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pondencia de El Coluenero Español.

Reflacciún y ^ A d rá is íra cíiln : C e r v a n l e s . l j  SaaTranciSGO, 2.— GRAC1A-BARCE10HA

Ayuntamiento de Madrid
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P R E M I A D O  E N  V A R I A S  E X P O S I C I O N E S  

M ed a lla  de P la ta  en  l a  E xp o sicid n  d e  A p ic u ltu r a  d lu a e c te lo g lB  d e  P aria

EN LOS PRECIOS DE TODAS LAS COLMENASL a  maquinaria que actualmente posee esta casa y  la combinación 
en él uso de las maderas, permite ofrecer desde hoy á nuestros 
numerosos clientes, los siguientes precios, sin competencia posible.
Colmena de forma elegante, con un alaa ó piso y 22 cuadros con sus

metales (modelo inglés).....................................................................2 0  pesetas
Colmena sencilla, con un alza ó piso y  22 cuadros (modelo inglés). . 12‘SO —
Colmena Layens, con20 cuadros, tedio de madera y plancha de hierro

galvanizada........................................................................................23 —
Colmena Layens, forma elegante, con 20 cuadros................................20 —
Colmena económica Layens, último modelo, con 20 cuadros, que

antes valía 22 pesetas......................................................................... 10 —
Colmena económica Layens, liltimo modelo, con 15 cuadros..............  12‘SO —
Colmena económica Layens, último modelo, con lü cuadros..............  l o  —
Colmena Dadant, forma elegante, con un alza ó piso y 22 cuadros, que

antes valia 30 pe.setas......................................................................... 20 —
Colmena Dadant, sencilla, con un alza y 22 cuadros............................ 16 —

Todas nuestras colmenas son machihembradas é irapropolizables.

Gran surtllo de tola olase le  oljetos para la A plciltira
► ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ ♦ »  S e  e n v ia n  c a t á lo g o s  g r a t is
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EL COLMENERO ESPAÑOL
P E R I O D I C Odedicado exclusivamente al cultivo de las abejas

onucfiDO poa

D . E n r iq u e  d e  M e r c a d e r -B e l l o c h

A ñ o  VII A b ril de 1898 N úm . 76La Redacción de esta Revista debe hacer constar que deja á los autores de los artículos que vayan firmados la responsabilidad de las opiniones en ellos vertidas y que no se hace en ningún modo solidaria de ellas.
S um ario . Comercio de miel y  de cera.— ¿La cera estampada ha de tener 

800 ú 854 alvéolos por decímetro cuadrado?— Consejos.— Piojos de las abejas. 
—  Estudio sobre los fermentos naturales del hidromiel (continuación).—  
Para los principiantes.— Miscelánea.— Correspondencia.— Precios corrientes.—  
Anuncios.

COMERCIO DE MIEL Y  DE CERA

De unos datos que entresacamos de la revista apícola Le Rucher 
Belge, resulta que la importación de miel y cera en Bélgica es muy 
considerable, pues aparte de que por muchísimos puntos de la 
frontera belga se introducen en aquel reino miles de kilogramos 
de dichos productos, sólo por el puerto de Amberes entraron más de
870,000 kilogramos de miel, durante el año 1897, ó sean 6ot,o3o 
kilogramos destinados al consumo y 269,637 kilogramos de trán­
sito para el extranjero.

Los primeros se hallan divididos del modo siguiente:

Mieles de España......................  221 kgs.
)) de Alemania.................  8,602 »
n de los Estados Unidos. . . t40,964 »
11 de Francia..................... 3iy .6^i ”
» de Hamburgo...............  91,660 n
u de Italia.........................  I4 .9 '4  "
11 de los Países Bajos. . . . 4>9>3 "
1) de Turquía.................... 22,o63 u
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Hay que notar que no toda la miel consignada como procedente 
de Francia es originaria de dicho país y que es casi imposible co­
nocer la cantidad que procede de transbordos, considerándose como 
francesas todas las mieles cargadas en Francia y transportadas en 
barcos de tal nación. Las mieles son de ordinario rojas en su ma­
yoría (el 95 ®/«) y han sido cosechadas en el brezo y el alforfón.

A  pesar de ello son más limpias que las de América y contienen 
menos cadáveres de abejas.

La cera en bruto importada por Amberes, para el consumo, 
ascendió en 1897 á 293,137 kgs.

Recomendamos á nuestros apicultores, en especial á aquellos 
que se quejan de no poder vender la miel, fijen su atención en los 
anteriores datos, que á nuestro entender se prestan á serias consi­
deraciones.

Si sólo por uno de sus puertos se introducen en Bélgica cerca de
900,000 kilos de miel anuales, no será aventurado calcular que en 
todo el reino bien se importarán cada año más de millón y medio 
de kilogramos. ¿Y no sucederá lo propio en otras naciones más al 
Norte de Europa, como Suecia y Noruega, Holanda, Dinamarca, y 
hasta Alemania y la misma Inglaterra, cuya producción de miel es 
insuficiente de mucho para el consumo?

¿De dónde proceden los millones de kilogramos de miel que se 
importan anualmente en los puertos del Norte de Europa para con­
sumo de sus respectivas naciones? Según la estadística que copia­
mos, de Francia, Estados Unidos y Hamburgo. Pero hay que notar 
que la miel que exporta Francia no es el sobrante de su cosecha, 
porque ésta le basta apenas para su consumo, sino miel que ha im­
portado á su vez del extranjero, especialmente de América. Y  de la 
que exporta Hamburgo no hay que hablar, porque es toda proce­
dente de otros puntos de Europa y América, especialmente de los 
Estados Unidos.

¿Y nada dice á nuestros apicultores el que en una cantidad de 
miel de 900,000 kilogramos importada por un solo puerto, sólo 
figure España por 221 kgs,? ¿Puede atribuirse esa enorme despro­
porción á la falta de medios de transporte? En modo alguno. Muchos 
son los puertos de España que tienen líneas de vapores que hacen 
activo comercio con Londres, Liverpool, Amberes, Hamburgo,
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Cristiam'a, etc. ¿A qué atribuirla, pues? A  la desidia é indolencia de 
la mayoría de los apicultores españoles, que guardan la miel en sus 
tinajas esperando que vayan á su casa á comprársela, sin.ocurrir- 
seles dar un paso para venderla fuera y sacar una utilidad de lo que 
nada les vale de momento.

