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EN LOS BOSQUES. 

INTRODU CCION. 

tjHabeis estado alguna vez en un bosque? 

Yo me he encontrado frecuentemente en medio de 

los pinos, de los castanos y de las encinas que cu- 

bren algunas de nuestras morjianas, y puedo asegu- 

raros que siempre he experimentado nuevas y dul- 

cisimas emociones. 

La soledad que en el interior delos bosques reina; 
el ambiente cargado de las emanaciones resinosas de 

los pinos 6 de los penetrantes olores de las yerbas 

que en ellos'se respira; el apacible susurrar de la 

brisa por entre el ramaje de las elevadas copas de 

los arboles; el tierno cantar de las aves que en ellos 

anidan; la verde alfombra de fino y humedo mus- 
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go de que estan muchos de ellos tapizados; las hu - 

mildes florecillas que aqin y all! levantan sus corolas, 
como si buscasen la luz del sol que nunca 6 rara 
vez llega hasta ellas; en una palabra, todo cuanto en 

medio de los bosques miro, todo cuanto en medio 
de los bosques siento, llena mi pecho de indefinible 
encanto, de duldsima melancolia. 

Yo no comprendo, no he comprendido jamas que 
pueda haber hombres a quienes no agrade el espec- 

taculo de la naturaleza. 

Por mi parte es tanto lo que me gusta, que cam- 
biaria con placer el ruido y las diversiones de las 
ciudades por el reposo y la tranquilidad del campo. 

Si, tu, lector, participas de mi aficion y quieres 
hacerme el obsequio de acompanarme en mis excur- 
siones, veras como, 16jos de aburrirte, podras sola- 

zarte a tu placer, aprendiendo a la vez muclias cosas 
que los habitantes de las ciudades desdenamos como 

imitiles, siendo -asi que son absolutamente necesa- 

rias. Pero jya se ve! pn medio de nuestro orgullo 

de ciudadanos nos parece que nada tenemos que 
aprender en el campo, olvidando que la naturaleza 

es el mejor. libro que puede estudiar el hombre. 

Sigueme, pues, que, si te cansas, siempre te que- 

' da el recurso de separarte de mi compama cuando 

lo tengas por conveniente. 



L 

UTILIDAD DE LOS BOSaUES. 

Het^nos aqui en el lindero de un bosque de pi- 

nos silvestres. 

A1 ver desde lejos esos bosques que coronan la. 
cima de nuestras montanas ^habeis pensado alguna 
vez en el gran papel que desempenan en la natura- 

leza? ^No? Ya me lo figuraba. Si desde el tren os 

habeis fijado un momento en[ellos, ha sido solo con- 
siderandolos como uno de tantos detalles propios 

para adornar el ultimo termino del panorama que se 

desarrollaba a vuestra vista. t 

Y, sin embargo, sin los bosques jque variation tan 

grande sufriria la tierra que habitamos! Por de pron¬ 

to nos son de una grande utilidad para resguardar- 

nos de los vientos, utilidad que esta en razon 

directa de la altura de los arboles que los componen. 

Sin los bosques esos vientos bajos y fuertes que so- 

plan en ciertas 6pocas del ano cubririan la tierra de 

una espesa capa de arena, convirtiendo las llanuras 

en un inmenso paramo. Ejercen ademas una gran 

influencia sobre el clima, infiuencia que varia segun 
la extension de los bosques, la altura y naturaleza de 

sus arboles, el poder de evaporacion de sus hojas, 

su mayor 6 menor facilidad de calentarse 6 de en- 

friarse al contacto del aire, etc., etc. 
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La evaporacion del agua por medio de las hojas 
de los arboles es una poderosa e incesante causa de 
humedad; el mas leve enfriamiento del aire conden- 

Pino. 

sa los vapores desprendidos de las hojas y los preci- 

pita convertidos en agua a la tierra. Esta agua que, 
si cayera en una roca desnuda, iria inmediatamente 

a aumentar el caudal de los arroyos*, penetra en el 

suelo 6 es absorbida por las raices. 



. — 9 — 

Digo si cayera enuna roca desnuda, porque sinlos 

bosques, las fuertes lluvias, que suelen ser tan fre- 

cuentes en las montanas, dejarian bien pronto al 

descubierto las rocas arrastrando la tierra al llano; 

careciendo aquellas de la capa de tierra vegetal que 

hoy las cubre, no podrian absorber las aguas pluvia- 

les, y estas, precipitandose en torrentes, caerian re- 
pentinamente sobre las llanuras inundandolas y des- 

vastandolas por completo. La mayor parte de las 
inundaciones que hoy tienen lugar, no reconocen. 

otra causa que las enormes talas de arboles que in- 

consideradamente se han hecho en las montanas. 

Tanto es asi, que hoy en Francia es objeto prefe- 

rente de la atencion del Gobierno y de las corpora- 

ciones cientificas la replantacion de bosques como 

un medio de los mas eficaces-' para evitar los desas- 

trosos efectos de las crecidas de sus grandes rios; y, 
en este mismo momento, las Cortes espanolas se 

ocupan igualmente de un proyecto para repoblar los 

montes. 

Los bosques contribuyen tambien a la formacion 
y conservacion de esas fuentes naturales que tanto 

embellecen y fertilizan el sitio por donde corren. 

£n efecto, las raices de los arboles penetrando en la 
tierra hacen que esta sea mas permeable y accesible 

a las filtraciones; esto unido a que los bosques son 

una causa permanente de humedad, no solo por la 
evaporacion y condensacion del vapor de agua que 

en ellos se efectiia, como ya hemos dicho, sino tam- 
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bien porque las copas de los arboles impiden la eva- 

poracion del agua que hay debajo de la tierra, hace 
que la mayor parte de las fuentes tengan en ellos su 

origen. 

Talad los bosques, y vereis secarse las fuentes. 
^Lo dudais? 
Dos hechos tornados de la historia antigua os lo 

probaran. 

Estrabon dice que el rio Eiifrates amenazaba con- 

tinuamente con sus crecidas a Babilonia; hoy, gra- 
cias a la completa tala que han sufrido las monta- 
nas de Armenia, aquel rio corre modestamente en 

su lecho, sin que a nadie pueda ocurrirsele que el 

Eiifrates dej hoy sea el mismo que en tiempo de 
aquel naturalista era capaz de poner en peligro la 
existencia ^e una ciudad tan poderosa como aquella. 

El rio Escamandro, que en tiempo de Plinio era 
navegable, ha desaparecido completamente con la 

tala de /os cedros del monte Ida en que tenia su 
origen. 

A estos ejemplos podriamosunir el de la tierra de 
Canaan, citada por la Biblia como una de las mas 
fertiles del Universo, y que hoy esta completamente 

desprovista de agua y de vegetacion , por haberla 
despojado de sus bosques • el del literal de Africa, 
cubierto en otro tiempo de frondosos bosques y 

hoy de inmensos arenales, etc. etc.; pero creemos 
que con los citados bastan para probar nuestro 

aserto. 



Hablando, hablando, hemos atravesado el bosque 

de pinos y nos encontramos junto a un encinar. 

jQu6 hermoso arbol es la encina! 

<jVeis esa tan robusta que se encuentra en primer 

t^rmino? Si quereis os contare su historia, que es la 
de todas sus hermanas. 

Sentemonos a su sombra y escuchad. 

II. 

HISTORIA DE UNA ENCINA. 

^Veis esa bellota que hay ahi en el'suelo medio 

cubierta de hojas secas? La soberbia encina en cuyo 
tronco nos apoyamos, debe su existencia a una hu- 
milde bellota como esa. 

^Como se ha verificado ese fenomeno? ^Como 
ha tenido lugar esa transformacion? <;Qde hay en ese 

pequeno fruto para que de el pueda salir tan robusto 

arbol ? 

Vamos a verlo. 

Cogdd esa bellota. Quitadla la cascara y esa peli- 
cula interior que cubre el fruto; abrid ahora las dos 

medias almendras que lo componen. Muy bien. 
<iQu£ veis en la parte inferior de esas dos medias 

almendras 6 coiiledones, como las llaman los bota- 
nicos? 

El embrion 6 germen de la planta. Si examinais 

este germen con detencion, distinguireis en 61 tres 



partes bastante perceptibles para que puedan verse 
a simple vista: la gemula, de donde han de salir las 

hojas; el tallo, que mas tarde ha de ser el tronco; y 

Encina. 

la radicula, destinada a desarrollarse en forma de 
raiz. 

Si hubi6semos dejado esa bellota en el suelo, si 

hubiese escapado a los dientes de los animales que 

vienen d pacer d este bosque, 6 a la carcoma de los 
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insectos; si las heladas la hubiesen respetado y se 
hubiese ido cubriendo de una capa de mantillo, ese 
embrion que habeis visto se habria ido desarrollando 
3^ habria acabado por ser una encina tan vigorosa 
como las que tenemos a la vista. 

<;C6mo se habria verificado este prodigio? 
La vida duerme, por decirlo asi, en el seno de 

toda semilla hasta que esta tiene la humedad y el ca- 
lor necesarios para desarrollarse. 

La bellota desprendida de la encina se va cubrien-' 

do poco a poco de una capa de tierra 6 de manti- 
llo. Esta capa se empapa de la humedad de la at- 
mosfera y la bellota, absorbiendo esta humedad, se 

hincha y acaba por romper su envoltura exterior; 

los cotiledones se separan, la gemula empieza a apun- 

tar y la radicula crece y va penetrando en la tierra; 

despues esta radicula echa la cabellera, esto es, las 

raicillas; el tallo se va desarrollando, sale fuera del 

suelo y da nacimiento a dos hojas. La planta em¬ 
pieza a tener vida propia. 

Hasta este momento el embrion se ha alimentado 

a expensas de la materia contenida en los cotiledo¬ 

nes. Esta materia es el albumen, esto es, un com- 

puesto de carbono y de agua. En el momento de la 
germinacion tiene lugar una especie de fermenta- 
cion, llamada diastasis, que transforma el almidon 

del albumen en dextrina, que es un principio gomo- 

so, y la dextrina en glacosa, que es una especie de 
aziicar. Este azucar, perfectamente soluble en el 
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agua, es el que sirve de leche, por decirlo asf, a la 

planta hasta el momento en que, gracias a las rai- 

ces y a sus dos primeras hojas, entra en posesion de 
la vida vegetal. Inutiles ya para la vida futura de la 

planta, los cotiledones se secan y se desprenden de 

ella. 

Antes de Ilegar a este punto de su desarrollo, el 

oxigeno del aire se combinaba con el carbono de 
los cotiledones dando lugar a la formacion del aci- 

do carb6nico;/desde este momento sucedera lo con- 

trario: la planta absorbera el acido carbonico de la 
atmosfera, asimilandose el carbono y exhalando el 

oxi'gepo. 
Con el carbono del aire que absorben sus hojas y 

el agua de/la tierra que chupan sus raices, la tierna 
encina vl creciendo y desarrollandose paulatina- 

mente. Eas hojas son una verdadera fabrica de azii- 
car, pues elaboran entre su tejido la glucosa; y esta, 

al perder un poco del agua que contiene, se trans- 

forma^en celulosa y en lehoso para construir la innu- 
merables c£lulas de las hojas? de la corteza, de la 

medula, de los vasos y de la madera. 
La enciria lleva en su tronco su partida de naci- 

miento. Cortadlo transversalmente y podreis afirmar 

con toda seguridad los anos que cuenta de exis- 
tencia. 

Durante el primer ano este tronco se compone: 

de la medula, 6 parte central, que no es otra cosa 

que un conjunto de c61ulas, esfericas primero y po- 
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li£dricas despues a causa de su crecimiento y de su 
mutua compresion; de las capas lenosas dispuestas al 
rededor de la medula, capas cuyo conjunto es vul- 

garmente conocido con el nombre de madera; de la 
corte^a 6 ruber, nombre tornado de la corteza del al- 
cornoque 6 corcho que en latin se llama ruber, que 

es la parte exterior; y, por ultimo, de la epidermis, 

membrana muy delgada y transparente, que cubre 
la corteza, y desaparece con el tiempo. 

Se da el nombre de albura al conjunto de las ca¬ 
pas mas exteriores de la parte Unosa y el de cora^pn 

de la madera 6 duramen a las capas mas interiores. 

Cada ano la capa interior de la albura se transforma 

en madera, formandose otra nueva sobre la parte 
exterior de aquella. Todas estas capas son concen- 

tricas y bastante distintas para que se puedan 

contar facilmente. Ei mimero de ellas es igual al 

de los anos que el arbol cuenta de existencia. Ya 
veis como tenia yo razon al deciros que el tronco 

de la encina era su partida de nacimiento. 

El tronco va echando ramas; estas se cubren de 

hojas, echan nuevos tallos y se va formando la copa, 
cse hermoso adorno del arbol. 

jY qu6 gran variedad de copas de arboles nos 
ofrece la naturaleza! 

Desde la esbelta, puntiaguda y sombria del cipres 
que crece al lado de las tumbas, hasta la elegante y 

semi-esferica del airoso pino de Italia, 6 la caida a 

manera de suelta cabellera del sauce lloron que mira 



16 — 
reflejarse en el agua su tristeza, es infinita la variedad 
de ellas, variedad debida al angulo mas 6 m6nos 

abierto que las ramas forman con el tronco. 
• Pero... £ no ois esos armoniosos trinos que ban 
venido repentinamente a turbar el silencio que en 

derredor de nosotros reinaba? 

^De donde proceden? 
jAh! es el canto de aquel hermoso gilguero que 

estaposado en aquella rama. 
^Porque le maltratais? 

<iCre£is que es perjudicial a la agricultura? jQue 
aberracion! / 

Los pajaros, y sobre todo los pajaros cantores, 
esas flores aladas, como los ha llamado no recuerdo 

quien, que pueblan los aires y llenan nuestro cora- 

zon de tierna melancolia con la duldsima armonia 

de sus delicados cantares, no son un niero adorno, 

no son una simple gala de la naturaleza; lo mismo 
que todos los seres que viven sobre la tierra, los 
pajaros tienen un papel, y un papel importante que 
desempenar, y lo desempenan con una precision 

y una exactitud matematicas. 
jCre6is que son nocivos d la agricultura! Y lo 

Yo o bare todo lo contrario. 

III. 

LOS AMIGOS DEL AGRICULTOR. 
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creeis de tan buena fe que serials capaces de perse- 

guirlos como los persiguen esos rusticos labriegos 

que, al obrar asi, ignoran que llevan su ingratitud 

hasta el extremo^ puesto que atacan y destruyen a 

sus mds firmes y decididos aliados. 

Golondrina y su nido. 

jLos pajaros nocivos a la agricultural 
iNo sabeis que, si no fuese por ellos, ni podria- 

mos llenar de trigo nuestros trojes, ni llegariamos a 

gustar ninguno de esos sabrosos y matizados frutos 

que cada ano arranca el hombre a la tierra, a fuerza 
de constante y rudisimo trabajo? 

Hubo un rey, Federico el Grande de Prusia, que 

no podia avenirse de ningun modo a compartir su 

fruta favorita con un pdjaro tan vulgar como el gor- 

2 
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rion. Indignado de que este tuviera la misma pre- 
dileccion que 61 por el rojo fruto del cerezo, lo hizo 
exterminar en todos sus dominios. Pero joh, decep- 

cion! cuando al afio siguiente creia poderse entregar 

por completo a su aficion a comer cerezas, se en- 

contro con que no habia ni una en todos sus esta- 

dos, y 61, que habia vencido en cien batallas a sus 
contraries, tuvo que llamar de nuevo en su auxilio 
a los gorriones, dandose por muy satisfecho de de- 

jarles picotear alguna que otra cereza a condicion de 

que le preseryasen las demas de la voracidad de los 

gusanos. / 

Porque habeis de saber que, si bien es verdad que 

los pajaritos devoran algunos granos y atacan al- 
gunas Frutas, en cambio devoran tambien una infi- 

nidad de insectos que, de no ser destruidos, acaba- 
rian con todos los frutos de la tierra. 

Para que podais formaros una idea de los danos 

que algunos insectos causan a las plantas os citare 
solo tres hechos: la cigarra, tan conocida de todos, 

y particularmente de los muchachos, por su des- 
agradable chirrido, pone de 70 a 100 huevos que no 

tardan en convertirse en otros tantos gusanitos blan- 

cos, gusanos que durante uno 6 dos anos viven 
unicamente a expensas de las raices de las encinas, 

robles y otros arboles que nos son de grande utili- 

dad; la pirala, que es una mariposa nocturna, pone 

de 100 a 130 huevos, y escoge para depositaries otras 

tantas yemas de los sarmientos de^nuestras vinas. 
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yemas cuya muefte causa; He modo que una sola 
de estas mariposas destruye en germen de 100 a 130 
racimos de uvas; por ultimo, el gorgojo, pone de 70 
a 90 huevos en otros tamos granos de trigo, huevos 

que se convierten en larva y devoran el contenido 
del grano en que han sido depositados. 

Ahora bien, en un solo nido de gorriones que 
acababan de hacer la cria se encontraron 1400 alas 

de cigarra, lo cual representa la enorme cantidad de 

700 de estos insectos destruidos para alimentar una 
sola cria; multiplicad el sinnumero de crias de gor¬ 
riones que hay en cada pais y calculad, si podeis, el 

inmenso numero de cigarras ■ destruidas y, por con- 
siguiente, la no m6nos inmensa cantidad de arboles 

salvados de la voracidad ide sus larvas. 

Analizando el contenido de los estomagos de los 
ruisenores, golondrinas, gilgueros, abejarrucos, pe- 

tirojos y otras aves de paso , se ha encontrado por 

termino medio en cada uno de ellos restos de mas 

de 500 insectos, y entre ellos figuran la cigarra , la 

pirala, el gorgojo y otros no menos daninos. De ma- 
nera que se puede muy bien calcular que cada pa- 
jaro destruye diariamente mas dequinientos insectos. 

^Como, porque medios podria el hombre hacer otro 

tanto? 
Ya veis pues que, aunque los pajaros devoren al- 

gunos granos 6 picoteen alguna fruta, no hacen mas 

quo cobrarse un minimo salario si se atiende al in¬ 

menso servicio que nos prestan, y que es muy cier- 
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to aquel dicho de un hombre de talento: «£1 pajaro 

puede vivir sin el hombre, pero el hombre no pue- 

de vivir sin el pajaro.)) 

Mas veo que esto nos ha separado algo del asun- 

to que nos ocupaba. 

<jQuereis que volvamos a el? 

IV. 

LA VIDA DE LAS PLANTAS. 

^Habriais sospechado nunca que las plantas respi- 

rasen? Y, sin embargoj nada hay mas cierto. 
En la vida de las plantas tienen lugar tres funcio- 

nes: la exhalacion 6 evaporacion, la respiracion y la 
circulacion de la savia en el interior de los tejidos 
celulares./ 

De la exhalacion ya hemos dicho algo, complete- 

rnoslo en lo posible. Las hojas de las plantas exha- 
lan cierta cantidad de vapor de agua, cantidad que 
varia segun la mayor 6 menor delgadez de la epi¬ 
dermis que cubre dichas hojas; cuando estas-estan 

cubiertas por esa capa c6rea que las da ese color 

verde blanquecino, 6 ese aspecto glauco, como diria 

un botanico, la exhalacion del vapor de agua dismi- 

nuye. Si el aire que rodea a la planta es muy seco, 

la evaporacion es rapida y abundante, pero es mu- 

cho m6nos activa cuando el aire esta cargado de 
humedad. fista evaporacion, como es natural, au- 



— 21 — 

menta con la temperatura y disminuye durante la 

noche. Creo imitil decir que las hojas absorben el 

vapor acuoso con la misma facilidad con que lo 
exhalan. 

La respiracion de las plantas es un fenomeno su- 

mamente carioso y digno de ser estudiado. 
Una planta colocada en la oscuridad absoirbe el 

oxigeno del aire y exhala el carbono que* ella con- 

tiene; expuesta a la luz del sol, esa misma planta 

absorbera el acido carbonico del aire y exhalara el 

oxigeno. Ya veis, pues, que tiene lugar un cambio. 

de gases entre la planta y la atmosfera, que hay en 

este cambio un doble fenomeno de absorcion y ex- 
halacion, en una palabra, que se verifica una ver- 
dadera respiracion. 

Pero esta respiracion es de dos clases, diurna y 
nocturna. Durante el dia las hojas absorben el aci¬ 

do carbonico del aire, se asimilan el carbono y de- 

vuelven el oxigeno a la atmosfera; durante* la no¬ 

che, al contrario, la planta absorbe el oxigeno del 

aire y exhala el acido carbonico; esta ultima respi¬ 

racion es id6ntica a la de los animales. Mas como 
hay muchas noches claras y como los dias mas lar¬ 

gos son precisamente aquellos en que la vegetacion 

desarrolla mas su actividad, podemos asegurar sin 

temor de equivocarnos que las plantas pasan mucho 
mas tiempo de su vida a la luz que en la oscuridad; 
por consiguiente, absorben una cantidad de acido 

carbonico mucho mayor que la que exhalan. De 
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manera que la respiracion de las plantas desempena 
un papel muy principal en la purificacion de la at- 

mosfera, absorbiendo el acido carbonico, que es ir- 
respirable para los animales, y exhalando el oxige- 
no, gas indispensable a la respiracion animal. 

La circulacion de los jugos nutritivos en el inte¬ 
rior del tejido de las plantas es bastante complica- 

da. Sin embargo, trataremos de explicarla, siguiendb 
en la misma encina cuya historia os he contado, la 
marcha de los jugos conocidos cientificamente con 

' los nombres de sdvia ascendente y sdvia descendente. 

La sdvia no es otra cosa que el agua absorbida 

por las raices/mezclada a los jugos contenidos en las 
c61ulas de la' planta. La misma fuerza capilar que 
hace que la humedad de la tierra sea absorbida por 
las raices, hace que la savia ascienda por el tronco, 

pase por las ramas y llegue hasta las ultimas hojas 

del vegetal. El camino seguido por la savia en este 
movimiento ascensional no es ni la ntedula ni la cor- 

teza del arbol, sino la pane lenosa, el duramen del 

tronco, segun lo han demostrado % repetidos experi- 
mentos. Vosotros mismos podreis convenceros de 

ello: en la Primavera, cuando la savia esta en toda 
su fuerza, cortad transversalmente el tronco 6 una 
rama de una encina, y vereis que la savia sale de la 
madera. 

Una vez la savia ascendente llegada a las hojas, 

gracias a la exhalacion y respiracion de 6stas, Gam¬ 
bia de naturaleza, transformandose en jugo nutritivo. 
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Desde este momento toma el nombre de sdvia des- 

cendente, y todo nos induce a creer que desciende 

por la corteza hasta llegarde nuevo a las raices, pe- 
ro esto esta aun tan oscuro, que dista mucho de ser 
arriculo de fe. 

(jHabeis descansado ya? 
Continuaremos, pues, nuestro paseo. 

V. 

UNA FLOR. 

jAh! parad un momento; no piseis esa planta; de- 

jadme coger esa flor. 

jVaya una flor! juna malva! exclamais con des- 
preciativo tono. 

. Y bien, si, una flor de malva. £ Creeis que esta 
humilde flor es menos digna de estudio que la aris- 
tocratica flor de la hortensia? Pues habeis de saber 

que la malva es el tipo de una numerosa familia que 

lleva su nombre, la familia de las malvdceas3 entre 
cuyas variedades se cuenta nada menos que el algo- 

donero, esa planta tan famosa por la materia textil 
que de ella se extrae y de la que tanto consume se 
hace en la industria con el nombre de algodon. 

Pero no necesita la malva de todos esos timbres 
para que sea digna de la atencion y de la gratitud 

del hombre. No es esta planta como tantos descen- 
dientes de la antigua nobleza, de quienes se dice 
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vulgarmente que han tenido la suerte de nacer des- 

Malva silvestre. 

pues que su padre, con lo cual quiere darse a en- 
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tender que a no ser por los m6ritos de sus antece- 
sores pasarian completamente desapercibidos. La 

malva es como esos hombres de g6mo que, salidos 
de la nada, se enqumbran solo por su propio meri- 

to; porque habeis de saber que en esta humilde 

planta todo, raices, hojas, flor, tiene una virtud u 
' otra. ^Qui^n de vosotros no habra tornado alguna 

vez una tisana de sus flores 6 no se habra aplicado 

una cataplasma de sus hojas? 
La malva es entre las plantas lo que el perro en¬ 

tire los animales: la amiga del hombrev Por donde 

quiera que vayamos podemos tener la seguridad de 

encontrar esta ben6fica planta; lo mismo crece en el 

llano que en la montana, en las tierras calidas que 

en los paises frios, en el huerto del pobre que en el 

jardin del rico, en la olvidada tumba que en el fas- 

tuoso panteon: es igualitaria por excelencia. 

<jVeis esta pequena flor de matiz carmineo con esas 
venas de color violado? <[Os habeis fijado alguna vez 

en las diferentes panes que la constituyen? ^Sabeis si- 

quiera el nombre de cada una de ellas? ^No? Y, sin 
embargo, estoy seguro de que os gustan las flores 

I a qu6 hombre no le agrada contemplar ese mag- 

nifico adorno de las plantas ? Pero sucede en esto 

como en todo, miramos siempre superficialmente 

los objetos sin ganas de fijarnos en ellos y con 

m6nos deseos aun de analizarlos. Y sino, d la 

prueba. 

(jQu^ os parece que es la flor? £esa parte matizada 
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de brillantes colores? Ya me lo figuraba. Para el 
vulgo, la flor la constituyen esas hojas de diversos 
matices que encantan nuestra vista. Y no obstante, 

esas hojas no son mas que uno.de los envoltorios 

de la flor. ^Os admirals? Es porque no os habeis fi- 

jado en una cosa esencialisima. 

Las plantas tienen una mision que es comun a to- 

dos los seres que pueblan nuestro globo: la de re- 

producir su especie. Ahora bien, este fenomeno de 
la reproduccion lo realiza la verdadera flor, esto es, 

los estambres y el pistilo. 

£Qu6 es el pistilo? £que son los estambres? 
Vamos por partes. En lo que vulgarmente llama- 

mos flor hay que considerar cuatro cosas principa- 
les, a saber: el cdliz, la corola, los estambres y los 
pistilos. El cdliz es esa pane verde que rodea a la 

flor, es la pane exterior de esta y esta destinado a 
resguardarla hasta |que haya llegado a su completo 

desarrollo; la corola es la segunda cubierta de la flor 
y la constituyen lo que nosotros llamamos hojas y 
que los cientificos llaman petalos; los estambres son 

esos filamentos que forman la tercera Hnea de la 
flor, a partir del exterior, y los pistilos, las hebritas 

que ocupan el centro. 
No creo tener necesidad de deciros que no todas 

las flores tienen el cdliz de igual forma, ni el mismo 

mimero de petalos, ni los estambres y pistilos dis- 
puestos de la misma manera. La de la malva, por 
ejemplo, tiene un cdliz que presenta cinco divisiones, 
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su corola se cbmpone de cinco p6talos alternos, sus 

estambres son muy numerosos y momdelfos, es de- 
cir, estan dispuestos en un solo haz, y el pistilo se 

compone de un ovario multicolor, coronado de tan- 
tos estilos como cavidades hay. 

Pero, como no es mi animo haceros seguir un 

curso de botanica ni mucho m6nos, me guardar6 

muy bien de enumeraros las infinitas variedades que 

constituyen la flora hoy dia conocida. 

Y, ahora que sabeis ya lo que es una flor ^no os 

gustaria conocer de que modo llena su mision re- 

productqra ? 
Vamos, pues, a explicarlo, pero en capkulo 

aparte-. 

VI. 

AMORES DE LAS FLORES. 

No os admireis de que aplique a las flores la pa- 

labra amor. El amor es un sentimiento inherente a 
todos los s6res £quien hay que no ame? El tierno 

nino ama a su madre, la esposa al esposo, el padre 
a sus hijos. Los animales que viven sobre la tierra, 

las aves que pueblan los aires, los peces que habitan 

las aguas, todos obedecen a la ley del amor. ^Porque 

habian de sustraerse a ella las plantas? 

Estas, al llegar la 6poca de sus amores, el me¬ 

mento de la florescencia, se engalanan con los mas 
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vistosos colores que la natura guarda en su paleta. 

Ovario en que se v<5n los 6vulos fecundizados por el tubo 
polinico. 

Entonces es cuando se presentan a nuestra vista 
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con todo ese esplendor y elegancia que tanto nos 

seduce y encanta. 

La flor se halla ya en todo su desarrollo: ha lle- 

gado el instante de la reproduccion. Los estambres, 
que son los organos machos de la planta, se cubien 
de ese polvo sumamente fino llamado pdlen; los pis- 
tilos, que son sus organos hembras, esperan anhe- 

lantes la ocasion de recibir ese polen que ha de fe- 
cundizar los ovulos contenidos en su seno y trans- 
formarlos en frutos y semillas. 

(jNo os parece que vale la pena de estudiar dete- 
nidamente estos dos organos de la fecundacion de 

las plantas? 

Se da el nombre de androgea al con junto de los 

estambres y el de gineceo a la reunion de los pistilos 

de una flor. 

El estambre se compone de tres panes principa- 

. les: el pdlen9 la antera y el filamento. La antera es esa 
•especie de vegiguita que ocupa la parte superior del 
estambre. La cavidad de esa vegiguita esta ocupada, 

generalmente, por dos pequenas bolsas. En estas 
bolsas es donde se halla depositado el pdlen que, co- 

mo ya os he dicho, es ese polvillo fino que consti- 
tuye la materia fecundante. El filamento no es mas 

que el sost^n de la antera. 

El pistilo, que es el que desempena el papel prin¬ 
cipal en la reproduccion de los vegetales, se com¬ 

pone tambien como el estambre de tres partes, a 

saber: el ovario, el estilo y el estigma. El ovario, que 
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es la parte inferior del pistilo, contiene en estado 

rudimentario los ovulos que, una vez fecundizados 
se convierten en semilla; el estilo es un cilindro hueco 

sumamente delgadcr que penetra en el ovario y llega 
hasta los ovulos; y el estigma es una especie de glan- 

dula cubierta de una capa viscosa segregada por- el 

estilo en cuya extremidad superior se halla colocada. 
Ya. que conocemos los organos generadores de 

las plantas, veamos de que manera los granos de po- 
len producen la fecundacion del germen vegetal con- 

tenido en el ovulo. 

Mas antes debo haceros notar que las flores se di- 

viden, bajo el punto de vista de los sexos, en flores 

machos, hembras y hermafroditas. Las primeras son 

las que carecen de pistilos, las segundas las que no 
tienen estambres, y las terceras las que estan dota- 

das a la vez de estambres y pistilos. 

En las flores hermafroditas, cuando llega el mo- 
memo de la fecundacion, las anteras de los estam*- 
bres se inclinan sobre los estigmas de los pistilos y 
depositan en ellos su polen. Los granos de este se 
transforman poco a poco en una especie de tubo 

membranoso, llamado tubo polinico, que introdu- 

ciendose por los intersticios del tejido celular, des- 
ciende por el estilo, entra en el ovario y penetra en 

los ovulos por una pequena abertura de que estos 
estan dotados. Los ovulos quedan fecundizados y se 
transforman en semilla. La reproduccion de la es¬ 
pecie queda asegurada. 
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En las flores unisexuales el viento arrebata el po- 

len de las anteras de la flor macho y las estigmas de 

la flor hembra lo recogen al paso. Una vez deposita- 
do sobre el estigma, el polen obra como en las flo¬ 
res hermafroditas. 

jQu6 fortuna la nuestra! no podiamos llegar mas 
a tiempo a orillas de esa fuente. Mi garganta empe- 

zaba a secarse y me vendra perfectamente poder 

refrescarla con el agua cristalina de ese Hmpio ma- 
nantial. 

VII. 

UNA FUENTE. 

j Que deliciosa es" una fuente en medio de un 

bosque ! 

Los arboles que la rodean, temerosos de que el 

sol la descubra y se la robe, la ocultan bajo la es- 

pesa sombra que proyectan sus gigantescas copas; 
fina capa de cesped tapiza los bordes de su estrecho 

cauce como si quisiera protejerla del roce de los 

espinosos troncos de las zarzas y majuelos que cre- 
cen en sus orillas; sus aguas, al deslizarse suave- 

mente sobre su lecho de pulida roca 6 de pequenas 
y matizadas chinas, parecen invitar con su dulce 

murmullo a las ligeras aves que en el bosque anidan 
a que vayan d refrescar en sus ondas cristalinas. 

Es muy bella una fuente en medio de un bosque, 



pero su belleza no puede apreciarse yendo a meren- 
dar junto a ella en compafiia de varios amigos; uni- 
camente el que en sus paseos solitarios tropieza en 
su camino con una de esas fuentes es. el que puedc 

hacerse cargo de toda la belleza, de toda la poesia 

que en ella se encierra. 

Sigamos el curso de esta. Ved aquel hermoso 
grupo de lirios cuyas azules corolas se reflejan en sus 

aguas. 

^No percibis un olor suave y embriagador a la 
vez? 

Proviene de esas flores, de un bianco amarillento 

y rosado a la par que asoman por encima de esos 
espinos. 

I Las conoceis ? 

Son las de la madreselva de los bosques, tan cele- 
bradas de todos por su sin igual fragancia. 

De las raices de este arbusto se extrae un color 

azul celeste que se emplea en tintoreria, lo mismo 

qut sus ramas. 
Las vacas y las ovejas son muy amantes de las ho- 

jas de madreselva. 
A1 pi6 de aquellas zarzas asoman algunas campa- 

nillas blancas con un ligero matiz rosado. Son las 

flores de una pequena enredadera llamada cam^ani- 

11a que cre'ce en todas panes, lo mismo en la mon- 
tana que en la llanura, lo mismo en el bosque que 

en el campo. 

jAh! alH tenemos un arbusto preciosisimo. (jVeis 
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{iquella planta grande, achaparrada, cuyas ramas es- 

tan cubiertas de un infinidad de grandes flores blan- 

.cas? Es la alcaparra. 
Cojamos una de sus lindas flores. Su caliz esta 

formado de cuatro hojitas verdes caducas, su corola 
se compone de cuatro hojas blancas; sus estambres' 
son muy numerosos, largos y de un hermoso color 

de purpura, y su estigma es sesil y obtuso. 
Aqui podemos disfrutar de la vista de estas flores, 

mas no nos sucederia lo mismo si esta alcaparra fue- 
se cultivada para sacar de ella utilidad, pues a me- 
dida que van apareciendo los capullos se cortan 

y ponen en adobo en vinagre. Preparados de este 

modo estos capullos constituyen un excelente condi- 

mento. 
Ved al pie de aquel roble aquellas pequenas plan- 

tas de siemprevivas de doradas flores. Son el simbo- 
lo de la inmortalidad y se hacen con ellas eleganti- 

simas coronas para deponer en los cementerios. 

Mas alia hay algunas matas de manzanilla, cuyos 
botones de oro rodeados de blancos y pequenos pe- 

talos blancos son tan agradables a la vista. 

Los baiios de agua de manzanilla son muy eflca- 
ces para los ninos d6biles y escrofulosos. La infu¬ 
sion de 4 a 8 gramos de flores de manzanilla por 

litro de agua es muy util para, combatir el colico. 
Mas <iqu6 son aquellas arboles cuyos troncos tie- 

nen ese color rojo oscuro? jAh! ya lo veo. Son al- 

cornoques que recientemente ban sifjo cjespojados 

3 
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de su corteza. Mas alia veo a algunos hombres que 
aiin descortezan otros. 

Acerqu6monos a ellos y veremos como lo hacen. 

VIII. 

LA CORTEZA DK LOS ARBOLES. 

La corteza del alcornoque no es otra cosa que el 

corcho, de que tamo uso se hace para la fabricacion 
de tapones. 

Mirad como la arrancan: empiezan por hacer uno 
6 varios cortes verticales, hacen despues diferentes 
incisiones transversales a regular distancia unas de 

otras, y golpean la corteza para hacerla desprender 
del tronco, del cual la separan en fragmentos cilin- 
dricos por medio de una palanca de madera. 

El corcho no empieza a desarrollarse de un modo 
notable hasta que el alcornoque tiene cinco .anos, y 
puede procederse a su arranque en cuanto el tronco 
mide 25 6 30 centimetros de circunferencia, sin mas 
precaucion que la de no atacar la corteza nueva in¬ 
terior al hacer las incisiones. 

Ya que del corcho hablamos, no creo que est6 

de mas el que nos ocupemos de la utilidad de la 

corteza de algunos de los arboles de nuestros bos- 

ques. 

La corteza de las encinas jovenes contiene un 10 

por 100 de una sustancia llamada tanino, sustancia 
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muy astringente *que hace que la corteza de las -eni- 

cinas sea de una utilidad preciosa para el curtido de 

los cueros. El tanino no es un producto exclusivo 

de la encina; la corteza del sauce, la del pino, lo 

mismo que las de varios otros vegetales contienen 
ese mismo principio astringente y se emplean en la 

industria del curtido. 

Cuando se quiera recoger la corteza de los arbo- 
les para emplearla como curtiente se debera tener 

en cuenta que no todas'ellas contienen igual pro- 

porcion de tanino. Esta sustancia se encuentra siem- 

pre en mayor cantidad en la corteza de los arboles 
jovenes, y entre.todas es preferible la de encina. 

La corteza del alamo bianco 6 abedul, que es lo 

mismo, tiene varias aplicaciones. Su epidermis, que 
es bastante gruesa, se desprende en trozos-argentinos 

cubiertos de una capa de resina pulverulenta y se 
hacen con ellos muy buenas antorchas. Los suecos. 

y los lapones cubren sus cabanas con la corteza de 

este arbol, y fabrican con ella cuerdas, cestos, va- 

sos y otros utensilios. 
En la peninsula de Kamtchatka, en Siberia, se 

sirven de la epidermis del alamo bianco en lugar de 
papel, comen su segunda corteza y fabrican con ella 
una especie de cerveza. El cuero deRusia, que tan- 

to se emplea en la fabricacion de objetos de lujo,) 

se prepara con un aceite empireumatico obtenido de 

la destilacion de la corteza del abedul; este aceite es 

el que comunica a la piel de Rtisia ese olor tan agra- 
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dable 6 impide que sea atacada por los insectos. Es- 
ta corteza se emplea en tintoreria para tenir de ama- 

rillo, y en medicina para combatir las enfermedades 

cutaheas y las afecciones escrofulosas. 
La corteza del sauce bianco contiene una sustan- 

cia llamada salicina que es un remedio eficaz contra 
las tercianas. Tambien se emplea como febrifugo la 

corteza de la haya, si bien se usa mas comunmente 

como vomitivo y purgante. 
La segunda corteza del tilo, arbol que crece ex- 

pontaneamente en nuestros bosques, es muy fibrosa 
y se usa en algunos pai'ses para fabricar cuerdas y 
cubiertas de embalaje. 

H&tenos de nuevo en un pinar, cosa que no me 

pesa, por cierto, pues cuando hemos cruzado el 

primero, ocupado como estaba en hablar de la utili- 
dad de los bosques en general, nada os he dicho 

acerca del pino en particular. 

IX. 

LO CLUE UN PINO PUEDE DAR DE SI. 

Cuando sepais el numero y variedad de produc- 
tos que la industria humana extrae del pino, no po- 
dreis mdnos de quedar admirados. 

Este arbol, tan comun en los paises frios, ha ser- 
vido de tipo para la clasificacion de una numerosa 
familia del reino vegetal, la familia de las coniferaSy 
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6 sea de las plantas cuyo fruto es conico, asemejan- 

dose a la pina. 

Flor macho del pino. Flor hembra del pino. Semilla del pino. 

Creo iniitil describiros el pino como arbol ^quien 
de vosotros no lo conoce? Lo que tal vez no sepais 

es que es monoico, esto es, que tiene separadamente 

en el mismo pie flores machos y flores hembras. Las 

primeras se componen de un largo eje floral provis- 
to de un considerable niimero de estambres;. las 

segundas estan dispuestas en forma de escamas y 

carecen de estilos y estigmas; cuando estas ultimas 
estan ya maduras, las escamas se endurecen y se se- 

paran unas de otras dando salida a la semilla, que 
no es otra cosa que el pinon provisto de una espe- 

cie de ala, de donde toma el nombre de semilla 

alada. Este pinon es el encargado de la reproduc- 

cion de la especie. 

Ya os he indicado antes que la corteza del pino 
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joven se empleaba como curtiente; su madera es 
muy buscada para la confeccion de toda clase de 
utensilios caseros y muy empleada en la construc- 

cion de buques y edificios, y de su savia se extraen 

la resina y la trementina. 

Pina. 

De los deshechos de la madera resinosa del pino 

se extrae el negro de humo que no es otra cosa que 

el hollin que resulta de su combustion reducido a 
polvo finisimo. 

De la trementina se obtiene por destilacion la esen- 

cia de trementina, y tratandola de diversos modos, 

que no son para explicarlos en este momento, pro- 
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duce la brea 6 alqiiitran y la pe^ de que tanto uso se 
hace en diversas industrias. 

Del alquitran se extrae la parafina, con la que se 

fabrican bujfas; la creosota, que tanto se emplea con¬ 

tra el dolor de muelas; y ese poderoso desinfectante 
conocido con el nombre de dcido fenico 6 acido car- 
borico. 

<jCre6is tal vez que, despues de todo lo dicho, ya 

nada mas se puede sacar del pino? Estais en un er¬ 
ror. <jD6nde os dejais las hojas? 

jLas hojas! decis con asombro. 

Si, las hojas ^donde os las dejais? ^Creeis que so¬ 

lo son utiles para arder en un horno 6 para formar 
una capa de mantillo al pie del arbol que las ha da¬ 

do vida? 
Pues habeis de saber, y esto prueba hasta donde 

es capaz de llegar el ingenio del hombre,' habeis" de 

saber, digo, que las hojas del pino se convierten 

en... lana. 
jEn lana! 

