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SEMANARIO
D E  A G R I C U L T U R A  Y  A R T E S ,

D I R I G I D O  Á  L O S  P Á R R O C O S ,

D e l Jueves 2^ de Febrero de 1797.

AGRICULTURA.

Observaciones hechas por un cura párroco sobre 
todo de preparar el trigo destinado 

semilla. *

nuevo m étodo consiste en  sustituir á la  lechada de 
c a l , que está en  u s o , y  que hemos descrito en el num e­
ro segundo ,  un rem ojo del trigo por espacio de veinte y  
quatro horas en  lexía de hollín.

E l autor de esta m em oria dice , que la  lechada de ca l 
n o  liberta á ias semillas de ser acom etidas por varios ani­
m ales e insectos ; con cuyo m otivo se debe considerar com o 
perdida una gran ícan tldad  de la  sem illa que se entrega á la  
tierra , quando el hollin  precave este in co n ven ien te, y  tie­
ne otras ventajas , com o lo m anifiestan las diferentes ex­
periencias , que lia hecho por espacio de tres años , y  son 
las siguientes.

E n  una fanega de hollín  de chim enea bien m achacado, 
si lo necesitase , echo , d ic e , cosa de diez azum bres de agua 
h irv ie n d o , y  después de haberla m eneado bien con un palo, 
le añado una porción de agua fria  : al cabo de veinte y

q u a -

* Aunque no se pueda practicar en grande , merece publicarse.
h
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quatro h o r a s , durante las quales se agita con el m ism o palo 
tres ó quatro v e c e s , se pone la lexía en el estado que corres­
ponde. E n  el m om ento antes de em plearla se rem ueve la 
ultim a vez con el p a lo , á fin de que el líquido lleve con­
sigo la parte mas fina del hollín . E l grano destinado para 
la  simiente le tengo en  un to n e l, y  le cubro con esta le ­
xía tres ó  quatro pulgadas , dexándole en este estado por 
espacio de veinte y  quatro h o r a s ; a l cabo de ellas sale la 
sem illa hinchada , y  con una capa ligera  de h ollín  , que aun 
de»pues de seca se le m antiene p e g a d a , y  la acom paña hasta 
la  tierra.

H ice la prim era experiencia en  el mes de M arzo  de 17 8 9  
con trigo-trem esino , y  en  una tierra que el año anterior h a­
bla sido sembrada de m ielga , cuyos retoños se cubrieron con 
el arado : sem bré en  ella la m itad del gran o  que se suele em ­
plear en e.»te pais en la  sementera : el terreno habia sido 
árado en un tiem po m uy seco , y  de consiguiente estaba 
bastante a terro n a d o , porque no habían sobrevenido lluvias 
para a b lan d arle ; de suerte que hubo que cubrir la  sim ien­
te á fuerza de gradarle , y  con todo eso no se pudo ha­
cer co m p letam en te, porque y o  a d vertí que habían quedado 
descubiertos bastante núm ero de granos , que perecían  en  el 
surco sin germ inar. A  pesar de estas circunstancias tan poco 
ventajosas no dexé de coger doce fanegas de trigo por una 
de sim iente ; mientras que los labradores de este pais se dan 
por muy servidos quando cogen seis ó siete , y entonces dicen 
que el año es muy-bueno.

E n  el otoño siguiente vo lv í á repetir m i experien cia con 
trigo invernizo , y  dividiendo un cam po ( que tam bién ha­
bia producido m ielga el año anterior ) en dos partes ¡guales, 
sem bré en una de ellas siete medidas de trigo preparado 

con  el agua de cal , y  en  la otra tres y  m edia de las m is­
m as m edidas que habia pasado por la lexía de hollín . Esta 
p arte  del terreno íe pre-.entaba m ucho m as cla ra  al tiem ­
po de nacer e l  trigo  , y  se conservó del mismo m odo en 
todo e l in viern o ,  pero después no tardó en m anifestarse 
t a i  cubierta ó m.is que la  otra  , que sin em bargo de h a­
b er recibido doble se m illa , presentaba algunos claros. E s­
tas do» porciones de terrenos m e prodüxeron cantidades lii-

fe -

Í 14

Ayuntamiento de Madrid



ferentes: á saber, ta parte sem brada con siete m edidas p re p a ­
radas con el agua de c a l , me dió quarenta y  nueve de las 
mismas m edidas ; y  la  sem brada con tres m edidas y  m e­
dia de simiente preparada con  la  lexía de hollín , me dió 
cinqüenta y  una m edidas de igc.*! ca p a cid ad , es decir quince 
p o r  uno.

