que hecho 
ya grande se tapa con tierras sin torcerlo; for­
mándose una pared y una zanja á cada lado de las 
matas á las que no se tapará por arriba, pues si­
gue vejetando; cada mata se atará antes: el obje­
to es que se ponga blanco y tierno. 

Lombarda. 

Esta especie de berza es fina y morada, tiene 
propensión á acogollarse; viene á ser un repollo 
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con color, pero no tan grande; en la lombarda h 
mayor parle se pierde en hojas sueltas, á pesar 
de que sirven de recurso para el ganado; el co­
gollo se maciza y apretado como el repollo: ar­
roja un olor bien fastidioso al cocerla , y no es 
nada sana por ser muy flatulenta: no se aprove­
cha en verduras, sino ensaladas cocidas y bien 
reahogadas con aceite y ajos fritos , único condi­
mento en que se gasta. 

Para las inmediaciones de una gran pobla­
ción pueden cosecharse las lombardas, pero no-
interesa su cultivo sino como berza. En la época 
de siembra, en la clase de riego, estiércoles y 
cavas, en su postura en la era , procediendo de 
planta de la hoya, en fin, en todo su cultivo re­
quiere el dé la col y e! del repollo. 

Lechiu¡a. 

En el de la lechuga tiene, el hortelano que 
atenerse á las costumbres del consumo en el 
país donde cultive, porque aunque todas las mu­
chas clases que hay de estas berzas finas vejetan 
igualmente, en unos paises prefieren, por ejem­
plo, la de oreja de muía, que es la mejor; en 
otros á la rizada como la col; en otros á la enana 
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fina; en otros á la romana, que ni es mas ni me­
nos que el repollo, y sin duda tiene mezcla de 
este; y por último, en otros puntos quieren los 
consumidores ia lechuga grande, acogollada y 
fanfarrona. 

La lechuga, en general, novaría de clase por 
disfrutar mejor cultivo: se hace en la suya cada 
vez mas grande, mas mantecosa y tierna; pero 
no varia en nada la figura de su hoja ni la forma 
de su todo. Sembrada la simiente en la cama ca­
liente bien espesa, resulta un lechuguino muy 
Cierno, que cubre la falta de lechuga para las en­
saladas picadas menudas,aprovechamiento que no 
se hace en Madrid, y pudiera hacerse cuando no 
parece por todas las huertas una lechuga. 

Este lechuguino de hoya ó cama caliente se­
ría mucho mas tierno y con menos opio, y mejor 
para hacer ensaladas que las lechugas de cuatro 
ó cinco hojas verdosas, pequeñas y duras que se 
venden al principiar esta hortaliza. 

La tierra para plantar lechugas sacadas de la 
hoya se abonará mucho de azada y de estiércoles 
fuertes, y si fuera posible echar tierra nueva de 
derribos ó de ribazos siempre que se pusieren le­
chugas, estas serian muy grandes y de escelen-
íes cualidades, cualquiera que sea su clase. 
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Las lechugas, ó por mejor decir su planta le­
chuguino, se pone con el almocaíle ó azadilla en 
un orden salteado, enterrando bien la planta, y 
como de un palmo de distancia de una á otra; la 
puebla ocupará todo el fondo do la era, y las fal­
das de los caballones donde llegue el agua: acos­
tumbran poner plantas en lo alto del caballón del 
riego, pero esto es perdido, y si se hace para de­
jarlas espigar para simiente os muy mal hecho, 
pues toda simiente debe proceder de la planta 
mejor situada. 

Berenjena y chirivia. 

Se dice vulgarmente que la berenjena para 
nada es buena, y no vá muy fuera de camino este 
adagio rústico: la berenjena es como fruta horta­
liza; su planta es una mezcla del tomate, pimien­
to y Carmín, fenómeno de la naturaleza que no 
constituye ni depende de familia; su verdura es 
inútil para el pasto de las bestias, y su fruto es 
bastante insignificante: ni tiene el gusto ni sales 
del pimiento ni del tomate; tomó de la mezcla de 
estos dos vejetales la forma del fruto en fenóme­
no, y del carmín la de las hojas y ramaje con al­
gún colorido. 



La berenjena, cuando es pequeña, se dispone 
¿le elía en la cocina, como del calabacín, en f r i ­
tos; y cuando es grande en rellenos y dulces: no 
tiene gusto propio; admite los que se le dan con 
la mezcla de oíros; no se opone á nada en su cul­
tivo, y vejeta como el pimiento. Su postura en la 
era es por planta de la hoya, en la que se siem­
bran sus abundantes simientes como las del pi­
miento y en iguales distancias: el cultivo es ei 
mismo que para aquel, con mas estiércol, cavas 
y riegos; pero no se aprovecha como él todo su 
frutó, porque si no se hace en dulce como los de 
calabaza, luego que engruesan y se ponen pan zo­
nas no hay mas remedio que arrancar la mata y 
tirarla con el fruto, que no es sino una ampolla de 
simiente: esta se adquiere para sembrar una ho­
ya que puede dar planta para cien tahullas de 
huerta con una mata que se deje para dicha ad-
quisiicion. ; ! l ; i iBO i 

ÍAi chirma nú es mas que un nabo dulce, fe­
nómeno también producido por los parentescos 
entre el nabo y la zanahoria, eslabón que une á 
ambos, pero sin familia propia: la chirivía gusta 
en el cocido, único apravechamiento que se la da; 
es sencilla, se propina á los enfermos, no tiene el 
sabor del nabo; pero no siendo muy tiernas y del-
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gadas es duro su núcleo y leñoso ; tiene un dulce 
rancio par lien lar: en fin, es e! nabo que comen 
los ricos, por lo que el hortelano debe cultivarlas 
para vender, porque para una casa-labor basta y 
sobra con el nabo. 

El cultivo de la chirivia debe ser en gran bar­
becho de cáñamo ó forraje de panizo ó cebada, 
bien mullido y basureado: antes de arranear otro 
vejeta! que se crie en verano y principio de oto­
ñada, se tirará la simiente de chirivia como la 
del nabo, y cuando se arranca dicho anterior es­
quilmo con solo la tierra, que para hacerlo se re­
mueve, se cubre. Como es planta cuya raiz pro­
fundiza, debe tener fondo de buena tierra veje tal 
para ser largas y gruesas como un nabo. 

Una vez sembradas no admiten mas labores 
que el riego, porque se cubre toda la tierra de su 
cogollada rastrera, pues no empina mas que para 
germinar la semilla, y de consiguiente no puede 
escarbarse. Cuando se riega conviene poner es­
tiércoles de ganado en la boquera para cebar las 
eras con sus sustancias, porque tanto mejor será 
la chirivia cuanto mas estiércol disfrute. La ad­
quisición de semilla es dejando sin sacar algunas 
de dichas raices, y dándolas Ingir á que espiguen 
y granen semilla como la del nabo. 
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Rábanos. 

A propósito de rabanizas: en los reinos de 
Murcia y Valencia, donde sin duda se practica 
en agricultura con mas inteligencia que en nin­
guna provincia,, usan un postre ó sea aliciente es­
citante del apetito, del que usan los naturales en 
sus comidas, que pudiera ponerse en las mesas 
de los potentados sin que las deslucieran en lo mas 
mínimo. Este aliciente ó escitante al apetito, par­
ticularmente para el uso de asados crasos, es la 
rabaniza. No siempre hay rábanos, y aunque los 
haya, podrá parecer ordinario poner el rábano en 
una mesa de etiqueta: además, el rábano tiene 
un picor rígido, y es menester comerlo entera­
mente para que surta el efecto; además despide 
un olor fuerte, que aunque se quiera atenuar no 
se puede. La rabaniza es una ampollita menor 
que una bellota; un ciento de ellas puede estar 
en una salserita: como es el embrión de la semi­
lla del rábano, es tierna, cristalina, y su gusto 
como esencia del mismo, de modo que su masti­
car es aguanoso y mas fino que el de aquel: con 
media rabanilla, que viene á ser como un guisan­
te pequeño, tiene el gastrónomo para escitarse en 
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toda la comida. Su vista es bonita; cada rabaiiiiia 
tiene un pedúnculo ó palito, del que se toma. Su 
desperdicio no afea una mesa como el del rábano 
con sus cortezas y hojarasca. La rabaniza es el 
espigón del rábano de huerta, porque en secano 
se endurece muy pronto, y aunque se coja tierna 
la rabanilla es muy fuerte y picante, que no pue­
de resistirse en el paladar. Luego que el rábano 
vá á espigar eleva un tallo que se hace un arbo-
lito como una retama, y cada vareta arroja un 
rosario de flores; estas flores se convierten en una 
ampolla cristalina y maciza; se debe coger toda 
la mata ó una vareta de ellas para la mesa antes 
de que grane la semilla, porque si grana se en­
durece y se ahueca poniéndose éscarzosa, y en 
este caso ya no sirve: lo que se hace es ir cogien­
do las puntas de las varetas donde las flores gra­
naron mas tardías para que sean tiernas. 

Observaciones al hortelano. 

Antes de describir los pormenores del cultivo 
de las frutas rastreras, para completar el tratado 
de huertas debemos decir que en los cultivos para 
lodos los frutos que se cosechan en ellas tiene 
que ser la labor del riego adecuada al fru'o en 

12 
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cultivo, porque las hay que quieren poca parada 
del agua, y cu estos debe haber declive en el fon­
do, y el caballón debe ser bajo; otros quieren riego 
pesado, y para estos la labor debe ser el asiento 
plano y caballón regular; algunos requieren em­
balses y riegos detenidos, y para esto se debe 
hacer la labor de caballones gruesos y planos, y 
el fondo de las eras un poco mas alto en su fin 
que en la boquera; pero con fuerza de corriente 
para que suba el agua con pesadez por el efecto 
de su empuje. 

Hay mas; la labor de todo riego en cuanto á 
dimensiones en tableros, y de estos en eras, de­
berá ser bajo las bases dichas, ya con el conoci­
miento de la cantidad de aguas en corriente de que 
se dispone, porque si no ha de entrar en el ban­
cal mas que un hilo endeble de agua, producto de. 
una noria sin estanque ó balsa, no se deben mar­
car dimensiones grandes, por la razón de que en 
un riego que debe ser según el fruto un remojo 
de costra, si es la era larga y ancha y entra poca 
agua, lo que se dará será un riego pesadísimo, por 
mucha corriente que se le deje á la planicie de la 
era, y si hay mucha proporción ó entrada de agua 
y la era es chiquita, aunque el fruteen siembra 
requiera riego pesado y de penetración, lo que 
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resulta es que se llena esta de ligero en todas sus 
dimensiones, se tiene que quitar para que no re­
bose y no queda con riego pesado. 

De estas observaciones se deduce que la la­
bor del .riego, ó sea la distribución de dimensio­
nes para echar el agua á las cosechas en cultivo, 
tiene que estar hecha acorde con el fruto y con 
la cantidad de agua de que se dispone. 

Huerta de tercera clase cuyo cultivo conviene 
también al labrador en grande ó pequeña escala, 

como al hortelano. 

Hemos descripto en este Manual de Horticul­
tura la primera y segunda clase de huertas, que 
son mas bien dedicación del labrador que dispone 
de grandes porciones de tierras que pueden re­
garse con abundancia de aguas, á orillas de ríos 
en cañadas ó vegas; donde se cultivan también 
los cereales, las especies fibrosas, como son el 
cáñamo, el lino, la ortiga, el esparto, y la pita 
en sus ribazos. 

A esta clase de huertas mas ó menos en gran­
de, se las titula la huerta vega de Granada, la 
huerta de Murcia, y otras subalternas sean ó no 
de mas ó menos estension; en las cuales se com~ 
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prende la primera y segunda clase. Se cultivan 
también en dichas los indispensables forrajes; las 
especies fusiformes; las verduras, ensaladas y 
legumbres de granos, tan indispensables como 
las patatas, patacas y berzas para el entreteni­
miento de la cocina del labrador y sus caballe­
rías, cerdos, ganados y aves. 

Nos ocuparemos en seguida de las huertas de 
tercera clase, á las que suponemos un pedazo de 
tierra no muy grande dedicado al cultivo de di­
chas últimas especies, bien sea por el labrador ó 
bien por un hortelano pegujarero á beneficio de 
aguas de noria, como sucede en la Mancha alta, 
agua de un arroyuelo con estanque ó sin é l ; aguas 
sobrantes de fuentes: al cultivo de un pegujarero 
que se ocupa en él y mantiene el puesto de ver­
duras, le llamaremos el hortal huerta, ó huertos 
escalonados ó en plano. 

En las huertas de primera y segunda clase 
caben muy bien, y no solamente caben sino que 
convienen las plantaciones de árboles frutales que 
son indispensables para obtener sus frutas casi 
sin gastos, por el trabajo que se emplea en los 
suelos á los frutos menores, siempre que estén 
entendidamente colocados y sean de las mejores 
especies; atendido su porte y la permisión que ha-
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ceu algunos, del cultivo de otras especies, debajo 
de ellos: y con tal que sus ciases sean adapta­
bles al clima del país y al terrazo en cuestión, y 
siempre que se procure aprovechar con ellos se­
gún sus inclinaciones y porte, ó sea balumba y 
eslension de sus ramas, los ribazos, los cascaja­
res , los malecones de orillas de acequias, y al­
gunos en las eras del centro, porque no dañan 
estando claros de posición; estos son la morera 
blanca á quien damos el primer lugar; el albari-
coquero y toda su familia de pulpa y hueso; la 
higuera enana y la mayor se colocará en los r i ­
bazos, peñascales y orillas. La familia del pomo 
ó ciruelas en forma de horca y pendón, en las 
orillas de las acequias como los cerezos y guin­
dos; y así sucesivamente con las clases de peras, 
manzanas y demás pomaradas. El nogal, níspero, 
azufaifo y demás especies de fruta pasa, convie­
nen solamente en las orillas de cascajares y flojas 
de fondo. 

No contemos con el olivo tan recomendado por 
Minerba y por la conveniencia pública, para es­
tos sitios; porque la huerta frondosa y por lo re­
gular en sitios hondos y sin aire, no es el mas 
adecuado; porque se llenan de berrugas v del ne­
grillo que los destruye; permitiéndose sin embar-
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go algunos de especies escogidas para el adobo 
de su fruto, porque de todo debe procurar obte­
ner el labrador, el hortelano y el pegujarero. 

