6 :

:1:: en estado de prosperar aun en las tierras menos beneficia-
das , como lo testifican los productos de las mias que habian
sido sembradas de mielga. : , |

; Ojala ceda 4 las ventajas de mi nuevo me_todo, y no
retarde el frato de este descubrimiento la ciega rutinera adhe-
sion 4 nuestras antiguas costumbres ! tales son los ardieates
votos de un hombre , que viviendo , hace veinte y siete afios,
en medio de labradores, y si¢ndolo ¢l mismo , se ha ocupa--
do siempre en proporcionar al articulo mas importante de a
agricultura los adelantamientos que deben resultar de sus ob-
servaciones,

LIBRO.

Extracto de una memoria sobre las utilidades del cultivo del
colzat 7, y sobre el modo de extraer el aceyte de su semilla,
leida ¢ la real Academia de ciencias y artes de la ciudad
de Barcelona , por su director de agricultura Don Josef Navarre
Mas y Miarquet , Sefior de los lugares de Tudela
3 Cards.

En sa introduccion recuerda el Sefior Navarro con mu-
cha modestia y juicio los utilisimos trabajos que habia pre-
sentado los afies anteriores a la Sociedad sobre el arado de
ruedas y sus defectos ; sobre una sembradera que se aca-
baba entonces de inventar en Francia ; sobre los licores pre-
lificos 5 sobre la utilidad de las moreras , sus especies , culti-
vo y plantacion ; y finalmente sobre la turba’®, y con motive
de la escasez de aceyte que en 2quella ocasion se experi-
mentaba en Cataluba , se presentdo 4 su zelo el momento
mas oportuno de suplir el aceyte de olivas que se gasta e
luces , en xabonerias , preparacion de lanas , cueros &c.
por otro aceyte caya cosecha es mas segura y facil de conse-
guir en qualquiera clima y terreno; que rinde mucho, y que

se

1 En el articulo del xabon decimos /a ¢0/za , y continuaremos cos
€l mismo nombre. En Aleman Kohl-saat significa simiente de coles.

2 De todas estas memorias daremos los extractos correspondientes
luego que lleguen & nuestras manos.
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se hace en el mismo afio en que se siembra la planta, quandb
el olivo tarda mucho en dar su fruto , y no suele probar bien
sino en los parages templados : no por esto intenta retraer
4 los labradores de hacer plantios de olivos en los terrenos
que les convenga , sino que supliendo su precioso fruto em
los usos sobredichos , quedara mucha abundancia del aceyte
de olivas para cl consumo doméstico , para el de las fabricas,
y aun para el comercio exterior. i

El colzat , pues, que otros llaman colza , y que confun~
dian los antiguos equivocadamente con lo que en Francia se
Hama, navette ; es una especie de col , que no se cierra ni
hace cogollo, pero tan parecida en el gusto y figura 4 las
coles regulares , que es muy facil equivocarla con ellas, 4
no ser por su tamafio. Se cultiva mucho en Olanda, y con
mayor ventaja en los paises baxes, particularmente en las
cercanias de Lila , en donde produce un comercio rico. Hay
tres especies diferentes de colza , 4 saber, blanca, caliente
y fria; la blanca se llama-asi , porque tiene su flor este
color , y los Flamencos adquirieron su semilla en Olanda.
Esta especie resiste mas al hielo que las otras ; da algo
mas de semilla , y madura de diez 4 quince dias mas tarde
que la caliente. Esta es la comun en Flandes , y se cree
ser la mejor , porque crece facilmente en todos terrenos,
y exige menos abono. La colza fria , que tambien sacaron
de Olanda, como la blanca , resiste mas los rigores del in—
vierno ; engorda y crece mas llegando 4 tener algunas ve-
ces hasta nueve a diez pies de elevacion ; su semilla es al-
go mayor que la de las otras dos espe_cies : es mas perse-
guida de las orugas y pulgon , necesita mas estiercol y
abonos , y no echa ramas por abaxo como la blanca y ca-
liente ; ésta y la fria tienen la flor amarilla , y todas re—
quieren un mismo cultivo , aunque crecen diterentenlleu'te.
Desde luego arrojan un tallo muy derecho de quatro 0 cin~
co pies de alto: su principal raiz es larga ,.delgada 2 t?lanca.,
un gusto como el del nabo ordinario : sus hojas son

y tiene
largas , anchas, y de un color ve:ré.{f obscuro : el tronco es
redondo , liso, y de un verde palido ; y en la colza fria

se divide en varias ramas por la parte superior , quando la
caliente y blanca las echan desde la superficie del terrenos.
h 3 Sus
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Sus flores son muy apetecidas de las abejas , y les sirven
mucho, porque salen en la primavera antes que lals de otras
plantas : se parecen mucho a las de los nab'os o0 coles , y
de ellas sale despues una bayna larga , y-casi redonda, que
contiene muchos granos.

