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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 8  de Junio de 1 7 9 7 .

A G R I C U L T U R A .

Continuación de la respuesta al hacendado de N,

A B O N O S .

jX:SLunque lo  que acabamos de decir con ía  posible senci­
lle z  y  claridad sobre el conocim iento de las tierras , pa­
rezca todavía á algunos doctrina superior á los alcances de 
nuestros labradores ; les rogarem os sin em bargo que en este 
a rtic u lo , base y  fundam ento de toda la a gricu ltu ra , nos per­
m itan alguna extensión , para dar á conocer lo que últim a­
m ente se h a  escrito en  esta m ateria ; y  ya que no podam os 
evitar algunos términos desconocidos en lo com an , usare­
mos de ellos con toda la  econom ía posible hasta que se 
vayan  entendiendo ; lo qual no desagradará á lo , ad verti­
dos ; que en quanto á los que no lo son , ya  dice nuestro 
buen H errera hb. 2. cap . 7 . que es vicio de los mines decir 
mal dé lo bueno, y siempre vemos que no dice mal de las cien­
cias , sino el que no sabe nada de ellas.

L o s  que h an  escrito en  estos últimos años de agricultura 
han creído que las sales de los abonos son ei princ:p:o de 
la  fertilidad : opm ion que pasando de unos en o tro , .e ha 
hecho casi g e n e r a l, repitiéndose a l mismo tiem po los nom ­
bres vagos de grasas , a c e y te s , x a b o n e s, & c. que dicen que 
aUmeman a las plantas. E n  estos últim os tiempos ha h . l í -

a ios que desconfiándose de estas m áxim as generalm ente
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re c ib id a s, b a n  querido exam inar escrupulosam ente las m e­
jo re s  tierra» vegetales , y  abonos , y  apenas han hallado un 
átom o de s a l , aunque encuentran principios propios para for­
m arla ; y  se ha sem brado avena en  cenizas , y aun en  arena 
cargada de sales , y  ha salido m uy m a l : bien que para des­
truir la Opinión de Jos que todo lo atribuyen á las sales, 
ba»ta la  sola reflexión de que las lluvias disolverían bien 
presto las sales , y  las arrastrarían ó llevarían  disueltas á 
las capas mas inferiores de la  tierra á una profundidad que 
n o  alcanzarían, las raíces mas largas. H em os visto en  la 
pág. 17 8 . que las plantas crecen y  fructifican sin tener co­
m unicación alguna con la  tierra ; y  añadiremos ahora que 
en  arena m uy lavada , en vidrio m olido , y en raices car­
nosas , sin  que contribuya á su alim ento mas que el ayre , la 
h u m e d a d , y  la l u z , com pletan el curso ordinario de la  ve­
getación  lo mismo que en  un terreno m uy abonado ; ¿pero 
quái es la causa de que habiendo igual hum edad , ayre y  luz 
en  dos terrenos , uno sin abonos , y  otro con e llo s , en el 
que loi tiene prosperan m ejor las plantas? para resolver esta 
qüestion es necesario saber que el ayre  y  e l agua no des­
em peñan esta im portante operación de la  n a tu ra le za , sino 
en  un estado de descom posición * ; que si las tierras car­
eadas de abonos son mas convenientes que las que solo tie­
nen  el a g u a , es porque aquellas la  convierten mas fácil­
m ente en g a se s , tufos ó va p o re s, que con facilidad ab»or- 
ve n  las p la n ta s , y  cuya absorción 110 se puede verificar sin 
com unicar a l mismo tiem po los gases ei m ovim iento y  el 
ca lor que habian adquirido al tom ar la form a de ayre que 
pierden quando se com binan ® , este m ovim .ern o, y  calor 
se m anifesta en las sem illas, y  m antiene en  las plantas la

a c c i ó n  v i t a l .  .
I . a  s o b r e s a l ie n te  c a l i d a d  d e  la s  m a t e r ia s  a n i m a l e s  p a r a

servir de a b o n o , y las notables ventaias de las plantas rega­
das con HKua corrom p id a, prueban evidentem ente q-ie el es- ° ta-

I E l  agua se descompone convirtiéndose en do ' especies de ayres 
ó gases que \l man los fisic»-s gas hidrogeno ó inflamable , y 
ó gas oxigeno. A i  reunirse estos ga»es , se desprende cierta cantidad de

calor y  luz , V se furnia agua. - - i - j  j -
1  E l agua al convertirse en v a p o r , lleva consigo cantidad

lor y  de electricidad.
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tado de putrefacción es el mas favorable á la  v e g e ta c ió n , y  
todo cuerpo que puede podrirse hasta cierto grado , es el 
que mas eficazm ente contribuye á ella. L a s  aguas mas a yre a- 
das son las mas útiles para el caso , y  asi se ve  que las llu­
vias , singulacm ente en  las tempestades , apresuran de tal 
suerte la vegetación , que m uchas veces para  detener sus rá­
pidos progresos suelen los jardineros mas diestros inundar 
las plantas con agua de p o z o , cuya crudeza ó privación  del 
ayre  causa este e fe c to ,  ó  precipitando al agua lluvia elec­
trizada , ó dividiendo con  ella la virtud fertilizante. E n  e l 
verano la m ism a agua de p o z o , puesta al sol por m uchos 
d ia s , se co rro m p e , tom a un olor sem ejante al de los hue­
vos p o d rid o s, pierde su c r u d e z a , y  se hace m uy propia para 
acelerar la  vegetación. U n  átom o de m ateria vegetal ó ani­
m al basta entonces p ara  apresurar la p u tre fa cc ió n , quan­
do las mismas sustancias em pleadas en cierta proporción, le­
jo s de servir de ferm ento á los líquidos que las tienen en 
disolución Ies conservan ,  ó  á lo m enos retardan su alte­
ración.

