
ANY XII. OCTUBRE 20 DE 1888 N.° 346-

L‘ A R T  D E L  P A G E S

SECCIÓ D' AaEICULTURA PRACTICA.

Algunas réglas pera obtenir bon oli.
Pera lograr un bon caldo es precís: ten ir  bons oliverars; reco- 

lectar bé y â tem ps lo fruyt; possehiv m aterial adecuat; y per ú l­
tim , em plear un bon sistem a d ‘ elaboració y clarificació-

Veyâm, encara que sia ràpidam ent, las réglas principals que 
dehuen tenirse presents.

Recolecció..—La oliva en p renen t lo color m orat típicli deu 
recolectàrse, verificantse à m a sempre que ho perm eten las 
oliveras ó el preu à que ‘s ven 1‘ oli. Si la finca te dos classes 
de oliverars se recolectan prim é las del que sian mes prim aren- 
cas: ab aquet sistem a se mol m es tem ps oliva fresca. En Anda- 
hicia h i ha la anom enada m anzanilla que m adura un  mes 
avans que las altres.

Depósits.—Com que es molt difícil que se recolecti d iàriam ent 
la m ateixa quan tita t d ‘ oliva que ‘s mol cada 24 horas, degut als 
accidents varios que poden presentarse, à las p lu jas que deixan 
in transitables certa  classe de terrenos, de aqui la  necessitat de 
ten ir sempre en la fàbrica alguna, encare que relativam ent 
poca existència de oliva, y  per lo tan t depósits que las eontin- 
g an . Si bé las olivas dehueri estar en aquestos depósits durant 
pochs dias, n ‘ obstant, dehuen estar ben dispostas à fi de que 
las olivas n o 's  m ullin  n i escalfin. A ix ó 's  logra tapant aquets 
depósits, y  donant als mateixos las pendents necessarias pera 
que s‘ escorrin las m urcas.

Transport.—Las olivas, en una fàbrica ben m ontada, han de 
ser transportadas de un siti al altre  pér m edi de vagonetas que
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cam inin  sobre rails y en las elevacions deu ferse ab m ontagor- 
g'as de catûfols ó cinias-

Preparació. —Eas olivas deliuen rentarse pera trau ra lesh i la 
te rra  que portan agafada, y  ademés las fullas y  brots que van 
barrejadas. Si ab la ren tada  no su rtan  totas las fullas y brots, 
dehueu trau res aqnestas ùltim as k  mâ: h i ha que separar lâs 
olivas dolentas quan se vol obtenir oli de prim era ealitat. Las- 
inàquinas empleadas pera ren ta r fan bon treball.

Molta.—Deu verificarse en m olins de rulos y  no de m olas 
verticals perque la pressió es mes uniform e. Si bé los rulos de 
ferro tenen la ven tatja  de que poden graduarae la  pressió, en 
cambi los de pedra poden repicarse y  en moîts casos sortirân â 
mellor preu. Hi h a  m dlius de très y  quatre rulos; yo prefereixo- 
los de très que van â pe tita  velocitat, à nou revolucions per 
m inut, aixís fa m assa no s‘ escalfa, y los productes surten 
mellors.

Pr'eihps'at.—Lo prem psat de la massh, deu ser suku al p rih  - 
cipi, després dfeü aum entarse suaum ent a rrivan t â obtenir una 
g ran  pressió. Aixó, que deu verificarse en poch tem ps y  ocu­
pan t p.och espay, pera evifar g rans edificis y núm ero de prbm- 
sas, se Ibgra eiïlpleant prCmpsks hidraiiliéas de inyOcció conti­
nua, mog-udàs m ecànicam ent.

