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SEMANARIO
DE AGRICULTURA Y ARTES,

DIRIGIDO A LOS PARROCOS,

Del  Jueves 2 de Marzo de 1797.

AGRICULTURA.

.\.Eerece atencion este punto en las labores del campo;
asi vamos 4 exponer algunas observaciones generales que
se han hecho acerca de Ja direccion que debe
surcos 0 4 las era

ta. mucho con ¢t

De la direccion de los SUrcos.

o WE

darse a los
s. Generalmente hablando, no se cuen-
al. o tal direccion 5 aunque las tierras sean
himedas , y que guarden por. mucho tiempo el agua. Se
cuida si de ararlas profundamente para que se oree mejor
el campo , pero aun asi no se impide el efecto de que quan-
do los surcos se dirigen dcia levante , el viento del norte
soplando el declive que encuentra de frente, atrase en esta
parte ( que siempre ‘es mas humeda que el lado opuesto )
la vegetacion de la planta » siendo asi que en Ia parte del
surco expuesta al mediodia, disfrutando

de mucho mas ca~
lor por el sol v el abrigo del viento frio, se adelanta al=
I B

gunas veces ocho dias en la granazon. Esta diferencia de
tiempo que depende de las situaciones 5 &
cierfas tierras en que una parte esti sem
diodia , y la otra al norte ;
€0 unos mismos surcos o en

s muy notable en
brada icia el me-
Y no lo es menos algunos afios
unas mismas eras. Seria su-
perfluo entrar ahora 4 explicar circunstan
convenientes que resultan de esta diferer
Ia granazon , pues basta decir que

ciadamente los in-
icia de tiempo en
adelantindose algunos
£ dias,
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diis , se liberta muchas veces el grano de las heladas; fuera
de que se experimenta alguna pérdida en el que primera-
mente ha granado.

La observacion de que los trigos mas tempranos son
los que estan menos expuestos d las heladas, es de muchos
cultivadores @ quienes no se ha ocultado que por esta ra=-
zon se hace la sementera imas temprana en aquellos para-
ges en que los panes se hielan con mas facilidad. Se ven
freglientemente cafias de trigo en un mismo terreno , que
estando expuestas al norte, las habia acometido el hielo,
siendo- asi que las que ocupaban la-parte del surco que mi-
raba al mediodia estaban libres de ¢l. La helada en los panes
se manifiesta por lo regular de repente.

Las partes de un campo que miran al norte conser—
van asimismo mucho mas la humedad , y en ellas perma-
necen los trigos verdes por mas tiempo. Es pues esen-
cial acelerar en quanto sea posible la sazon de los granos;
y esto se logra muchas ‘veces si se da , como se ha dicho,
4 los surcos o eras la direccion conveniente : esto es, del
mediodia al norte , y no como se executa con bastante fre-
qiiencia de levante a poniente. Por este método que em-
plean varios labradores; y recomiendan particularmente para
las tierras hamedas, <y situadas en llanuras , apenas queda
sombra en lo hondo de los surcos ; la mayor parte del terre-
no recibe los rayos del sol ; los vientos de la vanda del nor-
te recorren toda la longitud de lossurcos ; el agua se eva-
pora por igual ; se seca asimismo igualmente por todas par-
tes la tierra, y las espigas granan todas casi al propie
tiempo.

Nota. Estas observaciones son para tierras llanas , pues
si en las pendientes acia mediodia ¢ el norte se diese a-los
surcos la direccion que ‘quiere: el autor de este articulo , por
cada uno correria el agua en tiempo de [luvias, y se llevaria la
sustancia de la tierra. Todas las reglas sobre agricultura estan
sujetas -4 las modificaciones que en cada terreno les da la pru-
dencia del labrador.
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ECONOMIA.
Concluye el modo de sacar la manteca de la leche.

Me consta , que habiéndose hecho. un arriéndo en la:Nor—
mandia , cuya principal renta consistia €n manteca , la has
cia el arrendador, por un método diferente del comun del
pais , de’ tan buena calidad como Ia mejor de Bray ; pero
habiendo entrado en el arrendamiento otro colono » Cuya
muger estaba preocupada con las costumbres de su tierra,
no hubo forma de abandonarlas en el método de hacer Iz
manteca, 4 pesar del buen exemplo de su antecesor: verdad
€ que nunca pudo venderla sino % precio muy baxo , sin
que sus interes , ni los avisos del propietario de la ha-
cieada pudiesen conseguir que mudase de opinion. Esta
posesion pasé despues 4 manos de otro - arrendador , que
adoptando el buen método vendis sy manteca al mismo pre—
cio que las mejores del pais: y éste es el que me ha comu=
nicado el método que acabo de exponer , lo que manifies-
ta claramente las ventajas de esta prictica , utiles’ en quals
quiera pais, si se desempena bien,

