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ACERIA 
RESUMEN.—Primera clase de aceite para el consumo.- Interrogatorio sobre 

e l cultivo de la vid y la fabricación del vino.—Depósito de caballos se
mentales del Estado.—Revista comercia!. 

PRIMERA CLASE DE ACEITE PARA EL CONSUMO. 

La aceituna, una vez cogida, lo mejor de todo es mo'erla; lo contraria 
seria esponerla á la fermeutacion, y en este caso el aceite no seria bue
no, perdería SÜ fluidez, tr isparencia, olor y sabor, y tendriauios que no 
reunir ía las mejores condiciones. No es cuestión indiferente el mü ' ido 
para estraer un Isuen aceite, pues exige algunos cuidados, y esto le hace 
ser algo mas costoso. 

E! hueso de la aceituna contiene una sustancia esfracíiva y una peque
ñísima parte de aceite empi reumál ico ; estas par t ículas , aunque peque
ñas , meEcladas con ia masa tola! la hacen un daño considertble; pero 
como quiera que la dificultad de separarlas es grande, de aquí que te 
hayan estado mezclando siempre, aunque de muy amigue se conocían 
sus efectos. Hace[muchos años que se t ra tó esta c u e s t i ó n , y se hicieron 
unos rulos de piedra, que dando vueltas por una solera especial t r i tura
ban la pulpa y no rompían el hueso: de ellos tenemos uno en Aranjuez 
en el cortijo de S, M . , copiado del que había en el í í e rco lano ; este mo
lino es sencillo; su diferencia de los conocidos no es sino un picado en 
la solera que rebaja medio dedo en la parle comprendida entre el árbol 
y la circunferencia que marca o! cono truncado, escepto medio palmo de 
los eslreirtos, en cuyos circuios descansa el peso del rulo, y marchando 
por ellos la aceituna es triturada en parte sin romper el hueso. Este mo
lino, si bien tritura la pulpa y uu rompe el hueso, sin embargo este no 
queda limpio, y la cantidad de aceite que da es corta, por lo que su uso 
no se ha estendido. Oíro sistema se h i empleado y aun se conserva en 
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a'gunos punios de Italia; esle consiste en un rulo estriado, el cual al pasar 
por la sceituna la tritura sin romper el hueso, pues como mas duro que 
i-i pulpa huye y se esconde en las estrias: también este sistema es imper
fecto, porque el hueso no queda limpio c o m o se deseara; en Génova y 
sus cercanías está en uso este sistema para eslraer el aceite fino de mesa. 

La industria, h o y no satisfecha de los resultados que los anteriores 
rulos daban, ha perfeccionado hasta cierto punto la operación de sepa
rar el hueso de la pulp;j. y el medio de que se vale con grandes ventajas 
sobre los d e m á s es el de un rulo de madera muy pesada (que general
mente es de encina), claveteado con ella misma; ios clavos afectan por la 
parte superior la forma de punta de diamante, de una media pulgada, 
distante uno de otro una pulgada, con lo cual la pulpa se tritura mejor 
y queda mas limpio el hueso, Esle sistema, adoptado en Niza, produce 
el esquisito aceite que se no^ vende en botellas á tan alto precio: citamos 
este sislema como el mejor, y desearíamos verlo generalizado en España , 

ü o para las grandes cantidades do sceite que se elaboran, sino para la 
destinada al consumo do los que quieren el aceite bueno; su gasto mayor 
sube á dos reales por arroba y su clarificación uno, lo cual , comparado 
con la bondad y escelencia del produclo, es insignificante. 

La operación de la t r i turación y separación de la pulpa seria inúUI si 
á esta pasla se le mezclase agua caliente, porque las sustancias raucilagi-
nosa, albuminoide, resinosa, colorante, fibrina y úh i inamen te la parte 
olorosa se descompondrían y tendr íamos un aceite de peor clase; si el 
agua caliente no atacase estas sustancias, la separación de la pulpa del 
hueso de ninguna manera se podria efectuar mejor ni con mas perfec
ción que por el sistema primitivo de sacar el aceite, que es llamado á -
costal, que como sabemos consiste en meter la aceituna en un saco de 
lana, y á fuerza de pisarlo y agua c l i en te se consigue dejar limpio el 
hueso y sacar el aceite en gran cantidad; este sistema es hoy empleado 
por muchas personas, y el resultado es mejor que el de los molinos o r d i 
narios y mas económico; el único inconveniente que tiene es el de no 
poderse efectuar en grandes cantidades y el dar un aceite peor que por 
el sistema de rulo de madera. 