Los bons.olis deuhen obtenirse en fret y sols podrâ, em ple'ar- 
se 1‘ âygua calenta pera  lo prem psat de l'as prim eras pinyola- 
das desnlentiSsadas, en lo apare ll denom inat destnuhytecadora. 
La m assa de oUva molta pasa del molí â la prem psa h id ràu li­
ca que ‘s dedica al prem psat en fret; se la eoloca en  nÙ- 
Wero de cofins, (70 de 0‘90 de dihmetro, en las de Pfeiffer-,) po­
sant en cada un, relativam ent poca pasta, per exemple, la m à- 
ssa de 10 litres d ‘ olivas. Las cargas dehuen subjfectarse A ufth 
g rah  pressió; en las constvuhidas en casa Pfeiffer arrivan finâ k 
300 atinósfefas que en eilas es la pressió de dos toneladas, per 
pu lgâda  cuadradà.

L ' bli mes las m urcas que résu lta  de aquCsta prem psada eh 
fret passa â un pou eSpebial, del qual per medi d ‘ una petitè  
borttba Centrífuga va 1‘ oli kl aparell clarificador.

La pinyolada qué s‘ obté d ‘ aquesta prem psada en  fret se tira  
â  la desmunyecadora hont se desm ehussan las coCas.

Lo que résu lta  serveix pera  fer la carga de la a ltre  prem psa, 
tira n lh i aygua bu lîeû ta  en  cada cofi despres que se h a  posât la
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pinyolada à fí de que deixi aquesta 1 'oli que encare conté. L‘ 
oli y aygua coüiiadà resu ltan t va à un pou especial; 1‘ oli se 
1‘ extrau  per medi d ‘ iitia bomba centrífuga y  va als depésits 
del magatzém que lii ha pera aquestos olis de classe inferior.

Aquesta pinyolada de segona prem psada serveix com k  com ­
bustible, p a rt del que se crem a en las llars dels generadors de 
vapor de la fàbrica.

Clarificació.—Los clarificadors en calent no son m es que lo 
que se coneix per bany-m aría. Lo form an. los de casa Pfeiffer, 
un depósit de planxa de ferro in teriorm ent estanyat partit en 
tres compai'íimeiïs d ‘ liont se tira  1‘ oli el cual im nergeix en 
a ltre  que conté 1‘ aygua la cual se la calen ta  h la tem peratura 
de 30 k  35 graus per medi de canons foradats que lii h a  en lo 
fondo y per hont su rt vapor d ‘ aygua. Com que cada dia per 
torn se buyda un d ‘ aquestos com partim ents y  luego S* omple 
de aquest oli, 1‘ oli perm atièix aíxis tres días subjecte k la tem ­
pera tu ra  de 30 à 35 g raüs, se forna mes flu it y per lo ta n t de- 
posita ab prestesa 1‘ oyg-ua y los cOSsos sólits que ten ian  en 
suspensió, lograntsé àixis qile aquestos lio estàn m olt temps 
en contacte del oli, no li com uniquin mal g u s t ni faciliti 1‘ en- 
ranciam ent.

Magatzematge.—L‘ oli al sortir dels clarificadors deu anar com 
sempre, per medi de canons de llauna  ben resistents y ben es- 
tanyats, al m agatzém . Yo prefereixo que estigui voltat d ‘ un 
g ran  depósit, pou, que hi ha en te rra t en lo pis del magatzém. 
Per m edi d ‘ una bom ba portàtil se puja de aquet lloch als alts 
depósits de /e rro  esia/iÿoi que deu contenir 1‘ oli. Dehuen ser 
alts per que aixis se depura millor, son estanyats per que no 
puga alterarlos en lo m es m ínim  lo ferro y  convé que tingu in  
claus à diferenta alsada ab un canó vertical comú de sortida. 
En lo m agatzém  h i te d ‘ haverhi nna pe tita  estufa à fi de que 
ja  m ay se puga glassar 1‘ oli, puix quan precipita la margarina 
y  ocupant la part inferior dels depósits ta rda  m olt en redisol- 
dres en la oleina, de m anera  que perraaneix en aquell estat en- 
care que puji bastan t mes la  tem pera tu ra  à la que motiva la 
cristalisació, essent precís si ‘a vol lograr sa prompte redisolu- 
ció rem anar sovint la massa.