R epetí esta m ism a experiencia com parativa e l ano ul­
timo en una tierra , que á mas de las qu atro  labores que 
aquí suelen darle , habia sido estercolada : Ja d ivid í tam ­
bién en dos m itades , y  esparcí en  cada una la sem illa 
con la diferente preparación sobredicha , y  en las m ismas 
proporciones que el ano anterior. Y o  esperaba a lgu n a di­
ferencia por haber m udado de terreno ; pero ni esta cir­
cunstancia produxo efecto alguno diferente , ni observé otra 
c o s a , que la que y a  había exp erim en tad o, es á saber , que 
quatro medidas de semillas que em plee pasadas por el agua 
de cal , me produxeron veinte y  tres ; y  dos m edidas de si­
m iente preparada con el hollín  me produxeron veinte y  
seis y  m edia.

C onform e á los resultados que presentan estos repeti­
dos experim entos ,  se proporciona á los labradores un nuevo 
m étodo de preparar el trigo destinado para sem illa , con 
el qual se ahorra la m itad del grano que acostum bran em ­
plear en la  siem bra ; econom ía que no solo es ventajosa para 
ellos ,  sino para la  sociedad en g e n e ra l, que tiene tanto ín­
teres en que se acreciente la  masa de subsistencias.

T am poco se debe olvidar la  conveniencia que resulta­
rá al sem brador , que a l esparcir la sem illa pasada por 
agua de cal , respira el p o lvo  que despide el grano s e c o , y 
que perjudica á su salud.

E n  quanto al m odo con que el hollín  influye en los efec­
tos de esta preparación , pienso que no solo su am argura 
y  olor em pireum ático que adquiere la sem illa , aparta de 
sí á los anim ales destructores de e lla  ,  econom izándose por 
este m edio el grano que devoran quando se usa del m éto­
do ordinario de sem brar ; sino que todavía se conoce en 
el hoüin la  particular propiedad de ser un excelente abo- 
no , y tengo para m í ,  que la sim iente así preparada lleva 
consigo á ia tierra un principio de fecu n d id ad , que la po­

li 2 ne
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ne en estado de prosperar aun en  las tierras menos beneficia­
das , com o lo testifican los productos de las m ias que habían 
sido sembradas de mielga.

¡ O jala  ceda á las venratas de mi nuevo m é to d o , y  no 
retarde el fruto de este descubrim iento la ciega rutinera adhe­
sión á nuestras antiguas costumbres ! tales son los ardientes 
votos de un h o m b re , que v iv ie n d o , hace veinte y  siete años 
en  m edio de labradores, y  siéndolo él mismo , se ha ocupa­
do siempre en proporcionar a l artículo mas im portante de Ja 
agricultura los adelantam ientos que deben resultar de sus ob ­
servaciones.

L I B R O .

i i 6

Extracto de una memoria sobre las utilidades del cultivo del 
colzat * ,  y sobre el modo de extraer el aceyte de su semilla, 
leida á la real Academia de ciencias y  artes de la ciudad 
de Bíircelom  , por su director de agricultura Don Josef Navarro 

M as y  Márquet , Señor de los lugares de Tudela
y  Caras.

E n  su introducción recuerda el Señor N avarro  con mu­
cha modestia y  juicio los útilísimos trabajos que habia pre­
sentado los años anteriores á la Sociedad sobre el arado de 
ruedas y  sus defectos ; sobre una sembradera que se aca­
baba entonces de inventar en Francia ; sobre los licores pro- 
Hficos ; sobre la utilidad de las m oreras , sus especies , culti­
v o  y  plantación ; y  finalm ente sobre la turba ^ y  con motivo 
de la eacasez de aceyte que en aquella ocasión se exp eri­
m entaba en C ataluña , se presentó á su zelo  el momento 
m as oportuno de suplir el aceyte de olivas que se gasta en 
luceSj-, en xabonerías , preparación de lanas , cueros &c. 
p o r otro aceyte cuya cosecha es mas segura y  facíI de conse­
g u ir  en  qualquiera cü in a y  terren o; que rinde m u ch o , y  que

se

1 En el artículo del xabon decimos ¡a cohsa , y  cotitinuaremos coa 
el mismo nombre. En Alemán Kohl-saat significa simiente de coles.

2 De to ias  estas memorias daremos los extractos correspondientes 
Juego'que lleguen á nuestras manos.
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se hace eú el mismo año en  que se siem bra la  planta^  quando 
el olivo tarda m ucho en  dar su fr u to , y  no suele probar bien 
sino en los parages tem p la d o s: no por esto intenta retraer 
á los labradores de hacer plantíos de olivos en los terrenos 
que íes convenga , sino que supliendo su precioso fruto en  
los usos sobredichos , quedará m ucha abundancia del aceyte 
de olivas para el consum o d om éstico , para el de las fábricas, 
y  aun para el com ercio exterior.

