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SEMANARIO

DE AGRICULTURA Y ARTES
DIRIGIDO A LOS PARROCOS

Del ]ueves 9 de Noviembre de 1797

AGRICULTURA'

Concluye la carta del cura de Linares sobre el
aprovecbamzento de las patatas.

En 29 de Abril del afio proximo pasado se publico en
Paris un nuevo método de reducir las patatas 4 harina , que
sino sale tan delicada como siguiendo el ‘que he indicado pa-
ra sacar el almidon , tambien sale mucho mas porcion , y no
es justo omitir este descubrimiento que se debe 4 Carlos Las-
teyrie , cultivador muy benemérito en las inmediaciones de
aquella ciudad , y cientifico distinguido.

Para hacer esta harina son mejores las patatas blancas
que amarillean un poco, y no estin como jaspeadas de en-
carnado : mondadas y cortadas en ruedas , ¢ sin mondar ni
cortar se pueden emplear, bien que es mas sencillo y eco-
nomico dexarlas enteras; en cuyo caso se han de lavar bien
en agua que se muda hasta que salga clara. En la primera
prueba , dice el autor , mond¢ las patatas y las corté en rue-
das del grueso de un peso duro, y al paso que se iban cor-
tando catan en el agua, porque si se dexan al ayre en breve
toman un color oscuro que se comunica 4 la harina. La va-
sija 6 deposito en que estén, sea grande 6 chica, de barro,
de madera, de piedra &c.no debeilenarse de patatas mas que
hasta la mxtad y el resto de ella se ha de llenar de agua. En
cada uno de los dos O tres primeros dias se les ha de mudar el
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agua dos veces: en los demas se puede excusar esta dili-
gencia,, pero luego que se ‘presente sobre el agua una es-
pecie de espuma, 6 que salga de las patatas un olor algo
4cido , se volverda 4 mudar el agua dos veces al dia.

Esta maceracion en el agua dura de seis 4 diez dias,
segun el temple del” pais 6 del parage en que se haga la
operacion , segun la cantidad de agua en que se bafen,y
segun la freqiiencia con que se le renueve. La sefal cierta
en que se puede conocer quando estin en punto para qui-
tarles el agua, es que apretindolas un poco entre los dedos
se conoce que se deshacen facilmente por lo interior y for-
man una especie de puches; bien es que aun despues que
se ponen en este estado pueden quedar en agua algunos
dias sin cuidado de que se pierdan, con tal que se les mu-
de el agua dos 6 tres veces al dia. En este caso adquiririan
un olor desagradable, pero la harina que diesen no tendria
mal gusto.. ‘ :

Para mudar de agua se ha de tener una canilla 4 una
pulgada del fondo del vaso, sin cuya precaucion al salir
el agua arrastraria consigo una parte del almidon de las pa-
tatas que hace poso en el fondo : por el lado de adentro se
ha de poner un poco de paja limpia para que no se obs-
truya. : :

Luego que se saquen del agua las patatas se aprensan
en sacos de tela gruesa para que suelten el agua, y despues
de prensadas se extienden al ayre o al sol sobre paios 0
papel. de estraza : tambien se pueden secar 'sobre zar-
20s ., en el horno despues de sacar el pan, cuidando de qde
el calor no sea muy fuerte, porque entonces en lugar de
quedar tan desmenuzables , que entre los dedos se convier-
ten en harina, se endurecen y ponen semitransparentes;
bien que ni aun enténces se pierden porque reblandecidas
en agua tibia se pueden guisar de la misma manera que las
frescas. Los que mo tengan prensa las pueden exprimir en
un lienzo gordo , advirtiendo que quanto mas pronto s se=
quen tanto mejor es la harina, pues secindose lentamente
toman un color oscuro., y aun se enmohecen ; lo que se bha
de evitar no amontonando la masa sino. extendiéndola quan-

to sea posible. Luego que estén bien secas se muelen G en
un
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un molino ‘de trigo ;6 en un mortero: se ciernen, y lo que
no pasa por el cedazo, se vuelve 4 moler y cernir.