Kesíduos.—La pinyolada serveix pera  fer anar la m àquina 
de vapo ry  produhir lo vapor necessari. En la fàbrica del Duch 
de Castro Enriquez m ontada ab tots los aparells perfeccionats.
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se consumen 15 fanegas de pinyolada per lOOfanegas deolivas 
empleadas.

Las m urcas denhen recullirse en depósits, las quals ben fer- 
inentadas ab los fems de cuadra es un  bon abono.

Foraa m otriu y v ap o r—En las fàbricas ben instaladas, com 
que las ú ltiinas pinyoladas quedan casi inservibles per lo bes­
t ia r  y per extraúreli 1‘ oli que encara contenen, per lo sulfuro 
de carbono, denhen destinarse â combustible y en aquest cas la 
instalaciò de la m àquina y  generadors, es necessària costant 
m olt poch la forsa m otriu. En instalacions petitas h i ha  preinp- 
sas adequadas y 1‘ aygua pera ru ixar las cofinadas, y del bamj 
maria, pot escalfarse en una caldera apart.

A.Iguns d iran  que per clarificar 1‘ oli h i h a  m olts procedi­
m ents. Y jo diré que essent m olt diferent la missió del in d u s­
tria l que la del agricultor, aquest no pot em plearlo puix  que 
deu ferlo bó. no deu apariar coin aquell, los olis que sian do­
len ts  ó m itjans L‘ agricultor deu procurar produhir bon fruyt, 
elaborarlo bé, y  obtenir la clarificació per lo repòs, ju n t  ab 
u n a  tem peratu ra  m oderadam ent calenta. Si aixis ho fà produ- 
h irà  bon oli. •

G. J . DE Guillén, García..

1888

SECCIÓ DE VARIETATS,C o n tra s t
Sentiu dir à 1‘ ignorant 

que no sab 1‘ A, B, C, D; 
creyéutse ser un gegant, 

|tot ho sé!
Lo filosóph quetrevalla 

perque un dupte encara té 
duptant pensa, pero calla... 

;no se ré!

Emili Pascual.
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CORRESPONDÈNCIA.

Palma de Mallorca II Octubre—En casi totas las comarcas 
vitícolas d la Illa  lia s igu t abundan t la cu llita  dels rahim s y  en 
a lguna  d ‘ ellas com per exemple la de Porreas se pot dir que 
ha sigu t abundantíssim a. En altres, lo mildiu y  1‘ oïdium han 
m erm at a lgun  tan t los esplets. En la població que he citat 
se conta que en un tros de terreno d ‘ uuas 56 àreas s‘ han 
cullit 436 quintars (*) de rahim s, y  sem blants à n ‘ aquest ren ­
dim ent son los resultats obtinguts en a lguns altres trossos 
de vinya q u ‘ es précis fer constar estàn en terrenos de g ran  
fondo y de la m illor calitat. En aquella  m ateixa v ila  hi ha h a ­
g u t propietari que h a  vereinat per espay de 35 dias consecutius 
sens parar sino los dias festius- Molts culliters s ‘ han vist en 
la necessitat de buydar los cups als tres ó cuatre dias de tancar- 
los per fer puesto ahont posar los rahim s que ‘Is hi quedavan y 
‘Is que aixó no h an  volgut fer han h a g u t de veudrel als comer­
ciants acaparadors al preu  que aquestos han  volgut pagarne 
puix se n ‘ han  venut als preus infims de 50 y 75 cèntim s lo 
quintar. En varias poblacions productoras los preus mes alts 
han sigu t per las classes m illors del d it fruy t k 2 pessetas y  à 
2‘10 pessetas.

