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AVISO IMPORTANTE

Se recuerda & nuestros apreciables suscriptores de fuera
de Barcelona que el pago de la suscripcion es adelantado. Por
lo tanto, suplicamos & los que aun se hallan en descubierto con
esta Administracion, se sirvan ponerse cuanto antes ai co-

rriente, si no quieren sufrir interrupciones en la recepcion de
los nimeros.

E1 A dministrador.

ALGUNAS PALABRAS ACERCA DEL MAL DE MAYO

Esta enfermedad es conocida de todos los apicultores. Cada cual
ha podido ver, en su colmenar, abejas, jovenes casi siempre, arras-
trarse por el suelo con sefiales de vivo sufrimiento, 6 agitarse como
poseidas de temor. Presa de movimientos espasmédicos. ensayan
emprender el vuelo sin poderlo lograr. Su color mismo difiere del
de las abejas sanas; son de un palido enfermizo, mientras que.sus
hermanas en buena salud tienen los pelos de aspecto oscuro. A ve-
ces se encuentran algunas que tienen las alas estropeadas. Es verdad
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gue. en rigor, esos defectos fisicos se encuentran también en las co-
lonias visitadas por la falsa tifia, porque ésta atraviesa & menudo la
base de las celdas de pollo é influye dé este modo en el desarrollo
de las larvas.

Los autores no estan de acuerdo sobre la etiologia del Mal dé'
mayo. Los unos atribuyen esta especie de paralisis & una alteracion
de los 6rganos respiratorios; los otros buscan la causa en la absor-
cién de un alimento mas 6 menos téxico, Pero entonces ¢;por qué
esta afeccion no se muestra simultaneamente en todas las poblacio-
nes? ;Por qué ataca principalmente las colonias mas potentes? Esto
es lo que he observado, la pasada primavera, con gran perjuicio
mio, en mi colmenar, en algunas de mis mas fuertes colmenas. De
nada sirvié recoger y calentar las abejas atacadas; toda abeja’ caida
era abeja'perdida. Pareciome que la enfermedad provenia del mal
tiempo con que terminaba la florescencia de la colza.' A1 principio
de esta florescencia habiamos tenido algunos dias soberbios, y las
pecoreadoras habian recogido polen & mas y mejor. La consecuen-
cia de este acopio fué un aumento colosal de la puesta materna.
Las provisiones abundantes, sobre todo las de los elementos azoa-
dos, habian efectivamente incitado la reina & una aovadén de cada
vez mas importante. No faltando el alimento ¢por qué escatimar? Y
de este modo el pollo se extendia a ojos vistas y mi corazon se dila-
taba ante la idea de una recoleccién excepcional, con ocasion de la
esparceta, por una poblacidon tan extraordinariamente crecida.

jAy! no fué tal el resultado. Refresco el aire, llovié, y comprobé
con terror que el polen disminuia rapidamente en las colmenas.
Este consumo era mas visible en las colonias que tenian el pollo
mas desarrollado.- La miel no faltd, pero si el polen; y cuando el
pollo empezé a nacer, viose al exterior y por tierra montones de
abejas, casi todas en absoluto jévenes, teniendo los pelos claros.

Esa mortalidad espantosa ¢no tendria precisamente por causa la
falta de polen? Insisto alin sobre este punto, pues la gran provision
de polvo floral habia sido casi totalmente devorada. ¢Qué de extra-
ordinario, que la colonia haya criado una prole menos apta para
vivir? ¢(No dice oportunamente 'Weygandt: <iCon el polen prospera
y cae el pollo»? EIl polen es el mejor alimento de las larvas; pero es
también indispensable a las abejas adultas, cuyo trabajo gasta dia-
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los apicultores no ponen atencién en ello. ¢De qué les serviria, por
lo demas, comprobar la falla de polen, si no tienen el poder cié co-
rregir ese estado de cosas? Este poder lo tienen, Demos un paseo,
en primavera, por los jardines y los bosques. jCuan prédiga es en
elloslanaturaleza.de elementos polénicos! El avellano, el aliso,
el sauce, el &lamo estdn cargados de éstos, Con el buen tiempo
la abeja se abastece ricamente y aun parece malgastar los tesoros:
90 "/o tifil polen se pierde en la recoleccién, elevandose por los aires
0 cayendo al suelo. Céjanse las fiores antes de su completo descogi-
miento, sacudaselas en casa y consérvese el polen que de ellas cae,
después de haberlo expuesto un poco al sol 6 al calor del fuego.
Luego, cuando la escasez se declarard en los campos, demos esta
provision mezclada con miel 6 con jarabe de azdcar. El desarrollo
de la cria quedara de este modo asegurado, continuo, normal, y el
Mal de mayo no diezmara mas nuestro colmenar.