Si? en lana de los bosqnes, como la llaman los ale- 
manes. Para obtener este resultado, se cuecen las 
hojas del pino en una disolucion de carbonato de 

sosa, despues se lavan y se cardan. Con la materia 

textil obtenida de este modo se tejen telas de abri- 
go, una espeeie de franela, tan fina como la de la¬ 
na, con la que se hacen calzoncillos y camisetas 

interiores que, segun aseguran, son en extremo hi- 
gi6nicas A causa de las sustancias resinosas que con- 
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tienen. Con esta lana de los bosques pueden hacerse 

colchones ni mas ni m6nos que con la lana de las 
ovejas. Esta lana de nueva invencion tiene la venta- 

ja, no solo de no ser atacada por los insectos, sino 

de ahuyentar a estos a causa del fuerte olor resino- 

so que despide, lo cual no es poco, maxime si se la 
emplea en colchones y mantas para camas. El autor 

de este importante descubrimiento es un prusiano, 

el senor Pannewitz; la primera fabrica de tejidos de 
esta clase de lana fu6 fundada por 61 en 1842 en las 

cercanias de Breslau. 

No podiamos descubrir mas a tiempo esas colme- 
nss que estan alineadas al pie de ese ribazo, ehtre 

olorosos tomillos y romeros. Hablabamos- de indus- 
tria y nos sale al paso uno de los animales mas in- 

dustriosos de este mundo: la abeja. 
Ya que la casualidad nos ha traido aqui, digamos 

algo sobre este curiosp insecto y los productos que 
elabora. 

X. 

UNA MONAROJUIA COMO NO HAY OTRA. 

Cada una de esas colmenas que veis ahi es una 
pequena nacion, una monarqaia sui generis, en la 

que no se permite que vivan los zanganos, 6, si que- 

reis, los haraganes. El pueblo que las constituye, 6 
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sea las abejas obreras, cree que es muy bastante con 

que haya una, la reina, que viva una vida regalada 
a expensas del trabajo de las demas. Si teniendo que 

Obrera Macho. 

mantener a una sola en la ociosidad se ven las po- 
bres tan agoviadas que apenas pueden disfrutar de 

un momento de reposo (fque no seria si el numero 

de las ociosas fuese considerable? 

Y en cuanto a esto preciso es confesar que las 

abejas raciocinan perfectamente, porque el ocioso, 

ya sea hombre ya sea insecto, consume mucho mas 

que el trabajador, y, como el nada produce, claro 

esta que en la sociedad que los consiente tiene cada 

uno de sus individuos que trabajar mucho mas de 

lo que le corresponderia si no tuviera que atender 
mas que a la sati.sfaccion de sus propias necesidades. 

Como esta muy lejos de mi animo haceros una 

descripcion anatomica de las abejas, descripcion que 
podreis encontrar en cualquiera obra que trate sobre 

el particular (i), me limitare a citaros las clases que 

(i) Vdase Los Insectos de esta misma Enciclopedia. 
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de ellas hay en cada colmena, alguno de los carac- * 

t£res que a simple vista las distinguen y el papel* 

que cada una de ellas desempena. : 

Cuando un enjambre esta completo hay en eltres ' 
suertes de individuos, a saber: las abejas obreras, la 
abeja madre, 6 la reinct, como se la llama vulgarmen- 

te, y las abejas machos 6 ^dnganos. 
^as abejas obreras no son mas que abejas hembras 

que no han podido adquirir todo su desarrollo a 
causa de la insuhciente capacidad de la celdilla en 

que ha sido depositada su larva y de la escasez de 

su alimentacion. Es mas pequena que la reina y los * 
zanganos y esta provista de aguijon. 

La abeja reina es mas larga y delgada que las 

obreras; su aguijon es mas prolongado que el de es- 
tas; sus alas no la cubren mas que una parte del ab¬ 

domen, y esta provista de dos grandes ovarios colo-; 

cados entre los dos estomagos. 

Los machos 6 moscardones tienen el cuerpo grueso 
y velludo; sus alas son mas largas que su cuerpo y 

carecen de aguijon. 
Las primeras tienen a su cargo la recoleccion de 

la miel de las plantas, la fabricacion de la cera con 
la que construyen las celdillas de los panales, la ali¬ 
mentacion de la reina, el cuidado de las larvas y la 
vigilancia de la colmena. Sobre ellas pesa todo el 
trabajo. 

La reina es la encargada de la reproduccion de 

la especie; su mision se limita d hacerse fecunda y 
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poner huevos, que va depositando en cada una d.e 
las celdillas construidas por las obreras. 

Los machos no hacen ninguna clase de' trabajo, 

solo ayudan a la reina en la tarea de propagar la 

raza. Una vez que han llenado .esta mision son ex- 
pulsados de la colmena por las obreras, que no quie- 

ren bocas inutiles j y que bocas ! cada uno de ellos 
consume tanta miel como tres abejas. 

El cultivo de las abejas, 6 la apicultura como §e 
llama cientificamente este cultivo, no tiene mas ob- 

jeto que cosechar cera y miel. Yeamos, pues, como 
elaboran las abejas estos dos productos. 

XI. 

CERA Y MIEL. 

En cuanto un emjambre de abejas toma posesion 

de una colmena empieza por extraer de los retonos 
nuevos de los arboles una sustancia resinosa llamada 

propoleos con la que tapa hermeticamente las rendi- 
jas de su nueva morada sin dejar mas que una aber- 

tura para salir y entrar. 

Si por casualidad algun anithal, burlando la ince- 
• sante vigilancia de los industriosos insectos, penetra 

en la colmena, todas las abejas se arrojan sobre 61 y 

lo matan con sus emponzonados aguijones. Si este 

• animal es demasiado grande para que ellas puedan 

• extraer su cadaver de la colmena, lo cubren con una 
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capa de propoleos, haciendo con esto una especie 

de embalsamamiento que vuelve incorruptible el su- 

sodicho cadaver. Esta es una nueva prueba del ge- 

nio industrioso de estos curiosos insectos. 

Interior de una colmena. 

Una vez tapadas ya todas las rendijas de su futura 
habitacion, las abejas salen en busca de miel, miel 

destinada a servirlas de alimento y a producir la ce- 
ra con la que ban de edificar los numerosos y admi- 
rables alveolos de sus panales. 

Vueltas las merodeadoras d su colmena, empiezan 

por adherirse a la parte superior de ella, cogi6ndose 
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unas a otras por las patas y formando una especie 
de racimo. Tan luego como una de ellas nota que, 

por medio de la trasudacion, se ha formado ya la 

cera entre los anillos de su abdomen, se desprende 

del grupo y empieza a colocar la cera en la parte 
mas elevada de su habitacion, tarea en la que van 
ayudandola sucesivamente todas sus companeras. 
De este modo van aglomerando montones de cera 
en la boveda de la colmena, cera en la que otras 

abejas forman esas celdillas exagonales que son el 

asombro de las personas inteligentes. Este trabajo se 
hace con tal rapidez, que suelen pasar de cuatro mil 

los alveolos construidos en veinte *y cuatro horas. 
Cada panal tiene unos dos centimetros de espesor 

y esta compuesto de dos series de celdillas sobre- 
puestas con tal arte que el fondo 'de las unas consti- 
tuye el de las otras. Los panales estan adheridos a 

la boveda y a las paredes laterales de la colmena por 

medio de filamentos de cera, y separados entre si 
por un pequeno espacio que permite la libre circu- 

lacion de las abejas por entre dos panales consecuti- 

vos. 

Las celdillas 6 alveolos son de tres clases: los 

unos, y son la mayor pdrte, son reducidos y estan 

destinados a las larvas de donde han de salir las 
obreras; los otros son .algo mayores, para que en 

ellos puedan desarrollarse las larvas de los machos; 

los ultimos, que son los mas desahogados de todos, 

han de servir para las verdaderas hembras 6 sea pa- 



- 48 - 
ra las reinas destinadas a reemplazar a la ya existen- 

vte 6 a formar nuevos enjambres para poblar otras 
colmenas. Una gran parte de las celdillas sirve de 

deposito 6 almacenes de miel. 

Explicaros todas las operaciones que se efectuan 
en una colmena durante la postura de los huevos 
por la reina, asi como las transformaciones sucesi- 

vas de estos huevos en larva, en crisalida y en abe- 
ja, seria sobrado largo y me separaria de mi objeto. 
Basteos, pues, saber que las abejas recogen el polen 
de las flores para que, despues de sufrir cierta prepa- 

racion, sirva de. alimento a las larvas; que liban la 
miel de las plantas para su nutricion, depositando 

el exceso de ella en las celdillas de los panales que 
les sirven de almacenes; y, por ultimo, que la miel 

de que se alimentan se transforma, por medio de la 
trasudacion, en cera. 

Los apicultores separan la miel de la cera, clasi- 

fican-aquella en diferentes especies, segun <jue sea 
mas 6 menos limpia, purifican la segunda de los 

cuerpos extranos que contiene, y entregan al comer- 

cio estos importantes productos de la industria de 
las abejas, productos cuyas aplicaciones son sobrado 

conocidas para que yo me entretenga en enume- 

. rarlas. 
Ahora que hemos liegado a la parte del bosque 

vocupada por las hayas podremos ver como hacen el 

.carbon. ^Quereis? Pues seguidme. 
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XII. 

LAS VIRTUDES DEL CARBON. 

^Veis esajs hermosas hayas? Sus troncos y ramas ri- 

valizan en elegancia y, solidez con los de las encinas, 

lo cual nada tiene de particular atendido a que unas 
y otr&s pertenecen a la misma familia, a la de las 

Corte de una pila de carbon. 

cupiliferas, cuyo tipo es el avellano. Ese nombre de 

cupiliferas les ha sido. dado a causa de la especie de 
cupula que, en todo 6 en parte, envuelve su fruto. 

La madera del haya es muy usada por los ebanis- 
tas y los carreteros; con ella se construyen tornillos 

de una gran solidez; es de las maderas que duran mas 
en el agua, en cambio expuesta al aire se apolilla con 

4 
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suma facilidad. Con sus ramas se hace un carbon 
tan excelente que es preferido al de la encina. 

Ahi teneis varios carboneros ocupados en las di- 
ferentes operaciones que preceden a la transforma- 

cion de la lena en carbon. En tanto que los unos 

despojan el terreno de arbustos, otros trazan ya en 

el suelo limpio de ramas un circulo en cuyo centro 
clavan verticalmente las estacas que han de servir de 
chimenea a la pila; mas alia hay otros que tienen 

una de esas pilas medio formada. Ved como van 
colocando al rededor de las estacas centrales troncos 

cuyo espesor varia de dos a seis centimetros; en .es- 

ta cubren ya estos troncos con una capa de detritos 
de carbon, procedente de operaciones anteriores, y 
con otra capa de c6sped; en aquella han prendido ya 

fuego y empieza a escaparse de ella una espesa hu- 
mareda negra, que pbco a poco va volviendose 

blanca y acaba por tomar un color azulado. Esta ul¬ 
tima transformacion del color del humo indica que 
la carbonizacion de la lena esta en su punto. 

La madera 6 la lena es un compuesto de oxi'geno, 

hidrogeno, carbono y azoe. Estas cuatro sustancias 

se transforman por medio dela combustion en otras. 

Si se quema lena al aire libre, £Sta se consume por 
completo; los gases contenidos en ella, tales como 

el acido carbonico, el oxido de carbono y el vapor 

de agua, se transforman en humo; sus partes solidas 

se cambian en cenizas. Mas como no todas las sus¬ 
tancias que forman la leiia necesitan para arder la 
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misma cantidad de oxi'geno, de ahi que, si en vez de 

quemarla al aire libre, se la quema en espacios cer- 
rados en que solo haya pequenas aberturas para dar 

paso al aire, las que necesitan m6nos cantidad de 
oxi'geno arderan antes que el carbon, y, suspendien- 
do la combustion a tiempo, podra recogerse este que 
queda casi intacto. Esto es lo que hacen esos car- 
boneros. 

El carbon, pues, no es mas que lena que ha su- 

frido una combustion incompleta. 

El carbon vegetal-es preferible a la hulla y a to- 

dos los carbones minerales para la fabricacion del 

hierro. La syperioridad del hierro salido de las for • 

jas de Suecia y de Siberia es debida unicamente a 
que dichas forjas son alimentadas por el carbon de 

pino. 
Como este es casi carbono puro su poder calori- 

fero es mucho mayor que el de la hulla que, ade- 

mas del carbono, contiene otros varios elementos. 

El carbon vegetal reducido a polvo no solo es un 

gran preservativo contra la putrefaccion de las car- 

nes sino que desinfecta las que han empezado ya a 

pudrirse; este polvo de carbon [purifica tambien el 

agua estancada por corrompida que este; basta hacer 
pasar esta agua por un filtro de polvos de carbon 

para que estos absorban todas las materias putridas 

contenidas en aquella, convirti6ndola en agua tan po¬ 

table y cristalina como si acabase de salir de la me- 
jor fuente del mundo. 
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Mas iqub ayes son esos? <jQu6.os ha sucedido? 

(jHabeis tocado esas plantas? 

Amigos mios, esas plantas son ortigas y tienen 
malas pulgas para el atrevido que las toca sin las de- 

bidas precauciones. Pero no las juzgueis por su ru- 

do aspecto; las pobres son mas dignas de lastima que 

de vituperio. 

(jNo lo creels? 

Oid y juzgad vosotros mismos. 

XIIL 

VINDICACION DE LA ORTIGA. 

La ortiga es el tipo delafamilia de las urticaceas, 

6 sea de las plantas que tienen una semejanza con 
la ortiga. Esta yerba crece en todas panes y su mis- 
ma abundancia hace que nadie se fije en ella, pues 
uno de nuestros principales defectos es el de despre- 

ciar todo aquello .que podemos procurarnos facil- 

mente. Si algo ha hecho que no nos pasara com- 
pletamente desapercibida ha sido el escozor que su 

contacto os ha causado. ^Sabeis cual es la causa de 

esa terrible picazon que habeis sentido, y que sends 
aiin, pues no pasa tan facilmente? 

Mirad las hojas con detencion y vereis que estan 
cubiertas de pelos en cuya base hay una vegiguita. 

Esta vegiga esta llena de un licor ciustico que pene- 
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tra en la herida hecha por el pelo, la envenena y 

causa ese escozor que tanto incomoda. 

Pero la incomodidad que esta humilde planta nos 

causa esta compensada con usur.a por los beneficios 

que nos presta, 6, mejQr dicho, que nos podria pres- 
tar, si nosotros quisieramos utilizarla como lo hacen 
los habitantes de otros paises. 

Ortiga 

En la Lorena es muy comun el uso de comer 

sopa de ortigas durante la primavera; en Alema- 

nia las condimentan por el estilo de las espinacas 

y las comen sin ninguna clase de escrupulo; parece 
fuera de duda que mezclando cierta cantidad de or¬ 

tigas con las espinacas, estas son mas sabrosas y de 

mas facil digestion. 
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Desde el t punto de vista agricola, la ortiga puede 

prestar grandes servicios empleada como forrage; 

primero, porque crece en cualquier sitio sin necesi- 
dad de ninguna especie de abono; segundo, porque 
es una delas primeras* yerbas de la primaveray con- 

serva todavia su verdor cuanSo todas las demas plan- 

tas han sido" marchitadas por el viento 6 quemadas 
por el sol. Es un hecho que la ortiga puede reem- 
plazar al heno: se puede mezclar con la paja desti- 

nada a la alimentacion del ganado, que la come con 

gusto. La linica precaucion que debe tomarse para 

ello es dejarla marchitar un poco al aire, a fin de 
que los pelillos de las hojas no piquen el paladar de 

los animales. 
Para las aves ni siquiera hay que tomar esta pre¬ 

caucion; no hay mas que trincharlas y mezclarlas 

con el salvado. En Normandia se dan las ortigas 

preparadas de este modo a las gallinas y, segun di- 
cen, las hace muy ponedoras. 

En Dinamarca reducen la simiente de la ortiga a 
polvo, mezclan un punado de ella a una racion de 

heno, y se la dan por la manana y por la noche a 

las caballerias. 
Las ortigas maceradas en agua durante algunas 

horas, mezcladas con heno 6 paja trinchados y un 
poco de sal, parece que son excelentes para mejorar 
la cantidad y la calidad de la leche. 

Los antiguos egipcios extrai'an fibras textiles del 
tallo de esta planta. Hace ya algunos anos la Sociedad 
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de agricultura de Angers mando Kacer algunos ensa- 

yos de este genero y logro obtener telas de muy 
buena calidad con las fibras de la ortiga. 

En China cultivan una especie de ortiga, la que 

los sabios llaman urtica utilis, con la que fabrican te¬ 

las de un tejido sumamente fino. 

Los habitantes del Kamtchatka, en Siberia, hacen 
con las fibras de la ortiga redes para pescar, cuerdas 

y hasta hilo. 

Los directores de una fabrica de papel de Leipzig 

fabricaronno hace muchos anos, un papel exce- 
lente con las hebras filamentosas de esta misma 
planta. 

Por ultimo, la ortiga tiene una propiedad medici¬ 
nal que no esta de mas tener en cuenta: la de con- 

tener casi instantaneamente la hemorragia. Para esto 

se administra al paciente una dosis de 100 a 200 

gramos del jugo extraido de. los tallos y de las hojas. 

Esta dosis se toma mas 6 menos amenudo, segun 
los casos. Un poco de algodon en rama mojado en 

este mismo jugo y metido en las narices hace cesar 

el derrame de sangre de estas. 

Ya veis, pues, cuan mal hacemos en juzgar las 

cosas por su exterior mas 6 menos agradable. Lo 

que nos parecera mas insignificante sera tal vez lo 
mas util. 

* | En este mundo no hay nada, absolutamente nada 
que sea completamente inutil. En la naturaleza todo* 

absolutamente todo, hasta estos casi imperceptibles 



liquenes que en este momento pisamos , tienen una 
mision u otra que cumplir. 

^Sabeis lo que es un liqiten} 

XIV. 

LOS LIQUENES. 

({Veis esas manchas verdosas, grises, rojizas 6 ne- 

gruzcas que cubren las rocas y los tron'cos de los 

arboles? Son liquenes, verdaderas plantas dotadas de 

"Liquen de Islandia. 

una organizacion tan completa y admirable como la 

de los arboles mas gigantescos de nuestros bosque^. 
Estas plantas pertenecen al grupo de las criptdga- 

mas, es decir a un grupo de vegetales cuyos organos 
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reproductores son, si no completamente invisibles, 

como hasta hace poco se habia creido, a lo m6nos 

muy poco aparentes. 
De todos los individuos que constituyen el reino 

vegetal, los liquenes son los que viven a mayores 

alturas. Esto no obsta para que se desarrollen en 

otros puntos, pues lo mismo se arraigan y viven en 

la tierra que encima de una roca 6 en el tronco de 
un arbol; crecen en todas panes menos en el agua. 

A pesar de su aparente insignificancia desempe- 

fian estas plantas un papel importantisimo en la na- 

turaleza. Disgregan las particulas de las rocas, dan 
origen a la formacion de la tierra vegetal y la abo- 
nan con sus propios detritus; esta tierra no tarda en 

dar vida a otras criptogamas mas complexas, y es¬ 

tas plantas inferiores van siendo poco a poco susti- 

tuidas por otras de una organizacion mas elevada. 

Los liquenes ban sido los primeros organismos 
vegetales que ban vivido sobre la tierra y todo nos 

induce a creer que seran los ultimos que desaparez- 
can de ella. 

Veamos abora las principales propifedades de estas 

plantas. 
El liquen de Islandia constituye un medicamento 

temperante que se emplea para combatir diferentes 
afecciones del pecho; la gran cantidad de fecula 
que contiene hace que sea comestible. 

En Siberia, en vez del liipulo, emplean un liquen 

llamado puhnonaria de la encina para preparar la cer- 
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veza. En el norte de Europa hay otro liquen, cono- 
cido con el nombre de blandonia rengijerina, que es 
un excelente pasto para los renos, y estos saben en- 

contrarlo perfectamente aunque est6 cubierto por 
una capa de nieve. En Auvernia algunas de estas 

plantas se emplean en tintoreria; pero la mas curiosa 

de todas ellas, es, sin ningun g6nero de duda, una 

que crece en las mas aridas montanas del desierto 

de Tartaria. Es un liquen que se presenta a modo 
de bolitas cuyo tamano varia desde el de la cabeza 

de un alfiler hasta el de una avellana. Lo particular 
de esta clase de h'quenes es que no estan adheridos a 
ningun cuerpo y que los vientos los arrebatan y trans- 
portan a grandes distancias. Su numcro es tan con¬ 

siderable y la materia de que se componen tan nu- 
tritiva que los hombres y los animales de aquel pai's 

se alimentan de eilos. 
La lluvia de esta clase de Hquenes comestibles 

no es rara^en las tierras asiaticas. Recuerdo haber 

leido que en Abril de 1827 cayo una lluvia de ellos 
en Persia, en las cercanias del monte Aarat, y que 
en 1863 cayo otra en los alrededores de Kutahia, 
en el Asia Menor. 

El mana de que se alimentaron los israelitas du- 
rante su permanencia en el desierto, a juzgar por la 
descripcion que de el hace Moists, es probable que 

fuese este Hquen de Tartaria. 
Ya veis que estas humildes plantas poseen pro- 

piedades que nada tienen de despreciables. 
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XV. 

TEJOS Y CASTANOS. 

Aqui tenemos dos arboles bien distintos por su 

aspecto y por las familias a que pertenecen: el tejo y 

el castaho. 
El primero, de tronco esbelto y de follaje som- 

bno, pertenece a la familia de las conifer as; el se- 
gundo de tronco grueso y c«si siempre carcomido, 

Rama y flores del Tejo. 

de anchas y lustrosas hojas, es miembro de la fami¬ 
lia de las amentaceas, cs decir, de un grupo de plan- 

tas cuyas flores estan dispuestas en forma de espiga 

alrededor de un eje comun. 
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Asi como el tronco del tejo llega a tener de 15 a 

20 metros de altura, el del castano puede adquirir 

im grueso enorme. En el monte Etna hay un ejem- 
plar de esta ultima clase de arboles que ha llegado 
a ser c61ebre en todo el mundo: tiene unos cincuen- 

ta metros de circunferencia y su tronco, carcomido 

como casi todos los de lo's castanos, sir.ve de abrigo 
a un pastor y a todo su rebano. 

La madera del castano es pesada, elastica y de 
mucha duracion. Se emplea principalmente en la 
confeccion de toneles y aros para cubas. 

Las castanas, compuestas de una f6cula blanca y 
harinosa, constituyen un alimento de muy buena cali- 

dad. En varios puntos de Francia, tales como el Li¬ 
mousin y las Cevennes, apenas comen otra cosa que 

castanas cocidas- 6 asadas en la sarten 6 al rescoldo. 

La castana de Indias contiene un 50 por 100 de 
fecula tan excelente como la de las patatas, solo que 

va unida a un principio amargo del cual es menes- 
ter purificarla. Para esto se reducen las castanas a 
pulpa y se las anade, por cada 100 gramos, 162 
kilogramos de carbonato de sosa disuelto en agua; 

se mezcla el todo y se deja macerar durante algu- 
nas horas. Entonces basta lavar la pulpa a chorro 

para recoger por precipitacion una fecula perfecta- 

mente pura. 
Con la fecula amarga de la castana de Indias se 

hace una cola muy util para los grandes herbarios, 
porque los insectos no los atacan. 
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Los castanos, y sobre todo los castanos de Indias, 

sirven de arboles de adorno en los parques y jardi- 
nes particulares y en los paseos publicos por lo her- 
moso de su follaje y la frondosidad y elegancia de 
sus copas. 

Tambien el tejo, ese arbol funebre y sombrio 

que, segun la mitologia griega, cubria las orillas del 
rio Aqueronte y de la laguna Estigia, ha servido 
mucho tiempo de adorno en nuestros jardines pu¬ 
blicos y privados. Yo recuerdo haber visto capri- 

chosos jarrones, extranos obeliscos, esferas y pira- 
mides formadas por el ramaje del tejo recortado a 

tijera. 

Sus hojas lineales, planas, agudas y dispuestas co- 

mo las puas de uu peine a lo largo de las ramas, 
son un veneno mortal para los animales que comen 

de ellas. En cambio el fruto puede comerse impu- 

nemente. 
Tambien se asegura que la sombra del tejo es pe- 

ligrosa para la salud, pero, a pesar de las caracteri- 

zadas personas que han sostenido esta version, se 

cree que su sombra no es mas perjudicial que la de 

otro arbol cualquiera. 

La madera del tejo es negra 6 rojiza mas 6 m6nos 

veteada, dura, pesada, iriuy compacta y casi incor¬ 

ruptible. Se trabaja con facilidad y puede recibir un 
buen pulimento. Es excelente para todas las obras 

que requieran fuerzay duracion. Toma muy bien la 
pintura negra, pareci6ndose entonces mucho al ebano. 
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Los antiguos fabricaban sus arcos de guerra con 

las ram as del tejo, que estan dotadas de una gran 

elasticidad. 
A pesar de pertenecer a la familia de las conife- 

ras, este arbol carece de resina; ni su madera, ni su 

corteza, ni sus hojas, ni su fruto tienen olor de 
ella. 

Sus flores hembras paiecen una pina en miniatura 
coronada por un pequeno cilindro formado de es- 
camas prolongadas; sus flores. machos, mucho mas 

numerosas que aquellas, tienen el aspecto de un re- 

tono verdoso; unas y otras son axileas, es decir, es¬ 
tan inmediatamente adheridas a las.ramas. 

Bajo el punto de vista medicinal, digase lo quese 

quiera en contra, el tejo es un arbol que es bueno 

conocer mas para abstenerse de ensayar sus virtudes 
curativas que para servirse de ellas. 

XVI. 

ADIOS A LOS BOSQUES. 

Ya hemos cruzado la pequena meseta de esta 
montana. 

Detras de nosotros quedan los bosques con sus 

soberbios arboles, los resinosos pinos, las anosas en- 
cinas, las corpulentas hayas. Apenas percibimos ya 

el penetrante olor de sus perfumadas, yerbas. 

A nuestrbs pi6s se extiende una suave ladera; in- 
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culta en su parte superior, vemos en primer termi- 
no retamas de doradas y olorosas flores y enebros 

de follaje sombrio; cultivada mas abajo, presenta a 
nuestra vista intrincado laberinto de vinedos y oliva- 
res que van a perderse en la vasta pradera que se 

apoya en ella. 

j Que hermoso es el verde color de los prados! 

Ved el que tenemos a la vista: diseminados por el 

pacen tranquilamente algunos rebanos mientras su 

pastor yace perezosamente tendido al pie de algun 

olmo. 
Mas alia se ven los campos sembrados de cerea- 

les. 

Mas 16jos aun, se levanta una casita blanca rodea- 

da de hortalizas y arboles frutales. 
En ultimo fermino se extiende una frondosa ala- 

meda detras de la cual se deslizan tranquilamente 

las aguas del rio. 

<iNo os gusta ese paisaje? 

Vuestro paseo por el bosque <jos ha quitado tal 
vez los deseos de llegar hasta la granja? 

iNo? 

Pues digamos adios a los bosques, descansemos 
un momento al pie de este margen y continuare- 

mos nuestra excursion. 
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UNA LADERA. 

I. 

LOS TESOROS DE UN ENEBRO. 

Hetenos, pues, en la parte superior de una ladera, 

rodeados de diferentes clases de arbustos. iQue in- 
mensa variedad de hojas y de flores se presenta a 
nuestra vista! iQue infinidad de penetrantes y em- 

briagadores perfumes llegan hasta nuestro olfato! Aqui 

el espliego, el tomillo y el romero crecen en medio 
de las retamas, de los enebros, de los lentiscos, de 

las jaras y de los acebos. iQue magnifico sitio para 
establecer un colmenar! 

Mas ^qu^ es lo que mirais con tanta atencion? 

^Ese arbusto raqmlico y retorcido? Cualquiera creeria 
que lo tomabais por una planta extraordinaria, sien- 

do asi que es una de las mas vulgares de nuestro 

pais. <jNo la conoceis? Es el enebro comun. 
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A1 cruzar los bosques que dejamos detras (i) os 

he hablado ya del pino; el enebro pertenece a la mis- 

ma familia que este, esto es, a la familia de las co- 

Pama de Enebro. 

niferas. Este arbusto es muy facil de conocer; fijaos 

un momento en el y vereis que sus hojas, que tienen 

proximamente la longitud de un centlmetro, son 

fuertes, estrechas, punzantes y estan agrupadas de 
tres en tres alrededorde las brancas. 

Esas pequeiias bolas que veis ahi constituyen el 

fruto; son verdes durante los dos primeros anos y se 

(i) V£ase En los bosques. de esta misma Enciclopedia. 
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vuelven negras en el otono del tercero, -£poca en 
que llegan a su madurez. 

Tres anos tarda el fruto del enebro en maduraf; 
no es la precocidad una de sus virtudes, pero una 

vez maduro, nos presta imponderables servicios. 
Coged una de esas bolitas ya maduras y mascadla. 

^Teneis reparo en hacerlo? Pues yo os dare el ejem- 

plo. Su saboir, dulce en un principio, es despues 

fuerte, amargo y aromatico. De esas bolitas, 6, si 
quereis, de esas embrinas, que tal es el nombre de 

los frutos del enebro, se extrae un aceite aromatico 

que es excelente para dar fricciones. 
Las enebrinas son muy estimulantes y se emplean 

para combatir la debilidad del estomago, las enferme- 

dades escrofulosas, las hidropesias simples y ese es- 

tado de postracion en que suele caerse despues de 
haber tenido las tercianas. Para usarlas como medi- 

camento en todos estos'casos se pone un punado de 

bolitas de enebro en infusion en un litro de agua y 

se toma esta. 
Como sudorifico se emplea con mucho 6xito un 

cocimiento de 60 gramos de virutas de madera de 

enebro en un litro de agua* Tambien se emplea este 
cocimiento para lavar las ulceras indolentes. 

Con la madera de algunas variedades de enebro se 

fabrican pequenos objetos de lujo; el cilindro de los 

lapiceros que generalmente usamos es tambien de 
madera de enebro. 

En Alemania se emplean las enebrinas como con- 
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dimento; en este mismo pais estrujan las bolitas del 
enebro y extraen de ellas un jugo negro y espeso 
que comen extendi6ndblo sobre una rabanada de pan, 
a la manera que nosotros hacemos con la miel. 

Los lapones toman un cocimiento de estas bolitas 

como tomamos nosotros una infusion de te. 
En muchos paises del Norte de Europa se hacen 

fermentar las enebrinas y se ext'rae de ellas una es- 

pecie de aguardiente muy estomacal llamado 

Ya veis pues que , a pesar de su raquitica y des- 

agradable apariencia, el enebro es un arbusto aprecia- 

ble por mas de un concepto. 
Veamos ahora, ya que lo tenemos tambien a la 

vista, que partido puede sacar el hombre de ese otro 
arbusto de hermosas flores amarillas. 

11. 

LA RETAxMA. 

La retama, cuyos racimos de doradas flores tan 
agradables son a la vista, pertenece a unanumerosa 

e importantisima familia del reino vegetal: a la de 
las leguminosas, cuya descripcion haremos mas tarde. 

Sus flores son papilionaceas, es decir, parecidas a la 
mariposa. Estas flores se comptmen de cinco p6talos 

desiguales; el superior es el mas grande de todos, 

parece como si estuviera doblado por la mitad en 
sentido longitudinal., y sirve de cubierta a las demds 
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partes de la flor; tal vez por este-motivo recibe este 

p^talo el nombre de pabeJlon con que se le distingue 

Rama de Retama. 

de los demas. Los dos p£talos intermedios toman el 

nombre de alas y los dos inferiores el de quilla, por 
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la semejanza que tienen con la proa de una barca. 

Ya habiamos encontrado en nuestro camino (i) dos 

plantas textiles: el pino y la ortiga; la retama jquten 
lo diria! es tambien una planta filamentosa. La cor- 

teza de sus ramas produce una materia fibrosa muy 

dificil de romper, con la cual fabrican telas en dife- 

rentes paises. Para esto maceran las ramas tiernas en 
el agua, despues peinan las fibras, separan las mas 
finas para tejer servilletas, sabanas y camisas, y de- 

jan las mas gi;uesas para el tejido de telas ordina- 

rias. 
Los habitantes de las cercamas de Lodeve, cuyo 

terreno es demasiado seco y arido para el cultivo 

del canamo y del lino, cultivan las retamas y no 

tienen mas telas que las fabricadas con las fibras de 

estos arbustos. 

Los habitantes del monte Ca'sciano curan las reta¬ 

mas meti6ndolas en aguas termales durante tres 6 

cuatro dias, despues de haberlas hecho secar al sol. 
En seguida cogen una 6 dos ramitas a la vez y, con 

una piedra cortante 6 un pedazo de vidrio, raspan la 
corteza y recogen las raspaduras. Cuando estas estan 

ya secas las baten, como se bate el canamo, y em- 

plean la pelusa que se separa de ellas a guisa de la- 

na para llenar las almohadas. Hilan la parte fibrosa y 
tejen con ella telas susceptibles de. ser tenidas con 
cualquiera clase de color. 

(i) Vdase En los bosques, de esta misma Enciclopedia. 



Y, a proposito de colores, hay una variedad de 
retama de la que se extrae un hermoso color amari- 

llo que se emplea en tintorena ; es la que los bo- 

tanicos han bautizado con el nombre de genista 
tinctoria. 

Otra variedad de retama se emplea para hacer es- 
cobas. 

Pero la mas importante de todas las variedades de 
este arbusto, es el esparto. 

Todos sabemos la infinidad de usos que el espar¬ 

to tiene. Con el se fabncan esas alfombras del po- 

bre conocidas con el nomhre de esteras y peludos; 
en muchos puntos de Espana los campesinos no lie- 

van otros alpargates que los hechos de esparto; con 

el esparto se' fabrican desde las cuerdas mas delga- 
das hasta las mas gruesas maromas; con esta misma 

materia se hacen toda clase de espuertas, seras y se- 
rones, y por ultimo, desde hace algunos anos, se 

fabrica un papel de esparto que es excelente para 
toda clase de usos. 

En medicina se emplean las ramas, las flores,* la 

semilla y la corteza de la retama a causa de sus vir- 
tudes diureticas y purgantes. 

Salgamos ya del retamar y penetremos en las vi- 
nas, pero antes dejadme averiguar de donde precede 

ese olor suave que se percibe. 

£No le conoceis? <;Qui6n no le conoce? Es de vio- 

leta ^verdad? Busquemos, pues, por el pi& de ese 

margen. jAh! ahi tenemos unas plants de violeta, 
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mas no se v6 ninguna flor. Sin duda estaran ocultas 

entre las verdes hojas. Ya tenembs una. No quiero 

desperdiciar la ocasion de deciros dos palabras acer- 
ca de una flor tan celebrada por los poetas como 

simbolo de modestia. 

III. 

CONFIDENCIAS DE UNA VIOLET A. • 

Preguntad a esa linda florecilla que acabamos de 

coger en que consiste su m6rito, que es lo que ha- 

ce que sea de todos tan buscada, ^Sabeis que con- 
testara? Oidla: 

El hombre desea siempre aquello que mas fuera 

de su alcance esta. Cuando toda la naturaleza yace 

sumida aun en letdrgico sueno, cuando la fria 

mano del invierno pesa aun sobre casi todas mis 
hermanas impidi6ndolas hacer gala de sus brillantes 

matices, yo, mas madrugadora que todas ellas, aso- 

mo timidamente mi cabeza por entre las verdes ho¬ 
jas que me rodean, me visto ese trajecito morado, 
simbolo de la tristeza que mi soledad me causa, 

abro mi corola sedienta de recibir el ardoroso beso 

de los tibios rayos del sol, y, no pudiendo dar en 
cambio a ese astro mas que mi perfume, lo exhalo 

con tcda la fuerza de que es capaz mi d6bil com¬ 

plexion. 

El hombre, que no ha visto flores desde el ultimo 
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otono, percibe el perfume que de mi se exhala, me 

busca, me coge, y se engalana conmigo, orgulloso de 
poder ostentar en el ojal de su chaqueta las primicias 

Viol^tas. 

de la flora primaveral. Todo mi merito esta en ser 

de las primeras flores que despiertan a la vida; si 

floreciera mas tarde pasaria casi completamente des- 

apercibida jhay tantas que me aventajan en belleza! 
jtantas cuyo perfume es mas suave y embriagador 
que el mio ! 

Esta contestacion de la violeta nos prueba una vez 

mas cuan merecida tiene la fama de modesta que 
en el mundo goza. 
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^Quereis continuar vuestras preguntas? <;no teneis 

curiosidad por saber algun^s pormenores relatives a 
su familia? Examinad la planta que tenemos a nues- 
tros pi£s y eila misma os contestara. 

Yo soy el tipo de las violaceas, cuyps caracteres 
genericos podeis ver en cualquiera de mis flores: mi 
caliz tiene cinco divisiones prolongadas por su base; 

mi corola se cqmpone de cinco petalos desiguales, el 

superior de los cuales termina con Una especie de 
espuela y es el mayor de todos; tengo cinco estam- 
bres, dos de ellos penetran en el espolon; las anteras 

de estos estambres son conniventes, es decir, tienden 
a aproximarse entre si, y membranosas en el v6rtice; 

poseo un ovario superior, un estilo y un estigma 

agudo 6 hinchado en forma de globulillo; mi capsu- 
la tiene una sola cavidad con tres angulos y tres val- 
vulas; mis semillas son numerosas y estan adheridas 

a lo largo de estas ultimas. 

Conocida mi flor conoceis ya las de mis dos her- 
manas la violeta de perro ivaya un nombre! y el pen- 

samiento. La primera es mi verdadero retrato, solo 

que la pobre carece de olor, motivo por el cual 
Linneo la bautizo con el despreciativo nombre de 
viola canina. jLossabios tienen a veces unascosas!... 

El pensamiento, 6 viola tricolor, es de todos bien 
conocido y no creo que haya necesidad de ddscri- 
birlo. 

Ya que conoceis la flor, bueno sera que conozcais 
tambien la planta. 
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Esta es una mata pequena, carece de tallo y sus 
hojas son ovaladas y algo parecidas a la forma del 

corazon. 
De la violeta se extrae una materia pulverulenta, 

de un color amarillo claro, conocida con el nombre 

de violina. Esta sustancia obra como vomitivo. 

Y, ya que de esta materia hablamos, bueno sera 
advertiros que, bajo el punto de vista medicinal, la 
violeta no tiene desperdicio. Sus hojas frescas cons- 

tituyen una cataplasma emoliente. Sus flores son 

tambien emolientes y algo diaforeticas; se pueden 

tomar diariamente en infusion, en la dosis de 4 a 10 
gramos por litro de agua, para combatir las bronqui- 

tis, los catarros y las fiebres eruptivas. El jugo de 

sus ho~]as, en la dosis de dos onzas, constituye un 
laxativo suave, y sus raices poseen una* propiedad 

vomitiva casi igual a la de la hipecacuana. 

La violeta no es pues, como veis, una simple 

planta de adorno^ sino que constituye un verdadero 
tesoro para la confeccion de medicamento^ caseros 

Mas h6tenos ya entre cepas. 

IV. 

ENTRE CEPAS. 

jQu6 exuberante vegetacion la de la vina en que 

nos encontramos! jComo se ban desarrollado sus 

sarmientos! jCuan hermosas son las verdes hojas 
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que los cubren! jQu6 bella es la perspectiva de una 

ladera plantada de vinedos, y cuan agradable el 
poderse hacer pasar la sed con el fresco y sabroso 
jugo de sus racimos! 

Estamos hoy de tal modo acostumbrados a ver vi- 

nedos por do quier, que nos parece imposible que 
en otro tiempo careciera nuestro pais de la preciosa 

cepa. Y, no obstante, es asi. La vid es oriunda de 

Mingrelia y de Georgia, situadas entre la cordillera 
. del Caucaso y los montes Aarat y Tauro. Noe fu6 el 

primero que tuvo la feliz ocurrencia de extraer el 
jugo de la uva; la humanidad le debe por ello estar 

eternamente agradedda. Gerion, segun es fama, in- 
trodujo el cultivo de la vid en Espana, y aun no ha 

habido ningun espanol que haya propuesto que se 
levantase una estatua a aquel rey de la antigua Ca¬ 
des. jNunca hemos pecado por sobra de gratitud los 

espanoles! 

Aunque el arbusto sarmentoso llamado vid vini- 

fera es de todos conocido, no creo que est6 de mas 
indicaros algunos de sus detalles que pueden muy 
bien haberos pasado desapercibidos. 

Sus hojas son cordifonnes y tienen cinco lobu^ 
los sinuosos y dentados, como podeis ver vosotros 
mismos. Esa especie de hilillos enroscados en espi- 

ral, gracias a los cuales pueden los sarmientos adhe- 

nrse a los objetos y trepar por ellos, no son otra 
cosa que flores abortadas y reciben el nombre de 
pampanos. Sus flores verdes y muy pequenas, estdn 
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dispuestas en forma de racimos. compuestos y sus 
organos reproductores se ven muy distintamente en 

cuanto la flor se despoja de sus p6talos. 

Flor de la vid. 

Estos organos se componen de cinco estambres, 

cuyas anteras son bilocularias, y de un ovario libre, 

cuya base csta rodeada por un disco glanduloso, co- 
2 
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ronado de un estigma sesil de cabeza aplastada. Este 

ovario esta dividido en dos cavidades, cada una de 
las cuales encierra dos ovulos colaterales. Cada uno 

de estos ovulos se convierte en una baya globular 

que es el grano de la uva; esre grano, si no ha abor- 
tado, contiene cuatro simientes 6 pepitas. 

En las cepas todo puede utilizarse, el tronco, los 

sarmientos, las hojas y, no hay para que decirlo, el 

fruto. 
^No os habeis calentado alguna vez a la llama de 

los secos sarmientos? Es el fuego mas alegre, si se 
me permite la expresion, que yo conozco. 

La madera de las cepas es excesivamente dura; su 
grano es fino> compacto y susceptible de recibir un 
hermoso pulimento. Se emplea generalmente en tra- 
bajos de tornena. En nuestropais las cepas adquieren 

poco desarrollo, pero, si hemos de juzgar por algu- 
nos hechos citados por los historiadores, ha habido 
algunas que han adquirido proporciones casi mons- 
truosas. • 

En la Historia da la Academia de ciencias de Paris, 
correspondiente al ano 1737, se cita una parra de 
Besanzon que producia la friolera de cuatro mil dos- 

cientos y pico de racimos. Estrabon nos habla de 

cepas que dos hombres juntos no podian abarcar; se 
asegura que las grandes puertas de Ravena, formadas 
de tablas de mas de tres metres de largo por cuarenta 
cendmetros de ancho, son de madera de cepa; Plinio 

dice que habia en Metaponte un templo consagrado, 
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a Juno cuyas columnas eran tambien de cepa, y que 
en Efeso se subia al templo consagrado a Diana por 

medio de una escalera construida con una sola cepa 

de Chipre. Las de nuestro pafs no dan para tanto. 
Los pampanos, continuando la enumeracion de las 

virtudes de las diferentes panes de la vid, son astrin- 
gentes y, por lo tanto, muy utiles para combatir las 

disenterias, la diarrea cronica y las hemorragias pa- 
si vas. 