No convienen los árboles generalmente en las 
huertas de tercera clase, "porque se supone su 
pequenez y cultivo provisional, sin embargo, esta 
regla general tiene muchas escepciones: hay 
huertas escalonadas y huertos donde se apetece la 
sombra, en los que convienen y son precisos, por 
ejemplo, el granado, la higuera de pala y con las 
especies que llevamos citadas otras muchas de 
buena flor, de buena sombra y de fácil vejetacion. 

Cultivo de las escarolas, achicorias, perifollo, 
ó sean responsos. 

En esta familia hay una porción de especies y 
divisiones; unas que se cultivan segun el gusto del 
pais, y otras que se mantienen aun espontáneas 
sin el beneficio del cultivo; como son las achico­
rias, acederas, perifollo ó responso. Entre lases-
carolas las hay de varias clases, una de hoja an­
cha que son las mas tempranas y las llaman los 
hortelanos de luna; porque como se crian en tiem­
po de las aguas, para curarlas solo se atan con 
esparto las matas y se dejan sin enterrar: por 
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cuya circunstancia es la mas áspera y ordinaria. 

Otras escarolas, mas finas son aquellas que 
mas divididas tienen las hojas en rizos ó piquetes 
y que mejor se curan bajo de tierra: no acaba­
ríamos de clasificar en este Manual las clases de 
escarolas que se conocen: entrando en ellas las 
derivadas de la achicoria y del perifollo que vienen 
á constituir con el cultivo la escarola mas fina y 
sabrosa que se conoce. 

En cuanto al cultivo que requieren por igual 
todas estas clases de escarolas, debe saberse: que 
el primer paso es la provisión de semillas, para 
repoblar de dos á cuatro ó cinco veces en el año: 
que dicha simiente se saque de las mejores matas 
que se dejan al efecto en los caballones: que es­
tas semillas se siembran con anticipación en el 
invierno, en hoyas, almácigas, ó sean camas ca­
lientes, como las de pimientos y tomates: que 
hecha ya planta de cuatro ó seis hojas, vaya á la 
era con buen barbecho y estiércol pajazo: que 
viendo las matas en toda su pujanza se aten una 
á una; y si está el tiempo enjuto, las que no sean 
de luna, se entierren por tandas para el consumo. 

El que vive del ejercicio de hortelano, debe 
tener sus herramientas completas: unas como el 
almocaíle para quitar yerbas; azadillas para mas 
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labor; azada para hacer el sacasuclo ó sea el ma­
yor barbecho; la laya ó pala para sanear y zan­
jear; rastrillos para alisar las eras y quitar yerbas 
superficiales; podón , podadera, hacha y háchela, 
con la navaja de injertos para las operaciones en 
los árboles: debe estar surtido también de gran­
des cazuelas de barro crudo, ú otros tantos som­
brerillos de esparto, para curar las escarolas po­
niendo la tierra encima de ellos para que no se 
pudran y resulten mas curiosas. Sirven también 
dichas cubiertas para preservar del hielo á las ca­
labazas y otras matas delicadas en su juventud 
y adelantar la cosecha de su fruto que es la parte 
mas interesante al hortelano. 

Cultivo de las acelgas. Esta especie se cultiva 
como la de espinaca y la lechuga: en Aragón se 
cosecha de una mata todo el año quitándola una 
ó dos hojas inferiores y de la penca mas blanca y 
curada: se venden por manojillos y es verdura 
de todo el año, de las mas sanas y adaptables que 
se conocen. Es vejetal muy dócil al cultivo y de 
la familia de las almuellas entre los hortelanos: 
requiere mucha labor de barbecho, sembrarse 
espesas para cosechar aclarando en el invierno 
aunque sean pequeñltas; mucho estiércol y agua. 

Proceden de semilla volátil como la de la al-
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nuiclla, y se siembran en la misma era en oca­
sión sin aire y si puede ser estando lloviendo. Lo 
mejor sería ponerla en la cama caliente como las 
demás verduras, y la planta á su tiempo, pasarla 
á la era en posturas organizadas; para que desar­
rollen mejor, como lo verifican en Aragón; y para 
que se pueda allegar tierra á cada mata para que 
se blanqueen las pencas de sus hojas, que es en 
fruto verdura. No se necesita destinar matas para 
semilla, porque si les falta un riego, de un día á 
otro, se encuentra el hortelano con las matas es­
pigadas. 

Espinacas, albaliam de huerta 
y ajedrea cultivada. 

La espinaca silvestre es yerbazo de las ace­
quias, poco se perdería en no cultivarla; porque 
contiene un ácido que limpia las sartenes y cuan­
do las suplen la escelente almuella para los pota­
jes y el brécol; sin embargo, le produce bien al 
hortelano en las cuaresmas, para cuyo tiempo pro­
curará tenerlas en disposición de cosecharlas en­
tresacando de los espésales. 

La espinaca procede y se multiplica por se­
milla , para cuya adquisición se dejan unas matas 
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á que espiguen: dichas semillas se tiran en el 
barbecho de eras bien niveladas, con caballón 
fuerte, porque requiere riegos pesados. La siem­
bra debe ser á principios de invierno ó según 
oportunidad conveniente: esta especie es compa­
ñera de la acelga y no se hiela como esta. En 
Aragón es una de las especies que procuran para 
las ensaladas cocidas y porque es costumbre esta 
clase de cena en todas las familias por primer 
plato, así como los inviernos crudísimos, las co­
sechan aclarando, apenas tienen tres ó cuatro ho-
jitas, (pues no hay otra cosa) y hechas manogi-
tos con la acelga, acedera, cardo, brecolillos, 
almuelle y otras verduras en su primera edad, 
van al mercado, para dicha ensalada cocida. 

Alba haca. La albahaca de huerta se conoce 
en variadísimas especies, unas con el olor y sa­
bor del anís y otras con su olor natural: uñas y 
otras en los puntos del Mediodía de España sirven 
para especias cuando están secas: para adorno 
primaveral del bello sexo, ó para el perfume de 
las habitaciones y crianzas de seda; también para 
ofrenda en las iglesias, por hornato á las imáge­
nes , y otros usos. 

Se cultivan de semilla puesta en la hoya ó 
cama caliente, entre la planta de pimientos, ío-



males, berenjenas y otras que al principio del in­
vierno deben pasar la juventud en sitios muy 
abrigados. Se la planta en eras bien dispuestas y 
abonadas en los claros del tresbolillo que forman 
los pimientos. Hay especies de hoja ancha, de 
hoja alargada y de hoja menuda y redonda que es 
la mas fina. Para que adquieran las matas el olor 
del anís se riegan una vez, un rodalito en la hoya 
con agua en la que se haya cocido la especia anís. 

La ajedrea cullimda se procura en las huer­
tas, tanto para disfrutar de sus aromas como pa­
ra aderezar muchos adobos y conservas, como 
son los escabeches, las aceitunas y otras frutas. 
Su reproducción es por semilla, criada también en 
la almáciga como la albahaca, ya adquirida de 
la especie rústica que se cria en los campos. Con 
el cultivo y los riegos se forman unas matas cuya 
raiz es perenne, que brota otra vez en las prima­
veras aunque parezca que ha perecido en el in­
vierno. Por esta circunstancia se planta la prime­
ra vez á las orillas de las acequias y en los r in ­
cones donde haya humedad y donde la labor ge­
neral de azada no toque á sus raices. Lo mismo 
se procurará al cultivar el orégano, la al tamisa y 
la yerba luisa, que son también especies aromá­
ticas como el tomilio salsero, y entran también en 

rife 
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la confección de nuestros adobos y ensaladas cru­
das y escabeches. 

Cultivo de las verdolagas. 

La verdolaga es de la familia de las plantas 
calleras ó sea crasas: se usa y aprovecha tanlo 
como verdura en el cocido, (tanto que por su es-
celencia se permite para los enfermos), como para 
las ensaladas cocidas, y algunos en crudas; su f i ­
gura es unos látigos como la callera, pero tiene 
el defecto de arrojar pronto su semilla, que re­
sulta en cuanto le falta la humedad, entre los so­
bacos de sus hojas y ramificaciones: es planta 
rastrera; no tiene zarcillos para agarrarse, y se 
crian espontáneamente en secanos, muy malos 
por muy duros sus tallos, y en regadío entre las 
patatas y panizos claros, todo espontáneamente, 
como un yerbazo rastrero que se quita con las 
labores. 

Dicha especie, aun en su producción espontá­
nea, se aprovecha donde se la conoce; pero el 
hortelano debe procurársela, sin mas que tirar su 
semilla en principios de la primavera al plantar 
las patatas ú otro fruto en posiciones claras; con 
esto no necesitará sembrar otra vez, y si quiere 
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tenerla sola la dejará en un cantero que ella mis­
ma se reproduzca procurándola esliércol y mu-
jcho riego: dura muy poco tiempo de la primave­
ra porque se endurece; el remedio es: granada 
que sea su semilla, cavar, alisar y regar las eras 
para que salga otra vez. En Madrid es ya especie 
de gran consumo y utilidad del hortelano. 

De las coles, berzas ó bezas, repollo, coliflor, 
brécol y demás especies de esta familia. 

La col es la especie mas ordinaria de las ber­
zas; pero como con el cultivo se refina y viene á 
parar al cabo de unas generaciones en la forma y 
buenas cualidades del repollo , porque tiene su 
misma organización, la damos el primer lugar en­
tre las berzas ó bezas. Aun entre las coles hay 
una porción de clases que todas proceden de una 
misma semilla, y que el cultivo y las sustancias 
de las diferentes tierras las empeora y embastece 
ó las refina y mejora. 

La col y la berza es una misma especie; sus 
aprovechamientos son casi idénticos; en crudo, 
pasto de corderillos y otros animales mayores; 
cocidas, para verduras de racionales y ensaladas 
cocidas. El hortelano saca partido de estas espe-
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des, que proceden de semillas y se crian en eí 
rigor del invierno: estas se ponen en almácigas y 
se Irasplantan entre los últimos frutos del verano, 
y otoño, como son los pimientos, las patatas, car­
dos y tomates: arrancadas estas especies queda 
campando sola sea la col, el repollo, la berza, el 
brécol, la coliflor y el famoso repollo escarolado 
que tanto se cultiva en Castellón de la Plana. El 
cultivo general para todas estas especies es darles 
mucho barbecho, mucho estiércol y mucho riego 
en el verano: se cosechan aclarando, dejando pa­
ra el invierno en el que las clases mas ordinarias 
resisten los hielos y se cosechan cuando las cubre 
la nieve. 

La berza abanto de hojas grandes y siempre 
verdosas, sin la propensión á acogollarse y de co­
lor siempre verde, no es la peor de las especies; 
el hortelano la coloca en ribazos y sitios de menor 
importancia: es también esta berza recurso para 
varias especies de animales en el invierno: su 
cultivo, como el de las demás, es mas propio para 
las huertas estensas de primera y segunda clase. 

La berza gallega es también apreciable por­
que siempre es tierna, se aprovecha también pa­
ra los corderillos y cabritos, antes de la edad en 
que salen al campo, y en Madrid se cosecha 
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muy joven y en manojos que llaman llanta, esce-
lente verdura por ser muy tierna. 

Dé la berza refinada por el cultivo resulta la 
col; de esta el repollo, que no es mas que una col 
afinada plantada mas temprano y en sitios de me­
jor tierra y posición. El repollo es entre las ber­
zas como la coliflor entre los brécoles; es una col 
lina y enfermiza que tiene la propensión de do­
blar la segunda hoja sobre la primera, la tercera 
sobre la segunda, y asi sucesivamente, formán­
dose una bola que, como no la penetra el sol, es 
verdura ílalulenla tanto como sabrosa: en las 
huertas de primera y segunda clase se procura el 
labrador grandes porciones de terreno ocupado en 
el invierno con dichas especies. 

De ¡a coliflor, de los brécoles y de los bretones. 

La coliflor es especie aparte; requiere mejor 
cultivo que la col, pero tiempo y sitio mas tem­
plado que aquella, mucho sol y mucho riego: su 
familia es la misma que la del brécol, con la pro­
pensión como el repollo de la col, de arrojar des­
pués de unas cuantas hojas una pifia de flor que 
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cuando se pasa y se granea de semilla se inutiliza: 
en los paises templados se cosecha de estas pinas 
de media arroba de peso en buena sazón: como 
ocupan el cantero del mejor cuadro y se las bene­
ficia mejor que á las coles, es un fruto de mucho 
precio y aprecio: no debe cortárseles las hojas es-
teriores, porque dan sombra y frescura impidien­
do que la lleguen á su flor los rayos solares, como 
verifican algunos malos hortelanos, sucediendo que 
se tuesta con el sol dicho grupo de flor, que es el 
fruto de dicha especie. 

La coliflor procede de semilla que se siembra -
en la almáciga y se trasplanta en el hortal, para 
lo cual se dejan espigar algunas coliflores. No se 
crea que de dicha semilla salen todas coliflores, 
sino que la procedencia de sus granos se convier­
te en mucha parte de ellas en brécoles y brecole-
ras, y en algunos terrenos hay que traer la planta 
de algunos otros paises. 

Del brécol y de la brecolera, derivación de la 
col de flor, se cuentan una porción de especies 
iguales en su esencia, cualidades de vejelacion y 
necesidades para su cultivo, en mucha labor, mu­
cho estiércol y de mucha agua; pero son muy 
distintas en sus formas y colores de las pinas, 
que son el fruto: en unos se ramea mucho la ma-
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ta que llaman brecolera, arrojando infinidad de 
killilos de flor entre los sobacos de sus hojas; en 
otros se observa una plña sola, casi de coliflor, á 
escepcion de ser verdosa; en otras colorada, y en 
otras blanca. 

La postura de la brecolera y el brécol, luego 
que se estraen en planta de la almáciga, es en las 
eras, no tan espesas las matas como las de coli­
flor; porque la brecolera y ios brécoles de pifia 
ó de tallos, necesitan mucho sol y mas anchura 
y aire en su posición que la coliflor porque ramean 
mucho mas. 

Del bretón sacan los hortelanos de Madrid mu­
cho partido en ciertos inviernos, en los que toda 
verdura ha desaparecido por los insectos que tan­
to atacan a toda la familia de las berzas ó bezas. 
El bretón no es mas que una berza rizada: su 
fruto no consiste mas que en sus hojas tiernas de 
las que se hacen manojos para el mercado, por 
ser de las mejores verduras y que menos insus-
tancia el cocido. 

