g 353
R -28J=

SEMANARIO

de agricultura y artes

DIRIGIDO A LOS PARROCOS

Del Jueves 8 de Junio de 1797.

AGRICULTURA.
Continuacion de la respuesta al hacendado de N,
ABONOS.

jX:SLunque lo que acabamos de decir con ia posible senci-
llez y claridad sobre el conocimiento de las tierras , pa-
rezca todavia a algunos doctrina superior a los alcances de
nuestros labradores ; les rogaremos sin embargo que en este
articulo, base y fundamento de toda la agricultura, nos per-
mitan alguna extension , para dar a conocer lo que ultima-
mente se ha escrito en esta materia ; y ya que no podamos
evitar algunos términos desconocidos en lo coman , usare-
mos de ellos con toda la economia posible hasta que se
vayan entendiendo ; lo qual no desagradara & lo, adverti-
dos ; que en quanto a los que no lo son, ya dice nuestro
buen Herrera 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.

Los que han escrito en estos ultimos afios de agricultura
han creido que las sales de los abonos son ei princ:p:o de
la fertilidad : opmion que pasando de unos en otro, .e ha
hecho casi general, repitiéndose al mismo tiempo los nom-
bres vagos de grasas, aceytes, xabones, &c. que dicen que
aUmeman a las plantas. En estos ultimos tiempos ha h.li-

a i0s que desconfiandose de estas maximas generalmente
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recibidas, ban querido examinar escrupulosamente las me-
jores tierra» vegetales , y abonos , y apenas han hallado un
atomo de sal, aunque encuentran principios propios para for-
marla ; y se ha sembrado avena en cenizas, y aun en arena
cargada de sales ,y ha salido muy m al: bien que para des-
truir la Opinién de Jos que todo lo atribuyen & las sales,
ba»ta la sola reflexion de que las lluvias disolverian bien
presto las sales, y las arrastrarian 0 llevarian disueltas a
las capas mas inferiores de la tierra & una profundidad que
no alcanzarian, las raices mas largas. Hemos visto en |la
pag. 178. que las plantas crecen y fructifican sin tener co-
municaciéon alguna con la tierra ; y afiadiremos ahora que
en arena muy lavada, en vidrio molido, y en raices car-
nosas , sin que contribuya a su alimento mas que el ayre , la
humedad, y la luz, completan el curso ordinario de la ve-
getacion lo mismo que en un terreno muy abonado ; ¢pero
guai es la causa de que habiendo igual humedad , ayre y luz
en dos terrenos, uno sin abonos, y otro con ellos, en el
que loi tiene prosperan mejor las plantas? para resolver esta
guestion es necesario saber que el ayre y el agua no des-
empefian esta importante operacion de la naturaleza, sino
en un estado de descomposiciéon * ; que si las tierras car-
eadas de abonos son mas convenientes que las que solo tie-
nen el agua, es porque aquellas la convierten mas facil-
mente en gases, tufos 6 vapores, que con facilidad ab»or-
ven las plantas, y cuya absorcion 110 se puede verificar sin
comunicar al mismo tiempo los gases ei movimiento y el
calor que habian adquirido al tomar la forma de ayre que
pierden quando se combinan ®, este movim.erno, y calor
se manifesta en las semillas, y mantiene en las plantas la
accion vital. .

l.a sobresaliente calidad de las materias animales para
servir de abono, y las notables ventaias de las plantas rega-
das con Hiua corrompida, prueban evidentemente g-ie el %

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

calor y luz , V se furnia agua. ) --i-j -
1 EI agua al convertirse en vapor, lleva consigo cantidad

lor y de electricidad.
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tado de putrefaccion es el mas favorable a la vegetacion, y

todo cuerpo que puede podrirse hasta cierto grado , es el
gue mas eficazmente contribuye & ella. Las aguas mas ayrea-
das son las mas utiles para el caso, y asi se ve que las llu-
vias , singulacmente en las tempestades , apresuran de tal
suerte la vegetacion , que muchas veces para detener sus ra-
pidos progresos suelen los jardineros mas diestros inundar
las plantas con agua de pozo, cuya crudeza 6 privacién del
ayre causa este efecto, 6 precipitando al agua lluvia elec-
trizada , 6 dividiendo con ella la virtud fertilizante. En el
verano la misma agua de pozo, puesta al sol por muchos
dias, se corrompe, toma un olor semejante al de los hue-
vos podridos, pierde su crudeza, y se hace muy propia para
acelerar la vegetacion. Un a4tomo de materia vegetal 6 ani-
mal basta entonces para apresurar la putrefaccion, quan-
do las mismas sustancias empleadas en cierta proporcién, le-
jos de servir de fermento & los liquidos que las tienen en
disolucion les conservan , 6 a lo menos retardan su alte-
racion.