El agr&Zj 6 sea el jugo de los racimos verdes, to¬ 

rnado como refresco en la dosis de 100 a 200 gra- 
mos por kilogramo de agua, es muy litil. como 

temperante en las enfermedades inflamatorias, fiebres 
biliosas, irritacion del estomago y de los intesti¬ 
nes, etc., etc. 

Por lo que hace al vino... Mas ^creeis que es 
muy facil obtener ese sabroso jugo de la vid tan ce- 

lebrado por los poetas de todos los tiempos y de 

todos los paises? Pues estais en un error. .No parece 

sino que las sociedades de temperancia , esas socie- 

dades creadas para combatir el abuso que del vino 

se hace por algunos, y que no encuentran mejor 

medio para destruir 9I abuso que suprimir el uso, 

^hayan tornado a sueldo una legion de toda clase de 

insectos desencadenandola sobre las vinas. 

Vamos, pues, a ocuparnos, aunque solo sea de 
' paso, de algunos de estos enemigos declarados de 

la vid. 



V. 

LOS AUXILIARES BE LAS SOCIEDADES DE TEMPERANCIA. 

En nuestra excursion por los bosques (i) os he 

dicho ya algo respecto a uno de los mas terribles 
enemigos de la vina, la pirala, pero ha sido tan po- 

co que no creo que esten de mas algunos otros 
pormenores. 

La pirala de la vina forma parte de la tribu de las 
torcedoras, y es muy pequena, como casi todas sus 

cong6neres. Sus alas superiores son de un color 

amarillo mas 6 menos dorado con algunos reflejos 

metalicos y tres fajas transversales negras; las infe- 

riores son de un color gris oscuro, algo mas claro 
en su base. 

La oruga de esta mariposa tiene todo el cuerpo 

de un color verde amarillento y la cabeza de un co¬ 
lor verde oscuro muy brillante; sus anillos estan cu- 
biertos de pequenas berrugas, dedonde salen varios 

pelillos y tiene diez y seis patas. 

£n la primavera es cuando esta larva ocasiona los # 

mayores destrozos; ata unas con otras varias hojas 

de vina por medio de hilos de seda, se mete dentro 
de esa especie de abrigo y se alimenta con las hojas, 

(i] Vdase En los bosques, de esta misma Enciclopedia. 



Pirala de la vina. 

racimos y retcnos que empiezan d nacer. Cuando se 

reunen gran numero de piralas en una vina, la co- 
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secha disminuye de un modo notable, y gracias que. 
no quede completamente destruida. 

Otro.de los insectos perjudiciales a la vid es el 
eumolpo de la vim, conocido vulgarmente con el 
nombre de escribiente a causa de la especie de recor- 
tes que a manera de geroglificos hace en las. hojas. 

Tambien corta los granos de las uvas y todos' los 
que toca se secan en seguida. 

Altisa de la vina. 

Uno de los insectos que mas dano causan en los 
vinedos es la altisa de la vifia, que desde tiempo 
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inmemorial infesta el literal de Andaluda. Este in- 
secto ataca los retonos y me las partes verdes a me- 
dida que van apareciendo; horada en todos sentidos 
las cortezas tiernas de las cepas y devora toda la 
parte verde de las hojas, a las que deja solo los ner- 
vios, de manera que parecen mas bien hojas de fino 

encaje que hojas de vina. 
Una especie de saltamontes verdoso Hamado^wta- 

silla a causa de la configuracion de la especie de 

corse que cubre una parte de su cuerpo, ocasiona tam- 

bien algunos destrozos en las vinas ; mas estos no 

Filoxera. 

son ni con mucho tan considerables como los causa- 

dos por los otros insectos que hemos citado. Pero 
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de todos ellos, el que mas dano ha causado hasta 

ahora en las vinas es la-filoxera.- 

Este insecto, cuyo tamano varia de un milimetro 
d un milimetro y medio de largo, se posa en las 

raices tiernas de las cepas y se alimenta de susavia, 
hasta que las deja completamente extenuadas. Hasta 
el presente este microscopico insecto no se ha pre- 

sentado mas que en los vinedos del Mediodia de 
Francia, a donde, segun se cree, ha sido importado 

de America. 

A esa enorme plaga de insectos, anadid esa en- 
fermedad con el nombre de oidiim y los destrozos 
causados por las heladas y el granizo, y podreis for- 

maros una ligera idea de los enemigos con que tiene 

que luchar el viticultor antes de poder ver comple¬ 

tamente sazonados los frutos de la vid. Y no vayais 
a creer que esa lucha sea tan facil, ni que la victoria 

sea siempre la recompensa de los incansables afanes 
y de la incesante inventiva del hombre. 

VI. 

LUCHA TITANIC A. 

Cuando el hombre tiene que luchar contra s6res 
palpables, la lucha puede ser mas 6 menos larga, 
mas 6 menos dolorosa, mas 6 menos feliz, pero es 

una lucha posible. Mas cuando sus enemigos son 

casi invisibles, cuando sus enemigos escapan a sus 
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mas activas investigaciones, preciso es confesar que 
el hombre necesita ser hombre, es decir, necesira 

estar dotado de todo el ingenio, de toda la activi- 
dad, de toda la perseverancia que caracteriza a su es- 
pecie, para no desmayar en la contienda, para no 

abandonar el campo de batalla. 
Acabo de citaros muy por encima algunos de los 

encarnizados enemigos de la vid. A todos ha pre- 

sentado el hombre mortal batalla. A cada nueva pla- 

ga que asola los vinedos, opone con incansable 

actividad un nuevo remedio; a veces tiene que en- 

sayar centenar'es de ellos antes de dar con uno efi- 

caz, mas no por eso desmaya, antes al contrario, no 

parece sino que a cada nueva decepcion adquiere 
nuevas y mayores fuerzas. Desde el ultimo labriego 

hasta el primer hombre de ciencia, todos aunan sus 

esfuerzos para lograr que los hermosos racimos lle- 

guen a su completa sazon, mas, desgraciamente, no 

siempre lo consiguen. 

Sin los pajaros, sin esos armoniosos cantores que 
pueblan los aires, es casi seguro que el agricultor 
veria malogrados todos sus afanes, perdidas todas 

sus cosechas. La pirala y el saltamontes no tienen 

enemigo mas encarnizado que esas lindas avecillas 
que hacen resonar los ecos con sus melodiosos trinos. 

£ Conoceis tarea mas improba que la de ir de ce- 

pa en cepa cogiendo el eumolpo con los dedos? Pues 

es el unico medio que tiene el hombre para desha- 

cerse de 6!. 
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Pues <ique diremos de la caza de la altisa con el 

embudo ? Es casi tan pesada como la del eumolpo, 
y, no obstante, es el mejor medio que hasta hoy se 
ha encontrado para destruirla. 

^Quereis saber en que consiste esta caza? 
A1 llegar la primavera, que es cuando las altisas 

empiezan a causar los mayores destrozos, ninos y 
mujeres provistos de un embudo de hoja de lata 
van de cepa en cepa sacudiendo las ramas y hacien- 

do caer los insectos dentro del embudo; este tiene 

una bolsa de tela atada a su pane inferior, a la que, 

por medio de la mano, hacen pasar las altisas, atan- 

do despues la bolsita con un cordon para que estas 

no puedan escaparse. La hora mas favorable para 

esta caza es la madrugada, porque entonces las al¬ 

tisas estan aiin amodorradas; mas tarde estarian des- 

piertas y se escaparian volando. 

Mil medios se han ensayado en Francia para exter- 

minar la filoxera, pero la mayor parte de ellos 6 son 

muy caros 6 completamente impracticables en gran- 
de escala; asi es que os citare unicamente los dos 
que me parecen mas practices y eficaces: el primero 

es preventivo y el segundo represivo, si se me permi- 

te la expresion. Consiste aquel en poner al pi6 y al- 

rededor de cada cepa un abono especial compuesto 
de orines de vaca, un sulfuro alcalino y un decili¬ 
tre de aceite pesado de alquitran. El medio represivo 

consiste en arrancar aquellas cepas en que se haya 
declarado el mal y las que se encuentren inmediatas 
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i ellas, por mas que esten sanas^ a fin de formar una 

especie de cordon sanitario en torno de las que aun 
se hallen intactas. Las cepas arrancadas deben que- 

marse inmediatamente; envenenando en seguida la 
tierra en que estaban plantadas por medio de cal vi¬ 
va a fin de que perezcan todos los insectos que 

hayan podido ocultarse entre las grietas de la tierra. 
Pero ni aiin asi puede estar uno seguro de haber 

atacado el mal, pues la filoxera tiene el don de re- 
producirse sin el auxilio del macho, y su poder de 
produccion es tal, que basta que quede una sola con 
vida para que al ano siguiente haya una verdadera 

plaga de ellas. 

Para destruir el oidium, esa pequena seta que ata- 
ca a los vinedos, se ha encontrado a lo menos un 

remedio completamente eficaz, el de azufrar las ce¬ 

pas cada vez que aparecela enfermedad en alguna de 
■ellas. 

Hasta para impedir los desastrosos efectos de las 

heladas tardias ha encontrado el hombre un medio y 

un medio poderosi'simo. ^Sabeis cual es?El de crear 
nubes artificiales sobre los vinedob 6 campos en que 

las heladas puedan causar danos. 

jNubes artificiales! 

Si, nubes artificiales, y por cierto que se forman 
con la mayor facilidad y muy poco coste. 

Durante los ultimos dias de Abril y los primeros 

de Mayo es cuando las heladas son mas temibles, 
por cuanto en esta £poca las vinas empiezan a re- 
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tonar. Ahora bien, para que hiele es preciso que 
el cielo est6 completamente despejado de nubes y 

que la atmosfera no este agitada por corrientes de 

aire. Si esta nublado 6 hace viento no hay cui- 

dado de que hiele. Pero cuando la noche esta 

completamente serena , la radiacion del calor de la 
tierra se verifica sin obstaculo, el vapor de agua de 

ella desprendido, al llegar a cierta altura, se con- 

densa y cae convertido en rock) sobre los vegetales. 

Si la temperatura del aire es baja, como no tarda en 
establecerse el equilibrio entre la temperatura de la 

tierra y la de la atmosfera, el rocio se congela y 

rompe los delicados tejidos de las plantas, inutilizan- 
dolas para dar fruto. 

Sentado esto, claro esta que si se impide de un 
modo cualquiera la radiacion de la tierra, si se opo- 

ne un obstaculo al equilibrio de la temperatura de 
esta con la de la atmosfera, las heladas no tendran 

lugar. Pues bien, esto se consigue turbando la trans- 

parencia del aire por medio de una nube de humo. 
Para formar esta nube basta quemar algunas ma- 

terias muy cargadas de carbono, dificultando su com¬ 
bustion para que la humereda sea mas densa. 

De los diferentes sistemas empleados para esto el 

mas facil y economico es el siguiente: 
Se arrancan y conservan todas las yerbas, se secan 

y se colocan en montones separados 15 6 20 me¬ 

tres unos de otros; estos montones de yerbas 
secas se cubren de tierra dejando una 6 mas bocas 



— 29 — 
para la salida del humo, y, en las noches en que se 

tema que tenga lugar una helada, se les prende fue- 
go. El humo forma una verdadera nube sobre la 
vina y preserva eficazmente de la helada a los reto- 

nos. Si se quiere, despues de apisonar bien las yer- 

bas, se las puede rociar con aceite de alquitran u 

otra materia grasa de poco coste. 

En 1857 un ingeniero civil francos, Mr. Long, 
propuso utilizar los postes telegraficos como para- 

granixps, a fin de librar en lo posible a las comarcas 
cruzadas por ferro-carriles de los perjuicios que el 

granizo causa a la agricultura. Proponia con este ob- 
jeto que se adaptase a cada poste una varilla de 

hierro terminada con una punta de platino; esta va¬ 
rilla debia sobresalir un metro mas que el poste y 

estar en contacto por su parte inferior con los rails. 
La idea era ingeniosa y puede ser de verdadera uti- 

lidad, pero no s6 que se haya adoptado. 

Supongamos que, gracias a todos estos esfuerzos, 
la vina llegue a madurar. Supongamos que ya tene- 

mos uvas. Veamos que es lo que la industria del 

hombre saca de ellas. 

VII. * 

YA TENEMOS UVAS. 

Ya tenemos uvas. Todos sabemos que las uvas 
secas, 6 sea las pasas, se conservan perfectamente. 
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Sabemos tambien que cierta clase de uvas, llamadas 

vulgarmente de cuelga, se conservan casi frescas col- 
gandolas por medio de cordeles en las vigas... No 

Racimos de uvas 

son ya tantos los que saben que las uvas pueden tam¬ 

bien conservarse en ese estado de semi-frescor colo- 

candolas encima de tablas cubienas de paja; y son 

muchos mas los que ignoran el procedimiento de 
M. Rose Charmeux para conservarlas durante todo 

un ano tan frescas como si se acabasen de coger de 
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id cepa. Voy, pues, a explicaros este procedimiento 

por si alguna vez quereis utilizarlo. 
Se corta el sarmiento que lleva un racimo de uvas 

de modo que queden tres 6 cuatro nudos debajo del 
racimo y tres nudos encima, y se cubre la parte su¬ 
perior del sarmiento con un poco de cera de injer- 

tar para que no pueda evaporarse el jugo que este 
contiene. 

El extreme inferior del sarmiento se introduce en 

un frasco lleno de agua; a esta agua se la echan dn- 

co gramos de polvos de carbon para impedir su 
putrefaccion, y se tapa en seguida el frasco hermeti- 

camente con lacre. Estos frascos deben colocarse en 

el frutero 6 despensa a 10 cendmetros de distancia 
unos'de otros. 

Hecho esto no' hay mas que arrancar de cuando 
en cuando algun grano que puede empezar a po- 

drirse y cuidar de que, durante los fuertes frios, la 
temperatura del local en que esten depositados los 

racimos no sea nunca inferior a cero. 
Ya veis que el procedimiento no puede ser mas 

sencillo. 

No liay nadie que ignore que de la uva se extrae 
el vino. 

Cuando la uva llega a su completa madurez tiene 

un sabor muy azucarado mezclado con un ligero 

gusto acido, que esta muy 16jos de ser desagradable. 
Este momento, que es cuando la uva contiene 

mayor cantidad de azucar, es el que se elige para 
extraer el vino de ella. 
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La uva se echa en el lagar, se pisa, se extrae ei 

mosto, y se bace pasar al deposito en que ha de fer- 
mentar. 

Bajo la influencia de las materias nitrogenadas que 
la uva contiene, la glucosa 6 aziicar del grano se 

descompone; se eleva la temperatura; se forma la 
espuma y sube a la superficie a impulses del acido 

carbonico que se produce en abundancia. 
Cuando la fermentacion esta en este punto el vi¬ 

no conserva aun un sabor muy azucarado: es lo que 
se llama vino dulce. Poco a poco este sabor dismi- 

nuye; el azucar se transforma en alcohol. 
. El alcohol 6 espiritu de vino se extrae del vinopor 

medio de la destilacion. 
Atribuyese la invencion de este procedimiento a 

Arnaldo de Villanueva, medico de Montpeller, que 

florecio en el siglo vm. 

El alcohol tiene una infinidad de aplicaciones. La 

propiedad de que esta dondo de poder disolver una 
porcion de sustancias que son insolubles en el agua, 
hace que sea un poderoso auxiliar para las operacio- 

nes quimicas. 
El alcohol entra en la preparacion de un gran nu- 

mero de medicamentos, de barnices y de esenciasde 
perfumeria. 

El aguardiente no es otra cosa que el alcohol 
mezclado en partes iguales con el agua. 

Los termometros destinados a medir temperaturas 

muy bajas deben estar hechos con alcohol, por cuan- 
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jo cero sin congelarse; en cambio no sirve para la 

medicion de temperaturas elevadas, porque hierve a 
79 grados sobre cero. 

No acabaria nunca si tuviera que citaros todas las 
aplicaciones de este liquido tan precioso para las ar- 

tes y la industria como perjudicial para los que 

abusan de las bebidas alcoholicas, porque el alcohol 

es un verdadero veneno. 

Entre los varies medios que se conocen para con- 

servar y mejorar el vino os citare uno solo, el mas 

reciente, cuyo descubrimiento, como la mayor par- 

te de los descubrimientos, fue debido a la casualidad. 
Hace cosa de unos diez anos cayo un rayo en una 

casa, penetro en la bodega, rompio varias cubas y 

el vino de estas se derramo en un foso construido 

exprofeso para recoger el vino que pudiese, por 
cualquier accidente, caer en el suelo. El propietario 
creia que aquel vino se habria echado a perder; ii- 

guraos, pues, cual seria su sorpresa al probarlo y ver 

que habia mejorado de una manera notable. 

Informado de este hecho Mr. Scouttetten, profe- 

sor de Strasburgo, sospecho que aquella mejora del 
vino podia ser debida a la electricidad del rayo, y 

secundado por los fisicos Bouchotte y Vignotti, em- 

pezo a hacer algunos experimentos sometiendo el 

vino a la accion prolongada de una corriente elec- 

trica. Aquellos experimentos dieron los resultados 

mas satisfactorios. Algunos vinos malos y casi im- 

3 
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potables se convirtieron en vinos buenos y agrada-: 

bles al paladar. 

El procedimiento para obtener este resultado no 

puede ser mas sencillo: se monta una pila de Volta 
ordinaria compuesta de ocho 6 diez pares de Bun- 

sen; los dos alambres conductores, que pueden ser 
indistintamente de cobre 6 de laton, terminan con 
un alambre de platino adherido a una pequena la¬ 

mina de este mismo metal; estos dos electrodes se 

hacen penetrar en la misma cuba que contiene el 
vino; se deja a la corriente el6ctrica que se estable- 

ce, pasar durante un mes al traves del vino, y este 

queda notablemente mejorado. 

Es un procedimiento que vale la pena de ser en- 
say ado. 

Pero nos hemos ocupado ya demasiado de la vi- 

na y de sus productos. Afortunadamente esa cerca 
de pitas que nos cierra el paso nos dara materia para 
una conversacion de indole muy diferente. 

vni. 

LA CERCA DE PITAS. 

^Hay algo mas fantastico que una cerca de pitas 

con sus hojas carnosas y punzantes extendidas en 
todas direcciones como otros tantos brazos en ade- 
man de querer hacer parar d un enemigo invisible ? 

Cuantas veces me encuentro junto d una de ellas. 
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y son frecuentes en nuestro pais, me parece que me 

increpan con el gesto, me figuro que con su mfmi- 
ca expresiva me dicen: no te acerques 6 te pincho; 
pasa de largo, el propietario de este terreno no quie- 
re que penetres en 61. Y me pongo triste y mohino 

comparando el estado actual de la tierra con el de 
aquella nunca bien ponderada edad de oro en que 

no habia cercas de pitas que le cerraran a uno el 
paso. 

Bien es verdad que en aquella bendita edad Colon 
no habia tropezado aiin con America al buscar la 

ruta de las Indias Orientales, y las pitas nos han si- 

do importadas del continente a que Americo Ves- 

pucio ha legado su nombre, 
Mas dejemos reflexiones a un lado y ocupemonos 

de lo que nos interesa. 

La pita es la primera planta monocotiledonea, es de- 

cir, que no tiene mas que un cotiledon u hoja semi¬ 

nal, que hemos encontrado en nuestro camino. 

Pertenece jquien lo diria! a la familia de las liliaceas, 
es decir, a esa numerosa familia que cuenta entre 

sus miembros desde la blanca azucena, el mati^ado 

tulipan y el perfumado jacinto, hasta la vulgar ce- 
bolla y el ajo pestilencial. 

Las hojas de la pita son grandes, muy duras, de 

un color verde mar, tienen varias espinas en los 

bordes y terminan con una punta larga, aguda y ace- 
rada. Salen todas del pi6 de la planta y a su alrede- 

dor brotan de condnuo numerosos retonos. Su tallo 
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sale del centro de la planta y, en poco tiempo, lie- 
ga d tener una altura de tres, cuatro y mas metres, 
y un diametro de diez a quince centimetros; esta re- 

vestido de largas escamas y dividido en gran mime- 
ro de brancas en las que se abren las flores. La 

corola de estas es tubular y dene seis divisiones pro- 
fundas que contienen seis estambres salientes; estos 

estan adheridos al tubo. El ovario forma un solo 
cuerpo con la base de la corola y se convierte en 
una capsula casi trigona, con tres celdillas polispermd- 

ticasy es decir, que contienen muchas semillas. 
Las fibras de las hojas de la pita, que se llamaii 

tambien pita, son sueltas, largas y fuertes, Para ex- 

traerlas se curan las hojas poniendolas en agua es- 

tancadao entre estiercol; se machacan despues entre 
dos cilindros, y se lavan y se peinan diferentes ve- 

ces para limpiarlas y darlas la suavidad necesaria. 

Con cstas fibras se fabrican cuerdas, redes de pes- 

car, hamacas, telas y hasta papel. 

De las hojas de la pita se extrae un jugo que se 
filtra al trav6s de una calceta, se hace espesar por 

medio de la evaporacion, se mezcla con cierta can- 

tidad de cenizay constituye un jabon excelente para 

lavar la ropa. 

En M6jico abundan mucho las pitas; nada tiene, 

pues, de extrano, que los naturales de aquel pais sa- 
quen de ellas todo el partido posible. Se sirven de 
las hojas para cubrir los techos de sus cabanas, las 

emplean tambien como combustible y hacen servir 
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la ceniza de ellas para hacer la lejfa de sus coladas. 

Con el jugo de la planta hacen tambien los meji- 
canos miel y vinagre jque dos cosas mas opuestas! 

y hasta una especie de vino, altamente embriagador. 

Muchos viajeros franceses, alhablar de las costas 
de nuestro Mediterraneo, dicen que se ven en ellas 
numerosos aloes, y es que confunden lastimosamen- 
te la pita con el aloe. Este proviene del cabo de 

Buena Esperanza y no de America como aquella, y 

se diferencian una de otra por las hojas y, sobre to- 

do, por las flores. 

Y, ya que incidentalmente hablamos del aloe,, 
bueno sera advertir que de una de sus variedades se 

extrae ese purgante conocido con el nombre de aloe 

sucotrino, de que tanto uso se hace en medicina. 
Con el jugo de las hojas del aloe se prepara un 

barniz que ahuyenta a los insectos de los muebles en 

que se emplea, preserva el casco de los buques de 
los ataques del peligroso taladro naval, y conserva 

en perfecto estado las colecciones zoologicas de los 

museos de Historia Natural. 
Fabroni ha hecho con el aloe sucotrino una tin- 

tura que, sin necesidad de mordiente, da a la seda 

un color de violeta muy permanente. 
Los naturales de Conchinchina extraen del aloe 

una f6cula muy agradable al paladar, sin que tenga 
ninguna de las cualidades medicinales de la planta, y 

la comen mezclada con azucar 6 con carne. 
Al fin hemos podido encontrar un paso en esta 
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cerca. Ya era hora. Crucemos ese olivar; veremos 
despues a donde salimos. 

IX. 

A TRAVks DE UN OLIVAR. 

jQue arbol mas triste es el olivo! Su rugoso tronco; 
sus ramas retorcidas; su fruto, que casi se confunde 

con las pequenas y ovaladas hojas que le rodean; el 

color de estas, verde oscuro encima, casi bianco de- 
bajo, todo contribuye a que su vista nada tenga de 

agradable. No me extrana que los griegos lo hicieran 
snpbolo de la sabiduria. jEs tan triste y tan arida 

esta cuando no se presenta adornada con las galas de 

la poesia! 
Segun la tradicion Hercules importo el olivo en 

Grecia, donde lo plantaron en el monte Olimpo, y 
desde alii fue extendiendose su cultivo a todas las 

costas del Mediterraneo. 

Este arbol pertenece al mismo g6nero de plantas 
que el jazmin. 

Su madera se emplea como combustible y algunas 
veces en la confeccion de pequenos objetos de eba- 

nisteria. Yo he visto muebles cubiertos con chapa 

de raiz de olivo cortada transversalmente que presen- 
taba un jaspeado .de muy buen efectb. 

El olivo gusta, si se puede decir asi, de las lade- 
ras expuestas a los rayos del sol, y crece perfecta- 
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mente en los terrenos pedregosos; hay mas, los oli- 

vos plantados en esta clase de terrenos dan un aceite 

mucho mejor que el de los que se cultivan en tier- 

ra grasa y f£rtil. 

Ramo de Olivo. 

Este arbol florece en la primavera y su iruto ma- 

dura en el otofio, de manera que se cosecha en los 
meses de Octubre y Noviembre. Esta cosecha se hace 

generalmente golpeando las ramas con unas varas 
largas y haciendo caer las aceitunas sobre unas telas 

que se colocan al pie del olivo; pero este es un mal 

sistema, por mas que sea muy expeditivo. Lo mejor 

es cogerlas con la mano por medio de escaleras y 

ganchos de madera para alcanzar las ramas. 
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La aceituna cuenta numerosos enemigos entre los 

insectos, tales son entre otros, el piojillo, la polilla del 
olivo y una especie de mosca que deposita un huevo 
en cada aceituna; este huevo se transforma en larva 

y vive a expensas de la parte carnosa del fruto. 

Las aceitunas frescas tienen un sabor acre y una 

amargura insoportables; se las quita este mal gusto 
por medio de diferentes adobos. Hay una vafiedad 

de aceitunas negras que pueden comerse sin adobo 
de ninguna clase cogiendolas del arbol cuando em- 
piezan a secarse. 

De las aceitunas se extrae por medio de la com-' 

presion el aceite de olivo tan conocido de todos. 

Con el aceite se fabrican esos jabones de que tan- 

to uso se hace diariamente para el lavado de la ropa; 
jabones que son duros 6 blandos segun que tengan 

como base de su composicion la sosa 6 la potasa. 

Con la glicerina del comercio, que no es otra co- 
sa que el principio dulce del aceite, combinada con 

cierta cantidad de dcido nitrico, se obtiene la nitro- 

glicerina, cuya fuerza explosiva es diez veces mayor 
que la de la polvora de canon. 

Mas yo empiezo.a estar cansado. <sNo os sucede lo 

mismo? ^SiPPues sentemonos debajo de las ramas de 

ese hermoso nogal; que, aiin cuando aseguran que 

su sombra es perjudicial, como no hemos de estar 
mucho tiempo en ella, podemos decir lo que decia 

el otro: poco veneno no mata. 
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X. 

DEB A JO DE UN NOGAL. 

Pues senor, la sombra de un nogal sera todo lo 

mal sana que se quiera, pero yo he pasado muchas 

siestas sentado en el suelo, apoyado de espaldas en 

el liso y robusto tronco de este arbol, y lo que es 
hasta ahora no he experimentado los nocivos efectos 

que se le atribuyen. Tal vez la mala fama de que el 

nogal goza en nuestro pai's sea unicamente debida a 

una de tantas calumnias como el hombre se com- 

place en propalar contra algunos animales a quienes 

debe mucho, y contra no pocos vegetales de los que 

saca grandes beneficios. Y lo que es en cuanto a 

esto, pocos arboles hay de que pueda sacar tantas 

utilidades como del nogal. 

Por de pronto nosotros le debemos el beneficio 

de la frescura que disfrutamos en este instante, fres- 

cura que reanima todos nuestros organos. 
iQue hermosas son las grandes hojas del nogal! 

No parece sino que la naturaleza ha colocado este 
aqui, junto al olivar, para que pudi£ramos compa- 

rar el vivo color verde de sus festoneadas hojas con 
el palido color de las pequenas y palidas del olivo. 
He dicho la naturaleza y he dicho mal, porque el 

nogal comun, 6 el juglans regia, como lo llaman 
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los sabios > no crece expontdneamente en nuestro 

pais: es oriundo de las comarcas asiaticas banadas 

por el mar Caspio. Este arbol es el tipo de las juglan- 

daceas. 

Todos conoceis su iruto, la nuez; todos sabeis 
tambien cuan apreciada es su madera por los torne- 

ros, ebanistas y carpinteros. 

Para curar las escrofulas, ulceras y oftalmias, no 

hay como una infusion 6 cocimiento de hojas de 

nogal en la dosis de 15 a 30 gramos por kilogramo 

de agua; este cocimiento se toma 6 exteriormente 

en forma de friegas, gargaras 6 banos, 6 interior- 

mente en la dosis de cinco a seis tazas diarias. Es 
una medicina lenta pero segura y radical. 

Dos 6 cuatro gramos de la segunda corteza de las 
ramas tiernas 6 de la segunda corteza de las raices, 
arrancada en la primavera, puestas en infusion en 
vinagre durante una hora, pueden emplearse como 
vegigatorio. Lallaga producida por 6ste, se cura con 

hojas de nogal cubiertas de manteca dulce 6 de cual- 

quiera otra sustancia ^rasa. 
De la nuez se extrae un aceite secante que sirve 

para preparar los colores al oleo y para otros muchos 
objetos. 

El jugo de esa parte verde que cubre la cascara 
lenosa de la nuez, macerada en agua, produce un 
color negro muy permanente, que los carpinteros 
emplean para pintar la madera. 

Mezcland6 este mismo jugo con aguardiente y 
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azucar, se obtiene un licor llamado ratafia que, se- 

gun dicen^, es muy estomacal. 
Ya veis si es util el nogal al hombre. 
Desde aqin se puede ver, y a muy corta distan- 

cia por cierto, alia, en aquel claro de tierra suelta y 
arenosa, un grupo de almendros. Mirad que esbeltos 

son. Sin movernos de este sitio os dir6 dos palabras 

acerca de esa clases de arboles, que nos ha sido im- 

portada de levante: de Grecia y de Berberia, segun 

creo. 
El almendro pertenece a la familia de las rosdceas. 

Sus flores blancas aparecen antes que sus hojas, lo 

cual le da, visto de lejos, el aspecto de un arbol ne- 

vado. 

Su madera es dura y facil de pulimentar. Los 
ebanistas se sirven bastante de ella para la fabrica- 

cion de pequenos objetos. 

Su fruto, que ya conoceis, ofrece la particularidad 

de que es dulce 6 amargo indistintamente , aunque 
provenga de un arbol nacido de una almendra dulce. 

El almendro, segun se ha observado, tiende siempre 
a volver al estado salvaje; para evitarlo se ingertan 

las buenas especies en el tronco de las que han de- 

generado 6 empiezan i degenerar. 
De las almendras dulces se extrae un aceite de que 

se hace bastante uso, y de las amargas ese violen- 

tisimo veneno tan conocido con el nombre de dcido 

.prusico. 
Alld abajo, un poco mds 16jos que los almendros, 
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me parece que hay un planrio de moreras blancas. Si 

quereis, podremos dirigirnos hacia ellas; precisa- 

mente se encuentran en el camino que hemos de se- 
guir para llegar a la granja. 

XL 

UN PLANTio DE MORERAS. 

<;Qui6n diria que esos arboles airosos, mas pro- 
pios para adornar un jardin que para desarrollarse 

en medio del campo, son la base de una de las mas 

importantes industrias del hombre? ^Quien habia de 
decir que, gracias a su propagacion, los tejidos de 

seda habian de venderse casi al mismo precio que 
los de hilo, siendo asi que al principio de ser aque- 

llos conocidos en Europa costaban a peso de oro? 

Y no creais que lo que acabo de decir sea una 
exageracion. Mientras los chinos tuvieron el mono- 

polio de tejer la seda y los persas el de comerciar 

con ellos, los tejidos de seda no se vendian por 

varas, se vendian al peso: una libra de seda, una li¬ 

bra de oro. 
Pero iqub tiene de comun la morera con la seda? 

direis vosotros. <jAcaso se extrae la seda de alguna 

de las panes de ese arbol? 

No, la unica pane de la morera de donde puede 
extraerse una materia textil es la corteza, y esa ma- 

teria no es la seda. Esta no es otra cosa que la he- 
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bra que forma el capullo en que se encierra el gusano 

de seda antes de transformarse en mariposa, pero las 

hojas de la morera son las que sirven de alimento a 

este gusano. 
Mas, ya hemos llegado alpi6 de las moreras, bue- 

no sera dejar por un momento a aquel para ocupar- 
nos de estas. 

La morera es oriunda de la China, donde es cul- 

tivada con el unico y exclusivo objeto de que sus 

hojas sirvan de alimento a los gusanos de seda. En 

aquel imperio, donde todo cuanto se relaciona con 
la agricultura es tenido en grande aprecio y fomen- 

tado en lo posible, asi como el Emperador inaugura 
la siembra empunando el arado y abriendo algunos 

surcos, la Emperatriz inaugura la cosecha de las ho¬ 

jas de la morera cogiendo las de las que hay planta- 

das en los jardines de su palacio. 
jQu6 lastima que nosotros, que tanto afan tene- 

mos para imitar todo lo malo del extranjero, no 

imitemos a los chinos en la noble y reproductiva ta- 
rea de enaltecer y fomentar la agricultura! Esta que, 

gracias a la fertilidad de nuestro suelo, podria y de- 

beria ser la base de nuestra riqueza nacional, se en- 
cuentra en tal estado de abandono y postergacion, 

que hasta consideramos como humillante el perte- 

necer a la clase de los agricultores, sin sospechar si- 

quiera que la agricultura es la base de la industria. 

Los primeros que importaron en Europa la semilla 

de esteprecioso arbol fueron dos monjes de la orden 



— 46 — 
de San Basilio. La primera comarca en que se plan- 

taron fue la Grecia meridional, que desde entonces 
hacambiado su nombre de Peloponeso por el de Mo- 
rea con que aun se la conoce hoy dia. Segun unos 

este cambio de nombre fu6 debido al gran numero 
de moreras que en aquel pais se plantaron; segun 
otros, a la semejanzadel contorno de aquella peque- 

na peninsula con la forma de la hoja de la morera. 

El almirante Catalan Roger de Flor importo el cul- 
tivo de este arbol y el arte de tejer la seda a Napo^ 

les y a Sicilia, desde donde fueron importados a 
Francia por varios caballeros Franceses que tomaron 

parte en las guerras de Italia. 
Cr£ese que ya en el siglo vm los arabes habian 

introducido en Espana el cultivo de la morera y que 
tejian la seda en alguna de las comarcas por ellos 

ocupadas. 

Olivier de Serres, a quien tanto debe la agricultu- 

ra francesa, descubrio casualmente el modo de ex- 
traer las fibras textiles de la corteza de la morera. 
Habiendo hecho arrancar la corteza de algunas para 
hacer cuerdas como las que se hacen con la corteza 

del tilo, la habia puesto a secar en la parte alta de su 

casa cuando una rafaga de viento la hizo caer en un 

charco de agua fangosa. No la sacaron de alii hasta 
algunos dias despues, la lavaron, la pusieron a secar, 

la batieron? y observaron que se podian extraer de 
ella hilos tan sueltos, finos y delicados como los del 

lino 6 de la seda; los tejieron y las telas que hi- 
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cieron con ellos resultaron ser de excelente calidad. 

Estas fibras pueden tambiea emplearse en la fabrica- 
cion del papel, pero hasta ahora la dificultad de pro- 

curarse la corteza a poco coste, habia impedido que 

se extendiera el uso de ellas; hace cosa de cuatro 

anos Mr. Farisot invento una maquinita llamada 

descortezadora que tiene el doble objeto de descorte- 
zar los arboles y lavar,la corteza. Un nino 6 una 

mujer pueden dar abasto a esta maquina movidapor 
un hombre. Su empleo es tan economico que en 
diez horas, y por el solo coste de 7 pesetas y media, 
pueden arrancarse, lavarse y empaquetarse 250 kilo- 

gramos de corteza, de modo que sale a razon de 3 
pesetas cada 100 kilogramos; estos se venden de 18 
a 20 pesetas; queda pues un beneficio neto de 15 a 

17 pesetas. Como se v& vale bien la pena de apro- 

vechar este procedimiento. 
La madera de la morera blanca se emplea en la 

construccion de toneles, llantas de ruedas, cubos, 
etc. Sus hojas, ademas de servir para alimentar los 

gusanos de seda, constituyen un excelente .forrage 

para los rebanos, y sus frutos, 6 sea las moras blan- 

cas, sirven para cebar las gallinas, que las comen con 
avidez. 

Hay otra clase de morera, el moral negro, que, 

aun cuando no sirve para la alimentacion de los gu¬ 

sanos de seda, tiene cualidades que no son de des- 

preciar. 

Por de pronto su negro fruto, que es laxativo y 
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refrescante, es preferible al de la morera blanca; se 

compone con 61 una especie de jarabe que se em- 
plea para calmar las irritaciones de garganta y para 
limpiar y- cicatrizar las ulceras de la boca. 

La mancha de este fruto es muy dificil de quitar; 

cuando es en las manos puede limpiarse con agraz, 
jugo de limon 6 acederas; pero si la mancha es en 

ropa blanca lo mejor es mojarla inmediatamente con 

agua y hacerla secar al calor de vapores sulfurosos. 

La madera y la corteza de este arbol tienen los 

mismos usos que las de su congenere. 

Lo que nosotros llamamos f/zflraj, 6 sea las zarza- 
moras, son muy diferentes de las moras de la mo¬ 
rera. Aquellas son casi esfericas y estas son prolon- 
gadas. 

La zarzamora es el fruto de la zarza, de ese ar- 

busto espinoso que crece expontaneamente en nues- 

tro pais y que se encuentra en todas partes, en la 
orilla de los caminos, a lo largo de las cercas, en 
medio de los terrenos incultos, etc., etc. 

La zarzamora se emplea en medicina como seda- 

tiva, anodina y narcotica. Muchos la comen para 
disfrutar de ese ligero sabor acre que la distingue, 

sin embargo no sere yo quien os aconseje comer de 
ellas con exceso, antes al contrario, recomendar6 
siempre a los ninos que, si no pueden resistir a la 
tentacion de hacerlo, coman pocas, muy pocas, por- 
que podrian perjudicarles a causa del principio nar- 

cotico que contienen. 
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Gusano de seda en sus diferentes estados. 



— 5i — 

Tampoco falta quien coma crudos 6 en ensalada 
los tiernos tallos de esta planta. Sobre gustos nada 

hay escrito. 
Digamos ahora algo acerca de los gusanos de seda. 

XIL 

LOS HILADORES DE SEDA. 

No creais que el gusano de seda ostente los bri- 

llantisimos colores con que se engalanan otros gusa¬ 
nos que distan mucho de ser tan utiles como hi. 

Este insecto lleva un traje bianco lo mas sencillo 

que podais figuraros. Se parece en esto a esa infini- 

dad de obreros que pasan su vida tejiendo riqmsimas 

telas de terciopelo y raso, 6 finisimo pano, y cuyo 

traje se compone solo de algodon 6 de grosera lana. 

No sere yo quien os haga la descripcion anatomi- 
ca de esta industriosa oruga. Mi objeto es limitarme 

pura y sir^plemente a hablaros de sus costumbres en 

cuanto tienen relacion con la industria sedera. 
El gusano de seda pasa por una especie de crisis 

durante la cual cambia de piel; esta crisis se llama 

muda. Cuatro veces muda la piel el gusano, y el in- 

tervalo que media entre una y otra muda, se llama 
edad, de modo que tiene cinco edades. A1 llegar a la 

quinta edad, que es cuando se convierte en oruga, 

- esta ya casi en lo ultimo de su carrera y es cuando 
mas voraz se muestra. A1 final de esta edad el insec- 
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to se dispone a convertirse en crisalida, para lo cual 

empieza por echar de su cuerpo, bajo la forma de 

excremento, todo lo que contiene de iniitil para sus 
nuevas funciones. 

Antes de empezar a hacer el capullo tiende de un 
lado a otro varios hilos destinados a sugetarlo; estos 
hilos constituyen lo que nosotros llamamos borra de 

seda. Hecho esto, empieza la oruga a hilar el hilo de 

seda que ha de formar el capullo, hilo que es conti- 

nuo y tiene, por termino medio, la friolera de mil 

metres de longitud. 

El gusano de seda pasa de quince a diez y siete. 

dias en ese estado de crisalida. Pasado este tiempo 

la mariposa rompe la pelicula que la envuelve y sale 

del capullo sin romper la seda. <jC6mo lo consigue? 
Segregando ^n Hquido con el que humedece las pa- 

redes del capullo; las hebras que forman este, se re - 
blandecen y separan y la mariposa sale por en medio 

de ellas. 
Ya tenemos a la oruga convertida en mariposa. 

Fecundizada por el macho, la hembra busca un sitio 

aproposito para poner los huevos, y empieza la ope- 

racion de la puesta en la que invierte tres dias. Cada 

hembra pone de 300 a 700 huevos. Estos estan cu- 
biertos de una materia viscosa que hace que se ad - 

hieran al sitio en que se ponen, y jcosa rara! las hem- 

bras los van poniendo de manera que est6n uno al 
lado de otro ; casi nunca se encuentran dos uno en- 
cima de otro. 
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Los que se dedican a la cria de gusanos de seda 

conservan estos huevos hasta la primavera, epoca 
en que tiene lugar su incubacion. 

Desde, una veintena de anos a esta parte se han 
importado en Europa otras diversas clases de gusa¬ 

nos, cuya seda3 sino tan buena como la del gusano 

de seda 6 bombix mori, puede muy bien utilizarse en 

la industria. 

Cinco son los gusanos ultimamente importados, a 
saber: el Yama-Mai, el Peruyi, el Milito, el gusano 
del ailanto y el del ricino. Los tres primeros se ali- 

mentan de hojas de encina y dan una seda de muy 

buena calidad, el cuarto, 6 bombix cynthia, se alimenta 

con las hojas del ailanto, especie de alamo oriundo 

de China, que es muy facil de aclimatar en nuestro 

pais, por cuanto crece en los terrenos mas ingratos, 

y da una materia textil, que es una especie de borra 

de seda; el quinto, 6 atacus del ricino, proviene de 
la India, se alimenta con las hojas del ricino 6 higue- 

ra infernal, y da una borra parecida a la del gusano 

anterior. 
Mas dejemos los gusanos de seda, para ocuparnos 

algo de las plantas que nos rodean. 
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xm. 