E l estiércol no solo concurre á la vegetación  con los re­
sultados de su descom posición ; sino que tam bién hace el 
mismo efecto que las le v a d u ra s, que casi no tienen acción 
quando hace m ucho frió  , ó h a y  sequedad ; pero si las ca­
lienta el s o l , y  las penetra un poco la  h u m ed a d , com ien­
zan al punto á fe rm e n ta r, y  sueltan diferentes gases , tufos, 
o  vapores nutritivos ; y asi los abonos son com o un instru­
m ento de que usa la  naturaleza para la  descom podcion del 
agua y  el a y r e ,  y  presentarles á la  planta en  el estado de 
atenuación que conviene p ara  su alim ento.

Esto supuesto se explican fácilm ente los efectos del pol- 
vo  ̂ del c a rb ó n , de los pedazos de teja ó la d r illo , y  de ía  
pa¡a no podrida ,  que se ech an  en las tierras con m ucha uti­
lidad en tiem pos de largas sequías ; porque son otros tantos 
medios que im piden la  disipación de la humedad de la  tier­
ra , conteniéndola hasta que poco á poco se va  descom po­
niendo y  convirtiéndose en vapores S  á los que se debe la 
vegetación. A si com o dos g a s e s , ó ayres invisibles é im pal-

p a ,
I Fluidos gaseosos Uaman los científicos.

Z 2
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pables * form an un cuerpo v is ib íe , p a lp a b le , y  de cierta so­
lid ez , qual es el a g u a ; de la  m ism a m anera separados estos 
fluidos por el iniluxo del s o l , y  reunidos con otro que ha­
lla n  en la  atm osfera ® alim entan á los v e g e ta le s , y  form an  
en  ellos los fluidos y  los sólidos, Esta tercera especie de gas, 
unido á los que produce la  descom posición del agua , da á 
las p la n ta s , según su ca n tid a d , m ayor ó m enor olor y  sa ­
b or : y  de esto nace que quando en ellas abundan m ucho los 
dos prim eros principios que com ponen al agua , com o sucede 
en  las aquatícas , dan poco olor , porque creciendo , v i­
viendo y  m uriendo en medio del a g u a , tienen poco de este 
tercer p r in c ip io , com parativam ente con los otros dos : y  en  
los paises frios y  h ú m ed o s, se observa lo  mismo en  la flo­
res , las frutas y  semillas que son m enos sabrosas , se pudren 
con  facilidad , y  son débiles para la reproducción. 3

Éstas observaciones dan á entender por qué es tardía  y  
débil ía  vegetación en  un terreno m uy salitroso , m ientras 
que es pronta y  vigorosa si tiene pocas m aterias salinas; 
p o r qué una tierra privada enteram ente de sales , y  regada 
con  agua d estila d a , conserva á las plantas a m a rg a s , dulces,

áci-

1 Son el gas hidrogeno ó inflam able, y  el gas o x igen o , que otros 
llaman pyrogeno ó ayre v ital.

2 L e  llaman carbono : sustancia que concurre á la formación de Jos 
v e g e ta le s ; ojue desaparece convertida en ayre  ó gas quando estos se 
queman al ayre  libre ; pero si la lefia se quema cubierta , esto es , sin 
contacto con el ayre  atmosférico ( l o  que en rigor no es una verdadera 
combustión , .sino como una destilación , en que el vegetal pierde el 
agita , los aceytes y  otros principios) forma la misma sustancia el car­
bón que es como el esqueleto de la planta , que se compone de carbo­
no y  de una corta cantidad de sales. A l  quemarse después el carbón al 
a y re  libre , se combina con el carbono la  base dei ayre  v ital que está en 
la atmósfera , que es en lo que consiste la combustión , y  se va des­
prendiendo un gas ó ayre  que llaman gas ácido carbónico i, igual á el 
que despide la creta quando se le echa vinagre ú otro ácido.

E n los productos de la análisis de los vegetales se halla a rc il la ,  cal, 
tierra siJice , magnesia , manganesa ó alabandina , hierro y  oro , pero 
en tan corta cantidad que para sacarlo se ha de gastar mucho mas de 
lo  que él importa. Com o se forman estas tierras y  metales , aun en las 
planta.s que crecen sin llegar á la tierra , no lo .sabemos.

3 D e aqui es que en el norte son poco aromáticas las p la n ta s , y  
que van adquiriendo mas olor y  sabor al paso que se acercan á la linea; 
esto es , á recibir Jos rayos del sol perpendicularmente. A caso  el m ayor 
calor facilitará Ja reunión de m ayor cantidad de carbono con los princi­
pios constitutivos del agua.
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ácidas y  arom áticas, su am argura , d u lz u ra , acidez 6 aro­
m a ; y  por qué finalm ente son tanto mas activos los carac- 
téres inherentes de cada planta quando la tierra en que crece 
tiene todas aquellas circunstancias fi.»icas y  m ecánicas que 
sirven para producir la cantidad de gases ó  vapores nece­
saria para su form ación.