El estiércol no solo concurre a la vegetacion con los re-
sultados de su descomposicion ; sino que también hace el
mismo efecto que las levaduras, que casi no tienen accion
guando hace mucho frio , 6 hay sequedad ; pero si las ca-
lienta el sol, y las penetra un poco la humedad, comien-
zan al punto a fermentar, y sueltan diferentes gases, tufos,
0 vapores nutritivos ; y asi los abonos son como un instru-
mento de que usa la naturaleza para la descompodcion del
agua y el ayre, y presentarles & la planta en el estado de
atenuacion que conviene para su alimento.

Esto supuesto se explican facilmente los efectos del pol-
vo™ del carbon, de los pedazos de teja 6 ladrillo, y de ia
paja no podrida, que se echan en las tierras con mucha uti-
lidad en tiempos de largas sequias ; porque son otros tantos
medios que impiden la disipaciéon de la humedad de la tier-
ra, conteniéndola hasta que poco a poco se va descompo-
niendo y convirtiéndose en vapores S & los que se debe la
vegetacion. Asi como dos gases, 0 ayres invisibles ¢ impal-

pa,
I Fluidos gaseosos Uaman los cientificos.
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pables * forman un cuerpo visibie, palpable, y de cierta so-
lidez , qual es el agua; de la misma manera separados estos
fluidos por el iniluxo del sol, y reunidos con otro que ha-

7

llan en la atmosfera ®alimentan a los vegetales, y forman
en ellos los fluidos y los solidos, Esta tercera especie de gas,
unido & los que produce la descomposicion del agua , da a

s

las plantas, segun su cantidad, mayor 6 menor olor y sa-
bor : y de esto nace que quando en ellas abundan mucho los
dos primeros principios que componen al agua, como sucede
en las aquaticas , dan poco olor , porque creciendo , Vi-
viendo y muriendo en medio del agua, tienen poco de este
tercer principio, comparativamente con los otros dos : y en
los paises frios y humedos, se observa lo mismo en la flo-
res , las frutas y semillas que son menos sabrosas , se pudren

con facilidad , y son débiles para la reproduccion. 3
Estas observaciones dan & entender por qué es tardia y
débil ia vegetacién en un terreno muy salitroso , mientras
gue es pronta y vigorosa si tiene pocas materias salinas;
por qué una tierra privada enteramente de sales , y regada
con agua destilada, conserva & las plantas amargas, dulces,
aci-

1 Son el gas hidrogeno ¢ inflamable, y el gas oxigeno, que otros
llaman pyrogeno 6 ayre vital.

2 Le llaman carbono : sustancia que concurre a la formacion de Jos
vegetales; ojue desaparece convertida en ayre 6 gas quando estos se
gueman al ayre libre ; pero si la lefia se quema cubierta, esto es , sin
contacto con el ayre atmosférico (lo que en rigor no es una verdadera
combustién , .sino como una destilacion , en que el vegetal pierde el
agita , los aceytes y otros principios) forma la misma sustancia el car-
bon que es como el esqueleto de la planta , que se compone de carbo-
no y de una corta cantidad de sales. Al quemarse después el carbéon al
ayre libre , se combina con el carbono la base dei ayre vital que esta en
la atmoésfera , que es en lo que consiste la combustion , y se va des-
prendiendo un gas 6 ayre que llaman gas acido carbédnico i, igual & el
gue despide la creta quando se le echa vinagre U otro &acido.

En los productos de la andlisis de los vegetales se halla arcilla, cal,
tierra sidice , magnesia , manganesa 6 alabandina , hierro y oro, pero
en tan corta cantidad que para sacarlo se ha de gastar mucho mas de
lo que él importa. Como se forman estas tierras y metales , aun en las
planta.s que crecen sin llegar & la tierra , no lo .sabemos.

3 De aqui es que en el norte son poco aromaticas las plantas, y
gue van adquiriendo mas olor y sabor al paso que se acercan a la linea;
esto es , & recibir Jos rayos del sol perpendicularmente. Acaso el mayor
calor facilitard Ja reunién de mayor cantidad de carbono con los princi-
pios constitutivos del agua.
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acidas y aromaticas, su amargura , dulzura, acidez 6 aro-

ma ; y por qué finalmente son tanto mas activos los carac-
téres inherentes de cada planta quando la tierra en que crece
tiene todas aquellas circunstancias fi.»icas y mecanicas que
sirven para producir la cantidad de gases 6 vapores nece-
saria para su formacién.

