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SECCIO AGRONOMICA.
PRODUCCIO vinicola D’ espanya.

Lo periodich La Gironda publica un extens article sobre la
produccié vinicola de Espanya que per sas dimensions no po-
dém insertarlo integro, pero del qual preném los punts mea
|mportant *

articulistali donacomensament consignant nostre territo-
ri per arrivar a la deducci6 de que lo vi es avuy lo principal
producto de Espanya, y la font de sa fortuna.

Lo vinyat Espanyol, diu lo articulista era de 1.200,000 hecté4-
reas, produhint per terme mitx 20.814,740 hectolitres de vi. re-
presentint un valor de 450.000,000 de pessetas, quarta part do
sa produccio agricola. »

La produccié mitja anyal es de 123 litres de vi per habltant
produccio que en Fransaes de 133y en Portugal de 100. Espa-
nya 'ns alcansard facilment si continua sa;s plantacions.

L’ espanyol beu pocb. lientres que 'l coosum mitx per habi-
tant es de 115 litros en Francay de 74 en Portugal, sois alcansa
65 litros en laPeninsula.

La exportaci6 de vins Espanyols es'proximament de 8 miUono
d' hectolitres, que representan un valor de 250 millons de pes-

Fransa estd en primera linea en los paissos que importan, é
Inglaterra ocupa lo mateix lloch en la exportacié. Los vins es-
panyols ocupan també honrés lloch en los mercats d° America
delSud, principalment Buenos-Aires. Montevideo y Chile.

Nostra importacié de vins en Espanya s’ eleva en| any 1881 a
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2.121,627 hectdlitros, representant en valor 57.284,029 franchs.

Espanya estd ampliay dignament representada en la expo-
sicio de Burdeos. Vintyuna provincias han enviat tipos com-
plerts de sosvins admirables de Jeréz, Delicids, Pajarete, Malag'a,
Pedro G-imenez, Moscatell, Malvasia, MontiUa, Manzanilla de un
gust y un perfum exquisits. Pero ’'ls vins de barreja,’ls vins
que alimentan lo consum correnty venen en ausUi de nostre
comers, deuhen cridarnostra atencio.

La mes hermosay complerta coleccié d’ aqueixos vins ha si-
gut exposada per Navarra: coata mes de 1,200 tipos diferents.
Los vins de Navarra de hermos color, son molt buscats per las
harrejas. Se distiugeixen també per sa elevada riquesa alco-
holica.

Al O de Navarra 's trova una regié rica, fértil y essencial-
nent vinicola desde 1" antigiietat, la doble Rioja, alavesay caste-
llana. La superficie de las provincias d’ Alavay Logronyo com-
pren en conjunt 815,000 hectareas, gran part plantadas de vi-
nyas. Person clima, menos célit que’l d’altres provincias, la
Sioja esté en excélents condicions pera produhir vins lleugers,
de hermps_color roig viu, d’" una riquesa alcohdlica de 11 & 13
graus, excelents per las barrejas.

Aragé y Catalunya, encara que per lo caracter de la térra di-
fefescan, son tambe aproposit pera 'l cultiu de las vinyas, y las
ricas planuras de Huesca, Barbastro y Saragossa produiieixeh
vins en abundancia. Citatém en primer lloch los vins del Prio-
rat y Carinyena.

Los de Tarragona son lleugersy agradables.

En Castella la Vella, Ts de Ledn y Biirgos. Los vinsde Rivera
poch coneguts per son escas color, poca riquesa alcoholica.

En Valladolid, los de la Nava, 3 trovan vins bladchs que al
esser vells se semblan ais de Jerez.

En-Toroy Zamora's cullen vins roigs, sechs y agradables de
11 413.

En Orense los de Baldeorrasy riberas del Minyo,

En Castella la Nova los vins de Cuenca.

En las provincias de Madrid y Guadalajara’s cullen mes de
un millé d ' hectolitres de vi lleuger neutre, de bonich color y'
riquesa alcohdlica de 11 & 13.
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Vins de Valdepenyas en la Maaxa. Sa repataclé conaiderable
j lien sentada. En lo Tomelloso tigs blanohs que fproduheixen.
molt bons ayguardenta.