A  m as del efecto físico que he dicho de los a b o n o s, tie­
nen otro muy señalado : m ezclados con la  tierra en cierta 
proporción  la  esponjan de suerte que el agua puede pene­
trar hasta las ra íc e s , que se extienden con libertad por en ­
tre la t ie r ra , en que conservan la  hum edad necesaria para 
que no se sequen. £I abono ó e s tié rco l, que llam an calien te, 
conviene á las tierras fr ia s , no solo porque las divide y  dexa 
m enos co m p actas; sino porque se apodera de la  hum edad 
excesiva que t ie n e n , y  la  evapora fá c ilm en te , m ientras que 
los abonos frios por ser com pactos y  pegajosos dan liga  á 
las tierras se ca s , y  contienen en  ellas la  hum edad. D e  aqui 
es que la calidad del terreno debe determ inar siem pre los 
abonos que le co n v ie n e n , y  si el cultivarlo con  bueyes es 
m ejor que con  caballos supuesto que el estiércol de estas dos 
especies de anim ales tiene propiedades opuestas ; y esto p o ­
dra contribuir á que se decida la  question sobre qual de 
ellos m erece la p re fe re n cia , á lo  menos en  ciertos distritos.

N ad ie puede negar que la  tierra sirve de base y  ap oyo  
á las p la n ta s , y que tiene cierta acción  sobre el ayre , el 
agua y  el e s tié rco l: es m uy conocido el m odo de distinguir 
la  a r c il la ,  echando sobre ella e l a lie n to , porque inm ediata­
m ente da un olor á barro que manifiesta una descoinpo»icioa 
y  nueva com binación. E n  verano , si llueve despues de algu­
nos dias se c o s , se extiende en  el cam po un olor particular, 
y  el agua que cae en un terreno gredo»o, tarda mas en pu­
rificarse , que en  otro pedregoso : no h a y  estiércol que m ez­
clado con tierra no exále igualm ente cierto olor ; lo que prue­
ba que la  naturaleza del suelo debe influir no solam ente so­
bre el ayre  y  las a g u a s , sino tam ble.i sobre los efectos de 
los ab o n o s, de cu ya efícacía no se debe hablar hasta espe­
cificar el terreno en  que se han e c h a d o , porque en su m ez­
cla  h ay una acción y  reacción m as ó  m enos favorable á las 
cosechas.
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D espues de haber exam in ad o , com o el ayre y  el agua 
se disponen para concurrir á la vegetación form ando aque­
llas com binaciones tan variadas de que el hom bre usa para 
sus n ecesid ad es, y  que la principal acción de la tierra y  del 
estiércol consiste en preparar , e la b o ra r , descom poner y  dar 
á  los resultados de su descom posición las form as que deben 
tener para deaem peñar el grande objeto de la  naturaleza en  
Ja vegetación ; se uarán algunas observaciones sobre los efec­
tos particulares de ciertos ab o n o s, tal com o la m a r g a , la 
cal , la c r e ta , el y e s o , y  las cenizas que se destinan regu­
larm ente á una tierra cansada para restau rarla , y  á las plan­
tas que están débiles para fortificarlas. Su eficacia no es du­
dosa ; pero no todos están acordes sobre el verdadero m o­
do con  que obra. L a  m a r g a , abono tan conocido por sus 
e fe c to s , y  tan útil en  todos los parages en que se pueda 
conseguir en  ab u n d an cia , puede hacer un terreno m uy pro­
ductivo , si la  arcilla , la a r e n a , la creta y  la  m a g n e sia , que 
$on sus partes constitutivas esen cia les, están en  una justa 
p ro p o rg io n ; pero unas veces es com pacta y d ú c til, á causa 
del exceso de a r c il la ; y  otras porosa y  desm oronadiza por­
que tiene m ucha arena ; y  asi la  m arga siem pre necesita 
de cierta m ezcla para ser útil al cu ltivo  , lo qual explica 
R o zier en su D iccionario  artículo niarga. Se continuará,

E C O N O M Í A  D O M É S T I C A .

Conclusión del articulo del queso.

Queso de Angclot. 
aganse ordenar dos ó tres v a c a s , y  eche.se el quajo en 

Ja leche re c ie n te , recójanse con una espum adera los gru­
mos sin d esh acerlo s, y  llenase poco á poco una encella alta 
y  e s tre c h a ,  reponiendo mas grum os al paso que se va ya n  
asentando los prim eros hasta que quede bien llena. L a  en­
cella puede tener 6 ,  8 ó l o  pulgadas de a l t o ,  según el 
grueso que se le quiera dar al q u e so : p ara  llenar la ence­
lla  , com o hemos d ic h o , se necesitan 3 0 4  h o r a s ; dexésela 
en este estado toda la noche , echándole encim a un poco 
de sal. A  la m anana siguiente se cubre la encella con  un 
plato de m a d e ra , y  volviéndola a l reves queda sobre ei p la­

to
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to el q u e so , cuyo asiento tiene la  sal. Salase entonces por 
todos los demas la d o s ; cúbrese con la  encella , y  se dexa 
en este estado sin tocarle en  8 ó l o  dias en que se e n c o je ; y  
quitada la  encella , se coloca en un parage tem pl.ido para 
que se seque poco á poco. A  principios de M a yo  ó de Sep­
tiem bre es la m ejor estación para hacer esta especie de que­
so , que es excelente. S i se quiere hacer mas g r a s o , basta, 
añadirle un poco de n a ta , y  sale dem asiado si se le pone la 
quarta parte de ella.