Para concluir diré que la masa componente de los huesos enteros y la 
pulpa triturada puede limpiarse por medio de unas cribas con facilidad, 
resultando de esta manera la separación total (para que nadare desper
dicie, el hueso puede molerse reunido con la aceituna que se destine á 
un aceite industrial ó de segunda clase), y la pasta llevada á la prensa 
nos da rá un aceite esquisito y en abundancia, si bien aun le debe que
dar alguno, que se le sacará escaldándola y prensándola otra vez; pero 
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adviriiendo que este segundo aceite no so reúna al primero. Por este 
medio económico y sencillo podemos tener un aceite tan bueno como el 
de Niza, y tanto mejor cuanto la aceituna sea mas íirta y olorosarla acei
tuna que mejor aceite da es la manzanil ó manzanilla mezclada con la 
aceituna olorosa, que es muy común en A n d a l u c í a , en la sierra de la 
provincia de Sevilla y en los pueblos de Morón, Dos Hermanas, Utrera. 
Viso, etc., etc. La oliva olorosa toma el nombro da esta cualidad, la 
hoja huele mucho y el fruto también ; este es alargado y carnoso, lo que 
le hace ser en algunos países confitado; sus ramas son largas y caen 
muclio hacia el suelo; su hoja es larga y estrecha, ligeramente plateada 
por el dorso: no debe confundirse con la oliva sauce ó llorona, con 
quien tiene semejanza: por ú l t imo, de cualquier clase de aceituna que 
empleemos, siendo buena, el aceite será esquisito y merece rá el tralwjo 
mayor que se haga en su estraccion. 

LORENZO DE MERLO. 

Yaldepeñas , diciembre do 1861 

INTERROGATORIO SODRE E L CULTIVO D E LA VID Y LA 

FABRICACION DEL VINO. 

Insertamos con el mayor gusto un interrogatorio que se nos remite para 
publicarlo, formado por la comisión nombrada en Barcelona para estu
diar los vinos catalanes. Aplaudiendo este primer paso de la comisión, 
deseamos que los resultados correspondan á sus buenos propósi tos . 

Diremos, sin embargo, que no basta reunir los datos de los cosecheros; 
se necesita que vaya una persona entendida representante de la comisión 
á ésludiar por si las materias que abraza el interrogatorio. Con esto se 
conseguir ían dos objetos: dar unidad al trabajo y propagar las buenas 
doctrinas. 

1. Topografía del terreno en que hay viñedos: si es llanura, valle ó 

monte. 

2. Calidad de ¡as tierras plantadas de viña; si son areniscas, arciüosap, 
granít icas, e tc . , etc., y nombres que en la localidad se dan á cada clase. 

3. En qué terreno y en qué calidad de tierra se obsefva que prospc-



6 KCO DE L A G A N A D E R Í A , 

ran mas ias vin-as, así como ta mbién qué esposicion es la qne se jwzga m m 

favorable en el país. 

4. Qué datos hay en la ioc^luJad acerca de las temperaturas que r e i 
nan en las diferentes épocas del año, de su influencia sobre la vid y de
más observacrones meteorológicas que se hayan hecho. 

o. Qué variedadas de vid se conocen en ia localidad, ycuá l a s son las 
que prosperan mas. refiriéndose tanto á !a cantidad como á la celidad del 
producto. 

6. Qué clase de vino produce cada variedad y qué destino se da ai 
caldo, 

7. Si son variedades d i uvas negras, blancas d coloradas, espresan-
d o los nombres con que se conozcan en la localidad. 