En la colza todo es util: de su simiente sale el mayor
beneficio, pues se saca de ella un aceyte de color de oro muy
hermoso , que no solo sirve para los fines ya dichos, sino
tambien para comer quando estd reciente , porque des-
pues toma un sabor fuerte como el de nueces , avella-
nas , almendras dulces , nabina &c., bien que se le' puede
quitar aquel sabor haciéndole hervir en una sarten con uma
corteza de pan y una cebolla hasta que no chirrie.* To-
das las simientes de colza tienen la misma forma , y son
muy parecidas 4 las de los nabos y coles ; el grano es algo
mayor , aunque no tan grande como el del mijo ; es re-
dondo , brillante , y de color castafio obscuro : todas dan
casi igual cantidad de aceyte quando son igualmente se-
cas y pesadas: si se deshacen algunos granos aprerandolos
sobre la mesa, y se ve que tienen mucho aceyte , 6 quema-
dos en la punta de un alfiler conservan algun tiempo la
llama , se conoce su buena calidad ; y estas son las pruebas
que hacen regularmente los compradores.

La riqueza que logra el pais en que se hace este cul-
tivo en grande , se puede calcular por los derechos que per-
cibia la real hacienda de Francia , pues solo en la Caste-
llania de Lila, que no tiene mas que unas nueve leguas
de largo , y otras tantas de ancho , producia este ra-
mo 1.200.000 reales, pagados todos los gastos de admi-
nistracion, siendo asi que la contribucion se reducia 4 12 rea-
les por cada tonel de 240 libras de aceyte.

Sus hojas dexan tambien utilidad : quando son tiernas
las comen los pobres en ensalada, y aun en la olla, como
las demas coles : el ganado las apetece mucho s ¥ si se es-
capa alguna res , no hay que buscarla en otro parage sino

' en

1 Qualquier aceyte que se quiera usar en las cocinas perderd el

mal gusto, y serd mas sano , si antes se frie mucho, hasta que se des-

prenda todo aquel olor fastidioso que se obserya regularmente al freirle.
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en los campos de colza , adonde acude para hartarse con unz,
ansia indecible , sin que por eso perjudique 4 la planta, si
solo se contenta con las hojas, y no toca al tallo. Muchos
labradores tienen la economia de ir cortando las hojas que
va echando la colza desde Septiembre hasta Diciembre %
procuréndose por este medio un forrage excelente para to-
da especie de ganado, principalmente para el vacuno, quan-
do le quieren engordar, sin que por esto dexe la planta
de echar nuevas hojas en los meses siguientes , ni de produ~
cir la misma abundancia de semilla. i

La paja menuda que sale de la colza quando se aven-
ta, sirve para mantener toda especie de ganado en el in-
vierno , si se cuida de que no se pudra : la paja gorda y
troncos se emplean en Flandes para calentar los hornos
y para estiercol , bien que tardan mucho en podrirse.

Las tortas que quedan de la semilla de la colza, des-
pues que se ha exprimido y sacado el aceyte son de gran-
de utilidad para alimentar y engordar 4 los bueyes, caba—
llos y carneros , dindoseles desmigajadas y mezcladas con
un poco de salvado. Con esta comida , que es de grande
conveniencia en el invierno en que escasean regularmente
los forrages , adquieren pronto las vacas mucha leche ; y
no hay cosa mejor para engordar 4 los cerdos, sino tuvie-
se el inconveniente de que dandoseles sola y por algun tiem-
po , les hace criar una carne oleosa y no muy sana: de
modo que en los reglamentos de policia de algunos pue-
blos esta prohibido el que se. vendan en las tablas publi-
cas las carnes de los cerdos engordados en las casas de los
molineros y fabricantes de este aceyte. Las mismas tortas
tienen ademas la propiedad de fertilizar las tierras , y de ser
un abono admirable para todo género de producciones : se
hace mucho uso de ellas en las cercanias de Lila ; y 200
6 300 de 14 pulgadas d:e largo , 8 de ancl}o , media de
grueso , y 8 libras y media de peso, convertidas en polvo,

bastan para beneficiar una fanega de tierra.
La

x Esta practica se podria continuar con cuidado en Enero , Febre-
porque Ias hojas no contribuyen & la perfeccion
la perjudican por el mucho suco que consumen.