Si éste es muy grande, ese medio no basta. Tratase entonces de

descubrir subrogados del polen [i).....
SCHCNKE

(Deutsche Bienent{ucht)

TRABAJO DE LAS PECOREADORAS
Y COSECHA DE MIEL

(Conclusién)

En 11 de mayo, la colmena, en los dos instantes del dia que co-
rresponden & sus pesos minimos, pierde respectivamente 730 y
640 gramos (Puntos By D de la curva del 11 de mayo.) Esas dos
cantidades no representan exictamente el peso de las obreras que
estan a la pecorea, porque hay ya, en tales momentos, cierta canti-
dad de néctar aportado, Afiadiendo los pesos de néctar recogidos en
el momento de las pesadas a los anteriores nameros, se tendria el
peso de las pecoreadoras. No se puede conocer esos pesos de néctar,
gue son evidentemente inferiores & la cosecha definitiva del dia;

(1) EI mejor subrogado es la harina de leguminosa. Llénase de ella las
celdas de panales vacios, y se pone a éstos derechos, a algunos metros del col-
menar.
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pero podemos suponer, sin grande error, que el peso de !as peco-
readoras salidas hacia mitad de la jornada, era de unos 800 gramos.
Puede, pues, decirse que en el instante en que habia fuera rhayor
numero de pecoreadoras, estas abejas pesaban juntas unos 800 gra-
mos, Ib cual corresponde & 8,000 abejas salidas & la pecorea.

El 18 de julio, el valor de las disminuciones de peso en ocasion
de los minimos fué de 1,220 a i,5rogr. (puntos B’y 1)’); no exage-
raremos valuando respectivamente en i,300 y 1,600 gr. el peso de
las pecoreadoras salidas en esos momentos, lo cual da 3,000 a
16,000 abejas fuera a mitad del dia, es decir, una y media & dos ve-
ces méas que en el mes de mayo.

El 21 de agosto hubo un solo minimo jB”l, sin maximo; en ese
momento la pérdida de peso de la bascula era de 200 gr.; si el peso
de las pecoreadoras salidas se elevaba & 300 gr., el nimero de esas
trabajadoras era de unas 3,000, dos veces y media menor que en
mayo, cinco veces menor que en julio, y ja pesar de ello la recolec-
cion ha sido apenas menor!

Esa clase de comparaciones podrian multiplicarse, asi para las
fuertes como para las débiles cosechas. Bien claramente demuestran
cuan varia puede ser la actividad de una colmena, segun las condi-
ciones en que se halle, cuyas dos principales son la poblacién y la
mielada.

Estas comparaciones hacen también resaltar en extremo cuan in-
suficiente es una sola pesada por dia para apreciar la manera como
han trabajado las abejas. Una pesada Unica hubiera hecho afirmar
gue las jornadas del ii mayo, 18 julio y 2r agosto se parecian
mucho, Acabamos de ver, por lo contrario, qué enormes diferen-
cias presentan entre si.

También se ha de tener cuidado en no prejuzgar la cosecha que
habra & la noche segun la actividad aparente de las abejas. En oca-
siones se ve durante todo el dia'idasy vueltas por todo extremo nu-
merosas, Hay febril agitacién para ir y venir. Sin duda el néctar es
abundante en las flores; jhay tanto, que las obreras se multiplican
para almacenar tal cosecha! Error completo. Esas infatigables tra-
bajadoras ven mal recompensada su actividad; las flores les ofrecen
el néctar con parsimonia, y regresan de cada uno de sus viajes casi
tan ligeras como en el momento de partir. Al final de la jornada se
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comprueba que, si se ha efectuado mucho trabajo, se ha recogido
poco néctar.

Para tener por adelantado idea mas exacta de lo que seré la re-
coleccion de un dia, no basta comprobar numerosas jdas y venidas,
Se ha de mirar de un poco mas cerca y ver de qué manera llegan a
ja colmena las abejas & su regreso.

Ora se las ve llegar directamente & la tabla de frente la piquera,
cerca mismo de ésta, y desaparecer en seguida hacia el interior. En
este caso van poco cargadas, nada impide su rapido vuelo: la cose-
cha de néctar serda débil, con relacion al namero total de pecorea-
doras salidas durante el dia.

Ora, por lo contrario, las abejas indican claramente una parada
antes de entrar; aun en ocasiones caen & tierra delante de la col-
mena, y se ven obligadas & reanudar el vuelo para llegar & su vi-
vienda; 6 bien descansan un instante sobre un tallo de hierba cer-
cano antes de ir & depositar su recoleccion. En este caso su carga es
considerable y las entorpece mucho: entonces hay la seguridad de
comprobar & la noche que la jornada ha sido muy fructifera.

Nunca serdn excesivas las observaciones minuciosas de lo que
puede comodamente comprobarse en el exterior de una colmena,
para llegar & saber lo que sucede en el interior. Segun lo que se ve
adivinar lo que no se ve, es uno de los talentos del apicultor expe-
rimentado.

CONCLUSIONES

A. Débil mielada.— Cuando la mielada es débil, el peso de una
colmena durante el dia sufre las siguientes variaciones (figu-
ras 14y 20];

1. " A partir desde la mafiana va disminuyendo constantemente
durante varias horas; esto se comprende con facilidad, pues desde
el principio de la jornada las abejas salen de cada vez en mayor nu-
mero para ir a la pecorea.

2. “ Ya al terminar la mafiana el peso experimenta cierto au-
mento, debido & que entran en la colmena mas abejas que no salen.
Esto obedece a que en tal momento las fiores emiten menos néctar

gue al comenzar la mafiana 6 al caer de la tarde; no encontrando
casi nada, las abejas regresan en gran namero.
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3. » Pasado el calor fuerte, la colmena experimenta nueva dis-
minucidn de peso, porque el néctar se ha vuelto otra vez mas abun-
dante y muchas abejas abandonan la colmena para ir a pecorear.