Varias veces lo hemos dicho; el que tiene algo que vender ha de 
anunciarlo por uno ú otro medio á los compradores y no aguardar 
que éstos lo sepan por casualidad ó lo ignoren muchas veces, impo­
sibilitando de este modo un negocio que para todos pudiera ser 
lucrativo.

La exportación de nuestras mieles al extranjero podría propor­
cionar pingües beneficios y sería el mejor factor para el progreso 
de la apicultura en España. ¿Qué se necesitaría para ello? Ponernos 
en relaciones con los grandes consumidores de los países importado­
res, averiguar los precios á que se pagarían allí nuestras mieles, 
saber los gastos de transporte, etc., y formar de ellas un gran depó­
sito en uno de los principales puertos de España para atender á la 
demanda de exportación.

Pero en ello vemos un obstáculo, que la experiencia nos está 
demostrando á cada paso: el elevado precio á que nuestros apicul­
tores quieren vender sus mieles, sin tener en cuenta la calidad; lo 
cual tiene una explicación y es. que acostumbrados á que en sus 
respectivas localidades se les paga la miel al menudeo á r ‘25 y 
á ] ‘ 5optas. kilo, quieren obtener, vendiéndola al por mayor, de 
80 á too ptas. los too kilos, precio á que, por excepción, la pagan 
algunas veces los grandes consumidores, pues su cotización ordina­
ria es de 60 á 70 ptas. las clases superiores, puestas á domicilio del 
comprador. Esto por lo que respecta al mercado de Barcelona,

Hay que tener presente que la abundancia de ofertas abarata el 
mercado, y que cuanto más se extienda la apicultura en nuestro país 
más abundante será la producción y menos valor obtendrán las 
mieles en venta: esto sin contar que también vienen á España mie­
les de América, que se venden mucho más baratas que las del país y 
que la glucosa entra hoy por mucho en la fabricación de confitería.

Asunto es éste que merece estudio y sobre el cual insistiremos
otro día. M. PONS.
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¿LA CERA ESTAM PADA

H A  D E  T E N E R  8 0 0  Ú  8 6 4  A L V É O L O S  P O R  D E C ÍM E T R O  C U A D R A D O ?

Un asunto á la orden del día es, que al agrandar los alvéolos de 
la cera estampada se aumentará el grosor de las abejas. Dispútase 
ya para saber quién tiene la prioridad de este maravilloso descubri­

miento.
He aquí el gran argumento en que se apoyan; no lo invento, lo 

copio; «Todos los apicultores han observado que los zánganos cria­
dos accidentalmente en las celdas de obreras no nacen tan grandes 
como los que lo han sido en las celdas que les están de ordinario 
destinadas: ¡a 7'eciproca de este hecho debe de ser verdadera.” No 
está mal, que digamos; lástima que cojee.

Es de moda entre los chinos que las mujeres tengan los pies 
muy pequeñitos. Para conseguirlo se aprisiona los pies de las niñas 
chinas en zapatos de hierro, de modo que, mientras el resto del 
cuerpo adquiere con la edad todo su desarrollo, los pies quedan 
adelgazados y de ridicula pequenez. Suponed ahora que la moda 
sea que las chinas tengan los pies tan grandes como los de un ele­
fante: ¿creéis que bastará calzar á las niñas con zapatos de la capa­
cidad de un pie de elefante para alcanzar ese resultado?

Con la teoría del agrandamiento de los alvéolos para aumentar 
el tamaño de las abejas acabaremos por tenerlas tan grandes como 
saltones ¡y por qué no mayores!... Mientras se aguarda esta pro­
gresión, se encontrarán abejas grandes como saltones en los mostra­
dores de los confiteros; éstas serán inofensivas y se las podrá masticar 
sin peligro de picadas; tendrán gusto, no de miel, pero sí de choco­
late. En fin, de aquí á que ello sea, pasará por debajo del puente 
muchas veces más agua de la necesaria para ahogar los fantásticos 
sueños de los buscadores de novedades.

Se arguye que, por la enjambrazón artificial y la selección des­
pués de muchas generaciones, las abejas de Borgoña son notable­
mente mayores que las de las otras regiones, aunque dé la misma 
raza. Si es verdad, ha de admitirse que la misma causa debe de 
producir iguales efectos. Desde hace cuarenta y dos años, M, Vi-
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vien-Joly, mi vecino, somete todas sus abejas á la enjambrazón ar- 
tiñcial y á ia selección; éstas deberían ser mayores que las mías, á 
las que impido enjambrar y que nacen en panales de cera estam­
pada de 852 alvéolos; pues no hay tal; el ojo no ve diferencia nin­
guna; he hecho pasar abejas de M. Vivien á través de mi calibre; 
lo han atravesado tan deprisa como las mías, es decir que no son 
mayores ni siquiera del grueso de dos cabellos. Hasta que se me 
pruebe lo contrario, sostengo que las abejas de Borgoña pasarán á 
través de mi calibre tan fácilmente como las de Champaña; que, 
por consiguiente, no son más gruesas.

Hasta aquí mantengo que para la cera estampada hay que con­
formarse á la naturaleza de las abejas y dar 854 alvéolos al decíme­
tro cuadrado. No dando sino 800 alvéolos, se viola la naturaleza en 
pura pérdida; sólo para el sitio ocupado por el pollo, unos 80 de­
címetros cuadrados en plena puesta, se pierde cerca de 5,000 al­
véolos donde almacenar casi dos kilos de miel. No ensayéis de 
volver á enseñar á las abejas en este punto; permanecerán sordas á 
vuestras más apremiantes excitaciones.

R .  PiNCOT,

Cura *  Mainlm-la Cranie-Panisit (Aubt).

C O N SE JO S

El aguijón de la abeja produce sensación poco agradable, ordi­
nariamente seguida de mayor ó menor hinchazón. Esto es lo que 
espanta á gran número de personas y les aleja del placer de dedi­
carse al cultivo de ese maravilloso insecto. Sin embargo, esa amable 
hija del aire no toma jamás la ofensiva; defiénde'se cuando la atacan: 
¿no es esto muy legítimo? ¿qué reproche puede hacérsele por ello?