A mas del efecto fisico que he dicho de los abonos, tie-
nen otro muy sefalado : mezclados con la tierra en cierta
proporcion la esponjan de suerte que el agua puede pene-
trar hasta las raices, que se extienden con libertad por en-
tre la tierra, en que conservan la humedad necesaria para
gue no se sequen. £1 abono 6 estiércol, que llaman caliente,
conviene a las tierras frias, no solo porque las divide y dexa
menos compactas; sino porque se apodera de la humedad
excesiva que tienen, y la evapora facilmente, mientras que
los abonos frios por ser compactos y pegajosos dan liga &
las tierras secas, y contienen en ellas la humedad. De aqui
es que la calidad del terreno debe determinar siempre los
abonos que le convienen, y si el cultivarlo con bueyes es
mejor que con caballos supuesto que el estiércol de estas dos
especies de animales tiene propiedades opuestas ; y esto po-
dra contribuir & que se decida la question sobre qual de
ellos merece la preferencia, &4 lo menos en ciertos distritos.

Nadie puede negar que la tierra sirve de base y apoyo
a4 las plantas, y que tiene cierta acciéon sobre el ayre , el
agua y el estiércol: es muy conocido el modo de distinguir
la arcilla, echando sobre ella el aliento, porque inmediata-
mente da un olor & barro que manifiesta una descoinpo»icioa
y nueva combinacién. En verano , si llueve despues de algu-
nos dias secos, se extiende en el campo un olor particular,
y el agua que cae en un terreno gredo»o, tarda mas en pu-
rificarse , que en otro pedregoso : no hay estiércol que mez-
clado con tierra no exéale igualmente cierto olor ; lo que prue-
ba que la naturaleza del suelo debe influir no solamente so-
bre el ayre y las aguas, sino tamble.i sobre los efectos de
los abonos, de cuya eficacia no se debe hablar hasta espe-
cificar el terreno en que se han echado, porque en su mez-
cla hay una accién y reaccion mas 6 menos favorable & las
cosechas.

zZ3 Des-
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Despues de haber examinado, como el ayre y el agua
se disponen para concurrir a la vegetacion formando aque-
Illas combinaciones tan variadas de que el hombre usa para
sus necesidades, y que la principal accion de la tierra y del
estiércol consiste en preparar , elaborar, descomponer y dar
a4 los resultados de su descomposicion las formas que deben
tener para deaempefiar el grande objeto de la naturaleza en
Ja vegetacion ; se uaran algunas observaciones sobre los efec-
tos particulares de ciertos abonos, tal como la marga, la
cal , la creta, el yeso, y las cenizas que se destinan regu-
larmente & una tierra cansada para restaurarla, y & las plan-
tas que estdn débiles para fortificarlas. Su eficacia no es du-
dosa ; pero no todos estan acordes sobre el verdadero mo-
do con que obra. La marga, abono tan conocido por sus
efectos, y tan util en todos los parages en que se pueda
conseguir en abundancia, puede hacer un terreno muy pro-
ductivo , si la arcilla, la arena, la creta y la magnesia, que
$on sus partes constitutivas esenciales, estdn en una justa
proporgion; pero unas veces es compacta y ductil, a causa
del exceso de arcilla; y otras porosa y desmoronadiza por-
gque tiene mucha arena ; y asi la marga siempre necesita
de cierta mezcla para ser uatil al cultivo , lo qual explica
Rozier en su Diccionario articulo niarga. Se continuara,

ECONOMIA DOMESTICA.
Conclusion del articulo del queso.

Queso de Angclot.

Haganse ordenar dos 0 tres vacas, y eche.se el quajo en
Ja leche reciente, recéjanse con una espumadera los gru-
mos sin deshacerlos, y llenase poco & poco una encella alta
y estrecha, reponiendo mas grumos al paso que se vayan
asentando los primeros hasta que quede bien llena. La en-
cella puede tener 6, 8 6 lo pulgadas de alto, segun el
grueso que se le quiera dar al queso: para llenar la ence-
lla, como hemos dicho, se necesitan 304 horas; dexésela
en este estado toda la noche , echdndole encima un poco
de sal. A la manana siguiente se cubre la encella con un
plato de madera, y volviéndola al reves queda sobre ei pla-

to
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to el queso, cuyo asiento tiene la sal. Salase entonces por

todos los demas lados; cubrese con la encella, y se dexa
en este estado sin tocarle en 8 60 lo dias en que se encoje; y
quitada la encella , se coloca en un parage templ.ido para
gue se seque poco a poco. A principios de Mayo 60 de Sep-
tiembre es la mejor estacién para hacer esta especie de que-
so, que es excelente. Si se quiere hacer mas graso, basta,
afladirle un poco de nata, y sale demasiado si se le pone la
quarta parte de ella.
Queso de nata.