Se sacan de Ia bodega todas las Teches -
se ha quitado la nata por temor de que no perjudiquen 4
las demas ; pero se conservan en los mismos parages fres-
cos las natas, quatro ¢ cinco dias, y aun ocho
ces antes de hacer la manteca ;

4'1as quales

algunas ves
bien que se ha obser—
vado, que quanio mas pronto se Saque: esfa , tanto mejor
sale, '

Quando se junta mucha porcion de nata, y no alzan
za para batirla un cubo ¢ mantequera , de que se dari ra-
Z0a mas adelante y se emplea- un tonel conforme al que
se demuestra en el nimero I. de |a lamina primera de
una vara de largo sobre poco mas de tres quartas de dii-
metro en su mayor anchura medida por fuera: i los ex-
tremos hay manubrios B. que se fixan 4 cada lado por me=
dio de unas cruces de hierro clavadas en los fondos del
tonel , y descansan sobre [a senciila mdquina que demuestra

la_misma figura primera , que ha de ser de una altura regu-
» Para que las mugeres puedan voltear el tonel facilmente,
iz Me-

lar
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; Mediante fas cruces de hierro fixadas en los fondos dej
tonel , que sostienen los manubrios , se excusa el que pase
un exe por dentro de ¢l ; en cayo interior se debe evitar
que haya cosa alguna de hierro. Los manubrios han de te-
ner una vara de largo , 4 fin de que se puedan poner dos
6 tres personas 4 cada uno, siempre que lo exija la gran por-
cion de nata que se haya de batir.

En el interior del tonel habri dos tablas. de quatro
pulgadas de ancho cada una, sujetas a las duelas por el
canto , como lo representa la figura 2. en que se ve el
tonel interiormente : esias tablas corren de un extremo
4 otro del tonel ;, y 4 los dos cabos esta cortado el angulo
de ellas , como demuestra la figura 3. para que el liquido
corra facilmente por estas aberturas al darle vueltas.

Se pueden hacer cien libras de manteca de una vez si
{os toneles son proporcionados, y aun los hay mayores,
pero la capacidad de los instrumentos en que se hace Ia
manteca , no influye en la calidad de ella, si se executa
bien la operacion. Esta maquina se emplea regularmente para
abreviar la: fabricacion 5 y hacer grandes porciones de man-
teca ; pero qualquiera otro’instrumento que surta el mismo
efecto , puiede. usarse igualmente.

Si el sobredicho tonel no fuese muy grande , en lugar
de ponerle manubrios para voltearle , se podrian ‘colocar &
un lado 6 4 los dos, ruedas de asador, en las que se en-
cierra un perro, que andando’ dentro volteara el tonel ,y
ahorrard el trabajo de un hombre. En Provenza, Langue<
doc , Italia , Inglaterra y otros paises, se sabe que usan de
los perros para voltear con estas ruedas los asados en las
cocinas. Si se pudiese dar movimiento al tonel  por medio
del agua , resultaria mayor economia , y la maniobra: seria
mas  sencilla y pronta.

Puesta la nata en el tonel , se cierra la boca(que de-
be tener cinco ¢ seis palgadas de abertura ‘para ser como-
da) con un tapon cubierto de lienzo bien limpio con lexia:
por cima del tapon se pasa una clavija de hierro , que entre
muy ajustada en las asas clavadas al mismo tonel, 2 uno y
otro lado de la boca, y que sehala la letra A:, de suerte que
quede perfectamente tapado: entonces se comienza 4 voltearel
to-
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tonel por espacio de una hora en verano, y mucho mas ticmfag
en invierno. Se ve que la accion del tonel construido como he-
mos dicho , bate mucho la nata, que 4 cada vuelta cae dos
veces de una tabla en otra de las colocadas en lo interior,
Se conoce que la manteca estd hecha, en los golpes que da
dentro la masa unida, y entonces se saca la leche por una
canilla, que ha de tener el tonel, de una pulgada de didmetro,
en donde se sefiala mas abaxo de la boca : despues'se echa
por esta misma canilla por medio de; un embudo un cubo
de agua fresca, y volviéndola 4 cerrar’, se continia dan—
do vueltas al tonel para lavar y refrescar la manteca : se
repite esta maniobra hasta tres veces, si'se la quiere lim-~
piar bien ; dexandola refrescar algunas horas en la ultima
agua para aumentar su consistencia , quando los calores lo
exigen. Luego :que esté bien fresca, se abre la boca del
tonel para sacarla con la 'mano en porciones de dos ¢ tres
libras , y se junta en tortas de diferentes pesos hasta de cin—
quenta libras en un lienzo bien lavado y pasado por lexia
expresamente : los mas gordos son preferibles , porque la
manteca se conserva mejor en ellos al trasportarse,