Queso de nata.
E chen se en  un cubo 8o azum bres de lech e y  3 cu cha­

radas de quajo. Según la  estación se quajará en  m edia hora, 
ó en tres quartos de h o r a , procurando que la  leche con ­
serve un calor algo  interior al que tiene quando sale de la 
v a c a ,  sin cuya precaución saldrá el queso correoso y  cu­
bierto de pelusa. C ortad a la leche se deshacen los grum os 
con  una espum adera m eneándolos suavem ente hasta el fon ­
do del c u b o , y  siem pre en  la  m ism a dirección , que sino, 
sale el queso a g r io , porque se carga  el suero de la parte 
manteco.sa de la leche : á la  media hora de estar en  reposo 
se abre la  canilla que tiene el cubo en  la parte inferior para 
que salga el suero que se recoge en  vasijas m uy lim pias. L a  
quajada se pone en una tela extendida que tienen entre dos 
p e rso n a s, y  por la qual la  hacen rodar para que v a y a  sol­
tando e l suero que la  queda. C uélgase después e,sta tela por 
las quatro puntas con la  quajada d e n tro , y  se dexa hasta 
que no suelte mas suero. E ntonces se ech a la misma qua­
ja d a  en una encella honda , y  se cubre con una tabla que 
pueda entrar en ella  , sobre la qual se ponen 1 4 3 1 5  libras 
de peso , para que se asiente el queso y  se form e : de esta 
suerte se le dexa toda la  n o c h e , y  por ia  m añana se d ivi­
de con un hilo de seda en  ruedas de m edia pulgada de 
ancho , ó una quando m a s , y  cada una form a un queso: 
échaseles un poco de s a l , y  se colocan sobre tablas sólidas, 
volviéndoles dos veces en  u n  dia : a l siguiente se les pone 
á secar sobre ta b la s , y  bastan 8 dias para secarles quando 
hace c a lo r , y  15  quando el tiem po es fresco.

D e l queso de ovejas.
L a  lech e de ovejas es mas espesa que la  de v a c a s ; esto

z  4  es.
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es , contiene mas partes que se q u a ja n : el queso es tan  só­
lido com o el de v a c a s , y  mas d e lic a d o : el m odo de hacerle 
varía  infinito de un lugar á otro : unos lo hacen excelente, 
y  otros d etestab le , según es la  m an ip u lación , aunque los 
pastos íean  los mismos. E l queso m ejor de esta clase que se 
conoce en F ran cia  es el de R o q u e fo rt, en  que m ezclan al­
gunos para hacerle mas delicado algo de leche de cabras* 
L o s  rebaños que le producen pastan yerba suave y  arom á­
tica , y los pastores les dan freqüentem ente sal. C a d a  oveja 
no da a l dia una libra de le c h e , siendo el ano bueno des­
de M ayo hasta m ediados de J u lio : en los demas m eses da 
m ucho m en o s, especialm ente en -tiem po de f r ió ,  llovioso ó 
tempestuoso. C ontribuyen infinito á la  perfección de estos 
quesos ios excelentes sótanos ó bodegas en que los fabrican, 
abiertas en  un m onte con la  puerta hácia el n o r te , y  que 
siem pre se m antienen frescas.

Se trabaja en el queso desde prin cip ios de M a y o , que 
Ies quitan á las m adres los corderos hasta fin de Septiem ­
bre : dos veces a l dia se ordeñan las ovejas á ias cinco de 
la  m añana , y  á las dos de la  tard e, en  cubos en que , luego 
que se llenan , llevan  á co lar la  leche por una estam eña , y  
la  ju n tan  en calderas grandes bien estañadas : la vasija que 
sirve una vez no vu elve á servir sin que se lave bien. E l 
quajar de los corderos , que no se han m antenido m as que 
de le c h e , se cu elga al ayre ,  echándole antes un p olvo  de 
s a l : quando está seco se m ete en  un puchero con una pa­
n illa  de agua ó  de su e ro : á las 24 horas se pone este líqui­
do en sazón , y  se le da el nom bre de quajo : su calidad 
contribuye m ucho á  la  del queso : puede conservarse un mes 
sin perderse , pero se renueva cada i  5 d ia s , á fin  de que 
no se p on ga dem asiado fu e r te : echase en  la caldera una 
cantidad proporcionada á la  leche que tenga , lo qual re­
quiere t in o , porque qualquiera falta  ó sobra lo echa todo 
aperder. L u e g o  se m ueve la  leche con una espum adera de 
m ango largo ; se dexa re p o sa r , y  en  menos de dos horas 
está cortada. E ntonces una m uger con las m anos y  brazos 
bien  lavados revu elve  sin cesar la quajada apretándola en­
tre las m anos , y  quando está bien deshecha la  com prim e 
contra e l fon d o  de ia  ca ld e ra , y se vuelve á trabar de nue­