Su efímera existencia se consume en un trabajo del que nosotros 
recogemos el fruto; dejémosle la mayor tranquilidad posible y, 
cuando tengamos que cuidarlas, observemos las reglas siguientes: 

r.° Manipulemos siempre nuestras colonias de abejas con san­
gre fría, con calma, con suavidad y en silencio; evitemos los movi­
mientos bruscos, las sacudidas y las gesticulaciones, que las irritan.
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2. °' No nos aproximemos jamás á nuestras colmenas sudando; 
el sudor pone de mal humor á nuestras abejas.3. " No hagamos ninguna operación ó visita después de haber 
bebido licores fuertes; esas bebidas irritan á las abejas en el más alto 
grado; fuera de esto, el simple olor del aliento ordinario las impre­
siona ya desagradablemente.

4. " No escojamos un día tempestuoso; la temperatura sofocante 
enerva á todo animal, y la abeja no escapa á esta regla,5. ® Aprovechemos con preferencia el momento en que gran 
número de obrei’as están á la pecorea; las jóvenes abejas son más 
mansas y menos dispuestas á picar que las viejas.

6. ° Prevengamos nuestra visita por medio de algunas bocana­
das de humo; las abejas se repletarán de miel y se volverán por 
decirlo así inofensivas. '

7. ° Sacudamos los cuadros en vez de pasarles el cepillo, á no 
ser que el panal esté lleno de miel reciente, no operculada: el cepillo 
irrita siempre á las abejas y las induce á picar.

8. ° No nos coloquemos nunca delante de la piquera, porque 
las pecoreadoras, no pudiendo entrar libremente, gritan «¡á las ar­
mas!» y al momento las centinelas se arrojan en masa sobre el pre­
sunto enemigo.

q.° No circulemos con la cabeza descubierta por delante del 
colmenar; las abejas se precipitarían con furor sobre los cabellos, á 
los que tienen horror, en particular los negros; se enredarían en ellos 
y acabarían siempre por clavar el aguijón.

1 o.° Si nuestras abejas están irritadas, lo que conoceremos fácil­
mente por el grito seco y agudo que dejan oir, bajemos suavemente 
la cabeza, ocultárnosla entre las manos, dirijámonos lentamente á 
un sitio umbroso y pasemos la cabeza entre una espesura de ramas; 
pronto abandonarán las abejas nuestra persecución.

1 1. ® No despreciemos el velo para h.ncer las operaciones y las 
visitas, pero desechemos los guantes porque excitan á las abejas á 
clavar en ellos el aguijón.

12. ° No alejemos demasiado el colmenar de nuestra vivienda; 
las colonias que se encuentran en sitio aislado y poco frecuentado 
son más irritables que las que ven cada día transitar personas cerca 
de su habitación.
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iS.” Impidamos á los animales domésticos detenerse cerca del 
colmenar; el fuerte olor que á menudo despiden exaspera siempre á 
las abejas.

14.° Para toda operación ó visita usemos, en todo lo posible, 
vestidos blancos ó grises; los colores obscuros desagradan á nuestras 
amiguivas.

Terminemos con una observación y un postrer consejo:
No creamos que la abeja conoce á su dueño: es éste quien ha de 

conocer al precioso insecto, sus costumbres y sus inclinaciones.
No empecemos la apicultura sin haber sentido por ella vivo deseo 

y no retrocedamos al primer contratiempo. Digamos de las abejas lo 
que se dice de las mujeres: a Para conocerlas bien, es necesario vivir 
mucho tiempo con ellas».

N. Mercier.

(Progrés apicole.)

PIOJOS DE LAS ABEJAS

Para desembarazar á las abejas de esos incómodos huéspedes, 
proyéctese en la colmena algunas bocanadas de humo de tabaco: los 
piojos caerán sobre el tablero, de donde será fácil quitarlos. En la 
Pfat\er Bienen^ucht encontramos la indicación de un remedio 
igualmente sencillo y má.s seguro; aPuse, dice el corresponsal, en un 
vaso que contenía un pedacito de naftalina, algunas abejas cubier­
tas de piojos; 20 á 3o minutos después vi á los parásitos al parecer 
inquietos, correr de acá para allá, abandonar el cuerpo de las abe­
jas y morir al poco rato. Como conclusión de esta experiencia, puse 
algunos trocitos de naftalina sobre un pedazo de cartón, el cual 
deslicé sobre el tablero, debajo del nido de cría. Creía encontrar, 

'una hora después, los cadáveres de todos los piojos; pero no fué así: 
sólo encontré dos. Las emanaciones de la naftalina eran demasiado 
débiles para producir tan rápidamente su efecto; sin embargo, los 
piojos no pudieron resistir la acción prolongada de la naftalina. 
Cada día cayeron en mayor número, y al cabo de quince los cano-
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nes estaban Henos de cadáveres y las abejas completamente' libres 
de piojos.» La naftalina incomoda menos á las abejas que el humo 
del tabaco; es de efecto más constante y tiene, además, otros 
resultados más favorables que este último para la salud de las co­
lonias.

(La A bcja y su cuUivo).

ESTUDIO SOBRE LOS FERMEKTOS NATURALES DEL HIDROMIEL
por M. EDMUNDO K A Y SE RDoctor Éa CÍ«uoU»

Direotor de loe trabejoe dol Lebafniorlu de lu  íormcuCecloiics ca el InetituLo uacionfil «9 1*0 0^mico

y M. EUGENIO B O U LLA N G E R
lusralero Agrónomo CQ comUIdn de celadlo» cq ol Lubomíorlo de lu fermcútAcloues 

dcl locUtote oicieofil agronómico 

d e  ¡ a  S o c i e d a d  d e  A g r i e u U o r e s  d a  f ' r a n e i a í

(Eetfl trAl>fijo he obtenido et Rran Diploma do boaor en c1 conenreo abierto por la Sociedad 
de AgricoltOTc» de FroBclR en 180r.)