UN PEQUENO ERIAL. 

En este pequeno erial por que ahora caminatnos se 

ven una porcion de preciosas plantas. 
Aqui tenemos la salvia, planta cuyas virtudes tan 

ensalzadas y hasta tan exageradas han sido por parte de 
algunos medicos. Esta planta pertenece al g6nero de 

las labiadas, es decir, de las plantas cuyas flores tie- 
nen dos apenclices a manera de labios. jQue grato 

es el olor de la salvia! En los aceites esenciales que 
de ella se extraen se encuentra cierta cantidad de al- 
canfor. 

Con las hojas de esta planta se hace una infusion 

por estilo de la del te, que tiene un sabor muy agra- 
dable; los chinos la aprecian tanto, que se admiran 
de que los europeos, poseyendo como poseemos la 

salvia, prefiramos el t& de su pais. 

Mas alia se ven unas matas de zumaque. jQue 
brillante es el hermoso color verde de sus hojas! 

£pues qu6 diremos del rojo matiz de que se revisten 
en el otono? 

El zumaque pertenece al g£nero de las anacardid- 
ceas, 6 sea de las plantas cuyo tipo es el anacardo. 

Todas las panes de este arbusto, cuya altura como 
veis varla de uno a dos metres, se aprovechan para 

curtir las pieles, a causa de su naturaleza astringente. 
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Con la corteza de las ramas se hace una tintura 

amarilla y con la de las raices una tintura negra. 

Su fruto, que es rojo cuando esta maduro, tiene 
un sabor acido bastante agradable. Los turcos lo em- 
plean como condimento y aumentan su fuerza ma- 

cerandolo en vinagre. 

Cuidado no os pincheis con esos cardos borrique- 

ros que hay ahi. Esa planta si que es facil de recono- 

cer. Vista una vez ya no se olvida. Lo que mas la 

caracteriza son esa especie de escamas espinosas que 

forman el caliz de sus flores. Estas son grandes y ge- 

neralmente de color de purpura, aunque tambien 

suele haber algunas blancas. Su tallo es grueso y 

carnoso, sus hojas muy recortadas y punzantes. 

Los capullos del cardo pueden comerse como los 

Cardo, 



— 56 — 
de la alcachofa y tienen casi el mismo gusto solo que 

sonmucho mas pequenos; sushojas tiernas, despoja- 
das de sus espinas, se comen en muchos puntos a 

guisa de ensalada; sus tallos se cuecen como las ver- 
duras y se comen alinados con aceite y vinagre; sus 

raices son muy apetecidas por algunos animales , y 

mas especialmente por los conejos, que comen tam- 

bien los tallos y las hojas de esta planta. 
Los campesinos han dado el nombre de cardo de 

Maria 6 cardo de la Virgen, a una variedad de car- 

do, que tambien podeis ver ahi, cuyas hojas tienen 
la forma de un hierro de lanza y estan salpicadas de 
manchas blancas. El vulgo supone que estas man- 

chas fueron producidas por una gota de leche des- 
prenJida .de los pechos de la Virgen, y de ahi el 

nombre que lleva esta planta. 
A1 lado del adusto cardo podeis ver algunas plan- 

tas de fragantes romeros. Esa planta, del genero de 

las labiadas como la' salvia, es un arbusto de tallo le- 

noso que tiene de un metro a un metro y medio de 

altura. Sus hojas e^trechas, arrugadas, linealesy du- 

ras son de todos conocidas por el agradable aroma 

que de ellas se- desprende; no son menos conocidas 
sus pequenas flores de un color azul claro 6 blan- 
quecino. 

El romero es muy tonico y excitante. Destilando- 
lo se extrae de £1 un aceite volatil, Hmpido y muy 

oloroso, que contiene mayor cantidad de alcanfor 

que el de las otras- labiadas. 
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El romero se toma interiormente en estadode in¬ 

fusion, cocido en vino* sirve para dar friegas a fin de 

fortalecer los nervios, impedir la gangrena y devol- 
ver la sensibilidad a los miembros atacados de ato- 

nia. 
Los perfumistas hacen un gran uso de esta planta 

para preparar diferentes cosmeticos. Es uno de los 

principales ingredientes que entran en la composi- 
cion de la famosa agua conocida con el nombre de 

reina de Han%na. 

jAh! aqui tenemos la celebre rubia. Esra planta to¬ 

ma su nombre de ruber rojo, a causa de la materia 

tintorea de sus raices. Estas son largas, rojizas y del- 

gadas, y son de un gran uso en la tintoreria de la- 

nas a las que tine de un color rojo que, si no es muy 

vivo, en cambio es muy permanente, pues resiste 
sin alterarse la accion del aire y del sol. 

La rubia ofrece la particularidad de tenir de rojo 

los huesos de los hombres y animates que hacen uso 

de ella. 
En algunos puntos se cultiva esta planta en grande 

escala. Las tierras preferibles para este cultivo, son 

las secas, arenosas y solanas. 
Mas h6tenos en medio de un avellanar. ^Quereis 

que nos ocupemos del lindo arbusto conocido con 

el nombre de avellano? 
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XIV.' 

LA VARILLA DE AVELLANO. 

Ese arbusto de multiplicadas ramas ofrece agrada- 
bilisima sombra al fatigado campesino. La abundan- 

cia de sus grandes y recortadas hojas priva por com- 

Flore^del Avellano. 

pleto el paso a los ardientes 03^05 del sol. Sus flo- 
res... el avellano tiene flores por mas que parezca 

que no, presentan el mas singular aspecto. ^Veis esa 

especie de penacho, formado de uno, dos, tres 6 

cinco cordones escamosos? Son las Hores machos. 
({Donde esta la flor hembra ? Es preciso mirar muy 

bien para distinguirla. ^Veis esa pequena berruga que 

parece el tallo de un retono? Esa es la flor hembra. 

Estas flores aparecen en medio del invierno, mucho 
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antes que las hojas, y su fruto no madura hasta 

Julio. 
Las avellanas constituyen un alimento no muy di- 

gestivo; de ellas se extrae un aceite dulce que, segun 
dicen, tiene algunas cualidades vermi'fugas. 

A la yara de avellano se le atribuye por algunos, 
y, lo que es peor, por algunos que por su instruc- 
cion deberian estar a cubierto de esas preocupaciones, 

la virtud de descubrir las aguas subterraneas. El aba¬ 

te Paramelle quiso elevar esa preocupacion del vul- 
go a la altura de una ciencia; le siguieron en este 
camino Richard y Jaquet; y ultimamente Carrier, 

basandose en el mismo principio, es decir, en el 

absurdo, ha ideado un instrumento de acero, que 
61 llama hrujula hidroscopica, destinada no solo a des¬ 

cubrir las aguas subterraneas sino hasta a fijar exac- 

tamente la profundidad a que se encuentran. 

La circunstancia de haberse descubierto agua en 
diferentes puntos con ayuda de esos instrumentos ha 

hecho que muchos creyeran de buena fe en su efica- 

cia, pero, aqui entre nosotros, puedo aseguraros que 

ni la brujula de Carrier ni la varilla de Paramelle 

han tenido la menor parte en el descubrimiento. 

En primer lugar, a mayor 6 menor profundidad, 

en todas partes se encuentra agua. En segundo lu- 
gar, una persona que conozca bien la geologia y la 
botanica, podra determinar siempre los puntos en 

que es probable que haya agua y se equivocara rara 
vez. 
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El examen de la configuracion del terrene, de su 

composicion geologica, y el de las plantas que c're- 
cen en 61, son indicios suficientes para que uno pue- 
da arriesgar su parecer acerca de la existencia de 

aguas subterraneas en un punto dado. 

Yo supongo, perdonenme las cuatro personas cita- 
das esta suposicion, supongo, digo, que aquellos se- 
iiores poseian estos conocimientos, y que la varilla 
de avellano 6 la brujula les servia unica y simple- 

mente para dar al acto algo de maravilloso que alu- 
cinara al vulgo. 

Y, ya que de este asunto nos ocupamos, voy a - 

indicaros un medio, natural y cientifico a la vez, 
para que podais proporcionaros agua siempre que 

dispongais de un terreno que tenga una pendiente 
que no sea muy rapida. 

XV. 

VERDADERO MEDIO DE TENER AGUA. 

Hay un hecho real y positive, y es que cada ano • 

cae una cantida'd de agua de lluvia mas 6 m6nos 

considerable. En la provincia de Barcelona, unos 

anos con otros, cae una capa de agua de 90 cenri- 
metros de altura, 6 sea 9000 metros cubicos de agua 

por hectarea. 
Ahora bien, si pudi6ramos evitar que estas aguas 

pluviales filtrasen al trav6s de la tierra 6 se evapora- 
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sen en el espacio, es indudable que podriamos dispo- 

ner de los 9000 metros cubicos de agua por cada hec- 
tarea de terreno. ^Podemos lograrlo? Si, aunque de 
un modo incomplete). 

Escogese para esto un terreno que tenga cierta 

pendiente. Se abre en el una zanja colectora siguien- 

do la inclinacion del terreno, y varias zanjas trasver- 

sales que vayan a parar a la primera. En el fondo 
de todas estas zanjas se pone una capa de arcilla 

perfectamente apisonada para hacerlo impermeable, 

y se vuelven allenar con la misma tierra que de ellas 
se ha sacado. En la parte baja del terreno escogido, 

y coincidiendo con el extreme de la zanja colectora, 
se construye una pared con un agujero para dar sa- 

lida al agua. 

El area del terreno ocupado por la red formada 

por las diferentes zanjas se planta de arboles bajos y 

copudos, de avellanos 6 manzanos, por ejemplo. 

De este modo el agua que durante el dia se eva- 
pora de la tierra queda en las hojas de los arboles y 

vuelve a caer durante la noche en forma de rocio 

sobre la misma tierra de dondese haevaporado. Es¬ 

to, unido a la impermeabilidad del terreno, gracias 
a la capa de arcilla colocada en el fondo de las zan¬ 

jas, hace que el agua se conserve en estas, pase a la 
zanja colectora y saiga por el orificio de la pared 

construida en su parte inferior, desde donde se la 
puede dirigir a donde se quiera. 

Ahi teneis un modo facil y economico de haceros 
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con una fuente artificial que puede procuraros las 
mismas ventajas que una natural. 

jCuantoi> hay que han gastado en buscar aguas 

subterraneas, y lo que es mas triste sin ningun re - 
sultado satisfactorio, diez veces el capital necesario 

para crear en su propiedad una fuente del genero 

que acabamos de indicar! / 

Ya hemos llkgado a los prados, pero, antes de 
entrar en ellos ^no os gustaria descansar a la sombra 

de esa frondosa higuera y hablar algo de esos cuan- 
tos arboles que nos rodean? 

esi? 

Pues sentemonos, amigos mios, que aun nos que- 

da mucho que andar. 

XVI. 

UN GRUPO DE ARBOLES. 

H6tenos aqui sentados al pi6 de un arbol cuyas 

hojas, segun es fama, constituyeron el primer traje 

de nuestros primeros padres. Comparad la sencillez 

de este con el que nosotros llevamos y medid la 
enorme distancia recorrida en el camino de los pro- 
gresos industriales desde entonces aca. 

No se si alguna vez habreis observado la singula- 
ridad de la fructificacion de la higuera. Sus organos 

sexuales estdn ocultos en ese receptaculo carnoso de 
forma aperada, que se toma generalmente por el fru- 
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to, y que nosotros llamamos higo. Este receptaculo 

tiene en su parte superior una abertura en forma de 

ombligo rodeada de varios rirculos formados de pe- 

quenas escamas. las flores de la higuerason monoi- 

cas, muy numerosas y estan adheridas en la superficie 
interna del receptaculo. Las flores machos ocupan 

la parte superior inmediata a la abertura umblical y 
las hembras la parte inferior. Sus semillas son pe- 
quena0, estan rodeadas de un envoltorio carnoso y 

metidas en la pulpa del receptaculo , que esta casi 

completamente cerrado. 

Todos conoceis el agradable sabor de los higos 

tiernos; todos sabeis tambien que estos higos pucs- 



~64 . 
tos a secar al sol extendidos en canizos tienen cierto 
sabor eminentemente azucarado que los hace muy 

apetecibles. 

La madera de la higuera es blanda, ligera, espon- 

josa, y tiene un color amarillo claro. La de las hi- 

gueras viejas, a causa de su elastitidad, es muy bue- 
na para fabricar tornillos de prensa. 

El jugo lechoso que sale de la corteza de este ar- 
bol es corrosivo y destruye las berrugas que salen en 
diferentes partes del cuerpo. 

Ahi, delante de nosotros, tenemos un cerezo. Su 

tronco liso, recto y brillante, sus hojas de un her- 

moso color verde, y, sobre todo, su rojo fruto, lo 
hacen uno de los arboles mas agradables de nuestro 

pais. 
El cerezo es oriundo del Asia, de Cerazonte, en 

cuyos bosques crece expontaneamente. 

Su fruto es tan abundante que en muchos puntos 

lo confitan, ya en aguardiente, ya poni6ndolo a se¬ 
car al sol, ya en almibar. 

En Grenoble hacen con las cerezas una especie de 
ratafia. Destilando su zumo se hace una especie de 
aguardiente muy usado en Alsacia con el nombre de 

Kirschwasser. En Italia hay una pequena cereza acida 

llamada marasca con la que se fabrica un licor espi- 
rituoso mucho mas dulce y agradable que el ante¬ 

rior: es el que todos conocemos con el nombre de 
marrasquino. 
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La madera del cerezo es de im bonito color rojo 

y se usa bastante en ebanisteria. 
^Conoceis ese arbol de pequenas y apinadas flores 

blancas que se v6 ahi cerca? ^No? Es el sauco. 
Las ramas jovenes de este arbol estan llenas de 

una medula blanca, que se extrae facilmente de ellas 

y que se emplea como adorno en varios objetos de 

lujo. Los ninos hacen servir de cerbatana las ramas 
de este arbol despojadas de su medula. 

El tronco del sauco es, al contrario de las ramas, 

excesivamente duro, tamo que no pocas veces los 
torneros lo emplean en fabricar los mismos objetos 
que fabrican con el boj. 

La segunda corteza y las hojas del sauco son pur- 

gantes; sus flores tomadas en infusion constituyen. 

un sudorifico eficaz y su fruto es diuretico. 

Se ponen algunas veces sus flores en vinagre pa¬ 

ra darle un sabor mas agradable, y en vino para dar 
a este cierto olor almizclado. 

Ahora, si quereis, cruzaremos esa verde pradera 

que se extiende delante de nosotros, y nos ocupare- 

mos de susplantas, asi como de los rebanos que en 

ella pacen. 
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CRUZANDO PRADOS. 

i. 

PRADOS NATURA.LES. 

Por ultimo hemos llegado a los prados. 
H6tenos aqui en medio de un terreno pedregoso 

donde no se ven otros arhustos que retanias y pal- 

mitos, ni mas yerbas que oregano, tomillo, espliego, 

s^rpol y esas plantas llamadas festucaceas tan apete- 

cidas por las ovejas. 
Dejadme respirar a mis anchas ese aire cargado de 

fuertes aromas que nos rodea. jCuando pienso que 
hay persona tan delicada que no puede soportar el 

suave olor de la violeta, porque lo encuentra sobrado 
fuerte!—Yo os regalo de buena gana todas lasesen- 

cias de perfumeria en cambio del resinoso olor del 

pino, 6 de los mil aromaticos-y penetrantes perfumes 
que aqui se respiran. 
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Aqui tenemos reunidas varias plantas de la misma 

familia, de la familia de las labiadas que ya cono- 
ceis. Esas plantas son: el tomillo, el serpol, el es- 

pliego y el oregano. Los retonos de todas ellas 'son 
muy buscados'ppr el ganado lanar. Tambien las abe- 
jas son muy amantes de esas plantas que comunican 
a la miel un aroma muy pronunciado. 

Todas esas yerbas deben cogerse, para los usos 

domesticos, cuando estan floridas. El tomillo, el 

serpol y el oregano, se usan como condimento; el 

espliego se emplea para sahumar las habitaciones de 
los enfermos. Como estas plantas tienen la virtud de 

ahuyentar la polilla y otros insectos, son. muchos 

los que colocan algunas ramas de ellas entre la ropa 

de pano y las telas de lana. 
En Cataluna esta muy extendido el uso de comer 

sopa de pan alinada con sal y aceite, calada con 

una infusion de tomillo. . 
En muchos pueblos de Castilla no queman otra 

lena que el tomillo y el serpol, que producen una 

llama y esparceaun olor muy agradables; pero es un 
fuego, de poca duracion. 

En la provincia de Alicante y en algunos puntos 
de Cataluna los labradores se sirven del s6rpol y del 

tomillo para hacer los hormigneros con que destruyen 
las malas yerbas y abonan sus tierras. 

De estas dos plantas se extrae, por medio de la 
destilacion, un aceite de olor muy agradable. 

Con el espliego hacen los perfumistas esa agua 



Tomillo. 

El serpol y el tomillo se emplean poco en medi- 

cina, sin embargo parece que un cocimiento de es- 

tas plantas no es malo para hacer friegas en aquellas 

partes del cuerpo atacadas de dolores nerviosos 6 
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reumaticos. Los banos calientes aromatizados' con 

tomillo son bastante buenos para los ninos escrofu- 

losos 6 de complexion delicada, y hasta aseguran 

que no esta de mas poner algunas ramitas de esta 
planta entre la paja del jergon de la cama en que 

duermen. 
Ya veis, pues, que, aunque raqui'ticas y al parecer 

insignificantes, no dejan de prestarnos grandes ser- 
vicios estas plantas. 

^Necesitais la descripcion de ellas para conocerlas? 

Hagamosla, pues, aunque sea muy por encima. 

El tomillo se compone de tallos rectos, lenosos 

y muy ramificados; sus hojas son pequenas, estre* 
chas y algo blancuzcas por su pane inferior; sus flo- 

res son blancas 6 purpurinas^ muy diminutas y dis- 
puestas en forma de espiga terminal. 

El serpol es muy parecido al anterior, solo que 
sus tallos son rastreros y sus hojas un poco ovaladas. 

El oregano se distingue por sus tallos altos y pur- 
•purinos, sus hojas ovaladas, regulares, de un color 

verde oscuro, a veces hasta rojizo, y la elegante es¬ 
piga de flores moradas con que terminan todas sus 

ramas. 
El espliego se conoce por sus hojas estrechas y 

largas, de un color verde blanquecino que forman 
una pequena mata de tallo lenoso, de donde salen 
ramas rectas, delgadas, largas de 40 a 50 centime¬ 

tres y coronadas por pequenas flores azules 6 blan- 
quecinas. 
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Aqiri tenemos tambien el palmito, de cuyas hojas 

se hacen desde tiempo inmemorial esas escobas co- 

nocidas con el nombre de escobas de palma. 

Tiene esta planta un tronco grueso y filamentoso, 

que generalmente es subterraneo; sus hojas afectan 
la forma de abanicos medio abiertos, que terminan 
con varias puntas; sus flores son pequenas y amarillen- 
tas y su fruto es ovalado, a manera de los datiles, y 

muy dulce. En Amposta y en otrospuntos de la costa 

del Mediterraneo comen las raices de esta planta, 

que tienen un sabor azucarado. 

Hace pocos anos empezo a darse a las hojas del 

palmito una aplicacion que ha tenido muybuen exi- 
to: la de sustituir el crin animal en el acolchado de 

los muebles. 

Nifios y mujeres separan las fibras de las hojas, 
las trenzan formando cuerdas, las secan y las tinen 

de negro, secandolas de nuevo.' Para emplear esta 
materia en reemplazo del crin de los caballos en el 
embutido de asientos de silleria, se destrenza y queda 

completamente rizada, y tan suave como el crin ani¬ 
mal. En este estado toma el nombre de crin vegetal, 

y se la emplea tambien en la confeccion de cuerdas, 
espuertas, etc. etc. 

Tampoco falta aqui abundante cosecha de festuca- 

ceas. Estas plantas son tan apetecidas por el ganado 
lanar que una de sus variedades ha sido bautizada 

por Linneo con el nombre de festuca ovina. Perte- 

necen d la familia de las grammcas y constituyen 
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un pasto tan excelente que se ha observado que los 

rebafios que se alimentan de ellas disfrutan de una 

salud inmejorable. 
Mas, i proposito de rebafios, alia veo una majada; 

no debe andar muy l£jos el ganado. I Os gustaria 

verlo de cerca? 

Vamos a buscarlo. 

11. 

UN REBANO DE OVEJAS. 

Los rebafios constituyen una de las principales ri- 

quezas de una nacion. 

Cuando a fines del siglo xiv, Carlos VI visito la 

parte meridional de Francia, Gaston Febo, Conde 

de Foix, le hizo una esplendida acogida, y querien- 

do mostrar al rey la principal riqueza de su pais 
iqub direis que le enseno? Pues no le enseno ni ri- 
cas joy as, ni preciosas telas, ni fertiles campos, ni 
abundantes y bien provistos graneros. Hizo bajar de 

los pastes numerosos rebafios de bueyes y carneros 
conducidos por los principales caballeros de su no- 

bleza, vestidos de pastores jpero qu6 pastores! lle- 

vaban zurrones de seda, cayados dorados, boinas 

cubiertas de vistosos lazos, y los hizo desfilar delan- 
te del monarca francos, dandole de este modo a en- 

tender la estimacion en que tenia al ganado. 

Las ovejas y carneros pertenecen al orden de los 
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rumianUs, es decir, de aquellos animales dotados \ie 
la facultad de poder hacer volver a su boca, para 
masticarlos de nuevo, los alimentos que ya una vez 

se han comido, facultad que proviene de la estructu- 
ra de sus estomagos, que son en numero de cuatro. 

Hay gran variedad de razas de estos animales, pe- 

ro las mas comunes en Espana son la churra y el 
merino tan famoso en todo el mundo por la longitud 

y finura de su lana. 

De estas dos razas la primera es sedentaria 6 rihe- 

riega, como se la llama vulgarmente; la segunda es 

trashumanie, es decir, pasa el invierno en las llanu- 

ras y el verano en las montanas. 

Rebano dc ovejas. 

Mas lied ahi el rebano que buscabamos. Pertene- 

ce a la raza churra, y por cierto que esta ya esqui- 

lado. 

Cuando veis un rebano numeroso conducido por 
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un pastor, su zagal y sus perros ^pensais en el sin- 

numero de cuidados que sobre aqu61 pesan? <;Ha- 
beis peasado alguna vez en lo dificil que es el oficio 

de pastor ? 

<;No? 

Pues bien, habeis de saber que el oficio de pas¬ 

tor no se limita a ir detras de su rebano, al contra- 

rio, 61 es quien debe guiarlo; debe conocer no solo 

los pastos buenos y los que no lo son, sino que en- 

tre aquellos debe escoger los que convienen a los 
corderos, los que son preferibles para las ovejas que 
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crian, los mejores para engordar a los carneros, etc.; 

debe saber destetar a los corderos^, castrarlos^, es- 
quilarlos 6, cuando m^nos, saber cuando debe 

procederse a su esquileo, que no todos los anos 
ni para todos los animales es a proposito la mis- 

ma 6poca; debe saber como y en que condicio nes 
conviene aparejarlos, los cuidados que conviene dar 
a las ovejas durante su prenez y en el acto del 

parto, conocer algunos de los remedies aplicables a 

ciertas enfermedades del ganado que tiene a su car¬ 

go, etc. 
Hay la costumbre -de castrar a los corderos, ex- 

cepto a los destinados a tnoruecos, 20 6 25 dias des- 

pues de su nacimiento. 
Hay ovejas que se prestan facilmente a dar de 

mamar a otro cordero cuando el suyo propio no ha 

agotado por completo el contenido de sus ubres; las 
de la raza merina son las que con mayor facilidad 

acceden a ello; el cordero que mama de dos ovejas, 

toma el nombre de cordero endoblado. Pero los pasto- 

res no deben permitir que los corderos abus'en de 

esa buena voluntad de las ovejas, porque entonces 

los mas fuertes 6 los mas atrevidos podrian acaparar 

el alimento necesario a los mas debiles. 

Pero, direis vosotros £a qu6 viene hablarnos tamo 

de ovejas y de corderos a proposito de los produc- 

tos de la tierra? 
<jAcaso ignorais que la carne no es otra cosa que 

yerba transformada, como dice madama Meunier? 
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<;De qu6 vive el ganado? De yerba, exclusivamen- 

te de yerba. 

quien debemos, pues, los productos que el 
ganado nos procura? 

A la yerba y solo a la yerba. 

Pero veamos que productos son esos. 

III. 

LO CLUE PRODUCE UNA OVEJA. 

De todos los animales domesticados por el hom- 
bre, uno de los que mas utilidades le rinden es sin 

disputa alguna la oveja. Viva, nos da excelente abo- 
no para las tierras, sabrosisima leche para nuestro 

alimento y caliente lana para nuestro abrigo; muer- 
ta, no tiene desperdicio: piel, carne, grasa, tripas, 

cuernos, huesos, todo se utiliza. 

En cantidad igual, el excremento del ganado lanar 
constituye un abono mucho mas energico que el es- 

tiercol ordinario. Para abonar los campos se encierra 

al rebano durante la noche en un redil clavado en 

la tierra que se quiere estercolar; cada oveja 6 car- 

nero puede abonar en una noche un metro cuadra- 

do de terreno con su esti6rcol; debera pues hacerse 
de manera que el redil tenga tantos metros superfi- 

ciales cuantas sean las cabezas de que el rebano se 

componga. 

La leche de oveja es de ,un hermoso color bianco 
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y tiene un olor especial, que, si se me permite, 11a- 

mar£ ovejuno, que la distingue de toJas las demas. 
Es mucho mas abundante en caseina y en manteca 

que la leche de vaca, de burra, de cabra y de yegua, 
y, por consiguiente, es mucho mas nutritiva que to¬ 
Jas ellas. Esta circunstancia hace tambien que esta 
leche sea excelente para la fabricacion de quesos. 

En Rochefort, donde estos se fabrican en grande 
escala, por cada 100 kilogramos de leche de ovej£ 

se obtienen 28 kilogramosi de queso. 
Con la lana de las ovejas, despues de lavada, c^r- 

dada 6 hilada, se fabrica desde el pano mas burdo 

de Castilla hasta el mas fiiio de Tarrasa ; desde. la 
tela mas grosera hasta el mas suave merino, desde la 

bayeta mas ordinaria hasta la mas rica manta de Pa- 

lencia. 

La lana en rama sirve para llenar las fundas de los 
colchones y almohadas. 

No creo tener necesidad de hablaros de las carnes 
de este rumiante. <jQuien de vosotros no ha comi- 

do cordero, cuando menos por la Pascua? <jQuien 

no conoce el sabroso gusto de la tierna carne de 

carnero? 
El sebo ha desempenado y desempena aun un gran 

papel en la economia dom6stica. En algunos puntos 
de Andalucia echan un trozo de esta grasa en el pu~ 
chero, mas no les alabo el gusto; jamas he podido 

tragar ni siquiera una cucharada de caldo hecho con 
esta sustancia. No soy viejo, y no obstante aiin he 

2 
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visto entre algunas familias de obreros, y eso en 
MadricL, -servirse de una mecha de algodon envuelta 
en un trozo de sebo sin derretir, metido el todo den- 

tro de una candileja, para alumbrarse. 
No hablo de las velas de sebo, porque todos sabe- 

mos que estas ban constituido desde hace mucho 
. tiempo, y constituyen aun en mucbos puntos, el 

unico sistema de alumbrado de la clase trabajadora. 

En este mismo sebo se encuentra el acido estedrico, 
descubierto en 1811 por Chevreul, con elquesefa- 

bjrican esas velas blancas, diafanas y casi inodoras, 

conocidas con el nombre de bujias estedricas. 

El sebo conserva perfectamente los huevos. Para 

esto se ponen los huevos del dia en una jarra y se 
llena esta de sebo derretido. 

Un procedimiento casi igual se sigue para con- 
• servar las carnes por medio de la glicerina, otro pro- 

ducto extraido tambien del sebo. Se coloca la carne 

que se quiere conservar en cajas de hoja de lata y 

se llenan estas de glicerina derretida de modo que 
cubran la carne por completo. Preparada de este 
modo, esta puede transportarse tacilmente de un 

punto a otro y conservarse durante muchos dias. 
La glicerina entra en la composicion de un grupo 

de medicamentos conocido con el nombre de glice- 
rolados. Tambien forma parte de la composicion de 

muchos jabones y cosm6ticos de perfumeria, y tiene 

otras muchas aplicaciones industriales. 

El pergamino y algunas clases de lija no son otra 
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cosa que pieles de oveja 6 de carnero preparadas de 
cierto modo. Estas mismas pieles curtidas con la la- 

na tienen un uso de todos conocido en la economia 
domestica; sin la lana, constituyen la badana. 

Las tripas de cordero entran en la confeccion de 

embutidos y las de las ovejas y carneros sirven para 

fabricar las cuerdas de los violines, guitarras y otros 

instramentos de musica. 
Con los cuernos de estos animales se construyen 

mangos de cuchillo, botones y otros pequenos ob- 

jetos. 

De sus huesos se extrae el fosforo y, calcinando- 

los, se obtiene el negro animal, 6 sean esos polvos 

que tanto se emplean para blanquear y refinar el 
azucar. 

Parece que ya nada mas debe poderse utilizar de 

este precioso animal. 
Pues bien, aun queda algo. Qiiedan los restos de 

todo lo que acabamos de enumerar, y con varios de 

ellos se fabrica esa cola llamada vulgarmente de car- 

pinlero. 

^Donde podria el hombre encontrar otro animal 
que mas utilidades le reportara? 

Para distraernos de la prosaica enumeracion de 
los productos de la oveja viene perfectamente esa 

alfombra de fino c6sped, salpicado de margaritas y 

amapolas que tenemos delante. 



IV. 

UNA' ALFOMBRA DE CESPED. 

iQue buen efecto produce la vista de las verdes 
praderas cubiertas de menudo y fino c£sped! jCon 

que placer corria yo por ellas en los felices tiempos 

de mi ninez, ora en pos de alguna matizada maripo- 

sa, ora siguiendo a algun saltamontes en sus asom- 

brosos brincos, ora cogiendo aqm y alia las peque- 

nas flores de que suelen estar esmaltadas muchas de 

ellas. 

Pero aquel tiempo paso, y hoy, cuando veo un 
trozo de prado como el que tenemos a la vista, no 
puedo menos de entristecerme pensando en los in- 
mensos eriales que cubren una gran parte de las 11a- 

nuras de nuestro pais, siendo asi que seria muy 
facil poderlas convertir en prados tan vistosos y pro- 
ductivos como este. 

Direis, tal vez, que hay terrenos ingratos que no 
recompensan, ni mucho menos, el trabajo que en 

ellos se emplea, que hay tierras refractarias a todo 

cultivo. Pues bien, precisamente son esas tierras las 

que yo digo que podrian convertirse en praderas, y 

voy a tratar de probarlo. 
^No habeis observado alguna vez, yendo a pi6 por ' 

una carretera, que los paseos de esta, es decir, elpa- 

so destinado a los peatones, se cubre siempre de 



— 21 — 

yerba y que es preciso que el peon caminero la ar- 

ranque de continuo con su azadon para que no in- 
vada una parte del paso destinado a los carruajes? 

^Creeis que la carretera es terreno mas fertil que 

un erial? 

Lo que hay es que la yerba que crece en ella, 
que es de la familia de las gramineas, una vez arrai- 
gada en un punto no se desarraiga facilmente 

de 61. 

Pues bien, con esa misma yerba arrancada de alii 
6 de otro sitio cualquiera, pueden crearse prados ar- 

tificiales cuyos pastos se rian excelentes. 

El procedimiento no puede ser mas sencillo. Hed- 
lo aqui: 

Se arrancan motas de tierra de 10 centimetres en 
cuadro, cubiertas de cesped y se transportan al pun- 

to que se quiere transformar en pradera. Se plantan 

dichas motas hundienJolas un poco en la tierra y 

colocandolas a 10 cendmetros de distancia unas de 
otras, de manera que un metro cuadrado de ellas lle- 
ne diez metros cuadrados de terreno, y sepasa sobre 

ellas un rodillo pesado para que aplane y corte el 

cesped. Este no tarda en desarrollarse y en llenar to- 
dos los espacios que quedaban entre las motas, for- 

mando un fecundo prado, aiin cuando el terreno sea 

aridoy pedregoso. Estos prados van abonandose des- 

pues poco a poco con el esti&rcol de los rebafios que 

pacen en 61. 

Si el c6sped para formar estos prados se saca de 
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una pradera ya plantada de el, debe arrancarse en 
tiras de diez centimetros de ancho, y pasar despues 
el rodillo por esta pradera, a fin de que se cubran de 

nuevo de yerba las tiras de terreno que hayan que- 

dado despojadas de ella. 

Parece increible la rapidez con que el cesped se 
propaga y extiende, sobre todo si puede disponerse 
de agua para regarlo. 

Ya veis pues que el transformar un yermo en 

prado no es una obra de romanos ni mucho menos: 

y, por lo que hace a su coste, segun dicen, no pasa 

de 14 a 16 duros por hectarea. 
No os asusteis ni creais que sea este gasto exce^ 

sivo, pues es bien mmimo si se compara con el au- 

mento de valor que el terreno adquiere. 

El ingeniero frances Polonceau nos habla de ter¬ 

renes pedregosos de Inglaterra, cuyo valor por hec¬ 
tarea no pasaba de 10 duros, y que al cabo de tres 
anos valian 100 duros, gracias al procedimiento que 

acabo de indicar. 

Y no creais que este sistema tenga algO de mo- 

derno; lo empleo por primera vez en 1816 un colo- 

no de Holkatna, en Inglaterra, llamado Blomfield. 
Un sistema analogo se ha seguido en muchos ferro- 

carriles extranjeros para consolidar los taludesde los 
desmontes. 

Mas <;qu6 flores son esas que habeis cogido? . 
^Margaritas, amapolas y acianos? 

Tanto mejor, asi podremosestudiarlas masde cerca. 
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V. 

MARGARITAS, ACIANOS Y AMAPOLAS. 

jQu6 hermosas son las flores del campo, sobre 
todo vistas en el campo mismo! 

Ahi teneis tres flores, la margarita, el aciano y la 

amapola, que han sido trasplantadas a los jardines. 

<jQue han ganado con ello? Algunos petalos mas en 
sus corolas y algunos matices nuevos en sus petalos; 

pero en cambio han perdido todo el atractivo que 

tenian en el campo. La roja amapola, el azulado 

aciano, la blanca margarita ^brillaran nunca entre las 
ricas flores de un jardin con el esplendor con que 

brillan entre la verde yerba de los prados 6 las semi- 

doradas espigas de los sembrados? Nunca. Y la prue- 

ba es que, teniendolas cultivadas, experimentamos 

un verdadero placer cuando, como en este momen- 

to, podemos irlas arrancando de una en una del ver¬ 

de tapiz que esmaltan con sus brillantisimos colores. 

Examinad las flores de la margarita y del aciano 
y vereis que lo que parecen petalos son flores pe- 

quenas, de modo que cada una de aquellas es una 

reunion de muchas de estas en un recept'aculo' co- 
mun. Esta clase de flores se llaman compuestas y for- 

man una numerosa familia. 
En la margarita las corolas centrales son tubulares 

y se Ihxnzn florones'y las corolas exteriores, esas hojas 
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blancas que la rodean, tienen la forma de lengueta 

y se conocen con el nombre de semi-florones. 

Se da el nombre de capitulo al con junto de esas 
florecillas que aparentan no formar mas que una 

sola. 
Las flores de un mismo capitulo pueden ser de la 

misma clase, es decir, todas hermalroditas, todas 
hembras 6 todas macho^ 6 de dos clases, a saber, 

las exteriores neutras 6 hembras y las interiores her- 
mafroditas 6 machos. 

La margarita es una de las plantas cuya florescen- 
cia dura mds tiempo; sus flores aparecen con los 

Aciano. 
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primeros albores de la primavera y no desaparecen 

hasta despues del otono. Los sabios la ban dado el 

nombre de bella, bellis, y esta es una de las pocas 

veces en que su revesada nomenclatura ha sido justa. 
Se prescribe el agua destilada de las flores del 

aciano como un remedio muy eficaz para aclarar la 
vista. Si esta linda flor no tuviera ya la circunstan- 
cia de hacerse distinguir por su belleza, la virtud 

medicinal que acabo de indicar seria bastante para 

que no pasase desapercibida. 

Amapola. 

Nos falta examinar la amapola. 
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Esta planta pertenece a la familia de las papaverd- 

ceas y su nombre cientifico es papaver rhceas. Este 

nombre algo salvaje proviene segun dicen de que, 
para hacer dormir a los ninos, se les ponia jugo de 

esta planta en la papilla, que en celta parece se 11a- 

maba papa. 

El caliz de la amapola esta formado de dos sepa- 
los, su corola se compone de cuatro grandes petalos 

rojos, sus estambres son namerosos y su ovario es 
una capsula de muchas divisiones 6 compartimentos. 

La infusion de 3 6 4 pellizcos de petalos de.esta 
flor en un litro de agua es un calmante que se re- 

ceta en los catarros pulmonares, en los romadizos 
y en los fuertes colicos de los ninos. Un cocimiento 
de capsulas es mas energico y en algunos casos pue- 

de sustituir ventajosamente al opio. 

Vamos, si quereis, a descansar un rato al pi6 de 
aquel robusto blmo, junto a aquel pequeno ribazo, 

pues ya hace rato que no nos hemos sentado. 

VI. 

AL PIE DE UN OLMO. 

Cuando ve uno un arbol nuevo para 6l y lo com- 
para con los que ya conoce, no puede minos de 
admirarse de la infinita variedad que de ellos hay en 

la tierra. 
Aqui teneis un arbol comun hasta mas no poder; 
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se le encuentra al borde de los caminos, en la orilla. 

de los arroyos, en el linde de los campos. Comunes 

son tambien en nuestro pais los arboles que hasta 
ahora hemos encontrado y, sin embargo, <jen que se 

parece aqu61 a estos? En nada. 

Y es que el olmo pertenece a un genero que aiin 
no hemos estudiado, es el tipo de las ulmaceas, cuyos 

caracteres distintivos vamos a pasar en re vista. 
Su tronco llega a tener 30 metros de altura y no 

es raro encontrar algunos que tengan de 5 a 6 me¬ 

tros de circunferencia, pero para esto es preciso que 

esten plantados en buena tierra y que esta sea muy 

fresca sin que por esto sea demasiado humeda. 

Si el olmo a cuyo pie nos encontramos no ha ad- 
quirido esas proporciones, debese a que esta planta- 
do en una tierra arida ypedregosa. 

La copa de esta clase de arboles es ancha, eleva- 
da y deaspecto muy agradable. Sushojas constituyen 

un pasto abundante y excelente para elganado. Co- 

mo podeis ver vosotros mismos, con solo coger al- 

gunas de las ramitas que hay en el suelo, estas hojas 

son alternas, ovaladas, rusticas por su parte inferior^ 

dentadas aunque de un modo desigual, y uno de 
sus lados es mas corto y mas estrecho que el otro. 

Sus flores, que aparecen siempre al principio de 
la primavera y antes que sus hojas, son hermafrodi- 

tas, muy pequenas y estan dispuestas en forma de 

paquetes rojizos y casi sesiles a lo largo de sus ra- 

mas. Estas flores tienen un caliz de cuatro 6 cinco 



— 28 — 
divisiones y carecen de corola; cuentan de cinco a 
ocho estambres, un ovario superior, dos estilos y una 

capsula monospermatica, esto es, de una sola semilla, 

lenticular^ comprimida, indehiscenie, es decir, que no 
se abre por si sola, rodeada de un ala ancha, ovala- 

da y membranosa. 

El olmo crece expontaneamente en los bosques 
que coronan las cimas de las montanas de los Vos- 

gos y del Jura, de donde parece que es oriundo. 
La madera de este arbol es dura, pesada y muy 

resistente. Se hacen con ella cubos y llantas de rue- 
das, tornillos para prensas, ruedas de molino, quillas 

de embarcaciones , etc. pero es preciso que este 
bien seca. 

Parece que no hay mas que una madera que sea 
mas dura que la del olmo, y es la del cornejo 6 cere- 

zo silvestre, arbusto que crece en muchos de nues- 

tros bosques y disfruta de una longevidad asombrosa. 

El fruto del cornejo tiene una forma parecida a la 
de la aceituna, es rojo y su sabor es un poco amar- 
go y astringente. Se emplea en medicina como re- 

frescante; tambien se emplea la corteza de las ramas 

de este arbusto como febrifugo. Del hueso del fruto 

se extrae aceite. La madera de los troncos viejos del 
cornejo es de grano fino, compacto y susceptible dc 
ser pulimentada. Se emplea en torneria. 

Antes de proseguir nuestro paseo permitidme de- 

ciros algo acerca de un par de plantas que veo al pie 

de ese margen. 
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VII. 

DOS MEDICAMENTOS BARATOS. 

^Veis esas dos plantas, algo semejantes entresi, que 

parece como si no se atreviesen a levantarse de la 
tierra por temor de ser vistas? jCuantas veces habreis 

pasado por el lado de plantas de esa especie sin ha- 
ber reparado en ellas ! Y no obstante son muy dig- 

nas de que se las trate con toda clase de considera- 

cioneSj pues son de las plantas mas utiles que hay en 

la tierra. ^Nolas conoceis? La una se llama achicoria, 
la otra diente-de-leon, y ambas pertenecen a la fami- 

lia de las compuestas, de que os he hablado ya al tra- 
tar de la margarita. 

Las flores de la achicoria son azules y estan aisla- 

das 6 en grupos de dos a lo largo de las ramas 6 en 

su extremidad. Las del diente-de-leon son amarillas 

y su fruto esta adherido en la parte inferior de un 

penacho en forma de sombrilla. 
Debeis haber visto mas de una vez en el campo 

una planta cuyos tallos terminan con una esfera que 

parece hecha de una especie de borra de algodon 

sumamente fina, Cuando yo era nino y encontraba 
alguna de estas plantas tenia un verdadero placer en 

cortar sus tallos con el mayor cuidado y en soplar 

fuertemente la esfera, cuyas diferentes partes volaban 
en todas direcciones arrastradas por el viento. Pues 
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bien, estas esferas estan formadas por el conjuntode 

las semillas de una flor de diente-de-leon. 