Echense en un cubo 80 azumbres de leche y 3 cucha-
radas de quajo. Segun la estacion se quajara en media hora,
0 en tres quartos de hora, procurando que la leche con-
serve un calor algo interior al que tiene quando sale de la
vaca, sin cuya precaucion saldra el queso correoso y cu-
bierto de pelusa. Cortada la leche se deshacen los grumos
con una espumadera meneandolos suavemente hasta el fon-
do del cubo, y siempre en la misma direccion , que sino,
sale el queso agrio, porque se carga el suero de la parte
manteco.sa de la leche : & la media hora de estar en reposo
se abre la canilla que tiene el cubo en la parte inferior para
gue salga el suero que se recoge en vasijas muy limpias. La
guajada se pone en una tela extendida que tienen entre dos
personas, y por la qual la hacen rodar para que vaya sol-
tando el suero que la queda. Cuélgase después e,sta tela por
las quatro puntas con la quajada dentro, y se dexa hasta
gue no suelte mas suero. Entonces se echa la misma qua-
jada en una encella honda, y se cubre con una tabla que
pueda entrar en ella , sobre la qual se ponen 14315 libras
de peso , para que se asiente el queso y se forme : de esta
suerte se le dexa toda la noche, y por ia mafiana se divi-
de con un hilo de seda en ruedas de media pulgada de
ancho , 6 una quando mas, y cada una forma un queso:
échaseles un poco de sal, y se colocan sobre tablas soélidas,
volviéndoles dos veces en un dia : al siguiente se les pone
a4 secar sobre tablas, y bastan 8 dias para secarles quando
hace calor, y 15 quando el tiempo es fresco.

Del queso de ovejas.
La leche de ovejas es mas espesa que la de vacas; esto
z 4 es.
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es , contiene mas partes que se quajan: el queso es tan so-
lido como el de vacas, y mas delicado: el modo de hacerle
varia infinito de un lugar a otro : unos lo hacen excelente,
y otros detestable, segin es la manipulacién, aunque los
pastos iean los mismos. El queso mejor de esta clase que se
conoce en Francia es el de Roquefort, en que mezclan al-
gunos para hacerle mas delicado algo de leche de cabras*
Los rebafos que le producen pastan yerba suave y aroma-
tica, y los pastores les dan frequentemente sal. Cada oveja
no da al dia una libra de leche, siendo el ano bueno des-
de Mayo hasta mediados de Julio: en los demas meses da
mucho menos, especialmente en-tiempo de frid, llovioso 0
tempestuoso. Contribuyen infinito & la perfeccion de estos
guesos ios excelentes sotanos 6 bodegas en que los fabrican,
abiertas en un monte con la puerta héacia el norte, y que
siempre se mantienen frescas.

Se trabaja en el queso desde principios de M ayo, que
les quitan & las madres los corderos hasta fin de Septiem-
bre : dos veces al dia se ordefian las ovejas & ias cinco de
la mafiana, y a las dos de la tarde, en cubos en que , luego
que se llenan , llevan & colar la leche por una estamefa , y
la juntan en calderas grandes bien estafiadas : la vasija que
sirve una vez no vuelve & servir sin que se lave bien. EI
guajar de los corderos , que no se han mantenido mas que
de leche, se cuelga al ayre , echandole antes un polvo de
sal: quando estd seco se mete en un puchero con una pa-
nilla de agua 6 de suero: a las 24 horas se pone este liqui-
do en sazon , y se le da el nombre de quajo : su calidad
contribuye mucho & la del queso : puede conservarse un mes
sin perderse , pero se renueva cada i 5 dias, a fin de que
no se ponga demasiado fuerte: echase en la caldera una
cantidad proporcionada a la leche que tenga, lo qual re-
quiere tino, porque qualquiera falta 6 sobra lo echa todo
aperder. Luego se mueve la leche con una espumadera de
mango largo ; se dexa reposar, y en menos de dos horas
estd cortada. Entonces una muger con las manos y brazos
bien lavados revuelve sin cesar la quajada apretandola en-
tre las manos , y quando estd bien deshecha la comprime