La manteca no adquiere color en el invierno : el que
adquiere despues es muy desagradable al.que la vende , al
que la compra , y mucho mas al que la consume : por es-
ta razon se ha inventado un medio para darla desde lue-
go el color pagizo, que toma naturalmente en el verano,
sin alterar su calidad ni su gusto. Para ello juntan una gran
cantidad. de: hojas -de la flor. que se llama calendula * | que
todas son igualmente buenas , si estan recien cogidas :- se
ponen bien apretadas en una olla de barro muy compacto,
y se coloca ésta, cerrada,en la bodega en que se prepa—
xa la leche. Al cabo de algunos meses se convierten todas
estas hojas en un liquido espeso, que conserva el color de Ia
misma flor, y se sirven de ¢l en el invierno para dar color 4
la manteca , introduciendo una muy corta’cantidad deslej-
da en la misma nata quando se llena el tonel : el uso en
sefia la dosis que es necesaria , segun el color mas 6 me-

1os

1 Flor pagiza y pequefia que crece en todas partes , y sale todos
los meses.

£3
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11;: subido que se la quiera dar: este color es tan perma-
nente , que jamas le pierde : las flores que le dan, no tie-
nen ninguna quulidad dafiosa', antes bien se conocen como
cordiales y sudorificas ; por otra parte la cortisima cantidad,
que entra en la manteca apenas se conoce.

En quanto & la limpieza que exige la manteca, se ha
de tener presente , que no solo se pega & lo interior de
las vasijas que no estan bien limplas , sino tambien a las que
estan bien lavadas, y aun escaldadas con agua hirviendo,
sino se han limpiado con lexia hecha de buena ceniza , O
con - ortigas maceradas de suerte que no piquen : cada vez
que una vasija , un lienzo , 6 qualquier otro utensilio haya
servido en las operaciones de la leche , se le ha de lavar
con esta lexia antes de volver @ usar de ¢l. La muger que
se encarga del cuidado de hacer la manteca y de sacarla
del tonel , debe lavarse fregiientemente las manos y los
brazos con la misma lexia.

La leche que queda despues de sacada la manteca es
alimento que usa la gente pobre : hacen sopas con elia los
criados en las haciendas grandes, y tambien la mezclan con
salvado para engordar las aves caseras.

La parte de esta leche que queda debaxo de"las natas
ya separadas , la destinan en algunas partes para alimen=
tar 4 las terneras, 4 las que se les da caliente , afiadién=-
dole la mitad de agua. Esta leche privada de las partes cra=
s2s suele: causar en las terneras cierto decaimiento'y langui-
dez ,.de cuya enfermedad  perecidn muchas en:otro tiem=
po ;: pero ahora se remedia este mal dexandolas mamar de
sus madres , cuya leche les vuelve & dar vigor. * Se cree que
mezclando esta leche con igual cantidad de agua en que
hubiesen hervido nabos, chirivias ,zanahorias ? y otras plan-

tas

1| Este remedio no prueba bien quando las vacas pastan en parages
antanosos en donde crécen ranunculos ,; 4 que llaman los botanicos
_/Stlmula, 6 Jingua : entonces suelen morir tambien las madres 5 y para
€vitar-esta pérdida , los ganaderos inteligentes las envian 4 la carnice«
ria 4 los tres & quatro afos de haber spastado en tales sitios : las ovejas
que se apacientan en ellos suelen perecer al afo.
2 El cultivo de las zanahorias y nabos para nutrir 4 las vacas es
muy ventajoso para-los que saben guardar €stas raices durante el in-
vierno.




tas dulces y nutritivas, se pueden no solo impedir los efec-
tos de la debilidad que padecen las terneras, sino tambijen
engordarlas , porque les da unbuen alimento.

Nunca sobrari la advertencia, de que nadie se sirva de
vasijas de cobre para ningun uso., y mucho menos para ca-
lentar estas leches desnatadas , que quedan mas expuestas 4
agriarse , y de consiguiente 4 disolver mas cantidad de car-
denillo : veneno que tantos males causa: entre los que usan
de dicho metal. Lo seguro es usarlas de tierra ¢ de hierro, |
de las que no puede resultar ningun perjuicio.