Toda esta maniobra es sencilla y poco costosa si se prac-
tica en donde hava agua corriente : los utensilios necesarios
son de menos consideracion que ‘los que se requieren para
sacar el almidon 6 fecula , pues si esta operacion se hace
en grande es indispensable un molino para rallar las pa-
tatas ; y no'se sacan mas que tres onzas quando mas por
libra , mientras ‘que por ¢l- medio que acabo de describir se
consiguen mas de dos libras y media ' de hatina de diez'de
patatas, supuesto queé 'de cincuenta y “tres libras ‘que puse
4 macerar en agua saqué catorce libras yseis onzas de harina.

Para hacer puaches con agua ¢ leche basta muy poca
cantidad de esta harina, que es tan buena como la de tri-
go para todo género de salsas blancas: hacense eon ella
buenas masas de cocina,; y admite diferentes guisos, con
manteca de vacas, caldo &c. es buena comida para los ti-
sicos , para los convalecientes , y para quantos tengan el
estomago tan delicado, que no pueda sufrir alimentos soli-
dos. Tambien se hace con esta harina una cola excelente y
muy fina.

Mi método ofrece tales ventajas, que me parece digno
de la atencion del puablico , pues facilita la conservacion de
una gran cantidad de patatas que roban los hielos al abasto
del pablico : quando estin heladas se echan en ‘agua para
deshelarlas , despues se hace con ellas lo mismo que con las
que no lo estin, y la harina que dan es igual 4 la de éstas.
Es verdad que solo he hecho este experimento en pequefio,
y aunque no he comparado los productos creo que serdn
los mismos. Tambien es probable que las patatas enralle-
cidas den tanta y tan buena harina, lo qual voy 4 expe-
rimentar. : -

Nota. Aqui acaba el articulo’de Lasteyrie ; pero ha-
biendo pasado yo 4 Madrid unos dias de este otofio , traté
4 este sabio que habia venido de paso & Espafia, y me ase-
gurd que consiguio bastante harina de las patatas entalleci-
das 6 germinadas.

Eatre las muchas y apreciables noticias que debi #
tan excelente cultivador, que para instruirse en la agri-
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cultura y economia rural ha corride /la mayor parté' de Eu-
ropa , no pasaremos en silencio una que nos parecio digna
de publicarse 4 fin de que se sepan estimaren lo que valen
smuchos de los comestibles que nos vienen de fuera del reyno.

Se ha dedicado. este 'sugeto & perfeccionar los quesos, y
los sabe .hacer de muchas clases. En Olanda descubrio: el
modo con que lo fabrican ; y vuelto 4 las inmediaciones de
Paris quiso ver si conseguia.una de las mejores especies de
queso que venden los Olandeses , y que llaman de yerbas 5 no
sin. recelo de perder la leche que gastase, y asi soloem pleo la
que. bastaba para hacer un queso de un tamafio regular : salio
éste tan gustoso y con un picantillo tan agradable que mere-
ci6 los mayores elogios de doce convidados que tuvo para que
le probasen. Todos le hicieron grandes instancias para que les
ensefiase el método de hacerle , pero ¢l tuvo buen cuidado de
callarlo hasta pasados algunes dias, y que se habia consumido
enteramente : ‘enténces, cediendo 4 sus ruegos les dixo: se lle-
na un saquillo de freza fresca de ganade lanar , se cose bien
todo al rededor, y echédndole en la leche destinada para ha-
cer el queso, se aprieta y soba un buen rato dentro de ella,
hasta que queda de un color verde oscuro ; entonces se sepa-
ra el saquillo 6 mufieca , se corta la leche, y' por el méto-
do ordinario se hace el queso, que siempre participa del
mismo color verdoso. Lasteyrie afiadio que para conseguir
la freza bien fresca y sin mezcla de tierra ni otra cosa, le
ponian 4 algunas cabezas de _ganado lanar unos saquillos
atados 4 la cola en que la, recogian. Véase que porquerias nos
hacen comer los extrangeros.

He dicho quanto hay que saber sobre patatas copiando los
mismos escritos que Vims, me han dirigido, y afadiendo alguna
otra reflexion 6 por nota 6 en el texto. Si fuese util mi traba-
jo, queda bien premiado con la fatisfaccion que me resultard.