8. Epocas de madurez de cada variedad. 
9. Qué variedad predomina en el pus. y si puede designarse con a l 

guna aproximación la proporción en que se encuentra cada una. 
Esta pregunta hace referencia á la práctica general de la localidad: 

pero si hay alguna observación hecha sobre algunos casos particulares 
dignos de mención,, ge especificarán. 

10. Si hay preferencia por alguna variedad y en qué razones se fun
da esta preferencia. 

11 . Qué datos ,ó noticias se tienen en la localidad acerca de la proce
dencia y an t igüedad de cada una de las variedades. 

12. Sistemado plantación que se usa en la localidad y en qué razones 
se fundm para adoptarlo. 

i ú . Qué preparación se da al terreno. 
14. Epoca en que se hace la plantación. 
l o . Distancia de cepa á copa y de hilera á hilera , espresando las ra

zones de esta práctica. 

16. Profundidad á que se planta. 
17. Cantidad y clase de abonos que se usen en la localidad , épocas y 

circunstancias en que se emplean dichos abonos y nombres que^se co
nocen. 

18. Labores que se dan á la viña, época en que se dan, instrumentos 
que se usan y nombres que estos tienen. 

19. Cuántos años tarda en dar fruto y qué cuidados se prodigan á la 
vid durante todo este tiempo. 

20. Cultivos que se entremezclan con la v id . 
2 1 . Qué altura alcanza el tronco, cuántos pulgares se le dejan y 'qué 

fornía é inclinaciones se les da. 
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22. Si se acostumbra romper el primer re toño y en que se funda os
la p rác t ica . 

23. Epoca y modo cómo se praciica ei deatailo, limpia ó espurgo de 
la cepa. 

24. Epoca y modo de despampanar y qué reglas so siguen en esta 
operación. 

2o. SÍ se practica el despunte de los sarmientos , así como el quitar 
ramas inúti les y qué reglas so siguen para estas operaciones. 

26. Epoca en que se efectúa ¡a poda. 
27. Sistema que se sigue en esta operación y razones de todo. 
28. Instrumentos que su usan y nombres que tienen. 
29. Cuántos pulgares se dejan y cuántas yemas so dejan en cada 

pulgar. 
50. Cuántos años se caicula. siguiendo las prácticas de buen labra

dor, que puede vivir una vina dando un producto regular. 
5 1 . Qué sistema se sigua para repoblar ó reponer las viñas viejas. 
52. Acodos, ingertos y demás operaciones que se practican, ya para 

repoblar las viñas, ya para mejorar las variedades existentes. 
55. Qué preparación se da á los utensilios que lian de estar en con» 

tacto con la uva vendimiada y con el vino. 
3 L Epoca en que se practica la vendimia. Si empieza en una época 

señalada del año d en un dia fijo, ó bien si se aguarda á que el estado de 
madurez de la uva lo indique. En este últ imo caso, á qué indicaciones se 
atienen. 

55. SI se practica algún ensayo prévio del zumo de la uva con el pe
sa-mostos antes de la vendimia y cuántos grados suele marcar dicho ins
trumento. 

56. Instrumentos que se usan para la vendimia, con los nombres de 
cada uno de ellos. 

37. Modo de practicar la vendimia. Si se hace de una sola vez d en 
varias veces. 

58. Si se forman montones de uva ó ei desdo la cepa va direetamen-
te al lagar. 

39. Si se traslada en aportaderas y si se aprieta y pisa en las mismas. 
40. Si la uva se asolea antes do pisarla y de qué manera se hace 

esto. 

4 1 . Si se usa alguná máquina para separar el escobajo anlesdeestru-
jar la uva, de qué constructor es y qué resultados se obtienen. 

42. Si se usa algún otro aparato ó máquina para estrujar en vez de 
pisar, de qué constructor es y qué resultado da. 
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43. Qué cabida suelen tener los lagares, y de qué materia! están for
mados. 

44. Qué clase de limpia ó preparación se da al lagar antes de pisar. 
45. Si se pisa con los piés descalzos o con qué clase de calzado y por 

qué razón . 
46. Si se mezcla yeso, si se pone en su estado natural solamente rao -

lido, ó si se cuece primero en el horno como el yeso que usan los alba-
iiiles. 