Del renollo escarolado. 

No podemos decir si esta especie se dará á la 
vejetacion en países menos cálidos que el de Cas­

ia 
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tellon de la Plana, donde lo hemos Yisto. Su for­
ma es como la de la col , pero con la circunstan­
cia de que sus hojas sin acogollarse, se dividen 
en hebras mas ó menos delgadas y blancas como 
las de ía escarola rizada; tanto que engañará á 
cualquiera en una ensalada; pero al paladar re­
sulta el sabor de la col aunque mas dulce y mas 
tierno. Es una escelente verdura cocida, porque 
se penetra mucho de las grasas; y para ensalada 
cruda mas fina y mas tierna que la de escarola. 

De la acedera. 

Esta especie procede de semilla que se ad­
quiere de las plantas silvestres de su clase ó del 
campo: su siembra es á granel en poquito terre­
no, porque su fruto no es mas que cada hoja que 
va reproduciendo cogiéndose una á una de las ma­
yores. Sus aprovechamientos son: 1.° como ape­
titivo en las mesas de fondas ó de lujo; 2.° como 
aderezo machacadas para ciertos guisos, para los 
que los franceses la usan mucho; y en 3.° lugar 
para ensaladas cocidas, por un ácido sabroso que 
contienen. En Aragón se envian al mercado ma-
nojitos de dichas hojas, cuya verdura cocida les 
gusta mucho. 
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Como la acedera resiste á los hielos mas fuer­
tes sin quemarse, y como cuando suceden estos, 
en dichas provincias no queda en los horlales una 
hoja verde que no se tueste y desaparezca, las ho-̂  
jilas aunque pequeñas de la acedera, es la única 
verdura que le queda al hortelano, aunque raqui-
tica, para surtir de verdura cocida tan indispen­
sable á la costumbre aragonesa en sus cenas. Po­
drá dársele al aragonés los mejores manjares para 
cenar, pero como le falte por primer plato el de 
ensalada cocida, cualquiera que sea la especie de 
que se componga, se queda sin cenar: no sabe­
mos si consistirá en esta costumbre bucólica, esa 
robustez tan característica en el aragonés. 

Por las consideraciones que hemos hecho en 
el párrafo anterior, se prueba la verdad que en­
cierra nuestra doctrina hocticultora, que es á sa­
ber: que el hortelano para elegir especies del cul­
tivo que mas le puedan producir, no debe cónsul- • 
tar la bondad ni la calidad de ellas, ni su gusto 
particular, sino las costumbres almosféricas del 
país en que cultiva y las costumbres del consumo 
de sus moradores. 

La acedera procede de semilla como todas la^ 
verduras: y hemos dicho que dicha semilla se 
siembra á granel en la era donde ha de vejetar; 
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pero debemos advertir, que es muy pesada la ma­
durez de dicha semilla, y que para conseguirla, 
se deben dejar las maíllas de acedera que salgan 
en el caballete de cada era, para que sin quitar­
las hoja alguna, vayan formando el espigón en el 
verano siguiente (como el de la acelga) y de este 
resulta la semilla en su completa madurez. 

Be la chirivia . 

Esta especie es de la familia de las fusiformes, 
como los nabos, rábanos, zanahorias \ remolacha, 
etcétera. El terrazo en que se cria es el que mas 
contribuye á la bondad de la especie, y esto no 
se averigua sin el primer cultivo de esperiencia. 
Dicha bondad consiste en ser como los buenos na­
bos, pastosa y dulce en el cocido, en no tener 
leño en el interior, y en ser mas ó menos gruesa 
la raíz fusiforme que se Ulula chirivia: es verdu­
ra que se permite por los facultativos á los enfer­
mos y hay países como el de Cartagena, en el 
que se cojen chirivías gruesas sin ninguna cla­
se de núcleo leñoso como en otros, que es el de­
fecto general de las chirivías. 

En cuanto á su procedencia, es de semilla 
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como la del nabo y demás fusiformes; dicha se­
milla se tira también a granel en el rigor del in­
vierno del país donde se cultive; pero ha de ser 
sobre un gran barbecho sin estiércoles , y levan­
tado que sea un fruto de arranque, y cubriéndose 
como quien barre con una rama, y si puede ser 
en dia lluvioso, sobre un terrazo en el que abunde 
mas la tierra sílice ó sea arenisca, que la alúmi­
na o sea gredosa. 

No conviene dejar mucho tiempo en la tierra 
la miz, de la chirivía, porque se endurece -lo que 
se conoce en ponerse amarillento el perifollo es-
terior de su clin ó perifollo, que es uno de los bue­
nos forrajes, y la oportunidad de cosecharse su 
raiz que es el fruto. La cosecha se verifica con 
azada que profundice para no partirlas; porque sue* 
len tener media vara de largas: debe hacerse en 
ocasión en que la tierra esté deshelada para la ma­
yor facilidad y para que el témpano del hielo ñolas 
tronche. El cultivo intermedio, es como el de los 
nabos y demás especies fusiformes, que es decir, 
riegos si son necesarios y escardas do la mucha 
yerba que resulta entre estas especies. 
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Mas sobre la zanahoriá. 

La zanahoria como hemos dicho, es otra de las 
fusiformes: procede igualmente de semilla y como 
todas las de esta familia, se tira á granel sobre 
las eras de buen barbecho que se las dedique; 
pero esta especie, requiere el abono de tierra 
mas pastoso y algún estiércol, porque la mucha 
parte azucarosa que contiene, así lo exije para la 
bondad del fruto. La clin ó perifollo de esta rai¿ 
es mas abundante y el mejor forraje de los de su 
familia. Esta se compone de una porción de di­
ferencias en el color y calidad: zanahorias blan­
cas, doradas y moradas; la calidad del terrazo 
las hace mas ó menos especiales y azucarosas. 

El cultivo de la zanahoria es igual al de todas 
las especies de su familia; pero esta requiere mas 
riegos y mas escardas para quitarla la yerba que 
la acosa sobre manera; para cosecharlas, se debe 
segar antes la clin que no se hiela en el invierno 
mas rígido y ya hemos dicho que es el mejor de 
los forrajes. Para esto se debe esperar como en 
la chirivía, hasta que la tierra se deshiele, como 
que es el primer fruto que se presenta en prima­
vera. Para conseguir la semilla de esta especie. 



— 199 — 

se dejarán las matas que resulten en el caballón 
de la era y al invierno siguiente resultarán las flo­
res y las semillas. 

De los nabos. 

Para buenos nabos por pequeños y buena ver­
dura cocida, Fuencarral; y para buenos nabos 
por grandes y pastosos en crudo, Galicia. La es­
pecie del nabo procede como todas las fusiformes 
de semilla, pero esta se siembra antes que las 
otras, en los otoños, tirándola á voleo sobre un 
cáñamo, lino ó cualquier otro fruto (de los que se 
arrancan) pocos dias antes de verificarse, con lo 
que queda cubierta dicha semilla. Sobre las de­
más circunstancias de su cultivo aténgase el hor­
telano á lo dicho sobre la chirivía y demás espe­
cies fusiformes. Hay tierras que producen los na­
bos que no sirven mas que para piensos forrajes 
de las caballerías, y en este aprovechamiento los 
aprecia el labrador (como sucede en Gerona) t i ­
rando la semilla de estos y de rábanos en grandes 
estensiones de terrenos secanos. El hortelano no 
debe procurar rábanos si no le sobra tierra para 
sus cultivos ordinarios, y si no le consta que los 
produce buenos la tierra de su hortal. 
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Cultivo de los ajos. 

El cultivo de los ajos en el hortal es muy dis-
ünlo que el de las grandes huertas y el de los es­
tensos secanos: en estos últimos no se hace pos­
tura de grano por grano de ajos, sin mas labor 
que hacer el agujero con un palito á modo de 
punzón, y meter el grano; pues que en los seca­
nos se tiran á voleo los granos de ajo como los del 
trigo y se cubren con el arado como para dicho 
cereal; en las tierras de Cogoliudo, tierra de 
Atienza y en otras serranías y zonas frias se hacen 
grandes cosechas de dicha especie, cuyo relato 
de cultivo no es de este lugar. 

El cosechar ajos en las grandes huertas no se 
verifica en tanta cantidad ni estension de terreno, 
como en los secanos de que nos hemos ocupado, 
pero también se siembran en el surco que va 
formando el arado, soltándolos detrás de aquel 
como los guisantes y las demás legumbres, una 
mujer ó un muchacho; viene el arado después cu­
briendo, pero en esta vuelta ni en la siguiente que 
queda por claro, no se suelta ó sea no se siembran 
los ajos, y sí á la cuarta vuelta para que se for­
men hileras claras, con espacio suficiente para 
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aporcamiento ó sea formarles caballón, cuando 
ya tienen los tallos un palmo de crecidos, con lo 
que se concluye el cultivo de los ajos : supónese 
en dichos sitios , que hay proporción de regarlos; 
pero como el tiempo de estas labores del cultivo 
de ios ajos es en lo mas rígido del invierno, no 
precisa una labor completa para el riego y basta la 
canal que forman los espresados caballones. 

Vengamos á parar al cultivo de los ajos en el 
liortal: no deja de interesar al hortelano la adqui­
sición ele dicha especie para la venta de ella, des­
de que nacen (según puede decirse) hasta que se 
forman sus cabezas, en los manojos de ajetes que 
según su edad van al mercado continuamente. Di­
cho cultivo está reducido á ir poniendo dichos gra­
nos por medio de cualquiera cisión que va hacien­
do en todos los claros y entre cualquier fruto que 
ya ocupa la huerta y particularmente en los caba­
llones y en los labios de las regueras; en fin , en 
todo sitio desocupado, de modo que el ajo de hor-
tal puede llamarse el fruto adeala, porque no ne­
cesita de dedicación alguna de labor. 

Cuando se siembran: los ajos á granel en era 
que no lleva ni ha de llevar ningún otro fruto, se 
entresacan para ajetes en los espesares, con el 
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de muchos granos que es la cosecha para semilla 
y para guardarla; pero en este caso se procurará 
pisotear las cañas del ajo cuando vayan apuntando 
la flor como se practica con las cebollas, para que 
dichas bulbas se hagan mas grandes. También del 
ajo se saca la semilla de su flor como de la cebo­
l la , pero no está marcada la necesidad de este 
medio de propagación como en aquella, por ra­
scón á que es mejor semilla el grano de ajo des­
prendido de la cabeza que suele tener cincuenta ó 
sesenta de ellos, y la cebolla si se sembrase, no 
es mas que una. 

Cultivo de los guisantes. 

No es lo mas común cultivar guisantes en el 
liortal > como no sea en una pequeña porción en 
las orillas y platabandas ó entre los cañizos que 
dividan los canteros, pero como debe haber de 
lodo* les haremos un pequeño lugar. Los guisan­
tes flamencos son los mejores, cuya cápsula es en 
forma de oreja ó herradura, con poco grano y 
mucha carnosidad ó sea parenquima, por no tener 
ninguna fibra ni película barnizada por dentro ni 
por fuera, cuyas circunstancias de pocos años á 
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esla parle, le han recomendado y se ha eslendido 
su especie con preferencia á los churros y fresóles, 

Cuando no hay proporción en el hortal para 
ponerlos en los cañizos de división y demás sitios 
que ya hemos citado, por estar ocupados con la 
grosella, con especies enredaderas, calabacillas 
de olor y otras, se colocarán los guisantes solos 
en un rincón ó en orillas de una tapia, pero es in­
dispensable en este caso, el ponerles patrones al­
tos como para las judias, porque sin ellos, la 
mata que arrastra por tierra se pudre. 

Oíros tultím que imito -pueden practicarse en el 
hortal j cómo y ton más propiedad eñ las grandes 

huertas. 

De esta clase es el primero cüaftdo sobran tier­
ras el azafranar y el segundo la fresa, que como 
frutos cuyo cultivo se sienta ó establece para seis 
ó ocho años, hemos dicho que cuando sobre tier­
ra, para ocuparla con especies que no exijan la­
bores casi dianas como las verduras y hortalizas 
de un hortal: sin embargo, en esto puede haber 
(si es de buena calidad) el cultivo de la fresa 
de que nos vamos á ocupar. 



— 204 — 

La especie de la fresa requiere país templado, 
al menos hondonadas abrigadas en su primavera; 
mas con todo, las montañas ele Cataluña en cuyos 
mercados se vende á seis cuartos libra y en las 
montañas de Asturias y de León, se cria la fresa 
espontánea entre las peñas y en sus valles; y en 
Castilla necesita muchos esmeros de cultivo para 
cosecharse con utilidad del hortelano. 

La fresa, ó para que se nos entienda3 la ma-
íiía de fresa procede de semilla que es el granillo 
del fruto que así se llama, semejante al de la mo­
ra : dichas semillas se estraen en eslavaciones 
de agua, y una vez es traída, se siembra en la 
hoya como la de morera, tomate, peregil, etc. 
Vengamos primero á preparar el cantero ó cante­
ros donde se va á cultivar la fresa; operación ó 
trabajo que se hace para seis ú ocho años como 
hemos dicho. 

El terrazo debe ser fuerte, de roturación de 
prado si es posible; á este se le darán rejas • y 
además en el verano que precede una cava fuer­
te que se titula sacasuelo,1 depurando bien la tier­
ra de raices, cantos y toda maleza que pueda es­
torbar al fruto: hecho esto, y dejándolo á que su­
fra el rigor de los soles de verano y de las aguas 
del otoño, se formará con buena sazón la labor 
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del riego como si ya estuviera la tierra ocupada 
con algún fruto. 

La labor del riego debe ser en forma de can­
dongas, con mesetas no muy altas ni muy anchas 
de reguera á reguera, pues el agua no ha de do­
minar mas que el fondo de la reguera3 y el follaje 
de las matas debe estar siempre en seco. Preciso 
nos es ahora tratar del almáciga ú hoya donde se 
están criando las pequeñas matitas de fresa, de­
biendo, ser con todos los esmeros de la mas deli­
cada hortaliza. 