‘En érden 4 los ensayos que yo-he continuado sobre esta
preciosa raiz, no puedo: dexar de noticiar 4, Vms. que be
conseguido un pan tan bueno, como alguno de centeno-s CoR
libra y media de harina de trigo para ouce libras de pa-
tatas , el qual pan es visto que se va mejorando al paso que
se aumenta la harina y se disminuyen las patatas.

Para el cultivo de ellas en este pueblo, que es bastante
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frio, se da 4 la tierra una buena cava en Febrero ; en Marzo
se le da otra vuelta , haciendo surcos de una tercia de pro-
fundidad, en que se siembra la patata blanca 4 un pie de dis-
tancia una de otra ; clbrense con una capa de tierra como
de tres dedos de espesor ; sobre ésta se echa otra igual de
estiercol grueso 4 medio podrir, que suele ser mezclado con
tascos de lino ; encima se pone una capa ligera de tierra,
y asi se dexa hasta que nazcan las patatas , las que en te-
niendo una quarta de altas), se abre con el arado el caballete
de los surcos, y se dexan casi cubiertas quedando el surco
adonde estaba el caballete : en este estado permanecen en el
verano , y solo hay que cuidar de regarlas y escardar las po-
cas yerbas extrafias que suelen crecer entre ellas : si se siem-
bran en secano son mejores para el pan, aunque no dan
tanto fruto ; bien que no dexa de salir buen pan con las de
riego. En este pais producen de veinte y cinco 4 cincuenta
por uno; y las hay de mas de ocho libras de peso. Al afo si-
guiente no necesita la tierra beneficio alguno para sembrar
en ella trigo, centeno, cebada 4 otro grano qualquiera.

Los diferentes articulos sobre xabon , que Vims. han pu-
blicado , me han dado ideas para ensefar a4 mis feligreses 2
que saquen partido de una planta abundantisima en este
pais, y que hasta ahora no se ha sabido aprovechar : tal es el
helecho , cuyas cenizas son bastante alkalinas , y aplicadas se-
gun se indica en el Semanario nim. 16, diercn un xabon
blando muy ‘bueno ; que lleno de admiracion 4 varios veci-
nos de esta villa, y al mismo Barbero y Cirujano Don Jacin-
.to Llisterri , que es el mas sibio del pueblo, 4 quien mandé
.que me afeytase con €l : salid en la primera prueba tan com-
pacto como la manteca helada, y de color de castufia. Me
_complace mucho el haber hecho conocer 4 mi gente este ra~
.mo de economia , y no digo el método que he observado por
ser poco mas 6 menos el mismo que explica en dicho nam 16
el cura de Villamayor de Santiago, cujo zelo , como tamb'en
el que manifiestan por el bien piblico las diferentes cartas
de pirrocos insertas en el Semanario , hace ver una verdad
que tal vez no conocieron bien nuestros mavores : esto es,
que los péarrocos son mas acreedores a la estimacion, ho-
nor y respeto de todos, que otros eclesiasticos menos ocu~
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pados y mas ricos , que ha hecho mas apreciables 4 los ojos
del ignorante pueblo un exterior brillante, que solo impone
4 los que no saben pensar , y no ven las cosas sino por la
corteza. B. L. M. de Vms. = El cura de Linares, en el obis-
pado de Salamanca. f

ECONOMIA DOMESTICA.
Continuacion del gallinero.

Luego que comienza el tiempo de la cosecha de granos,
se les dexa de dar de comer por la mafana y por la tarde,
porque en todo el dia hallan bastante en el campo : 1a avena
y los cafamones se han de conservar para quando salgan de
la muda, y sobre todo para quando llega el tiempo de po-
nerse lluecas. Ya he dicho que se planten al rededor del ga-
llinero cerezos y moreras, no solo para que tengan sombra
en los grandes calores , sino porque estos frutos les son muy
saludables : asi que estos arboles deben ser solo para ellas, y
no se ha de quitar ia hoja 4 las moreras para que den sombra.
y buenas moras, que no estén agrias.

Algunas veces se ha anunciado en los papeles publicos
como un nuevo descubrimiento , el modo de hacer una gusa-
nera, sin hacer mencion del autor que primero la describio *
en los términos sxguxentes.