El ganado es muy amante de las hojas de esta 

planta y de las de la achicoria; tambien el hombre 
las come en ensalada cuando son tiernas. 

Achicoria. 

Los Franceses, que en matena de adulterar los ali- 

mentos se pintan solos, empezaron por falsificar el 
caf6 mezclandolo con polvos de raiz de achicoria 

tostada; despues vendieron achicoria pura con el 

nombre de cafe de achicoria, y ban concluido por fal¬ 
sificar hasta los polvos de la raiz de esta planta. 
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Hay un medio muy sencillo para conocer si el ca¬ 

fe molido contiene polvos de achicoria: se toma un 
pellizco de cafe y se echa en un vaso lleno de agua; 
si hay falsificacion, el cafe flotara y la achicoria se 
ira al fondo. 

Pero no es este uso3 como comprendereis muy 
bien, el que .constituye el verdadero valor de esta 

planta. El merito de la achicoria y del diente-de-leon 

se funda en sus virtudes medicinales. 

Un cocimiento de hojas frescas de esta ultima 

planta en la dosis de 30 a 60 gramos, y su jugo en 
la de 50 a 150 gramos, obrancomo antiescorbuticos, 

tonicos, diureticos y depurativos. Aunque siempre 
es facil procurarse estas hojas, bueno sera coger en 

medio del verano su raiz y hacerla secar para cuando 
se necesite. 

Una infusion de hojas frescas, oun cocimiento de 
hojas secas 6 de raiz de achicoria en la dosis de 15 
a 60 gramos por kilogramo de agua, es un medica- 

mento tonico, aperitivo, laxante y febrifugo, cuyo 
uso continuado puede ser muy util, cuando menos 

como auxiliar para combatir la atoma de las fun- 
ciones digestivas, el infarto de las visceras, las lige- 

ras fiebres de la primavera y las enfermedades cro- 
nicas de la piel. 

La escarola que comemos en ensalada no es otra 

cosa que la achicoria silvestre desarrollada por el 

cultivo y desprovista del amargor que distingue a 

esta. 



Pero ya es hora de que emprendamos de nuevo la 

marcha. 

VIIL 

AL TRAVES DE UN PANTANO. 

Vamos a dejar los prados naturales para atravesar 
ese pantano que tenemos delante. No tengais repa- 
ro en hacerlo. Remanguemonos el pantalon hasta 
las rodillas, que el agua que hay no es mucha, y 

descalcemonos, que yo os llevare por un sitio en 
que ni los tallos de las canas, ni los delgados tron- 

cos de las eneas y espadanas danen vuestros pies. 

Aqui tenemos en primer lugar la cana, que perte- 

nece a la familia de hsgramineas> celebre por haber 
servido para fabricar los primeros instrumentos mii- 
sicos, la zampona, el caramillo y la flauta de Pan. 

<:Qui6n sabe si los que hicieron estos riisticos instru¬ 

mentos no se inspiraron en las notas que murmura 

el viento al pasar al traves de un Canaveral? 
De seis y siete metros de altura por tres 6 cuatro 

centimetres de diamctro, la cana ha sido en todo 

siempo si'mbolo de la esbeltez. Sus largas y estrechas 
hojas dobladas por su propio peso y los airosos pe- 

nachos rojizos que terminan su tallo, hacen de la 
cana una de las plantas mas airosas que posee nues- 

tro suelo. 

Asi como el hombre montado en ira v& ceder su 
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furor en presencia de la mansedumbre de un contra- 

rio, asi el viento pafece perder toda su fuerza al en- 
contrar en su camino a la d6bil cana que, en vez de 

ofrecerle resistencia, se doblega docilmente a impul- 
sos de su capricho. Esto hace que los canaverales 

sean de grande utilidad para resguardar los campos 
de la furia de los vientos bajos. 

No son menos litiles para resguardar las' tierras 

lindantes con torrentes contra la devastadora accion 

de las aguas de estos y para impedir la invasion 

de las arenas en los terrenos que lindan con el 
mar. 

La cana prepara las tierras humedas para el culti- 

vo3 forma la ultima capa de turba en los pantanos, 

que va llenando poco a poco con sus detritus, y los 

convierte en terrenos aptos para ser trabajados por 
el hombre. Todo esto es debido a la rapidez con 
que esta grammea se propaga. 

Sus hojas constituyen un excelente pasto para el 

ganado, sirven para hacer el lecho de este y acaban 

por ser un buen abono para las tierras. 
La cana tiene una infinidad de aplicaciones. Con 

ellas se hacen las canas de pescar, los enrejados 

para jardines, los cielos rasos y otra porcion de co- 

sas que seria prolijo enumerar. 
Segun aseguran hay quien come con placer los 

retonos de esta planta y quien hace con la fecula de 

sus raices una especie de pan que no es del. todo 
malo. Estas raices tienen un sabor dulce y agrada- 

3 
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ble, contienen gran cantidad de azucar y estan do- 
tadas de las mismas propiedades medicinales que la 
raiz de la grama. 

Hay ciertas canas cuyas espigas se emplean para 
teiiir de verde los tejidos de lana. 

^Veis alii, fuera del agua, aquella malva que tie- 
ne proximamente un metro de altura? £s el malva- 

bisco cuya raiz ocupa el primer lugar como sustancia 

emoliente. Esta raiz es carnosa, blanca, tiene un 
grueso que varia entre uno y dos centimetros y es 
uno de los medicamentos mas usuales. Con un ex- 
tracto de esta planta se hacen unas pastillas que sue- 
len usarse contra las afecciones del pecho y de la 
garganta. 

A nuestra izquierda dejamos unas hermosas mim- 
breras. Son una especie de sauces, cuyo tronco pro¬ 

duce una infinidad de ramas casi rectas, delgadas y 
muy flexibles, que se emplean en la confeccion de 
cestos, cuevanos, banastas, etc., etc. Estas ramas 

son lo que nosotros llamamos mimbres, y, general- 

mente, se cortan cada ano. La corteza de ellas se 

emplea en tintoreria. 

Cuidado no os pincheis con esos juncos de la de- 
recha, pues la punta en que terminan sus verdes ho- 
jas cilmdricas es muy acerada. Los juncos, como no 

sea en la confeccion de jaulas, tienen pocas aplica- 
ciones. 

Dejemos d un lado ese macizo formado de eneas 
y espadanas. Las hojas de estas dos plantas se em- 
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plean desde tiempo inmemorial para hacer los asien- 

tos de sillas y sofas. 

Antes de salir del pantano dejadme coger un pu- 

iiado de berros, planta and- escorbutica en alto gra¬ 
de. Comense generalmente como ensalada; nuestros 
vecinos los franceses los cultivan en grande escala y 

parece que sacan de ellos muy pingiies beneficios. 

Poco esperaba yo encontrar en este sitio ese ar- 

bol gigantesco que hay ahi en la orilla. Vamos a 

calzarnos a su sombra. 

IX. 

El eucalipto globulus. 

Este arbol, cuya altura llega a ser en Australia, su 
pais natal, hasta de 100 metros, no es otro que el 
eucalipto globulus, del genero de las mirtaceas. 

No hace muchos anos que se ha introducido en 
Europa su cultivo, pero este es tan ventajoso, cual- 

quiera que sea el aspecto bajo el cual se le conside- 
re, que seria de desear se desarrollara y extendiese 

cada vez mas. 

Por de pronto, bajo el punto de vista lucrativo, 

el eucalipto crece con una rapidez verdaderamente 

maravillosa y su madera es muy compacta y durade- 
ra, pudi£ndose emplear en la construccion de buques, 

diques y otras obras que requieren solidez y dura- 
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cion. Su corteza constituye un excelente curtiente, 
por la mucha cantidad de tanino que contiene. El 

vapor desprendido de una infusion de sus hojas, se 
toraa para combatir ciertas afecciones de garganta. 

Eucalipto. 

Bajo el punto de vista higienico este arbol es aun 
mas util. La propiedad que tiene de purificar el aire 

de los miasmas delet^reos que se desprenden de los 
pantanos y aguas encharcadas hace que sea precioso 
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para la salud de los tristes moradores de las comar- 

cas mal sanas, situadas en terrenes bajos y pantano- 
sos. Tambien poseela inapreciable cualidad de ahu- 

yentar los mosquitos de que estos terrenos estan 
ordinariamente cubiertos. 

De diez a doce anos a esta parte, se ban plantado 
en Argelia mas de 15000 arboles de esta^clase y, 
gracias a estas plantaciones, hechas en grande escala, 

se ban convertido en terrenos sanos comarcas que 

antes eran completamente inhabitables, a causa de 

las fiebres perniciosas que constantemente reinaban 

en ellas. 
Tambien en Espana ha empezado a introducirse 

el cultivo del eucalipto, pero en grupos aislados, en 

alguno que otro jardin. 

<jNo os parece, en vista de los resultados obteni- 

dos en la colonia francesa del norte de Africa, que 

seria muy util hacer grandes plantaciones de euca- 

liptos en todos los puntos de nuestro literal en que 

se cultiva el arroz, y hasta en determinados puntos 

del interior de nuestra Peninsula que son' completa¬ 

mente inhabitables en verano a causa de las tercia- 
nas? 

Otra planta muy util bajo este mismo punto de 

vista, es la conocida vulgarmente con el nombre de 

. girasol. Esta hermosa planta, de la familia de las com- 

puestas, cuyas flores de 20 centimetres de diametro 

estdn siempre vueltas de cara al sol, es oriunda del 

Peru. 
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Su cultivo en grande escala en las inmediaciones 

de terrenos pantanosos podria ser hasta reproductive), 

pues sus grandes hojas, verdes 6 secas, constituyen 
un buen alimento para el ganado vacuno y lanar, que 

las apetece mucho; sus semillas nutren y engordan 
a las gallinas, ocas y demas animales de pluma; de 

estas mismas semillas se extrae un aceite que sirve 

lo mismo para condimentar los manjares, que para 
el alumbrado, y el bagazo que queda despues de 

esta operacion puede servir de alimento a las aves 

de corral y al ganado; y, por ultimo, hasta el caliz 
6 receptaculo de sus flores puede comerse como el 

de la alcachofa. 

Creo que es ya hora de que nuestros campesinos 
traten de explotar en grande escala una planta tan 

hermosa como util y cuyo cultivo no exige grandes 

cuidados. 

Crucemos ahora esos frescos prados artificiales 

que se extienden delante de nosotros, y veremos de 

paso aquella vacada que esta paciendo alia abajo. 

X. 

Prados artificiales. 

jQu6 enorme diferencia hay entre el fresco ver- ■ 
dor de estos prados y la aridez de los que hemos 

encontrado al otro lado del pantano! jQue variedad 

de verdes, qu6 diversidad de plantas hay en los que 
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cruzamos en este momento! Aqui se ve la mielga, 

de flores azules; el altramude flores blancas; la 

Ziilla, de flores encarnadas; el tribol, de flores pur- 

purinas, y otra porcion de plantas cuyos diferentes 

matices encantan la vista. 
jLo que pueden el g6nio y la actividad del hom- 

bre! Todas esas praderas son terrenos ganados al 

pantano que acabamos de atravesar. Lo que ayer era 

un foco permanente de flebres intermitentes^es hoy 

un manantial de riqueza, gracias a la desecacion de 
estos terrenos por medio de un bien organizado sis- 

tema de zanjas de desagiie y al riego de los mismos 

por una no menos bien entendida red de acequias 

de regadio. 

La yerba, por mas que parezca mentira, es un ver- 

dadero tesoro. Constituye el alimento del ganado y 
este, bien dirigido, resarce con usura el trabajo, los 
cuidados y el dinero que en 61 se emplean. ^Creeis 

que esas praderas pueden alimentar poras cabezas de 

ganado vacuno? 
Todas las yerbas plantadas en ellas son excelen- 

tes. 

La mielga y la alfalfa, que segun es fama proce- 

den de la antigua Media, razon por la cual son co- 

nocidas con el nombre de medicago por los naturalis- 
tas, son del genero de las leguminosas y pertenecen 
a la tribu de las papilionaceas. Estos dos preciosos 

forrajes, a causa de sus largas raices, requieren una 

tierra grasa, fresca y de bastante espesor. Toda .cla- 
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se de ganado se muestra muy avido de estas plan- 

tas. 

Hace diez y seis 6 diez y siete anos, el doctor Au- 
tier descubrio que la raiz de la alfalfa puede servir 

para desengrasar y lavar las telas de hilo, de lana y 
de seda. Para sacar de esta raiz un liquido bueno 
para jabones, basta hacerla hervir durante media 
hora. 

Las raices de alfalfa que se destinen a este objeto, 

deberan hacerse secar al sol, despues de haberlas 

limpiado bien: es el unico medio de que se conser- 
ven sin alteracion. 

Tambien el altramuz pertenece al genero de las 
leguminosas y sus hermosas espigas de flores hacen 

de el una planta muy airosa. Su grano es comesti¬ 

ble, pero hay necesidad de quitarle el pronunciado 
amargor que le distingue. Es muy bueno para cebar 

cerdos, bueyes y carneros, y no lo es menos para 

abonar los terrenos magros en que ordinariamente 
se cultiva. Las ovejas y carneros lo comen verde, en 

el mismo sembrado y lo buscan con avidez. EnEgip- 
to se emplea la pasta de altramuces, como entre nos- 

otros la de almendra, para suavizar el ciitis. La ha- 

rina de este grano se emplea en medicina como un 
resolutivo. 

La zulla, que pertenece a la misma familia que 

las tres plantas anteriores y a la misma tribu que las 
dos primeras, da dos cosechas anuales, pero, ordina¬ 
riamente, se aprovecha solo como pasto la primera, 
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haciendo servir la segunda de abono para la misma 
tierra en que se cultiva. Esta planta crece muy bien 

en las tierras de secano. 

El trebol, al contrario, necesita terrenes humedos 
y frescos. Pertenece a la misma familia yala mis¬ 

ma tribu que la zulla, y el ganado lo come con tal 

avidez que hasta es peligroso para su salud dejarle 

demasiado tiempo en el pasto. Esta planta dura tres 

anos y puede dar hasta cuatro cosechas anuales, pe- 
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ro tiene el inconveniente de tardar mucho mas tiem- 
po en secarse que la alfalfa y la zulla. De las hojas 
del tr6bol se extrae un color verde, sus flores dan 

abundante cosecha de miel a las abejas y su semilla 

constituye un buen alimento para las aves de cor¬ 
ral. 

Alii tenemos la vacada. <:Quer£is verla desde mas 

cerca? 

XL 

La vacada. 

Ahi podeis contemplar a vuestro placer las vacas 
y los bueyes; no tengais reparo en acercaros; pacen 

atados a una estaca, pero aiin cuando estuvieran 
sueltos, nada tendriais que temer. El buey y la vaca, 

cuando no se les inquieta, son excesivamente man- 

sos. Esto no quiere decir que no sean valientes. 
Cuando pacen y se les presenta algun enemigo, se 
reunen en seguida formando circulo, en cuyo centro 

colocan a las vacas prenadas y a los becerros y terne- 

ras, y presentan una formidable muralla de cuernos a 

su contrario, que las mds de las veces sucumbe d los 
golpes de las aceradas puntas de aquellos 6 bajo sus 
formidables pezunas. 

El ganado vacuno tiene una ahcion especial a la 
musica. <:Qui6n no ha oido hablar del famoso ranz 
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de las vacas de algunas comarcas suizas, 6 del celebre 

locklen de los pastores del canton de Appenzell? 

Por mas que este separada del rebano, en cuanto 
una vaca oye que su pastor entona alguno de esos 

melancolicos cantos, corre a reunirse a 61. 

Bueyes en el pasto. 

Os he dicho que esas vacas que tenemos a la 

vista estan atadas cada una a una estaca. 

Esta costumbre, seguida por algunos de atar las va¬ 

cas y los bueyes a una estaca con una cuerda, que 
ordinariamente tiene tres metres de larga, ofrece la 

ventaja de que no pueden comer mas forraje que el 

que esta comprendido en el circulo descrito por aque- 
11a; de este modose les puede escoger la yerba que se 

crea mas a proponto para cada uno y se evita que 

con sus pisadas y excrementos echen a perder el 

pasto. 
Ved ahi una vaquita navarra. 

Su talla es regular. Sus cuernos son largos, afila-' 
dos, arqueados y tienen vueltas las puntas hacia arri- 
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ba. Su pelo es de un color pardo rojizo mas 6 m6- 

Vaca navarra. 

nos oscuro. Es muy sobria y, a pesar de su fiera 

presencia, es muy buena para el trabajo. 
Los toros y las vacas son los encargados de la re - 

produccion de laespecie: son los padres de esos be- 

cerritos y terneras que veis ahi junto a sus respectivas 

madres. Los bueyes son machos a los que se ha in- 
capacitado de llenar las funciones de reproduccion, 

gracias a un procedimiento que se conoce con el 

nombre de castracion. 

Los bueyes se destinan al trabajo agricola y al 
matadero. En muchos puntos de Espana el trabajo 

de la labranza se hace con bueyes, y aseguran que 

los surcos abiertos con esta clase de animales son 
mas profundos que los hechos por el ganado mular, 

que es el mas generalmente empleado en las labores 

del campo. 
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En las provincias Vascongadas, en la de Gerona y 

en otras comarcas montaiiosas del norte y centre de 
Espana, se emplean tambien los bueyes para tirar de 

las carretas. 

Bueyes de tiro. 

Las vacas son un verdadero tesoro para el agricul- 

tor a causa de la gran cantidad de leche que produ- 
cen, mas en cambio debe tratarselas con ciertas con- 
sideraciones. Hay hombres tan egoistas que quieren 

que las vacas les den mucho trabajo util, mucba le¬ 

che y mucha carne, y eso es absurdo. Las vacas le- 
cheras no deben trabajar, a lo menos con exceso, 

como tampoco deben haferlo las que se engordan con 
destino al matadero. Unas y otras deben estarsome- 
tidas a un regimen especial, que los vaqueros pue- 

den aprender de sobra en la infinidad de tratados que 

sobre las vacas se ban publicado. 

Absurdo es tambien, generalmente hablando, el 

sistema de establos en que se hacina, por decirlo asi, 
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a las vacas, sin tener en cuenta las reglas mas rudi- 

mentarias de la higiene. 

Vacas de leche en el establo. 

Todo espacio cerrado destinado a ser habitado, lo 
mismo por las personas que por las bestias, debe 

reunir ciertas condiciones de capacidad y de venti- 
lacion sin las cuales el aire se vicia con rapidez e 

influye de un modo fatal en la salud de los seres que 

lo respiran. Un establo destinado al ganado vacuno 

debe tener, suponiendo que no haya mas que una 
fila de vacas, un metro y medio de largo por cada 

cabeza que deba contener, y cinco metros de ancho 

por tres de alto. El piso debe estar provisto de una 

cuneta para dar salida a los orines, y debe haber en 

sus paredes el suficiente numero de ventanas para 
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que se pueda ventilar el establo siempre y cuando 

se juzgue conveniente. 

A fin de hacer producir mas leche a las vacas, un 
propietario de los Estados Unidos, llamado Winn, 

tuvo la idea de castrarlas, es decir, de inutilizarlas 
para la reproduccion de su especie, como se venia 
haciendo desde tiempo inmemorial con los bueyes. 

Pedro Charlier, veterinario de Reims, perfecciono 
en 1853 el procedimiento seguido hasta entonces 
para efectuar esta operacion, y hoy es ya bastante ge¬ 

neral encontrar vacas castradas en diferentes na- 

ciones. 
Hablando de las ventajas obtenidas, gracias a este 

nuevo procedimiento, Mr. de Chavannes dice, poco 

mas 6 m6nos, lo siguiente: 
Las vacas castradas, convenientemente alimenta- 

das, conservan su leche de trece meses a dos anos; 
la cantidad de esta obtenida de cada una de ellas 
representa un aumento de unos 1000 a 1500 litros; 

esta leche es mas rica en manteca y en caseosa que 

la de las vacas no castradas; y, por ultimo, cuando 

cesa la secrecion lechosa, las vacas estan en muy 
buen estado de carne, y basta someterlas unas cuan- 

tas semanas al regimen que se sigue para engordar 

al ganado vacuno para que se obtenga de ellas una 

carne tan suculenta como la de un buey cebado, de 

su misma edad. 

La leche de vaca, sabrosa y nutritiva en extremo, 
es excelente para la confeccion de manteca y queso. 
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<iQai6n no conoce la tierna mantequilla de Soria y 

la salada manteca de Flandes? ^Cual de vosotros no 

habra comido mas de una vez el seco y amarillo 

queso de Holanda, llamado comunmente de bold, 6 el 

bianco y untoso queso de Gruyere? 
Hay tantas maneras de hacer el queso cuantos son 

los diferentes quesosque hay en elmundo. ^Os gus- 

taria conocer alguna de ellas? Toraemos por tipo la 

seguida en Holanda. 

XIL 

El queso de Holanda. 

Todos sabeis lo que es la leche cuajada, 6 sea la 

materia caseosa 6 solida contenida en la leche, ma- 

teria que se precipita en forma de cuagulo al separar- 

se de la parte liquida conocida con el nombre de 
suero. 

La leche cuajada, 6 cuajada, como se la llama 
vulgarmente para abreviar, se obtiene de un modo 
artificial por medio del alcohol, de los acidos, de la 

flor de algunas plantas, tales como la alcachofa y la 

mayor parte de los cardos, 6 de un hquido segrega- 

do por el cuarto estomago de los becerros, Hquido 
que por esta razon es conocido con el nombre de 
cuajo. 

Para hacer el queso de lola, se emplea, lo mismo 

que para los otros quesos, la cuajada: una vez obtenida 
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esta por cualquiera de los procedimientos ordinarios, 
se-amasa bien, se reune en un solo monton y se 
comprime con fuerza en una especie de colador; por 

mas que se haya tenido mucho cuidado en hacer la . 

mezcla, se escapa aun cierta cantidad de crema con 

el suero que pasa al traves de aquel. Esta crema es 

tan abundante en la cuajada que, cuando se larompe 

se la v6 correr en hilillos, y hasta cuando el queso 
ha pasado por todas las manipulaciones, se observa 

aun en su masa general en forma de venas blancas: 

este hecho es una prueba evidente de que la leche 
empleada es muy grasa. 

A medida que la cuajada se endurece, se la redu¬ 
ce a cuajarones muy pequenos, y se meten en cilin- 
dros huecos cuyo fondo es esferico y tiene cuatro 

agujeros; se comprimen con fuerza y despues se po- 

nen en prensa, teniendo antes cuidado de tapar aque- 

llos cilindros con otra cubierta tambien cilindrica, 

pero de un diametro mas pequeno que el del mol- 

de. La cuajada toma consistencia; se lasaca del mol- 
de, se la vuelve de arriba abajo, y se la somete a una 

nueva presion. Los cuajarones se van comprimiendo 
cada vez mas, lo que se observa facilmente por la dis- 

minucion de los ojos; cuando estos. se encuentran re- 

ducidos a cierto punto, la masa es yamuy compacta 

y se puede sacar de la prensa. Se la envuelve bten en 

un trapo muy seco, se pone un ppco en salmuera, se 

mete en un molde mas pequeno, que se cubre con 
una capa de sal blanca, capa que se le quita cuando 

4 
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ya ha ejercido su influencia por medio de un bano 

de agua fria; por ultimo se somete el queso, duran- 

te ocho 6 diez horas, a una fuertepresion. Despues 

de todos estas maniobras se colocan los quesos en 
tablas, donde se les dan varias vueltas, hasta que ad- 

quieren esehermoso color amarillo que los distingue. 

Mucho debemos agradecer a la vaca los diferentes 
alimentos que nos proporciona, asi como la ayuda 
que en los trabajos agricolas nos presta; pero aunla 

debemos agradecer mas otra cosa, que ha librado a la 
generacion actual de los desastrosos efectos de una 
de las enfermedades mas peligrosas que han afligido 

a la humanidad: me refiero a la vacuna. 

XIIL 

La vacuna. 

^•Habeis oido nombrar alguna vez a Eduardo Jen- 

ner? ^No ? 
Salimos de las escuelas de primera ensenanza sa- 

biendo el nombre de una serie de personajes, cuyo 
unico m6rito consiste en haber tenido la suerte de na- 

cer en las gradas de un trono; conociendo las hazaiias 
de una multitud de hombres cuya gloria se mide por 
la cantidad de sangre que han hecho derramar en los 

campos de batalla; pudiendo citar uno por uno los he- 
chos de los grandes criminales que han afligido a la 

humanidad; pero ignorando por completo el nombre 
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de los adalides del progreso, de los campeones de la 
civilizacion, de los bienhechores delgeaero humano. 

<;Qui6n de vosotros al salir de la escuela no sabe 
quienes fueron Caligula, Neron, Pedro el Gruel, 

Luis XIV, Napoleon y tamos otros heroes parecidos 
a estos? En cambio ignoramos completamente los 
nombresde Watt, Franklin, Jenner, Fulton, Parmen- 

tier, Stephenson y cien mil mas, sin cuyo genio, sin 

cuyo concurso, distariamos mucho de gozar de la 
prosperidad de que hoy distrutamos. (i) 

Pero, si no habeis oido hablar de Jenner, de segu- 

ro habeis oido hablar de la vacuna. ^Quien no 

esta hoy dia vacunado? Pues bien, Jenner, m6dico 

ingles, es el que descubrio la vacuna, unico medio 

preventivo eficaz que conoce la ciencia contra la 
terrible enfermedad de la viruela. 

En las glandulas mamarias de las vacas se desarro- 

11a una especie de erupcion llamada en ingles cow- 

pox, viruela de vaca, cuyas pustulas contienen cierta 

cantidad de virus. 

Durante una fuerte epidemia variolosa Jenner, jo- 
ven aun, noto que algunas muchachas encargadas de 

ordenar vacas habian contraido todas la cow-pox, y 
que en cambio ninguna de ellas habia tenido la vi¬ 

ruela. Esto fu6 como un rayo de luz para el. 

(i) Debemos liacer una excepcion honrosa relativamente al libro Lec- 
turaspopularespara los nifios, en el cual su autor D. Luis Nata Gayoso 
trata de la vacuna, de su inventor Jenner y de muchos otros bienhecho¬ 
res de la humanidad. 
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Enaquel tiempo se inoculaba la viruela como me- 

dio preservativo contra esta misma enfermedad, por 

mas que se habia reconocido que era completamente 
ineficaz. Jenner no titubeo un momento: inoculo la 

viruela en aquellas muchachas, y ninguna de ellas 

tuvo esta peligrosa enfermedad. La prueba no podia 
ser mas concluyente. 

Desde entonces, a pesar de la viva oposicion -que 

selehizo, empezo nuestro joven a inocular elpusde 
las piistulas del cow-pox como preservativo contra la 
viruela, y hoy la eficacia de la vacuna es reconocida 

por todo el mundo, si bien es preciso confesar que 
su accion preservativa no se extiende mas alia de los 

quince anos despues de practicada la operacion. Pero 

esto no es inconveniente, pues todos sabemos que ca- 
dauno se puede revacunar cuando quiera. Lo gene¬ 
ral es cada diez anos. 

Mas dejemos ya a las vacas, y continuemos nues¬ 

tro camino al trav£s de estos prados, donde de segu- 
ro hemos de encontrar aun materia de agradable y 

provechosa conversacion. 

XIV. 

Mas verde. 

Aqui tenemos un campo en el que estan mezcla- 

das dos plantas de familias bien diferentes: la algar- 
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roba, de la familia de las leguminosas, y la avena, 

de la familia de las grammeas. Sembradas en comun 

Avena. 

estas dos plantas, son de un cultivo muy ventajoso, 

no est'erilizan la tierra y, segadas cuando aun estdn 
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verdes, constituyen un forraje muy bueno para toda 

clase de ganudos. 

^Quereis que estudiemos estas plantas por sepa- 
rado? 

Hay varias clases de avena, pero nosotros nos 

ocuparemos unicamente de la cultivada. 

Esta planta es el mejor alimento que se puede dar 

a las caballerias, pero hay que tener cuidado de no 

darsela tierna ni mojada, porque les causa indiges- 

tiones. El grano de la avena las alimenta, reanima 

sus fuerzas, las da aliento y las dispone al tra- 
bajo. 

Este mismo grano es excelente para cebar a los 

carneros y alimentar a los corderitos despues del 

destete; aumenta considerablemente la leche de las 
vacas y de.las ovejas; da muy buen gusto a la man- 

teca de los cerdos que se alimentan con el, y es de-, 
vorado con avidez por las gallinas, pavos y demas 
aves de corral. 

Con la harina de avena se hace un pan negro, du- 

ro y pesado que constituye un alimento execrable; 
sin embargo, los campesinos del norte de Inglaterra 

y de Escocia no comen otro. En Normandia y Bre- 

tana hacen con el grano de avena, despojado de su 
cascariUa y groseramente molido, una especie de 
pitches, conocidas en elpais con el nombre fegruau, 

que no solo son muy sanas y nutritivas, sino que 
suavizan la tos y constituyen un poderoso refres- 

cante. 
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En Alemania, Inglaterra y Holanda fabrican con 

el grano de avena una cerveza suave y de un gusto 

delicado. 
El grano de la algarroba, que constituye casi el 

unico alimento de los palomos, es muy perjudicial a 
las aves de corral, que no lo pueden comer sino 

mezclado con otros granos y en muy pequenas can- 
tidades. 

En cambio, lo mismo el grano que la planta, son 

un excelente pasto de invierno para el ganado lanar, 

sobre todo si se les da mezclado con algunas lente- 

jas, cebada 6 avena. 
Se ha tratado de hacer pan con la harina de la 

algarroba, pero tiene muy mal gusto y es dificil de 

digerir. 

Es preciso no confundir la algarroba que se da a 
los palomos con la que se da a los caballos. La pri- 
mera es el grano de una planta herbacea y la segun- 

da es la vaina de un arbol llamado algarrobo, muy 

comun en las costas del Mediterraneo, pero que no 
se encuentra en las comarcas del interior. Esta vaina 

es muy pulposa y azucarada y se da a las caballerias, 

cuando ya esta madura, partida en trozos y mezcla- 

da con .salvado y cebada. Los moros de Berberia 
comen estas vainas y los egipcios hacen con su pul- 

pa una especie de miel que les sirve para confitar los 

frutos del mirabolano y del tamarindo. 

En Madrid las venden al menudeo para regalo de 

los ninos, y en Paris las he visto vender con el mis- 
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mo objeto en pequenos trozos perfectamente dora¬ 

dos, al enorme precio de dos sueldos9 6 sea unos tres 
cuartos y medio, cada trocito. 

La pulpa de la vaina del algarrobo es recomenda- 
da por los medicos como remedio eficaz contra las 

toses convulsivas pertinaces. 

Mas h6tenos aqui en un terreno salado. 

XV. 

Un saladar. 

^Veis ese terreno humedo, cubierto a trozos de 

eflorescencias blanquecinas? 
Andad con cuidado por el, porque seria facil que 

resbalaseis y dierais con vuestro cuerpo en tierra. 
Generalmente esta clase de terrenos salinosos, 11a- 

mados saladares, se encuentran en las inmediaciones 

de las playas. 
La existencia de un saladar en el punto en que 

nos encontramos prueba que aqui ha habido con el 
tiempo unas salinas, lo cual no es tan raro como a 

simple vista po'dria parecernos. Yo he encontrado 
aguas bastante cargadas de sal, 6 de cloruro de sodio, 

como llaman a este condimento los hombres de cien- 

cia, en puntos muy elevados de los Pirineos gui- 
puzcoanos. 

Todas esas plantas que veis ahi, con esas peque- 

rias hojas carnosas de un color verde claro se llaman 
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rosaSy y el papel que desempenan en la economia de 
nuestro globo es de los mas importantes. 

Como generalmente crecen en los terrenos bajos. 
y arenosos de la orilla del mar, con sus raices man- 

tienen y afirman estos terrenos de suyo movedizos, 

robando cada dia mayor superficie de ellos a las 
aguas. Buen ejemplo de ello son los deltas del Ebro^ 
cubiertos en otro tiempo de gran cantidad de sosas, 
que van desapareciendo de dia en dia para dar lugar 
al cultivo del arroz, que cada ano toma nuevo in- 

cremento entre Amposta y San Carlos de la Rapita. 

De las sosas se extrae por medio'de la calcinacion 
esa sal conocida con el nombre de sosa de que tanto 
uso se hace en gran numero de industrias, sobre 

todo en la vidriera y jabonera. En los paises en que 

las cenizas de madera son escasas 6 de mala calidad, 

la sosa las reemplaza para hacer la legia. 

En la desembocadura del Ebro, no lejos de \aPun- 
ta de la Banya, he visto extraer la sosa del modo si- 

guiente: Abren un hoyo en la tierra, lo llenan de 
sosas secas, prenden fuego en ellas, agitan sus ceni¬ 

zas con fuerza y las recogen en trozos duros y s61i- 
dos. En este estado la sosa dista mucho de ser pu- 
ra; contierie tierra, carbon, cenizas y diferentes sales 

en proporciones variables. 
El ganado, y sobre todo el ganado lanar, se mues- 

tra muy avido de las sosas. Parece que la semilla de 

estas plantas administrada a guisa de avena a los 

bueyes de-labor, A los que, entre par6ntesis, les gus- 
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ta mucho, les conserva las fuerzas y la gordura. 

Ahi veo otra planta cuya raiz de seguro es cono- 

cida y apreciada de todos vosotros: el regaliz. 

Esta planta pertenece a la familia de las'legumino- 

sas y a la tribu de las papilionaceas. Su raiz es lar- 

ga, lenosa, amarilla por dentro, y tiene ese sabor 
dulce y azucarado que todos conoceis. Esta raiz se 
emplea para dulcificar las tisanas. Su jugo concen- 
trado, conocido con el nombre de estracto de rega¬ 
liz, se uca contra la tos y las afecciones catarrales. 

Los farmac£uticos emplean esta misma raiz reducida 
a polvo para facilitar la confeccion de las pildoras, 

que se hacen rodar en medio de este polvo para dar- 
las consistencia 6 impedir que se adhieran las unas 
a las otras. 

Mas ved ahi dos cabritillos, blancos como la nie- 
ve, que vienen triscando hacia nosotros. 

XVI. 

Papel de la sal en la agricultura. 

Ved con que avidez esos cabritillos se ponen a 
comer los tiernos tallos de las sosas; si las comen 

con tanto gusto es por el principio salado que con- 

tienen. Todo el ganado es muy amante de la sal, y 
se comprende, porque esta estimula su apetito y les 
facilita la digestion. 

El ganado vacuno necesita de la sal para su ali- 
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mentacion. Cuando les falta aquella, las vacas se po* 
nen tristes, se vuelven raquiticas, pierden su fecun- 

didad y degeneran de una manera rdpida. 
Un hecho vendra a probar lo mucho que apetecen 

la sal los rumiantes. A1 trav6s de las inmensas saba- 

nas de America se encuentran de vez en cuando anchos 
senderos conocidos con el nombre de caminos de bufa- 

los, porqueestos animales, los bisontes yalgunos otros 
los han formado, a fuerza de seguirlos para ir a los 

lagos y fuentes saladas a proveerse de la sal que su 

instinto les dice que hecesitan. 
La sal es muy favorable al desarrollo de la lana en 

los animales de la raza ovejuna. 
El uso de la sal es muy higi6nico para los anima¬ 

les que viven en comarcas pantanosas, en valles hume- 

dos y en otros lugares mal sanos, pues estimula el or- 

ganismo de los tejidos y activa la circulacion de la 

sangre y las secreciones. 
El mejor modo de administrar la sal a los gana- 

dos es poner en cada establo algunas bolas de ella, y 
dejar que los animales con su buen instinto tomen 
de ella la cantidad que necesiten. 

Los forrajes demasiado aguados y los que se han 

almacenado harto secos 6 sobrado humedos, me- 
joran de un modo notable si se les interpone alguna 

capa de sal, 6 se ro:ian con agua salada. 

Si alguna cuestion ha sido debatida con empeno y 
hasta disputada con sana, ha sido la del empleo de 

la sal como abono en la agricultura. 
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Si la sal es buena, mas aun, necesaria para el ga- 
nado, y el esti6rcol de este constituye un buen abo- 

no para las tierras, es indudable que la sal, cuando 
m6nos administrada de cierto modo, no debe ser tan 
mala como se quiere suponer para las plantas, puesto 

que los excrementos de aquel, que han de contener 
forzosamente un principio mas 6 menos salado, le- 

jos de perjudicarlo, favorecenel desarrollo delos ve- 

ge tales. 
Lo que hay es que sucede con la sal lo que con 

las margas, cales y demas abonos minerales. Aplica- 

da con discernimiento a determinados terrenos y a 
cierta clase de cultivos, produce un buen resultado, 

en tanto que, usada sin tasa ni medida, ysin tener 

en cuenta la cualidad de las tierras ni las necesida- 
des de las plantas en ellas cultivadas, da resultados 

fatal es para el cultivo. 

El mejor modo de aplicar la sal a la agricultura 
consiste en abonar las tierras con el esti6rcol de 

animales alimentados con forrajes procedentes de 

terrenos salados, 6 bien de aquellos en cuya racion 

se mezcla cierta cantidad de sal. 
^Quereis saber como obra esta en los vegetales? 

Un recieme experimento deMr. Brame nos lo dira. 
Se hace una mezcla de arena y de creta, la cual 

constituye una especie de terreno artificial, y se rie- 

ga con agua que tenga en disolucion cierta cantidad 

de sal. De este modo se tiene una tierra que reune 
las mismas condiciones de un suelo silicico-calcareo 
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en el que se hubiese echado cloruro de sodio. Inme- 

diatamente se v6 una eflorescencia de carbonato de 

sosa en la superficie de esta tierra. 
Para explicar este hecho es precise admitir que ha 

tenido lugar un cambio entre las bases, es decir, que 

se ha formado cloruro de cal y carbonato de sosa. La 
primera de estas sales es muy soluble y se liquida 
facilmente al contacto del aire; la segunda pierde 

en seguida su humedad y hace eftorescencia. 

Si el terreno es seco y se echa en £1 demasiada 
cantidad de sal, se secara mas y los vegetales que 
haya en 61 moriran. 

El empleo de la sal requiere, pues, una tierra fres- 

ca en que la evaporacion no se haga con demasiada 
rapidez. 

Ya veis pues que la sal es, como la mayor parte 

de las cosas de este mundo, un arma de dos filos. 

Todo consiste en sabefse servir bien de ella. 
Mas jsabeis que el sol empieza a picar de lo Un¬ 

do! <iQue os parece la idea de ir adescansarun rato 

a la sombra de aquel sauce lloron? 

XVIL 

A LA SOMBRA DE UN SAUCE. 

Debajo de la ancha y verde copa de este sauce y 
a la orilla de este cristalino arroyo puede uno a lo 
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menos respirar a sus anchas. Desde aqui echaremos 
una mirada en derredor y trataremos de hacernos 

cargo de lo que est6 mas proximo a nosotros. 

Empecemos por el arbol a cuyo pie nos encon- 
tramos. 

El sauce lloron pertenece a la familia de las silica- 

cms, como las mimbreras que hemos visto al pasar 
el pantano, lo mismo que los sauces blancos que 

crecen a la orilla de este arroyo; nada mas dire de 
el, primero porque todos lo hemos visto, ya sirvien- 

do de adorno en los jardines, ya cubriendo con su 
melancolico ramaje la fria losa de las tumbas en los 

cementerios; segundo porque habiendo ahi el sauce 
bianco, que es el que sirve de tipo a la familia, pre- 

fiero hablaros de este. 
El sauce bianco, cuyo ramaje presenta plateados 

reflejos, alcanza, cuando mas, una altura de diez 

metros; sus flores, dispuestas en forma de penachos 
escamosos, aparecen poco despues que sus hojas, y 

estas tienen una forma parecida a la punta de una 
lanza y son recortadas en los bordes y de un color 

verde muy claro, casi bianco en su parte inferior, 
que es lo que las da ese aspecto argentino que las 
distingue. Estas hojas son muy apetecidas por las 
cabras, las vacas y los carneros. 

Su madera eselastica y tenaz; con sus ramasgrue- 

sas se hacen aros para los toneles y carbon para di- 

bujar, llamado carboncillo, que sirve tambien para 
fabricar polvora de canon. 
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La corteza de este sauce es muy astringente y 

puede servir para curtir las pieles; se obtiene de ella 
un color rojo. 

Sus flores proporcionan abundante y rico pasto a 
las abejas. 

Estas son tambien'muy amantes de esas otras flo¬ 

res azules que veis ahi, no 16]os de la orilla del ar- 

royo. ^No las conoceis? El hermoso color azul oscu- 
ro de sus p£talos, dispuestos en forma de una estrella 
de cinco radios y sus grandes y arrugadas hojas de 

un color verde oscuro y cubiertas de pelos, nos dicen 
bien claro que esa planta es la que llamamos borraja, 

tipo de la familia de las borragineas. 

Esta planta, segun i se cree, es oriunda del Asia 

Menor y ha sido en todos tiempos muy apreciada 

por sus virtudes medicinales. Se la considera como 

un sudorifico muy mil en las enfermedades inflama- 

torias, propio para facilitar la espectoracion y calmar 
la irritacion de la orina. 

Hay quien come sus hojas tiernasen el cocido. A 

mi me gustan mucho banadasen leche, rebosadas des- 
puescon huevo, fritas en lasarten y cubiertas por ul¬ 

timo con un poco de aziicar. Preparadas de este modo 
constituyen unos bunuelos muy sabrosos. 

• Aquella otra planta terminada por un penacho de 

campanillas rojizas, pertenece tambien a la familia 
de las borrajineas: es la consuelda. Sus hojas, rugo- 
sas y velludas como las de las borrajas, tienen la for¬ 

ma de una punta de lanza ovalada. 
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Sus rafces son gruesas, blancas por dentro, ne- 

gras por fuera, e inodoras, tienen un sabor dulce 

Borraja. 

y estan llenas de un mucilago viscoso al que deben 

la propiedad de suavizar, de que estas raices estan 
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dotadas. Reducidas a polvo dan un hermoso color 

de carmin que se emplea en tintorerla. 
Algunos comen las hojas tiernas de esta plantaen 

potage, pero son indudablemente mucho mas utiles 

bajo el punto de vista de los servicios que prestan a 

los curtidores y tintoreros. Se hace con ellas una co¬ 
la empleada en la preparacion de la lana que se 

mezcla con el pelo de cabra, sin cuyo requisite no 

se podria esta hilar. 
^Veis esos montoncitos de tierra que se yen de 

* cuando en cuando a orillas del arroyo? Son las bo- 
cas de' extraccion de los productos del desmonte de 

unos tiineles hechos por un animal tan interesante 

como vilipendiado. 