contra el fondo de ia caldera, y se vuelve & trabar de nue-
Vo,
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vo, formando una especie de torta en el suelo. Entre dos
mugeres inclinaa suavemente la caldera sobre otra vasija
para vaciar el suero que sobrenada: partese despues la qua-
jada con un cuchillo de palo en quadros, que se echan en
un molde 6 encella , que viene & ser un cubetillo de enci-
na del tamafio que se quiere, redondo , y muy agujereado
por ei fondo con agujeros pequefios : en €l se deshace de
nuevo, y se amasa la quajada apretandola quanto es po-
sible , y llenando el molde hasta que esté bien colmado.
Para exprimirle se usa 6 de una prensa ordinaria, 6 de ta-
blas muy sélidas , sobre las quales se pone un peso de 50
libras : asi ha de estar medio dia, y & cada hora se ha de
volver lo de abaxo arriba. Quando ya no sale suero por los
agujeros 6 aberturas del molde , se envuelve en un lienzo
para enjugarlo, y se lleva a la quesera, que es una pieza en
gue se seca sobre tablas bien ventiladas, y puestas unas so-
bre otras como en los estantes. Para que no se hiendan 0
abran se les aprieta quanto se puede con cinchos de tela
gorda : colocanse unos junto a otros, sin que se toquen mu-
cho, y se secan en 15 dias, en ios que se han de volver dos
veces cada 24 horas, enjugandolos al mismo tiempo , y aun
volviendo o mudando las tablas sobre que estan, sin cuya
precaucion se pondrian agrios, no tomarian color , se pe-
garian & las tablas, y se romperian al quererlos despegar.
Quando estan secos los llevan & las cuevas 0 bddegas,
donde se salan con sal muy molida, que le echan encima;
y a las 24,boras los vuelven para echarles del otro lado la
misma cantidad. A los dos dias les frotan bien al rededor
con una rodilla gorda, 6 al dia signiente los raspan fuer-
temente con un cuchillo, y de estas raspaduras hacen un
gueso redondo como una bK)la, que venden 350 6 quar-
tos la libra. Despues de todas estas operaciones se ponen
ocho 6 diez quesos unos encima de otros, y se dexan asi
quince dias, en cuyo tiempo, y algunas veces antes, ad-
quieren una especie de moho U pelusa blanca muy espesa
y larga de medio pie , y una eflorescencia granugienta de
color y forma semejante a las perlas pequefas : raspanse de
nuevo para quitarles este moho, y se vuelven a poner so-
bre tablas en las bodegas; esta diligencia se repite cada 15

dias
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dias por espacio de dos meses, en cuyo intervalo se presen-
ta el moho blanco, verde y colorado, hasta que los quesos
adquieren aquel viso encarnado con que se venden, que es
la sefial de estar bien curados para trasportarlos sin ries-
go. Antes de Negar & este estado menguan tanto , que de
cien libras de leche apenas sacan mas que veinte de queso.

El buen que”™o de Roquefort debe estar fresco con betas
azuladas”™cn el interior , y ha de ser suave y delicado al
gusto, su altura varia desde una pulgada hasta mas de una
tercia, y su peso, desde dos hasta quarenta libras.

Ei suero que ha quedado de.pues de sacar el queso sir-
ve para hacer requesones, a cuyo fin se pone al fuego , vy
al paso que se calienta se carga la superficie, y los lados de
la caldera de una espuma blanca mezclada con algunas par-
tes de queso; quita.e con una espumadera y se arroja. Pu-
rificado asi el suero se mezclan con él dos libras de leche,
manteniéndole siempre al luego , pero sin hervir : & poco
se divide esta mezcla en suero claro, y en una sustancia
coagulada que va subiendo & la superficie , y la cubre. Lue-
go que se junta y tiene como dos pulgadas de espesor se
hallan hechos los requesones: entonces se aparta la calde-
ra del fuego, se sacan los requesones con una espumadera,
y se echan en vasijas & proposito. En la temporada que se
hace el queso es este el alimento de los vecinos de Lezart
y sus inmediaciones, donde venden en el dia los que les
sobran, antes que se les agrien a las 24 horas, como suele
suceder. En el suero que queda se echan sopas, y una parte
de los requesones que se han sacado, con lo qual dan de
comer & los pobres, y a los criados.

Aunque la leche de cabras y de ovejas se mezcla bien con
la de vacas, y la mejora, es mas conveniente que la mez-
cla se haga solo entre la de cabras y de ovejas , siempre que
la necesidad no lo exija. La cantidad de leche, que dan las
ovejas es varia, segun la estacion y el pasto: en general
se puede contar con un quartillo cada dia. Se las ha de
ordefiar con mucho aseo mafiana y larde : si son muchas
se puede hacer queso todos los dias; sino, se conserva la
leche de un dia para otro, calentando un poco la que ha
de esperar para que no se corte. Se pone tibia para echarle

el
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el quajo de que necesita una quinta parte: mas que la leche