»Del gusto que tienen las gallinas en comer gusanos sallo
la invencion de hacer una gusanera, tanto mas provechosa
para este ramo de economia doméstica, quanto ahorra mu-
cho y sirve para mantener grande abundancia de aves, que
se engordan con mucho menos grano del que suelen gastar:
para ello se hace un hoyo de la figura y tamafio que se quie-
re , y de lados iguales : si es quadrado, de diez a doce pies, y
lo equivalente si es de otra figura : tendrd una vara 6 una y
media de profundidad , y ha de estar en parage algo pendien-
te para dar salida al agua del fondo , y que no se corrompa:
si el terreno es llano en lugar de abrir el hoyo se levantard
el piso, se cercari con una pared solida , que no la penetre
facilmente el agua, y que tenga una vara ¢ vara y media de
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altura. En el fondo de este recinto , ya sea hoyo , ya elevado
como acabamos de decir , se pondrd una capa de paja de
centeno muy picada de la altura de quatro dedos, 0 me-
dio pie ; sobre ésta, otra de estiercol de caballo, limpio y
reciente , que se cubrird con tierra ligera y suelta, sobre la
qual se ha de echar sangre de vaca ¢ de cabra, orujo , avena
y salvado de trigo, todo mezclado: hecho esto, se echard otra
capa de paja de centeno picada , otra de estiercol de caballo,
y otra de tierra ligera y suelta, como hemos dicho, cada una
de quatro dedos , 6 medio pie de alta ; afiadiendo en medio
de ellas tripas de carnero , de ovejas y de otros animales que
se puedan encontrar : finalmente, todo se cubre con ramas
cargadas de piedras para que los vientos no perjudiquen la
fermentacion , ni las gallinas lo pierdan escarvando y pican~
do. Las lluvias serin muy oportunas para podrirlo todo, y
en poco tiempo se engendrard una infinidad de millones de
gusanos, que se han de ir dando 4 las gallinas poco 4 poco,
porque si se las dexase , no tardarian en dar cuenta de todo.

Quando se hace la gusanera , se le dexa una puerta al
oriente 6 al mediodia, la qual se cierra con una losa hasta
lo alto : por esta parte se comienza 4 gastar la gusanera, qui-
tando de encima lo que es necesario para hacer una abertura,
4 fin de distribuir 4 las gallinas los gusanos que se saquen ca-
da dia, conforme al numero de aves, que los comen con mu-
cho apetito despues del grano que regularmente se les da por
la madana al salir del gallinero. Con tres 6 quatro azadona-
das que se saquen todas las mananas de la gusanera, hay bas-
tante para que las gallinas se entretengan escarvando y pican-
do en ellas todo el dia hasta que no queda un solo gusano: lo
que dexan se guardard para estiercol. Siempre se han de sa-
car de la gusanera los gusanos por una misma parte , sin ha-
cer nuevas aberturas,, y asi durard mucho mas tiempo. Mu-
chos dias despues que se haya empezado a usar de la gusa-
nera, se permitira entrar 4 las gallinas, y poco 4 poco se van
levantando las piedras y ramas, y gastando hasta que se llegue
al fondo , para que las gallinas no comiencen 4 escarvar por
toda la superficie y echarlo 4 perder. Adviertase que la gu-
sanera debe estar en parage caliente al abrigoe del viento,
para que las aves estén en ella sin incomodidad.
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Para que no falte provision de gusanos, serd bueno ha-
cer dos 6 tres gusaneras que sirvan alternativamente , las
unas despues de las otras , no teniendo jamas sino una abier=
ta para que no les falte este alimento, que es mas pro—;
pio para invierno, en cuyo tiempo no prodace la tier-
ra insectos, flores y frutos de que se alimenten las galli-
nas como en tiempo de calor. Yo he experimentado estas gu-
saneras y me han salido perfectamente ; sin embargo , es de
notar que si las aves comen de ellas lo que quieran , engor-
dan de un dia para otro, y ponen mucho menos : los extre-
mos siempre son malos. Aunque con razon se usan como uti-
les en el invierno, guando hiela mucho penetran los gusa-
nos la tierra para huir del frio, y las gallinas no los encuen-
tran, 6 se hielan, y endurecida la tierra no la pueden escar-
var. Conviene, pues, en los grandes frios rodear la gusanera
de estiercol para preservarla de los hielos , y sacar cada dia
lo que sea menester, volviendo 4 tapar la abertura con estier-
col : para que las gallinas no vayan @ escarvar se cubrira to-
do con gaviilas de ramas de espino bien juntas para que no
puedan pasar por entre ellas.