^No habeis oido hablar alguna vez del topo y de 

los danos qae causa a la agricultura? ^No habeis oido 
repetir hasta la saciedad que este animal no tiene 

ojos? Pues tan inexacto es lo uno como lo otro. El 

topo tiene ojos y ve, pero estos estan de tal modo 
disimulados, que para verselos hay 'que soplar entre 

los pelos que los cubren. 

Por lo que hace a la acusacion de que es perjudi- 
cial a los campos es una enorme calumnia. Se ha 

creido hasta ahora pot muchos que el topo vivia de 
raices, siendo asi que el pobre es esencialmente in- 

sectivoro. Se dira tal vez que, haciendo susgalerias 

subterraneas, destruye algunas raices. Pero ^cuantas 
mas no destruirian los gusanos que se alimentan ex- 

clusivamente de ellas si el topp no los persiguiefri 

5 
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con tanto encarnizamiento? Considerad que este 
animal, que es de los mas fecundos, es tambien de, 
los mas voraces, y podreis formaros una idea del 

enorme mimero de ri^ofagos, 6 sea de gusanos que se- 
alimentan de raices, que debe destruir diariamente 

para sustentarse el y su numerosa prole. 
Se dice tambien que los pequenos conos de tier- ' 

ra que levanta el topo son un inconveniente para el 

cultivo. Este es otro error; si se tiene el cuidado- 
de aplanar la tierra, esos pequenos conos, lejos de 
perjudicarla, la favorecen, pues la igualan y la sirven 

de abono. 

Por mi parte os aconsejo que hagais con los topos- 

lo mismo que con los pajaros: respetadlos. Si causan 
algun mal, es mucho mayor que este. el servicio que 

a la agricultura prestan. 
Dejemos al topo y volvamos la vista a esepeque- 

no trozo de terreno sembrado de mijo. 
Esta planta, de la familia de las gramineas, crece 

expontaneamente en los bosques, en los prados secos, 

en la orilla de los caminos, etc., etc. El ganado na 
lo apetece mucho a causa de la dureza de sus tallos^ 

se le cultiva por que su grano sirve de alimento d al- 

gunos pajaros cantores. 
^Veis alia abajo casi en ultimo termino, aquel ex- 

trano cercado hecho con una planta sin tronco, sin 
ramasysinhojas, a lo m6nos al parecer? jQu6 vegetal 

mas extraordinario es aquel! Esta formado por una 
reunion de palas de unos treinta centimetres de longi- 
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tud por diez 6 quince de ancho, unidas entre si de 

todos losmodos posibles y formando con su reunion 
figuras a cual mas caprichosas. No parece sino que,- 

heridapor las espinas de que aquellas palas estan cu- 

biertas, la bigutra chumba, que este es el nombre de 

aquel vegetal, se inclina hacia el suelo, se levanta 
hacia las nubes, y se retuerce en todos sentidos, a im¬ 

pulses de cruel dolor. 
El fruto de esa higuera, que hay que coger con mu- 

chas precauciones si no quiere uno pincharsede una 
manera lastimosa, tiene un sabor soso y ligeramente 

azucarado, llev? el nombre de higo chumbo, y hay 

muchas personas que lo comen con gusto; comido 

en abundancia facilita la secrecion de la orina, y se 

precipita la madurez de los tumores indolentes. 

La higuera chumba precede de America, de donde 
son oriundos tambien la mayor parte de los cactos, 6 

plantas grasas, que figuran en nuestros jardines, a 

cuya familia pertenece esta higuera. 

<iNo teneis hambre? Yo empiezo a sentirla. ^No 

os parece buena la idea de comer algo en este sitio, 

ya que aqui tenemos sombra y agua, dos cosas que 
no encontraremos facilmente antes de llegar a la 

granja? Pues saque cada cual sus provisiones y ma- 
nos d la obra. 

i 
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EN PLENA CAMP IN A. 

I. 

Tierra vegetal. 

Antes de continuar nuestra excursion, antes de 

cruzar esos fertiles campos que se extienden delante 

de nosotros, amigos mios, no me parece fuera de 
lugar deciros dos palabras acerca de la tierra y de 
los principales elementos que la constituyen. 

La tierra, esa capa deleznable que cubre una gran 

pane de la superficie de nuestro globo, esta consti- 

tuida por los detritus de las rocas de nuestras mon- 
tanas, y como estas rocas estan formadas en su ma- 
yoria de silice, de arcilla y de carbonato de cal, cla- 

ro esta que la tierra ha de estar compuesta de esos 
mismos elementos. 

Bajo el punto de vista de los minerales que entran 

en su composicion las tierras se dividen, pues, en 



tres grandes grupos, a saber: en tierra arcillosa, en 
tierra calcarea y en tierra silicea. 

En la composicion de las tierras entran otros mu- 

chos minerales, pero, como mi objeto no es daros 
un curso de quimica agricola ni mucho menos, jne 

guardar^' rhuy bien de enumerarlbs y riiucho mas de 

analizarlos. Como yo solo deseo que podais conocer 

previo un ligero examen y sin necesidad de tener 
que rccurrir a hornillos, retortas, ni crisoles, el ca- 
racter distintivo de cada clase de tierra, no necesito 

entrar en tantos detalles. 

Es lo mas facil del mundo distinguir las tierras de 

que acabo de hacer mencion. 

La arcillosa, cuando esta seca/es compacta, bas- 
tante consistente, se peg a a la lengua, y, si se la echa 

el aliento, se desprende de ella un olor particular 

llamado olor arcilloso; sisela moja, forma una pasta 

suave y untosa que tiene bastante tenacidad. Con 
esta tierra se fabrican los ladrillos. Los terrenos arci- 
llosos son mas 6 m6nos impmneabUs, es decir, dejaii 
pasar el agua con mas 6 menos dificultad, segun su 

mayor 6 menor grado de compactibilidad. 

La silicea no es mas que tierra arenosa: cruge en- 

tre los dedos, no se adhiere a las manos y no forma 
pasta con el agua. Una tierra completamente si¬ 
licea es un arenal. El vidno y el cristal no son mas 

que silice sometida a una temperatura muy ele- 
vada. 

La calcdrea 6 caliza absorbe perfectnmente el agua, 



y hace una especie de ebullicion 6 efervescencia 

cuando se la echa algun acido, vinagre por ejemplo. 
Todos sabeis que con la piedra caliza calcinada se 

hace la cal. 

En la composicion de la tierra vegetal entran tam- 
bien los restos producidos por la descomposicion de 
los productos animales y vegetales, formando esa 

capa conocida con los nombres de mantillo y de hu¬ 

mus, que es donde reside la verdadera riqueza de una 
tierra. 

El agua desempena un gran papel en la agricul- 

tura; si la completa ausencia de ella hace que las 

tierras sean esteriles, su excesiva abundancia las 

convierte en terrenos cenagosos. 

Para saber si una tierra es buena, no basta, como 
comprendereis muy bien, conocer la capa de tierra 

vegetal 6 tierra arable, que es esa parte removida de 

condnuo por los instrumentos de labranza: es pre¬ 

cise conocer ademas la capa inmediatamente infe¬ 

rior a ella, esa capa conocida con el nombre de sub- 

suelo. 

Digamos, pues, algo acerca de 61. 

II. 

SUBSUELO. 

El subsuelo viene a ser, por decirlo asi, el lecho 

en que descansa la tierra vegetal, y su influencia 
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sobre esta es tanto mayor cuanto mas delgada es la 

capa^ue la compone. 
Las condiciones del subsuelo son muy diversas, y 

por consiguiente, influyen de muy distinto modo 

sobre el suelo. 

Bajo el punto de vista de su permeabilidad el sub- • 
suelo se divide en dos grandes grupos, a saber: en 
permeable e impermeable. 

Pertenecen al primer grupo los subsuelos formados 

de arena, gravas y rocas siliceas 6 calcareas blandas. 

Forman parte del segundo grupo los subsuelos 

compuestos de arcillas compactas, rocas graniticas, 
esquistos, conglomerados y pudingas, etc., etc. 

No creo que os sea dificil comprender que los 
subsuelos permeables son convenientes para la tierra 

vegetal arcillosa, en tanto que los impermeables son 

muy buenos para las tierras calizas 6 arenosas que 

dejan pasar facilmente la humedad. 

Los subsuelos mejores para la agricultura son, sin 
ningun genero de duda, los cretaceos, esto es, los 

que estan compuestos de una pequena parte de ar- 
cilla y de una gran cantidad de cal. 

Si todas las tierras fueran aptas para toda clase de 
cultivos, la tarea del hombre seria muy facil: no ten- 

dria mas que sembrar y coger. Mas como no es asi, 
como una tierra que es buena para los vinedos pue- 
de no serlo para el trigo 6 las patatas, el hombre de- 

be estudiar de continuo para saber qu6 clase de ter¬ 
renes convienen a cada especie de plantas. 
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Un terreno sobrado calizo, por ejemplo, puede 

modificarse mezclandole alguna parte de arcilla, y, 
vice-versa, un terreno excesivanVente arcilloso puede 

bonificarse echandole una parte de cal. 

Ademas, nadie ni nada trabaja pornada: todo gas- 
to de fuerza necesita una reparacion. La tierra nose 
exime de esta ley. Cada cosecha que produce ago- 
ta las sustancias nutritivas de su seno, sustancias que 

hay que devolverle, si no se quiere que acabe ppr 

"ser completamente esteril. El alimento de la tierra 

son los abonos. 

^Estara de mas decir algo sobre ellos, aunque sea 

solo para mencionarlos? 

Creo que no. 

in: 

ABONOS. 

^Quien ha ensenado al hombre a abonar la tierra? 
La misma naturaleza, que es el mejor maestro. 

Cuando el hombre no. cultivaba la tierra, cuando 
no la exigia el enorme tribute que hoy la exige <ique 

sucedia? Lo mismo que sucede aun en los lugares 
cabiertos de vegetacion y no explotados por el. 

Las plantas crecian y se desarrollaban durante la 

primavera y el estio a expensas de la tierra, pero, al 
llegar el otono la devolvian una gran parte de lo que 

habian sacado de ella: las plantas anuales se pudrian 
en el mismo lugar en que habian nacido, las hojas 
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de los drboles caian al pi6 del tronco cuyas ramas 
habian engalanado con su verdor, formando sobre 

el suelo una capa de mantillo riquisima en sustan- 

cias nutritivas. La tierra alimentaba a los vegetalesy 

estos la Servian a su vez de alimento. 

Pero llega el hombre, escoge los granos que ha re- 

conocido como buenos para su sustento, los frutos 
cuyo sabor halaga su paladar; rotura la tierra, la 

siembra, siega las mieses, coge los frutos, y utiliza 

el grano, la paja, las hojas, las ramas, y hasta el 

tronco y la corteza de los vegetales. ^Que le queda 
a la tierra para restaurar las fuerzas que h:i gastado en 
alimentar tantas y tantas plantas? Nada. Fuerza es, 

pues, que el hombre procure devolverla de algun 

modo los alimentos que de ella saca, si no quiere 

que llegue un dia en que la tierra cansada, rendida, 
extenuada, le diga en su mudo, triste y terrible len- 

guaje: Te he dado toao lo que he podido; no mepidas mas. 

El agricultor ha comprendido perfectamente esa 
necesidad de devolver a la tierra los beneficios que 

de ella saca y de ahi la gran variedad de abonos que 

hoy dia conocemos. 
Los abonos, bajo el punto de vista de las mate- 

rias que los componen, se dividen en tres grandes 

grupos, a saber: en abonos minerales, en abonos or- 
gdnicos, y en abonos mixtos. 

Los principales abonos minerales son: la cal, que 

es excelente para los terrenos que carecen de ella, 
tales como las tierras arcillosas, siliceas, turbosas, 
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graniticas 6 esqiiistosas; las margas, que son calcdreas, 

silfceas. 6 arcillosas, segun que en su composicion 

predomine la cal, la silice 6 la arcilla; la marga ca- 
liza es conveniente para todas las tierras no calcd¬ 

reas; la silicea es muy buena para las tierras arcillosas 
y compactas, y la arcillosa es excelente para las tier¬ 

ras ligeras, arenosas 6 pedregosas; el yeso, crudo 6 
cocido, en polvo, que es muy bueno para las tier¬ 

ras secas, ligeras y ricas, y para los limos compues- 

tos de una mezcla de arcilla y de silice; las cenizas 
de maderaSy- que se emplean generalmente en tierras 

enjutas, de naturaleza silicea, arcillosa, gram'tica y es- 
quistosa; las cenizas que han servido para las coladas, 

que se usan para mejorar las tierras arcillosas, gra¬ 

niticas y esquistosas; la sal comun, las sales amonia- 

cales, el lino de los rios y de los estanques, las arenas 
que forman los terrenos de aluvion modernos, el 
polvoy el ^rrodelas carreteras, etc. etc. 

El grupo de abonos orgdnicos se subdivide a su vez 
en abonos animales y en abonos vegetales. 

Los abonos animales se componen de carne, hue- 

sos, cuernos, pelos, plumas, sangre y toda clase de 

desperdicios de animales; tambien forman parte de 
estos abonos los trapos de lana y el guano. 

Los abonos vegetales se componen de toda clase 
de hojas, verdes 6 secas, de la paja de diferentes 

gramineas y leguminosas, del orujo, de las heces de 
la aceituna, de los desperdicios de las fabricas de 

cerveza, etc. etc. 
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Los abonos mixtos comprenden los excrementos 

y orines de persona y de animales y los prodactos 
de los estercoleros, de las cuadras, establos, pocil- 

gas, etc. . 
Ya veis, pues^ que apenas hay nada que no pue- 

da utilizarse como abono: lo que no es bueno para 

unas tierras, lo es para otras. A1 agricultor le toca 

escoger entre todos ellos los mas convenientes a ca- 
da clase de terreno y los mas economicos; no olvi- 

dando tampoco que no todas las plantas deben abo- 
narse a la vez, pues la epoca mas convcniente para 
hacerlo depende de la mayor 6 menor profundidad 
a que lleguen sus raices, asi como del grado de per- 

meabilidad de las tierras en que est6n plantadas. 
Por lo que acabo de deciros, si bien lo mas sucin- 

tamente que me ha sido posible, sobre las diferentes 
clases de tierras y de abonos, y eso sin tener en 
cuenta otras muchas cosas tan importantes como es-' 

tas, habreis comprendido que el arte del labrador no 

es tan sencillo ni tan facil como ordinariamente nos 

parece a los habitantes de las ciudades. Hay que ha- 
cer algo mas que sembrar para coger, amigos mios. 

^Puede nadie calcular la suma de esfuerzos, de 
trabajo, de perseverancia, que cuesta cada una delas 
suculentas legumbres que comemos? 

No s6 porque hemos de mirar con desprecio al 
pobre labrador y considerar como baja su profesion. 

^Acaso a no ser por 61 poddamos alimentarnos ni 
nosotros ni los animales que a su vez nos sirven de 



alimento? <jNo es mucho mas glorioso abrir la tier- 
ra con el arado, depositar en el surco la preciosa 
semilla, librarla de la voracidad de los insectos y de 

la indemencia de las estaciones, y entregarla por 
ultimo sana y salva al consumo de la humanidad, 

que luchar en los campos de batalla para ver quien 

destruye a mayor numero de sus semejantes? 

Yo creo que si, pero, segun parece, hay muchos 

que no son de mi modo de pensar. 

IV. 

UN GRANO DE TRIGO. 

Pasemos por la orilla de ese sembrado y cuide- 

mos de no destruir con nuestras pisadas lo que tantos 

esfuerzos y sudores ha costado al pobre labrador. 

^Conoceis esa planta? Es la que nos da el trigo, 

ese grano con cuya fecula reducida a harina se ama- 

sa el pan, que constituye uno de nuestros principa- 
les alimentos. 

Supongo que el que mas y el que menos de vos- 

otros habra visto alguna vez un grano de trigo, pues 
su cultivo es hoy muy general en el mundo, por 
mas que su primitiva patria fuese solo un rincon del 

norte de Persia. 

Cojamos una espiga, y saquemos uno de sus gra- 
nos. 

Este grano, como podeis ver muy bien, es mono- 



cotiledon, es decir, esta fbrmado de una sola pieza; asi 

como la bellota, la almendra, la judi'a, etc., estan 

formadas de dos piezas, por cuya 

razon se llama a las plantas que 
nacen de estas semillas, plantas 
dicotiledoneas. ' > 

El trigo pertenece a la familia 
de las gramineas, y sn espiga es 
sencilla , terminal y esti com- 
puesta de grupos de flores sesi- 
les, dispuestas ordinariamente 

de cuatro en cuatro a lo largo 
de un eje que forma una espe- 
cie de eses. 

El grano de trigo germina 

como todos los granos; la radi- 
cula va penetrando poco a poco 

en la tierra y la yemula se va 
desarrollando hasta convertirse 

en tallo. 

El tallo 6 la paja de todos los 
cereales debe contener cierta 

cantidad de silice. jYa veis si 
es asombroso! Una cosa tan li- 

gera, tan quebradiza como la 

paja contiene nada m6nos que 

esa materia tan dura de que 

esta exclusivamente formado el pedernal. No creais 

que sea broma; del andlisis hecho de diferentes 

Espiga de trigo. 
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clases de paja resulta que la de avena contiene- 40 

por 100 de silice; la de cebada 57; la de centerio 

64; y la de trigo 68 . •' ■ 

Germinacion del trigo. 

La paja de trigo es pues la que mayor cantidad de 

silice debe contener. Si la tierra en que el trigo esta 
sembrado es pobre en materias sih'ceas, la planta no 

puede asimilarse la cantidad de silice necesaria, el ta- 
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Ho no tiene suficiente consistencia y se tumba. Este 
es im mal que los agricultores deben tratar de evitar. 

No creais que el trigo crezca en todos los paises 
ni en todos los climas. Por de pronto no se encuen- 
tra en toda la region intertropical de Africa y Ame¬ 
rica, y su cultivo desaparece entre los 48° y 57° de 

latitud Norte. 
Segun parece el hombre conoce desde la mas re- 

mota antigiiedad el uso del trigo, puesto que en al- 

gunos pueblos lacustres de Suiza pertenecientes a los 

tiempos prehistoricos se han encontrado granos de 

este cereal en varias vasijas. 
Tambien el uso del pan se remonta a los prime- 

ros siglos; solo que, en tanto que algunos lo comian 

con levadura, como los egipcios, los judi'os y los 

griegos, lo comian sin ella; estos ultimos no comian 
pan en realidad, sino una especie de galleta insipida, 
por el estilodel talua que comen aiin hoy endialos 

vizcainos. Los romanos no conocieron el arte de 

amasar el pan con levadura hasta el ano 580 de la 
fundacion de Roma. 

Estais en un error si creeis que el pan bianco es 

el mas sustancioso y nutritivo, al contrario, contiene 
m6nos cantidad de azoe y jior consiguiente, es me- 

nos alimenticio que el pan moreno hecho con harina 
compleia. No estara demas que sepais que, en un 

mismo pan , la corteza constituye un alimento dos 

veces mas nutritivo que la miga. 

La cosecha y conservacion del trigo requiere mu- 
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chas precauciones. Sucede a veces que, por mas cui- 

dado que se haya tenido, el trigo germina exponta- 

neamente en los silos 6 graneros a causa de la hu- 
medad que puede penetrar en estos. La harina del 

trigo germinado es impropia para hacer pan, a m6nos 

que se mezcle con ella cierta cantidad algo crecida 

de sal. Segun Mr. Nickles la proporcion mas con- 
veniente para esta mezcla es la de 120 gramos de 

sal por cada 6 kilogramos de harina. 

La facilidad con que el trigo puede germinar en 

los graneros, asi como lo expuesto que esta a ser 

atacado por el gorgojo, ha hecho que Mr. Louvel 

propusiera conservar los granos por medio del vacio. 

Del mismo modo que los granos, pueden conservar- 
se las harinas; y, como Espana exporta grandes can- 

tidades de ellas con destino a Ultramar, creo que no 

estara demas daros una idea del aparato tan sencillo 

como ingenioso inventado por dicho senor, aparato 
que, a consecuencia de los satisfactorios experimen- 

tos que con £1 se hicieron en 1867 y 1868, cuenta 

con la sancion de la Academia de ciencias de 

Paris. 

He aqui como lo describe Mr. Bussy, en la me- 

moria que presento a aquella Academia: 

«E1 aparato del doctor Louvel consiste en un re- 
cipiente cilmdrico de plancha de hierro, terminado 
por dos casquetes estericos. Los diferentes trozos de 
plancha que constituyen el aparato estan unidos por 

medio de roblones. Este granero movible esta colo- 

2 
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cado verticalmente sobre soportes a una altura con-( 

veniente para que la carga y la extraccion delgrano 

puedan hacerse con facilidad. 

«E1 casquete esferico superior tiene tres aberturas: 
una por donde se introduce el trigo y suficiente- 

mente grande para que pueda pasar por ella un.hom- 

bre; esta abertura se cierra hermeticamente con un 
tapon movible, en el que se adapta una rodaja de 
caoutchouc, por medio de tornillos. 

«La segunda abertura tiene un grifo al que se 

adapta un tubo cuando se quiere hacer el vacio. En 

la tercera hay un manometro Bourdon para poder 

saber la presion interior. 

«El casquete esferico inferior tiene una sola aber¬ 
tura, arreglada de modo que el grano pueda caer 
inmediatamente en el saco que deba recibirlo, sin 

necesidad de ninguna mano de obra. Esta abertura 

se cierra con un tapon interior que se adhiere fuer- 
temente a ella por medio de un tornillo que se ma- 

neja desde fuera. 
ccLa capacidad del aparato es de 10 metros ciibi- 

cos, y puede contener, por consiguiente, 100 hecto¬ 

litres de trigo. 
«E1 vacio se hace por medio de una bomba que 

puede funcionar lo mismo por medio de hombres 

que por medio del vapor.)) 

Segun el inventor este aparato cuesta75o francos, 
y 800 francos la bomba para hacer el vacio. 

En esos silos metalicos pueden conservarse por me- 
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dio del vacio toda clase de granos y legumbres, ha- 

rinas, galletas, etc. 

Los usos que'tiene el trigo son en extremo nu~ 

merosos y variados. Su harina, ademas de servir pa¬ 

ra fabricar el pan, sirve para hacer fideos, macarro- 
nes, semola, toda clase de pastelillos, engrudo, 
almidon, etc. Con el trigo fermentado se fabrica 

esa cerveza llamada cerveza blanca. La paja sepa 
constituye, lo mismo que el salvado, un buen ali- 

mento para las caballerias; extendida en el suelo de 

las cuadras y establos forma la cama de los anima- 
les, y mezclada con los orines de estos, constituye la 

base de los estercoleros que sirven para abonar los 
campos. La paja seusa tambien para llenar gergones 

y se emplea en la fabricacion de papel, de asientos 
para sillas, etc. 

En estos ultimos anos se ha suscitado la cuestion 

de si el trigo que se encuentra en los pueblos la- 

custres de Suiza y en los sepulcros egipcios puede 

6 no reproducirse; pero parece fuera de duda que el 

trigo no conserva sus facultades reproductoras mas 
que diez 6 doce anos a lo sumo; y que, para sem- 

brarlo, el mas fresco es el mejor, razon por la que 

los agricultores siembran siempre trigo de la ultima 

cosecha. 

El trigo tieneuna infinidad de enemigos, 6 mejor 

dicho, de aficionados a alimentarse con 61. Si bus- 

camos bien por entre los tallos y las espigas de este 

sembrado, no dejaremos de encontrar algunos. 
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V. 

INSECTOS PERJUDICIALES AL TRIGO. 

<;Que algazara es esa? ^Habeis encontrado algo? 
jOh! jun saltamontes! Bueno, empezaremos por el 

nuestro estudio de los insectos perjudiciales al trigo 
y a los cereales en general. 

Saltamontes. 

Ese animalito, que todos vosotros conoceis, causa 
destrozos enormes en los cereales; cuando los salta¬ 

montes, 6 las langostas, que es lo mismo, se pre- 
sentan en numero considerable, asolan las campinas 
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y destruyen completamente las cosechas. Los atri-. 
bulados campesinos los cogen y meten en sacos, ha- 

biendo habido ocasion en que en una sola comarca 

se han recogido muchas fanegas de ellos. Ordina- 

riamente, despues de matarlos, los tiran y en eso 
hacen mal los labradores: ya que les han causado 

dano, procuren a lo menos sacar de sus cadaveres el 

mayor partido posible, haci6ndoles servir de abono 

a la misma tierra por ellos desvastada. 

Por la manana, a la hora de salir el sol, es cuando 

los saltamontes son ims voraces. Cortan el tallo de 

lasgramineas debajo de la espiga, arrancan trozos de 

este tallo, los mascan y los engullen como si no hu- 

bieran comido en cien anos. 

El color del saltamontes varia desde el verde al 

pardo; cuando esta completamente desarrollado tiene 
unos cinco cendmetros de largo, y la hembra es tan 

fecunda que pone de 55 a 58 huevos d la vez. 

^Veis en medio de las espigas verdes esas espigas 

blancas que sobresalen sobre todas las demas y tie' 
nen todo el aspecto de espigas maduras? Cortad una 

de ellas por abajo, casi junto al suelo. Muy bien. 

Dadmela, y abriremos el tallo de arriba abajo. 

(jVeis ese polvo amarillento de que esta lleno el 
interior del canon de la paja? Es el residue de la 
planta que ha sido roida interiormente; hasta los nu- 
dos de la paja estan perfdrados. ^Donde se oculta el 

insecto que ha causado esos desperfectos? jAh! ved- 
le ahi, debajo de ese nudo. Es esa larva blanca, pro- 
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vista de seis patas rudimentarias, larga de 15 mili- 

metros y cuya cabeza redonda, semi-esf6rica, oscura 
y cornea, esta armada de dos fuertes maridibulas. 

Esa larva es la de la cefa pigmea. Pasa el invierno 

envuelta en su capullo en el interior del canon de 
los rastrojos, y al llegar el mes de Mayo se transfor- 

ma en una mosca negra, de cuatro alas, que empie- 
za a poner sus huevos en las plantas de trigo, debajo 

de las espigas. 

Este insecto causa raucho dano a los sembrados, 
y para destruirlo no hay mas remedio que quemar 

los rastrojos despues de la siega, "6 enterrarlos entre 

la tierra pasando despues el rodillo por encima de 

ella. 
Ahi teneis una pequena mariposa, la alucita, que 

causa tambien no pocos perjuicios a lamies, lo mis- 

mo cuando aiin esta en la planta, que cuando se 

encuentra 3*a en el granero. El mejor medio de pre- 

servar el trigo contra ese insecto es escoger para la 
siembra un grano bien sano, y tenerlo durante media 

hora en un bano de sulfato de cobre. 

Esa especie de mosquitos microscopicos que pu- 
lulan sobre esas espigas son conocidos con el nom- 

bre de cecidomias, y son una clase de enemigos tanto 
mas peligrosos para el trigo, cuanto que, siendo sus 

larvas sumamente pequenas, apenas se perciben so¬ 

bre el grano. Hasta ahora no se conocc ningun me¬ 

dio para destruirlos. 
Ademas de estos insectos y algunos otros que no 
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veo por ahi, tiene el trigo por enemigos unas pe- 
quenas plantas parasitas que le producen esas enfer- 

medades conocidas con el nombre de carbunclo, orin, 

carte, etc. 
La carie, el orin y el carbunclo no son otra cosa 

que diferentes especies de setas microscopicas que 
viven y se desarrollan a expensas de la espiga. 

(jCreeis que una vez que el trigo esta ya en el gra- 

nero, queda a cubierto de todos esos ataques de los 

insectos? Pues estais en un error. A1H le van a bus- 

car dos de sus mas terribles enemigos: el gorgojo y la 
polilla de los grams. 

SEl gorgojo es un insecto 

negro, de tres milimetros 
de longitud, carece de alas, 

y sus elitros estan estriados 

en sentido longitudinal. 
Para que podais formaros 

una idea de los destrozos 
causados por este insecto 

Gorgojo. . bastard deciros que una sola 
pareja de ellos , con todas 

las generaciones que produce en un ano, pone mas 

de 6000 huevos, uno en cada grano. 

Para destruir el gorgojo no se ban encontrado 
hasta ahora mas que dos medios verdaderamente efi- 

caces: 6 la conservacion del grano por medio del 

vacio, 6 el sulfuro de carbono. 

Este ultimo medio es muy sencillo y economico; 
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pero como el sulfuro de carbono es un Hquido su- 

mamente inflamable, hay que manejarlo con muchas 
precauciones. Se llenan las tres cuartas panes de un 
tonel 6 de una barrica con trigo atacado por el gor- 
gojo; se echa despues medio litro de aquel Hquido 
por cada mil kilogramos de trigo; se tapa hermeti- 

camente el tonel y se hace rodar en todos sentidos 
para que se opere bien la mezcla del grano con el 

sulfuro de carbono. A1 cabo de veinte y cuatro h6- 

ras, este esta ya evaporado y el gorgojo completa- 

mente destruido, sin que el trigo hay a perdido nin- 

guna de sus cualidades alimenticias ni germinativas. 

Tambien la polilla de los granos ocasiona danos 
de consideracion en los graneros, y tampoco hay 

otros medios de destruirla que los dos de que acabo 

de hacer mencion. 

Este insecto es una mariposilla de cinco 6 seis mi- 
limetros de largo, cuyas alas superiores son de un 

color gris con manchas negras, y las inferiores com- 

pletamente negras. La hembra pone una treintena de 

huevos y deposita uno 6 dos en cada grano de 

trigo. 
Podria citaros aiin diferentes insectos perjudiciales 

al trigo, pero me parece que nos hemos extendido 

ya demasiado sobre este punto. 
Por otra parte tenemos ahi un campo de cebada 

vy hemos de decir algo sobre esta graminea. 
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VL 

LA CEBADA Y LA CERVEZA. 

Asi como las mej ores tierras para el trigo son las 

sustanciosas, un poco secas y pedregosas, las mejo- 

res para la cebada son las calizas, con tal que sean 

ligeras y calientes. Esto no impide que la cebada 
crezca en todos los terrenos, siempre que no sean 

demasiado pantanosos 6 completamente esteriles, 

pues es mucho menos Jelicada que el trigo. Su cul- 

tivo se extiende hasta los 70° latitud norte y hasta a 
mas de 4000 metros de altura en la Cordillera del 

Himalaya. 
Segun unos la patria de la cebada es la Persia y 

segun otros el Atica; pero en general es mas admi- 
tida la primera de estas dos versiones. 

La cebada se distingue del trigo, por el numero 
de flores que compone cada uno de los grupos dis- 

puestos alo largo del eje de la espiga y por esa lar- 
ga arista que sale del envoltorio de cada uno de sus 

granos. 
El cultivo y el uso de la cebada son tan antiguos 

como el uso y el cultivo del trigo, puesto que se la 
encuentra mezclada con este en los palafitos 6 habi- 

taciones lacustres de los tiempos prehistoricos. 
La cebada se da como alimento a toda clase de 

ganado y a las aves de corral; reducida a harina sir- 
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ve para hacer puches que, segun parece, son bas- 

tante agradables y nutritivas; con la cebada monda• 
da y la perlada se hace un cocimiento refrescante ; 

preparadas de este modo esas cebadas se comen a la 

manera del arroz, ya cocidas con caldo, ya con le- 

che. En Espana se usa mucho el agua de cebada 

como retresco. La paja de cebada tiene los mismos 

usos que la de trigo. 
En los pueblos del Norte la cebada se emplea 

principalmente en la fabricacion de la cerveza. El 

uso de esta bebida se remonta a los tiempos mas an- 
tiguos. Los egipcios, los griegos y los romanos la 

conocian, y los germanos hacian gran consumo de 

ella. 

La cerveza es el resultado de la fermentacion de 

una infusion de cebada germinada unida a una in¬ 

fusion de lupulo. 
Aunque no la tengamos delante, bueno sera deci- 

ros algo sobre esa planta de la familia de las urti- 
caceas , cuyas flores hembras comunican a la cerveza 

su amargor perfumado y agradable. 
El lupulo crece en los lugares humedos y abriga- 

dos, entre las plantas de los cercados, a la orilla de 

los bosques, etc. Sus tallos son duros y angulosos, 

y, cuando encuentran algo en que apoyarse, se le- 

vantan hasta cinco 6 seis metres de altura. Sus ho- 

jas, asperas al tacto, son grandes y hermosasy tie- 
nen tres 6 cinco lobulos dentados en forma de sierra. 

Sus flores son dioicas, esto es, de sexos distintos: 



Las flores machos forman pequenos racimos ramo- 

sos y las hembras estan compuestas de escamas del- 
gadas y membranosas, formando unz especie de 
pina. 

£n Alemania, Belgica, Francia, Inglaterra y de- 

mas paises en que se cultiva el liipulo, se recogen 
esas pinas durante los meses de Agosto y Setiembre, 
se hacen secar en elhorno, y se conservan ensacos. 

Parece que el liipulo contribuye mucho a dar a 

la cerveza la propiedad embriagadora que la distin¬ 

gue , pues se ha observado que esta bebida es tanto 

mas susceptible de embriagar a los que hacen uso 
de ella, cuanto mayor es la cantidad de liipulo que 

contiene. 
Las cervezas se dividen en flojas y fuertes, segun 

la cantidad de alcohol que contienen. En las prime- 

ras la proporcion del alcohol es de i a 4 por 100, 
en tanto que en las segundas es de 3 a 8. Las cer¬ 

vezas flojas se conservan poco tiempo. 

Las cervezas francesas son generalmente las me- 

nos ricas en alcohol: la cerveza doble de Paris con¬ 

tiene solo un 3 por-ioo, en tanto que la de Stras- 

burgo contiene un 4/50 lo mismo que el porter de 

Londres; el ale de Edimburgo un 5'70 y el ale de 

Burton hasta un 8*20. 

jQu6 viento mas agradable se ha levantado! Ved 
como hacc oscilar las verdes espigas de estos sem- 

brados! Esas oscilaciones se parecen al suave movi- 
miento de las .olas del mar en un dia de calma. 
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Esas espigas que, aisladas, se doblarian a impul¬ 

ses del viento no muy fuerte que sopla ahora, juntas 

son capaces de resistir a los embates de vientos hu- 

racanados. Ese es un buen ejemplo que lanaturale- 
za nos ofrece sobre las ventajas que resultan de la 

asociacion. 
Sin la asociacion ^veriamos hoy a los ferro-carri- 

les unir con ferreos lazos de amistad a pueblos en 

otro tiempo enemigos implacables? ^habria sido 
posible que el rayo arrancado a las nubes por Fran¬ 
klin, pasando por las profundidades del mar sirvie- 
se de correo entre dos lejanos continentes? £ habria- 

mos podido ver romperse el arenoso brazo, que 

hasta hace poco habia unido al Asia con el Africa, 

para facilitar el camino de la India y de la China 

al comercio de las naciones europeas? 

Mas he ahi un pobre sembrado, en el que solo se 
ven aqui y alia algunos grupos de largas y delgadas 

espigas de centeno. 

VII. 

UN POBRE SEMBRADO. 

Como podeis ver muy bien, la espiga del centeno 

se diferencia a simple vista de la del trigo por sus 
largas y asperas aristas y por la disposicion de sus 

granos. 
Esta graminea crece en todos los terrenos, siem- 
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pre que no scan demasiado arcillosos 6 pantanosos, 

y resiste al frio mucho mas que el trigo, constitu- 
yendo el principal alimento de los habi* 

tantes de la region central de Enropa. 
La harina de centeno da un pan mas 

refrescante pero menos nutritivo que 
el pan de trigo. 

En Prusia con el grano de centeno 

germinado hacen una bebida llamada 
kivas. 

Cuando el centeno esta verde puede 
segarse para que sirva de alimento a 

los animales, sin perjudicar por esto a 
la cosecha. Su paja se da tambien a 

los carneros , pero estos prefieren la 

de trigo. 
<;Pero que es lo que hace que ese 

campo sea tan pobre en espigas? 
Basta mirarlo con un poco de aten- 

cion para comprenderlo. 

(jVeis esa planta de tallo rudo y ho- 
ins planas de un color blancuzco? ;veis Espiga de centeno. 
esa otra de tallos altos y rectos y de 

hojas largas y algo vellosas ? 

La primera es la zizaha\ la segunda, la grama. 

Estas dos plantas de la familia de las gratmneas, 
son una verdadera plaga para el campo que llegan a 

invadir; pero a lo m&nos la grama, ya que tiene la 

mala cualidad de impedir el desarrollo de las plan- 
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tas litiles, goza en cambio de virtudes que la hacen 
apreciable bajo otros puntos de vista. Su raiz con- 
tiene cierta cantidad de azucar y almidon, razon por 

la cual se hace con ella una tisana dulcificante, diu- 

retica y refrescante, que de seguro habreis tornado 
alguna vez. 

La composicion de la raiz de la grama indica bien 

claramente que debe ser nutritiva. Los antiguos 
egipcios, en los tiempos de carestia, la reducian a 

hariga y la mezclaban con la de trigo. Esto mismo 

se hace aiin en algunos pueblos del none de Euro- 

pa, sobre todo en Polonia. 

Cuando la grama se apodera de un campo es muy 
dificil exterminarla, pues sus largas raices lo invaden 

todo y basta que quede algun trozo de ellas para que 
vuelva a reproducirse. 

La zizana, la verdadera zizana, el lolium temulen- 
ium, como la llaman los sabios, no tiene ni la mas 

pequena virtud que la haga apreciable bajo este 6 

aquel punto de vista: es la unica grammea indigena 

cuyo grano es perjudicial a la salud. 
Los antiguos que recomendaban separar la zizana 

del trigo y echarla al fuego, sabian perfectamente lo 
que se decian, pues es un veneno narcotico bastan- 

te activo. Basta que haya algunos granos de esta 

planta entre la harina de trigo 6 de centeno para que 

el pan amasado con ellas cause nauseas, vomitos, 

v6rtigos, temblores generales en todo el cuerpo y 

hasta la p6rdida momentanea de la vista. 
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Pero (jno ois ese cri cri que sale de entre esas 

yerbas? 

A ver quien de vosotros tiene bastante habilidad 
para descubrir ese grillo. jAh! se ha escondido en 

ese agujero, mas no importa, ya le haremos salir. 

Grille. 

Dadme una paja larga; la meteremos en ese agu¬ 
jero, el grillo se cogera a ella con los dientes, y, ti- 
rando de la paja, lo sacaremos. <;Lo dudais? ^no 

creeis que sea tan tonto? Pues estais equivocados. 

^No sabeis que cuando uno es muy zote, se dice de 

el que es mas lonto que un grillo? 

<;Qu6 tal? <ique os decia yo? Ya tenemos al grillo 

en nuestro poder. 

El grillo es carnivoro y herbivoroj se alimenta a la 
vez de insectos y de yerbas. 

jQu& hermoso campo de maiz! 
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^Habeis pensado alguna vez en la utilidad de esa 

planta? 

eNo? 
Pues ya os dire los beneficios que saca el hombre 

de su cultivo. 

VIIL 

LO CLUE SE PUEDE SACAR DE UNA PLANTA DE MAIZ. 

Las plantas de maiz, con su grueso y elevado ta- 

llo, con sus anchas y airosas hojas y sus elegantes 
penachos blancos, presentan un aspecto sumamente 

agradable. 

El maiz, lo mismo que el trigo, la cebada y el 

centeno pertenece a la familia de las gramineas; pe- 

ro, asi como estos cereales son oriundos del Asia, 

aquel es originario de America, en cuyas montanas 

crece hasta una altura de 2000 metres sobre el nivel 
del mar. 

La planta de maiz ofrece una particularidad digna 

de notarse; los airosos penachos terminales de esta 
pianta estan compuestos de flores machos; las flores 
hembras son las espigas que crecen a lo largo del 

tallo y esos elegantes paquetes de numerosas y blan- 
cas hembras, que se escapan del envoltorio verde de 
la espiga, son sus estilos, que salen de otros tantos 

ovarios dispuestos en pequenas cavidades muy apre- 

3 
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tadas unas a otras a lo largo de un receptaculo co- 

mun muy grueso. ^ 
(jQuien de vosotros no conoce la dorada mazorca 

del maiz? 

Todo es utilizable en esa hermosa planta, y co- 

mo todas las tierras son buenas para su cultivo, es 
un verdadero tesoro para el hombre. 
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Su grano sirve para alimento de no pocos anima- 

les y hasta de algunos hombres: hay indios que lo 
comen verde a la manera de los guisantes; en algu¬ 
nos puntos de Andalucia tuestan el grano seco en la 

sart6n, donde se abre en cruz formando lo que los 

andaluces llaman bonetillos, y lo comen rebozado con 

miel. 

Con su harina se hacen una especie de tortas que 

se ponen a calentar a la orilla de la lumbre y sirven 
de alimento a los habitantes de muchos pueblos del 

none de Espafia; con ella se hacen tambien puches 

muy agradables al paladar y bastante nutritivas. So¬ 

la, no sirve para hacer pan, pero mezclada con igual 

cantidad de harina de trigo, 6 coa una mitad de es • 
ta harina y otra mitad de harina de patata, se puede 

hacer un pan bastante agradable. 
Sus tallos y sus hojas verdes sirven de alimento al 

ganado; la paja de las^mazorcas se emplea enlacon- 

feccion de gergones, siendo en algunos puntos, en 

Cataluna por ejemplo, preferida a la de trigo; y el 
tallo, las hojas y esta misma paja se utilizan para la 

fabricacion de papel de embalage. 
iCreeis que ya nada mas se puede sacar del maiz? 

• Pues aun puede dar aziicar y alcohol. 