E l c o lz a t , p u e s , que otros llam an c o lz a , y  que confun­
dían los antiguos equivocadam ente con lo  que en Francia se 
llam a m vette  , es una especie de c o l , que no se cierra ni 
hace co g o llo , pero tan parecida en el gusto y  figura á las 
coles regulares , que es m uy fácil equivocarla con e lla s , á 
no ser por su tamaño. Se cu ltiva m ucho en  O la n d a , y  con 
m ayor ventaja en  los paises b a x o s , particularm ente en las 
cercanías de L ila  , en  donde produce un com ercio rico. H ay 
tres especies diferentes de co lza  , á s a b e r , b la n c a , caliente 

* y  f r ia ; la blanca se llam a así , porque tiene su flor este 
color , y  los Flam encos adquirieron su sem illa en  O landa. 
Esta especie resiste mas al hielo que las otras ; da a lgo  
mas de s e m illa , y  m adura de diez á quince dias mas tarde 
que ia  caliente. Esta es la com ún en Flandes , y  se cree 
ser la m ejor , porque crece fácilm ente en  todos terrenos, 
y  exige menos abono. L a  co lza  fria , que tam bién sacaron 
de O la n d a , com o la blanca , resiste mas los rigores del in­
viern o ; engorda y  crece mas llegando á tener algunas ve­
ces hasta nueve á diez pies de elevación ; su sem illa es al­
go m ayor que la  de las otras dos especies : es mas perse­
guida de las orugas y  pulgón , necesita mas estiércol y 
a b o n o s, y  no ech a ramas por abaxo com o la  blanca y  ca­
liente ; ésta y  la fria  tienen la  flor am arilla , y  todas re­
quieren un mismo cultivo , aunque crecen diferentem ente. 
D esde luego arrojan un tallo m uy derecho de quatro ó cin­
co pies de alto : su principal raiz es larga , d e lg a d a , blanca, 
y  tiene un gusto com o el del nabo ordi lario  : sus hojas sori 
largas , a n c h a s , y  de un color verde obscuro : el tronco es 
redondo , U so, y  de un verde pálido ; y  en la colza fría 
se divide en  varias ramas por la parte su p erio r, quando la 
caliente y  blanca las echan desde Ja superficie del terrenos.

h 3 Sus
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Sus florea son m uy apetecidas de las a b e ja s , y  Ies sirven 
m u ch o , porque salen en la prim avera antes que ias de otras 
p la n ta s ; se parecen m ucho á las de los nabos ó coles , y  
de ellas sale después una bayn a larga ,  y  casi re d o n d a , que 
contiene muchos granos.

E n  la colza todo es ú t i l : de su sim iente sale el m ayor 
beneficio, pues se saca de ella  un aceyte de color de oro m uy 
herm oso , que no solo sirve para los fines y a  d ic h o s , sino 
tam bién para com er quando está reciente , porque des­
pués tom a un sabor fuerte com o el de nueces , avella­
n a s , alm endras dulces , nabina & c . ,b ie n  que se le puede 
quitar aquel sabor haciéndole h ervir en una sartén con una 
corteza de pan  y  una cebolla hasta que no c h ir r ié .'  T o ­
das las simientes de colza tienen ia  m ism a form a , y  son 
m uy parecidas a las de los nabos y  coles ; el grano es algo 
m ayor , aunque no tan grande com o el del m ijo ; es re­
dondo , brillante , y  de color castaño obscuro : todas dan 
casi igual cantidad de aceyte quando son igualm ente se ­
cas y p e sa d a s: si se deshacen algunos granos apretándolos 
sobre la  m esa, y  se ve que tienen m ucho a c e y te , ó quema­
dos en la punta de un alfiler conservan algún tiem po la 
llam a , se conoce su buena calidad ; y  estas son las pruebas 
que hacen regularm ente los com pradores.

L a  riqueza que logra el pais en que se hace este cul­
tivo en grande , se puede calcular p or los derechos que per­
cibía la  real hacienda de Francia , pues solo en  ia  C a ste - 
llan ía  de L ila  , que no tiene mas que unas nueve leguas 
de largo  , y  otras tantas de ancho , producía este ra­
m o I . 2 00.000 reales , pagados todos los gastos de adm i­
nistración , siendo así que la contribución se reducía á i 2 rea­
les por cada tonel de 240 libras de aceyte.

Sus hojas dexan tam bién utilidad : quando son tiernas 
las com en los pobres en  en sa la d a , y  aun en la o l la ,  como 
las demas c o le s : el ganado las apetece m u ch o , y  si se es­
capa alguna res , no h ay que buscarla en otro parage sino

en

1 Qualquier aceyte que se quiera usar en las cocinas perderá el 
mal gu sto , y  será mas s a n o , si antes se frie mucho, hasta que se des­
prenda todo aquel olor fastidioso que se observa regularmente al'freirle.

1 1 8
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en los cam pos de c o lz a , adonde acude para hartarse con una 
ansia in d ecib le , sin que por eso perjudique á la p la n ta , si 
solo se contenta con las h o ja s , y  no toca a l tallo. M uchos 
labradores tienen la  econom ía de ir cortando las hojas que 
va echando la  co lza  desde Septiem bre hasta D iciem bre 4 
procurándose por este m edio un forrage excelente para to­
da especie de gan ad o , principalm ente paca e l vacu n o , quan­
do le quieren e n g o rd a r, sin que por esto dexe la  planta 
d e  echar nuevas hojas en  los meses sigu ien tes, ni de produ­
cir la m ism a abundancia de sem illa.