(  Continuación)

A los 3o días habían terminado todas las fermentaciones á 20®, y 
entonces procedimos al análisis, que nos ha dado los resultados si­
guientes, todos en relación al litro:

Concentración A

LEVADURAS
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13 .................. 4 '6S ! ‘ 4 9 132'6 4 3 '6 9 3 ‘ 39 i '3 5 8o‘2 h 6 '5 7

49.................. 4 ‘93 i'iS 138'6 3 3 ‘84 3 '3 7 i '33 91*8 112*46
Sidra tt, . 5 ‘ t 5 o '55 9 3 ‘7 io4 ‘48 3 '6 7 ©‘38 5 2 ‘ 5 I79'i6
H I . . . . 3 ‘ 76 i ‘ r4 I4 3 ‘ 5 32 '9 5 3 '53 1'28 7 i '7 121*69
H 2 . . . . 4 'SO o'5i 7 9 '9 loi'oo l ‘29 0'27 1 razas 2 7S‘45
Testim onio.. » » » 27 7 '4 7 y> y> 277*47
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Coocentración B

LEVADURAS
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Sidra E . . . 5‘3o o'44 8 7 '© 53' i 5 3'05 0-38 45'o 147-42

I h j . . . . 2‘98 o'73 I27'5 15'00 2*69 0 '7i 51'í 107-50
H a .  . . , 5‘05 o‘30 82‘5 38-84 l ‘20 o'3i 6^0 222*41
Testimonio.. » 233'79 » yf > 233-79

Concentración C

Comprobamos desde luego, como observación general, que la 
temperatura de 32® es demasiado elevada, y que la fermentación no 
puede con ella ser completa, sobre todo paralas concentraciones 
fuertes, I,a cantidad de azúcar restante con esa temperatura en los 
recipientes de concentración A ha sobrepujado el to aun hasta 
con las levaduras ¡2 y 49 que sin embargo resisten bien las tempe­
raturas elevadas. El excesivo calor, unido á la fuerte concentración 
del mosto, es absolutamente desfavorable á la levadura. Vemos, 
además, que entre las levaduras existen á este respecto grandes di­
ferencias individuales; las 12 y 49, en la concentración C  á 32°, han 
dado muy buena fermentación, mientras que las sidra e y H 2, más
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sensibles, han ido muy mal. La levadura H 2, en particular, pre­
senta extraordinaria sensibilidad á elevadas temperaturas; á 32®, el 
azúcar ha quedado casi intacto, apenas ha habido fermentación, 
mientras que á 20® marchaba activamente, A  20®, hemos compro­
bado que la cantidad de azúcar restante es siempre mucho menor 
que á 32®; pero la fermentación ha sido más lenta, y esta tempera­
tura es, quizá, algo baja; á 25® la fermentación sería más activa. 
Hagamos notar, finalmente, que el empleo de las levaduras de vino 
seleccionadas, acostumbradas á desarrollarse á alta temperatura, 
puede, en cierto límite, atenuar los malos efectos de un excesivo 
calor. Estas levaduras han marchado, efectivamente, mejor que las 
otras á 32®, sobre todo en las concentraciones medianas y débiles. 
Pero, en general, podemos concluir que la temperatura óptima para 
la fermentación de los mostos de miel es de 20 á 25®, y que importa 
tanto más no pasar de esta cifra cuando se opera con mostos más 
concentrados.

Hemos comprobado, además, que las levaduras han obrado muy 
distintamente según la concentración del mosto. Las levaduras de 
vino 12 y 49, á 20®. han dado casi 14® de alcohol en cuatro sema­
nas, con 3 á 4 “/j de azúcar restante. En el medio B, han casi des­
truido todo el azúcar, dando de 11 á 12" de alcohol, Finalmente, en 
la concentración C, las levaduras han dejado apenas i %  de azú­
car, lo mismo á 20 que á 3a®, produciendo unos 8° de alcohol. La 
‘levadura sidra e vemos que es muy sensible á las temperaturas ele­
vadas, aun con las débiles concentraciones. Además, acostumbrada 
como levadura de sidra á producir líquidos poco alcohólicos, siem­
pre ha dejado mucho azúcar y no ha dado á 20® más de 9® de alco­
hol, á 32® más de 5®. Estas tasas alcohólicas son para esa levadura 
las tasas alcohólicas límite para las temperaturas de 20 y de 32°; una 
vez se han alcanzado, la-levadura se detiene, paralizada por el alco­
hol producido. La levadura H i, aunque bastante sensible á la 
acción de las temperaturas elevadas, es la que ha llevado más lejos 
la fermentación con la concentración A, dando iq'S® de alcohol 
con sólo 2 de azúcar restante, y la que, igualmente, en él medio B 
ha dado la mayor riqueza alcohólica, Esta levadura de polen pros­
pera en el medio mielado; está acostumbrada á, él y se conduce 
bien; con todo, debemos de hacer constar que las levaduras de
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vino 12 y 49 le son casi equivalentes y menos sensibles á las tem­
peraturas elevadas. En fin, la levadura H 2, cuyo' desarrollo ha 
sido casi nulo á 3 2 “, parece ser una levadura perezosa, aun con 
buenas temperaturas, temiendo los títulos alcohólicos superiores 
á 8“, y no conviniendo por ello para la fabricación de hidromieles 
fuertes. Esta levadura fue no obstante sacada de las heces del hidro­
miel de M. Hommeil; pero es probable que debe de representar 
insignificante papel en la fermentación principal, y que existían va­
rias levaduras de las que la mejor no ha podido desarrollarse en 
nuestros cultivos.

¿Qué debemos de deducir ahora de este primer ensayo? Resulta 
claramente que las levaduras seleccionadas, procedentes de vinos 
muy alcohólicos, pueden ser útiles en la fabricación de los hidro­
mieles; que las levaduras de hidromiel propiamente dichas, purifi­
cadas y seleccionadas, pueden igualmente dar excelentes resultados. 
Esas levaduras de hidromiel se encuentran en los panales de polen, 
en los que las abej'as, después de pecorear en las ñores y posarse 
sobre los frutos, los transportan á los alvéolos. Pero esa levadura se 
encuentra allí de ordinario en estado poco activo, y será bueno 
robustecerla con un primer cultivo antes de emplearla.

Hemos de eliminar las levaduras de sidra que no pueden dar el 
grado de alcohol suficiente, á no ser que se trate de hidromieles fa­
bricados á la concentración de media libra de miel por litro y en 
época del año cuya temperatura es poco elevada, Vemos, además, 
que la mejor temperatura de fermentación está comprendida entre 
20 y 2 5 °, y, finalmente, que si se quiere obtener con seguridad hi­
dromieles secos, no ha de buscarse sobrepujar la tasa alcohólica de 
14 á i 5“, porque de otro modo, se expone á que haya demasiado 
azúcar restante. Es éste punto muy importante acerca del cual 
hemos de insistir algo en estos momentos.