En efecto, resulta de varias experiencias hcchas 
con esta planta que sus tallos, despojados de sus 

hojas y raices, contienen un dos por ciento de 

su peso de aziicar cristalizable, tan bueno como el 
mejor azucar de cana, y un cuatro por ciento de 
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melote muy rico y de muy buen sabor. Este melote 
puede convertirse por medio de la fermentacion en 

un alcohol que, segun aseguran, tiene un sabor tan 

agradable que puede compararse sin inconveniente 

al del ron de Jamaica. 
La chicha y el masato , esas dos bebidas alcoholi- 

cas de que tanto uso se hace en algunos puntos del 

continente americano, no son otra cosa que un ex- 

tracto de grano de maiz fermentado, preparado de 
distintos modos. 

jY pensar que en Espana la mayor parte de los 
tallos del maiz se pudren en el campo 6 sirven para 
encenderla lumbre..! Es verdadque nosotros somos 

en general tan rumbosos que tiramos no pocas de 
las riquezas con que la prodiga mano de la Natura- 

leza nos favorece. jYa se ve! jse nos figura que te- 
nemos aun el bolsillo repleto de aquel excelente oro 

de Indias que nuestros buenos padres creian que 
nunca se nos habia de acabar! 

Mas bed aqui un arroyo demasiado profundo para 
que podamos salvarlo en este punto; sigamoslo, que 

no dejaremos de encontrar algun vado. 

IX. 

A LO LARGO DE UN ARROYO. 

Despues de todos los cereales que hemos visto, 

nos falta hablar de uno, y de los mas importantes, 
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que no encontraremos en este pais, porque su culti- 

vo requiere ciertas condiciones que no todos los ter¬ 
renes reunen: me refiero al arroz. 

Esta graminea, procedente de, la India, crece en 

toda clase de terrenes con tal que sean calidos, hu- 
medos y, mejor aun, pantanosos. En Valencia, en 

Amposta y en otros puntos en que se cultiva en 

grande escala, se inundan las tierras en que se la 

siembra, y, como las aguas permanecen estancadas, 

sus emanaciones putridas infectan la atmosfera y^pro- 

ducen las tercianas. Yo creo que estableciendo un 

buen sistema de zanjas de desagiie y renovando con- 
tinuamente las aguas podria evitarse en gran parte un 

mal que es mucho mas grave de lo que a simple 

vista parece. 

En la India, en la China, en Egipto, en la Sena- 
gambia, en Guinea, y en otros puntos en que el ar¬ 
roz se cultiva en una escala mucho mayor que en 

Espaiia, puesto que constituye la principal base de la 

alimentacion de los habitantes de aquellos paises, los 

arrozales no exhalan aquellos miasmas, y esto es debi- 

do a que alii el sistema de cultivo es diferente del de 
nuestro pais. Mientras el arroz crece, se riega con 
agua corriente y esta se renueva con frecuencia has- 
ta el momento en que el grano esta formado; enton- 

ces se desagiian los arrozales, la humedad que en 

ellos queda no tarda en evaporarse y el arroz se co- 

secha en seco. 

En Amposta yo he visto los terrenos inundados 



mucho tiempo despues de la cosecha. Semejante 
abandono no se explica. No parece sino que la sa- 
lud es una cosa muy despreciable para mirarla con 

tanta indiferencia. • 

En determinadas localidades de Espana se hace un 

gran uso de la sopa de arroz, y el arroz con leche 

es considerado como un alimento de lujo y muy 

apetitoso; su harina mezclada en partes iguales con 
la de trigo constituye un pan excelente que se con- 

serva tierno mucho mas tiempo que si fuera hecho 

solo con harina de trigo; la harina de arroz es mu¬ 
cho mas facil de digerir que el arroz en grano y se 
hace con ella una especie de s&mola para los enfer- 
mos y convalecientes; esta-'harina es muy refres- 

cante y las senoras hacen gran uso de ella con el 
nombre de polvos de arro 

En China hacen fermentar el arroz poni6ndole en 
agua con alguna sustancia azucarada, y sacan de 61 
por destilacion un licor alcoholico al que dan el 

nombre de *arrak\ esta bebida hace para los chinos 
las veces de nuestro aguardiente, pero embriaga mu¬ 
cho mas pronto que este. En America fabrican con 

el arroz fermentado una bebida llamada guaruzp. 
Con la paja de arroz se fabrica un papel excelen¬ 

te, pero en Espana la dejamos pudrir en medio del 

campo. 
^Os llaman la atencion esos dlamos? Son muy al¬ 

tos <Jno es verdad? Precisamente tenemos aqui reu- 
nidas las tres principales especies que de este hermoso 
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arbol se conocen, a saber: el alamo bianco, el alamo 

negro y el alamo alpino. 
Todas ellas pertenecen al g6nero de las salicaceas. 

Su madera es muy buena para las construcciones y 
muebles de carpiriteria, pues dura tanto como la de 

pino, sobre todo si se tiene la precaucion de pintar- 
la con algun color al oleo, Sushojas constituyen un 

excelente pasto para el ganado, que las come con 
gusto lo mismo verdes que secas. Con la corteza del 
alamo alpino se hacen antorchas.y la del alamo negro 
se emplea en Rusia para curtir esas pieles conocidas 
con el nombre de marroquies 6 tafiletes. Los habitan- 
tes del Kamtchatka reducen esta ultima corteza a 
harina" y hacen con ella una pasta que entra en la 

confeccion del pan con que se alimentan. 
Ved que frondosa yedra se- enrama por el tronco 

de ese alamo alpino. No creais, por mas que lo di- 

gan los poetas, que esa planta, de la familia de las 

araliaceas, sea un parasito que vive a expensas de los 
arboles por cuyo tronco se encarama. La pobre ye¬ 

dra, como tantas otras plantas, ha sido muchas ve- 
ces objeto de la calumnia de los hombres. Yo mis¬ 

mo debo confesar que una vez la represent^ como 

imdgen de la ingratitud en los siguientes versos: 

Prestame joh, arbol! tu apoyo 
Y te dare mi verdor, 
Decia una humilde yedra 
A un olmo de gran vigor. 
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Creyo el arbol sus promesas; 

Apoyo a la yedra dio, 
Y la yedra al poco tiempo 
Sin savia al olmo dejo. 

Pero repito que esto no pasa de ser una ficcion. La 

yedra no es una planta parasita que vive a expensas 

Yedra. 

del arbol que la sostiene: es una planta d6bil que se 
arrastra humildemente por el suelo en demanda de 
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un apoyo donde poder adherir las pequefias raicillas 

que salen a lo largo de sus tallos. 

No creais tampoco que la unica mision de la ye- 

dra sea embellecer con sus siempre verdes y lustro- 

sas hdjas el carcomido tronct) de los arboles 6 las 
vetustas paredes de algun arruinado edificio. Su vi- 

da tiene uh objeto mas util, mas humanitario: ali- 
viar al hombre de alguna de sus dolencias. 

Con la madera de su tronco se hacen esos granos 
horadados por en medio, que sirven para mantener 
la supuracion de las fuentes; sus hojas se colocan en- 

cima de esas mismas fuentes; cocidas y reducidas a 

pulpa operan un cambio favorable en las ulceras in- 

dolentes y en las llagas de mala especie; una cata- 

plasma de esta misma pulpa es un buen resolutivo 

para los tumores frios; las hojas puestas en infusion 

eh vinagre sirven para dar friegas a los que padecen 
de sarna, enfermedad que curan en ocho 6 diez dias; 

por ultimo su fruto, esas bolitas negras que con 
tanto apetito comen los tordos y los mirlos, son pur- 

gantes y constituyen un buen vomitivo. 

Despues de lo util lo agradable. Si haceis algunas 

incisiones en el tronco de la yedra vereis salir por 
ellas una especie de goma resinosa que se endurece 
al aire y se reblandece entre los dedos; su sabor es- 

td muy 16jos de ser desagradable. Quemandola, esta 

goma produce una llama muy clara y esparce un 
olor bastante parecido al del incienso. Puede servir 

perfectamente para perfumar las habitaciones. 
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La yedra es una prueba de que no siempre todo 

lo que se arirastra por el suelo es malo. 
jAh! aqui tenemos un puente nistico. Ese tronco 

de arbol colocado al trav6s del arroyo, nos permitira 

pasar a ese sembrado de canamo. f 

Cuidado; no caigais. 

X. 

LO CLUE PUEDE SALlR DE UN CANAMON. 

^No notais ese olor fuerte, penetrante, que exha- 
la el canamo? Guardaos bien de respirarlo largo 

tiempo;-guardaos sobre todo de dormir en un cana- 
mar, maxime en un dia caluroso como el de hoy, 
porque ese olor acabaria por causaros vahidos y 
fuertes dolores de cabeza. 

En la India, de donde el canamo es originario, 
sacan .de 61 unos extractos conocidos con el nombre 

de hafioun y hachich y hacen con ellos una especie 

de pasta 6 confitura llamada dazvamesc que los habi- 
tantes de aquel pais toman antes de la comida. El 

efecto de estos extractos y de esta pasta es tan desas- 

troso para el hombre, que Carlos Richet los ha co¬ 

locado con razon entre los venenos de la inteligencia. 
Excitantes en un principio, esos extractos acaban por 
embrutecer completamente al que hace un uso con- 

tinuado de ellos. jParece imposible que el hombre, 



Canamo. 
-Tallo hembra. 2.—Tallo macho. 
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un s6r que cifra su mayor gloria en estar dotado de 

razon, la emplee en inventar medios para destruirla! 

El canamo cultivado, unico que nosotros conoce- 

mos, pertenece a la familia de las urticaceas; sus ta- 

llos, como veis, tienen mas de dos metros de altura; 
sus hojas son digitales, esto es, estan dispuestas en 
forma de dedos, que son en mimero de cinco 6 de 

siete; y sus flores son divisas, es decir, que las So¬ 
res machos y las flores hembras se encuentran en 
pi6s separados. 

El vulgo llama flores machos a las que dan gra- 
no y flores hembras a las esteriles. Precisamente es 

todo lo contrario: siempre la flor que da el fruto es 
la hembra. 

Todos vosotros conoceis el canamon, aunque solo 
sea de darselo a los gilgueros, que son muy aman- 

tes de esa semilla. Pues bien, si tuvierais algun ami- 

guito madrileno os diria que una de-las golosinas 
mas codiciadas por los ninos de la corte es una es- 

pecie de torta hecha de canamones tostados y miel. 

Los rusos y los polacos frien este grano con algu- 

nos aromas y lo presentan como postres en sus me-- 

sas mejor servidas. 

Del canamon se extrae un aceite que entra en la * 
preparacion de muchos ceratos y unglientosy del ja- 

bon verde. Las heces que quedan despues de extrai- 
do el aceite sirven para cebar al ganado. 

El canamo se extrae de los tallos de la planta po- 
niendolos a macerar en agua. Esta agua se vuelve 
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de un color negruzco y exhala emanaciones tan per- 
niciosas que envenenan a los peces que hay en ella y 
ocasionan las tercianas a los que las respiran. Las 

fiebres intermitentes que reinan a lo largo del rio 
Matarrana, que es uno de los afluentes del Ebro, no 
reconocen otra causa. 

Una vez amarado, se saca el cafiamo del agua, 

se pone a secar al sol, se bate y se carda. Estas dos 
ultimas operaciones son muy perjudiciales d los po- 
bres trabajadores que las hacen, a causa del polvillo 

que, desprendi6ndose de la corteza del canamo, pe- 
netra en sus pulmones con el aire que respiran. A 
los cinco 6 seis anos de dedicarse a ese ofiicio casi 

todos ellos tienen una tos seca y padecen de asma y 

de opresion en el pecho, muriendo a consecuencia 
de estas enfermedades antes de llegar a los cincuen- 
ta anos. jCuantos'oficios hay que, como el de bati- 

dor de cafiamo, acortan la vida de los que a ellos 
.se dedican! jCuanto le queda aun por hacer al hom- 

bre para ponerse a cubierto de las perniciosas in- 

fluencias que sobre su salud ejercen las materias 
que tienen que trabajar! El que invente un medio 

de amarar el cafiamo en recipientes 6 en sitios cer- 

rados, librando de ese mpdo a una infinidad de pue¬ 
blos riberenos de las mordferas emanaciones de este 

vegetal, prestara un inmenso servicio a la humani- 
dad. Lo mismo digo del que invente una mdquina 
para batir y cardar la importante materia textil que 

nos ocupa. 
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El canamo se emplea en la confeccion de alpar- 

gatas, de ese calzado tan usado por la gente del 

campo en Espana; con hi se fabrican cuerdas, velas, 
y una infinidad de tejidos, desde los mas ordinarios 
hasta los mas finos. 

En ese otro campo veo una planta textil no me- 

nos util y preciosa que el canamo: el lino. 

XI. 

UTILIDAD DEL LINO. 

jQue contraste! Asi como el canamo es una plan¬ 

ta alta, frondosa y elevada, el lino solo mide de 

cincuenta a sesenta centimetres de altura, apenas tiene 

hojas y sus pequenas flores compuestas de cinco p6- 

talos azules casi no llaman la atencion. 
Esta planta es el tipo del g6nero de las linaceas. Sus 

flores se componen de un caliz de cinco p£talos li- 
bres y enteros; de una corola de cinco p6talos, cin¬ 

co estambres y cinco estilos; y de una capsula sub- 
globulosa, de tres a cinco celdillas monospermaticas. 

Todos conocemos el aceite de linaza, tan emplea- 

do en pinturas, y la harina de linaza que se emplea 
en forma de cataplasmas emolientes y resolutivas. • 

Pero el product© mas importante de esta planta 
es sin duda alguna el hilo, que tal es el nombre que 

se acostumbra dar d la materia filamentosa del lino. 
Segun parece, la primera que encontro el medio 
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de hilar las fibras del lino fue una mujer griega, 

Pdmfila de Cm. j De cuanto agradecimiento no es 
merecedora esta mujer por haber puesto a la huma- 
nidad en posesion de una industria tan util! 

Larueca, las devanaderas y el torno, eran antes 
los utiles indispensables de toda mujer hacendosa. 
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Estos aparatos rudimentarios fueron modificandose 

poco a poco y acabaron por ser completamente sus- 
tituidos por la hiladora mecanica inventada eri 1810 

por Felipe de Girard, que es uno de los principales 
martires que cuenta la industria moderna. 

Gracias a la filatura mecanica los hilos han llega- 
do a ser de una finura tal que se necesitan 200,000 
metros de alguno de ellos para que lleguenatener el 
peso de un kilogramo. 

La batista, la holanda, esas ricas y finisimas telas 
que tan buscadas son por las senoras no son mas 

que tejidos de lino; de lino son tambien todos esos 

delicadisimos encajes de Valenciennes, de Cambray, 
de Alenzon, etc. que con tanto orgullo ostentan 

nuestras elegantes. 
Nuestras sabanas, nuestra manteleria, nuestras ca- 

misas, toda nuestra ropa interior, hasta nuestras 
medias, deben al lino las fibras con que estan teji- 
das. [Las medias! ahi teneis una labor que antes era 
tambien obra exclusiva de la mujer casera, y que el 

genio mecanico de este siglo ha arrancado ya en 
gran parte y acabara por arrancar del todo de sus 
manos. jY como no! Figuraos que una mujer prac- 

tica en hacer media hacia 80 puntos por minuto y 

que la maquina circular hace 480,000 en el mismo 

espacio de tiempo. De modo que por cada punto 

que hace la calcetera, la maquina hace 6,000. Ya veis 
que la diferencia es enorme. 

Todo son obstaculos. H6tenos aqui delante de 
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un ribazo demasiado ako e inclinado para que inten- 
temos subir por el. Lo seguiremos un poco, pues 

me parece que alia abajo tuerce a la izquierda y po- 
dremos continuar nuestro camino. 

XII. 

PLANTAS VENENOSAS Y MEDICINALES. 

Entre las plantas, amigos mios, hay muchas que 

contienen venenos muy activos y que, no obstante, 
administradas en dosis convenientes constituyen efi- 

cacisimos remedies para curar ciertas enfermedades. 

Pero, como quiera.que su manejo por manos inex- 

pertas puede causar graves males, guardaos en lo po- 

sible de tocar toda suerte de plantas venenosas, y, 

cuando tengais de hacerlo, no os olvideis de tomar 
las debidas precauciones. 

A1 pi£ de este ribazo corre una pequena acequia 

de regadio en la cual es facil que encontremos algu- 

nas de esas plantas. Por de pronto veo dos: la cimta 

y el apio silvestre. 
A simple vista es Facil confundir la cicuta con el 

peregil, pero, si las comparamos con cuidado en- 

contraremos alguna diferencia entre estas dos plantas 

de la familia de las umbeliferas. 
En primer lugar nadie que no haya perdido el ol- 

fato puede confundirlas, pues, mientras que el pe¬ 
regil tiene un olor fuerte y agradable, de todos cono- 

4 
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cido, la cicuta que tenemos delante, que es lapequeha 

cicuta, exhala un olor nauseabundo. En segundo lu- 

gar, ni sus hojas, ni su tallo, ni sus raices son igua- 

les. Las hojas de la cicuta son mas puntiagudas que 

las del peregil y tienen un color verde negruzco, en 

tanto que las de este son de un verde claro muy 
brillante; el tallo del peregil es completamente verde 
y carece del polvillo que cubre el tallo de la cicuta, 

que aderaas es morado 6 rojizo en su parte inferior; 

Cicuta. 

por ultimo, la raiz de esta planta es pequena, en 
tanto que la de aquella es grande. 

Si me he entretenido mas de lo regular en ex- 
plicaros las diferencias qu^ existen entre la cicuta y 

el peregil, es porque esta planta es de un uso diario, 
y el haber confundido aquella con esta ha causado 

mas de una vez algunas victimas. 
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La cicuta, que en los paises calidos constituye un 

veneno narcotico y acre, pierde esta propiedad ve- 
nenosa en los paises frios. Esta planta, que envene- 
na a los conejos, a los caballos y a los bueyes^, es 

completamente inofensiva para las cabras y carneros. 

Los medicos la administran interior y exteriormente 

para combatir los tumores y las erupciones herpe- 

ticas. 

Con la cicuta envenenaron los griegos a su gran 
filosofo Socrates, uno delos primeros martires delas 

preocupaciones sistematicas. 
El apio silvestre, que pertenece igualmente a la 

familia de las umbeliferas y crece en los lugares hu- 

medosy sombrios, es tambien un veneno narcotico. 

Alii tenemos dos plantas de la familia de las sola- 
naceasi aquella que ostenta unos hermosos frutos 
rojos, entre aquellos espinos, y esa otra que crece 

entre esas piedras y forma una espiga de campinallas 
de un color pardo amarillento: esta es el belehp y 

aquella la belladona. 

La belladona, asi llamada porque las senoras ita- 

lianas hacen uso del agua destilada de esta planta, 

pues creen que conserva la blancura y el frescor del 

ciitis, es un veneno muy activo que empieza por 
causar nauseas, vomitos y espasmos, y acaba por 

producir el delirio y la muerte. jCuantos ninos han 

muerto victimas de su imprudente, golosina, por ha- 
ber comido ese fruto encarnado parecido a una ce- 

reza pequena! Eso os ensenara a jser cautos y a no 
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comer ning'una fruta cuya naturaleza no os sea bien 

conocida. 
El beleno es uno de los venenos vegetales mas ac¬ 

tives que se conocen. Basra respirar sus emanacio- 

nes durante algun tiempo para experimentar cierto 

estupor, temblores convulsivos, una especie de le- 
targo, delirio, etc. etc. 

Esto no impide que lo mismo el beleno que la 

belladona puedan emplearse como medicamentos. 

Esta ultima planta, segun aseguran, es el remedio 

mas eficaz que se conoce contra el catarro pertinaz 

de los ninos; tambien dicen que haciendo tomar pe- 
quenas dosis de tintura de esta planta a los ninos de 

dos a cuatro anos les preserva de la escarlatina; y 

parece que no tiene rival para combatir las neural¬ 

gias. El beleno se usa exteriormente para curar las 

contusiones, las dislocaciones, la gota y la inflama- 

cion de los pechos. 

Ved aqui dos ranunculdceas: la aguileua y el aconito. 
Esta ultima es la mas peligrosa de todas las de su 

familia, pues es uno de los venenos mas actiyos que 

se conocen. No obstante, en manos de un medico, 
esta planta puede prestar y presta inmensos servicios 
para combatir algunas enfermedades. La aguilefia es 

un vegetal de hermosas flores azules y de elegantes 
hojasverdes porencimay blancas 6 amarillas por de- 

bajo, y aunque posee tambien propiedades narcoticas, 

no es ni con mucho tan peligrosa como el aconito; 

se emplea igualm^nte en medicina. 
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Ese grupo de plantas lechosas esta tambien for- 

mado exclusivamente de plantas venenosas: todas 

ellas pertenecen a la familia de las euforbidceas. Las 
mas conocidas entre nosotros son el ricino 6 higuera 
infernal y la ipecacuana. Las semillas contenidas en 

las capsulas espinosas del ricino son un purgante tan 

en6rgico que, aiin cuando se tomen en pequena can- 
tidad^ causan grandes destrozos en el estomago. Los 
polvos de la raiz de la ipecacuana constituyen un 

vomitivo bastante violento. 

Entre las solandceas os citare solo la dulcamara y 
el drbol de las trompetas. Este ultimo se cultiva bas¬ 

tante en nuestros jardines a causa de la belleza delas 
grandes campanas blancas de sus flores; pero elfuer- 
te aroma que de ellas se desprende, cuando se res- 
pira durante algun tiempo, causa mareos y fuertes 

dolores de cabeza; el jugo de sus tallos y de sus ho- 
jas constituye un veneno bastante violento. La dul¬ 

camara es un remedio estimulante sudorifico, depu- 
rativo y algo narcotico. 

El jugo caustico de la adelfa, de ese bonito arbus- 

to cuyo cultivo es tan comun en nuestros jardines 

publicos y privados, es un veneno muy activo, lo 

mismo para las personas que para los animales. Esta 
planta pertenece a la familia de las apocmeas, cuyo 
tipo es la yerba domella, de la que en medicina solo 
se utilizan las hojas. 

Mas hdtenos aqui en presencia de la reina de nues- 

tras plantas tuberculosas, de la patata. 
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XIII. 

UN CAMPO DE PATATAS. 

Habiendo sido los espanoles los que descubrieron 
la America, patria de la patata, de esa solanacea a 
la que no se quien ha dado con tanta razon el nom- 

bre de pamcillo hecho, fue un ingles, Walter Raleig, 

el primero que descubrio esa preciosa planta alimen- 

ticia. 

Deciros la repulsion con que esa planta, hoy cul- 
tivada en todo el mundo, fue considerada en un 
principio, seria cuento de nunca acabar. Su intro- 

duccionenFranciacosto no pocos esfuerzos y disgus- 

tos a uno de los hombres mas eminentes del siglo pasa- 

do, a Antonio Agustin Parmentier, a quien deben 
eterno agradecimiento las clases trabajadoras por ha- 
berlas hecho conocer y apreciar en su verdadero va¬ 

lor la riqueza de la patata, de ese pan de los pobres 
que constituye casi el unico alimento de numerosas 

familias en Europa. 

I Sabeis a que estratagema tuvo que apelar para 
propagar su cultivo en Francia? Os la referir6, por- 

que es una' nueva prueba de que el hombre solo 
desea aquello cuyo uso se le prohibe. Viendo Par¬ 
mentier que no bastaba explicar un dia y otro dia 
las buenas cualidades de la patata; viendo que, por 
mas que repartia tub6rculos nadie queria plantarlos; 
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viendo que, a pesar de haber conseguido que el rey y 

la corte bstentaran la flor de esa planta, no conseguia 

que obtuviera el favor popular, apelo a un medio 

que prueba el gran conocimiento que aquel sabio 
tenia del corazon hurmno : mando prohibir publica- 

mente que le robaran las patatas de su huerto, pa- 

tatas que nadie habia pensado en ir a buscar. Desde 

aquel momento no le dejaron ni una, y la patata 

entro a formar parte de la alimentacion del hombre. 

Patata. 

La inmensa ventajaque este vegetal pfrece es que 

no requiere terrenos de muy buena calidad, antes al 

contrario , da muy buenos resultados en tierras que 
no servirian para otras plantas : le bastan las esteri- 

les y arenosas. 

Desgraciadamente el hombre, que quiere que la 
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naturaleza sea tan prodiga de sus productos como &1 
es avaro de su trabajo, ha concluido por exigir a la 
patata lo que esta no puede darle: cosecha buena y 

abundante con una semilla mala y escasa. 
. En un principio se plantaban patatas enteras, y 

como estas echan un tallb por cada uno de sus ojos, 
la cosecha era buena, sana y abundante. Luego ya 

no se plantaban mas que trozos de patata, y esta aiin 

pagaba con usura el trabajo que en su cultivo se 
empleaba. Mas hoy que se planta cada ojo de por 

si, y aiin hay quien ho planta mas que las monda- 

duras £ como es posible que la cosecha sea buena? 

Si las patatas nacen pequenas y enfermizas!, culpese 

el agricultor a si mismo, culpe a su insaciable avaricia. 

Figuraos que una hectarea de terreno plantado de 
patatas produce unos 18,000 kilogramos de tuber- 

culos jmas de cuatrocientos quintales! £que mas se 

puede pedir? 

La superficie de terreno que produce 1,000 kilo¬ 

gramos de trigo puede producir 10,000 de patatas* 

6 sea 10 kilogramos de tuberculos por cada kilogra- 

mo de grano. Aiin cuando tengamos en cuenta que 
la patata no contiene mas que la tercera parte de 

los principios nutritivos del trigo, siempre resulta 
una ventaja de mas de dos terceras partes a favor 

del cultivo de aquella. 
En Espana cultivamos tambien la batata y el mo- 

niato, tuberculos que nos han venido igualmente de 
America. 
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Aiin cuando el descubrimiento delNuevo continen- 

te no nos hubiera proporcionado otras ventajas que 
la de la introduccion del cultivo de la patata en Eu- 

ropa, seria lo bastante para que continuaramos cele- 

brandolo como uno de los mas faustos aconteci- 
mientos que registra la historia de la humanidad. 

XIV. 

R1QIJEZAS DE LA REMOLACHA. 

Aqui tenemos otro campo plantado de remolachas, 

planta que en Espana solo se come en ensalada 6 

sirve de alimento a algunos animales, pero que en 
•otros paises, en Francia por ejemplo, constituye la 

base de una gran industria, de la industria azucarera. 

La remolacha puede cultivarse de dos maneras, 

sembrando la semilla desde luego en el campo y 

aclarandola despues, 6 biensembrandola primero en 
plantel y trasplantandola luego. 

De las tres clases de remolachas que se conocen, 
la roja, la blanca y la amarillaj esta ultima es la mas 

sabrosa. 
La raiz de la remolacha se trincha, para darla a los 

bueyes, y en algunos puntos de Espana se hace co- 
cer con varias hojas y raices. 

El cultivo de la remolacha, sea para extraer de 

ella el azucar 6 para destinarla a la fabricacion de al¬ 

cohol, es tan importante que, no solo se ha hecho 
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general en Europa, sino que se ha extendido a los 

Estados Unidos y, desde la Exposicion universal de 

Viena, hasta el Japon. 
Y la verdad es que esta planta vale la pena de que 

Remolacha. 

se la mire con cierta preferencia, pues es una de las 
que mas rendimiento dan; y sino juzgad vosotro 
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mismos en vista de los siguientes datos, de cuya 

exactitud no es posible dudar. Una hectarea de tierra 
sin ninguna clase de abono ha producido en Fran- 
cia 26,380 kilogramos de remolacha; abonada con 

50,000 kilogramos de estiercol, 35,000 kilogramos, 
ycon abono quimico, 52,700 kilogramos. 

Ahora bien, como la remolacha viene adar un 10 
por 100 de su peso de aziicar, no hay para que de* 

ciros ci su cultivo puede ser util y reproductivo. 

De la remolacha se extrae tambien alcohol. En 

1873 se han fabricado en Francia 700,000 hectolitres 
de este Hquido sacados del melote que resulta de la 
fabricacion del azucar, y en 1874, 333 milypico de 

hectolitros extraidos directamente de la fecula de la 
raiz de aquella planta. 

En Espana, donde tanto consume se hace de azu- 

cares importados, ya sean de cana provinentes de 

Ultramar, ya de remolacha procedentes de Francia, 
valdria la pena de ensayar en grande escala el culti¬ 

vo de esta rica planta y la instalacion de fabricas de 

azucar. Esto mejoraria 'un poco la condicion de al- 

gunas de nuestras comarcas agricolas, que harto lo 

necesitan, y disminuiria la emigracion de los traba- 
jadores del campo a las ciudades, donde hay sobra 

de brazos. 
Hay una porcion de industrias cuya base princi¬ 

pal es la agricultura, y no obstante nuestro pais, que 
es esencialmente agricola, se muestra lo mas reacio 

que darse pueda a su implantacion. 



— 60 — 
Mas <;qu6 planta es esa que esta cultivada en ese 

campo? 
jAh! jla rubial 

Veamosla de cerca. 

XV. 

PLANTAS TINTOREAS. 

La rubia tintorea, que es la que tenemos delante, 
es el tipo de un genero de plantas conocido con el 

nombre de ruhidceas. Su raiz sirve para dar d los te- 
jidos de lana ese color rojo de que estan tenidos los 

Rubia. 

pantalones de los soldados, color que, si bien no es 

muy vivo, es en cambio muy permanente. 
Esta planta, lo mismo que casi todas las tintoreas, 

requiere terrenos aridos y calizos. 
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Ya que la rubia nos ha salido al paso no quiero 
seguir adelante sin citaros algunas otras plantas usa- 

das en tintoreria. 
Las flores del cartamo ala^or, planta que pertenece 

a la familia de las compuestas, sirven para tenir los 

tejidos de lana, seda y algodon, de color de rosa, de 

color de cereza y de color punzo. 
De las hojas del glasto, que es del genero de las 

cruciferas, reducidas a una especie de pasta llamada 
pastel se extrae un color azul que estuvo muy en 
boga antes de conocerse el azul indigo. 

La corteza y las bayas del espino cerval nos dan ese 

color conocido con el nombre de verde vegiga. Hay 
otras variedades de este espino que dan un color 

amarillo. 

Amarillo tambien, y muy hermoso por cierto, es 

el color que se saca de los estigmas del azafran, tan 

usados como condimento en Espana. 
La gualda, que es una planta que sirve de tipo a 

la familia de las resedaceas, macerada en agua, nos da 

igualmente un color amarillo muy usado en la tinto¬ 

reria de tejidos. 

Debo haceros observar que las hojas de todas esas 
plantas son muy apetecidas por las diferentes clases 
de ganado, de manera que su cultivo no solo es util 

bajo el punto de vista tintoreo sino tambien como 
un excelente pasto para los bueyes, vacas, cabras y 

carneros. 

Por ultimo, para no extenderme mas sobre est^' 
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clase de plantas, os dire que las agallas dc la encina, 

esa especie de bolas producidas por la picadura de un 

insecto que deposita en ellas sus huevos, sirvenalos 
tinta negra tintoreros para tenir de negro, y son la 

base de la de escribir, de que tanto uso se hace en 
el mundo civilizado. 

Amigos mios, aqui tenemos el garbanzo. Ya me 

extranaba a mi no haber encontrado aun esa legum- 
bre que, aunque conocida en otros puntos desde la 

mas remota antigiiedad, se ha aclimatado de tal mo- 

do en Espana, se ha hecho tan necesaria a nuestros 

estomagos, que bien la podemos llamar nuestra le- 

gumbre nacional. 

XVI. 

NUESTRA LEGUMBRE NACIONAL. 

Dicen los extranjeros que el garbanzo, por mas 

que sea muy nutritivo es de diflcil digestion para los 
estomagos delicados, de manera que ellos 6 los co- 

men en pure 6 los dejan en el campo para que sir- 

van de pasto al ganado durante el invierno Lo que 

yo creo es que sus garbanzos no son tan apetitosos 

como los nuestros. <jOs parece que dirian lo que di¬ 
cen si hubieran probado los sabrosos garbanzos de 

Castilla? 
Por mi pane, abstraccion hecha de todo orgullo 

nacional, debo decir que prefiero nuestro tradicio- 
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nal puchero, con garbanzos y todo, a la sopa de coles 

de los franceses 6 a la picante choucroute 6 col fer- 

mentada de los alemanes. 

El garbanzo pertenece a la familia de las legumi- 

nosas, su tallo es corto y anguloso, sus flores son 

blancas y papilionaceas y sus hojas aserradas. El fru- 
to se asemeja algo a la cabeza del carnero y solo 
hay uno 6 dos en cada una de las vainas cortas y 

correosas que distinguen a esta planta. 
La harina de esta legumbre es, segun dicen, 

emoliente y .resolutiva. 
Los antiguos romanos, que en punto a comida 

eran muy delicados, tal vez mas que los franceses de 

hoy dia, que en su mayor parte parecen vivir unica 

y exclusivamente para satisfacer los caprichos de su 

estomago, por estravagantes y costosos que sean, co- 
nocian ya el garbanzo, pero dejaban su uso a los 
pobres, a esa gente de poco mas 6 menos. En Es- 

pafia el garbanzo es mas igualatario: lo mismo se 

presenta en la bien servida mesa del rico que en la 

humilde y desvencijada del jornalero. 
Alii veo un grupo de sauces; ya era bora de que 

encontraramos un poco de sombra. 

xvn. 

UN MOMENTO DE DESCANSO. 

Estos sauces, como veis, han sido desmochados y 
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por este medio se ha conseguido aumentar extraor- 

dinanamente el numero de sus ramas; pero forzando 
de este modo la vegetacion de estos arboles, sus 
troncos se hienden y viven menos tiempo. 

En algunos de ellos han colocados nidos artificia- . 

les para los pajaros. Este es un medio muy usado en 

Suiza y Alemania para atraer a los pajaritos , y 

Sauces. 

seria de desear que se extcndiera en Espana , em- 

pezando antes por prohibir terminantemente la ca- 
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za de los gorrionesy de todas las aves de paso, que 

tan utiles son para exterminar los insectos que aso- 

lan nuestros sembrados. El propietario 6 colono 

que ha puesto estos nidos aqui ha dado una muestra 

de conocer perfectamente sus intereses. ^Que le im- 
porta que esas lindas avecillas coman algunos de sus 
granos si en cambio le conservan la cosecha? 

<iVeis aquella cortina 6 muralla de verdura coloca- 

da al norte de aquellos campos? Su objeto es preser- 

vaf a los sembrados de los vientos bajos y fuertes 

que soplan de aquella direccion. Desde aqai podeis 
ver que esta formada de un seto vivo en el que/a 

intervalos equidistantes de tres 6 cuatro metros, hay 

plantados algunos arboles. Estas cortinas, murallas 6 
abrigos, como querais llamarlos, produceu tan bue- 

nos resultados que no pocas veces, gracias a ellos se 

ha conseguido doblar las cosechas. 

Aquellos montones de tierra casi regulares que 
veis en aquel campo se llaman hormigueros. En su 

interior hay algunas faginas de sarmientos y todas 
las malas yerbas secas que se han afrancado de la 

tierra. Despues prenderan fuego a los sarmientos y 

de este modo el cultivador conseguira dos cosas 

igualmente litiles: bonificar la capa de tierra vegetal 
y destruir la semilla de las plantas perjudiciales al 

cultivo. 

No podeis formaros una idea de la diferencia que 
hay entre la bondad y cantidad de los productos de 

una tierra cultivada con inteligencia y los de un ter- 

5 
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reno mal cultivado. Sucede en esto como en otras 
muchas cosas; el inmoderado afan de ahorrar dinero 
y trabajo es mucho mas perjudicial de lo que gene- 

ralmente se cree. 
Ahi tenemos, por ejemplo, una magnifica|huerta 

esmeradamente cultivaday ya veis que su vegetacion 
nada deja que desear: no hay en toda ella ni una 

mala yerba ni el menor espacio de tierra que no ten- 
ga un destino particular. No creais que os he hecho 

venir aqui sin objeto, pero, antes de entrar en ella, 

descansaremos un momento a la sombra de estos 

sauces. 
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ENTRE FLORES 

FRUTAS Y LEGUMBRES. 

i. 

EL MAKZANO Y SU PULGON. 

Amigos mios, .vamos a recorrer esta huerta, de- 

teniendonos solo un momento delante de los arbo- 
les, flores 6 legumbres que mas llamen nuestra aten- 

cion, pues no acabariamos nunca si quisieramos 

fijarnos en cada una de las plantas que hay en ella. 

Aqui tenemos un soberbio manzano. jQu6 casua- 

lidad! El primer arbol que encontramos en nuestro 

camino es el mismo cuyo fruto sedujo el apetito de 

nuestra madre Eva. 

Muchas veces he pensado en lo regalada 6 monotona 
quehabria sido nuestra existencia si la primera mujer 
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no hubiera comido el sabroso fruto delmanzano. No 
teniendo necesidad de trabajar para vivir, lo mas 
seguro es que el hombre habria pasado la mayor 

parte del tiempo en la indolencia, cosa que, franca- 

mente, no hace para mi genio. 

Yo no comprendo elmundo, no comprendo la vi- 
da sin el trabajo. La naturaleza toda trabaja desde 

que empieza hasta que acaba el ano. ^Porque el 

hombre no ha de hacer lo mismo? 

Suprimid las necesidades y aboh's el trabajo; su- 
primid el trabajo, y desapareceran como por encan- 

to el cultivo de la tierra, las fabricas, la navegacion, 
los ferro-carriles, el telegrafo, las artes, las ciencias, 

todas esas grandes manifestaciones de la actividad y 

de la inteligencia del hombre, que en tan alto lugar 
le colocan entre los seres que le rodean. 

Para mi el trabajo es algo mas que un castigo, es 

un deber, deber que todos estamos obligados a cum- 

plir en la medida de nuestras fuerzas. 

Cuando esteis en edad de trabajar, amigos mios, 

vereis como ese deber esta muy 16jos de ser una 

carga para vosotros. 

El trabajo fisico desarrolla las fuerzas corpprales, 

del rnismo modo que el trabajo intelectual desarro¬ 
lla las fuerzas de la inteligencia; aquel constituye la 
gimnasia del cuerpo, este, la del espiritu: uno y otro 
conservan la salud, la vida del hombre. Hay mas, 

el trabajo es unafuente inagotable de placefes: icon 
qu& satisfaccion contempla uno el producto, la ma- 



quina 6 artefacto elaborado con sus manos! jcon 

qu6 placer se recrea en la obra creada por su men - 
te! jcon cuanta alegria recibe el precio de su labor! 
jcon que orgullo dice yo vivo de mi trahajo! 

Yo conozco algunos jovenes, a quienes sus padres 

ban legado una fortuna y que no se ocupan en nada 
que pueda ser util a los demas ni aun a ellos mis- 
mos. Cuando se levantan ya no saben que hacer pa¬ 

ra matar el tiempo. Su vida es un contmuo aburri- 

miento. Nada les gusta, nada les satisface, todo les 

hastia. Viven enfermizos; carecen de vigor, de ener- 

gia. Si les proponeis un paseo, se cansan; si poneis 

en sus manos un libro serio, les dasueno. Enverdad 

os digo que son verdaderamente dignos de lastima. 
Cuando encontreis a alguno de esos ociosos, no 

le envidieis: compadecedle. 

Pero volvamos a nuestro manzano. 

• Este arbol pertenece a la familia de las rosaceas, 
esto es, a Ja misma que el rosal, el almendro, la 
zarza, la fresa, etc. etc. ^No es verdad que parece 

imposible que todas esas plantas, tan diferentes unas 
de otras, pertenezcan a la misma familia? Asi pare¬ 
ce, en efecto, a primera vista; pero examinando to¬ 

das esas plantas en la 6poca de su eflorescencia se ve 

que sus flores tienen los mismos caract6res distinti- 
vos, a saber: caliz ovalado 6 redondo con cinco di- 

visiones; cinco p6talos, numerosos estambres y un 

ovario inferior con varios estilos; la base del caliz se 
convierte en una baya. 



- 3 — 
<jQui6n de vosotros no ha comido manzanas asa- 

das al rescoldo? Es del unico modo que me gustan, 

y es tambien como son mas sanas. Con las manzanas 
se hacen muy buenas compotas, gelatinas y almiba- 

res; pero el principal producto que se extrae de ellas 

es la sidra, de que tanto uso' se hace en las provin- 

cias vascongadas y en algunos paises del norte de 
Europa. La mejor manzana para fabricar la sidra es 

la mas acerba. Esta bebida, cuando es buena, puede 

conservarse dos 6 tres anos. La sidra contiene de 6 
a 7 por ioo de alcohol, y con ella se fabrica aguar¬ 

diente y un vinagre bastante bueno. 
La madera del tronco del manzano es muy bus- 

cada por los ebanistas y los torneros y su corteza 

sirve para tenir de amarillo. 
Mas a proposito de tronco. ^Veis esa mancha en- 

tre parda y rojiza que cubre una parte del de ese 

manzano? ^Sabeis que es lo que la forma? Acerque- 
monos y lo vereis. 

Esta formada por la reunion de una infinidad de 

esos pequenos animalitos llamados pulgones, pertene- 

cientes a la familia de los hemtpteros, esto es, a esa 

familia compuesta de insectos cuyas alas superiores 

son semicoriaceas y semimembranosas. 

Como los pulgones causan grandes destrozos en 
las plantas, y como sus costumbres -son curiosas en 
extremo, os dir6 algo acerca de ellos. 

Entre esta clase de insectos los hay que tienen alas 
y los hay que carecen de ellas; los que tenemos de- 
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Linte son de estos ultimos. En general su color es 
verde, pero los del manzano son de un color pardo 

rojizo. Tienen una cabeza pequena unida a un cuer- 

po ovalado, seis patas, dos cuernecillos y dos ante- 

nas; carecen de boca y estan en cambio provistos 
de una pequena trompa que clavan en la epidermis 

del vegetal para chupar su savia. 
Lo mas particular de estos pulgones es que duran- 

te el buen tiempo, esto es, durante la primavera y 
y el estio, cada individuo da a luz otros individuos 

vivos, sin necesidad de la union de los dos sexos; y 

que durante el otono y el invierno pongan huevos 
nacidos de la union de estos sexos. En lenguaje cien- 

tifico diriamos que los pulgones son viviparos hasta 

el otono, y oviparos hasta la primavera. 

Su fecundidad es tal que una sola hembra pare 90 
pulgones; a la segunda generacion estos 90 habran 

producido 8,100; estos produciran a su vez 729,000, 

y asi sucesivamente, multiplicando siempre por 9 el 

ultimo numero obtenido, hasta llegar a tener el resul- 
tado de las once generaciones que se reproducen al ano. 