h 4

ro , y aun en Mayo ,
de las semillas , antes
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La colza prospera segun el terreno y el cultivo que re-
cibe : prueba bien en las tierras dulces , en los valles
terrenos baxos , en los campos que tienen mucho fondo, y
sobre.todo en sitios pantanosos, quando se ha.cuidado de
desaguarlos. Nada importa que el terreno sea_fmo 6 caliente
como se le proporcione la simiente de la especie de colza que
le corresponde : con mucho abono y buenas y profundas la-
bores , vegeta admirablemente en todas partes , ¥ aun en
tierras 4ridas , si se les afiade lodo de caminos, azequias,
6 balsas , no dexaran de lograrse buenas cosechas.

. En Flandes se siembra y trasplanta la colza como Ias co-

les : se labra la tierra en que se ha de sembrar, la pri-
mera vez despues de la cosecha , y la segunda antes de
llegar el invierno , importando poco el que haya producido
en aquel afo trigo, avena ¢ qualquiera otra especie de gra-
no: en el mes de Mayo siguiente se le da otra labor , pro-
curando que penetre bien la reja, se rastrilla dos 6 tres
veces , y despues se. pasa el rodillo para acabar de desme-
nuzar los terrones : 4 mediade de Julio se labra de nuevo;
se rastrilla ; se pasa el rodillo hasta que esté bien esponjada;
se siembra entonces la semilla de la colza, que no se ha-
ya recalentado %, exparciéndola 4 polvos peguenos tomados
con los tres dedos : cubrese ligeramente con el rastrillo , si-
guiendo la regla de que las simientes menudas no han de
quedar profundas, y se hace pasar despues por encima un
sodillo ligero , para que la superficie de la tierra quede bien
unida : quince libras de semilla bastan para sembrar tres fa-
negas de tierra , y estas tres dardn colza para plantar hasta
doce fanegas. e

Las quatro rejas , y el haber de pasar el rastrillo y cilin-
dro tantas veces por la tierra en que se siembra la colza, jun-
to con los abonos con que es preciso beneficiarla al mis—

mo

1 TLa semilla de la colza es blanda, pulposa , y cubierta de una
piel muy delgada : ia perjudica macho Ia humedad , por Io qual no
se ha de comprar sino la que se haya conservado bien seca 5 lo que se
conoce en su color y olor , pofque si se ha humedecido , pierde el co-
lor brufiido que tiene , y le queda un tufo semejante al del trigo reca-
lentado. Adviertase tambien , que se ha de renovar la semilla de dos
en dos afios ; porque sino degenera mucho.
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mo tiempo , parece que han de hacer muy costoso este cul-
tivo , sin que se saque de todo ¢l provecho alguno , porque
se ha de trasplantar despues la colza en otra tierra :sin em-
bargo , como se practica esta trasplantacion por Septiembre,
y una vez executada queda aquel campo inmediatamente en
disposicion de recibir otras semillas hasta la mas preciosa,
que es el trigo , nada ‘pierde el labrador por esta parte;
y por las utilidades que puede sacar, queda bien compen-
sado su trabajo.

La tierra para la colza se labra y prepara como para
el trigo : 4 la segunda 6 tercera reja se le pasa el rastri—
llo dos ¢ tres veces para desmenuzarla y exterminar las
malas yerbas : se le da otra reja muy profunda 4 fin de
Septiembre , porque quanto mas honda sea la labor, tanto
mas libremente pueden extenderse las raices : en esta ulti-
ma labor , se dexa de diez en diez surcos, uno mas gran-
de y profundo , que sirve para conducir las aguas i las
zanjas 6 parages en que quede el barro ¢ lodo de que estan
cargadas , 4 fin de recoger este abono.