En Cé&ceres y Badajoz, eu la vali del Tajo’s cuilen vina
falanchs y roijos.

Lo Mitsdia de la Peninsula, Murcia, Andaluciay Alicant. Eu
las comarcas exposadas ais ardors dePsol y refrescadas raras ve-
ngadas per las pinjas, los vins han d’easer dolaos y molt alcohé-
lichs; alli' 3 trovan Ts famosos vins de Jerez, Méalaga y Alicant.

Al Oedt vins blauchs de Cadiz y Huelva.

Los vinyats de Jerez ocupan una superficie de 6.000 hectar-
eas y sa produccio s’eleva a 100.000 hectdlitres. La provincia
de Cadiz culi 1.287,840 hectdlitres y Huelva 500.000.

Gran partdels vinyats de Jerez perteneixen & propietaris in-
glesos, negociants y preparadora de la mateixa nacié que a‘ocu-
pan en las barrajas deis vins ab los plens de Chiclana de Ro-
fa y de Sanlucar.Certs vins de primer ordre, lo tintillo de Bota,
lo Manzanilla ylo Pajarete, fabricat ab rahim que ’s fa assecar
-avants d 'enviarlo a la prempsa, constituheixen un verdader
monopoli en mans de alguns propietaris.

La gran exportacié del Mitjdia de Espanya té son centre en
Alicant y Valencia. Alicant es lo port que acosta mes & Madrid
del mar. Los vins d’ aqueixa provincia tenen qualitats de primer
ordre que ‘Is recomana & la atencié del comers. Son neutres,
gustosos, plens, ben colorats, richs en alcoholy per consegtient
facils de conservar.

SECCIO D*AGRICULTURA PRACTICA
UTILISACIO DE LA SANCH.

Aquesta industria, completament desconeguda en Espanya, es
a .Fransa explotada d' un modo tan convenient com ventatjos.
Recull aquesta industria la sanch de mes de So00.000 bous, la deis
porchs, oo ooo vacas 6 badellas y de mes de tres milions de mol-
tons, quai total puja aproximadament a i6 milions de litres d' un
liquit que, llensat avans per las clavegueras, rius 6 rechs, podia
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noclu & la salut pablica, y per lo tant digne de la atencié delS
sabis y economistas que’ s desvetllan pera’ 1 foment de las ciencias
aplicadas, tant & la higiene com a la Industria.

Comensa la explotacio d’ aquesta industria en iSSa, empleantse
de moment sois procediments del tot elementéis, 6 siga rudimen-
taris, fins que fou secundada per !’ intel-ligent M. Burgeois, que,
armat d’ una paciencia y coneixecnems poch usuals, ha dotat sas<
fabricas de tots los Utils necessaris y de gran precisio.

Aquesta industria elabora quatre classes de productos, tots con-
venients, 6 millor dit, necessaris. Es lo primer preparar la sanch
liquida pera 'l consum de las fabricas de refinar sucre 4 Paris y
sos voltants, aixis com convertirla en massa sélida, pera las matei»
xas fabricas de provincias y pera la exportado; segon, la albimina
de sanch pera la tintoreria {y{teixits pintats; tercer, las despullas
deis citats productes, convertits també en massa so6lida, & fi d' em-
plearla pera ’'Is pellaires 6 adobarias; y tltimament, la inferior &
las anteriors convertida en pols y emulsionada ab altres subtancias
animais, s’ aplica també com adob pera las térras.

Desde 'Is temps”™mes antichs s emplea la sanch pera la refinacio
del sucre, y en major abundament ab lo destinat ais aixarops. Al-
guna han ensajat altres sistemas 6 composicions quimicas, que
han lingut d' abandonar, tornant al Us de la sanch.