1 .a  paja m enuda que sale de la co lza  quando se a v en - 
ta , sirve para m antener toda especie de ganado en el in ­
viern o , si se cuida de que no se pudra : la  paja gorda y  
troncos se em plean en Flandes para calentar los hornos 
y  para estiérco l, bien que tardan m ucho en podrirse.

L a s  tortas que quedan de la  semilla de ia  c o lz a , des­
pués que se ha exprim ido y  sacado el aceyte son de gran ­
de utilidad para alim entar y  engordar á los b u eye s, caba­
llos y  c a rn e ro s , dándoseles desmigajadas y  m ezcladas con  
un poco de salvado. C o n  esta com ida , que es de grande 
conveniencia en  el invierno en  que escasean regularm ente 
los fo rra g e s , adquieran pronto las vacas itiucha leche ; y  
no hay cosa m ejor para en gordar á los ce rd o s , sino tuvie­
se el inconveniente de que dándoseles sola y  por algún tiem ­
po , les hace criar una carn e oleosa y  no m uy sana ; de 
m odo que en  los reglam entos de policía de algunos pue­
blos está prohibido el que se vendan en las tablas públi­
cas las carnes de los cerdos engordados en  las casas de los 
m olineros y  fabricantes de este aceyte. L as mismas tortas 
tienen adem as la  propiedad de fertilizar las t ie rra s , y  de ser 
un abono adm irable para todo género de produccion es: se 
h ace m ucho uso d e  ellas en las cercanías de L ila  ; y  z a o  
ó 300 de 1 4  pulgadas de la r g o ,  8 de a n c h o , m edia de 
grueso , y  8 libras y  inedia de p e so , convertidas en polvo, 
bastan para beneficiar una fan ega de tierra.

L a

X Esta práctica se podría continuar con cuidado eh Enero , Febre­
ro ,  y  aun en M a y o ; , porque Jas'hojas no contribuyen á la perfección 
de las sem illas , antes la perjudican por mucho suco que consumen.

h 4.
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L a  co lza  prospera según eí terreno 'y el cultivo que re­
cibe : prueba bien en las tierras dulces ,  en los valles v  
terrenos b a x o s, en los cam pos que tienen mucho fo n d o , v  
sobre rodo en  sitios pantanosos, quando se h a  cuidado de 
desaguarlos. N ada im porta que el terreno sea frío  ó caliente 
com o se le proporcione ia  simiente de la  especie de colza que 
le corresponde : con  m ucho abono y  buenas y  profundas la­
bores ,  vegeta adm irablem ente en todas partes , v  aun en 
tierras a n d a s , si se les añade Iodo de cam in o s, azequias, 
o balsas , no dexarán de lograrse buenas cosechas

E n  Flandes se siem bra y  trasplanta la  co lza  com o las co- 
les . se labra la tierra en  que se ha de se m b ra r, la  pri­
m era vez  después de la  cosecha , y  la  segunda antes de 
llegar el in v ie rn o , im portando poco el que h aya producido 
en  aquel ano t r ig o , avena ó qualquiera otra especie de g ra­
no ; en  el m es de M ayo  siguiente se le  da otra labor pro­
curando que penetre bien  la  r e ja ,  se rastrilla dos ó tres 
v e c e s , y después se pasa el rodillo para acabar de desm e­
nuzar los te rro n e s; á  m ediado de Julio se labra de nuevo* 
se rastrilla ; se pasa el rodillo hasta que esté bien esponiada* 
se siem bra entonces la  sem illa de la  c o lz a , que no se ha­
y a  recalentado i ,  exparcíéndola á polvos pequeños tom ados 
con los tres dedos : cúbrese ligeram ente con el rastrillo si­
guiendo la  regla de que las simientes menudas no lian de 
quedar profundas , y  se hace pasar después por encim a un 
rodillo  lig e r o , para que la  superficie de la tierra quede bien 
u n id a : quinta libras de sem illa bastan para sem brar tres fa ­
negas de t ie r ra , y  estas tres darán co lza  para p lan tar hasta 
doce fanegas.

L as quatro rejas ,  y  el haber de pasar el rastrillo v  cilin­
dro tantas veces por la tierra en que se siembra Ja c o lz a , iu n - 
to con Jos abonos con  que es preciso beneficiarla al m is­

m o

1 L a  semilla de la colza es b la n d a , pulposa,  v  cubierta de nn, 
^ e l  m uy delgada : la perjudica mucho la humedad ,  por lo qual no

Conservado bien seca , lo que se 
conoce en su color y  olor , porque si se ha hum edecido,  pierde el co- 
lor bruñido que nene ,  y  le queda un tufo semejante al del trigo reca- 
kntado. Adviértase tam bién, que se ha de renovar la semilla de dos 
en dos anos ,  porque sino degenera mucho, q

120
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m o tie m p o , parece que han de hacer m u y costoso este cul­
tivo  , sin que se saque de todo él provecho a lg u n o ,  porque 
se ha de trasplantar después la  colza en otra tierra : sin em ­
bargo , com o se practica esta trasplantación p o r Septiem bre, 
y  una vez  executada queda aquel cam po inm ediatam ente en  
disposición de recibir otras semillas hasta la mas preciosa, 
que es el trigo , nada pierde el labrador por esta parte; 
y  por las utilidades que puede s a c a r ,  queda bien com pen­
sado su trabajo.