4. ° La colmena gana progresivamente en peso hasta concluida
la jornada. Compréndese, en efecto, que desde determinada hora
las abejas regresan una tras otra a su vivienda a medida que ade-
lanta la tarde.

Finalmente la colmena pesa mas a la nocheque por la mafana;
pero la diferencia no es muy grande, porque hemos supuesto una
mielada débil.

Cuanto a la extensioén de esas variaciones, depende sobre todo
de la poblacion de la colmena. Es menos considerable en mayo (fi-
gura 14) que en julio (fig. 20).

B. Fuerte mieladci. — Cuando la mielada es fuerte, en todo ins-
tante del dia hay bastante néctar en las flores para que las abejas
encuentren siempre para pecorear en abundancia; por esto la mar-
cha de la variacion de peso de la colmena no es la misma que en el
caso precedente y se la puede resumir asi [figs. 19 y 21):

I A | principio de la jornada la colmena disminuye de peso &
medida que las abejas salen en mayor numero. La disminucién de
peso es poca porque el néctar aportado compensa pronto el peso
de las pecoreadoras ausentes.

A poco se detiene esa disminucién y la colmena ha alcanzado su
peso minimo de la jornada.

2° Desde este momento la colmena va constantemente en au-
mento de peso hasta la noche, & medida que la recoleccion crece.
Se comprueba que por espacio de igual tiempo, un cuarto de hora
por ejemplo, la recoleccion es sensiblemente la misma. El peso de
las abejas salidas es relativamente débil con respecto al del néctar
recogido, y es el aumento progresivo de este néctar lo que la mar-
cha de la bascula pone en evidencia.

Como en el caso precedente, el valor de la recoleccion definitiva
estd intimamente ligado & la poblacion de la colmena; muy fuerte
durante la.gran mielada de primavera [fig. 19), es mucho mas débil’
en la de otofio (fig. 21).

En las condiciones del Laboratorio de biologia vegetal de Fon-
tainebleau hay dos periodos de débil mielada: i.“al principio de la
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primavera; 2® durante la mayor parte del verano; y dos periodos
de fuerte mielada; i.® en los uUltimos dias de mayo y primeros de
junio (florescencia de las acacias); 2®en la Gltima quincena de agos-
to y la primera de septiembre, 6 sea la mielada de otofio provista
principalmente por el brezo,

Para darse exacta cuenta de la manera como trabajan las abejas,
no basta hacer una sola pesada cada dos horas. De este modo no se
apreciaria sino el valor de la recoleccion. Pero un mismo peso de
néctar puede ser recogido de maneras bien diferentes (fig. 22), por
gran nimero de abejas de las que cada una aporta poco, 6 por re-
ducido nimero de ellas que regresan muy cargadas,

So6lo por multiples pesadas durante el curso de un dia se recoge,
con relacion & la actividad de la colmena, multitud de indicaciones
interesantes y precisas,

L eén Dufour,

Sobdirflctor del Lab”~rntorio ds BiologiarflghUl de FifQttUoebUea

EL CLOROFORMO EN APICULTURA

Leemos en L'Apiculteiir, boletin de la Sociedad Central de
apicultura de Paris, que un apicultor americano, Mr. Kirby, se sirve
de un ahumador de fuelle, cuya chimenea contiene-una esponja im-
pregnada de cloroformo colocada entre otras dos empapadas de agua.

«El medio, dice Mr. Kirby, mas sencillo y mas expedito de de-
tener la fiebre de la enjambrazdn consiste en el .uso del cloroformo,
en forma de fumigacion, hasta que las abejas caen medio muertas
bajo los panales. Esto se hace al oscurecer. Si ha salido un enjam-
bre, lo devuelvo & la colmena madre, pero al oscurecer le ahumé
con el cloroformo. Por la mafiana encuentro que las abejas estan
libres de ese efecto narcotico y parece han perdido la memoria,
puesto que no piensan ya en enjambrar y vuelan ligeras & la pecorea.

jiLo propio sucede para la introduccion de las madres. En la
unién de dos colonias, se pierde una de las dos madres, pero ni
una abeja.

iPara el transporte de las colmenas & corta distancia, el cloro-
formo, aplicado al ariochecer, conviene igualmente. A la mafiana



EL COLMENERO ESPAi~OL 129

siguiente, inconscientes del traslado sufrido, las abejas observan, &
la salida, su nuevo domicilio.

»Se dice que el medio es peligroso.

»He observado atentamente y he podido ver qu'e doce horas des-
pués del tratamiento, ks abejas se muestran tan vivas como antes.

oTomad una colonia asaltada por las ladronas, cloroformizadla
al anochecer, y veréis, al dia siguiente, las guardianes prontas & la
defensa.»

Si las ventajas enumeradas por Mr. Kirby son reales, si las abe-
jas no han de sufrir en exceso por el tratamiento, tendriamos en el
cloroformo un medio facil, recomendable en muchos casos.

Deseariamos que cuantos lo han empleado nos digan su manera
de pensar, y que las personas que pueden tener cloroformo {al pare-
cer no lo venden sino por prescripcién del médico) repitan la expe-
riencia.