Si se desea obtener con seguridad un hidromiel seco, es decir, un 
líquido no generoso, rico en alcohol y pobre en azúcar, es indispen­
sable ante todo consagrar especialísima atención en la preparación 
del mosto. No ha de perderse de vista que tratamos de producir los 
líquidos más alcohólicos que puedan crear las levaduras: vamos 
hasta el límite en que el alcohol producido se torna antiséptico. En 
estas condiciones, como basta de 3 á 5 %  de azúcar restante para
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transformar el producto seco en generoso, es de toda necesidad lle­
var de antemano el mosto á un título sacarímetro tal que el.azúcar 
pueda con seguridad desaparecer casi por completo con la fermen­
tación. Se preparará, pues, el mosto con auxilio del glucómetro, de 
manera que éste indique una cantidad de azúcar que corresponda 
como “máximo á i 5° de alcohol á producir. No ha de buscarse obte­
ner tasas de alcohol que las levaduras no pueden dar sino muy ra­
ramente. Sólo de este modo se podrá tener seguridad en el resultado 
final y fabricar hidromiel seco y no generoso. Conviene insistamos 
sobre este punto, de capital importancia, y pongamos en guardia á 
los apicultores contra el empleo de esos mostos de miel en exceso 
concentrados, de fermentación siempre difícil, sobre todo para la 
obtención de hidromieles secos. La riqueza en azúcar de las mieles 
es bastante variable, por lo que un mosto preparado sencillamente 
á la concentración de una libra por litro, sin más precaución, po­
drá perfectamente contener de a 5 á 3 o ®/q de azúcar. En el primer 
caso se obtendrá con facilidad 14 á i 5° de alcohol con poco ó nada 
de azúcar restante; se tendrá un hidromiel seco. En el segundo caso 
es de todo en todo probable que la fermentación dará igualmente 
14 á i 5® de alcohol, pero quedará de 4 á 5 ®/o de azúcar; el producto 
será en un todo distinto del precedente.

El empleo de! glucómetro es, pues, indispensable; puede em­
plearse el glucómetro Guyot ó el areómetro Baumé. Un mosto 
favorable á la fabricación de un buen hidromiel seco no habrá de 
contener más de 24 á 25  ®/o de azúcar, ó sea i 3 ® Baumé. De este 
modo se obtendrá un líquido ya muy seco y que se mejorará consi­
derablemente por el envejecimiento, Los hidromieles generosos 
exigen menos precauciones: en ellos debe de quedar azúcar; el mosto 
puede pues sin peligro ser más concentrado y alcanzar de 26 á 27 ®/q 
de azúcar, ó sea 140 1 5® Baumé. La fermentación producirá 140 
próximamente, con 4 á 5 ®/o de azúcar restante, Puede, además, em­
plearse mostos de miel más pobres y fabricar buenos hidromieles 
generosos practicando inmediatamente después de acabada la fer­
mentación principal trasiegos sucesivos para eliminar en un todo la 
levadura. Sobre todo para la obtención de hidromieles secos es, 
pues, necesario consagrar el mayor cuidado á la concentración del 
mosto.
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Aereación.— Hase aconsejado á menudo, para activar la fer­

mentación, aerear el mosto vaciando el tercio ó el cuarto del tonel 
y volviendo á introducir el líquido por el tapón. Por la siguiente 
experiencia hemos tratado de averiguar en que condición era más 
favorable la aereación. Preparamos un mosto de miel rico, conte­
niendo 274‘45 gr. de azúcar por litro; después de adicionar i ‘ 5. cc. 
de maltopeptona, para hacer el mosto más nutritivo, hemos divi­
dido los recipientes en cuatro series; en la primera la aereación tuvo 
lugar al principio de la fermentación por espacio de un cuarto de 
hora; en la segunda se llevó á cabo todos los días durante un cuarto 
de hora; en la tercera, al final de la fermentación, también por es­
pacio de un cuarto de hora, en el momento en que el desprendi­
miento gaseoso parecía disminuir con rapidez, La cuarta serie no 
fué aereada. Hemos estudiado las dos temperaturas de 20 y de 3 o®, 
y la levadura empleada fué la de vino o.® 12, Los análisis de los 
líquidos han dado los resultados siguientes con relación al litro:

AEREADO 
al principio

AEREADO 
todos los días

AEREADO 
al ñnal

NO AEREADO

20® 8 2 ® 20® ,Í2® 20® 82  = 20® 8 2 »

Acidez total. , . .
Id- volátil. . . 

Azúcar restante.. . 
Akohol en volumen.

4 '4 9
1*6449*09

127*00

;*5 S
1*66

85*25
102*8

4*21
1*46

48*68129*9
5‘ 921*4975 ‘6 o

II2*I

5*81
1*52

56*50
t22*5

5*40>‘ 55
108*859 3 ‘ 7

5*00
1*82

69*48
M5'6

4*40
i '88

117*14
88*6

Testimonio; Azúcar reductor 274'45 gr. por litro.
. Desde luego comprobamos que la aereación, como quiera que se 

verifique, favorece siempre la fermentación. Es sobre todo favorable 
á las temperaturas elevadas: efectivamente, vemos que á 3 2 ® el reci­
piente no aereado ha dado sólo 8®, 8 de alcohol, mientras que el 
aereado todos los días ha dado 11®,2, ó sea una diferencia de 2®,4 en 
favor del segundo. A 20® la acción es aún muy franca, aunque 
menos acentuada; las diferencias extremas son todavía de i®,4de 
alcohol- Nado tiene de sorprendente este resultado, porquela aerea­
ción á 3 2 ® tiene la consecuencia importante de enfriar el mosto y de 
hacer de este modo más favorable la temperatura de fermentación.
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Parece, además, que no haya de aguardarse demasiado para aerear; 
los recipientes aereados al final solamente quedaron en efecto algo 
inferiores á los demás. Lo mejor parece ser aerear cuando la fer­
mentación, al par que disminuyendo, es aún muy activa. Esta mani­
pulación se recomienda particularmente para la fabricación de los 
hidromieles que proceden de mostos concentrados y que han de 
poseer elevada riqueza alcohólica. También da buenos resultados 
para reanimar las fermentaciones perezosas.