L a  tierra para la colza se labra y  prepara com o para  
e l trigo : á la segunda ó tercera reja se le pasa el rastri­
llo  dos ó tres veces, para desm enuzarla y  exterm inar las 
m alas yerbas : se le da otra reja m uy 'profunda á fin de 
Septiem bre , porque quanto mas honda sea la  la b o r , tanto 
m as librem ente pueden extenderse las raices : en  esta ulti­
m a labor , se dexa de diez en diez su rco s, uno mas gran ­
de y  profundo , que sirve para conducir las aguas i  Jas 
zanjas ó parages en que quede el barro ó  lodo de que están 
c a r g a d a s , a fin  de recoger este abono.

Se trasplanta la colza á fines de Septiem bre ó  prin ­
cipios de O ctubre , entonces se van entresacando las me­
jores plantas de que se form an gavillas , y  se llevan  al 
cam po en  que deben trasplan tarse, á m edida que se v a  h a­
ciendo la  ultim a labor , y  que las necesitan los que se em ­
plean  en esta ocupación : las que quedan en donde se han 
sem brado se hacen pacer por el ganado , y  no se dexan 
m adurar sino se quiere abonar la  tierra de nuevo antes de 
sem brarla de otra cosa , porque de otro m edo seria superfino 
este trabajo con el abono que antes ha recibido.

L a  co lza  se p lan ta en hileras al través y  en  las cejas 
de los surcos para que las lluvias no le puedan causar p er­
ju icio  ; las h ileras-h an  de estar á un pie de distancia unas 
de otras , y  las plantas de cada hilera distarán entre 
sí seis pulgadas : á este efecto van  los trabajadores en linea 
recta y  paralela cada uno con un plantador en la m ano 
( que es un instrumento con dos puntas de yerro con Ja 
correspondiente distancia entre s í , que van  clavando en Ja 
tierra , ú bien una estaca ) y  .mugeres ó  m uchachos m eten 
una planta de colza en cada agujero ,  y  aprietan después

la
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la tierra con  los pies : una misma persona puede hacer estas 
dos fáciles op eracion es, y  se ahorrará trabajo y  gasto.

A cabada de trasplantar la  c o lz a , si la  tierra no estu­
viese bien estercolada, se beneficia con palom ina m olid a, pues 
de todos los abonos es éste el que mas fuerza da á su ve­
getación , bastando una carga p ara ' abonar dos fanegas de 
tierra ; después de esto se echa con una pala  la  tierra de 
los surcos grandes que han quedado abiertos de un lad o  y  
de otro entre las hileras de la  colza : pasado el invierno se re­
pite esta m ism a m aniobra de echar entre las plantas la  tierra 
que se saca de aquellos surcos ; operación m uy útil que 
las da vigor , sofoca las malas yerbas , y  m antiene la 
tierra blanda. C a d a  diez hileras hacen un q u a d ro , y  quan- 

■ do la co lza  vegeta b ien , cubre con  sus ramos los surcos gran­
des abiertos sin que se conozcan las divisiones, quedando el 
cam po com o un bosque espeso.

Si la  co lza  no se trasplanta , com o se hace en  algunas 
provincias de F r a n c ia , da cosechas escasas ; pero aun el 
m étodo que hemos descrito pudiera mejorarse , plantándo­
la mas clara  , esto es , á m edia tercia de distancia ias h i­
leras unas de o tr a s , y  las plantas distantes entre sí una; 
labrando los interm edios en el invierno y  prim avera , y  al 
tiem po de form arse la  sem illa , ó quando el cam po tenga 
muchas yerbas extrañas , quando la  tierra se h aya  endure­
cido , y  siem pre que el labrador lo  juzgue conveniente , pues 
quanto en  m ejor estado se hallen las plantas para extender 
sus raices por tierra nueva m ullida por la  r e ja , y  benefi­
ciada por los agentes de ía  n a tu ra le za , que las sum inistran 
los xugos y  alim entos necesarios para  su nutrición , tanto 
mas bien fructificarán.

T rasplantada la colza está m u y expuesta á que las lie­
bres y  conejos se com an lo  mas tierno ; y  perderían en 
poco-tiem po un cam po sí hubiese m u ch o s, y  no se cuidase 
de espantarlos. E l  pulgón la  acom ete tam bién , singularm en­
te quando h a y  cerca algún bosque, y  solo una llu v ia , quan­
do sobreviene á tie m p o , acaba con él. Si no llu e v e , las po- 
G ŝ flores tempranas , o m uy tardías que se libertan de la 
voracidad de este insecto , aunque se en cogen  , dan sin 
em bargo bastante cantidad de se m illa , que sino seria for­
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zoso abandonar eí cam po al gan ado , y  vo lver á labrarlo de 
n u evo  para otra simiente.