47. Qué cantidad de yeso se usa y si se echa sobre la misma uva al 
tiempo de pisarle ó cuándo se echa. Qué ventajas se encuentran en el uso 
de! yes» y qué nombre tiene este en la localidad. 

48. Si se echa algo masen e! lagar y con qué objeto. 
49. Si se echa en e! lagar el escobajo y el hollejo ó si se separan del 

mosto y c«n qué objeto, 
60. Si durante la primera fermentacien (fermentación tumultuosa) so 

tiene el lagar abierto ó cerrado. En este úl t imo caso, cómo se cierra y si 
se usa algún aparato especial. 

5 1 . Cuántos dias permanece el mosto en el lagar, 
32. Cómo S6 trasvasa. Si se usa para esto alguna máquina ó bomba ó 

con qué utensilio se hace esta operación. 
55. Qué clase de prensas se usan en la localidad y de qué construc-

ler ó fabricante. 
54. Si se emplean estas para prensar directamente la uva ó solamen

te para el orujo después de apurado el lagar, 
55. , Qué destino se da a! vino que se eslrae por presión del orujo; si 

se mezcla con el que sale del lagar ó si se destina para otra clase ó para 
otro objeto distinto. 

56. Qué preparación se da á los envases y qué cuidados se tienen pa
ra consérvala de un año para otro. 

57. Cabida de estos envases y nombre que se les da. 
38. Si las botas permanecen abiertas ó cerradas durante la segunda 

fermentación (fermentación lenta) y cuán to tiempo dura esta. 
59. Epoca en que se verifica el primer trasiego y cómo se practica 

este. 
00. Si tos envases se limpian en seguida que se han vaciado y de qué 

modo. 
6 1 . Si en este primer trasiego se encabezan los vinos y cuáles son 

los que se encabezan. Cantidad y fuerza del alcohol que se emplea. 

6 i . Si vuelve á encabezarse el vino en otros casos ó circunstancias y 
de qué modo, 
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63. En qué época se verifica la clarificación y qué susiaricias se em

plean para ello. 

64. Epoca en que se verifica el segundo trasiego. 
65. Si se verifica alguna otra operac ión antes da dar salida al caldo. 
66. SI las bodegas son ventiladas ó no, subterráneas ó elevadas sobro 

el suelo, oscuras ó soleadas. 

67. Qué temperatura reina en ellas, disposición de las mu-

mas, etc., etc. 

6^. Envase definitivo de los vinos, ya para conservarlos, ya para el 

comercio del pais 6 de esportacion. 

69. Si se embotella algún vino y con qué objeto y para dónde . 

70. Qué medios y qué instrumentos se usan para conocer la calidad 

y tuerza del vino. 

7 1 . Qué marcha ha seguido en general en la localidad el oidiiim y si 

se nota incremento ó decremenlo en el mal. 

72. Qué medios se han empleado para combatirlo y cuáles han dado 

mejores resultados. 

73. A qué se atribuye en general dicha enfermedad y las alternativas 

que haya presentado. 

74. Qué otras enfermedades se han presentado en las viñas, á qué 

causa se atribuyen, qué medios se han empleado para combatirlas y qué 

resultados se han obtenido. 

75. Qué influencia se ha observado que tienen los fenómenos meteo
rológicos y las afecciones atmosféricas en general, tanto en ei desarrollo 

ó marcha de las enfermedades en la viña como en la calidad y cantidad 

del vino. 
76. Circunstancias en las cuales se nota alteración en los vinos. 
77. Qué remedios se emplean para corregir los defectos de los vinos. 
78. Si se ha notado alguna circunstancia especial en el vino proce

dente de viñas azufradas. 
79. Precios de vinos en la bodega desde 1860 hasta el dia y causas 

del aumento ó disminución. 
80. Qué cantidad se consume en el pais. 
8 1 . Qué calidades de vinos se exportan, q u é cantidad y á qué puntos 
82. Si la contr ibución se cree proporcionada al producto de la viña y 

qué reclamaciones conviene hacer sobre el particular. 
83. Qué sistemas de esplotacion se usan en¡la localidad, si es aparce

ría, arrendamiento, primeras cepas ú otros, y cuáles se creen mas venta
josos, especificando si el arrendamiento se paga en especie ó en d i 
nero; 
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8 1 . Qué precios tienen loa diferentes salarios de cada labor y si se da 
alguna faena á destajo. 