Se trasplanta la colza 4 fines de Septiembre 6 prin-
cipios de Octubre , entonces se van entresacando las me-
jores plantas de que se forman gavillas, y se llevan al
campo en que deben trasplantarse , 4 medida que se va ha-
ciendo la ultima labor , y que las necesitan los que se em-
plean en esta ocupacion : las que quedan en donde se han
sembrado se hacen pacer por el ganado, y no se dexan
madurar sino se quiere abonar la tierra de nuevo antes de

* sembrarla de otra cosa, porque de otro medo seria superfluo
este trabajo con el abono que antes ha recibido.

La colza se planta en hileras al través y en las cejas
de los surcos para que las lluvias no le puedan causar per—
juicio ; las hileras han de estar 4 un pie de distancia unas
de otras , y las plantas de cada hilera distarin entre
si seis pulgadas : 4 este efecto van los trabajadores en linea
recta y paralela cada uno con un plantador en la mano
(que es un instrumemp con dot: puntas de yerro con la
correspondiente distancia entre si, que van clavando en Ia
tierra , 0 bien una estaca ) y mugeres muc}mchos meten
una planta de colza en cada agujero , y aprietan despu:s

a
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la tierra con los pies : una misma persona puede hacer estas
dos faciles operaciones , y se ahorrari trabajo y gasto.

Acabada de trasplantar la colza , si la tierra no estu-
viese bien estercolada, se beneficia con palomina molida, pues
de todos los abonos es éste el que mas fuerza da 4 su ve-
getacion , bastando una carga para abonar dos fau.egas de
tierra ; despues de esto se echa con una pala la tierra de
los surcos grandes que han quedado abiertos de un lado y
de otro entre las hileras de la colza : pasado el invierno se re-
pite esta misma maniobra de echar entre las plantas la tierra
que se saca de aquellos surcos ; operacion muy util que
las da vigor , sofoca las malas yerbas , y mantiene I3
tierra blanda. Cada diez hileras hacen un quadro , y quan~
do la colza vegeta bien, cubre con sus ramos los surcos gran-
des abiertos sin que se conozcan las divisiones, quedando el
campo como un bosque espeso.

Si la colza no se trasplanta , como se hace en algunas
“provincias de Francia, da cosechas escasas ; pero aun el
método que hemos descrito pudiera mejorarse , plantindo-
la mas clara , esto es, 4 media tercia de distancia las hi-
leras unas de otras, y las plantas distantes eatre si una;
labrando los intermedios en el invierno y primavera, y al’
tiempo de formarse la semilla , 6 quando el campo tenga
muchas yerbas extrafas, quando la tierra se haya endure-
cido, y siempre que el labrador lo juzgue conveniente , pues
quanto en mejor estado se hallen Ias plantas para extender
sus raices por tierra nueva mullida por la reja, y benefi«
ciada por los.agentes de la naturaleza, que las suministran
los xugos y alimentos necesarios para su nutricion , tanto
mas bien fructificarin.

Trasplantada la colza esti muy expuesta 4 que las lie=
bres y conejos se coman lo mas tierno ; y perderian en
poco tiempo un campo si hubiese muchos, y no se cuidase
de espantarlos. El pulgon la acomete tambien , singularmen-
te quando hay cerca algun bosque, y solo una lluvia » quan—
do sobreviene 4 tiempo , acaba con €. Si no llueve, las po-
cas flores tempranas , 6 muy tardias que se libertan de la
voracidad de este insecto , aunque se encogen , dan sin
embargo bastante cantidad de semilla , que sino seria for—

zo-
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2050 abandonar el campo al ganado , y volver 4 labrarlo dz
nuevo para otra simiente.

Quando madura la colza, es preciso hacer guardar los
campos por muchachos y poner espantajos, porque las pa-
lomas , ‘gorriones 'y otras muchas aves apetecen en extre=
mo su semilla , que da 4 su carne el mismo gusto de la
planta, y asi no se apetece la caza que la ha comido, y
aun 4 las palomas les ocasicna cierta eénfermedad.