¢Qué piensan de ello también los médicos bajo cuya vista caigan

estas lineas?
(Le Rucher Belge)

ESTUDIO SOBRE LOS FERMEHTOS KATUBALES DEL HIDROMIEL

por M. EDMUNDO KAYSER
i Boctér ou CSeociu
DItMtér U6 »  Irib>)0l del Liliciriilorw 4« 1m {ermsntsciooci en el iMtitnio nodonel >jroniml«o

y M. EUGENIO BOULLANGER

loffei}icro A;r; QQMo en coroiei¢a de eetadioe es el LeborAtoriQ do Ue iennenteolcnee
dol IpetitDte dmlohal agroadnico

(BoUtin da la Sociadad d* Agricultores de Francia)

(Eit< tcabajo ha obtenido ol sran Diploma de honor en el concnreo abierto por 1a Socieded
d« ¢gricoltom do Frftocifv «n 19972))

( QmlinueciSnJ
Las muestras enviadas al laboratorio fueron sometidas al analisis

y dieron los resultados siguientes con relacion al litro:
Hidromiel A Hidrouiiel B

Acidez total en gramos de acido tartarico. 3'68 476
Acidez volatil en gramos de acido acético. 0'57 123
Alcohol en volimenes...........mmmmmm. i40'5i 12048
AzUcar restante en gramos 66'03 i06“39
Extracto en gramos 9*'8S 143'00
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A; ensayo con levadura y férmula nutritiva.

B: ensayo por el procedimiento ordinario.

De estas cifras sacamos las siguientes conclusiones: la fermen-
tacion.ha sido mas enérgica y mas activa, en el ensayo A ha pro-
ducido 14“ de alcohol en 28 dias, mientras que en el ensayo B sélo
ha producido 12" en seis semanas. El azlcar restante se eleva pro-
ximamente & 6‘5 °/0 en el hidromiel A, lo cual es algo excesiva);
pero esto proviene de que el mosto de miel de M. Grandin era
demasiado rico en azlcar; la miel empleada era en exceso azuca-
raday la disolucién de una libra por litro de agua dié un mosto
demasiado concentrado. Ahi un hecho que demuestra también la
exactitud de este punto acerca del cual hemos insistido particular-
mente: ja necesidad de no fiarse sencillamente de la disolucion de
un peso dado de miel en el agua, sino de emplear el glucometro
para llevar el mosto a un titulo sacarimétrico conveniente, que no
pase nunca de 28 °ja de a\ucar.

En el ensayo B queda un io'5 @bde azucar, cantidad demasiado
elevada para que sea facil ja conservaciéon del liquido. En resumen,
la fermentacidon ha sido, pues, muy superior en el ensayo con leva-
dura y férmula nutritiva.

Los dos liquidos eran de aspecto algo turbio, pero ese turbio
nada tenia de comparable con el que hemos sefialado en los hidro-
mieles A, By C de la primera parte; no hay infeccion alguna baci-
lar; el turbio es, ademas, poco acentuado; al trasluz el hidromiel A
parece mas transparente que el B.

Al gusto, M. Grandin encuentra los dos hidromieles bien hechos
y de excelente calidad, capaces de proporcionar deliciosa bebida
cuando hayan envejecido un poco. Debemos, sin embargo, obser-
var que el hidromiel de M. Grandin nos ha parecido superior al
nuestro, era de méas fino sabor, mientras que el hidromiel A tenia
un ligero gustillo algo amargo. Este resultado no nos sorprende; ya
hemos demostrado en la investigacion del medio que aun la dosis
de 0'570 peptona era suficiente para dar al producto ligero
sabor extrafio. Hemos visto luego que se podia, sin perj'udicar la
fermentacion, reducir la dosis de peptona & 0‘i2 d cuya dosis
el producto no adquiere gusto alguno amargo, Desgraciadamente,
estos ultimos ensayos no estaban aun terminados cuando M. Gran-
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din comenz6 su experiencia, sin lo cual el empleo de o‘iz “/ode
peptona, en vez de 0‘5, habria, como hemos visto, evitado ese incon-
veniente. Ese gustillo extrafio es, por otra parte, muy débil y des-
aparecera ciertamente con el envejecimiento; pero es, ademas, facil
de remediar empleando la formula C tal como la hemos rectificado
en nuestra segunda parte.

Otra serie de ensayos se hizo en casa de M. Pacottet, propietario
viticultor, en Nuits (Céte-d'Or). Propusimonos fabricar alli un eno-
miel por siembra con levadura seleccionada, y un hidromiel seco
con levadura y férmula nutritiva.

/v ensayo.—Enomiel.

El mosto fue fabricado con “/s de mosto de miel hecho con una
libra por litro de agua y con ‘/a  zumo de uva. Como consecuen-
cia de los resultados obtenidos en nuestro estudio en el laboratorio,
no afladimos ninguna materia nutritiva para la levadura.