Q uando m adura la c o lz a , es preciso h acer guardar los 
cam pos por m uchachos y  poner espan tajos, porque las p a ­
lomas , gorriones y otras m uchas aVes apetecen en extre­
m o su sem illa , que da á su carne eí m ism o gusto de la  
planta , y  así no se apetece la  caza que la  ha com ido , y  
aun á las palom as les ocasiona cierta enferm edad.

Q uan do la  colza se trasplanta en  valles h ú m ed o s, m uy 
estercolados y  expuestos á nieblas , se atizona com o e l tr i­
go  , de cuya enferm edad se ignora todavia la causa , que 
unos atribuyen al agua detenida en las espigas , á la acti­
v id a d  de los fiem o s, y  á los golpes fuertes del sol. ®

Q uando la  co lza  se v a  poniendo am arilla  , y  se co­
m ienzan  á abrir las baynas de su sim ien te , que están 'en la  
parte mas baxa de las rainas ( aunque las superiores esten 
verdes ) y  que suele ser en Junio , ó prim eros de J u lio , se 
siega com o el trigo , y  se dexa por algunos dias en  el ca m ­
po en  g a v illa s : después se trasporta en  sábanas ó en carros 
forrados de lien zo  ó encerado para que no se caiga y  pierda 
la  simiente que se desgrana con m ucha fa c ilid a d , y se co­
loca en hacinas á proporción de su canfidad , de m anera 
que no las penetre Ja hum edad : así la  dexan en F landes 
hasta el mes de Septiem bre, que es quando la  trillan  y  aven - 
tan.® C om o no m aduran todas las plantas al mismo tiem ­
po , se siega p or partes , á fin de que no se desgranen las 
plantas mas tem pranas , ni se cojan dem asiado verdes las 
tardías. Si la sem illa se guarda s e c a , se conserva quanto 
se quiere , con  tal que se revu elva  ó apalee de quando en 
quando.

P ara  extraer el aceyte de la  sem illa se lim pia antes del 
polvo ú otra m ateria extraña que tenga : se lleva  á los 
m olinos ó prensas , según la  costumbre del p a is ; se m uele

c o -
1 E s de desear que los químicos examinen este importante punto, 

viendo si artificialmente pueden atizonar el grano por los diferentes 
medios que ofrece la ciencia y  la destreza de cada uno , porque h a ­
rían en ello un grandísimo beneficio á la humanidad.

2 E n  España se podría trillar ¿ pocos dias de estar las gavillas en 
el campo al sol.
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com o las a c e y tu n a s , ó se m achaca en  unas pilas con m a­
zos arm ados con  puntas de hierro : la m asa que resulta de 
uno ú  otro m odo se pone á fuego lento en  calderos colo­
cados en  una especie de hornillas : al calentarse se le va 
echando agua (com o m edia escudilla cada v e z )  para que no 
se queme ; métese después dicha masa en  unos sacos de clin , 
y  se pone en p ren sa, quedando después de exprim ida el acey­
te aquellas tortas de que y a  se h a b ló : 600 libras ó 640 de 
sem illa dan 240 de aceyte : los gastos para sacarlo im por­
tan 8 re a le s , en  F la n d e s, y  quedan mas de 100 panes de 
residuo : éstos se venden allí á 4  ó 5 pesetas el 1 00 , y  
un tonel de 240 libras de aceyte á 36 , quando menos. E n  
cada fanega de tierra plantada de co lza  so cogen regular­
m ente 2400 libras de se m illa : todos los gastos no pasan 
de 52 rea les , lo  que m anifiesta el m ucho beneficio que su co­
secha rinde á los Flam encos.

E l  Señor N avarro  concluye su m em oria , proponiendo 
á  la  Sociedad que pida sem illa á F la n d e s , que la  reparta 
á  los labradores de C ataluña , y  que se les estimule con 
prem ios á su cultivo , presentándoles las utilidades que 
sacarán de. él , no solo por el aceyte , sino tam bién por 
el abono que conseguirán para sus tierras y  para el m an­
tenim iento de toda especie de ganado.

L o s Editores de este periódico no menos deseosos de 
que se introduzca en la  nación una planta tan im portan­
te , singularm ente para los países septem trionales en  don­
de escasea el aceyte , tienen suplicado á D o n  Ignacio 
T o r r e s ,  Bibliotecario de la pública episcopal de Barcelo­
n a que se sirva com prar la  buena sim iente de co lza  que 
se le presente , si es que de resultas de la  excelente m e­
m oria deí Señor N avarro  se verificó su cultivo en aquella 
provincia : s in o , la  encargarán los mismos á Flandes con la 
posible b re v e d a d , y  avisarán por este im preso quando lle­
gue para si alguno la quiere pedir.
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E C O N O M I A .