La leche desnatada, que no se emplee en este 4 otros
usos convenientes , se ha de quajar antes que se ponga agria, J
que serd muy breve, y se hace de ella queso ordinario:
por ultimo el suero y lo restante de la leche desnatada , si
quedase , sirve para mantener 4 los cerdos,

El método que acabamos de exponer para la fabrica-
cion de la manteca , es para las haciendas grandes en que
hay mucho ganado vacuno, 'y se necesitan utensilios que
abrevien las operaciones y ahorren jornales 5 pero en las
casas particulares.en que hay pocas vacas se usa de un
batidor pequefio , ‘del ‘qual trataremos , 4 fin ‘de” que se

puedan hacer cortas cantidadesﬂeimameca_{mm_dmmu_

mo de casa.
Este batidor 6 mantequera se reduce 4 un cubo alto de

duelas mas angostas de arriba que de abaxo, como se ve
en la ldmina primera , figura 5 : se le suelen poner -de
tres 4 quatro aros en sus extremos y.en el medio , seme-
jantes d los que ‘se emplean en’ los toneles; pero estos son
defectuosos , no solo porque se gastan breve log mimbres
que los sujetan, sino porque rebosando 4 veces la nata, se
mete en los huecos de ellos , y se agria en breve , como
tambien el suero que alguna vez se derrama, y 4 poco quela
nata participe de ‘esta materia agria-, comunica inmediata-
mente 4 la manteca un gusto acre y fuerte. Las operaciones
de la leche exigen una limpieza escrupulosa , y asi 4 dichos
aros sustituyen las personas aseadas, otros de hierro, 6 bien
de madera; pero lisos y anchos que facilmente se puedan
lavar.
La segunda pieza del batidor es su cubierta C, figu-
14 ra
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ra 7., que se levanta con el palo que la atraviesa , y que
estd fixado en pieza redonda , y agujereada imferior con
que se bate la manteca. La figura 8. representa la dis-
posicion en que esto se hace subiendo y baxando dicho palo
hasta separarse el suero , 'y reunirse la manteca : quanto
mas se bate , mejor se conserva , y mas dificilmente se agria,
En las casas de los ricos son estos batidores 0 manteque-
ras de loza para mayor aseo , pero en la economia rural
en que no se deben olvidar los ahorros , se preferiran los
de madera por su duracion. Cada vez que se haya usa-
do del batidor , se debe lavar interior y exteriormente
con el mayor cuidado , como tambien el resto del axuar
que haya servido para esta operacion , dexando las vasijas
boca abaxo para que escurran bien el agua y se sequen:
en una palabra , jamas se deben volver 4 usar sin que se
laven con todo esmero.

Los Suizos y otras naciones construyen sus batidores de
manteca sobre los mismos principios que los Flamencos y
Olandeses , y la sacan mas pronto, porque voltea dentro
de la mantequera una rueda ¢ molinillo , cuyo exe la atra-
viesa , y bate mucho mas la leche : con tedo eso es pre-—
ferible el primer método por resultar menos dekpcrdicio, ¥
porque se limpia mas facilmente.

De la salazon de la manteca.

Nuex‘:ro deseo es , que la- manteca salga 4 proposito
para que se pueda salar, y sea un articulo de comercio en
el interior del reyno, como tambien en Otros paises, que
careciendo de aceytes , consumen unicamente mantecas en
sus cocinas y en sus mesas : finalmente para que se pueda
trasportar por mar 4 qualquiera distancia.

Por el método referido adquiere la manteca las ealida-
des necesarias para su conservacion, pero es preciso salarla
4 este efecto, sabiendo la cantidad y género de sal que
se ha de emplear, y las vasijas en que se ha de guardar.
Los aldeanos que no estan acostumbrados 4 vender la man-
teca salada, la llevan 4 los mercados de las ciudades, en que
es mayor el consume : ¢ada uno compra la manteca fresca
que