Quando la colza se trasplanta en valles hiimedos, muy
estercolados y expuestos 4 nieblas , se atizona como el tri-
g0 , de cuya enfermedad 'se ignora todavia la causa, que
unos atribuyen al agua detenida en las espigas , 4 la acti-
vidad de los fiemos , y 4 los golpes fuertes del sol.

Quando la colza se va poniendo amarilla, y se co-
mienzan 4 abrir las baynas de su simiente , que estan en la
parte mas baxa de las ramas (aunque las superiores esten
verdes ) y que suele ser en’ Junio , 6 primeros de Julio, se
siega como el trigo, y se dexa por algunos dias en el cam-
po en gavillas : despues se trasporta en sibanas 6 en carros
forrados de lienzo ¢ encerado para que no se caiga y pierda
la simiente que se desgrana con mucha facilidad, y se co-
loca en hacinas 4 proporcion de su cantidad , de manera
que no las penetre la -humedad : asi la dexan en Flandes
hasta el mes de Septiembre, que es quando la trillan y aven-
tan.% Como no maduran todas las plantas al mismo tiem-
po , se siega por partes, d fin de que no se desgranen las
plantas mas tempranas , ni se cojan demasiado verdes las
tardias. Si la semilla se guarda seca ; se conserva quanto
se quiere , con tal que se revuelva 6 apalee de quando en
quando.

Para extraer el aceyte de la semilla se limpia antes del
polvo G otra materia extrafia que tenga : se lleva 4 los
molinos ¢ prensas , segun la costumbre del pais; se muele

co—
1 Es de desear que los quimicos eximinen este importante punto,
viendo si artificialmente pueden atizonar el grano por los diferentes
medios que ofrece Ja ciencia y la destreza de cuda uno , porque ha-
rian en ello un grandisimo beneficio a la humanidad.
2 En Espafia se podria trillar 4 pocos dias de estar las gavillas en
el campo al sol.




124 .
‘como las aceytunas , 6 se machaca en unas pilas con ma-

zo0s armados con puntas de hierro : la masa que resulta de
uno 1 otro modo se pone 4 fuego lento en calderos colo-
cados en una especie de hornillas : al calentarse se le va
echando agua (como media escudilla cad_a V€z) para que ng
se queme ; métese despues dicha masa en unos 5ac0s de clin,
¥ se pone en prensa, quedando despues de exprimida el acey-
te aquellas tortas de que ya se hablé: 600 libras 6 640 de
semilla dan 240 de aceyte : los gastos para sacarlo impor-
tan 8 reales, en Flandes, y quedan mas de 100 panes de
residuo : éstos se venden alli 4 4 6 § pesetas el 100, y
un tonel de 240 libras de aceyte 4 36, quando menos. En
cada fanega de tierra plantada de colza se cogen regular-
mente 2400 libras de semilla: todos los gastos no pasan
de 52 reales, lo que manifiesta el mucho beneficio que su co-
secha rinde 4 los Flamencos. :

. El Seftor Navarro concluye su. memoria , proponiendo
4 la Sociedad que pida semilla 4 Flandes , que la reparta
4 los labradores de Catalufia , y que se les estimule con
premios 4 su cultivo , presentindoles las utilidades que
sacaran. de él, no solo por el aceyte , sino tambien por
el abono que conseguirin para sus tierras y para el man-
tenimiento de toda especie de ganado.

Los Editores de este periddico no menos deseosos de
que se introduzca en la nacion una planta tan impostan-
te , singularmente para los paises septemtrionales en don-
de escasea el aceyte , tienen suplicado 4 Don Ignacio
Torres , Bibliotecario de la publica episcopal de Barcelo-
na que se sirva comprar la buena simiente de colza que
se le presente, si es que de resultas de la excelente me-
moria del Sefior Navarro se verificd su cultivo en aquella
Pprovincia : sino, la encargardn los mismos 4 Flandes con la
posible brevedad , y avisardn por este impreso quando lle-.
gue para si alguno la quiere pedir.

ECO-
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ECONOMIA.

Continuacion del modo de sacar la manteca
de la leche.

En las memorias de la Sociedad de agricultura de Paris
del afio de 1763 ,se da el método que se sigue en el pais
de Bray en Normandia, que puede servir de regla para to-
das partes , y su autor se explica en estos términos.