Co»í»JtíflcÍon del mndo de sacar la manteca 
de la leche.

E n  (as m em orias de la Sociedad de agricultura de P arís 
del año de 17 6 3  , se da el método que se sigue en el pais 
de Uray cu  N orm andia , que puede servir de regla para to­
das p a r te s , y  su autor se explica en estos térm inos. ■'

1 odos los habitantes de la 'Norm andia conocen los de­
fectos de la m anteca que a llí se h a ce , pero pocos saben que 
estos defectos provienen menos de la calidad de las leches, 
que del modo de m an ejarlas: solo en  un distrito han acer­
tado , y  ninguno otro ha sabido aprovecharse del exem plo 
en muchos años : siguiendo el m étodo de dicho país de B ray 
se legrará m anteca delicada y  buena en  todos tiem pos del 
año : se irá haciendo un objeto im portante de econom ía, 
porque sale buena para salar y  conservarse m ucho tiem po; 
se aum entará así un artículo de com ercio , por ser prefe­
rible á qualquiera otra m anteca , y  se ahorrarán al reyno 
las sumas que euvia  al extrangero por la cantidad que este 
introduce en  él.

Se ha de guardar la leche en cuevas ó bodegas aboveda­
d a s, si es p o sib le , hondas y  fre sca s, qual se requieren para 
conservar los vinos poco mas ó m enos, y  cuyo tem ple esté así 
en invierno com o en verano á u n  mismo grado de c a lo r , es de­
c ir ,  de o d io  á diez grados del term óm etro de R eau m u r, que es 
lo  regular en todas las bodegas ; estas han de estar soladas 
(dándoles algo  de pendiente) con ladrillos , y  quando se tema 
que el calor penetre en ellas , se cierran los respiraderos por 
e l dia. E n  invierno se tiene cuidado de que el frió no en­
tre , tapando los mismos quando h id a . L a  entrada á estas 
piezas ó bodegas , y  sus respiraderos deben estar abiertos 
por el lado del norte y  del poniente ,  y  no se hará fue­
go  cerca de ellos. L a  lim pieza fle  estas oficinas se coasi— 
■dera tan indispensable, que se apartan de ellas qualesquie- 
ra muebles ó enseres de m a d e ra , porque con el tiem po dan 
m al olor en  u n  parage tan fresco. N o  se perm ita en ellas, 
n i cerca de sus troneras basura a lg u n a , y  será convenien­

te
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te que se aljofifen ó íaven con freqüencia los la d rillo s , y  
no se entre en ellas sino con zuecos limpios que á este efec­
to estarán siem pre preparados á la entrada : qualquier olor 
que se advirtiese en el só ta n o , si es diferente del de la  le ch e  
dulce, se tendria por contrarío á la  perfección de la m anteca, 
y  se atribuiría á descuido de los operarios.*

L a s  vasijas en que se deposita la leche recien ordeña­
da , son unos barrenos , que si se han usado se escaldan 
con agua hirviendo antes de echarles nueva leche , á fin de 
que se lim pien perfectam ente de la  que antes hubiesen te­
nido , y  que^ les ha p en etrad o , la qual seria un ferm ento, 
que aunque invisible por su corta cantidad , pone co n o ci­
dam ente agria  la leche , com o lo  han confirm ado rep eti­
dos experim entos. L os barrenos tienen de ancho en la parte 
superior com o unas quince pulgadas , seis en d  fondo , y 
otras tantas de alto ; tomadas estas medidas por la p a r­
te de afuera. Si fuesen mas profundas no serian tan adequa- 
das para el intento , y  si mas anchas sucedería lo mismo. 
L len as de leche estas vasijas, se colocan sobre los ladrillos 
del sótano bien lim pios ; advirtiéndose que 1a leche se ha 
de traer desde donde se o rd e ñ a , en cubos de m adera , ó en  
vasijas de barro : las de cobre se miran com o m uy peligro­
sas para las operaciones de la leche : se dexa ésta posar 
una hora en el sótano hasta que la espuma se hubiese des­
hecho enteram ente , y  disipado el calor natural que tr a -  
xese d e  la  vaca. Entonces se vierte en dichos barreños p a ­
sándola p or tam iz para que no le queden pelos , ni otra 
porquería. L a  frescura del sótano impide que se q u a x e , que 
es lo que principalm ente se tira" á evitar , com o el que 
se ponga agria en el verano , antes de que se le h a­
y a  quitado la n a ta , y que en invierno obre e l frío con  tan­
ta  eficacia que hiele la  leche , é im pida la  separación de ia 
m anteca.