v o ,
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v o ,  form ando una especie de torta en  el suelo. E n tre  dos 
m ugeres in c lin a a  suavem ente la  caldera sobre otra vasija 
para vaciar el suero que so b re n a d a : pártese despues la  qua­
jad a  con  un cuchillo de palo en q u a d ro s, que se echan en 
un molde ó encella , que viene á ser un cubetillo  de enci­
na del tam año que se quiere , redondo , y  m uy agujereado 
por e i fondo con agujeros pequeños : en  él se deshace de 
n u e v o , y  se am asa la  quajada apretándola quanto es po­
sible , y  llenando el m olde hasta que esté bien colm ado. 
P ara  exprim irle se usa ó de una prensa o rd in a r ia , ó de ta­
blas m uy sólidas , sobre las quales se pone un peso de 50 
libras : así ha de estar m edio d i a ,  y  á cada h ora  se ha de 
vo lver lo de abaxo arriba. Q uan do ya  no sale suero por los 
agujeros ó aberturas del m olde , se envu elve en  un lien zo 
p ara  enjugarlo , y  se lleva  á la quesera , que es una p ieza  en 
que se seca sobre tablas bien v e n tila d a s , y  puestas unas so­
bre otras com o en los estantes. Para que no se hiendan ó 
abran se les aprieta quanto se puede con cinchos de tela 
gorda : colocanse unos ju n to  á otros, sin que se toquen m u­
cho , y  se secan en  1 5 d ia s , en ios que se han de vo lver dos 
veces cada 24 horas , enjugándolos a l m ism o tiem po , y  aun 
volviendo o  m udando las tablas sobre que e s tá n , sin cuya 
precaución se pondrían a g r io s , no tom arían color , se p e­
garían á las ta b la s , y  se rom perían al quererlos despegar.

Q uan do están secos los llevan  á las cuevas ó bódegas, 
donde se salan con  sal m uy m o lid a , que le echan encim a; 
y á las 24„boras los vuelven  para echarles del otro lado la  
m ism a cantidad. A  los dos dias les frotan bien a l rededor 
con una rodilla gorda , ó  a l día signiente los raspan fuer­
temente con un c u c h illo , y  de estas raspaduras hacen un 
queso redondo com o una bK)la, que venden 3 5 0 6  quar­
tos la libra. D espues de todas estas operaciones se ponen 
ocho ó d iez quesos unos encim a de otros , y  se dexan así 
quince d ia s , en cuyo tiem p o , y  algunas veces a n te s ,  ad­
quieren una especie de m oho ú pelusa blanca m uy espesa 
y larga de m edio pie , y  una eflorescencia granugienta de 
color y  form a sem ejante á las perlas pequeñas : raspanse de 
nuevo para quitarles este m oho , y  se vu elven  á poner so­
bre tablas en  las b o d e g a s; esta diligencia se repite cada 1 5

dias
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dias por espacio de dos m eses, en cu yo  intervalo se presen­
ta el m oho b la n c o , verde y  co lorad o, hasta que los quesos 
adquieren  aquel viso encarnado con que se v e n d e n , que es 
la  señal de estar bien curados para trasportarlos sin ries­
go . A ntes de Negar á este estado m enguan tanto , que de 
cien libras de leche apenas sacan mas que veinte de queso.

E l buen que^o de Roquefort debe estar fresco con betas 
azuladas^ cn el interior , y  ha de ser suave y  delicado al 
g u s to , su altura varía desde una pulgada hasta mas de una 
te r c ia , y  su p e so , desde dos hasta quarenta libras.

E i suero que ha quedado de .pues de sacar el queso sir­
ve para hacer requesones , á cuyo fin  se pone a l fuego , y  
a l paso que se calienta se carga la su p erfic ie , y  los lados de 
la caldera de una espum a blanca m ezclada con algunas par­
tes de q u e so ; quita.e con una espum adera y  se arroja. P u ­
rificado asi el suero se m ezclan con  él dos libras de leche, 
m anteniéndole siem pre a l luego , pero sin hervir : á poco 
se divide esta m ezcla en  suero claro , y  en una sustancia 
coagulada que v a  subiendo á la  superficie , y  la  cubre. L u e ­
g o  que se ju n ta  y  tiene com o dos pulgadas de espesor se 
h allan  hechos los req u eson es: entonces se aparta la  cald e­
ra del fu e g o , se sacan los requesones con una espum adera, 
y  se echan  en  vasijas á propósito. E n  la  tem porada que se 
hace el queso es este e l alim ento de los vecinos de L e za rt 
y  sus in m ed iacion es, donde ven den  en  el dia los que les 
so b ra n ,  antes que se les agrien  á las 24 h o r a s , com o suele 
suceder. E n  el suero que queda se ech an  so p a s,  y  una parte 
de los requesones que se han sa ca d o , co n  lo qual dan  de 
com er á los p o b re s , y  á los criados.

Aunque la leche de cabras y  de ovejas se m ezcla bien con 
la de v a c a s , y  la  m e jo ra , es mas con ven ien te que la m ez­
cla  se h aga solo entre la de cabras y  de ovejas , siem pre que 
la  necesidad no lo exija. L a  cantidad de le c h e , que dan  las 
ovejas es v a r ía , según la  estación y  el p a s to : en gen eral 
se puede contar con un quartillo cada dia. Se las h a  de 
ordeñar con m ucho aseo m añana y  larde : si son m uchas 
se puede hacer queso todos los d ia s ; s in o , se conserva la 
leche de un dia para o tr o , calentando un poco la  que ha 
de esperar p ara  que no se corte. Se pon e tibia para echarle

el
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el quajo de que necesita una quinta parte: mas que la leche 
de v a c a s ; luego que se corta se echa con una espum adera en 
m oldes de m adera ó de vidriado que son mejores con agu­
jeros por todos lados para que salga el suero. A lgu nas ho­
ras despues está m uy bueno para com er con un poco de sal 
ó azú car, según el gusto de cada uno ; otros ponen este que­
so en un plato y  lo baten bien con un poco de nata , azúcar 
y  ñor de naranja con que se hace un plato m uy agradable.