Los vins tenen molt poch preu  per mes que de Cette, qu ‘ es 
io m ercat d ‘ exportació dels d ' aquesta Ilia, h i h a  bastan ta  de­
m anda. He sen tit k  d ir que ‘is vins de Manacor, descontats los 
gastos surten  venuts en la citada població francesa de deu k 
onze franchs per hectólitve ten in t en compte que ‘Is que axis 
venen son propietaris que 1‘ h i han  enviat â son compte Los 
preus que en Manacor he pagan comissionistas francesos son â 
s i s y â  set franchs 1‘ hectólitre. Los vins de prem psa, que se 
consum eixen tots en las destilerias, estàn a 2 ‘75 y 3'25 pessetas 
lo hectólitre y fins se n ‘ ha venut bastan ts no més que â 2‘25.

Tots los fruyts de la te rra  valen molt poch aquest any; are 
las m illors xèxas se pagan â 15’50 y  pocas â 16 pessetas la cuar- 
te ra  de 72 litres. Los preus que ten ia  mes alts fà dos y  tres m e­
sos eran k  12*50, â 12 las favas. los blats bons à 11*75 1‘ ordi â 6 
y â 5 la civada. F ins las garrofas que *s pagavan anys hà de 
3‘50 â 4 pessetas lo quintar, aquest ni casi se 'u  pot obtenir lo 
preu  de 2 à 2 ‘50, ÿ las am etllas que mes se pagan es à 14‘50 y

(*) IiQ q u in ta ,  e n  M a llo ica , es  d e  42 k iló g ra m s  7  S72 g ram s-
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i  15 pessetas la cuartera. Eti camvi are fa cuati-e anys q u e ‘s 
venian â 25.

Los porchs, han anat m alam ent. N‘ ban  sucum bit m olts de 
la raalui·i y  com las p lujas pvimarencas han tira t à perdrer las 
figas no s ‘ han  pogüt aprofitar gayre y no se n ‘ ha assecada 
casi pot dirse cap

8i las cosas van segu in t tan m alam ent, es de tem er que à las 
classes ag-rícolas que viuhen del .jornal se ‘Is espera una època 
d ‘ escassés de feyna y de poch guany  com fa uns deu anys que 
no s‘ ha vist aqui.

En camvi hi ha g e n t que entenen las cosas â sa m anera  y  es 
tan t lo frenesí que h i ha de passar à eixa capital que ‘s diu han 
lifigu tde  tancarse casas d ‘ empenyo y  un Monte-Pio per haver 
ago ta t los capitals y  ten ir las casas plenaa d‘ efectes.

JosiíP M.’ Cirera

Bruch 15 d ‘ Octubre.—Despres d ‘ a lgun  temps de vagas. 
dech donai·li noticias del resu lta t de las Cullitas en los term es 
de E sparraguera, Collbató, Bruch .y Pierola.

En los term es de Esparraguera y Pierola, s‘ h a  fet en gene^ 
ra i bona calitat y  bastauta can tita t de ví, sobre tot los que tin -  
giiéren  la  sort de recu llir la brem a avans de las plujas. En los 
de Collbató y  Bruch, h a  s ig u t la cu llita  regu lar, sí be m és bó 
lo ví per haver cu llit lo fruy t sech y  estar molta part d ' ell ja  
pansit.

En los term es de E sparraguera  y Pierola trascolan ja , mes en 
los del Bruch y  Collbató, no s‘ h i posarân fins la setm ana prò­
xima.

A. consecuencia de las darreras p lu jas las vinyas no sulfatadas 
s‘ han  crem at per Complert y las traCtadas per d it procediment 
conservan la fulla verda y  tendre encara, y no crech que la 
perdin avans de que glassi.

La cullita del oii segueix per ara molt bé y  en tots loS termes 
se conta plena.

.Aqueixas liltim as frescas h an  fet que las oUvas no 'a cor*- 
quin  ni ca igu in .

A Piera y Masquefa, d iuhen  haver pagat í í  novell A 15 pe-- 
setas y  a lguna  petita  partida  â 20 pessetas de lo mes superior.

Per ara  no h i  hà moviment m ajor en aqueix sen tit.—E m il i  P
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VINS.