De las cluecas ¢ Huecas.

La prosperidad y utilidad de un gallinero esta en Ia
mano de una muger cuidadosa : rendira mucho, si es acti-
va € inteligente , y poco , si es negligente y abandona-
da. Es constante que el producto es mediano, quando el
gallinero corre de cuenta de un amo, que no le cuida per~
sonalmente ; y que es grande y seguro en manos de un arren-
dador ¢ criado que lo tiene por su cuenta; que evita el
robo de nidadas enteras , los dafios que causan los perros,
gatos y aves de rapifia en los poilos, y en sus madres, y
el que le digan que las gallinas ponmen poco, ¢ que no
ponen absolutamente. No nos engafiemos : nada se pier-
de sino para el amo, @ quien se procura apartar por to-
dos los medios posibles de la aficion que tiene 4 su pro-
piedad : yo diria 4 todo propietario que vive 4 la vista de
su posesion : sino tienes una persona de confianza coa Ia
qual puedas contar, como contigo mismo, y que 4 mas de
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esto sea activa ¢ inteligente, arrienda’ tu gallinero , con la
condicion de que te han de dar tantos huevos por sema-
na, tantas gallinas y tantos pollos , y a tal época, sin cuya
precaucion  los  recibirias todos juntos en la temporada que
las gallinas ponen mucho, y no verias uno quando hay
pocos y valen caros, sucediendo lo mismo con las aves. T

En quanto a poner los huevos no sucede lo mismo em
las provincias del nmorte que en las del mediodia : en éstas
comienzan mas temprano 4 poner : esto es, desde Enero
hasta Septiembre : en las primeras no comienzan hasta Mar-
zo, y ponen hasta los primeros frios del invierno. Sin esta
vicisitud de estaciones pondrian las gallinas todo el afio, ex-
cepto quando estdn de muda ; y asi se pueden conseguir
mas huevos en invierno, si se hace el gallinero cerca 6
detras de un horno, y si 4 la comida ordinaria se afade
una porcion de cafiamones y de avena. Si esto no lo hubie-
se manifestado la experiencia , bastaria ver las gallinas cui-
dadas en las ciudades, y las que crian en los lugares las
mugeres pobres, y se verd que éstas apenas dexan de po-
per todos los dias. Yo he visto una muger , que todas las
tardes de invierno cogia una gallina al tiempo de irse 4
acostar , la calentaba mucho la parte posterior, y todos los
dias ponia un huevo, sin que esto apurase su fecundidad,
porque se sabe, como el arte ayuda a la naturaleza.

Es importante conocer el estado en que se halla la ga-
llina , cuyos huevos se han de hacer empollar : si huye del

allo no tiene el calor suficiente; si tiene demasiado , se aga-
cha delante de él: muchos de los huevos que pone en estos
dos casos no se empollan: en el primero conviene excitar-
la con caflamones y avena, que no se le ha de escasear:
en el segundo se le quita toda especie de grano, y se Ia
mantiene con legumbres cocidas y frescas , echdndolas mu-

cha

1 En las inmediaciones de Roma, nos ha dicho un viagero que
vi6 varios cercados de tapia , sobre cuya puerta habia an letrero
con el nombre de cierto Cardenal: creyé ser alguna casa de campo
pero habiendo entrado , hall6 ser gallineros , cuyo arrendador le dixo:
que cada semana debia dar 4 su Eminencia un huevo por cada gallina
6 su valor en dinero, y e€n ciertas €pocas un numero de capones dé
que no se acuerda.
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cha lechuga acabada de coger. La muger hacendosa no aban..
d(')na estos cuidados , observa el estado de sus gallinas, y
ve que las que han dormido todo el invierno en un para-
ge abrigado, y han comido grano , son las que primero
se ponen lluecas, y las crias tempranas llevan muachas ven-
tajas 4 las tardias , especialmente quando se destinan para
capones 0 pollas cebadas.