Si se quiere guardar el q u e so , se lleva  á la bodega luego 
que sale del m olde ; se sala por la  m añana de un lado y  por 
la  tarde del o t r o , volvién dole de cada v e z , y  se raspa la  
costra m ohosa que se form a al rededor. Q uando estos qu e­
sos adquieren cierta consistencia , se envuelven en  hojas de 
o r t ig a s , que se renuevan sin dexar que se seq u en ,. ó se tte- 
nen m uchos dias cubiertos de orujo , con  lo qual se hacen, 
fuertes y  picantes.

D el queso de cabras,
^ P ara hacer el m ejor que se con oce-en  F ran cia  se or­

deñan las cabras por la  m a ñ a n a , se dexa reposar la  leche 
dos ó tres horas , y  se echa ei q u a jo ; para m ezclarle bien 
se m enea con una cuchara ; dexase despues re p o sa r , y en 
nueve ó diez horas se corta : la quajada se echa en m oldes 
sobre lienzo blanco y  fino puestos encim a de paja : en  ellos 
se ‘a s ie n ta , y  suelta el suero : salase despues toda la super­
ficie : á las 24 horas se vuelve sobre un zarzo  de paja  , y  
se sala del otro lado quitándole ei lienzo que ha servido pa­
ra escurrir el suero. L a  sal se deshace sobre este q u eso , que 
todos ios dias se ha de v o lv e r y  colocar sobre zarzos bien 
secos y  limpios. Si la  sal es m orena ó encarnada les m an­
cha por e n c im a , y  entonces se han de lavar coa agua fres­
ca para quitarles estas m ancíias. E s im portante .tener estos 
quesos en un lugar tem plado en que no ¡.e sequen ni m uy 
pronto ni m uy lentam ente. Q uando estén secos , y se quiera 
com erles recientes se les pone entre dos platos red on d os,  y  
un dia descansan sobre u n o , y ai siguiente sobre el otro. P ara  
afinarle se m ete, estando bien s'cco, en  vino blanco, y .se pone 
igualm ente entre dos platos con un poco de peregil por enci­
m a : por este m edio se le pone en  el punto que se desea , repi­
tiendo la Operación de m eierie en vino de quando en quando.

El

363

Ayuntamiento de Madrid



!
1

, í

\í
I • 

‘¡

ii
if

E l quajo se hace con dos quartllíos de v in o  blanco seco 
á que se añaden dos va»os de buen vinagre b la n c o , una on­
z a  de s a l , y  u:i pedazo de vexiga de cerdo seca. *

L a  cabra exige en el establo el m ayor a s c o , el qual tie­
ne m ucho inñuxo en la le ch e , y  asi es necesario lim piarle 
todos ios dias echvíndole cam a nueva de paja fresca en ve­
ran o é in v ie rn o , si es que el ganado no sale al cam po : se 
le  da á beber tarde y m a ñ a n a , y e n  los interm edios un p o - ' 
co  de s a l : es m uy útil darle legum bres á m edio cocer con 
la  minina agua. L as cabras que se m antienen en  la  qliadra 
d an  mas leccie que las que salen á pastar. E n  m uchas pro­
vincias está p ro h ib id o , y  con  r a z ó n , e l dexarlas salir , te­
niendo derecho para m atarlas todo particular que las encuen­
tre en su hacienda. E l diente de este anim al destruye ios re­
toños de todo á r b o l: en  cierta provincia en  que no salen a l 
cam po produce su leche u n  queso delicioso.

D el queso de Sassenage.
P ara fabricar este queso se tom a leche de v a c a s , de ove­

ja s  y  aun de cabras para que sea m ejor y  m as delicado : p o - 
nense estas tres clases de leche en  una caldera bien lim pia 
al fuego hasta que la  leche com ienze á subir , quitase en ­
tonces del fuego , y  se dexa en friar : al dia siguiente se des­
n ata con una c u c h a ra , y  se le ech a de leche caliente tan­
ta cantidad com o se le quita de n a ta ,  luego se le echa* el 
q u a jo , y  se m enea bien hasta que se corte : quando está 
bien  quajada se bate para separar e l suero que se ech a  en 
otra vasija : tom anse m oidgs de m adera agujereados de la  
form a y  tam año que se quiere dar á los quesos , y  se lle­
nan de la q u ajad a; tres horas despues se ponen encim a de 
estos prim eros m oldes otros de la misma form a y  tam año, 
y  volviendo diestram ente e! de abaxo arriba pasa el queso 
a l m olde n u e v o , y  e»ta oper,icion se hace tie» dias conse­
cutivos. L u ego  que adquiere bastante solidez se polvorean 
p o r encim a con sal m o lid a , y  deshecha é s ta , se vuelve e l 
queso y  se polvorea igualm ente por abaxo y por los lados. 
L a  gente del pais cree que la  sai im pide que los gusanos