Cuando las matitas de fresa en su criadero 
tienen ya seis ó siete hojitas y arrojan sus p r i ­
meras tijeras, zarcillos ó látigos para multiplicar-
se, que esto sucederá á los primeros síntomas de 
primavera, se van arrancando con cuidado una 
á una, procurando que salga de dicho criadero 
con el completo de sus raices, y vendrán á ocu­
par en postura como de cualquier especie la falda 
(ie los caballones ó mesetas, quedando en dispo­
sición que el agua de las regueras no las toque, 
y que estén media vara una de otra m a ti ta ó sea 
golpe, porque es especie rastrera, no superficial­
mente, sino que sus látigos ó zarcillos, de que ya 
hemos hablado, salen y entran en la tierra pro­
duciendo en cada salto una mata; de modo que 
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el caballón, ó sea la tabla, se cobre toda y el 
caslero completo se vuelve un prado de fresal. 

Es tanto lo que se multiplica esta especie ras­
trera y parásita de la tierra, como lo es la gra­
ma y como la yedra en los árboles, que á los 
cuatro años de puesto el fresal sucede la necesi­
dad y la ganancia de tenerle que sacar una ter­
cera parte de sus matas, las que sirven mejor que 
las de semilla para plantar otro. Sigue la multi­
plicación en la fresa ó fresal en términos que á 
los siete ú ocho años se forma tal espesal que ya 
el grano de fresa se desvirtúa y resulta pequeño; 
toda la tierra se encespa en tales términos, que 
hay que arrancarlo y marchar con los penates á 
otro campo. 

La calidad del terrazo, que al mismo tiempo 
que debe ser sustancioso debe ser también suelto, 
es la que forma la mas ó menos bondad del fruto: 
la añada mas ó menos con lluvias tijeras contri­
buye también á dicho fin. Las labores que nece­
sita un fresal están reducidas á mantener solo con 
el almocafle la mejor proporción del riego para 
sus raices, y á quitar de entre sus matas toda otra 
especie que resulte; y cuando en el invierno des­
aparece todo el follaje esterior, con el objeto de 
adelantar el fruto para la primavera y el de pre-
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servar á las raices (que es lo que queda) del 
agravio de los hielos, se esíeiiderá por todo el 
fresal una capa de estiércol casi paja, la que se 
estraerá con mucho cuidado en los primeros sín­
tomas de primavera, en que resultan ya los bro­
tes y las flores de la fresa. 

Para el fresón se comprenden las mismas cir­
cunstancias de cultivo. Lo mas impertinente de 
este cultivo es el cojido á mano del susodicho fru­
to, en cuya operación se llevará cuidado de no 
pisotear el arranque de las matitas, ni de esti­
rar sus hebras cuando tira del fruto, que lo debe 
hacer con esmero y cuidado. 

Cultivo del apio. 

Habíamos olvidado al tratar sobre cardos de 
penca y demás, el describir sobre el cultivo del 
apio, compañero del cardo para ensaladas crudas 
y verduras cocidas. También esta especie es in­
dispensable en el hortal, cuyo cultivo le produce 
al hortelano tanto como el mas recomendable, si 
lo sabe obtener abundante, tierno y bien crecido 
para su puesto del mercado, ó vendiéndole cual 
la escarola á la puerta de su casilla ó barraca. 



Cuando los hielos han concluido con las ensaladas 
de invierno se presenta el apio amarillo como la 
cera por bien curado, procurando al gaslrónomo 
«na de las mejores. . 

Esta especie, que en crudo se consume en en­
saladas y cruda en verduras, en ambos sentidos 
es de propiedad diurética y permitida por esta 
razón, y aun recomendada por los facultativos 
para el consumo de los convalecientes de cual­
quier enfermedad, y particularmente para la del 
mal de orina. De estos pormenores de consumo y 
adopción para medicina para promover apetitos 
y para golosina ó capricho, debe saber mucho el 
hortelano con respecto á cada especie que ponga 
en cultivo, que es decir: atenerse á las costum­
bres atmosféricas del país y á las de consumos y 
estilos del mismo. 

El apio procede de semilla que se obtuvo sin 
duda del apio silvestre que se cria en las ace­
quias y sitios de agua continua como el berro, 
solo que su flor y figura es como la del botón de 
oro de los jardineros, porque sin duda está en e¡ 
grado de parentesco de primo hermano de aquel. 

Adquirida la simiente se siembra á granel, ni 
Eiuy clara ni muy espesa, en la almáciga, que 
es un sitio menos preparado que el de la hoya; do 
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ia almáciga se saca cu malilas pequeñas para 
plantarlo por hileras en el cantero que se le des­
tine, pero de fácil riego y aunque esté la tierra 
ocupada con frutos de verano, á los que no es­
torba, y cuando aquellos se quitan queda cam­
pando solo desde mediados del otoño para todo el 
invierno, como se acostumbra con el cardo de 
penca. Su cultivo es los abonos, el mucho riego 
y el enterrarlo recto menos sus puntas como se 
hace con el cardo. 

Del cultivo de la borraja. 

Esta escelente verdura, también recomenda­
da por los facultativos para enfermos y convale­
cientes de ciertas dolencias, forma una de las 
mayores utilidades de los hortelanos de Aragón: 
en ningún otro país se cosechan ni consumen tan­
tas borrajas, bien que se crian en forma de es­
trellón de las dimensiones de un arnero: consti­
tuye su fruto los tallos ó pedúnculos de sus hojas, 
que cocidos son liernísimos, saludables y aguano­
sos como los de verdolaga, sin el ácido de esta. 

No creemos que se hagan tan fáciles al culti­
vo ni tan gastadas las borrajas en cualquier otro 
punto, porque en todo país las hay silvestres. 
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aunque ásperas y raquíticas. El hortelano debe de 
aventurar algún trabajo para promover el con­
sumo de lo que no se acostumbra, el que le sea 
fácil y pueda introducirlo en nuestras viandas. 

La borraja procede de semilla, la que adqui­
rida se tira á granel en últimos de invierno, en 
las eras, aunque estén pobladas de verduras que 
no ^ean cardos, apios ni escarolas, porque como 
para estas especies que quedan campando en el 
invierno, hay que remover la tierra para sus labo­
res y enterramientos peculiares, perecerían nues­
tras borrajas; por todo lo cual deben ponerse en 
cantero separado para que queden solas cuando 
se arranquen los otros frutos, cubriendo el sue­
lo con sus gruesos tallos y punchosas hojas. Su 
cultivo no es mas que el del riego, y al prin­
cipio de las heladas (que le atacan mucho) po­
nerles unas ramas de sabina tendidas sobre ellas 
claras, porque este vejetal tiene la gran propiedad 
de llamar para sí al rocío helado, librando de él 
á las plantas inmediatas ó debajo de él. La cose­
cha de la borraja se hace con el azadoncillo, cor­
tando la raiz á flor de tierra, entresacando las 
mas desarrolladas. 
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Del cultivo déla cebolla y cebolleta. 

Cebolla se llama la hulba de esta especie que 
se deja en tierra pisando y quebrantando sus ho­
jas en forma de tubos, para ser cosecha como si 
dijéramos en cabezas para ensartarlas como los 
ajos: es especia y aderezo para lodo el año. Ce­
bolleta es la misma procedencia del cebollino que 
se cria en la hoya con muchos esmeros; se tras­
planta al cantero ó pedazo de tierra destinado 
para estas: la cebolleta es toda aquella cebolla 
que por no dejarla desarrollar se cosechando 
cuando es pequeña, hasta que la faltarle consumo 
de cebolleta hace que se dejen las demás en la 
tierra para su total desarrollo y granazón. 

Hay mas sobre esto de cebollas. Para adquirir 
cebolletas en el rigor del invierno (porque es de 
advertir que la cebolleta tiene distinta aplicación 
y apropiación en nuestras cocinas que la cebolla); 
para esto se entierra en puntos reservados del 
Norte, aquellas cebollas grandes que han princi­
piado á entallecerse en las cámaras, y mucho mas 
si las conservan en sótanos: con esta disposición 
tendrá el hortelano un suplemento de cebolletas 
en lo mas crudo del invierno, siempre que abri­
gue los golpes con alguna broza seca y floja. 
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Hemos observado en las huertas y hoiiales de 
las provincias que eran el Aragón antiguo, que no 
acostumbran cultivar en eras planas sino muy 
pocos de los frutos de huerta: todo lo ponen en é 
caballón que forman las regueras en que dividen 
todo el cantero, y por el lado del Mediodía, que­
dando los frutos al abrigo del lado del Norte, y 
tienen mucha razón en hacerlo así. En primer lu­
gar, porque se dobla el terreno; en segundo por­
que la juventud de los frutos tiene un resguardo; 
en tercero porque el riego no les llegan, particu­
larmente á.las judias y lechugas, á quienes tanto 
daña, mas que á sus raices, porque las plantas 
están colocadas á mitad del caballón; y en cuar­
to lugar porque en dicha posición son mas fáciles 
los aporcamientos, se crian mas sanas y curiosas 
las especies y se hacen mas fáciles las labores. 
Generalmente no damos esta posición, y labor en 
las Castillas á los frutos de huerta, y es un error, 
porque haciendo la postura en el caballón como 
las p'apas, es lo mejor y mas acertado. 

Cullivo de la batata y de la pataca ó turma. 

Nunca será de grandes rendimientos ni de es­
pecialidad en su clase, el cultivo de la batata 
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donde no sea costa de Andalucía: sin embargo,, 
aunque el fruto que se logra en otras provincias 
de temperatura menos cálida que las andaluzas 
de algunos partidos, es siempre raquítico y de 
peor calidad para los dulces y aderezos cocidos, 
las concederemos un lugar en el hortal como á 
la patata de la dalia, porque bueno es que el hor­
telano tenga de todo, y que el hortal sea como 
un cajón de sastre. 

La batata es la semilla de su especie, es de­
cir, su tubérculo, sin dividirlo en partes tan pe­
queñas como se hace para sembrar las patatas. 
La posición que se la destinará debe ser del me­
jor abrigo al Saliente ó al Mediodía. No hay que 
contar con este fruto en países fríos, y su cultivo, 
entretenimiento y cosecha debe ser como para las 
patatas ó papas. 

De las patacas ó turmas. 

Este fruto debiera incluirse en su relato entre 
los accesorios ó auxiliares de los que se crian en 
el hortal: el sitio que se les destina es el de una 
orilla sobrante ó casi inculta, cerca de corriente 
de agua, á cuyo sitio domine casi siempre la som­
bra de árboles ó de edificio. 
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Este fruto es una patata sin féculas arinosas; 
no se aprovechan en crudo mas que para postres 
y refresco de los segadores, estando mucho tiem­
po antes en vinagre, como los pepinos y los pi­
mientos sus compañeros, para las meriendas y bo­
cadillos de los segadores y demás obreros del 
campo. Su semilla es la misma turma que tanto 
gusta también á los mucliachos: por estas razo­
nes, y porque el sitio que se las dedica es casi 
inútil para otro fruto, no estará demás en el hor-
tal ni perjudicará los intereses del hortelano. 

Arroja dicha pataca unos tallos en forma de 
caña, con las hojas como las de lanza, y en su 
cúspide un rosetón en forma de disco del girasol, 
con pétalos amarillos, cuyo rosetón está siempre 
mirando á la marcha del sol como el citado gira­
sol, y en el centro de dicho disco cuaja sus semi­
llas negras, con las que sembradas en almáciga 
pueden multiplicarse también las susodichas pa­
tacas; pero no merece tantos esmeros. El cultivo 
que se las dedica no es mas que el riego. 

De las especies cuyo cultivo se hace como acceso­
rias ó auxiliares de los demás frutos del hortal. 

Déla alcaparra y alcaparrón. Estas dos es-
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pecies/macho y hembra, maldita la falta que ha­
ce su cultivo ni en las huertas ni en el hortal: su 
sitio natural es el inculto entre peñascos, en las 
provincias de Valencia y Murcia, aunque es ver­
dad que hemos visto muchas plantas espontáneas 
de esta familia en unos corrales accesorios á lo 
que fué convento de Carmelitas en Guadalajara, 
y en la huerta destruida de un convento de Car­
tujos titulado el Desierto de Marque , á las ori­
llas del Tajo, jurisdicción de Almonacid de Zorita, 
provincia de Guadalajara: sin duda se acostum­
braba traer á cultivo por los religiosos dicha es­
pecie, que repetimos quiere sitios sombríos y pe­
ñascosos. Los merodeadores de los campos en los 
reinos de Valencia y Murcia, lo cojen libreuiente 
en los cerros, particularmente de Játiva. El apro­
vechamiento que se dá á estos dos frutos silves­
tres es el siguiente: á la alcaparra, escaldada en 
agua hirviendo y puesta en agua sal un mes lo 
menos, so consume en Jornia de una pasa verde, 
como apetitoso preparatorio en las mesas de lujo, 
y por sus aficionados para engañar el pan de me­
rienda, como suele decirse. 

El alcaparrón tiene su fruto mas crecido, en 
forma de una calabacilla de olor, á cuyo estremo 
conserva su hermosa flor hasta que se cosecha. 
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Las simientes de ambas especies están dentro de 
su fruto, el cual, cuando llega y se pasa de ma­
durez, tanto la alcaparra como el alcaparrón, se 
abre en rajas para soltar dichas semillas: en esta 
ocasión de estar ambos frutos amarillos, es la de 
proveerse de semillas, porque la planta perece 
anualmente; y con tirar dicha semilla sobre pe­
ñascos ó debajo de ellos, ó en tapias de canto se­
co, tendremos la cosecha sin otro trabajo que co-
jerla. 

El consumo y aprovechamiento del alcapar­
rón se hace también como apetitivo preparatorio 
en las mesas de lujo, siempre que se haya cogido 
antes de madurar y de la granazón de sus semi­
llas, y siempre que se haya conservado muchos 
meses en vinagre ó en espíritu de vino, como lo 
vemos en frascos en las tiendas de ultramarinos 
de Madrid y otras ciudades. Ambos, alcaparra y 
alcaparrón se consumen también en ciertos gui­
sados como agregados, y son objeto de comercio 
de los valencianos en Madrid y otras ciudades. 

Del cultivo del anís y de los cominos. 

No nos ocuparemos en sus pormenores por­
que para hacerse este cultivo se necesita mu-
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cho terreno, y es mas propio á lo menos de gran­
des huertas, y mas bien de secanos, 'donde se 
acostumbra á hacer en grande escala. Su semilla 
es la especie esencia de su grano, la que se tira 
revuelta con arena por su pequenez, y se labra 
el terreno (antes de buen barbecho) en ocasión 
que esté lloviendo, formando surcos rectos y bien 
pronunciados. Se cosecha arrancando las matas 
para llevarlas á la era, cuidando mucho de que 
sea antes de la total madurez, porque ambos fru­
tos de anís y cominos (que deben cultivarse y co­
secharse separadamente) son tan endebles, que si 
se arrancan sus matas ya secas (como sucede con 
los garbanzales) se pierde la mitad de la cosecha. 
La paja del anís, ó sea matalahúva, sirve para la 
fabricación del aguardiente, y la del comino para 
las caballerías y emplastos medicinales de las 
mismas/ 

De la escorzonera, mejorana y salvia. 