de vacas; luego que se corta se echa con una espumadera en
moldes de madera 6 de vidriado que son mejores con agu-
jeros por todos lados para que salga el suero. Algunas ho-
ras despues estd muy bueno para comer con un poco de sal
0 azucar, segun el gusto de cada uno ; otros ponen este que-
so en un plato y lo baten bien con un poco de nata , azUcar
y Aor de naranja con que se hace un plato muy agradable.
Si se quiere guardar el queso, se lleva a la bodega luego
gue sale del molde ; se sala por la mafiana de un lado y por
la tarde del otro, volviéndole de cada vez, y se raspa la
costra mohosa que se forma al rededor. Quando estos que-
sos adquieren cierta consistencia , se envuelven en hojas de
ortigas, que se renuevan sin dexar que se sequen,. 0 se tte-
nen muchos dias cubiertos de orujo, con lo qual se hacen,
fuertes y picantes.
Del queso de cabras,
~Para hacer el mejor que se conoce-en Francia se or-
defian las cabras por la mafiana, se dexa reposar la leche
dos 0 tres horas, y se echa ei quajo; para mezclarle bien
se menea con una cuchara ; dexase despues reposar, y en
nueve 6 diez horas se corta : la quajada se echa en moldes
sobre lienzo blanco y fino puestos encima de paja : en ellos
se ‘asienta, y suelta el suero : salase despues toda la super-
ficie : & las 24 horas se vuelve sobre un zarzo de paja ,y
se sala del otro lado quitdndole ei lienzo que ha servido pa-
ra escurrir el suero. La sal se deshace sobre este queso, que
todos ios dias se ha de volver y colocar sobre zarzos bien
secos y limpios. Si la sal es morena 0 encarnada les man-
cha por encima, y entonces se han de lavar coa agua fres-
ca para quitarles estas manciias. Es importante .tener estos
guesos en un lugar templado en que no je sequen ni muy
pronto ni muy lentamente. Quando estén secos, y se quiera
comerles recientes se les pone entre dos platos redondos, y
un dia descansan sobre uno, y ai siguiente sobre el otro. Para
afinarle se mete, estando bien s'cco, en vino blanco, y .se pone
igualmente entre dos platos con un poco de peregil por enci-
ma : por este medio se le pone en el punto que se desea , repi-
tiendo la Operacion de meierie en vino de quando en quando.

El
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El quajo se hace con dos quartllios de vino blanco seco
a4 que se afladen dos va»os de buen vinagre blanco, una on-
za de sal, y uii pedazo de vexiga de cerdo seca. *

La cabra exige en el establo el mayor asco, el qual tie-
ne mucho influxo en la leche, y asi es necesario limpiarle
todos ios dias echvindole cama nueva de paja fresca en ve-
rano € invierno, si es que el ganado no sale al campo : se
le da a beber tarde y mafana, yen los intermedios un po-
co de sal: es muy util darle legumbres & medio cocer con
la minina agua. Las cabras que se mantienen en la gliadra
dan mas leccie que las que salen & pastar. En muchas pro-
vincias estd prohibido, y con razén, el dexarlas salir , te-
niendo derecho para matarlas todo particular que las encuen-
tre en su hacienda. EIl diente de este animal destruye ios re-
tofios de todo arbol: en cierta provincia en que no salen al
campo produce su leche un queso delicioso.

Del queso de Sassenage.

Para fabricar este queso se toma leche de vacas, de ove-
jas y aun de cabras para que sea mejor y mas delicado : po-
nense estas tres clases de leche en una caldera bien limpia
al fuego hasta que la leche comienze & subir, quitase en-
tonces del fuego, y se dexa enfriar : al dia siguiente se des-
nata con una cuchara, y se le echa de leche caliente tan-
ta cantidad como se le quita de nata, luego se le echa* el
guajo, y se menea bien hasta que se corte : quando esta
bien quajada se bate para separar el suero que se echa en
otra vasija : tomanse moidgs de madera agujereados de la
forma y tamafio que se quiere dar & los quesos , y se lle-
nan de la quajada; tres horas despues se ponen encima de
estos primeros moldes otros de la misma forma y tamafio,
y volviendo diestramente e! de abaxo arriba pasa el queso
al molde nuevo, y e»ta oper,icion se hace tie» dias conse-
cutivos. Luego que adquiere bastante solidez se polvorean
por encima con sal molida, y deshecha ésta, se vuelve el
gueso y se polvorea igualmente por abaxo y por los lados.
La gente del pais cree que la sai impide que los gusanos