El mosto de uva fué preparado con mitad de racimos bien madu-
ros y la otra mitad algo verdes, para dar un poco mas de acidez. La
siembra se verifico también en recipiente; un ensayo se hizo con la
levadura 14, levadura de vino tinto de Espafia, el otro con la leva-
dura indigena. Los recipientes fueron preparados en grandes bote-
llas esterilizadas al bafio maria, y sembrados en seguida, uno con la
levadura 14, el otro con la levadura indigena. Cuando la fermenta-
cion de esos liquidos fué muy activa los vertimos en la bombona
donde estaba el mosto, en la cual tuvo lugar la fermentacion. Esta
se declaré muy activamente,-4 pesar de la temperatura bastante baja:
esta experiencia se hizo, en efecto, & fines de octubre, y hubo que
embalar las bombonas para preservarlas del frio. Al cabo de tres
semanas la fermentacion habia terminado con la levadura indigena;
el ensayo con la levadura 14 fermentaba alin ligeramente. Los liqui-
dos trasegados fueron enviados al laboratorio y sometidos al ana-
lisis, que dio los resultados siguientes;

A B
j Acidez total en gramos %/on 8'is 7*86
! Id. voléatil en gramos "/00.. ©'48 0*44
Alcohol en volumenes ®&w jsu'oo - 1n ‘00

AzUcar restante en gramos........mmm 12*70 39'io
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A. Levadura indigena.—B. Levadura 14.

Vemos ante todo que la fermentacion ha sido buena en los dos
ensayos. La levadura indigena ha llevado mas lejos la fermentacién
que la levadura 14; no queda sino t'3  de azlcar, mientras que la
levadura 14 ha dejado 3‘g ®a Pero esta ultima fermenta aun sua-
vemente; el enomiel B es, en efecto, de aspecto algo turbio, pero si
se le filtra al papel, tiene entonces hermoso color rosado y aparece
de una limpidez y belleza perfectas. ElI microscopio revela que ese
turbio esta formado de una compacta levadura uniformemente ho-
mogénea, a protoplasma hialino, al parecer aun en actividad. Efec-
tudbase, pues, con esta levadura una fermentacién complementaria.
Algun tiempo después el liquido se ha clarificado y ha dado un
producto tan seco como el enomiel A.

La principal razén del amortiguamiento de la fermentacién con
la levadura 14 es ciertamente la temperatura demasiado baja que le
ha sido méas desfavorable que & la levadura indigena.

El enomiel A era claro, de color amarillo palido. Al gusto, en
el momento del analisis, los dos productos eran de buena calidad;
A tenia agradable sabor de vinillo blanco, empero un poco aspero
al final; B era mas generoso, mas azucarado y fué preferido por
algunas personas. Otros catadores dieron la preferencia al enomiel
A, mas seco. Pero algun tiempo después, el producto B habia ter-
minado su fermentacién complementaria y era entonces tan seco
como el A. Habria sido preciso, para conservarlo generoso, verificar
numerosos trasiegos & fin de eliminar todo lo posible la levadura.

En suma, este ensayo demuestra que es facil fabricar buenos
enomieles, sin la adicion de materiales nutritivos. La siembra por
recipiente es muy favorable & la rapidez de la fermentacion.

2.° ensayo.—Hidromiel seco.

Prepardse un mosto disolviendo una libra de miel por litro; & este
mosto se le hizo alcanzar el titulo sacarimétrico de z5@&b  azlcar
reductor, tal como lo hemos recomendado en el estudio de ia con-
centracion. Adiciondse al mosto la formula A, es decir;

Maltopeptona.......cccccoceeeriveeenen. i‘5cc. por litro.
Bitartrato de potasa................... i‘5gr. —

La experiencia se hizo en un tonel de 60 litrosy solo & princi-
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pios de enerd, de modo qué la baja temperatura retardé mucho la
fermentacion. La siembra se hizo con un recipiente de la levadura
de vino 49, la fermentacidon tumultuosa durd cuatro semanas, luego
se establecié una fermentacion complementaria que se prolongé
hasta mediados de febrero, en cuya época procedimos al analisis del
producto. He aqui los resultados obtenidos, con relacion al litro:

Acidez total en gr. de acido tartarico. . . . 382
Acidez volatil en gr. de acido acético. . . . 0'66
Azlcar restante en gramos.......cccoceeveeeeneereenne 25'8o
Alcohol en volUmenes. .  .cceeeeeeeeeeeeeeeeeeeenes iSy'So

Vemos que la fermentacién ha marchado bien, hay ya cerca de
14®de alcohol y s6lo queda a' 5”/gde azlcar. Por lo demas el liquido
fermenta todavia un poco; su aspecto es algo turbio, pero este tur-
bio no estd compuesto sino de una gruesa levadura aun en activi-
dad. Tiene olor vinoso agradable y, a la cata, se le reconoce sabor
franco, ya muy seco. La fermentacién complementaria que continda
hara por otra parte desaparecer de seguro todo el azlcar restante, y
esto dard un producto delicioso, muy seco., sobre todo después de
algin tiempo de embotellado.

El liguido no tenia ningln gusto extrafio ni ningun sabor a cera;
la hez estaba compuesta Unicamente de levadura; ningun infeccion
bacilaria.

Finalmente, aun hicimos una serie de ensayos en casa de
M. Hommell, profesor de agricultura en Riom (Puy-de-Déme).
Propusimonos comparar aqui de una parte los hidromieles proce-
dentes de mosto filtrado y de mosto no filtrado; de otra parte
los hidromieles fabricados con levadura de vino seleccionada y los
gue se obtienen con la levadura de polen. En todos los ensayos em-
pleamos las férmulas nutritivas; como testimonios, no habiendo
recibido ninguna materia nutritiva, tuvimos los hidromieles iSgS
y octubre 1896 de M. Hommell.