Las tres especies son producciones medicina­
les, que solo en este sentido, para una necesidad 
con que dar gusto á una parroquiana del hortal, 
debe dársele lugar en él en rincones y labios de 
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acequias. Todos tres se encuenírao abundantes 
en el campo, aunque no tan mejorados como en 
el horlal. En cuanto á la escorzonera su fruto es 
su raiz, que además de ser medicinal por peclo-
rante como el malvabisco, se consume también en 
dulces como cascos de cualquiera otra clase. 

En cuanto á la mejorana, salvia, yerba Luisa 
y otras aromáticas no habia para que hablar de 
ellas ni darlas lugar en el hortal, porque como 
aromáticas son solo medicinales, de peor clase 
que las abundantes que se crian en los eriales, y 
también porque no habrá lugar en el hortal para 
todas las especies aromáticas cuyo consumo ni 
compra solo podrán hacerla los herbolarios: sin 
embargo, si hay sitios, ribazos, peñascales y bor­
des de acequias, pueden hacerse<en ellos algunas 
posturas para que ellas mismas se reproduzcan 
por sus semillas y aromaticen el hortal. 

Ya que tratamos de las especies auxiliares en 
los huertos y en los hortales no estarán demás en 
ellos algunas plantas del llantel, de la acelga sil­
vestre ó espigón y de la achicoria amarga, cuyas 
tres especies cocidas y con vinagre y.sal se em­
plea su líquido en enjuagatorio de la boca de los 
animales cuando se les enciende por haber comi­
do forrajes espigados. La posición de estas ycr-
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bas es la misma que hemos dicho para las aro­
máticas . 

De (a mostaza. 

Esta semilla es cáustico cuando es legítima y 
criada en arenales de países muy cálidos; pero la 
de nuestros campos y la de los hortales no es mas 
que la flor y simiente, bien sea blanca, bien sea 
colorada ó negra, que se emplea en los aderezos 
como apetitivo, y en las mesas de lujo también 
como escitante: désela, pues, un lugar en un rin­
cón del hortal. 

Del pereyü y M la yerhabucna. 

¿Qué hortelano no conoce estas especies y no 
procura dedicar en un abrigo de su hortal ó huer­
to un par de eras para cada uno, que mira y cui­
da con particular atención? Ambas especies pro­
ceden de semilla, que una vez lirada sobre buen 
barbecho con mucho estiércol, y regándolas opor­
tunamente, tapándolas con paramento en los in­
viernos, no tiene mas el hortelano que cosechar 
continuamente (y algunas veces segando) para 
acompañar á los manojos de las cebolletas y de 
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las lechugas. No serán estos dos frutos especias 
los que menos utilidad den al hortelano. 

De las plantas indispensables en toda huerta i 
hortal, unas como arbóreas forestales y otras 

como herbáceas fibrosas ó testiles. 

La primera que interesa de estas especies es 
el laurel, corno especia de escabeches y conser­
vas. ¡Cuánto dinero se saca de un laurel! La se­
gunda es el salmeo, por sus flores tan medicinales 
para dolencias de personas y de caballerías. El 
tercero es el tilo por razón de sus flores, de que 
tanto uso se hace en medicina para los flatos ner­
viosos é indigestiones. El cuarto es el almendro 
dulce y el amargo, porque sus frutos son especia­
les, la del primero para refrescos y la del segun­
do para medicina y elaboración de licores. 

La caña y la mimbrera son indispensables en 
toda huerta ú hortal; la primera con la segunda 
para formar cestones para la conducción de las 
verduras, y para formar zarzos para cubrir las 
almácigas, hoyas y plantas delicadas en los in­
fiernos: sirve también la caña, de cualquier clase 
que sea, para formar vallados, enrejados ó sea" 
paramentos, para formar los sustentáculos y pa-



— 221 — 

lroñes á muchas especies para que no se iumbeíi 
y se pudran los frutos; por ejemplo, para los gui­
santes, judias y toda especie de enredadera y 
zarcillos, y especialmente para los tomates, cuyas 
matas no deben llegar al suelo de la labor ni al 
agua del riego. 

La juncia y el esparto son precisos en una 
huerta, á las orillas de las acequias, para atade­
ros de las escarolas, lechugas, cardos, apios y 
otras verduras. Son especies estas que, una vez 
adquiridas en cualquier sitio de la huerta, no ne­
cesitan otra repetición de planta. 

Las posiciones de toda esta clase forestal y 
testil de que nos hemos ocupado, ya se deja en­
tender que han de ser como accesorios y auxilia­
res en sitios que le sean análogas y que no estor­
ben el paso ó con sombras á los demás frutos; 
porque todo esto debe entrar en el proyecto del 
que trate de organizar bien una huerta. 

Cultivo de frutos rastreros de huerta ó de secano. 

Pepino. El cultivo de este vejetal interesa 
poco al agrónomo en general; mas sin embargo, 
como se le considera con huerta, poco le costará 
mandar poner algunos para sus postres y los de 
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sus dependientes, para echar en el vinagre y po­
ner en la alforja para el bocadillo del mulero, 
peón ó segador, y en los gazpachos no eslá de­
más. No es nuestro objeto al hacer esta especie de 
reseña de lodos los esquilmos presentando sus 
pormenores cultivables, según esperiencia, el in­
clinar á que se haga solo el de esta ó la otra es­
pecie , por ser mas ó menos ventajosa ó fácil su 
ejecución, sino para que se conozcan y genera­
licen , porque hay puntos donde del mas insignifi­
cante se hace una granjeria ó una cosecha de im­
portancia para el mercado; esto cabalmente suce­
de con el pepino. Pone en una era ó dos el que 
los quiere pa'ra su consumo, y le sobran , y el que 
va á sacar el fruto á la plaza pone dos ó tres ban­
cales. 

E l pepino procede de simiente puesta en el 
bancal. La labor debe ser como candonga ó gre­
ca, como para tomates; pero que las mesetas 
donde han de parar las matas sean mas anchas 
como tableros de alto relieve sobre la superficie 
del bancal, porque corren mucho mas que aque­
llas, y como esta mala va arrastrando, debe sen­
tar su rameo en alto donde no llegue el agua, en 
razón ú que la flor que la llega aquella no cuaja 
el fruto, Nada se perdería con poner á los pepinos 
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zarzos levantados con estacas media vara del sue­
lo y dirigiéndoles sus matas se lograrían mas pe­
pinos. 

La postura de la pepita, simiente del pepino, 
se pone hincada al pié de los caballones y mese­
tas, haciendo unas covachas una vara una de 
otra, en las que se ponen tres ó cuatro de ellas 
distantes entre sí como cuatro dedos. Al mismo 
tiempo de hacer la siembra hincando las pepitas 
de punta por la mas fina hácia abajo, se cubrirá 
un poco con los dedos, arañando aquella especie 
de hoya pequeña para cada mata de tres ó cuatro 
plantas á que los hortelanos llaman golpe. En 
cada bocha ó golpe se echará antes de que nazcan 
las plantas como de dos dedos de estiércol de pa­
lomina ó de gusano de seda, y en su defecto del 
mas fuerte que haya, porque el pepino y todas 
las rastreras no son mas que un resultado por el 
calórico y sustancias del estiércol con el desarro­
llo que produce el agua. 

Dicen que el pepino crece con la luna, y que 
en iguales horas de una noche con ella crecen 
mas que en otras en que no se manifiesta este 
planeta: yo tengo esto por un principio mal apli­
cado; con la influencia de la luna y de todas las 
constelaciones crecen los vejetales y animales, 
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estas familias correderas suspenden su vejelación 
de dia y particularmente con el sol, y la adelan­
tan por momentos con el fresco y roclos noc­
turnos. 

Para cojer la fruta pepino no debe hacerse 
con el sol ni con su bochorno, sino muy de ma­
drugada, ó muy de noche: tantas matas lacias 
por el calor que se toquen con las manos, otras 
tantas se secan, y la fruta no desarrolla y se pone 
amarga. El crecer del pepino en su mata es cosa 
de horas; anochece de dos pulgadas de largo y 
amanece de seis. Ni antes ni después de florecer 
se tocará á la mata con hierro, madera, ni con 
las manos, mas que lo preciso para coger el fru­
to. Ninguna operación necesita para su cultivo 
mas que regarlo cada dos dias. 

El fruto se lomará cogiéndole por el mismo, y 
retorciendo un poco se desprenderá, evitando que 
se arranqué ó tronche la rama que tiene otros 
muchos: si no se hace así, estirajando se arranca 
lo que no se quiere cojer,. 

El pepino se cosecha grande ó pequeño, según 
el estilo del país para su consumo, en razón á que 
siempre está dispuesto para comerse: chico me­
jor que grande, y siempre en berza, porque 
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cuando está maduro ya no sirve sino para sacar 
simiente: la semilla del pepino se adquiere dejan­
do uno ó dos de los primeros hasta que completen 
su granazón, y cuando se ven bien amarillos se 
cortan con mucha broza de su rama y se cuelgan 
para que completen su granazón, hasta que al 
verano siguiente se estruja el pepino en agua, se 
lavan sus tripas y se sacan las pepitas para sem­
brarlas al contado, porque es pepita que se des­
virtúa mucho conservándola algún tiempo fuera 
de su matriz que es la barriga del pepino. 

Cohombro. El que puso el cohombro que lo 
lleve al hombro: dicen algunos hortelanos para 
figurar lo insignificante que es este fruto rastrero, 
y lo raro de su figura que parece á la de un ser-
penton. 

El cohombro es como pepino en cuanto á su 
cultivo y su carnosidad, solo que no tiene su fi­
gura ni su gusto; no se porque se conserva su es­
pecie, porque ni para los muchachos se debe cul­
tivar : hay frutos que aunque no sea mas que para 
medicinas, aunque tenga mal paladar tienen mé­
rito, pero este, como no sea en su figura de cu­
lebra , no se le puede buscar; procede de una 
semilla como el pepino y se come crudo como si 
fuera un troncho de col. 

15 
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Melón. El melón es escclenle fruía rastrera 
de secano: se puede cosechar en regadío, pero no 
resulta mas que figura de melón con particulares 
de pepinos. 

El melón de secano se siembra como las le­
gumbres , en barbechos como para cereal en des­
canso, el que se aprovecha con este esquilmo sin 
perjuicio de la siembra de aquel á su tiempo, y 
mejorándolo con el de melones, que es una de las 
razones que recomiendan su cosecha. Antes de 
sembrar los golpes de melonar, se renovará el 
barbecho en descanso con dos Q tres rejas bien 
juntas y sin orejeras en el dental del arado; estas 
se darán en tiempo enjuto, y suponiendo mucha 
tierra y empresa para grande melonar y pocos 
medios en el pigujarero, labrador en pequeño, 
solo conviene hacer esta cosecha, porque si tiene 
medios mejor será la labor de azada. 

Este vejetal procede de su semilla, pero la 
buena procedencia de esta no asegura la buena 
calidad del melón; bueno es que la mejor clase 
de semilla sea el primer elemento en combinación 
con la buena labor y el estiércol bien pasado y de 
los mas simples, mas la calidad especial de la 
tierra hará lo mas para el melón. 

No debe desmayar el agrónomo por esta duda 
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de la calidad de la cosecha, antes al contrario, 
debe esmerarse en hacerla lo mejor que le sea 
posible, porque cultivando bien, ¡o peor que le 
puede suceder es que sus melones no resulten de 
calidad superior si la tierra y el clima se oponen, 
pero quiere decir, que como esto será general en 
el partido, el que cultive mejor llevará la ventaja 
á los demás. IVo consiste solo en la calidad del 
terrazo el resultado de bondad de dicho vejetal, 
porque influye también la añada, si llovió ó no 
llovió á tiempo de favorecer ó perjudicar á la ca­
lidad y á la cantidad; si el cultivador se esmera 
y da con un buen terrazo y añada, ¿cuánta mas 
utilidad sacará si cultivó bien? De todo lo que se 
deduce que se debe cultivar todo esquilmo, por­
que sin trabajo no se logra nada en este mundo. 

La calidad mejor de la tierra para melón es la 
mas fuerte, cruda, poco esquilmada, gredosa, ye­
sosa y alúmina vejetal; la postura en vegas hon­
das , y donde no las haya, vallejos, cañadas, y 
minea en altos ni cerrillos. La época debe ser 
temprana ó tardía, según la observación que se 
tenga hecha de las costumbres atmosféricas, para 
que tengan las plantas humedad antes de florecer 
y tiempo enjuto después de verificarlo. 

Estando en la época de sembrar el melón, 
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aprovechando una buena sazón de temperatura y 
bien calada la tierra (no tanto que se haga barro), 
y suponiendo el barbecho trabajado muy deteni­
damente y con la superficie lo mas llana que sea 
posible para que se conserve la humedad, se mar­
carán con una soga con nudos y dos estacas los 
golpes á las distancias correspondientes que debe­
rán ser de dos varas uno de otro. No es indispen­
sable este señalamiento de golpes con simetría 
para un melonar, pero todo lo que sea un buen 
orden en la postura de las plantas para que dis­
fruten del terreno, y para que el arado pueda 
marchar con igualdad en líneas, es en beneficio 
de ellas. 

Además de las labores de reja, al hacer la 
siembra de los golpes de melonar, se harán unas 
como bochas algo mas hondas que las superficies 
de la tierra, pero no tanto que formen hoyo mas 
de cuatro dedos en figura de plato y del grandor 
de una criba. 

En el centro de esta hoya, en el punto en que 
marca la estaca la lineacion, se ponen seis ú ocho 
pepitas que se han tenido en agua tres dias an­
tes, hincándolas por su punta delgada á cuatro 
dedos de distancia una de otra alrededor de la 
estaca, cubriéndolas con cuatro dedos de tierra, 
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dejándolo todo liso y en cazuela sin canlos ni ra i ­
ces, para lo que se ha trabajado antes de la mis­
ma con la azadilla. 