ata-

1 En lugar de vexiga de cerdo , que de nada puede servir por no 
contener ácido, parece que debe decir un poco de quajar.
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ataquen al queso ; pero su efecto es mas bien endurecer­
le y  conservarle mas tiem po. Q uando han tomado bien la 
sal se Ies pone sobre tablas m uy lim p ia s, cuidando de vo l­
verles tarde y  m añana , y de no ponerles sobre un m is­
m o sitio para que la hum edad que sueltan no les haga en - 
m ohecer. Esta diligencia se repite hasta que los quesos es­
tén bien secos y  roxeen un p o c o ; que se les pone en tierra 
sobre una capa de paja volviéndoles tam bién todos los dias, 
y lim piándoles los gusanos é insectos que puedan tener. Si 
por casualidad quedasen m uy secos será la causa el haber 
sido m uy d esn atad os, y  se rem edia este inconveniente en ­
volviéndolos en heno tie rn o , que se hum edecerá de quando 
en quando con  agua t ib ia , ó teniéndolos en  una bodega hú­
m eda en  que se vuelvan freqüentem ente. Cuídese sobre todo 
de que los utensilios que sirvan para los quesos no sean de 
p in o , pinavete ú otros árboles resinosos , porque el queso 
contraerá seguram ente el gusto y olor de ellos.

D e los gusanos del queso.
V ario s sabios se han em pleado en exam inar este insec­

to , sus proporciones y  prop ied ad es, describiéndolas con la  
m ayor e.xáctitud : nosotros nos contentam os con d e c ir , que 
no nacen com o creen a lg u n o s, dentro del queso , sino de 
los huevecillos que ponen unas moscas dentro de los poros 
dei mismo , p ara  lo qual suelen elegir el m ejor ; quando 
estos gusanos han crecido lo que les corresponde , se con­
vierten en crysa lid a s, y  de cada una sale una mosca. O tra 
especie de insectos atacan al queso mas destructores y  jne- 
nos perjudiciales, porque se quedan en ia parte exterior, bien 
que  ̂ le d e v o ra n , sino se les destruye á tiem po. Son una es­
pecie de aradores casi invisibles que m ultiplican infinito : el 
mejor rem edio contra unos y  otros es el aceyte que Ies ah o­
ga ; pero antes de m eter el queso dentro de aceyte se ha de 
lim piar y  raspar bien para quitarle todo el germ en de ta­
les insectos : este rem edio no evita muchas veces los gusanos 
porque las moscas ponen m uy profundos los huevos en los 
poros del q u eso , donde no llega  el aceyte , y  asi salen del 
huevo im punem ente estos anim ales destructores.

D e las propiedades del queso.
T od os los quesos son b u en os, si se com e de ellos en

c o r -
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corta cantidad : entonces ayudan y  fortifican  la digestión: 
los m uy frescos llevan  al estóm ago un principio de corrup­
ción : los que tienen mucho- quajo acedan pronto los a li­
m entos : el queso de ovejas ó de cabras se digiere mas fá­
cilm ente que el de v a c a s ; y  el que se h a ya  hecho con leche 
cocida es mas difícil de digerir que el de leche cruda : e l 
queso de nata recien hecho es mas fresco y  'm enos indiges­
to que el m antecoso. Este aplicado exteriorm ente es un re­
percusivo para la  inflam ación flegmosa , y  de erisipela , cal­
m a el calor y  el d o lo r , y  precave- la  supuración.

Nota. Esperam os com pletar este artículo del queso de 
R ozier con la descripción de los m itodos con que se fabrican 
los excelentes quecos que tenemos en  E s p a ñ a , luego que a l­
gunos particulares amantes de la pátria quieran tomarse la 
corta y  útil m olestia de avisarnos los que se e m p le a n , para 
conseguir el buen queso de T r o n c h o n , del C e b re ro , de S a­
lam anca , de Burgos ,  de V i l la lo n , de la M a n c h a , & c. en ­
tre los quales los h ay , á nuestro e n te n d e r s u p e r io re s  á to ­
dos los extran gero s; aunque e.ste ramo de industria esté en ­
tre nosotros bastan'-e descuidado , com o otros muchos. E n  las 
dem as naciones de E u r o p a , se- p u b lica n ,  se aplauden y  co­
m ercian dentro y  fuera de ellas qualesquiera comestibles ó in­
dustrias por m edianas que sean : nuestros nacionales, sem e­
jantes á los hijos de los ricos , desprecian esto que llam an 
m ecán icas, y  el resultado es que m antenem os á los extran ­
geros , pagándoles hasta las obleas y  los palillos para escar­
bar los dientes. D e  nuestro descuido en una gran  porcioti 
de artículos de industria , que nuestra van idad  nos hace des­
preciar , nace el com ercio activo con España de varias na­
ciones , que nos venden en  juguetes de n iñ o s, y  otras frus­
lerías ,  que se hacen á ratos perdidos en  Suiza y  A lem ania, 
por eí im porte de muchos m illones. E n  la  M an ch a se hace m uy 
buen q u eso , y  si los muchos orgullosos y  ham brientos h i­
dalgos que viven  ociosos, porque no desm erezca su ilustre 
alcurnia , é inundan la  España con su im pertinente vanidad, 
com o dice el D uque de A lm o d o v a r,  se aplicasen á perfeccio­
nar su fabricación y  otros ramos de in d u stria , se harían un 
gran  servicio á sí m ism os, á la  quietud de los p u eb lo s, y  á la 
pátria , que es ei verdadero honor.