El objeto de las lluecas es multiplicar la especie , pero

como en un gallinero bien dirigido , todos los afios se reem—
* plazan las gallinas viejas con otras nuevas , la muger que le
cuide , debe saber , qué nimero es necesario de gallinas nue-
vas, quéntos capones y pollas se han de guardar, y en
fin, los pollos que se hayan de vender 6 guardar para el
consumo de la casa. Todos estos conocimientos son nece-
sarios para arreglar la cantidad de granos, y otros alimen-
tos que se han de buscar , pues un nimero considerable
de aves mal alimentadas rinde mucho menos que un pe-
quefio niimero que tiene el cebo competente. Segun este
sea se puede esperar la cantidad y calidad de huevos. Si
se desean muchos pollos y capones se han de elegir los
huevos puntiagudos; y mientras mas redondos estén, hay
mas seguridad de que salgan pollas.
. Tampoco se debe despreciar la observacion de mo po-
ner 4 una misma llueca huevos de diferentes especies de
gallinas , porque si éstas son grandes, se tardan mas en
empollar sus huevos, de que resultaria el inconveniente de
que unos empollarian mucho antes que otros, & mas de
que cada especie de cluecas exige distinto cuidado.

Quando las gallinas estin para hacerse cluecas ponen
todos los dias, y en algunos dos veces: luego que dexan
de poner, se conoce que estin cluecas y entonces cloquean
continuamente. Ni todas las que cloquean y desean empo-
llar son propias para ello: las que tienen menos de dos
afios mo sirven nada, ni las que cantan mucho , y son
quimeristas y feroces , ni las que tienen espolones como los
gallos , sino solo las de naturaleza apacible, bien comple-
xionadas y fuertes.

Se deben perder algunos huevos quando la gallina quie-
re empollar, y dexarla en el nido un dia ¢ dos para que
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tenga tiempo de calentatse : entonces se la pasa 4 otro si-
tio destinado para las que estan empollando, y en que se
tienen preparados todos los nidos. necesarios. Si. desde lue-
go se la ha puesto en este parage, que es lo mejor, se le
quitardn sus-huevos , y se le pondrd el numero de ellos que
haya de empollar. El numero de éstos varia segun la esta-
cion , y quanto las cluecas sean mas nuevas tanto menos
huevos se les han de poner : si hace calor se le pondrin tan~
tos ' huevos como pueda tener debaxo, porque el temple de
la estacion la ayuda 4 empollar. Este parage ha de estar
naturalmente caliente , 6 detras de un horno, y apartado
de todo ruido imprevisto del corrieate del ayre, y en fin,
con poca 6 ninguna luz: toda clueca teme ser *incomoda-
da en el nido, que'se le destina con los huevos necesarios,
que han de ser los mas frescos, y aun del dia, si es po-
sible , pues salen mas breve que ios afiejos : lo grueso de
éstos, y el tamafio de la gallina indican el nimero que las
conviene , que es-de 12 4 15 para las nuevas, y de 15
4 18 para las mas fuertes, si son propios suyos. Para ase-
gurarse si son buenos se les mira contra la luz, y se apar-
tan los que estin muy desmenguados. Algunos autores acon-
sejan ‘que se pongan en agua, en la que los malos sobre-
nadan y los buenos se van al fondo: por otra parte dicen
que el agua les pone 4 todos en el mismo grado de calor,
y salen los pollos al mismo tiempo. La gallina permane-
ce sobre los huevos con tanta constancia,’ que muchas ve-
ces se dexaria morir de necesidad ; sino tuviesen cuidado
de quirarla 4 lo menos una vez al dia para hacerla comer
y beber. Algunas veces le pouen cerca del nido agua y grano
para que no tenga que salir de él , lo qual es muy. con—
veniente , si todos los dias se tiene cuidado de renovarla
el grano: las cluecas comen muy poco mientras estin eme
pollando. Se continuard.