La preparado d aquesta, 0 siga la liquida pera 'l consum de Pa-
risy sos voltants, es sumament facil, puix que sois requereix una
mica de cuydado, y com es natural, molta netedat; peré pera la ex-
portado, particularment & las Antillas, es preds ser molt intel-li-
gent; molts han ensajat diferents procediments, per6soisMr. Bur-
geois ha arribat a donar a la sanch una forma concreta; la per ell
preparada, conserva totas sas propietats, Las fabricas de refinar del
pais y del extrrnjer la consumeixen 'ab preferencia: aquestas ulti-
mas la disolen, y ab t5 ¢ i6 Kilos d’ ella disolts ab 92 littos d’ ay-
gua, obtenen too litres de sanch liquida.

La albumina pera tintoreria y pintats s’ obté del modo seglient;
en el moment de saltar la sanch de la ferida feta al animal, se dei-
xa pendre, formant una massa gelatinosa, que 's va disolent & mi-
da de que s va prenent, dcixant escapar unliquit una mica groch,
Osiga serositat, lo qual es recullit ab cuydado pe ’ls operaris deis
tallers establerts en los mateixos escorxadors y enviat després & las
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tabricas, abont dita serositat se coloca eo uns candns especiais
gue, posats & la accio del caliu y & vegadas taa sois al calor del sol
gueda en lo fons del cafié una capa prima y trasparent, que esla
nombrada albumina.

Durant aquets ultims anys ha sigut aquesta molt mes apreciada”
supost que la Qnimica ha progressat d' un modo tan admirable,
gue ha arribat & dotar 4 la tintoreria y pintats de colors extrets del
carbo de pedra tan clars, vius y bonichs eom ios raigs del sol cuan
eu bella alborada estripan los capritxosos navols,

La albumina, una vegada labricade, es blanquinosa, y per lo-
tant incolora, y emulsionada ab los colors, no sois no 'ls esmortu-
heix, sino que sosté son brill y fixesa, fentlos casi inalterables al
sol y & la humitat, y]es molt millor que la clara d’ ou.

Lo descubriment de la albimina de sanch es equivalent & una
gran ventatja econdmica, tant per lo diferent de son cost com per-
gué retorna a la alimentacié moltissims milions d' ous, que avans
s’ empleavanen la fabricacié de la albumina incolora.

Actualment s’ expenen molts milers de toneladas de sanch com
adob pera las térras, lo qual explica la preferencia que 'Is agricul-
tors extranjera donan & aquesta especialitatd’ adobs. La sanch ana-
lisada s' assimila al nitrat de sosa y al sulfat amonich, y lots los-
agrlcultors que la emplean afirman que obtenen resultats molt sa-
tisfactoris.

En resum; de la sanch deis escorxadors, los francesos extrauhen<
0 aplican dos productes a la industria, que son la sanch liquida y
sOlida pera las fabricas de refinar lo sucre, y la albumina pera la
tintoreria y teixits pintats; y un, pero en dos formas distintas, pera
b Agricultura. —C. de la I.

PRATICULTURA
ESPARCET 0 TREPADELLA

(Eedisarum, omhryckis)

Pocas de las plantas ferratgeraa conegudas, tenen ' impor-
tancia déla trepadella, tant mes en quant té la ventatja de
poder viure en los terrenos estérils. secns y pedregosos, abont
hi resisteix tota altre vegetacié. Podem dir que es una provi-
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-delicia pera’'ls terrenos calissos ahont creix expontdneament;
yesmolt buscada dita herbaperlo bestiar que’l preferix a
qualsevol altre. No es de estranyar donchs que tin”*a recone-
Sgda importancia pera la formacié de prats artificiais; y de

sitjar fora que nostres pagesos se esmeressin sembrant tan
preciosa planta ferratgera. .