Acidez.— Hemos visto que, además de los hidromieles fuertes, 
pueden también fabricarse otros con mostos que contengan sólo 
3/4 de libra ó aun '/s libra de miel por litro. De este modo se obtie­
nen líquidos que tienen próximamente iz** á 9“ de alcohol, con una 
cantidad de azúcar restante débil en general. Hase reprochado á 
esos hidromieles el no mejorarse embotellados, ser de difícil con­
servación y de sabor insípido; prefiérense generalmente los hidro­
mieles muy alcohólicos. Puédese, en cierto límite, remediar esos 
inconvenientes. Efectivamente, en los hidromieles á iS® ó 14°, el 
alcohol por sí solo tiene acción antiséptica suficiente para preservar 
el líquido contra los malos fermentos y asegurar una buena conser­
vación; no sucede lo propio con los hidromieles débiles, que tienen 
8 á g®; en éstos el alcohol no existe en suficiente cantidad para pro­
teger el líquido y darle además cuerpo. Es necesario hacer interve­
nir un segundo factor, la acidez. La acidez, unida al alcohol, per­
mite al hidromiel conservarse mucho más fácilmente, porque obra 
también como.antisépiico, al propio tiempo qué da frescura al pro­
ducto y favorece la formación de ácidos volátiles y el desarrollo de 
la fragancia. Era, pues, útil saber cómo se portarían las levaduras 
en el mosto que contuviese media libra de miel por litro si se aña­
día determinada dosis de ácido. Hemos hecho la experiencia con un 
mosto de miel de concentración C  ('/= libra por litro) adicionada de 
la fórmula A  (maltopeptona y bitartrato de potasa!.

(ContÍ7iuará)
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PARA LOS PRINCIPIANTES

Mayo— Este es el mes más hermoso del ano, en el que la natu­
raleza, revestida de todas sus galas, ofrece por doquier sus perfu­
madas flores y que la Iglesia nuestra madre consagra á la Virgen 
María, Madre del Amor Hermoso. Mes de vertiginoso trabajo, para 
las abejas, que no descansan en su afán de recoger el abundante 
néctar que les brinda el entreabierto cáliz de innumerables flores. 
Mayo es, en general, el mes de la gran cosecha, y hay que tenerlo 
todo prevenido para que nada se malogre y pierdan la ocasión las 
abejas de aprovechar la gran florescencia.

Ahora es la ocasión de que el principiante comience á ejercitarse 
en el manejo de las colmenas, pues le será preciso hacer en ellas 
algunas manipulaciones, con las que se acostumbrará á las abejas, 
condición indispensable al apicultor.

En este mes, y  según las regiones, saldrán aún enjambres, que 
deberán de recogerse y ser instalados en las colmenas movilistas 
según dijimos en nuestro niimero anterior. También es éste buen 
tiempo para adquirir enjambres porque se encuentran fácilmente á 
precios económicos. Además, las colmenas pobladas ahora son las 
que suelen dar mejores resultados, porque teniendo aún cinco ó seis 
meses para recoger miel con que dar una regular cosecha y quedarse 
la suficiente para pasar el invierno, en la primavera siguiente se 
habrán convertido en grandes enjambres,

Como hemos dicho, el principiante tiene ahora ocasión de ejer­
citarse en el manejo de las colmenas, pues tendrá que cerciorarse 
del estado de los enjambres recién instalados, añadirles cera estam­
pada, etc. Por ello vamos á dar una sucinta idea del manejo de una 
colmena, ciñéndonos por hoy sólo al de una colmena horizontal, 
dejando para otra ocasión el de las verticales.

La primera visita á una colmena puede hacerse unos ocho días 
después de haber instalado el enjambre. Para ello se empieza por 
dar un poco de humo por la'piquera, antes de abrir la colmena, á 
fin de rechazar á las guardianas y poner el enjambre en estado de 
alarma. Abierta la colmena, sepárase el primer cuadro de cera estam­
pada que está del lado vacío y que probablemente estará aún poco
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Fig. II.

trabajado; á medida que se quitan los listones de entre cuadros y van 
retirándose éstos, se ahúma ligeramente de arriba abajo durante al­

gún tiempo en el espacio va­
cío y en el intervalo de los 
dos cuadros (fig. i í ), á fin de 
que las abejas se pongan en 
estado de zumbido.

l y  ’¡ ^  Separado un poco el pri­
mer cuadro, se levanta con 
suavidad el segundo, des­
pués de quitar el listón que 
le separa del tercero é incli- 
nándolo un poco del lado del 
primero á fin de no lastimar 

' á las abejas que en él puede
haber. Si las abejas han em­

pezado á trabajarlo estirando el grabado de la cera estampada, se 
verán ya algunas de las celdas superiores con miel líquida; se coloca 
este cuadro al lado del primero que se ha separado, poniendo entre 
ellos el correspondiente lis­
tón y se procede á visitar el 
tercero, quitando el listón 
entre éste y el cuarto; dase 
■ un poco de humo en este 
nuevo intervalo y se pro­
cede con este cuadro como 
hemos dicho para el segun­
do y así sucesivamente con 
los demás.

No será extraño encon- \ 
trar dos panales unidos en- 
ire sí por columnitas de 
nueva obra; pero este es un 
obstáculo de poca monta: 

se cortarán suavemente con el cuchillo dichas columnitas antes de 
sacar el panal para visitarlo.Se tendrá cuidado, durante esta visita, de examinar (fig, 12} si

M

Z ' 8 IrfíNCfl
F i g .  1 2 .

Ayuntamiento de Madrid



EL COLMENERO ESPAÑOL 77

] rr

todos los panales han sido construidos perpendícularmente, pumo 
importantísimo para el manejo de los mismos, pues en caso con­
trario son difíciles de sacar y se alborota á las abejas, siendo causa 
de que piquen, ó se las lastima, lo cual es un grande inconveniente 
para el fácil manejo de las colmenas. La regularidad en la cons­
trucción de los panales depende casi siempre de que la cera es­
tampada sea lo suficiente gruesa y esté bien fijada en los cuadros.