Como la planta en todas sus especies corres­
ponde á la familia de las fungosas • ó sea valién­
dose de los términos usados entre agrónomos, 
plantas aguanosas que contienen en sus pulpas 
mas líquido que carnosidad, por cuyas circuns­
tancias , hecha la siembra de la pepita del melón 
(pipa es la de la manzana y pera en todas sus 
especies), debe quedar el golpe en forma de ca­
zuela 0 aparador; debe advertirse que en esta 
hoya ó plato donde se pusieron las espresadas 
pepitas, luego que hayan salido sus embriones y 
que se hayan estirado rectos como ocho dedos, se 
deben cebar con un estiércol de calidad de aves, 
pero pesado, antiguo y mezclado con arena, es 
decir, una especie de mantillo que acalore y pres­
te sustancias al terrazo, y que no queme ni endu­
rezca la flamante y delicadísima verdura del ta­
llo y primeras hojas del melón en todas sus espe­
cies. Estas no pueden resistir como el pepino el 
fuego y poderío de las sustancias del estiércol de 
palomina en grano, que debe ponerse á las plan­
tas de la citada especie del pepino. 

La cantidad del espresado estiércol apagado, 



digámoslo así , y mezclado, que se pondrá en el 
golpe del melón, será como de dos dedos sobre 
toda la superficie del aparador, procurando ha­
cerlo en la ocasión de llover, ó en la de señales 
de que se verificará, si no hay proporción de re­
gar á mano, pues si la hay, debe regarse en cuan­
to se ponga , por la í-a^on de que así como dicho 
estiércol de aves es muy necesario para la buena 
vejetacion interior (ó entre tierra) de la planta 
melón, le es muy dañoso por atenuado que esté 
cuando se deja estar en seco, porque abrasa y 
envejece todas las fibras y parenquima de las ho­
jas primeras, y el tallo ó tijera en que se desar­
rolla la mata. 

Nacidas las plantas, si lo hiciesen todas, se 
quitarán la mitad de las endebles (porque desde 
luego se conocen) y de las que nacen mal colo­
cadas. 

Cuando el golpe (que es la bocha) se ve cu­
bierto de ellas, en las que se advierten algunas 
florecillas, y que van á principiar á estirar, con­
viene si la tierra tiene sazón dar una labor vina, 
para no dejar á la yerba apoderarse del barbe­
cho, porque la planta melón quiere campear sola, 
como el pámpano tierno de la vid, y ninguna ve­
jetacion conviene al lado de la planta de ella. 
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La labor vina puede ser de dos rejas si el me-
ionar es grande y el melonero es chico de bolsillo, 
mejor seria de azada. Si se dan dos rejas, serán 
cruzadas y en la cruz no se aproximarán á los 
golpes, procurando que la caballería del costado 
(para esta labor es bueno el arado de horcate) 
no llegué á la bocha, y en esto se conocerá lo 
oportuno de una buena delincación á los cuatro 
vientos. Los cuadros que quedan sin labrar con 
el golpe de las matas en medio, se trabajarán con 
la azada para que la mata quede aporcada en to­
dos sus pies, y con una superficie igual y aun 
mas alta ya en este estado. 

Si el tiempo no favoreciese con un buen co­
opero, se deben regar las matas antes de esta la­
bor de vina, según pueda hacerlo el agrónomo, 
con carretilla ó regadera por primera y última 
vez en su vejetacion. 

Cuando ya corren las tijeras del melón y se 
alargan sus gulas, conviene dar otra cava vina 
con la azadilla, solo por el sitio que ocupan sus 
matas y el que han de ocupar, quitando todo 
canto y broza, aporcando otra vez los tronquitos 
de las plantas. Esta labor se dará solo en buena 
sazón de humedad, porque sin ella mas vale no 
darla. En ninguna ocasión de sequía de la tierra 
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ni de estar mojada la verdura del melón, se la 
tocará ni con la mano ni con herramienta. 

Hechas estas labores en las sazones oportu­
nas, está cubierta la cooperación del agrónomo, 
y Dios sobre todo. Un melonar que sale bien, le­
vanta á un pobre cultivador, y le paga sus muchos 
sudores; no es cosecha para el agrónomo que tiene 

i otras en grande, pero es empresa que debe inten­
tar un hortelano con familia que le ayude, y pue­
de hacerse también en elhortal. 

El cosechar los melones con oportunidad no 
consiste en atenerse á luna llena, menguante ó 
creciente, sino que debe hacerse por el orden de 
sus flores, en buen aire Norte, Poniente y Sur, de 
ningún modo con un ábrego ó Mediodía, ni llo­
viendo. 

No está un melón mas maduro ni en sazón 
por ser mas grande; lo natural es que la primera 
flor es el mejor melón y mayor, pero hay años 
en que lo son los de la segunda ó tercera, y esto 
consiste en la temperatura. La semilla para un 
melonar en las inmediaciones de Madrid se debe 
traer del melón criado en Valencia, y para dicho 
punto de la de Madrid, etc., etc., porque ningún 
melonar sale bueno con semilla del país. 

Se cuenta en la familia de los melones una 
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porción de especies distintas, que se adulteran y 
se mejoran por las clases de tierras, pero siem­
pre con tendencia á su especie, de modo que sí 
se sabe que en tal país no se dan bien los chinos, 
se deben sembrar pepitas de escritos y viceversa; 
donde no vejetan los blancos se ponen las de los 
aplomados; donde no los de invierno los de verano 
y viceversa, y así con todas las demás especies. 

Siendo una base elemental para la teoría de 
los cultivos, que las especies se mezclan y adul­
teran al tiempo de florecer entre especies homo­
géneas por los contactos de los polens que conduce 
el aire, si no hay proximidad ú otro tope, y que 
unas especies se mejoran y otras desmerecen de 
su primitivo ser y propiedades, debe aplicarse 
este principio á la práctica en el cultivo del me­
lón. Ningún melonar se debe poner inmediato don­
de haya ó se pongan después especies de pepinos 
ó calabazas, y mucho menos cometer la indiscre­
ción de plantar (ó sea sembrar) de las mismas 
entre el melonar como algunos hacen, y sobre 
este punto, aconsejamos también que la sandía ó 
sea melón de agua, no se entremezcle con el me­
lón de carne ó pulpa dura y que se pongan lo mas 
distante posible por las mismas razones de impe­
dir el que se adulteren sus propiedades naturales. 
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Sandia ó melón de agua. Para ésta clase de 
melón se requieren las mismas labores que para 
el anterior; procede de sus semillas, que también 
se remojarán mas dias que las de los otros, antes 
de sembrarlas, y en cuanto á su época de siembra 
es quince dias después. Este fruto se cosecha me­
nos que el melón común, y no tiene mas especie en 
su clase que la suya, siendo de una misma forma 
y calidad en su interior, sea de tamaño y peso de 
dos libras ó sea de cuatro arrobas, como se crian 
en la vega de Granada. 

El terrazo que requiere este melón , llamado 
sandía, es arenisco y fresco, con sustancias y po­
der vejetal; en buen barbecho que debe preparár­
sele, no se le basurea ni antes ni después de su 
siembra. En ningún fruto influye mas la calidad 
del terrazo como en la sandía en cuanto á su ta­
maño, y como esto es lo que mas luce al agróno­
mo, donde no resultan sandías siquiera de seis l i ­
bras para arriba no vale nada el melonar ni en 
cantidad ni en calidad: en todo terrazo se cultivan 
sandias, pero en los menos se cobra el trabajo, 
porque en la mayoría resultan poco mas grandes 
que pelotas. 

La cosecha de sandía sola no se hace como no 
sea en la espresada vega de Granada ó en otras 
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íjtic se la asemejen, aunque no la igualan, por la 
razón de que no se conservan como el melón ni es 
de tanto consumo. La política del cosechero con­
siste en cosechar la cantidad que vea puede ven­
der, y lo que se acostumbra es poner una sesta 
parte de sandía entre las cinco de melón común. 
Al cosechar la sandía se tendrá mucho cuidado de 
cojer solo la que esté madura, porque esta no es 
como el melón quemadura algún tanto con el tiem­
po después de cortado; la sandía que se corta 
cruda no tiene buen color ni dulce, por mas que 
se tenga al sol como hacen algunos. 

Calabazas. En esta familia se cuentan muchas 
especies: calabaza común, totanera, enana y de 
colores, labrada, blanca, de cuello, peregrina, 
calabazón, del que hacen guitarras en las islas, 
y calabacines de olor ó llámense meloncillos. La 
calabaza común se cultiva en las huertas en gran 
cantidad para sacar al mercado los embriones de 
su fruto, que tiene la ventaja sobre los demás de 
que cuanto mas pequeño y de pocas horas de des­
arrollado, tiene mas mérito en las grandes pobla­
ciones para las cocinas de los ricos. Un calabacín 
de tres pulgadas en los primeros días en que se 
presenta, le vale mas al hortelano que otro á los 
diez dias que pese dos libras, por cuyas razones, 
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de un calabazar bien dirigido se saca fruto en em­
brión ó berza, en su mitad de vida otra porción 
del mismo, que ya tiene otro aprovechamiento en 
la cocina, y después en la entrada del invierno, 
dejando de hacer la cosecha diaria resultan cala­
bazas de una á dos arrobas, bien maduras y cu­
radas para los guisados del invierno ó para el ga­
nado lanar y de cerda. Hasta las pepitas de cala­
baza puestas en salmueras forman uno de los me­
jores postres de la gente de campo, que sabe 
sacar frutos de la tierra, del sol y del agua con su 
sudor, entiéndalo así el hortelano en pequeño. 

La calabaza Manera ó verrugosa es de mejor 
calidad para cosecha en una casa-labor, donde 
después de la patata no hay otra fruta rastrera 
que sea mas recomendable. La calabaza de carne, 
totanera, verrugosa ó morada (pues todos estos 
nombres se la dan), es esférica, hundidos como 
la cebolla el sitio de la flor y del tallo, pero gran­
des como sandías, todo su interior está macizo de 
una pasta dorada verdosa, y el centro de esta 
está macizo y lo ocupan las simientes. Las rajas 
que se parten parecen del mejor melón dorado, 
pero solo se usa en el cocido, que hace muy bue­
no y en los dulces : lo esterior de esta clase de 
fungosas es de color ceniciento, aplomado ó un 
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azul oscuro, tiene la tastana arrugada y con ver-
ruguitas como garbanzos, formando una corteza 
áspera del grueso del canto de un duro, que se la 
quita para condimentarla, su corte es granilloso, 
como el del membrillo ó pera. Escelente adquisi­
ción para el hortal. 

Las otras especies de calabazas son como de 
adorno ó capricho: réstame dar un lugar á la de 
cabellos; esta calabaza es de la figura del melón 
de agua, no tiene dentro carnosidad; sino muchos 
filamentos, con los que hacen los reposteros el 
escelente dulce del cabello de ángel. Hay calaba­
zas blancas, amarillas y doradas que parecen en 
sus labores los mas bonitos caprichos de un mar­
molista. Otras hay pequeñitas como naranjas; 
otras jaspeadas, pequeñas en su tamaño, y últi­
mamente las de cuello y peregrinas, con las que 
el buen agrónomo, después de adornar su cenador, 
pabellón ó tinglado con su verdura como con la 
enredadera, se fabrica una porción de enseres que 
le son indispensables. 

Conservas.—Lalores caseras para con los 
frutos.—Elaboración de natas y dulces. 

No podemos estendernos mucho sobre estos 
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particulares en los estrechos límites de este Ma­
nual , pero fijaremos en él las principales indica­
ciones sobre todos los puntos del epígrafe de este 
artículo según nuestra larga esperiencia en las 
cosas del campo y del cortijo. 

La agricultura del corral adentro no es la me­
nos importante también para el hortelano. ¡Bue­
nos estaríamos si lo que se cultiva y recoje en el 
campo con tantos afanes, sudores, gastos y even­
tualidades de desaparecer en un cuarto de hora, 
¡qué decimos 1 en dos minutos de hielo ó tempes­
tad habia de perderse en la casa por ignorancias, 
perezas ó malas labores de aseo, de conservación 
y almacenajes! Para la casa queremos á la mu­
jer labradora ó cultivadora, entendida, laboriosa, 
económica sin ser miserable • con todas las virtu­
des de una buena cristiana, sin superstición, ca­
ritativa y afable para con sus dependientes. 

La mujer de estas prendas es el tesoro del la­
brador ú hortelano; con mala compañera siempre 
estará arruinado. Las mujeres é hijas del cultiva­
dor no están mal en el campo ó en el hortal; mu­
chas de ellas comparten las fatigas con el esposo, 
el padre y el hermano; pero donde ganan mejor 
el jornal y prestan mas útiles servicios es en la 
casa atendiendo á las labores caseras. 
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Quisiéramos al cullivador y principalmente 
su mujer y familia no solamente buenos labrado­
res y hortelanos, sino muy industriosos en las la­
bores caseras, en cebos y crianza de toda clase de 
engorde y aumento de aves y vichos, en conser­
vas de cecinas, embutidos, natas de leches, es­
cabeches y demás confecciones con que se da es­
timación y precio en los mercados, hasta á los 
frutos mas insigniflcantes y comunes, en las épo­
cas en que no se obtienen sin la preparación para 
su conserva. La casa del hortelano no suele estar 
en centros de población donde se vende de todo, 
y no todo está en el mercado en todo tiempo, pues 
la hortelana entendida puede mejor que la ciuda­
dana, presentar frutos de un tiempo pasado muy 
remoto por medio de las operaciones de conserva. 

Principiaremos nuestras indicaciones por las 
cecinas y escabeches. 

La casa del labrador hortelano, sin el tasajo 
de la rés que se perniquebró; sin cecina de otra 
que se mató al efecto; sin los témpanos del tocino 
y embutidos al humo; sin las mantecas frescas 
en orzas y saladas en rollos; sin el corral lleno de 
aves; sin escabeches de aves ó pescados; sin los 
lomos de cerdo en manteca; sin sardinas de 
cuba, bacalao y arroz á prevención, no será 
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mas que una casa de desorden mal dispuesta. 

Conservas para la casa y el mercado. 

La primera, la de natas de leches en quesos 
bien trabajados: la segunda, el dulce seco del 
membrillo, indispensable como medicinal por es­
tomacal, las guindasen aguardiente, los orejones 
en seco, frutas pasas, frutas bien conservadas al 
aire ó en bálago, frutas secas tituladas cascajos, 
aceitunas aderezadas, pimientos, pepinos y pata­
cas en vinagre para la siega: todo esto debe pro­
curarse la labradora hortelana de vega para su 
consumo en casos dados y para el mercado cuan­
do debe sobrar. 