ata-

1 En lugar de vexiga de cerdo, que de nada puede servir por no
contener acido, parece que debe decir un poco de quajar.
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ataguen al queso ; pero su efecto es mas bien endurecer-
le y conservarle mas tiempo. Quando han tomado bien la
sal se les pone sobre tablas muy limpias, cuidando de vol-
verles tarde y mafiana , y de no ponerles sobre un mis-
mo sitio para que la humedad que sueltan no les haga en-
mohecer. Esta diligencia se repite hasta que los quesos es-
tén bien secosy roxeen un poco; que se les pone en tierra
sobre una capa de paja volviéndoles también todos los dias,
y limpiadndoles los gusanos € insectos que puedan tener. Si
por casualidad quedasen muy secos sera la causa el haber
sido muy desnatados, y se remedia este inconveniente en-
volviéndolos en heno tierno, que se humedecera de quando
en quando con agua tibia, 6 teniéndolos en una bodega hu-
meda en que se vuelvan frequentemente. Cuidese sobre todo
de que los utensilios que sirvan para los quesos no sean de
pino, pinavete U otros arboles resinosos, porque el queso
contraera seguramente el gusto y olor de ellos.

De los gusanos del queso.

Varios sabios se han empleado en examinar este insec-
to, sus proporciones y propiedades, describiéndolas con la
mayor e.xactitud : nosotros nos contentamos con decir, que
no nacen como creen algunos, dentro del queso , sino de
los huevecillos que ponen unas moscas dentro de los poros
dei mismo , para lo qual suelen elegir el mejor ; quando
estos gusanos han crecido lo que les corresponde , se con-
vierten en crysalidas, y de cada una sale una mosca. Otra
especie de insectos atacan al queso mas destructores y jne-
nos perjudiciales, porque se quedan en ia parte exterior, bien
gue™ le devoran, sino se les destruye & tiempo. Son una es-
pecie de aradores casi invisibles que multiplican infinito : el
mejor remedio contra unos y otros es el aceyte que les aho-
ga ; pero antes de meter el queso dentro de aceyte se ha de
limpiar y raspar bien para quitarle todo el germen de ta-
les insectos : este remedio no evita muchas veces los gusanos
porque las moscas ponen muy profundos los huevos en los
poros del gqueso, donde no llega el aceyte , y asi salen del
huevo impunemente estos animales destructores.

De las propiedades del queso.
Todos los quesos son buenos, si se come de ellos en

cor-
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corta cantidad : entonces ayudan y fortifican la digestion:
los muy frescos llevan al estbmago un principio de corrup-
cién : los que tienen mucho- quajo acedan pronto los ali-
mentos : el queso de ovejas 6 de cabras se digiere mas fa-
cilmente que el de vacas; y el que se haya hecho con leche
cocida es mas dificil de digerir que el de leche cruda : el
gueso de nata recien hecho es mas fresco y 'menos indiges-
to que el mantecoso. Este aplicado exteriormente es un re-
percusivo para la inflamacion flegmosa , y de erisipela , cal-
ma el calor y el dolor, y precave- la supuracion.

Nota. Esperamos completar este articulo del queso de
Rozier con la descripcién de los mitodos con que se fabrican
los excelentes quecos que tenemos en Espafia, luego que al-
gunos particulares amantes de la péatria quieran tomarse la
corta y util molestia de avisarnos los que se emplean, para
conseguir el buen queso de Tronchon, del Cebrero, de Sa-
lamanca , de Burgos, de Villalon, de la Mancha, &c. en-
tre los quales los hay , & nuestro entendersuperiores a to-
dos los extrangeros; aunque e.ste ramo de industria esté en-
tre nosotros bastan'-e descuidado , como otros muchos. En las
demas naciones de Europa, se- publican, se aplauden y co-
mercian dentro y fuera de ellas qualesquiera comestibles ¢ in-
dustrias por medianas que sean : nuestros nacionales, seme-
jantes & los hijos de los ricos , desprecian esto que llaman
mecanicas, y el resultado es que mantenemos & los extran-
geros , pagandoles hasta las obleas y los palillos para escar-
bar los dientes. De nuestro descuido en una gran porcioti
de articulos de industria , que nuestra vanidad nos hace des-
preciar , nace el comercio activo con Espafia de varias na-
ciones, que nos venden en juguetes de nifios, y otras frus-
lerias , que se hacen a ratos perdidos en Suiza y Alemania,
por ei importe de muchos millones. En la Mancha se hace muy
buen queso, y si los muchos orgullosos y hambrientos hi-
dalgos que viven ociosos, porque no desmerezca su ilustre
alcurnia , é inundan la Espafia con su impertinente vanidad,
como dice el Duque de Almodovar, se aplicasen a perfeccio-
nar su fabricacion y otros ramos de industria, se harian un
gran servicio & si mismos, & la quietud de los pueblos,y & la
patria , que es ei verdadero honor.