Puede suceder que, por haber puesto en la colmena cuadros 
sólo cebados ó cera estampada demasiado delgada, algunos panales 
no estén bien perpendicu­
lares y la obra resulte más 
órnenos abarquillada y pre­
sente hendiduras ó trozos 
irregulares. En tal caso se 
saca el panal irregular y, 
colocado en la parte vacía 
de la colmena, se expulsan 
de él las abejas haciéndo­
las caer al fondo de la col­
mena con auxilio de un ce­
pillo ex profeso (fig. i 3 ); 
luego con la mano y con 
precaución se enderezan 
las partes encorvadas del 
panal, y  si es preciso secortan con el cuchillo los trozos salientes á fin de dejar el panal liso y perpendicular. Hecho esto se pone con los demás y se prosigue la visita.

Durante ella habráse tenido ocasión de ver en los varios panales 
examinados pollo reciente, lo cual demuestra que vive la madre y 
la colmena sigue .su marcha regular. También se verá miel en la 
parte superior de ios panales, aun de los que no tienen pollo.

Si el primer panal examinado, ó sea el más próximo á la parte 
vacía de la colmena, se hallase ya adelantado en la construcción y 
con algo de miel, se hace indispensable añadir á continuación de él 
otros cuadros con cera estampada.

Terminada la visita, se tendrá cuidado de volver á colocar exac-

. j ,
Fig. i;.
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lamente en el lugar que ocupaban todos los cuadros con sus respec­
tivos listones de separación y cerrar bien la colmena.

Si al cabo de algunos días se ve que las abejas continúan re'co- 
giendo miel en abundancia, lo cual se conocerá por el estado de la 
florescencia de las plantas y, por el entrar y salir de multitud de 
aquéllas por la piquera, será bueno practicar una segunda visita 
para ver si deben de añadirse aún más cuadros con cera estampada.

M.

M I S C E L Á N E A

Feria-Concurso Agrícola.— Continúan con grande actividad los 
trabajos para que este Certamen pueda inaugurarse el i.° del pró­
ximo mayo. A  juzgar por los preparativos, promete ser notabilísimo 
en cuanto se relaciona con la Viticultura, Ganadería, Maquinaria 
agrícola, etc., y  habrá en él instalaciones dignas de ser contempladas 
y hasta admiradas por los concurrentes.

Lástima que en lo que respecta á la Apicultura no podamos de­
cir otro tanto. Nuestros'apicultores han demostrado en esta ocasión 
una frialdad rayana en la indiferencia, por creer muchos de ellos 

- que no iban á reportar utilidad alguna al dar á conocer sus produc­
tos. Error crasísimo, pues siendo nuestra ciudad uno de los merca­
dos que más miel y cera consumen, nada hubieran perdido en ex­
poner muestras de ellas.

Aparte de las dos instalaciones que presenta nuestro querido 
Director, y que no dejarán de llamar la atención, y de algunas 
muestras de miel y  cera remitidas por dos ó tres de nuestros ami­
gos, poco más habrá en la sección de apicultura, á no ser que figure 
entremezclado entre los productos de sus respectivas provincias. 
¡Lástima] repetimos.

No permitiéndole al Sr. D. E. de Mercader-Belloch su delicado 
estado de salud dar conferencias de apicultura en la mencionada 
Feria-Concurso Agrícola, se ha encargado de dicha tarea nuestro 
apreciable compañero de Redacción Sr. Pons.
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Las mencionadas conferencias se darán, según creemos, á prin­
cipios de junio.

E. P. D.—El 22 de febrero último falleció en Beaulieu (Fran­
cia), á la avanzada edad de 88 años, uno de los decanos de la apicul­
tura, D. Alfonso Vignole, Presidente honorario de la Sociedad de 
Apicultura de l ’Aube y  de la Federación de las Sociedades France­
sas de Apicultura y de Insectología general, oficial de la Academia, 
delegado cantonal, etc.

El Sr. Vignole era fundador d é la  Sociedad de Apicultura de 
l'Aube y jefe incontestable de la escuela fijista, dejando un nombre 
honrosamente estimado y una obra apícola muy apreciada de los 
prácticos.

Reciban su familia, la Sociedad de Apicultura de l ’Aube y los 
apicultores todos de Francia nuestro más sentido pésame por tan 
sensible pérdida.

CORRESPONDENCIA

C. V,— ir
L.
M, B. C.
S. U .— A. 
J. R.—
V. F. G.— . 
J. R.—
J. M.— r. 
R. "L.— E. 
F . C . — O .  
A. A. M.- 

torias. 
P. H.— M. 
H. i .— S. 
F . S.— Af. 
J. A .— H .

—Será servido.
•—Recibido cheque por saldo.
’N . P . Haremos todo lo posible para complacerle.
—Contestado por correo á su pregunta.
•—Remitídole lo que pide. Recibido saldo.
■ M. de C.—Recibido su envío. Escribiré.

Recibido sellos. Le escribiré asi que pueda.
.—Contestádole por correo.
—Recibido cera. Se hará como desea.
— Id, saldo. Conformes,
■ A, de C. Contestaré asi que lo permitan mis ocupaciones pereii-

.—Recibido Libranza para suscripción corriente. 
-  Id. sellos para id. id.

A .—Recibido Libranza y sellos por saldo. 
—Recibido sellos por saldo.
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PRECIOS C O R R IE N TES

de las ceras, mieles y enjambres en la plaza de Barcelona, en de abril del
corriente año

Pmcim

Cera de Cienfuegos.................................... el kilo, de s'go á 3'9Ó
—  de Nueyitas..............................................  —  de 3'8o á 4“
—  de Manzanillo...........................................  —  de 3*72 á 3‘go
—  del país......................................................  —  de 3*37 á 3‘5«

Miel de Aragón, i  * clase......................... los 100 ks. de 60' i  62*50
—  de Cataluña, 2.* clase.............................. —  de 55* á 6o'
—  de América.........................................  —  —

Todos estos precios son nominales, excepto los de la cera del país.

CÜRSO COMPLETO DE APICULTURA
por MM. GEORGES DE LAYENS y GASTON BONNIER

TRADUCCIÓN ESPAÑOLA DE

E. DE M E R C A D E R -B E L L O C H

Esta obra, la más completa de cuantas se han publicado hasta el día, íorma un 
tomo de 440 páginas en 8.’ prolongado, ilustrada con 235 grabados copiados del 
natural.