Los mostos fueron preparados en junto, en la misma cuba, para
gue fuesen mas uniformes, y llevaron la concentracion a 15° Baumé,
Los mostos fueron entonces repartidos en grandes bombonas de
vidrio, y los ensayos fueron los siguientes:

Ensayo man. Mosto de miel filtrado, sembrado por reci-
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piente con la levadura de vino 49 y adicionado con la mezcla X.

Ensayo nim. 2.—Lo mismo que el precedente, pero con mosto
de miel no filtrado.

Estos dos ensayos fueron hechos con la misma miel cerosa de
mala calidad. La filtracién del mosto se hizo en un grande embudo
sobre un lienzo fino plegado en cuatro dobleces encima del cual'
habia un doble filtro de papel. Como primer liquido se vertieron
dos litros de hidromiel en el que se habia disuelto un pedazo de
tejido de amianto. El liquido filtrado era muy claro y pas6 todo en
algunas horas.

Ensayo nim. .i.—Mosto de miel ordinaria, adicionado con la
formula A jmaltopeptona y bitartrato de potasa) sembrado por reci-
piente con la levadura de vino nim. g.

Ensayo ndm. 4.— El mismo mosto que el precedente adicionado
igualmente con la formula A, pero sembrado directamente con'
algunos trozos de panal con polen fresco.

Ensayo ndm. 5.— El mismo mosto adicionado con maltopeptona
y bitartrato de potasa y sembrado por recipiente con la levadura 49.

Ensayo nim. 6.— El mismo mosto adicionado con maltopeptona
y mezcla X y sembrado por recipiente con la levadura g.

Afiadimos & estos ensayos el estudio de dos hidromieles fabri-
cados bajo formula nutritiva, por el procedimiento ordinario de
M. Hommell: uno que se puso en fermentacion en julio de i8g5y
terminé en otoflo 1896; esta designado con el nombre de hidro-
miel iSg'S; el otro, puesto en fermentacién en octubre i8g06 y fer-
mentando aln en la actualidad; lo hemos inscrito con el nombre
de hidromiel i8g6.

< Esos hidromieles estan fabricados de la manera siguiente; en el
momento de la cosecha, en septiembre, se echa en una cuba todos
los residuos de cera con los restos de miel, El todo se lava con agua
tibia y contiene bastante polen. El liquido azucarado se vierte en
una pipa a través de un tamiz fino; en seguida se afiade &cido tar-
tarico y subnitrato de bismuto; tapase con un pufiado de algodon
boricado dentro de un lienzo, y no se ocupan mas en él hasta el
siguiente afio, en cuya época se vacia la pipa para volver & empezar.

Los ensayos fueron sembrados el 26 de enero, y la fermentacién
empez6 vivamente en todos, excepto en el nam. 4, es decir en el
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gue estaba sembrado con la levadura de polen. El polen empleado
era fresco, sin embargo; en fin, después de haberle aereado varias
veces, declarése la fermentacion el de febrero, 6 sea al cabo de
siete dias. Todo marchd entonces regularmente. La temperatura
del local fue mantenida entre i8“y 22¥ con auxilio de una estufa
Choubersky; de este modo se ha sufrido poco por la temperatura
fria de esa época del afo.

El 12 de febrero, es decir después de 19 dias de fermentacion,
los ensayos numeros 2 y 6 habian terminado su fermentacién
tumultuosa y fueron bajados & la bodega.

(Concluira.)

PARA LOS PRINCIPIANTES

Agosto.— Poco habremos de decir en lo que respecta a este mes.
En las comarcas donde haya cosecha de otofio es preciso vigilar para
gue no falte a las colmenas sitio donde trabajar. Si el estio se pre-
sentara muy seco habra que alimentar & fin de que no se interrumpa
la puesta de la madre, pues las abejas nacidas este mes son las me-
jores para la invernada. Es el mejor tiempo para igualar las colo-
nias, dando a las débiles cuadros de pollo tomados de las mas fuertes.

Durante esta segunda cosecha es ocasién de hacer estirar por las
abejas los cuadros de cera estampada & fin de tenerlos de repuesto
para la primavera siguiente,

A fines de mes se podra, en algunas comarcas, extraer la miel de
la segunda cosecha, si bien en muchas se podra aguardar & septiem-
bre con objeto de recolectar la miel de ajedrea.

De todos modos, el estado de las colmenas indicara lo que deba
de hacerse con respecto & la extraccion de miel, pues dada la varie-
dad de flora de nuestro pais y época en que esta en su apogeo, es
dificil precisar el tiempo en que haya de hacerse la segunda cose-
cha, que en algunos puntos es la Unica del afio.

*M.
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MISCELANEA

Feria Concurso Agricola.—Cuando nuestros apreciables lecto-
res, reciban el presente nimero, es probable esté ya cerrado el men-
cionado concurso, acto cjue, segun noticias, debe de verificarse el
25 del corriente sin ceremonia de ninguna clase, atendidas las tris-
tes circunstancias que atravesamos.

Como & la hora que escribimos las presentes lineas no se han
publicado aun las listas de las recompensas, nos vemos imposibili-
tados de dar los nombres de los apicultores premiados y la clase de
premios obtenidos, lo que con sumo gusto haremos en nuestro pro-
ximo numero.

Nuevo sistema de cultivo de la remolacha azucarera,_Con
este titulo hemos tenido el gusto de recibir un folleto que ha tenido
la amabilidad de remitirnos el Sr. Director de la Granja-Escuela
experimental de Zaragoza, D, Manuel Rodriguez Ayuso.