-
I




1
]
‘I’:\
3

12>
que necesita para su casa , pagéndola segun su calidad, *
Si la quiere salar, lo hari inmediatamente , pues cada dia
de retardo la perjudica mucho : la lavarj repetidas veces
en muchas aguas , hasta que salgan claras, por mas que
se amase con ellas: la sal ha de ser morena , porque se
cree que Ja blanca no hace tan buena salazop : antes de
usarla, se ha de secar y moler bien, Extendida la mante-
ca lavada, se exparce sobre cada libra una onza de sal,
despues se amasa hasta que se haya incorporado suficien-
temente : hecho esto, se coloca la manteca en basijas de
barro muy compacto y sélido que hay de diversas formas:
se escaldan estas de antemano con agua hirviendo para que
se limpien de la que anteriormente hayan tenido. Estas vasi-
Jjas suelen ser de cavidad de veinte 4 treinta libras : se com—
prime en ellas la manteca salada, y se llenan hasta dos pul-
gadas del borde : asi se dexa descansar unos siete @ ocho
dias ;-en-cuyo tiempo se despega de los lados interiores de
la vasija, porque se encoge disminuyendo su volumen 5§
dexa al rededor un vacio de cerca de una linea, en el
qual se introduce el ayre, y la echaria 4 perder si se de-
xase en esta disposicion. Para evitarlo se Prepara salmuera
con sal y agua comun tan cargada » que nade sobre élla
un huevo fresco, porque si fuese floxa podria perderse todo
el trabajo. Despues que se hubiese posado dicha salmuera,
se aclara y vierte sobre la manteca salada » de modo que
se introduzea en el vacio mencionado , reemplazando al ayre
que habia en ¢él, lo que se procura conseguir , vertiéndola
Poco-d poco, y moviendo con tiento la vasija : la salmuera
ha de cubrir 4 la manteca una pulgada , para que. nio llegue
el ayre por ninguna parte , 4 no ser que ésta 'sobrenade , en
euyo caso se le pondra encima algun peso para que quede
sumergida enteramente. : :
Este es el uso que se observa para salar Ja manteca
que
1 En una citedra de Quimica de Madrid se hizo el afio pasado Ia
€xperiencia , con una libra de manteca de la montafa » comprada en la
plaza , de ponerla en un tubo de cristal 5 que se metio dentro de agua
hirviendo, dexando la boca fuera * derretida 1a manteca subio 4 'la par-

te superior, dexando en el fondo mas de yna quarta paste de suero y
materia caseosa.
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qfie se consume en Ruan, y es constante, que conservada
en las vasijas que hemos dicho , y hecha como en el pais de
Bray, se mantendrd por mucho tiempo si ha precedido la
diligencia de escaldar antes los vasos en que se ha de guar-
dar , para que el agrio de la anterior , que hayan tenido, no
la comunique ningun resabio , ni fermento.

Quando estas vasijas se han de trasportar , se les quita
la salmuera, y en su lugar se-echa encima como una pul-
gada de sal comun , cuyo arbitrio sirve para poco tiempo:
por exemplo , el necesario para trasportarla de un pueblo
4 otro del reyno, con tal que luego que llegue se la wvuel-
va @ poner salmuera ; pero quando se ha de’ trasportar por
mar es muy dificil hacerlo en vasijas de barro, por el gran
nimero que se mecesitaria , y porque se rompen : entonces
se pone en barricas & toneles , en los que no puede estar
circundada de salmuera , por lo qual se enrancia facilmen-
te , y seria de desear , que se hallase medio de preparar la
madera de los toneles para evitar la fermentacion que ex-
perimenta en las bodegas de los bastimentos , nacida  acaso
del contacto con la madera, que altera su calidad, v la vuel-
ve sebosa con el calor. Acaso no seriamuy. dificil- hallar este
preservativo , que influiria mucho sobre la conservacion de
las provisiones de boca que se embarcan , y de que depen—
de la salud de los mavegantes. Las mantecas que se hayan
de embarcar se han de poner en vasos de figura conica , co-
mo el que sefiala el mimero 4, del que se puede sacar toda
la manteca junta luego que se encoja , 6 contraiga ella mis-
ma la masa de manteca cubierta-de sal por fuera y meti-
da en el vaso bien apretada , podria pasarse sin la salmue-
ra, porque colocados estos sobre su punfd , s iria baxan-
do la manteca al paso que el calor de la bodega obrase
sobre ella, por cuyo medio nunca quedaria vacio sino en
Ia superficie , que estaria cubierta de sal. Lo mismo sucede—~
ria con los cubos de madera si se consiguiese evitar la fer-
mentacion de esta.

Las mantecas preparadas en Espafa con el cuidado que
corresponde , no_podrian dexar de preferirse 4 las extran-
geras. por la mejor calidad de nuestros pastos. En algunas
provincias de Francia no hay vaca de leche que no rinda

a
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4 su duefio doscientos reales al afio, aun quando no se ex-

trayga la manteca para el comercio exterior del reyno , co-
mo lo hacen con mucha utilidad los Ingleses y Olandeses. *

Metodo nuevo de salar la manteca de vacas , segum se prac-
tica en Udni en Escocia , por el Doctor Anderson » publicado
en el anunciador del Imperio , mimero 10

afio deé 1795.