Encara quô del tb t tlo ‘s p d g a  sabev ab éxactîtu t lo résultat, 
de la  actual cu llita  de vi en los diferents payssos productors, 
no obstant h i ha dates pera poguerse dedubir aproxim adam ent 
1‘ estat actual de la  m ateixa.

Alger.—Te un terS toeâ de cullita  que 1* auy passat; tenhitsB 
la confianza de que Ts preus së sostindràn bé per causa de la 
tivan to rde  relacions comercials en tre  Frausa é ïta lia .

Eapauya,—La cullita  noserâpetU a, encara que no mol t abun­
dant. En cuant à preus no h i lia perque queixarse per ara.

Anâalücia.—La cullita, en general, serâ  m itjana.

Aragó.—Casi pot dirse bona la cu llita  d ‘ enguany, encara 
que no tan  abundan t com la del any passat.

Castillas.—Tant en la  Vella com en la Nova Ts resultats son 
bons.

Catalunya.—G eneralm ent, en molts pobles es abundan t y 
a ltres tenen u n a  cu llita  extraordinària; ben poebs, regu lar y 
a lguns m ala d cauSa dfels contratem ps suferts.

Algiíns compradors han  Visitat la comarca de Sitjes y  han 
fet coiTipras 4 18 pessetas, 1^‘60 y  20'50 carga, segons classe.

k  Toigoja h a n  vengut aqüeixosdia-s algunas pàrtidas de ví 
de la p ïesen t cu llita  4 pessetas la carg'a.

Los vins de Tarragona haü sufert una petita  baixa en los 
Príorats, linich'S ab los Cualà ae í4 a lgnna  cosa. Vi negre, de 40 
â 4*0 peBsetas Carga de l'Sl·'eO litros.—Baixos, de 36 4 38.—Del 
camp, de 1 8 4 2 0 .—Del Vendrell, de 20 4'24.-*-De M ontblanch, 
de 16 4 21.—De Benicarló, de 21 4 23.-^Bianchs del Camp, de 
16 4 18.—De la Conca, de 14 4 16.
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Navarra.—No passarà d ' una cullita  m itjana.

Rioja.—Ui ha pobles que no havian vist m ay una cullita  tan  
abundan t.

València.—Ba  algunas regions valencianas im portants han 
recolectat poch fruyt y dolent: en cambi en altres provincias 
próxim as, com Alicant, Albacete y  Múrcia, ohtindràn una cu­
llita  regu la r y  en a lguns punts, abundant.

A Benicarló y  Vinaroz m olt abundant.

Fransa.—Han m invat m olt la cullita  los ayguats  del últim  
m es de Septembre y  las continuadas p lujas que han  im pedit 
que ‘1 rahim  pogués recullirse m itjanam ent bé.

Apesar de que a lguns departam ents se veyan lliures de ma- 
lu ras en los ceps, los contratem ps han  p rivat u n a  bona recolec- 
ció, lo qual farà que las classes no sigan de bona qualita t; cal- 
culantse que la  cullita  serà  aproxim adam ent igual à la del any 
anterior.

H angría.—La cullita  de ví es m olt abundant.

Italia.—Té u n a  cullita regu lar, encara que en to ta l no sem­
bla arrib i à la quan tita t recolectada 1‘ any  passat.

Portugal. —S' espera u n a  bona cu llita  per haver m illo rat ú l­
tim am ent los.vinyats; haven th i comarcas que no saben ahont 
posar lo vi, ten in t de valdres de tota m ena d ‘ envassos peraco- 
locarlo: confirmantse la noticia de que desde que las vinyas 
-comensaren à ser atacadas per la m alura  vella (oidiumj may 
la producció de vi fou igual à la de enguany.

Las continuadas p lu jas dels últim s de Septembre prop-pas- 
sat no han  perjudicat tan t los rahim s com en altras nacions, 
haventlos afavorit en la m ajor p a rt de comarcas vinícolas, sen­
se que resu ltin  aygualits.

Imprrnta db VIcto r  Berdós t  Fb liü ,  Mo l a s , 31.—B arcelo n a .
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