Como-profanos en la materia, poco podemos decir acerca de él,
si no es que su lectura nos ha interesado en extremo y que lo reco-
mendamos & cuantos se dedican & aquel cultivo. Después de muy
atinadas consideraciones, el folleto contiene™ una «Guia practica
para el cultivo por trasplanto de la remolacha azucarera», cuyos
preceptos creemos muy dignos de ser seguidos por nuestros agricul-
tores, ya que son dictados por la experiencia de personas tan peritas
como el Sr. Director y Profesores de la Granja-Escuela experimen-
tal de Zaragoza.

Agradecemos vivamente el envio.

Un apifugo barato y siempre cerca de la colmenas, podriamos
afadir.

Uno de nuestros amables lectores, M. Steinmetz de Bracque-
gnies, nos escribe;

«En 1897 visitaba yo algunas colonias en el jardin de mi padre,
cuando, habiendo errado el golpe, se me escap6é de las manos un
cuadro cubierto de abejas. Recibi picadas en el rostro y los labios y
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sufri y me hinché como nunca, por no llevar conmigo mi apifugo
ordinario, el &cido acético, Distingui largas hojas de rabano silves-
tre frente & mis colmenas, y conociendo la propiedad astringente
de esta planta, estrujé un trozo de hoja sobre mi hinchado labio.
Senti como una fuerte quemadura y en menos de 30 segundos des-
aparecio todo dolor, Repeti la operacidn para la hinchazén, y pasa-
dos algunos minutos nada se distinguia.
' i)El rdbano silvestre es una planta muy espontanea; un cabo de
raiz puesto en la tierra da en pocos meses una hermosa planta, la
cual es vivaz.»

Para recordarlo y experimentarlo oportunamente', — [Rucher
belge.)

Un remedio experimentado contra la tos, el catarro, los enfria-
mientos y otras indisposiciones analogas. Cortese 50 6 buenas man-
zanas en pedazos muy pequefios, viértase sobre ellos suficiente can-
tidad de agua hirviendo, deshagase dentro algunas cucharadas de
miel, exprimase el zumo de dos 6 tres limones, déjese sazonar algin
tiempo & fuego muy suave y bébase a menudo todo lo mas caliente
posible. Esta bebida ejerce saludable influencia sobre la formacién
de la sangre y las funciones nerviosas. — (Aft\vwc/tener Bienen-
Zeitung.)

Orientacion de las colmenas.— En uno de sus altimos nimeros
el director del Rucher Belge indicaba las ventajas de la exposicion
al Norte. Idéntica observacion se halla en la Bienenpflege: la expe-
riencia ha probado més de cien y cien veces que las colonias de tal
modo orientadas, permanecen sanas en invierno, bien pobladas en
primavera y trabajan bien en estio. Es preciso convencerse bien de
esta idea, que si la abeja ama el sol, también le gusta tener su
vivienda & la sombra,

China.— Los chinos son muy golosos de la miel; pero la mayo-
ria de los habitantes del Celeste Imperio no pueden procurarse ese
néctar sino a muy elevado precio. La miel es manjar de lujo, que
no se ve mas que en la mesa de los ricos. El diario La Cru:{ decia,



138 EL COLMENERO ESPARNOL

hace poco, que los chinos se regalan con un plato que llaman
umilhi».

Estese compone de tiernos ratones que se sirven vivos a los
invitados, los cuales les sumergen en una copa llena de miel y los
tragan uno & uno. Al parecer este plato es delicioso. Un diario
afiade; «Es poco apetitoso.»

En las fiestas del casamiento del emperador de China, se sirvie-
ron en el banquete mas de 50,000 de esas bestezuelas.

He ahi una manera de utilizar la miel que no conociamos
todavia.— {R. eclect. d'ap]

Los diez mandamientos del apicultor.
I* Alimentad convenientemente vuestras colonias.
2.0 No conservéis mas que colonias fuertes.
3.0 Reunid las colonias débiles.
4.0 Evitad las experiencias numerosas.
50 Otorgad & vuestras abejas la tranquilidad necesaria.
6.0 Sed prudentes al alimentar.
7." En otofio reducid convenientemente el nido de cria.
80 Tened orden en el colmenar,
g.0 Sed parco en dar panales viejos.
No vendais vuestra miel & precio irrisorio, sino aguardad
colocarla con ventaja.
(Sch>yei:{enche Bienen-Zeitung)

Reglas que han de observarse cuando se quiere visitar una co-
lonia.