3>

Se toman dos. partes de Ja ‘mejor sal ; una de’ azucar » ¥
otra de salitre : mezclense hasta que todo esté bien ipe
corporado uno con otro: 4 cada libra de manteca fresca se
le echara una onza de esta mezcla , se amasara con ella muy
bien , y se guardara para el uso,

No se conoce modo mas ventajoso ni mas sencillo que
éste en la economfa doméstica. He visto hacer Ia experien—
cia de sa'ar dos partes iguales ‘de manteca ; la una segun
el método que acabamos de expresar ; y la otra solo com
sal comun , y nadie se puede figurar la gran diferencia que
resuita entre las dos: a_ini entender la primera valdri en
qualquiera parte un treinta por ciento mas que la segunda:
a la vista se- parece 4 un tuetano—de -vava—y—de—buen—olor:
nunca sabe mucho a la sal, ni se pone tan dura que pue-
da resquebrarse’: la segunda al contrario comparada con és—
ta, es dura, grumosa, sebosa , y mucho mas salada. He
comido manteca de aquella que tenia tres afios » Y estaba tan
sazonada y sabrosa como si se acabase de preparar : advier-
tase que es necesario dexarla reposar tres semanas , 6 un mes
antes de hacer uso de ella : si se decenta antes , no se han
incorporado- todavia suficientemente las sales , y puede tener
sabor al nitro , que despues se disipa enteramente.

Es_muy sensible que se vaya introduciendo Ja costum-—
bre perjudicial de usar para la leche y manteca de vasi-
jas de barro vidriado con plomo : es verdad que al pare=
cer son muy aseadas , pero 4 Poco que se agrie la leche,
0 la manteca , disuelve el plomo que entra en la com=
posicion del barniz , y comemos un veneno muy activo,

que

1 Roz. art. Beurre.
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que nos causa gota , colicos ; y otras muchas enfermeda-

des.
El uso de las vasijas de madera no tiene ningun in-
conveniente si las manejan personas aseadas y limpias.

La Gazeta del mismo afio niimero 230 , expresa el modo de
salar la manteca en Franconia, y de conservarla mucho tiem-
po para guisar , que es como sigue.

Habiendo derretido la manteca al fuego , y separado la
parte mas clara del poso que forma , se aparta del fuego,
se le echa la sal sin moler en debida proporcion quando
comienza 4 congelarse , y se bate bien para que se reparta
en toda ella igualmente. Si se le echase la sal antes se iria
al fondo sin mezclarse con la manteca que esta en la parte
superior , de lo que resulta' el moho, y el mal gusto, pero
en la forma que queda expresada , se distribuye bien la sal,
y se preserva la manteca.

LIBRO.

Extracto de una -obra inglesa titulada : Observaciones sobre
las enfermedades , heridas , y otras imperfecciones de los
zrboles frutales , de'monte y de todas especies con un mé-
todo particular de curarles, descubierto y practicado por
William Forisyth , jardinero del Rey de Inglaterra,
en Kensington.

En su introduccion observa el autor con mucha razon,
que las diferentes sabias sociedades establecidas en Ingla—=
terra han contribuido extraordinariamente a mejorar su cul=
tivo, artes y comercio. Los premios y distinciones honori=
ficas concedidas por ellas, excitaron en aquel reyno cierta
noble ‘emulacion , 4 la que se deben muchos descubrimien-
tos fitiles ; pero todavia no han podido conseguir perfeccio=
nar, como lo desean, el cultivo y conservacion de los plan-
tios de arboles frutales y de monte, El autor de esta obra
se ha ocupado toda su vida en la profesion de jardinero, y

en el espacio.de muchos afios ha indagado con particular
aten-
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atencion las causas de fas enfermedades de los 4rboles Y
los medios de curarlas. Sus mismas observaciones e condu-
xeron al descubrimiento importante que publica , ¥ que nun-
‘ca se hubiera determinado 4 dar 4 luz, sino hubiese mul-
tiplicado sus experiencias' delante de muchos testigos, tan-
to mas dignos de fé, quantoe concurrian 4 exaniinarlas N
censurarlas en la firme persuasion ‘de que jamas saldriaz
bien. Entre los primeros que se informaron' de ellas 5 Se
¢uentan los comisarios nombrados por el Parlamento para
eximinar el estado de los bosques perterecientes 4/ [a co-
rona, los que escribieron al autor , consultindole sobre es-
ta materia, y cuya correspondencia se halla % continuacion
del libro. Recibida la contextacion ; se presentaron en el
jardin de Kensington, que est4 al- cuidado del misme au-
tor , para eximinar su método , y asegurarse de su eficacia:
hecho esto con la mas escrupulosa exictitud “dieron parte
al gobierno ; y persuadido de Ia importancia del nueyo
descubrimiento,  concedié el Rey ' un premio al autor, 3
fin de que publicase la preparacion y aplicacion de su re-
medio.