C ar-
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Carfíj de Don Francisco Xavier A lu a rez , vecino de Zafra en E x ­
tremadura , dirigida á los Editores del Semanario , jo6re el modo 
y tiempo de podar los olivos , y  el cuidado que en general se debe 

tener con este precioso árbol. *

A u n q u e  los escritores de agricultura no estén de acuerdo so­
bre si se debe ó no podar el o liv o , ni sobre el m odo y tiem po 
de hacer esta op eración , porque podria ser que de una de es­
tas dos cosas naciese el que solo den fruto un año s i ,  y  otro 
n o , y  m uchas .veces de dos en  d os, de tres en  tres, ó de qua­
tro en quatro años ; m e parece m uy oportuno , m ientras esta 
gran  question está por re so lv e r, exponer á Vm s. lo  que exe- 
cuto con los m ío s , y  lo  que me p r e c e  por a h o ra .co n ve air 
m ejor á ios que se crian en este pais. Vm s. verán si mi m étodo 
tiene algún  m érito y  si conviene que el público le conozca.

E l tiem po de podar el o livo  es inm ediatam ente que se re­
coge el fru to , porque entonces es quando .están mas dorm idos 
ó recogidos. Este tiem po es en todo D iciem bre y  E n e ro , aun­
que podria diferirse hasta Febrero ; pasado este me.s los ár­
boles se van  poniendo celosos ( expresión con que denotan 
en este pais el m ovim iento de la savia que p r in c ip ia ) , y  es 
preciso en ton ces, si la poda se ha retardado m alaineute liasra 
este tie m p o , que,el operario m aneje ía herram ienta con mas 
cuidado y  v e lo c id a d , porque la  corteza se desune de ía  m a­
dera con m ucha facilidad al rededor de los cortes.

Para lim piar y  entresacar los o liv o s , que aquí llam am os 
despiojar , no se necesita m ucha inteligencia ; basta que el 
lim piador sepa cortar los chupones del pie y  ram illas del cen­
tro del árbol por donde se divide su h e b ra , de la del árbol 
o rama para que asi no se form e espolón del chupón, porque 
entonces le quedarían conductos por donde vo lver á brotar.

Pero las podas de consideración necesitan de muctia me­
ditación é inteligencia. Q uando .se Arata de un árbol nuevo 
a quien no se le ha dudo aun la  form a que 'debe gu ard ar, no

le
I Debemos á las raucha.s luces y  adelantamientos de este distiniru!- 

úo cultivador , varías observaciones .sobre la agricultura , de qne 
provecharemos ; no menos que de los e.scritos que sobre los diferen- 

y  producciones de la misma provincia nos ha dirigido con 
C a o a S s  F e liz  de Velasco, vecino de Xerez de los
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le abandono nunca á los podadores de profesión , sino que yo  
mismo los podo y  dirijo , com o que soy el principal interesa­
do. E n  las podas de los olivos grandes acom paño siempre al 
o p e ra r io , para  decirle quales son los árboles m al fruteros ú 
holgazanes , y  quales los que sufren mas en  e l  verano , arru­
gando sus hojas y  mermándose su f r u t o ; hacerle conocer la 
calidad de la tierra que ocupa la  planta ; si el árbol está solo, 
ú otros le chupan la sustancia; la robustez y  verdor de las 
ramas y h o ja s ; la edad de las mismas ramas , que se conoce 
en  la  lisura y  verdor de las co rte za s; y  si además de m ante­
nerlas todas con  lo za n ía ,  le sobran al árbol xugos para hacer 
brotar chupones por el pie y por el centro. T od as estas obser­
vaciones se* dirigen á que el podador dexe al árbol todas las 
ramas que pueda criar y  co n serva r, cortando poco 6 nada á 
los que están lo za n o s, y  descargando mas de ramas á los dé­
biles ó e n fe rm o s: pero generalmente hablando observo con 
mis olivos el proverbio a n tig u o : árbol criado , medio cortado: 
ó de otro modo : medio á dar ,  y  medio á criar.

Mis árboles se cortan menos que otros porque procuro 
labrarlos y  estercolarlos bien para que puedan mantener to­
das sus ramas ; pero los que no tengan esta proporción los 
deberán descargar mas de ramas.

Algunas veces sucede también que cortando demasiado un 
olivo arroja muchos chupones inútiles , se llena de v ic io , se 
enloquece y  no da fruto : estos casos son ra r o s ; pero quando 
suceden se remedian haciendo ayunar al á r b o l , privándole de 
labores y  de abonos , ó dexándole sin podar algunos a ñ o s , y  
encorvándole las ramas para que no suban d ere ch a s , y  den 

fruto.”

D on I g n a d o T o r r e s ,  Bibliotecario de la pública Episcopal de Barce­
lona, comunica á los Editores, que de resultas del artículo que se inser­
tó en el Semanario núm. 8. sobre el cultivo de la colza, ha distribuido á 
diferentes cultivadores de Cataluña , que se la han pedido, porciones de 
semilla de esta útil p lanta , y  que para el año proxlmo espera juntar 
bastante porción de dicha semilla para propagar el cultivo de ella , pues 
hasta ahora los labradores , que la sembraban , solo conservaban la si­
miente necesaria para su cosecha. U n curioso , añade , molió en un al­
mirez una corta porción , y  al prensarla sacó tanto aceyte  que quedó 
m u y persuadido de la utilidad de su cultivo.

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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