Todos los habitantes de la Normandia conocen los de-
fectos de la manteca que alli se hace , pero pocos saben que
estos defec'os provienen menos de la calidad de las leches,
que del modo de manejarlas: solo en un distrito han acer-
tado , y ninguno otro ha sabido aprovecharse del exemplo
en muchos afios : siguiendo el método de dicho pais de Bray
se lograra manteca delicada y buena en todos tiempos del
afo : se ira haciendo un objeto importante de economia,
porque sale buena para salar y conservarse mucho tiempo;
se aumentara asi un articulo de comercio , por ser prefe—
rible 4 qualquiera otra manteca, y se ahorrarin al reyno
las sumas que envia al extrangero por la cantidad que este
introduce en él.

Se ha de guardar la leche en cuevas 6 bodegas aboveda-
das, si es posible , hondas y frescas, qual se requieren para
conservar los vinos poco mas 6 menos, y cuyo temple esté ast
en invierno como en verano 4 un mismo grado de calor, es de-
cir, de ocho 4 diez grados del termometro de Reaumur, que es
fo regular en todas las bodegas : estas han de estar soladas
{dindoles algo de pendiente) con ladrillos , y quando se tema
que el calor penetre en ellas , se cierran los respiraderos por
el dia. En invierno se tiene cuidado de que el frio no en-
tre , tapando los mismos quando hiela. La entrada é.esras
piezas 6 bodegas , y sus respiraderos deben estar abiertas
por el lado del norte y del poniente, y no se hara fue-
go cerca de ellos. La limpieza de estas oficinas se consi~
dera tan indispensable , que se apartan de ellas qualesquie~
ra muebles 6 enseres de madera, porque con el tiempo dan
mal olor en un parage tan fresco. No se permita en ellas,
ni cerca de sus troneras basura alguna, y serd convenien-

ie
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te que se aljofifen 6 laven con fregiiencia los ladrillos, y
no se entre en ellas sino con zuecos limpios que 4 este efec-
te estarin siempre preparados 4 la entrada : qualquier olor
que se advirtiese en el sotano , si es diferente del de la leche
dulce, se tendria por contrario 4 la perfeccion de la manteca,
y se atribuiria 4 descaido de los operarics. -

Las vasijas en que se deposita la leche recien ordefia-
da, son unos barrefios , que si se han usado se escaldan
con agua hirviendo antes de echarles nueva leche , 4 fin de
que se limpien perfectamente de la que antes hubiesen te-
mnido, y que les ha-penetrado, la qual seria un fermento,
que aunque invisible por su corta cauntidad , pone conoei-
damente agria la leche , como lo han confirmado repeti-
dos experimentos. Los barrefios tienen de ancho en la parte
superior como unas quince pulgadas, seis en el fondo , y
otras tantas de alto ; tomadas estas medidas por la par-
te de afuera. Si fuesen mas profandas no serian tan adequa-
das para el intento, y si mas anchas sucederia lo mismo,
Llenas de leche estas vasijas, se colocan sobre los ladrilles
del sétano bien limpios ; advirtiéndose que la leche se ha
de traer desde donde se ordefia, en cubos de madera s 0en
vasijas de barro : las de cobre se miran como muy peligro-
sas para las operaciones de la leche: se dexa ésta posar
una hora en el sétano hasta que la espama se hubiese des
hecho enteramente , y disipado el calor natural que tra-
xese de la vaca. Entonces se vierte ea dichos barrefios pa-
sindola por tamiz para que no le queden pelos , ni otra
porqueria. La frescura del sétano impide que se quaxe , que
es lo que principalmente se tira & evitar, como el que
se ponga agria en el verano, antes de que se le ha-
ya quitado la nata, y que en invierno obre el frio con tan-
ta eficacia que hiele la leche , ¢ impida la separacion de la
manteea. :

Llenos los barrefios en la forma mencionada , se les
dexa reposar veinte y quatro horas ( y muchas veces me-
nos

’
T Se aprecia tanto la limpieza para hacer buena manteca en Saxo-
nia y en .Bavien > que se almoazan y lavan las vacas antes de orde=
farkes , siempre que han estadc echadas ea la quadra.



127
nos tiempo ) al cabo de las quales se les quita la nata. No se

debe esperar mas tiempo, porque ésta perderia de su dulzura,
se pondria demasiado espesa , y la leche que estd debaxo
de ella podria quaxarse en verano y ponerse agria ; lo que
es absolutamente opuesto a la perfecion de la manteca. La
nata se separa del modo siguiente.