La trepadella es planta 'vividora que abunda en nostres
climas de Kspanya; si bé se cria en totas las temperaturas, tem
un xich los frets inolt intensos en son primer desarrollo; em-
pero habém observat que’ls suporta després de nascudas las
plantas. Per consegiient no hi ha pas Cap dubte que cap son
cultiu en totas las regions y en tots los terrenos, vegetant en
ﬁrefe_renua en los sechsy calcareos, que en los argilosos y

umits que no’ls proba; a'ixis com tampoch en los de sub-sol
inpermeable. ] ) o

La época mes & proposit pera la .sembra, es quan se verifica
la deis grans d’ espiga, ab ios quals se asocia las mes de las
vegadas, podent també ferse aquesta operacio en la primavera.
.Se°prepara la ierra lo raaieix que pera la sembra del aufals,
encara que.sas arrels no profundisan tant com agueixa planta,
es molt convenient donar & la térra las labors preparatorias
proEias pera garantir sa bona vegetacio. ]

a sembra pot ferse de distintas maneras segons las condi-
cions del terreno, & solchs, k aixam 6 volesa y & motas. Com
a planta vividora, es preferible sembrarla a aixam, ja perque
no exiﬁeix tantas labora de conservacio, com perque deu
desarrollar moltas arrels que s’ encrehuan de mil maneras.
Generalment se sembra associada ab la cibada.

La millor manera deassegurarla naixensa d’ aquesta planta
es posar en remull sas llevors per espay de 10 6 12 horas; y
«després d' aixuta barrejarla ab térra fina que facliti 1' acte
de la sembra que deu quedar espessa y a rahd de doble cantitat
de llevor de la que 's necessita pera la sembra del blat.

Pochs son los treballs de conservacié que requereix, & no
ser lo de aixercolarla oportunament.

L’ época de segar la trepadella varia segons las circuns-
tancias y animais que dehuen mepjarla. Se sega quan comen-
sa a fiorir si se destina pera lo bestiar de llana; si pera lo bovi,
se sega al secarse las primeras flors; si deuhen menjarlo los
caballs 6 muias etc. se sega quan las llevors estdn mitx gra-
nadas, y aliavors es quan, després de deixarla assecar se re-
cull y se destina pera fenassa. )

ES molt prudeut no deixar pastar la trepadella en lo primer
any de vegetacid, puig lo besliar lo arrana de tal modo men-
jantse lo coll de la planta, que després, si bé rebrota en los dos
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0 tres anys, lo debilita de tal manera en lo primer, que lo
adareix y dificulta sa bona marxa vegetativa.

La duraci6 de im prat de trepadella, com tota mena de cul-
tius de plantas de jlarga durada, dependeix de varias circuns-
tancias, assignantlhi per terme mitx de 6 fi.ns& 10 anys. Tan
prompte cora se vehuen desagareixer las motas y comensa lo

njtaser invadit perlas herbas dolentas, no deu demorarse
o rompre lo prat pera reemplassarlo ab altre cultiu; tota ve-
gada que la térra estariq favorablement disposada, puig que
essent la trepadella planta que podem dir que viu essencial-
inent de las capas interiors del terreno y deis gasos atmosfé-
richs, en lloch de dissiparlo lo millora ab los restos 6 detritus
de sas numerosas fullas y la descomposicié de sas arrels.

Lo ferratge que ab aquesta planta se obté, essumament
nutritiu pera lo bestiar, contenint 6,75 per 100 de potassa, 20,33
desasa, 8,57 de magnesiay 54,89 de fosfat de cala, tenini la
bona circunstancia de que no se’ls indigesti com I' aufals,
dona molta forsa ais animals de tiro: aumenta la cantitat y
calitat de la llet & las cabras y vacas; aixis com las llevors que
son molt nutritivas, serveixen pera la viram, que 'ls excita
raaravillosament lo pondré. Las flors que 's desarrollan pri-
merencas, produheixen molt bona mel alas abellas, y segons
din Lecodg. la bona calitat de la mel de alguns punts de Fransa,
es deg'uda a la abundancia ab que se sembra aquesta planta
ferratgera tan Util € interessant ais criadors de tota classe de
bestiar. ]

Eicart G.y R.
S. Pere deTarrassa, Seterabre de 1882.