Car-
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Carfij de Don Francisco Xavier Aluarez, vecino de Zafra en gx?
tremadura , dirigida & 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 arbol. *

Aunque los escritores de agricultura no estén de acuerdo so-
bre si se debe 6 no podar el olivo, ni sobre el modo y tiempo
de hacer esta operacién, porque podria ser que de una de es-
tas dos cosas naciese el que solo den fruto un afio si, y otro
no, y muchas .veces de dos en dos, de tres en tres, 6 de qua-
tro en quatro afios ; me parece muy oportuno , mientras esta
gran question esta por resolver, exponer a Vms. lo que exe-
cuto con los mios, y lo que me prece por ahora.conveair
mejor & ios que se crian en este pais. Vms. veran si mi método
tiene algun mérito y si conviene que el publico le conozca.

El tiempo de podar el olivo es inmediatamente que se re-
coge el fruto, porque entonces es quando .estdin mas dormidos
0 recogidos. Este tiempo es en todo Diciembre y Enero, aun-
gue podria diferirse hasta Febrero ; pasado este me.s los ar-
boles se van poniendo celosos ( expresion con que denotan
en este pais el movimiento de la savia que principia), y es
preciso entonces, si la poda se ha retardado malaineute liasra
este tiempo, que,el operario maneje ia herramienta con mas
cuidado y velocidad, porque la corteza se desune de ia ma-
dera con mucha facilidad al rededor de los cortes.

Para limpiar y entresacar los olivos, que aqui llamamos
despiojar , no se necesita mucha inteligencia ; basta que el
limpiador sepa cortar los chupones del pie y ramillas del cen-
tro del arbol por donde se divide su hebra, de la del arbol
0 rama para que asi no se forme espoldén del chupdn, porque
entonces le quedarian conductos por donde volver & brotar.

Pero las podas de consideracion necesitan de muctia me-
ditacion é inteligencia. Quando .se Arata de un arbol nuevo
a quien no se le ha dudo aun la forma que 'debe guardar, no

le

I Debemos & las raucha.s luces y adelantamientos de este distiniru!-
Go cultivador , varias observaciones .sobre la agricultura , de qgne

provecharemos ; no menos que de los e.scritos que sobre los diferen-

y producciones de la misma provincia nos ha dirigido con

CaoaSs Feliz de Velasco, vecino de Xerez de los
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le abandono nunca & los podadores de profesion , sino que yo
mismo los podo y dirijo, como que soy el principal interesa-
do. En las podas de los olivos grandes acompafio siempre al
operario, para decirle quales son los arboles mal fruteros U
holgazanes , y quales los que sufren mas en el verano , arru-
gando sus hojas y mermandose su fruto; hacerle conocer la
calidad de la tierra que ocupa la planta ; si el arbol esta solo,
U otros le chupan la sustancia; la robustez y verdor de las
ramas y hojas; la edad de las mismas ramas, que se conoce
en la lisura y verdor de las cortezas; y si ademas de mante-
nerlas todas con lozania, le sobran al arbol xugos para hacer
brotar chupones por el piey por el centro. Todas estas obser-
vaciones se*dirigen 4 que el podador dexe al arbol todas las
ramas que pueda criar y conservar, cortando poco 6 nada &
los que estan lozanos, y descargando mas de ramas & los dé-
biles 6 enfermos: pero generalmente hablando observo con
mis olivos el proverbio antiguo: arbol criado , medio cortado:
0 de otro modo : medio & dar, y medio & criar.

Mis arboles 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 proporcion los
deberdn descargar mas de ramas.

Algunas veces sucede también que cortando demasiado un
olivo arroja muchos chupones inutiles , se llena de vicio, se
enloquece y no da fruto : estos casos son raros; pero quando
suceden se remedian haciendo ayunar al arbol, privandole de
labores y de abonos , 6 dexandole sin podar algunos afios, y
encorvandole las ramas para que no suban derechas, y den

fruto.”

Don IgnadoTorres, Bibliotecario de la publica Episcopal de Barce-
lona, comunica & los Editores, que de resultas del articulo que se inser-
té en el Semanario num. 8. sobre el cultivo de la colza, ha distribuido &
diferentes cultivadores de Catalufia , que se la han pedido, porciones de
semilla de esta atil planta, y que para el afio proxlmo espera juntar
bastante porcion 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. Un curioso , afiade , molié en un al-
mirez una corta porcién , y al prensarla sacé tanto aceyte que quedo
muy persuadido de la utilidad de su cultivo.

MADRID: EN LA IMPRENTA DE VILLALPANDO.