85. Qué aumento ó disminución lian tenido los salarios desde 1860 y 
á qué se atribuye este movimiento. 

80. De qué manera y con qué instrumentos se aprecia !a fuerza y ca
lidad del vino en las transacciones comerciales. 

87. Qué otras industrias se eonoeen en la localidad, derivadas de los 
productos de ia v id . 

88. En el caso de que haya fabricación de alcoholes, qué vinos ie des* 
finan á esta fabricación. 

89. Qué aparatos destilatorios se conocen en la localidad y qué traba» 
Jos producen estos, 

90. Qué precios tienen los alcoholes y las diferentes clases de aguar
diente que se fabriquen en la localidad. 

9 1 . A qué se destinan los productos fabricados y qué cantidad se es
perta anualmente. 

92. Si se fabrica el vinagre y q u é mé todo se sigue en su fabricación. 
93. A qué uso se destina el orujo después de esprimido. 
94. Si ios vinos de la localidad dejan depositar mucho tár ta ro y si se 

atribuye á este sedimento alguna propiedad ó influencia sobre la calidad 
del vino. 

95. Si se rascan á menudo estas botas ó si se deja este depósi to 
muchos años . 

96. Para dónde se vende el tá r ta ro y á qué precio, 
97. Qué se hace con las madres del vino. 
98. Si en la localidad se embotella algún vino y con qué objeto. 
99. Si se fabrican en la localidad los envases de madera, ó de d ó n d e 

ge traen, espresando sus precios. 
100. Qué envases se usan para el aguardiente. 

Barcelona 1.° de julio de 1867.—P. A. d é l a C — E l Secretario, 

RAMÓN DE MANJARRES, 
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IUÍVISTA COMERCIAL. 

El tiempo continua coa el frió propio de la estación. Ha llovido en algunas 
provincias; mas se puede decir en términos generales que se advierte falta 
de agua en la Península. Los campos, que en la estación presente mejoran 
poco, pues la vegetación parece dormida, presentan un aspecto poco satis
factorio, de modo que los labradores y ganaderos abrigan para el porvenir 
esperanzas no muy lisonjeras. 

Sea por la gran actividad comercial, resultado de la carestía de cereales, 
sea por la necesidad de vender que tienen los agricultores, los precios han 
bajado un poco en casi toda Europa desdo la últ ima revista. Para que se 
tenga una idea exacta de la situación general del mercado de granos, pon
dremos en estracto lo que nos dicen nuestros corresponsales. En Francia, 
después de generalizada la baja en todos los departamentos, se advertían 
indicios de que iba á comenzar el alza. En Bélgica la cotización se hacia 
también en baja á consecuencia de haber llegado grandes cargamentos de 
trigo. En Prusia continúan los precios estacionarios, siendo muy escasas las 
transacciones por el mal estado de los caminos y la dificultad de la navegas 
cion en los mares del Norte: en Hungría y en Inglaterra no se advierte alte
ración sensible. En Ital ia se manifiesta una tendencia muy pronunciada al 
aíza. En cuanto á España, el movimiento comercial ha quedado bastante pa
ralizado, siendo consecuencia una ligera baja en los precios. 

El del ganado lanar y vacuno no ha tenido alteración en la semana que 
ha trascurrido, sin embargo de lo que sé ha aumentado el consumo de car
nes en Madrid y de las malas noticias que se siguen recibiendo acerca del 
estado de la cria y de la esportacion de carneros al vecino imperio. Dicha 
esportacion no ha llegado á hacerse en grande escala: según nuestras noti
cias, en este comercio no se pierde, pero las ganancias que se obtienen son 
bastante escasas. 

El precio dal aceite se mantiene firme; el del vino m u y flojo; el de la lana 
sin alteración notable. Empiezan á llegar al matadero piaras de cochinos de 
montanera; como es natural, la afluencia ha hecho bajar los precios. 