Estas noticias. histéricas son muy dignas de publicarse,
porque al mismo tiempo’ que recomiendan una practica util,
y dan ; digdmoslo asi'y la filiacion del invento ,” nos enge-
fian como una nacion ilustrada y rival, se ‘ocupa en pro-
Pagar los descubrimientos ventajosos al bien publico, y'mi-
Ta este cuidado como una de las funciones mas importan-
tes del gobierno. : ¢ :

-~ Despues de esta introduccion hace el autor sobre las
enfermedades de los 4rboles , observaciones generales, frato
de su aplicacion en el espacio de mas de 30 anos ; »todos
»los arboles (dice ) de fruta de hueso echan goma de que
»nace un cincer, que deteniendo la vegetacion del “4rbo]
»le” haces perecer. La ‘mayor ‘parte de los arboles de mons
»te , suelen tambien echar una goma como encarnada, que
»proviene de algun mal que obstruyendo los vasos 1m-
#pide [a circulacion de los sucos en el drbol. Entre los que
»enferman por falta de cuidado, 6 por otros accidentes,
»hay algunos que se desmejoran por su poda mal dirigi-
»da, 0"heeha en estacion que no corresponde ; Otros por:

que




142
»que’ los grandes vientos les han ‘tronchado las ramas , ¥
shan quedado sus llagas expuestas 4 la intemperie del ay—
»re : vienen las keladas fuertes, hacen en las maderas hen-
ndiduras que penetradas. por las lluvias se llenan de mucha
»humedad , la qual fermentando con los-sucos naturales del
»arbol le causan la enfermedad. que destruye su vigor y
svegetacion.”  El remedio de Forsyth evita todos estos in-
convenientes : se aplica cubriendo con ¢l la parte dafada
del 4rbol, y su propiedad es defenderla de toda induen—