La muger ( porque este es oficio de mugeres, que exi-
ge aseo y delicadeza ) levanta con tiento cada barrefio, arri-
ma el pico que debe temer, 4 la boca de una jarra, y con
un palito muy limpio abre la nata por junto al pico del
barrefio , de modo que inclinando 4 este sobre la jarra, se
vaya la leche que estd debaxo por la abertura, y quede
la nata sola en él : tedos los barrefios llenados 4 una mis—
ma hora , se vacian tambien al mismo tiempo : las natas
se juntan en otras jarras para hacer la manteca luego que
se pueda, y si las vacas se ordefian tres veces al dia, se re-
pite esta misma operacion igual namero de veces , prece-
dido el reposo de la leche en los barrefios las veinte y
quatro horas que hemos expresado.

Es de observar , que no teniendo estos mas de seis pul-
gadas de profundidad , suben las partes manteccsas de la
leche con mas prontitud 4 la superficie , juntindose todas
en el espacio de diez y ocho 4 veinte horas , particularmen-
te si el temple del sétano impide 4 la leche el quaxarse.

Si hubiese tempestad , hiciese calor excesivo , 6 amena-
zasen truenos , se quaxa y agria facilmente la leche , y asi
se debe acudir apresuradamente al remedio , tapando los
respiraderos de la bodega , refrescando Jos ladrillos del pise,
regandole bien, y quitando la nata 4 todos los barrefos en
donde se hubiese formado : en sstos casos extraordinarios se
suele formar la nata en menos de doce horas.

Sacando la leche de debaxo de las natas en el espa-
cio de veinte y quatro horas a lo mas , no adquiere la man-
teca que se halla en ellas ningun gusto agrio, y pueden
conservarse quatro 6 cinco dias en el sotano hasta que lle-
gue el momento de batirlas. ' -

Los que conocen el uso que genera‘mente se sigue en la
alta y baxa Normandia en el manejo de la leche, se ha-
ran cargo facilmente de que los barredos grandes que co-

mun-
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munmente se emplean alli, no pueden refrescarse tan bien
como los del pais de Bray ; que la costumbre de echar en
ellos la leche aun caliente es totalinente opuesta al fin de
que se refresque ; que las partes mantecosas no pueden ele-
varse 4 la superficie con la prontitud que se requiere an-
tes que la leche se ponga agria ; que el descuido en tener
estas vasijas grandes expuestas tanto al frio como al calor -
excesivo , sin precaver el mal olor y desaseo del sitio, L
es todavia mas contrario ; que el dexar agriar la leche y
quaxarse sin quitar la nata, sino al cabo de cinco , seis,
ocho dias, y muchas veces mas, son costumbres que per-
judican tanto a la leche y 4 la nata, que no puede resul-
tar cosa buena de ellas. Se ha experimentado que quitan-
do la nata de la leche , quando estd agria se saca muche
menos manteca , que , quando la leche es reciente : ea
el primer caso la manteca sale demasiado compacta , pierde
pronto su dulzura, y no sirve para guardarse, que es el fia
principal. ’

En varios distritos de esta provincia son buenas y de-
Jicadas las mantecas en otofio , y al principio de la pri-
mavera ; pero en verano son crasas, compactas y malas,
4 causa de que el temple de la primavera y el otofio influ-
ye naturalmente en la leche del mismo modo que el que
se procura conseguir artificialmente en todo el afio en
el pais de Bray , uwsando de bodegas que siempre es-
ten 4 igual temperamento. Las mismas leches que en pri-
‘mavera y otofio dan en aquellos distritos excelente mantecs,
la producen detestable en el verano , porque se agrian
4 pesar de que los pastos son de la mejor calidad ; y aun-
que es visto , que si adoptaran mejor método conseguirian
las ventajas que son de esperar de la buena leche del pais,
y en la estacion mejor del afio , en que los pastos son mucho

~ mas abundantes , los naturales siguen a ciegas la costumbre
de sus mayores , sin abandonarla en un punto , ; tanto pﬂede
sobre nosotros la preocupacion! Se continuara.

———

MADRID : EN LA IMPRENTA DE VILLALPANDO.