Conservas de otra especie. 

Las judias verdes, después de quitarlas las 
biznas y el nudo de la flor y la punta, se conser­
van unas en agua sal, y otras secas en rastras al 
aire. Los tomates se conservan de mil modos, 
unos cocidos en baño maria, mondados de la pe­
lícula y embotellados con algo de aceite para que 
no toque el aire, y tapada la botella con lacre ó 
pez; otros puestos en aceite común, pero sanos y 
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lisos; otros en agua sal, pero con cera en la c i ­
catriz donde estuvo el pedúnculo y en orza vidria­
da ó en frascos de vidrio herméticamente tapados 
cualquiera que sea. 

Es sabido que toda carne, ave, tocinos y em­
butidos se conservan en espíritu de vino, bien 
tapados, pero esto no es industria para el culti­
vador y hortelano; lo es asi, el saber conservar 
para un invierno los nabos y zanahorias entre 
arena, capados de la coronillas ; las patatas entre 
paja para que no se hielen; las calabazas al pajar; 
las berzas en una zanja ó silo cubierto con ramas 
y tierra y de allí se van sacando; las uvas tam­
bién en una zanja, pero en el sarmiento y sin lo­
car en tierra y tapadas con hojas y tierra por en­
cima, siempre las tendrá frescas; lo mas común 
es colgarlas en sartas en los pasillos y desvanes. 
Los melones y granadas en los montones de trigo, 
y las cebollas en horcas al aire libre, y donde 
haya mucha luz. 

A las plantas de alcachofas, luego que se las 
ha cosechado el fruto, sosiegan á flor de tierra y 
se las tapa con arena encima; muy pronto suben 
á la tierra arriba' tallos aunque hiele; se conser­
van blancos y tiernos lodo el invierno, y si se 
íraen á la casa; se ponen tendidos por tandas en-

16 
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tre arena; es buena verdura, cuando no se tiene 
de que echar mano al objeto: aviso á la labrado­
ra y hortelana. 

La remolacha, la chirivía y el cardo común, 
envueltos entre su hojarasca y alado en berza, se 
conservan entre arena en sitio seco y oscuro; á 
los primeros hay que quitarles la yema germi­
nante como á los nabos, y el cardo se cura y en­
ternece como en el bancal. 

Con espíritu de vino se conservan muchas cla­
ses de pomas: las ciruelas en papelillos, cada una 
envuelta para todo el tiempo que se quiera. 

En Navarra se hace mucho comercio con los 
pimientos colorados cocidos y pelados con el baño 
maría, y puestos con aceite en botes de hoja de 
lata. Hasta los guisantes cocidos con sal vienen á 
la corte en botes ó frascos con agua sal, así co­
mo las alcaparras, alcaparrones, y otras especies 
sin precio donde se crian, y por la novedad f 
composición son un arbitrio para el cultivador. 

En cuanto á dulces se hacen con los cascos 
del melón encalado, la calabaza totanera, la de 
cabellos, y las frutas y la raiz del cardo santo ti­
tulada camina, de que ya nos ocupamos. 

Sería cosa de nunca acabar lo que puede ha­
cer la buena labradora hortelana para los dias de 
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gaucleamus ó para el mercado: los arropes, mos­
tillos alajús, cmpiñonados, encañamonados y de­
más composiciones, todas con frutos y líquidos de 
su cosecha, que utiliza y mejora, para lo cual 
también cuidará de las colmenas que tiene en el 
corredor ó en el huertecillo. 

¿Quién sino la buena labradora lleva á vender 
á la feria ó romería las pastas de varias clases 
que sabe confeccionar, los pichones del palomar 
de que cuida, los pollos, capones y huevos del 
corral que distrae y recrea sus faenas? La vida 
del campo, sí, es la vida de afanes; pero tiene 
afecciones mas puras y recreos mas positivos que 
la de las ciudades. Nuestra hortelana llevó su ha­
cienda á la romería y su ofrenda; se divertió sa­
tisfecha con su compañero y familia, y trae á la 
casa dinero por equivalente á los gastos y por 
premio de su laboriosidad. 

No todas las labradoras y hortelanas podrán 
disponer en sus quehaceres domésticos en los de­
talles en que nos hemos ocupado: escribimos para 
la generalidad; pero cualquiera que sea la posi­
ción del cultivador, en cualquier escala de abun­
dancia ó escasez de esquilmos con que pueda 
contar, por pocos que sean, si no tiene una com­
pañera y familia aplicada y hacendosa que los 
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conserve al menos, ya que no los aumento, no 
adelantará nada. 

La hortelana pobre también tiene que hacer 
hacenderas. No concluyen con esto las atenciones 
de la buena cultivadora: tiene que ser, digámoslo 
asi, el médico, la boticaria, el herbolario y el 
cirujano para casos imprevistos y del momento, 
que pueden ocurrir á personas y animales de su 
casa; por tanto: en su botiquín campestre, no debe 
faltar el frasquito con la balsamina en aceite, 
hule ele heridas, aguardiente, vendas, hilas tra­
pos, miel, hojas secas de rosas, flores cordiales, 
azúcar, té, café, pez molida para bizmas, malvas 
en polvo, mostaza en un frasquito ó puchero, 
linaza molida, harina de arroz, el instrumento de 
inyecciones, las yerbas aromáticas, las raices 
refrescantes de achicorias, malvabisco y otras 
(¡no conocen los labradores y hortelanos por bue­
nas: la ruda, agenjos, salvia, el romero y varas 
de acebnche para los cólicos de las caballerías; 
en fin, lo que puede hacer falta en una casa ais­
lada mientras llega el facultativo. 

Concluiremos en este asunto de labores case-
ras que corresponden al ama de la casa agrícola, 
recordándola también las que pertenecen á la po­
licía doméstica. Pero diremos á la labradora: que 
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un posón de trenza de bálago, ó llámese de paja 
de centeno, en un suelo bien curioso y en un fo­
gón bien arreglado, luce mas que la mejor silla 
entre inmundicias por todas partes. Que la curio­
sidad honra á la pobreza y conserva la salud; que 
sin salud no hay nada en la casa del labrador y 
del hortelano. 

Dedúcese de todo esto que ambas, labradora 
y hortelana, pobre y rica, deben por su propia 
cuenta ser curiosas: esto se logrará con menos 
trabajo llevando cierto orden y método constante 
en las hacenderas del amasado del pan, del coci­
do; del lavado de ropas; de legias; de barridos 
generales y de los parciales al golpe y coniínuos; 
en las horas de piensos; en otras para hacer las 
comidas; de otras para coser y repasar las ropas 
y lenzones de labranza y de huerta; en fin, orden 
y aseo en todas las muchas ó pocas dependencias 
y dependientes de su casa. Así quisiéramos á la 
esposa del cultivador, porque conocemos lo que 
esto influye en la prosperidad agrícola. 

Hacenderas caseras para con los frutos. 

La mayor parte de los detalles de dichas la­
bores caseras, háganse en velada ó en el lleno del 



día, corresponden a la mujer, hijas y criada del 
cultivador: aunque asistan y ayuden á ellas hom­
bres y muchachos, la parte del aseo, colocación 
y buen orden en el almacenaje de los frutos debe 
correr por cuenta de las mujeres (fue haya en la 
casa, y esta sin mujeres no es nada. ¡Cuánto no 
ocurre que hacer en la casa del labrador en tiem­
po de siembra, de escarda, de recolecciones, de 
Irilia, de vendimia, de cojer el azafrán, la oli­
va, etc., etc.! En todo es el principal agente la 
mujer é hijas del labrador. 

Llegan los granos, deben colocarse ni muy en 
montón ni muy estendidos, cada especie donde la 
sea mas á propósito^ con debida separación. Ce­
badas y avenas á mucha ventilación, pero que no 
falte á las demás. Antes, y con tiempo para se­
carse, deben tenerse los sitios muy barridos, 
limpios y haberlos regado con agua en que se 
haya puesto en infusión ruda, agenjos, manrubios 
ó lampazos contra el gorgojo y otros insectos que 
ya traen los cereales; después se pondrán tam­
bién malas de dichas especies por encima y no 
Íes tocarán los gorgojos ni otros insectos. 

Llega el trigo maiz ó sea el panizo á la casa, 
y su montón de panochas no cabe en el portal y 
cocina, se descargan en el cobertizo, y si no lo 
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bay, en el corral: precisa, pues, el desfarfalíario 
porque viene con mucha humedad en sus túnicas ^ 
tal vez con nieve, y de no quitarlas se recaíicnta 
y enmohece el grano, que también está tierno y 
necesita aire. La operación es de familia, de los 
trabajadores, de los vecinos, hoy para m í , ma­
ñana para t i , y de velada ó de dia lluvioso. Se 
reduce á abrir la punta de las túnicas ó farfollas 
en dos partes, tirar de ellas y dejar ía espiga 
limpia, tronchando con ambas manos el pedúncu­
lo que se las lleva: los despojos útiles van á un 
sitio y las espigas á otro, ambos ventilados para 
que se sequen unos y otras; Ya digimos que del 
panizo todo es aprovechable, y que sus espigas ó 
panochas, si no son en una gran cantidad de cien­
tos de fanegas de grano, deben ponerse colgadas 
en manojos en sitios ventilados, ó en los pies de­
rechos, en las arcadas, tinglados, en fin, donde 
se pueda, porque es cosecha que abulta mucho, 
y cabalmente donde se hace este cultivo las casas 
son pequeñas ó son barracas. Si las panochas es­
tán tendidas se deben revolver varias veces: no 
hay fruto que Conserve mas la humedad, y de no 
estar bien seco, ni se puede desgranar del zuro ó 
tusa ni enviarse al molino. 

A los dos ó tres meses de desfarfallado puede 
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desgranarse en largas veladas de invierno: esta 
es otra labor casera de todas y todos los de la 
casa; hay quien lo verifica con maza ó con garro­
te; pero ambos medios son malísimos, siendo el 
mejor el restregar una panocha con la tusa ó zuro 
de otra tostada al fuego: sirve este hasta que se 
gasta su aspereza. Cuando al pobre aqueja la 
necesidad de disponer de alguna porción de dicho 
grano, adelanta las operaciones referidas en cor­
las porciones al sol ó como puede. La cosecha y 
lo que se destine para la semilla está mejor en el 
zuro y colgado. 

Hay varias clases de panizo: el mejor es el 
blanco; pero sobre este punto el cultivador sabe 
cuál es el mejor para él: no podemos estendernos 
mas. A las panochas que han de colgarse se las 
de á una hoja ó dos de la farfalla mas interior y 
se une á otra; si son dos se van uniendo en sartas 
largas: el fin es el que pueda estar al aire en 
donde se pueda y menos estorben por alto. 

Ya digimos que en la operación de desfarfa-
llar se apartan las tiernas, las imperfectas y las 
dañadas para los cerdos y las aves. Aun en este 
mismo trabajo hay diversión para los operarios: 
el que saca una panocha colorada ó enteramente 
barbuda, gana un saludo de los demás y una pa-
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nocha de grano tierno para asarla con agua sal y 
comérsela: cosas del campo. 

Labor casera en el cultivo del cáñamo y lino. 

Cuando el cáñamo y lino toman un color par­
do, que se caen las hojas y la espiga muestra la 
semilla bien granada, es la ocasión de arrancarlo 
(digamos) con cierla maña y orden haciéndolo 
mañas, tendiendo estas por hileras en el mismo 
bancal. « ifeg ¿ • g m s um 

Debe preceder un riego ligero para que sea 
fácil su arranque. En ciertos puntos se siega, por 
cierto muy mal hecho, porque la vareta necesita 
el nudo de la raiz para que las fibras no se dis­
persen al agramarlo volviéndose todo estopa. 

A los dos dias de tendidas las mañas del cá­
ñamo de ¡a conformidad con que se arrancaron, 
se desvuelven lo de abajo á arriba; pero en esta 
vez se cruzan las mañas en forma de espiguilla, 
con el objeto de que, quedando al aire las espi­
gas, se seque bien para desgarbolar ó desgranar. 
Garbol es las hojas del cáñamo y es necesario 
advertir que abrasan la ropa, las carnes y la tier­
ra donde tocan. El cultivador forma una era api­
sonando un rodal en el mismo bancal, porque no 



es cosa de andar llevando las gavillas del cáña­
mo á la eras generales del pueblo, en razón a que 
suelta fácilmente la semilla y toda se perdería. 

En dicha era provisional se desgarbola y saca 
todo revuelto en tenzones que conducen las muje­
res a j a casa. Después de haber ayudado á todas 
las referidas operaciones, ó hechas tal vez por sí 
solas (tal es su minuciosidad), los hombres cor­
ren con hacer los haces de las gavillas, llevarlos 
á la alberca, acomodarlos en ella y Comprimirlos 
con piedras, sacarlos cuando está Cocido el cáña­
mo, estender gavilla por gavilla á secar, y con­
ducir el esquilmo á la grama, á la espadilla, etc. 
A propósito de grama; diremos á nuestros lecto­
res que ya se anuncia una nueva grama mas fácil 
y ventajosa. 

El cañamón, que es una buena parte de la 
cosecha, está en la casa en un montón, revuelto 
con su paja ó sea con el picante garbol (hojarasca 
de la especie); las mujeres cuidan de aventarlos 
en corrientes de aire y separarlo, aecharlo apar­
tando lo no granado, las granzas, lo que ha de 
ser semillas, etc., etc. Yéase, pues, la grande 
importancia de la mujer en la casa del cultivador. 
N,o acabaríamos sí hubiésemos de mencionar las 
funciones en el cultivo, que precisamente tienen 
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regla. Eseribiremos para la cultivadora todo lo 
que necesita saber en labores caseras. 

Van llegando los frutos ele cosecha á la casa 
del hortelano labrador y están las patatas en 
montón en el patio ó portal; se deben limpiar y 
estenderse para que se sequen: una vez enjutas 
hay que clasificarlas) quitarlas la tierra adherida 
y almacenarlas por clases de tamaño y de espe­
cies, para la venta ünas, otras para la semilla y 
el desecho para los cerdos. Esta labor casera es 
también de las mujeres y muchachos. 