SECCID DE VARIETATS

LOS FRUYTERS EN LA TAULA.

Se cultivan lo< arfares fruyters a Inglaterra en floreros <% vasos de
Xina... y també en»un senzill test de térra. Y aquets arfares no sois crei-
xen & maravella, sino que donan bonichs y exel-lents fruyes. Se tenen
presseguers, abercoquers, cirerers de sal6 de dncuaotay de cent c entime-
-tres, arfares nanos quais fruyts se culien a la altura deis llafais. V *arfare
estd en una jardinera: se sent lo perfutn de sas flors, y dos mesos despres
se callen sos gustosos fruyts. A Paris hi ha encara en alguns ceps, dos ¢
tres rafaims que se 'ns serveixen en los menjars de janer y febrer. A Lon-
dres fa dos anys se tnenjan alfaerges y albercoefas cullits del arfare en test.
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Aquestos encantadors arbrets, diu Mr. T. River que es lo principal
oromotor d’ aquest género de cultiu. estan desunais a ocupar lo pntner
floch en nostres postres. ;Qui s’ atrevird servir en plats os pressechs, las
rir/ira® v altres. cuflO Dodtin pcruirc s €fi i arbrc mateix.

iL’arbre es tan petit y tan carregat de fruytsl Se po..ra
de cada convidar un presseguer, un albercoquer. d
vint y cinch & irenta centimetres, portant per lerme mitj de tres a cincn

AnsVrvir la froyta ab r arbre constituheix una idea seductiva, que seré
molt «r¢ciada™pcr tots. Per altre par,; los aficionais veuran cada d”
desenirotilarse’l iruyt & sos ulls, y aquest cultiu no deixara de divertir

E rf cuant™\ deis arbres fruyters nanos, es facil revelarlo. Basta
plantar en un test un arbre jove, desembrassantlo de sas
Ir'cb ulllulg,ah?f]'gl)eansttaalnat I?grtr%yplgrgu%rc%l)l(t'ayI%ndlégentrotlfo (TePrTr' La
nnda de la arrel apressura la lructificacio y descntrotlia la iertilitat del
Srbre Mr Igram & iner en gefc de la reyna d' Inglaterra ha obt.ngut
fins sis rahims en un deis ceps cultivais en test y apenas de divuyt mesos

Loraoa cultiu se defineix en tres paraulas:_prompte b6y fac'l.
_ Tothom podra tefiir d” avuy en davant un jardi fruyier, y i
a sou cuberr. las pereras. etCc. ulili dulci: al costar del test de flors dei
terral 6 baleo, lo test de fruytas. Aix"6 devia venir algin dia.

En lo curs de nostra publicacio, ‘los lectors hauran pogut vcure en
L'aft del Paeés, los medis pera conservar los rahims en lo sarmei ty
citatlo nom ~el Sr. Llampallas del Masnou, suscnptor nostre, per ha
«rios obtMgul d-una manera perfecta. No cal mes que recordar lo
magnifich cep que presenta dit senyor en la Exposicié de la Universitat®
cuan la vingucia del Rey a Barcelona.

REVISTA VINICOLA

En lo que respecta & vins negres, si bé no ha seguit lo
laempenlapresa%n la quinaena anterior se

n«us en los"mercats productors, y si bé no ho son tant los de las

E s enres pofaiTO influhir sibre ’Is preparais pera embarch ab des-
fino & Ultramar, puig aquestos contindan sol-licitats ab bons preus y ab

mereixent especial menci6 lo mercat de Tarragona, de qual port surtan

rada dia vapors carregats de vi pera FransfL----------- A
C.OKHUbHJINUDBI'TUA. I RV d»
-P P.Sela S. deVallgorguina.-E. A

tvrZr'cVTatrasia-i V C deVilarde ¢asuilteil-J. S. de
M aiaré.-P.'c.J.de Gamar.BS..-P A S- =

da Santa Coloma da Pames.—i. D. de la AdmetlU
Imprenta de «La Renaixensa». Xucla, 13, baixoa.
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