L len os los barreños en la  form a m en cio n ad a, se Ies 
dexa reposar veinte y  quatro horas ( y  m uchas veces m e­

nos

 ̂I Se aprecia tanto la limpieza para hacer buena manteca en Saxo- 
nia y  en Raviera , que se álmoazan y  lavan las vacas antes de orde­
ñarlas , siempre que han estado echada» en la quadra.
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nos tiempo ) al cabo de las quales se les quita la  nata. N o  se 
debe esperar mas tiempo, porque ésta perdería de su dulzura, 
se pondría demasiado espesa , y  la  leche que está debaxo 
de ella podría quaxarse en verano y ponerse a g r ia ; lo que 
e« absolutamente opuesto á la perfecion de la  m anteca. L a  
nata se separa del modo siguiente.

L a  m uger ( porque este es oficio de m u g e re s, que exi­
ge aseo y  delicadeza ) levanta con  tiento cada barreño, arri­
m a el pico que debe tener , á la boca de una ja r r a , y  con 
un palito muy limpio abre la nata por junto al pico del 
barreño , de m odo que inclinando á este sobre la j a r r a , se 
vaya la leche que está debaxo por la abertura , y  quede 
la  nata sola en él : todos los barrenos llenados á una m is­
m a hora , se vacian  tam bién al mismo tiem po : las natas 
se juntan en  otras jarras para hacer la m anteca luego que 
se pueda, y  si las vacas se ordeñan tres-veces al d ia , se re ­
pite esta misma operación igual núm ero de v e c e s , p re ce ­
dido el reposo de la  leche en  los barreños las veinte y  
quatro horas que hemos expresado.

E s de observar , que no teniendo estos mas de seis pul­
gadas de profundidad , suben las partes m antecosas de la 
lech e con mas prontitud á la superficie , juntándose todas 
en el e^Pítclo de diez y ocho á veinte horas , particularm en­
te  si el tem ple del sótano impide á la leche el quaxarse.

Si hubiere tem pestad, hiciese calor excesivo ,  ó  am ena­
zasen trueuDS , se quaxa y agria fácilm ente la leche , y asi 
se debe acudir apresuradam ente a l rem edio , rapando los 
respiraderos de la bodega , refre'scando los ladrillos del p;so, 
regándole bien , y  quitando la  nata á rodos los barrenos en 
donde se hubiese form ado : en estos casos extraordinarios se 
suele form ar la nata en menos de doce horas.

Sacando la leche de debaxo de las natas en e l espa­
cio de veinte y quatro horas á lo m a s , no adquiere la m an­
teca que se halia en ellas ningún gm to agrio , y pueden 
conservarse quatro ó cinco dias en el sótano ha»ta que lle­
gue el momento de batirlas.

Los que conocen el uso que generalm ente se sigue en  la 
alta y baxa N orm andía en el m anejo de la  le c h e , se lia­
ran cargo fácilm ente de que los barreños grandes que c o -
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m unm cnte se em plean a l í í , no pueden refrescarse tan bien 
com o los del pais de B r a y ; que la  costumbre de echar en 
ellos la leche aun callente es totalm ente opuesta al fin  de 
que se refresque ; que las partes mantecasas no pueden ele­
varse á la superficie con la prontitud que se requiere aru- 
tes que la  leche se ponga agria ; que e l descuido en tener 
estas vasijas grandes expuestas tanto al frió com o al calor 
excesivo , sin precaver el m al olor y  desaseo del s it io , le 
es todavía mas co n trario ;  que e l dexar agriar la leche y  
quaxarse sin quitar la n a ta , sino al cabo de cinco , seis, 
ocho d ia s , y  muchas veces m a s ,  son costumbres que per­
jud ican  tanto á la  leche y  á la  nata , que no puede resul­
tar cosa buena de ellas. Se ha experim entado que quitan­
do la  nata de ia leche , quando está agria se saca m ucho 
menos m anteca , qpe , quando la  leche es reciente ; en 
el prim.er caso- la manteca sale demasiado co m p acta , pierde 
pronto su d u lzu ra , y  no sirve para guardarse , que e& el fia  
principal...

E n  varios distritos de esta provincia son buenas y  d e­
licadas la-s m antecas en  otoño , y  a l principio de la  pri­
m avera ; pero en verano son crasas , compactas y malas, 
á causa de que el tem ple de la prim avera y el otoño influ­
y e  aaturaliTieute en  la leche del mUmo modo que el que 
se procura conseguir artificialm ente en todo el año en 
el pais de B ray , usando de bodegas que siem pre es­
ten á igual tem peram ento. L as mismas leches que en pri­
m avera y  otoño dan en aquellos distritos excelente m anteca, 
la  producen detestable en el verano , porque se agrian 
á pesar de que los pastos son de la m ejor calidad ; y  aun­
que es visto ,  que sí adoptaran m ejor método conseguirian 
las ventajas que son de esperar de la  buena leche del pais, 
y  en la estación mejor del año , en que los pastos son mucho 
mas abundantes , los naturales siguen á ciegas la  costumbre 
de sus m ayores , sin abandonarla en  un punto , ; tanto puede 
sobre nosotros la preocupación! Se continuará.

M A D R I D  ; E N  L A  I M P R E N T A  D E  V I L L A L P A N D O .
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