cia perjudicial, nacida, de las variaciones de la atmosfera.
El autor eximina despues los defectos de la practica
recibida en el manejo de los drboles frutales y de monte,
qual es la que tienen constantemente la mayor parte de
jardineros , de cortar y podar sus arboles desde el mes de
Octubre hasta el de Marzo , fundada a4 la verdad en la ex-
periencia ; pero: que algunas veces perjudica conocidamen—
te. 4 los drboles y, & su vegetacion 4 dexando sus llagas ex-
puestas -4 la inclemencia deuna estacion, rigurosa. Quando
se cortan las ramas grandes de los arboles, no es el me-
jor método hacer el corte 4 dos pies 6 mas de distancia
del tronco con la-idea de  preservatiei,; porque,este trozo
de dos pies se seca inmediatamente , y causa al 4drbol una
especie; de_enfermedad. La otra  practica de cortar las ra=
mas muy-junto al tronco y tiene tambien shs inconvenien-
tes.: los, esfuerzos que hace entonces. la naturaleza para cu-
rar la llaga del arbol , se manifiestan desde luego por el re-
borde que la rodea, y cuyos labios se engordan dilatan-
dose por. el curso anual de la savia, y forman en el cen=
tro del corte un hoyo ¢ cavidad , en la qual se detiene el
agua O la nieve: esta agua penetra la corteza, y aun la
madera hendida por las fuertes heladas , 6 reseca por el ca-
lor del sol; causa la fermentacion de los sucos naturales,
a que se sigue la enfermedad , y aun la muerte del ve-
getal.
Algunos drboles nuevos y vigorosos que han sido he-
ridos , sea por cortaduras que algunos hacen por entrete—
nimiento .en. si.corteza , O por.alguna otra €ausa.,.se.curai
por si mismos, y aparentan haber vuelto 4 tomar su pri=
mer_ vigor ; Vv que estan perfectamente sanos ; pero quag—
0
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do se fes sierra en tablas para venderlas, se descubren en
lo interior tachas y defectos procedentes de los dafios que
ha experimentado el drbol en su juventud. Si se emplea la
eomposicion de que usa el autor, se evitan sin duda
los inconvenientes de queacabamos de hablar, Se pue-
den cortar y podar en la primavera , 6 al ‘principio del
verano , y es util aun para los arboles atacados por el
musgo. Refiere algunas experiencias suyas , y afade. »He
hecho las primeras experiencias con perales ; de los qua-
les algunos se hallaban en un estado tan deplorable de es-
terilidad y acabamiento, que su tronco estaba podrido, ¥
no les quedaba de vida mas que un poco de corteza por
la qual se proveian de tan escaso alimento, que sus fry-
tos eran pequefios, duros y de poco aprecio. A tales 4rbo.
les les corté todas las ramas: hice esta operacion en ¢l ve-
rano , y apliqué sobre los cortes miemplasto: no tardé en co-
nocer los efectos saludables de su aplicacion por la abun-
dancia de renuevos que echaron los troncos, y por su gran-
de fertilidad ; pues al afio siguiente llevaren fruto de la me—
Jjor calidad ', de un olor exquisito, y cuya -cantidad fue en
aumento cada ano. Muchas personas habiles en j:trd.’neria,
habian mirado estos 4rboles como, incurables , los que sin
embargo se renovaron de tal suerte con esta poda y la apli-
cacion del remedio, que en el espacio de 4 4 § afos [le-
varon mas fruto que hubieran dado en quatro veces mas
de tiempo drboles nuevos plantados en su lugar. He hecho
las mismas experiencias con igual felicidad en otros arbo<
les frutales, como manzanos > ciraelos, cerezos ; albarico~
ques , melocotones, &c. que he cortado.” Cree el autor
atil , singularmente para los que no estan instru.dos en la
jardineria , dar algunas instrucciones sobre el modo de pre~
parar los drboles frutales antes de aplicarles el remedio que
ha inventado: wQuando los arboles , dice,-se hallan' mas
altos , es menester descabezarlos con una Sierra, v compo-
mer despues la serradura, alisindola con una podadera g
‘otro instrumento de buen corte, redondeando y alisando
al mismo tiempo los bordes -de ‘la corteza hasta -1a made—
fa. Tambien es necesario cortar con cuidado el troaco &
las famas'tan  inmediato como sea posible 4 los Fenuevos
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del afio anterior, si los tiene , porque la aplicacion’del re=
medio aumentara el vigor de estos retoiios, d4ndoles fuer-
za para cubrir el corte ; pero si no se halla ningun renue-
vo visible cerca del lugar por donde se desea hacer el cor-
te de la rama, se podrd hacer éste por donde mejor pa-
rezca. Sucede algunas veces que el arbol echa nuevos re-
tofios 4 cierta distancia del corte sobre que se ha aplicado
el remedio, en cuyo caso conviene tambien quitarles con
un corte liso, conservando solo los que deban servir para
dar al 4arbol buena forma:si éste echa muchos renuevos al
rededor del corte cubierto con la nueva composicion , €s ne=
cesario tronchar algunos de ellos pasindoles la mano, y no
dexar mas que los que se juzguen necesarios, a los quales se
les aumentara de: esta suerte la fuerza y vigor, concurrien—
do todos los sucos que se dividian entre los demas & nu-
trirles 4 ellos unicamente.»

Observa el autor que los manzanos estan expuestos par=

ficularmente 4 la enfermedad llamada cincer, que se da
4 conocer en ellos quundo han recibido contusiones O cor=
taduras : entonces €s necesario recortar toda la madera que
esté contagiada de esta enfermedad , y.encima del corte
aplicar el remedio. El autor ha visto frequentemente re=
nuevos de manzano dafiado de este mal , quando el dr-
bol ha sido podado 4 fin de verano i otoflo. Recomienda
rambien su remedio para con los perales y los cerezos: ad-
vierte que estos ultimos por la goma que destilan , pade—
cen muchas veces cincer ; y aconseja que quando se les po-
da se dexen algunas ramas viejas para atraer la savia has=
ta que los retofios esten en estado de aprovecharse de toda
ella. Vuelve @ repetir, que conviene usar de su remedio,
el que quisiera estuviese en manos de todos los que podan
4rboles, para cubrir con €l los cortes al paso que los van
haciendo. Esta repeticion impertinente en recomendar su
descubrimiento 4 cada paso , da & su libro un ayre de char-
lataneria que desagrada infinito, y que bastaba para desa-
creditar su invencion, si no se presentase del modo mas
auténtico. Se continuard.

MADRID: EN LA IMPRENTA DE VILLALPANDO.
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