Las judias ó habichuelas. Después de cose-̂  
diadas en verde el tiempo que lo permiten, cuan­
do están las matas amarillentas y secas las cáp­
sulas de las judías de grano, viene todo el follaje 
en cargas á la casa á que en ella se desgranen, 
acriben y se clasifiquen: cuando la cosecha es de 
ttiuchas arrobas Van á la era; pero en Uha y otra 
estancias, los detalles de recolección de este fruto 
ho son adecuados sino para las mujeres ó macha? 
chos. En uno y otro sitio primero se quitan las 
cápsulas de la broza; esta es para el ganado ó se 
seca para piensos del mismo, y después se estieip 
den á secar dichas cápsulas para sacarlas el gra­
no y ponerlo en la cámara con separaciones. 
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legumbres. Estas cosechas van á la era cuan­
do son en gran cantidad, y particularmente el 
garbanzo y la algarroba, cuyas pajas son muy 
apetecidas de caballerías y ganados; pero cuando 
la cantidad es corla ó de otra especie menuda, 
como el guisante, el comino, el anís y otras, na­
die como las mujeres saben separar lo útil de lo 
inútil, aprovechar todos sus granos, cápsulas y 
pajazos. Los yeros, las guijas, las habas y otras 
de esta clase necesitan también manipulaciones 
en la era ó en la casa, la mujer y demás familia 
menuda corren con ellas sobre la base de dejarlas 
secar bien, primero en sus cápsulas para es traer­
las, y después en grano antes de almacenarlo. 

Casi todas las legumbres de grano, esceptuan-
do el garbanzo y judía, traen á la era y á la casa 
del cultivador diferentes insectos parásitos dentro 
de sus semillas respectivas, tan disimuladamente 
adheridos, viviendo y comiendo en ellas, que se 
esconden á la mejor vista. Pasan de una semilla 
á otra cuando han concluido con la fécula, y no 
se advierte si existe el viviente ó si se ha mar­
chado, porque deja la semilla al parecer intacta, 
pero está hueca. Por fortuna de las especies, d i ­
chos parásitos no tocan al rejo ú ombligo de la 
semilla, y por poca fécula ó cotiledón que las que-
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de no perece aquella y nace; está bien averiguado 
que en cuanto al guisante, al frisuelo y á la len­
teja, por mas barrenados que vayan á la tierra, 
y huecos si se quiere, no dejan de germinar y 
aacer: no se pierde uno. 

Hay mas sobre el particular: dichas semillas 
hacen negación á la regla general de conveniencia 
de depurar con cloruros, logias ó con cenizas en 
seco, toda semilla para su mejor germinación, 
porque si bien conviene en estas, antes de alma­
cenar la cosecha, clorurarlas para matar á su 
enemigo, no asi á la parle que ha de ser semilla, 
porque heridas como están se quema el rejo. So­
bre estas y otras rarezas de la naturaleza falta 
mucho que estudiar sobre práctica para saber al­
go en agricultura. 

Labores caseras en los frutos del azafrán y 
alazor. 

No es de este lugar, pero diremos que desde 
que se cojo la flor hasta el acto de guardarlo en 
el arca como cosecha muy importante, son des­
empeñadas por la mujer: así debe ser; el hombre 
es para el empleo de fuerzas en su cultivo; no se 
aviene á ciertas posturas ni laborcillas mecánicas 
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como la mujer, cuyos dedos y espíritu hacendoso 
son mas finos: el hombre mas listo no coje la mi­
tad de flor de azafrán ni del pelo del cardo alazor 
que la mas torpe mujer. 

En nuestro modesto entender la mujer entien­
de mas é interesa en los métodos agrícolas que el 
hombre. ¡Cuántas viudas siguen con casas con 
mayoral y criados! Luego ¿por qué no se han de 
enseñar pormenores agrícolas á la mujer? 

Labores caseras en los pimientos, tomates y 
berengenás. 

Las matas de los pimientos, tomates y beren­
genás del hortal, tiefflen á la casa cuando el tiem­
po se ha declarado en lluvias en fin del otoño, y 
se anuncian los hielos, así como las de los melo­
nes, pepinos y calabazas; en la casa se ponen so­
bre tinglados á cubierto de lluvias para rebuscar 
en aprovechamiento de los frutos que en ellas van 
madurando, todo, en economía y beneficio, por 
disposición del ama, hijas ó criadas. 

En donde se cosechan la almendra, la avella­
na, la bellota y el piñón, en la casa es donde han 
de quitarse á las dos primeras los cuendos, así 
como cá las nueces: tostar las piñas para que á 
golpe de mazo suelten eí piñón, y dar á cada uno 



de ¡os frutos titulados cascajos, inclusa la castaña, 
aquel coopero de limpieza, clasificación y alma­
cenaje que mas le convenga para su conservación: 
esto es: no encerrarlos prietos porque se enmohe­
cen, y el no tenerlos por el suelo porque desapa­
recen. En cuanto á las almendras, luego de quita­
do el cuendo, se parten los almendrucos con un 
martillito, dando por la costura de ellos para que 
salga entera; después se dejan á secar estendidas, 
y una vez secas se clasifican para alzarlas con 
separación de clases, una de enteras, otra de me­
dias y mal granadas, todo con objeto de dar valor 
É las primeras. 

Confección de natas en quesos y mantecas. 

No diremos que en el todo, pero sí que la ma­
yor parte de estas elaboraciones corren por ma­
nos de la mujer hortelana. El mérito del queso 
está en relación con el de la leche, y esta con el 
de los pastos, horas, estraccion y curiosidad en 
ella. También está en relación con el método mas 
ó menos acertado en la fabricación. Las bases son 
¡as siguientes: 1.a leche de primera clase sin 
agriarse; 2.a cantidad de materia cuajulante á 
proporción de la leche; 3.a poca sal, para los de 
pronto consumo, y poca presión, y mas presión en 
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la prensa y mas sal (pero siempre proporcionada 
á la cantidad de leche) al queso que lia de guar­
darse, ó sea para el mercado; 4.a que el cocido 
de la leche sea lenio en el baño maría, y que para 
buen queso no se fuerce á la leche á dar mucha 
nata: la segunda y tercera nata del suero no es 
buen queso, y sí requesón. 

En cuanto á la figura ó formas que se suelen 
dar á los quesos, y á sus tamaños, hay una por. 
cion de costumbres, según los paises: esto no in­
fluye en su bondad; pero mucho sobre su dura­
ción y conservación. Todos los de tamaños pe­
queños y formas de poco grueso se disipan y 
endurecen; no deben guardarse: en los tamaños 
grandes y centros de miga sucede cierta cocción 
ó 'fermento que beneficia al queso al grado mas 
superior. 

El queso necesita dejarlo mucho tiempo al 
aire, algunas clases de él al humo, y otras en 
aceite. Tanto mejor es el queso cuanto mas pese 
en poco volúineu por estar muy prensado y de­
purado del suero. 

De las semillas, de su conservación y depuración. 

Según fuere la simiente que procure el horte­
lano, tal será el fruto. Toda semilla destinada á la 
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siembra ha de ser escogida por sus señales de 
robustez, según su clase, de la primera flor, de 
la mata mejor desarrollada, del fruto mas tem­
prano y robusto, de la mejor granazón, y por 
último, en cada especie y de cada clase la mejor 
por lo pesado, por el color y por el sabor. 

Semilla nueva te dará buen pan, semilla vie­
ja ninguno ó mas salvado que harina: renueva la 
semilla y verás nuevos frutos, tal para cual entre 
semilla y tierra á propósito; pero ensaya antes en 
pequeño. La multiplicación de las especies no se 
consigue solo por semillas, ó sea partes ó gérme­
nes ovipedas; se logra también por partes ó ye­
mas vivípedas, ó sea esquejes, desgarres de ta­
llos, raices, estacas, mugrones y trasplantes. En 
el estranjero y en Cataluña hemos visto trasplan­
tar (desde nacidas espesas) las matas de trigo, 
cebada y mijos á posturas de hileras claras, con 
muy buen éxito en economía, abundancia de nue­
vos brotes y de cosecha, tanto en la siembra acla­
rada como en la plantación. En todos estos me­
dios de aumento es conveniente el escojer lo me­
jor del individuo por lo vigoroso, joven, desarro­
llado y lustroso: si plantas vejetacion raquítica, 
cosecharás frutos microscópicos; y si de estos de­
jas semilla, no tendrás nada. 

17 
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Del peso de la semilla y de su grueso se infie­
re un completo de partes constituyentes: la que 
en agua sobrenada, en todas las gramíneas, es 
que está dañada; la que no tiene buen olor, color 
y sabor en su clase, no yaya á la tierra; las me­
nudas que se lleva el aire no tienen vida orgáni­
ca, y los huesos y las semillas de cáscara, de 
tastana y otras, cuando suenan mucho chocándo­
los entre si, no son buena semilla. 

Las semillas oleaginosas, como la linaza, la 
nuez y otras (pues hay muy pocas almendras que 
no tengan alguna parte aceitosa), se enrancian 
pronto y se inutilizan para semilla: la bellota, por 
ejemplo, se debe amontonar al poco tiempo de 
cojida; en el montón se calienta, arroja su tallo 
y radícula, y en este estado debe sembrarse en 
sazón húmeda. También debe procurarse en la 
elección de semilla la pureza y ninguna mezcla de 
otras, y que no haya sido cosechada en la tierra 
que va á sembrarse ni en otras inmediatas, si 
puede ser de sitio distante y de peor tempera­
tura. 

Le interesa grandemente al cultivador el co­
nocer bien las partes y pormenores de los princi­
pales agentes de la propagación de las especies 
por el medio ovípedo, que es la siembra de semi-
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Has, y el vivípedo, que es la plantación de partes 
del vejeíal. Las semillas, en lo general, contie­
nen: las gramíneas, epidermis ó sea capa interior, 
ranura, ombligo ó chaflán que indica la asisten­
cia y salida del embrión, tallo y radícula, clara 
ó perispelma que con las féculas ó almendras se 
descomponen en sustancias propias para nutrir 
al feto ó embrión, ínterin loma su radícula otras 
de la tierra para su completo desarrollo. 

Las de huesos, cascaras, tastana, cuendos y 
pulpas, contienen esteriormente el pericarpo y 
ombligo ó ranura; interiormente epidermis sobre 
la almendra ó cotiledones, que son las dos partes 
en que se divide aquella, y en el centro el rejo ó 
embrión unido á aquellas por medio de un cor-
doncito, que se titula umbilical, para las ya di­
chas funciones. 

La de pipas, pepitas y mostazas contienen 
casi iguales partes germinantes, cuales visibles y 
cuales no, con la diferencia de que las almen­
dras de estas no quedan en la tierra después de 
la germinación, sino que salen formando las dos 
primeras hojas herbáceas después de haber nu­
trido al embrión. Considérese cuánto interesa la 
robustez de la semilla antes de confiarla á la 
tierra. 
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Sobre el uso de ¡a trailla por el hortelano. 

De todas las clases de cuUlvadoros el que mas 
debe y necesita hacer uso de la trailla para pla-
nizar en buen nivel de los canteros ó bancales, es 
el hortelano. La buena planicie es la base princi­
pal en el regadío: bien está también en el secano; 
pero, sin embargo, el labrador sube y baja con 
el arado, y siega su cereal en la ladera como en 
el llano y en la hondonada. 

A las tierras de regadío, como mas bajas, se 
las supone con mas capa laborable que á las de 
secano, por cuya razón está mas indicado en aque­
llas el uso de la trailla. Si el desnivel es grande 
y para lograr la planicie se tiene que descubrir 
mal "suelo ó tierra invejeíal, losas ó arenas, con 
la misma trailla se lleva tierra buena: lo princi­
pal en regadío es la planicie; sin esta no hay 
buen riego pausado, y sin este no hay frutos de 
huerta. . 

Guando las desigualdades del terreno bajo el 
alcance del agua sean en tal proporción que im­
pidan el incorporarlas á un cantero en buena pla­
nicie, nos queda el arbitrio de escalonar el terra­
zo para lograrla con paradas ó escalones á pro-
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porción del desnivel: no hay cosa mas perjudicial 
ni ridicula en horticultura que el ver correr el 
agua precipitadamente cuesta abajo, como se 
observa en las desaliñadas huertas de Jadraque y 
otras. 

Al establecer un sitio para regadío no debe ser 
tan poco con un plano completo, y menos con re­
mates mas altos que la entrada de aguas; al con­
trario, esta debe estar medio pié mas alta; y para 
lograr un buen medio sépase que una cava desde 
la boquera baja la tierra al final un pié, y otra 
cava desde el final á la boquera causa en esta el 
mismo efecto. 

Provisión y confección de estiércoles por el 
horlelano. 

Si el hortelano ha de adelantar en sns cull i -
os, procure por la buena y mucha provisión y 

confección de estiércoles para los abonos de sus 
cultivos: en secano como en regadío; sin abonos 
no hay esquilmos. El hortelano debe fijar su ha­
ber según sea la cantidad de estiércoles que reú­
na: los montones de granos, patatas y legumbres 
que coseche estarán en relación con la cantidad y 
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calidad del estiércol que haya invertido en el cul­
tivo. 

El hortelano debe destinar con preferencia á 
otros objetos dos sitios en su posesión, el uno para 
la reunión y el otro para la confección de los me­
jores estiércoles, sin perjuicio del depósito que 
procure tener en seco, del guano que él se puede 
proporcionar reuniendo en polvo, la palomina, 
gallinaza, sirle de ganado menor y el escremenlo 
de los gusanos de seda para los cebos en seco ó á 
la corriente del riego. 

El empleo de las burras y chicos buscando 
estiércol por los caminos, las calles, las posadas 
y las casas, ha de ser ocupación diaria; los resul­
tados del barrido de la casa, del corral, de las 
cuadras, pocilga, tinado y lodo desecho de frutas 
y verduras, deben ingresar continuamente en el 
basurero de entrada, en el que se tendrán un año, 
conduciendo agua al sitio si puede ser, y si no 
echándole alguna cal viva, yesos, tierra de cami­
nos ó de aluviones, y dándole al año al montón 
dos ó tres vueltas con la azada de dientes. 

El otro montón (y concluimos) ó sea basurero, 
es la primera cosecha del hortelano, el estiércol 
que se reunió el año anterior, y por lo tanto des­
tinado ya en putrefacción como depósito para abo-
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iiar las labores del presente cultivo. También se 
traginará en su removicion dos ó tres veces míen-
iras se va gastando. Cada vuelta en el estiércol 
supone un grado mas en su bondad. 

FIN. 
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