Véndese en la  Administración de este periódico y  en las principales librerías 
del reino, al precio de 5  pesetas ejemplar en rústica y  6  pesetas encuadernado.

Acompañando un sello de 25  céntimos, además del Importe, se remite por 
correo certlflcada.

AHUWIADOR ZÁHRINGER
Este aparato lleva un resorte que permite 

suspenderlo en la bocamanga del traje ó ca­
misa, lo cual deja libres las manos para poder 
operar en las colmenas.

P re c io : 4^50 pesetasRepresentante exclnsiro p ara  España y P o rtu g a l
E. DE MERCADER-BELLOCHCervantes, l , y S a n  Francisco, 2.—GRACIA (Barcelona)

Tipolitografia de Luis Tasso, Arco del Teatro, 2 1  y 2 3 , Barcelona.
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C A M P O S  E L ÍS E O S  DE L É R ID A
G R A N  B S T A R L E C IM IE N T O  D E  ARBORICOLTDRA í  FLO iilCÜ LTÜ R A

D I R E C T O R - P R O P I E T A R I O
B «J5 h

Comisario de Agricultura, Industria y  Comercio d§,la provincia de 1.árida 
Proveedor de la Asociación de Agricultores de líspaña

CÜLTÍTOS EN GRANDE ESCALA PARA LA EXPORTACíÓíN 

Especialidades para la formación de jardines y parques
F ru ta le s  de todas c lases , loa más superiores v  nuevos nuo en E spañ a se conocen. ‘ ‘
A rb o le s  m ad erab le s , do paseo y  de adorno.
P lan tas  de ja rd in e r ía , codo cultivado con el m ayor esmero v  á jirecios sum am ente económicos. •M agnifico surtido de Jacintos de H o landa , T u lip as , A n ém o ­

nas  y  dem ás nulbos y  rizomas de llnr.
S e m illa s  de p lan tas fo r ra je ra s  para terrenos do secano v de regadío. ■'
P lan tas  de L a th y ru s  sy lv e str is  W a g n e r .

VARIEDADES LAS MÁS RESISTENTES ,Á LA FILOXERA Y Á LA CLOROSIS
DE tíARAN TlZADA AI)1EXTICU>AD

Injertos por encargo, en grandes cantidadesTransporte en'tarifa especial por todas las lineas férreas de España
Se eiivini'á el CutiUogo Reiieral y los ospocinlea do proeloK corrientes do oslo imo, eratis 

por ol correo, A quien loe ]iidn. .

v e r d a d e r a  s E fn m i iA
- -  D E L  -

L A T H Y R Ü S  S I L V E S T R I S  W A G N E R I(NUEVO FORRAJE PARA TERRENOS ÁRIDOS)
M en os  de un  k ilo , cada 100 gram os. 3 Ptas.
U n  k ilo g ram o .......................................... 2 5
D iez  k ilo g ram o s ....................................  200 ”

L o s  p e d id o s  á  la  A d m i n i s t r a c i ó n  d eE L  O O L l - Í E E l í T E 3 I ^ O  E S F ^ a j í O LC ervantes, I ,  y .San F ra n cisco , 2 .—« U A C IA  (B arcelona)

Ayuntamiento de Madrid



para la fabricación por sí mismo del panal artificialL a s  p ren sas R io t s c l ie  son la s  m ás a c re d ita d a s  y  la s  q u e m ejores re su lta d o s o fre ce n  de cu a n ta s  se fa b r ic a n  con este  ob jeto .
DESCONFIAR DE X>AS IMX'FACIOHESI' P a r a  p a n a l e s  L a y e n s ................................ 4 5  p e s e t a s .PRECIOS  ̂ británicos.  . . .  30 »P a r a  lo s  o tr o s  s is t e m a s , p r e c io  s e g ú n  t a m a ñ o  S e  p ro p o rcio n a n  en todos ta m a ñ o s á  q u ien  la s  desee y  se f a c i l i ­ta n  datos e n  el e sta b le cim ie n to  do a p ic u ltu ra  de

E .  D E  M E R C A D E R - B E L L O C HCervaiitea, 1, y San  F ra u cisco , 2 .—G R A C IA  (B arcelona) R e p r e s e n t a n t e  e x c l u s i v o  p a r a  E s p a ñ a  y  P o r t u g a l
y  lin io o  u u to v lz n d o  i>oi- e l f a b r ic a n t e  i>ara in tr o d u c iv la h

EXTRACTORES DE MIEL DE CUATRO PANALESE ste  n u e vo  m odelo  de e x tra c to re s , con e n g r a n a je  a m e ric a n o , se co n stru y e n
D e  h o ja  d e  lata, co n  p ie s  d e  hierro.....................7 0  p e s e ta s
Los m ism o s, sin p ie s ...................................................6 5  »
D e  p l a n c h a  g a lv a n iz a d a ,  c o n  p ie s  d e  hierro. . 6 5  »
L o s  m ism o s,  sin p ie s ................................................. 60 ’Gran establecimiento de apicultura de E. de MERCADER-BELLOCH Cervantes, I, y San Francisco, 2, GRACIA (Barcelena)

Oficina Internacional de Patentes de Invención
Y  MARCAS  DE FÁBRICA

Dir ec to r : D, GERÓNIMO BOLIBÁR, Ingeniero industrial
R e d a cc ió n  d e  M e m o rias y  P la n o s ^

C o p ia s d e  P o te n te s  e n  v ig o r  y  ca d u cad as.—P a g o s  d e  a n u a lid a d e s  
E x p e d ie n te s  d e  p u e sta  e n  prdotloa.—C o n su lta s  y  s lc tá m e n e a  

so b re  P a te n te s  y  M a rcas
♦  r * -1L a  Oficina publica la  revista  sem anal ilu strada

Contiene adem ás de excelentes artículos sobre industria y  e lectrici­d ad , la  lista com pleta de las patentes y  m arcas concedidas y  caducadas en E spañ a. Suscripción en E sp añ a, 10 peseta» el sem estre.
Ronda UiiíTersidad, 1 9 , BARCELONA. —Teléfono 1 ,0 4 8

Tipolltoenifín de Lnis Tasto, Arco del Teatro, 21 y 23.—Barcelona

Ayuntamiento de Madrid