A continuación ponemos los corrientes en el mercado de esta corte: 

ALCALDIA-COR REGIMIENTO DE MADRID. 

Precios de artículos al por mayor y menor en el dia de hoy. 

Carne de vaca, de 3,800 a 4 escudos arroba, y de 0,212 á 0,260 escudos 
libra. 

Idem de carnero, de 0,212 á 0,284 eses, libra, 
dem de ternera, de 0,400 á 0,600 eses, libra. 
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Tocino añejo, de 0,284 á 0,306 eses. l ibra. 
Idem fresco, de 0.260 á 0,288 eses, libra. 
Idem en canal, de 6,200 á 6,300 eses, arroba. 
Lomo, de 0,450 á 0,500 eses, libra. 
Tnmon de 0,E00 á 0,700 eses, [libra. 
Aceite de 7,200 á 7,300 eses, arroba, y á 0,260 eses, l ibra. 
Vino de 4 á 4,600 eses, arroba, y de 0,113 á 0,160 eses, cuartillo. 
Pan de dos libras, de 0,200 á 0,212 eses. 
Garbanzos, de 3.800 á 5.600 eses, arroba, y de 0,144 a 0,212 eses, libra. 
Judías de 2 > o á 2,800 eses, arroba, y de 0,096 á 0,166 eses, libra. 
A r r o do 3 á 3,400 ¿ses. arroba, y de 0 :11^0 ,166 eses, libra 
Lente as de 1,600 á 2 eses, arroba, y de 0,01)6 a 0,118 eses, libra, 
rarhnn- de 0,600 á 0,700 eses, arroba. 
T^boS de 6 á 6,600 eses, arroba, y de 0,236 á 0,260 eses, l ibra. 
p S s de 0.600 a 0;700 eses, arroba, y de 0,030 á 0,042 eses, l ibra . 

Entrado por las puertas en el día de hoy. 

7.094 fanegas de trigo. 
1,078 arrobas de harina. 
7 281 ídem de carbón. 

' í04 vacas, que componen 40.366 libras de peso. 
489 carneros, que hacen 11.595 libras de peso. 
211 cerdos degollados ayer, que hacen 39.o58 libras de pcs©. 

Mercado de granos.—Cotización de este dia. 
1 4íq fanegas de trigo de Castilla, de 6,950 á 7,500 eses, fanega. 

1 5 id d ! la M a n c V de 7,200 á 7,500 id i d . 
357 id . de ¡a Sagra, de 7,030 á 7,700 id . i d . 
353 id . de la campiña, de 7.200 a 7,700 id. i d . 

I S I fanegas.—Precio medio, 72,42 eses, fanega. 
3*000 arrobas de harina de 1.a á 2,400 eses, arroba. 

250 id . de 3.a á 2 id. id . 

3.250 arrobas. 
684 fanegas de cebada, de 3,200 á 3,400 eses, fanega. 

9 q26 arrobas de paja de trigo, de 0,300 á 0,350 eses, arroba. 
1 460 id de cebada, de 0,350 á 0,450 id id . 

596 id. de algarroba, de 0,400 á 0,450 id . u*. 

4.982 arrobas. 

C O N D I C I O N E S Y P R E C I O S DE S U S C R I C I O N . 
E l Beoda U G a n a d e r i a se publica tres veces al mes, regalándose á los suscriíorcs por aíio 12 

entregas de 16 pSginas de usa obra de agricultura de igual tamaño que el Tratado de Abono re

partida en disiembre de 1860. 

Se suserbe en la administración, calle de las Huertas, num. oO, cuarto bajo. 

Elnrecio de la snscricion es en Madrid por un año *0 

Las suscricioiies hechas por corresponsa ó áirectamc«te á esta administración sin librarnos 

8u importe, pagarán por razón de giro y comis ión cuatro reales mas, siendo por tanto su 

precio por un año -

Edí íor responsable, D . LEANDRO RUBIO , 

iUnRin . -^Ímp^3deT,?SHÓez ArnoT calle díl Ave-María núm 