Antes de abrir la colmena sabed bien lo que vais & hacer 6

a4 mirar en ella. — 2.0 Abrid la colmena con lentitud para evitar

cualquier sacudida. — 3,° Tened preparado el material que ha de

proporcionaros humo: ahumador, pipa 6 cigarro.— 4.“ Antes de
empezar la visita, tirad algunas abundantes bocanadas de humo

entre los cuadros; luego, no lo prodiguéis demasiado, méxime si es
de tabaco. — 5.° Al sacar los cuadros tomad las necesarias precau-
ciones para no deteriorarlos 6 dejarlos caer. — 6 ° Tened cuidado
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de no dirigir vuestro aliento al interior de la colmena &6 sobre las
abejas. — 7.0 Evitad todo movimiento brusco, aun cuando os hayan
picado. — 8® En caso de picada, humedeced la herida con un poco
de saliva. — 9.0 Si, desde el principio, las abejas se muestran so-
brexcitadas, dejad ia visita para mas tarde. — 10.“ Acostumbraos &
trabajar sin velo, y pronto adquiriréis la sangre fria y la tranquili-
dad necesarias; ademas no os molestaréis la vista,

(Oester-Ungar-Bienen:{eitung)
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INTERESANTE

El establecimiento de apicultura de E. de Mercader-Belloch,
Cervantes. 1, y S. Francisco, 2. Gracia, participa a sus nume-
rosos favorecedores que & consecuencia del aumento que han
sufrido todas las primeras materias de fabricacion, se ha visto
obligado a anular provisionalmente todos los precios del Cata-
loao Por lo tanto suplica a sus clientes se sirvan preguntar
nrecios antes de hacer los pedidos 6 autorizar a servirlos a los
precios mas limitados, en la seguridad que la casa les aplicara
los mas equitativos que permita el estado del mercado.

Por E. de Mercader-Belloch,
. M. pons.

CURSO COMPLETO DE APICULTURA

por MM. GEORGES DE LAYENS y GASTON BONNIER

TRADUCCION ESPANOLA, DE

E. DE MERCADER-BELLOCH

Esu obra, la mas completa de cuaatas se han publicado hasta el dia, forma un
tomo de 440 péaginas en 8.- prolongado, ilustrada con 235 grabados copiados del

"ATéndese en la Administracién de este periddico y en las principales librerias
del reino al precio de S peseUs ejemplar en rustica y 6 pesetas encuadernado.

mAcompafiando un sello de 25 céntimos, ademas del importe, se remite por
correo certificada.

. AHUWIADOR ZAHRINGER

Este aparato lleva un resorte que permite

fl/ suspenderlo en la bocamanga del'traje 6 ca-

misa, lo cual deja libres las manos para poder
operar en las colmenas.

Precio: 4750 pesetas

Representante exclusiTO para Espafia j Portugal

E, DE MERCADER-BELLOCH

Cervantes, l,ySan Francisco, 2.—GRACIA (Barcelona)

Tipolitografia de Luis Tasso, Arco del Teatro, 21 y 23, Barcelona.
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Trigo Rietti.—De los ensayos practicados en Espafia, resultan
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PRECIOS POP CORRHSPOTfIDETriCIA

Se enviaran los Catalogos especiales de precios corrientes de esta
afio, gratis por el correo, &4 quien los pida

VERDADERA SEOImuA

DEL

LATHYRUS SILVESTRIS WAGNERI

(NUEVO FORRAJE PARA TERRENOS ARIDOS)

Menos de un kilo, cada 100 gramos. 3 Ptas.
Un Kilogram 0 ..oooiiiiiiiiiiiieiie e 77
Diez kilogram 0s ....coiiiiiiiiiiiiiiiiie 200 79
Los pedidos &4 la Administraciéon de
OO0OIl-.Is"EI>TER.O ESFA-lia'OI..

Cervantes, |,y San Francisco, 2—(iRACIA (Barcelona)



para la fabricacion por si mismo fiel panal artificial

Las prensas Rictselie son las mas acreditadas y las que mejores
resultados ofrecen de ciiantas se fabrican con este objeto.

SSaCOHCIAXt SE XiAS XMITACICHES|
.» | Para panales La_ygn_s ............... 45 pesetas.
PRECIOS ~ britanicos. . . . 30 »
Para los otros sistemas, precio segun tamafio

Se proporcionan en todos tamafos & quien las desee y se facili-
tan datos en el establecimiento de apicultura de

E. I >E MERCADER-BELLOCH

Cerrantes, 1,y San Francisco, 2.—GRACIA (Barcelona)
Pepresentante ejielusivo para Espafia y Portugal
y unico autorizado por el fiiUrlcante para introduolrla,s

EXTRACTORES DE MHEL DE CUATRO PANALES

Este nuevo modelo de extractores, con engranaje americano, se
construyen

De hoja de lata, con pies de hierro.....cccc...cce.... 70 pesetas
LOS Mismos, SiN pPieS....cccccciiinirieriinnnnnn. [ I B "
De plancha galvanizada, con pies de hierro. . 65 »

Los mismos, sin pies
Gran establecimiento de apicultura de E. de MERCADER-BELLOCH
Cervantes, |,y San Francisco, 2, GRACIA (Barcelona)

Oficina Internacional de w®atentes de Invencién
Y MARCAS DE FABRICA

Director; D. GERONIMO BOLIBAR, Ingeniero industrial

Redaccién de Memoriasy ~anoB

BB de Patentes en vigor y caducadas.--Pagos de anualidades
Stdleites de puesta en préotioa.-Consnltas y DictAmenes
n eobre Patentes y Marcas

__________ * |--. & [ —

La Oficina publica la revista semanal ilustrada

r-.ml
®I\*

Contiene ademas de excelentes articulos sobre industria y electrici-
dad la lista completa de las patentesy marcas concedidas y caducadas en
Espafia. Suscripcion en Espafia, 10 pesetas el semestre.

Ronda UniTersidad, 19, BARCELONA.—Teléfono 1,048

TlpoUtogiafia de Luis Taeso, Arco del Teatro, 21y {S.-Barcelona