Esto nos explica porque esa clase de insectos lo 

Pulgones. 
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invaden todo, arboles frutales, flores y legumbres^, a 

pesar de la cruda guerra que les hacen algunos ani- 

males que se alimentan de ellos y de la continua 

persecucion que contra ellos ejerce el hombre. 
El mejor medio para librar a un arbol de lospul- 

gones es frotar con una escoba 6 un cepillo el tron- 
co y las ramas invadidas por ellos. 

Pero como siempre vale mas evitar un mal que 

tenerlo que curar, os indicar6 los medios que, segun 
M. Blot, deben emplearse para preservar a los man- 

zanos de la invasion de los pulgones. H6dos aqui: 

No sembrar mas que semillas de manzanps amargas; 
no dar a los viveros 6 planteles de manzanos mas 

que el abrigo absolutamente necesario; no establecer 

esos planteles en terrenos que sean humedos 6 de- 
masiado bajos; favorecer la circulacion del aire y la 
desecacion de la tierra; finalmente, rodear el pi6 del 

tronco de cada manzano con una mezcla de hollin 6 
tabaco con arena fina. 

Mas, preciso es que nos desenganemos, todos es- 

tos medios y otros muchos mas que podria discurrir 

el hombre, soncompletamente ineficacespara destruir 

a los pulgones, que acabarian por matar todas las 

plantas sino fuese por los pajarillos, cuya utilidad 

para el agricultor no me cansar6 de poner en relie¬ 

ve^ y algunos insectos que viven casi exclusivamen- 
te de pulgones, insectos que no estara de mas daros 

a conocer, para que en lo sucesivo los respeteis en 
vez de perseguirlos como hasta aqui. 
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Uno de los insectos mas terribles para el pulgon 

es la vaca de san Anton, pequeno animalito semies- 

ferico, cuyos elitros de un color rojo amarillo bri- 
llante estan cubiertos de puntos negros. La voraci- 

dad de este animal, lo mismo en el estado de larva 
que en el de insecto perfecto, es muy grande y se 
alimenta casi solo de pulgones. No temais que que- 

de ninguno de estos insectos perjudiciales en-el arbol 

en que la vaca de San Anton plante sus reales. 

Los hemeroboSy llamados tambien senoritas de tierra, 
cuyo color es de un verde muy delicado, cuyos ojos 
son muy brillantes, y cuyas alas son tan transparen- 
tes que parecen de gasa; los sirfos, lindas moscas de 

brillantes y barnizados colores; el icneumon, insecto 
con cuatro alas por el estilo de las abejas, y algunos 

otroSj son igualmente grandes destructores del pul¬ 
gon. • 

' Ya veis pues que, aunque hay insectos perjudi¬ 

ciales para la agricultura, hay otros que, siendo per¬ 

judiciales para aquellos, son beneficiosos para esta. 

Todo esta compensado. Lo que importa es que el 

hombre conozca a los unos y a los otros, y no des- 
truya a los que pueden serle utiles. 

Espero que no olvidareis la conversacion motiva- 
da por la existencia del pulgon en ese manzano. 

INo percibis un olor fuerte y agradable? Es pro- 

ducido por las plantas que hay en ese rincon. Ved- 
moslas. 



11. 

PLAKTAS AROMATIC AS. 

jQue mezcla de olores mas agradables se respira 
en este sitio! Aqui tenemos reunidas una porcion de 

plantas aromaticas de las que se cultivan en nuestros 

jardines, desde el delicado geranio de olor y el de 
rosa hasta la ruda silvestre. jLa ruda! su olor des- 
agradable parece que deberia excluirla de los huertos 

y jardines, y no obstante sucede todo lo contrario; 
apenas hay uno en que no se encuentre esa planta que 
es el tipo del genero de las rutaceas. £ Sera esto debido 
talvez a esta creenciatan general en Espana de que 

En el jardin donde hay una ruda ' * 
Todas las plantas tienen fortuna? 

No lo se. Lo que si puedo afirmar es que, a pe- 
sar de su olor fetido, esta planta es medicinal, y, 

sobre todo antiparasitica. Las friegas de ruda son 

muy utiles para exterminar los piojos, la sarna y la 
tiiia; administrada en lavativas mata ^as lombrices 

que tanta molestia causan a algunos ninos. Las obras 
de esta planta son mucho mejores que su olor. 

<jTendr6 necesidad de describiros la planta? <;qui6n 
no la conoce? <jNo sabeis que cuando alguna perso- 



na es muy conocida se dice de ella que es mas com- 

cida que la ntda} 

Pero, aunque conozcais la ruda, tal vez no os ha- 
yais fijado en una particularidad sobre la cual quiero 

Ruda. 

llamar vuestra atencion. En el momento de la fe- 
cundacion, las anteras de los estambres, que estan 



— 14 — 
dispuestas de dos en 'dos en la cavidad de los peta- 
los, van a aplicarse por pares unas despues de otras 

sobre el pistilo, dejan el polen en este, y vuelven a 

tomar su primera posicion. 

Si la ruda huele mal sin necesidad de tocarla ahi 
teneis en cambio dos plantas cuyas hojas exhalan un 

olor suave y delicado cuando se las frota ligeramen- 

te con los dedos: son el geranio de olor y el geranio 

de rosa, plantas que Linneo habia colocado entre las 
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geraniaceas, confundi^ndolas con el geranio, y quo 

hoy forman parte, dentro de aquella misma familia, 
de un g^nero conocido con el nombre de pelargonio. 

Ahi tenemos tambien la yerba buena, el almoradujy 

la menta inglesa> diferentes albahacas, el toronjil, y 

otras varias plantas pertenecientes a la numerosa fa- 

milia de las labiadas. 

La yerba huena es de todos bien conocida, pues en 

muchos puntos, y particularmente en Madrid es muy 
usada como condimento. 

La menta inglesa tiene un olor algo picante, por 

el estilo del de la pimienta; con ella se hacen esas 

pastillas de menta blanca que dejan en la boca una 

sensacion de frio picante muy agradable. 
Con el toronjil se hace esa agua tan conocida con 

el nombre de agua de melisa, y cuyo olor es muy 
agradable respirar. 

Todas esas labiadas tomadas en infusion a la ma- 
nera del te son muy tonicas, y suelen emplearse co¬ 

mo estimulantes y antiespasmodicas en las afecciones 
nerviosas. 

Pero dejemos ya esas yerbas aromaticas y ocupe- 
monos de esas plantas de guisantes. 

III. 

UNA RAMA DE GUISANTES. 

Tomaremos al guisante como a tipo del grupo de 
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plantas que lleva el nombre dc papilionaceas en la 
gran familia de las leguminosas. 

/ 

Rama de guisantes. 

Cojamos una rama de una de esas plantas. 

(jQu^ vemos en ella? Por de pronto dos grandes 



xstlpulas 6 apendices foliaceos en la parte inferior de 

la hoja y luego siete ^arcicos en su parte superior", 6 
sean esas hebras enroscadas en espiral, zarcicos que 

no son otra cosa que hojas abortadas, ni mas ni 
menos que los pampanos de la vid. 

Flor y fruto del guisante, 

Pero el caracter distintivo de las leguminosas es la 
flor papilioncicea, esto es, mas 6 m£nos parecida a la 

mariposa, y la vaina que contiene el fruto. Cojamos, 
pues, la flor y la vaina que hay en esta misma 
rama y examinimoslas detalladamente. 
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El caliz estd libre. La corola se compone de cinco 

petalos; el superior los cobija a todos, razon por la 
que se le ha dado el nombre de estandarte 6 de pa- 

bellon; los dos laterales reciben el nombre de alas y 

los dos inferiores, que estan mas 6 m6nos soldados 
entre si, se llaman quilla, a causa de la semejanza 
quetienen con la quilla de las embarcaciones. 

Los estambres estan adheridos a los petalos y son 

en mimero de diez y el estilo es filiforme. 

La vaina es bivalva en sentido longitudinal y tie- 

ne separaciones transversales entre los granos. 
La flor del guisante comun, pues hay varias clases 

de guisantes, en general es blanca, y algunas veces 

rojiza 6 purpurina. 

Las del guisante de olor, planta muy cultivada en 

nuestros jardines, son moradas 6 de color de rosa; 

estas ultimas son las mas agradables a la vista. . 

Los guisantes son una de las legumbres mas tier- 

nas, apetitosas y faciles de digerir, y su cultivo no 

exige grandes cuidados. 

IV. 

MAS LEGUMINOSAS. 

AM tenemos habas, judias, almortas y lentejas, le- 
guminosas mas 6 mfenos apetecibles, de las que hay 

numerosas variedades. 
Las habas son oriundas de Persia y de las inme- 



Habas. 
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diaciones del mar Caspio. Los primeros que lascul- 

tivaron, los egipcios, se abstenian de comerlas a cau¬ 
sa de varias supersticiones que sobre ellas reinaban 

en aquel entonces; en cambio los romanos que so- 

licitaban los sufragios del pueblo para obtener algun 

cargo publico, hacian distribuir gran cantidad de ha- 

bas entre sus conciudadanos: prueba de que estos 

las tenian en algun aprecio. En algunos pueblos de 
Grecia los votos se emitian por medio de habas. La 
naturaleza al distribuir los brillantes colores de su 
paleta entre las flores parece que haya tenido hor¬ 
ror al color negro: el matiz que mas se parece a es- 

te color es el que forma la mancha oscura que cu- 
bre una parte de la flor blanca del haba. 

Las habas tiernas son bastante apetitosas y de fa- 
cil digestion, pero no muy nutritivas; secas alimen- 

tan mas, pero en cambio no son tan digeribles,. aiin 

cuando se las quite esa piel coriacea que las cubre. 
En tiempos de carestia se mezcla la harina de habas 

con la del trigo para hacer el pan. 
Hay algunas variedades de habas que se dan se¬ 

cas a los animates, que las apetecen mucho. 
Las habas tienen un enemigo terrible que no po- 

cas veces destruye completamente la cosecha: es el 
pulgon, que ya conoceis. 

Hay varias clases de judtas, pero las mas usuales 
entre nosotros son las judias verdes, las judias secas 
blancas, las judias de la Granja, que los Franceses 

llaman judias de Espaha, y las caretas. 
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Estas ultimas, que son esas judias pequenas, ama- 
rillentas, con una mancha negra en medio, y cuyo 
sabor es algo parecido al de la lenteja, son oriundas 

de la India, de .donde, segun parece, proceden igual- 
mente todas las demas clases de judias, excepto las 

de la Granja, que provienen de las Antillas. 
Las judias constituyen un alimento muy sustan- 

cioso; verdes, se digieren muy bien; secas, son algo 

indigestas para los estomagos delicados. Los ingleses 

descascarillan las judias secas a fin de que se cuez- 
can mas facilmente ; tambien las reducen a harina, 
de la que hacen gran consumo a bordo de sus bu- 

ques. 

Las almortas, especie de guisantes cuadrados y 

aplastados, que generalmente se comen secos, son 
muy nutritivas. Tambien se reducen a harina^ 

La lenteja constituye igualmente un alimento sus- 

tanciosoy agradable. Los ingleses la quitan la casca- 
rilla, lo mismo que a las judias, por medio de un 

molino especial, cuyas piedras 6 muelas estan algo 

separadas. La revalenta ardbiga, con tanto bombo 
pregonada como una panacea universal, no es otra 
cosa que harina de lentejas; y no obstante, se encuen • 
tran muchas personas que creen de buena ft que la 

deben su curacion. 

Aqui si que tenemos una planta verdaderamente 

medicinal. 
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v. 

UNO DE LOS VENENOS DE LA INTELIGENCIA. 

^Conoceis ese violento veneno llamado opio? (jHa- 
beis leido alguna vez la descripcion de los desastro- 
sos efectos que su uso causa en la inteligencia y en 

la vida del hombre? ^No habeis visto ninguna de 

esas laminas que representan al fumador de opio, 
que siempre es un chino, haraposo, macilento, con 

el semblante enjuto, demacrado, los ojos hundidos, 
la mirada vaga, idiota, el paso vacilante y una son- 

risa que contrae de un modo extrano los musculos 

de su cara? 
[Ay! es que el opio, 6 su extracto acuoso, que es lo 

que en China fuman, ejerce una influencia altamen- 

te destructora, asi en la parte fisica como en la par- 

te moral del que lo fuma con exceso. 
Durante los primeros quince dias el opio produ¬ 

ce en el fumador novel un malestar y una desazon 
grandes que 6ste solo puede dominar haciendo po- 
derosos esfuerzos. Una vez ya acostumbrado al opio, 

parece que,, despues de fumar cinco 6 seis pipas se- 
guidas, empieza a experimentar una excitacion ner- 

viosa, cierto bienestar general, una especie de Sta¬ 

sis que le transporta en espiritu al seno de los 
placeres por hi mds ambicionados. Mas cuando el 

fumador, que raravez se contenta con gozaresa alu- 



cinacion sonolienta, fuerza la dosis ordinaria de opio, 
acaba por ser presa del delirium tremens. 

Figuraos cual sera el esta.do de aquellos infelices 

cuando en Java los holandeses colocan en las puer- 
tas de los fumadores publicos, hombres armados, cu- 

ya unica mision consiste en matar como a un perro 

rabioso al infeliz que saiga de alii presa del delirio y 

trate de hacer dano a los demas. 
Ahora bien ^sabeis de donde se extrae ese podero- 

so narcotico que tantas victimas causa? 

jQuien lo diria! Deesa hermosa planta de verdes, 

recortadac y brillantes hojas y de grandes, airosas y 

matizadas flores que veis ahi: de la adormidera. 
Esta planta, amigos mios, pertenece a la familia 

de las papaveraceas y es oriunda de la India, de don¬ 

de precede tambien la amapola. Ya conoceis esta 

planta; pues bien, la adormidera tiene la misma for¬ 

ma, solo que su tamano es mucho mayor y sus ho¬ 

jas verdes no estap tan recortadas como las de 

aquella. 
La cantidad de simiente contenida en las capsulas 

de las adormideras es tal que, segun dicen, cadauna 
de sus plantas puede producir la friolera de 300,000. 

En Espana cultivamos las adormideras, que casi 
todas son dobles, en nuestros jardines a causa de la 

belleza de sus flores y de la inmensa variedad de' sus 

matices. 

En el none de Francia las adormideras se cultivan 
en grande escala en el campo, para recoger sus sq- 
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millas y fabricar con ellas un aceite tan puro y tan 

fino que en muchos puntos se vende como si fuese 

Adormidera. 

de olivo y se emplea en la cocina; pues habeis de saber 
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quelas semillas de la adormidera son completamen- 
te inofensivas. 

No sucede lo mismo con las capsulas y el tallo de 
esta planta, que cuando son verdes estan dotadasde. 

una propiedad narcotica bastante grande para pro- 
ducir verdaderos envenenamientos. 

Las adormideras se cultivan en gran cantidad en 

la India inglesa y en la China; tambien se cultivan 

en el mediodia de Francia para extraer de ellas el 

opio. ^Sabeis como se verifica esta operacion? Ha- 
ciendo numerosas incisiones semicirculares en la 
capsula, cuando aiin esta verde, y recogiendo el ju- 

go que sale de ellas. Este jugo, que en un principio 

es bianco, puesto a secar al sol se ennegrece, y se 
vuelve espeso y consistente formando una pasta de 
color oscuro. 

El opio suministrado en pequenas dosis se emplea 
en medicina como calmante: el laudano no es mds 

que opio disuelto en un vino compuesto; el diaco- 

dion es un jarabe cuyo principal elemento es el opio; 
4o mismo sucede con las pildoras de cinoglosa y otros 

muchos medicamentos. 

El principio verdaderamente activo del opio es la 
morfina, alcali vegetal, solido, bianco, inodoro y de 

un sabor amargo, que en 1817 fu6 aislado por pri- 

mera vez por Mr. Robiquet. Asi como la riqueza 
del vino se mide por la cantidad de alcohol que 

contiene, la del 6pio se valiia por el tanto por cien- 
to de morfina que hay en 61, tanto por ciento que 
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varia de cinco a doce. Este alcali es un veneno muy 
active aunque se tome en pequenas dosis. 

El opio contiene tambien otros alcalis, tales como 
la narcotina, descubierta en 1804 por Delosne; la 

papaverina; la codeina, aislada en .1832 por Robiquet; 
la narceindy aislada en la misma fecha por Pelletier; 
la tebaina, descubierta por Thiboumery; etc., etc. 

El opio tornado en grandes dosis es un veneno. 
Son muchos los que ban tornado opio para poder 

dormir y ban logrado tan bien su objeto que no se 
ban vuelto a despertar. Esto os ensenara a no bro- 

mear con esas drogas peligrosas, que nunca deben 

tomarse sin que el medico las recete. 
Para que podais formaros una idea de la rapidez 

con que el vicio de fumar esta pasta narcotica se ha 

desarrollado en el Celeste imperio, bastard deciros 
que el opio fu6 introducido en aquel pais por los in- 

gleses en 1740 y que en 1798 los chinos consumian 
ya 300,000 kilogramos al ano. Desde entonces este 

consumo ha -ido aumentando de tal modo que en 
1863 los inglesesimportaron a China 3.000,000 de 
kilogramos de opio; en 1866, 3.903,000 y en 1870 

la enorme cantidad de 5.000,000; esto sin contar 

con el opio indfgena que, como es mas barato, sue- 

le ser fumado por los maspobres. 

Muchos echan en cara a los ingleses que fomen- 
ten el vicio de fumar opio entre los chinos, sacrifi- 
cando los sentimientos de humanidad & calculos 
mercantiles. No ser6 yo quien abone la conducta y 
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el espi'ritu utilitario de los ingleses en esta cuestion. 
Pero <Jporque no hacer extensiva esta censura a los 
gobiernos europeos que fomentan el vicio de fumar 

tabaco, vicio que, por mas que no sea tan funesto a 

la salud como aquel, no deja de producir deplora- 
bles efectos en la inteligencia del fumador? 

Mas ya tendremos ocasion de hablar de esto mas 

tarde. 
Ahora continuemos nuestro paseo por el huertoy 

veamos esos melones y calabazas que hay ahi. 

VL 

MELONES Y CALABAZAS. 

iQue afan de calumniar a las pobres plantas! Se 

llama melon y cabe%d de calaba^a al nino incapaz de 

aprender, al hombre que es una nulidad completa, 

al que para nada sirve jcomo si la calabaza y el me¬ 
lon no sirvieran para algo! 

Y no creais que eso lo hagan personas de poco 

mas 6 m6nos, gente sin instruccion, no. Recuerdo 
que cuando yo estudiaba matematicas en Madrid, 

nuestro profesor increpo a un discipulo que nunca 
sabia la leccion, preguntandole: «£En su tierra de 
V. hay muchos melones? 

—No, senor, contesto el discipulo, no hay mas 
que camuesos.—Es lo mismo, replico el profesor.)) 
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Y en efecto, las palabras melon y camueso son si- 

nonimo de estupidez. 
Para que vosotros no incurrais en igual falta, 

amigos mios, voy a probaros que las calabazas y 

melones sirven para algo y que ese algo es util al 

hombre por mas de un concepto. 
En primer lugar debeis saber que el melon, la 

sandia, el pepino y la calabaza pertenecen a una so¬ 
la familia: a la de las cucurbitaceas. 

^No es verdad que esta palabra es de lo mas re- 
vesado que se conoce? ^No os parece que los sabios 
podian haber encontrado otra mas sencilla para indi- 

car que los frutos de esa clase de plantas estan hue- 

cos} Pero jqu6 quereis! tropezaron con la palabra 

celtica cuccr, que en espanol significa hueco 6 vacio^ 
y bautizaron a esa pobre familia con un nombre que 

mas bien parece apellido de vizcaino que de planta. 
Todas las plantas de esta familia son monoicas, 

es decir, tienen flores del sexo masculino y flores 
del sexo femenino en cada una de ellas. 

Los tallos del melon son asperos, sarmentosos y 
rampantes; y sus hojas grandes, redondas, 6 algo 
angulosas y dentadas, con una gran incision en la 

base. Las flores son amarillasy en forma de caliz. 
iQuh os podr6 decir del melon que vosotros no 

sepais? Todos conoceis su forma mas 6 m6nos ova- 

lada; todos habeis comido su.pulpa y sabeis que es 

muy azucarada. Lo que tal vez ignorais es que la 
gran cantidad de agua y de mucilago que contiene 
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le hacen ser muy emoliente y refrescante, y que con 

sus pepitas se hace una horchata que goza de estas 
mismas propiedades. 

La patria del melon es el Asia, ese buen pals al 

que podriamos llamar con razon la nodriza del horn- 

bre jtantas son las plantas alimenticias que este ha 
sacado de alii, plantas que hoy se cultivan en todo 

el mundo! 
Ahi tenemos el pepino. 

No digais nunca: no me importa un pepino, porque 

este fruto es tan importante que de un pepino mas 6 
m6nos depende muchas veces la salud de una perso¬ 
na. Si fueramos a contar las vktimas que el comer 

un pepino de mas causa cada verano en Madrid entre 
la gente pobre, quedariamos horrorizados. 

La pulpa del pepino es blanca, insipida y poco nu- 

tritiva, pero en cambio es refrescante y eso hace que 

sea buscado para comerlo en ensalada 6 en gazpacho 

y aiin crudo. No estara de mas advertiros que, para 

que no haga dano, debe comerse fuerterneme sazo- 

nado, y que las personas d6biles y de estomago de- 
licado no deben comerlo de ningun modo. 

Pero si la pulpa del pepino es indigesta, en cam¬ 
bio sus pepitas, mezcladas con almendras dulces, sir- 

ven parahacer una.horchata calmante y refrescante. 

Los pepinillos en vinagre, tan buenos para abrir el 

apetito, no son mas que pepinos tiernos adobados 

en aquel acido. 

Por lo que hace a la calabaza, amigos mios, es 
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aiin mucho mas xitil que el melon. Como la ma¬ 
yor parte de las plantas cultivadas, ofrece estefru- 
to una infinidad de dases y variedades. Desde la 

calabacita de olor, que tiene la forma y tamano de 
una pera pequefia, hasta esas enormes calabazas re- 
dondas y achatadas que pesan de cuarenta a sesenta 
libras cada una, las hay de todas formas y tamanos. 

Las calabaceras, lo mismo que los melones y pe- 

pinos, estan provistas de zarcillos por medio de los 
cuales se enredan y encaraman por los objetos que 

tienen a su alcance, y, como sus grandes. hojas dan 

mucha sombra, se utilizan a menudo como enreda- 

deras, sobre todo las especies de fruto pequeno. 

Cuando uno v6 alguna de esas calabazas que pesan 

mas de una arroba colgando en el aire, no puede 
menos de admirarse de que un pedunculo tan delga- 

do como el que la sostiene pueda soportar tan enor- 

me peso. 
Las calabazas de forma ovalada se comen tiernas, 

cuando aun conservan la fior, y son muy sabrosas y 
delicadas. En este estado son verdes por fuera, Man- 

cas por dentro y apenas tienen pepitas: se las da el 
nombre de calabacims. 

Las calabazas, cuyo solo nombre llena de terror a 

los escolares, son un gran recurso para la gente del 
campo, pues no solo constituyen para ella un ali- 

mento acuoso, refrescante y algo laxativo, sino que 
tambien les sirven para alimeitfar d los cerdos, que las 

apetecen mucho, yd lasvacas, cuya leche aumentan. 
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Las pepitas de la calabaza contienen una tercera 

parte de su peso de aceite, y este es tan fino, que no 
solo sirve para el alumbrado sino que hasta puede 

emplearse en los guisos y ensaladas. Machacadas en 
el almirez y mezcladas con agua de goma azucarada 
constituyen una bebida que tiene el especial merito 

de matar al solitario, gusano que no se mata asi co- 
mo se quiera. Bastaria esto solo, para que la calaba¬ 

za fuese digna de nuestro agradecimiento. 

Entre las calabaza's de forma mas 6 menos capri- 
chosa, puedo citaros la vinatera, de todos conocida; 

la btrrugosa, cuyo exterior es generalmente de un 

hermoso color amarillo; y la llamada de turbante, que 
parece formada de dos partes enteramente distintas, 
la inferior que figura un turbante encarnado, y la 

superior, compuesta da cuatro puntas de un color 

amarillo verdoso. 
La sandia, ese hermoso fruto tan verde y liso por 

fuera como encarnado por dentro, se derrite en la 

boca, transformandose en un jugo muy dulce y re- 

frescante. 
Los confiteros hacen varios dulces y compotas con 

los melones^ las calabazas y las sandias. 

Ya veis que esa familia de plantas de fruto hueco es 

muy util al hombre, y que se la rebaja 6 injuria al' 

compararla d esos ninos perezosos y desaplicados 
que no salen de la cola mientras van a la escuela. 

Pero si los hombres ban hecho al melon y a la ca¬ 
labaza simbolo de la estupidez, han hecho en cam- 



— 32 — 
bio simbolo de la gloria a ese hermoso arbol que 
tenemos delante. 

VII. 

EL SIMBOLO DE LA GLORIA. 

No creo que el laurel os sea desconocido; sus ho- 

jas duras, lisas y coriaceas y el olor particular que 
de ellas se desprende lo dan a conocer facilmente. 
Es un arbol que se distingue por la tersura de su 

tronco, la esbeltez y elegancia de su copa y por el 
eternoverdor de su follaje. 

Los antiguos griegos, cuya ardiente imaginacion 
lleno de encantadoras ficciones su po6tica mitologia, 

tenian acerca del laurel una preciosa leyenda. Cuan- 

do Apolo estaba desterrado en este mundo, vio a 
Dafne,-hija del rio Peneo, y se enamoro de ella; 
mas la ninfa, 16jos de hacerle caso, huia siempre de 

61. Un dia en que aquel dios estaba ya a punto de 
abrazarla, Dafne llamo en su auxilio a su padre, y 

este la convirtio en laurel. Apolo arranco una de sus 
ramas y coronq con ella su cabeza y su lira. En 

memoria de este suceso los griegos le consagraron 

aquel arbol. 

El laurel ha sido en todos los tiempos el premio 

del vencedor y del artista; pero hoy se abusa de tal 
modo de 61, se prodiga de tal manera, que apenas 
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hay nadie que no haya recibido alguna corona teji- 

da con las hojas de ese drbol. 

Petrarca fu6 coronado en lo alto del Capitolio; 

Quintana lo fu6 al pi6 de un trono. Hoy se corona a 
cualquier escritorzuelo en las tablas de cualquier 
teatro. Hay mds, hasta se coronan los pies de las 
bailarinas. Preciso es confesar que las coronas ban 

descendido mucho.. 
Garcia Gutierrez fuk el primer poeta espanol que 

el piiblico, entusiasmado con la representacion de su 
primer drama El Trovador, hizo salir a las tablas; 

Garcia Gutierrez ha sido tambien el primero, en es- 
tos ultimos tiempos, en negarse a salir a ellas, y ha 

hecho bien; lo que mucho se prodiga, 16jos de ser 

una distincion, es un insulto para- el hombre que 

verdaderamente vale, pues 16jos de ensalzarle sobre 

los otros le rebaja al nivel de los demas. 

El laurel, a fuerza de prodigarlo, acabara por no 

servir mas que para dar su perfume a las salsas. 
Dejando a un lado la gloria simbolizada por la co¬ 

rona de laurel, preciso es confesar que este arbol, 
lo mismo que otros varies de su misma familia, es 

muy util al hombre. 

De las bayas del laurel comun se extrae un aceite 

resolutivo que se emplea en medicina; el humo de 
sus hojas sirve para perfumar, pero no para purificar, 
el aire en las habitaciones de los enfermos. Para pu¬ 
rificar el aire contenido en una habitacion, de nada 

sirven los perfumes, es preciso ventilarla. Es un er- 

3 



— 34 — 
ror, y im error muy extendido^ creer que los perfu¬ 

mes 6 sahumerios purifican el aire; lo unico que 
hacen es mezclarse con los otros olores que hay en 

la habitacion y dominarlos, si son mas fuertes y pe- 

netrantes que ellos. 

Mas adelante tendremos ocasion de ocuparnos de 
las otras laurdceas. 

Veamos ahora esas plantas de la peligrosa familia 
de las solandceas que hay ahL. 

vm. 

CUATRO SOLANACEAS. 

En nuestro paseo al traves de los campos hemos 

encontrado ya una preciosa planta de la familia de 

las solandceas, la patata. Aqui tenemos otras cuatro 
que, aunque m6nos utiles que aquella, tienen el as¬ 

pect© mucho mds agradable. No tendre que hacer 
mas que indicdroslas para que las conozcais ensegui- 

da: son la tomatera, la berengena, el guindillo y el pi- 
miento. 

Poco puedo deciros acerca de los frutos de esas 
plantas que vosotros no sepais. 

La tomatera, el pimiento y el guindillo son oriun- 
dos de la America del Sur, y la berengena precede 
de la India; pero se han aclimatado de tal modo en 

nuestros.huertos, el uso de sus frutos es tan frecuen- 
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te en nuestra alimentacion, que cualquiera diria que 
son indigenas de nuestro pais. 

En estos ultimos tiempos ha tornado gran desar- 

rollo la industria de conservar sustancias alimenticias, 
y Jas latas de hermosos pimientos encarnados de la 

Rioja y las de conserva de tomate no son de las que 

m6nos salida tienen en el mercado. 
Las guindillas tiernas, puestas a secar al sol 6 ado- 

badas en vinagre, constituyen el estimulante por ex- 
celencia de la mayor parte de los trabajadores espa- 
noles. 

El pimenton, ese polvo encarnado de que tanto 

uso se hace en Espana para condimentar los alimen- 
tos, no es otra cosa que el pimiento encarn?do mo- 
lido. 

No confundais el pimenton con h pimienta, pues- 
esta es el fruto del pimentero, arbusto de la familia 

de las piperdceas. Este fruto esta dispuesto en forma 
de racimos cuyos granos, verdes en un principio, y 

rojos despues, acaban por ser negros cuando estan 
ya secos. La pimienta se divide en negra .y blanca; 

aquella es la que conserva la pelicula exterior y esta 
la que estii desprovista de ella. El principio activo 
de la pimienta es la piperina, alcaloide descubierto 

en 1820 por Oerstedt. 

Ahi veo algunas flores, y, ya que las tenemos a 

mano, bueno sera coger algunas de ellas para hacer 
un ramo que colocaremos en el centro de la mesa 

cuando vayamos a comer. 
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IX. 

UN RAMO DE FLORES. 

^Quien es el que, al pasear por entre las flores de 
un jardin y al respirar el suave aroma de las rosas y 

jazmines, 6 el penetrante de las azucenas y jacintos, 

6 el embriagador y ponzonoso del datura, no se ha 

preguntado mas de una vez de donde procedia aquel 
perfume, aquella esencia invisible que embalsama el 

aire y hiere agradablemente nuestro olfato? 
Tambien los sabios se han hecho muchas veces 

esta pregunta y han convenido en que el aroma de 
las flores reside en un aceite volatil conocido cienti- 

ficamente con el nombre de aceite esencial, que no es 

otra cosa que Jo que nosotros llamamos en nuestro 

lenguaje vulgar esencia. Pero a esta hipotesis se opo- 

ne una grave objecion: hay muchas flores que no 
contienen ese aceite y no obstante exhalan olor. 

Hace unos veinte anos un eminente qmmico fran¬ 
cos, Mr. Millon, ensayando un nuevo procedimien- 

to para extraer la esencia de las flores, descubrio que 

el olor de estas proviene de una sustancia particular 

que existe en ellas en una proporcion inflnitamente 
pequena, sustancia a la que no se puede designar 

con otro nombre que con el especial de perfume. Es- 
te perfume se distingue de la esencia en qu$ no se 
altera al aire como esta. 
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La microscopica cantidad de perfume, ya que he- 

mos de llamar asi a esa sustancia odorifera, conteni- 

da en las flores hace que su coste sea excesivo. 

A1 sur de la cordillera de los balcanes, en Rume- 

Ua, hay un hermoso valle3 el valle de Kezanlik^, cuyos 
habitantes se. dedican exclusivamente al cultivo de los 

resales para extraer la esencia de rosa, esencia que ri- 
valiza con las mas celebradas de Persia y de Egip- 

to. Un kilogramo de esta esencia se vende t6rmino 
medio al precio de 200 duros, cosa que no debe 

admirarnos si tenemos en cuenta que se necesitan 

unos 900 kilogramos de rosas para obtener esta can¬ 

tidad de esencia. Los resales cultivados en aquel valle 

producen anualmente 2000 kilogramos de esencia. 
jQue enorme debe ser el mimero de resales que 
hay a en 61! 

Pero aun hay otra esencia mas cara que la de ro¬ 

sas, amigos mios : los orientales que, como sabeis, 

deliran por los perfumes, llegan a pagar la enorme 

suma de 160 duros por una enza de esencia de jaz- 

min. j Diez onzas de oro por una onza de esencia 

que se evapora en un momento! 

En esta huerta no hay flores raras ni costosas; 

no encontraremos en ella mas que esas plantas sen- 
cillas cuyo cultivo no requiere grandes precaucio- 
nes, plantas que en nuestro pais constituyen el mds 

bello adorno de la morada del pobre campesino, ta¬ 
les como alelies, diversos claveles, algun rosal sil- 

vestre, lirios azules, dondiegos de noche, maravillas. 
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dables son d la vista! Pues si las miramos con de- 

tencion aim encontraremos nuevos motivos de 

admirarlas. 

Escaramujo 6 Rosal silvestre. 

Alii teneis el rosal silvestre 6 sea el escaramujo, 
que es el tipo de esa vasta familia de las rosdceas, de 

que ya conoceis algunos individuos. 
Esta planta, cuyas sencillas flores blancas tenidas de 

un ligero color rosa se destacan sobre el verde fo- 
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llaje de las cercas de nuestros campos, alegra con 

su presencia las desoladas y frias regiones del norte 

de Europa. Crece en todas partes y sus hojas y sus 

frutos seemplean en medicina. 

El aleli, cuyo suave perfume embalsama el aire/ 
pertenece a la familia de las cruciferas, 6 sea de las 

plantas cuyas corolas de cuatro p6talos estan dispues- 
tas en forma de cruz. Los alelies no requieren nin- 

guna clase de cultivo, lo cual hace que sirvan fre- 

cuentemente de adorno en las ventanas de las casas 

de los trabajadores: apenas hay una que no tenga 

algun aleli bianco ? encarnado 6 amarillo, plantado 

en una olla rota. 
Los dondiegos de noche, plantas cuyas flores ofrecen 

la mayor diversidad de matices, y que tienen la par- 
ticularidad de no estar abiertas mas que cuando no 

las di el sol, son el tipo de las noctifloras, 6 sea de 

las flores cuya corola no se abre mas que durante 
la noche. El dondiego precede del Peru y su raiz 
esta dotada de las mismas propiedades medicinales 

que la tan celebrada de la jalapa del Peru. 

La manzanilla, esa planta de flores blancas que 

huelen tan bien, pertenece a la tribu de las senecioni- 

deas de la familia de las compuestas. Las flores de esta 

planta son tonicas, estimulantes, febrifugas y anti- 

espasmodicas. 
Aqui tenemos tambien esa flor amarilla tan co- 

mun en todas partes, flor que crece sin ninguna 

clase de cultivo y que es tan robusta, que no hay 
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nadie que no aplique al hombre que apenas esta en- 

Dondiego de noche. 

fermo cuando yii se le vuelve d ver sano, este dicho 
popular : 
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La flor de la maravilla 
Tan pronto esta muerta, como esta viva. 

En efecto, esa flor se llama maravilla y pertenece 

a la familia de las compuestas. Los capullos y las 
flores de esa planta, cuando son tiernos, estan do- 

tados de propiedades estimulantes y excitantes; pe- 

ro una vez secas pierden toda su virtud. 

Geranio. 

Ved ahi el geranio comun, cuyas hojas verdes, 

cuando se las frota, exhalan ese fuerte olor ferrugi- 
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noso. Esa planta es el tipo de las geramac6as. Sus 
flores encarnadas, de color de rosa, moradas, etc. 
constituyen un bonito adorno para nuestros jar- 

dines. 

Esa otra planta, la capuchina, pertenece tambien a 

la familia de las geraniaceas, solo que ofrece varias 

particularidades que os ir6 notando. La flor afecta en 
cierto modo la forma de un casco, y la hoja, que 
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es redonda, la de un escudo. La hija del gran bota- 

nico Linneo fu6 la primera en observar un fenome- 

no muy curioso que se efectua en la flor de la ca- 
puchina: durante los calufosos dias de los meses de 

Junio y Julio, sobre todo si hay tormenta, esta flor 
despide chispas fosforescentes. Aunque se ha descu- 

bierto la existencia de fosforo en ella, no se cree que 
sea este cuerpo la causa de aquel fenomeno electri-. 

co. Hasta ahora no ha podido explicarse este hecho 

de un modo satisfactorio. 
Los capullos y las semillas tiernas de la capuchi- 

na se confitan en vinagre, lo mismo que las semillas 

y capullos de las alcaparras, y se emplean en los 

mismos usos. Las hojas verdes tienen un sabor pi- 
cante perecido al de los-berros, y se comen como 

estos, en ensalada, siendo consideradas como anties- 

corbuticas y antiescrofulosas. 
Esta bonita planta, que es una delas mas hermo- 

sas enredaderas de nuestros jardines, es oriunda de 
M6jico y del Peru. 

Tambien tenemos aqui la azucena, esa preciosa 
flor blanca, emblem:! de la pureza, cuyo suave per¬ 

fume es tan agradable como peligroso respirar; esa 
flor es el tipo de la familia de las liliaceas. Su bulba, 

bien asada al rescoldo, es un emoliente muy bueno 

para hacer madurar los diviesos, los sabanones y los 

panadizos. 
Ved, por ultimo, el iris 6 lirio azul, planta que 

crece expontdneamente d lo largo de las acequias y 
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margenes, sin que por eso sean sus flores m6nos be- 
lias. Es el tipo de la familia de las irideas. 

Lo que vulgarmente se llama raiz del iris, no es 
mds que un tallo subterrdneo, lleno de nudos, grue- 
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so, carnoso y bianco por dentro: este tallo en len- 

guaje cientifico recibe el nombre de ri^pmo. Tornado 
en pequefias dosis y en estado fresco, este rizomo es 
excitante, diur6tico y espectorante ; tornado en ma- 

yores dosis produce evacuaciones del estomago y de 

los intestines. 
Ya veis que todas esas flores, ademas de la belle- 

za inherente a cada una de ellas, poseen virtudes 
curativas que las hacen mucho mas apreciables. 

Mirad qu6 hermosos naranjos y limoneros hay 

ahi. 

X. 

NARANJAS Y LIMONES. 

Estos dos arboles no tienen desperdicio: todas sus 

partes pueden aprovecharse. 

En nuestro suelo privilegiado el naranjo y el limo- 

neroy ambos de la familia de las aurantiaceas, pueden 
plantarse en plena campina. Lo mismo el uno que 
el otro de estos arboles tienen un aspecto muy agra- 

dable, no solo por la elegancia de sus copas, sino 
tambien por el brillo y hermoso color de sus hojas. 

Cuando estan floridos, el suave perfume de sus flo¬ 
res embalsama el aire con un olor tan delicado que 

no puede respirarse sin delicia. Quien no ha paseado 
por los naranjalesde Mataro, Reus 6 Tortosa, quien 

no ha paseado, sobre todo, por los de Valencia y 
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Andalucia, no puede formarse una verdadera idea de 
la belleza del naranjo. 

Todas las partes de la flor del naranjo destilan un 

aceite volatil muy aromatico conocido con el nom- 
bre de neroli. Delos p6talosse extraeesa esenciaque 

sirve para fabricar el agua de azahar, tan conocida de 
todos. Las naranjas verdes son muy amargas y se 
emplean en la fabricacion de diferentes licores; el 

principio amargo que se encuentra en ellas toma el 

nombre de anraniina. 
Con el zumo de la pulpa 6 parte carnosa de la 

naranja se hace naranjada, 6 agua de naranja, que es 

una bebida muy refrescante. 
Los holandeses fabrican con el pericarpo de la na¬ 

ranja, 6 sea con su corteza exterior 6 amarilla, ese 

licor alcoholico llamado curagao. 

De su corteza interior, 6 sea de esa parte blanca 
y carnosa que hay entre la corteza amarilla y losga- 

jos, se extrae un alcaloide muy amargo conocido con 

el nombre de hesperidina. Este alcali vegetal, cuya 
composicion no es aun conocida, fue descubiertoen 

1828 por Lebreton. 

Las naranjillas, 6 sea las naranjas verdes peque- 

nas, se conservan en almibar. Los confiteros confi? 
tan las naranjas maduras y hacen con ellas varias 
conservas y almibares. 

Hay una variedad de naranjas muy pequenas, 
procedentes de China, conocidas con el nombre de 
naranjas de la China 6 mandarines. 
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La diferencia entre la naranja y el limon, ade- 

mas de la de forma que todos conocemos, consiste 

en que la pulpa de este se compone de acido titrico 

casi puro, desleido en agua y mezclado con una pe- 

quena cantidad de azucar no cristalizable y algo de 
albumina; en tanto que el jugo de aquella con- 

tiene muy poca cantidad de acido citrico y mu- 

cho azucar no cristalizable. Este acido fue descubier- 

to en 1784 por el celebrerfarmaceutico sueco Carlos 
Guillermo Scheele, a quien la qui'mica moderna de- 

be el descubrimiento de varios cuerpos. 

Limon. 

De las hojas y de la corteza del limon se extrae 
un aceite conocido con el nombre de aceife de limon. 

Con su jugo mezclado con agua 6 vino y azucar se 

hace una bebidarefrescante llamada limonada 6 agua 
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de limon. De la pulpa se extrae el dcido citrico. Sus 
pepitas que son muy amargas, son tonicas y la cor- 

teza de su raiz es febrifuga. 

La lima y la cidra son dos variedades del limon. 
La primera es mas pequena que esta; la segunda, 

por el contrario, es mucho mayor. Estos dos frutos 
tienen las mismas aplicaciones que el limon. Los 
confiteros hacen gran uso de la cidra que confitan 

en almibar 6 en seco, 
Ahi tenemos tambien peras, albaricoques, meloco- 

tones, ciruelas y otras frutas. Cojamos algunas de 

cada clase y nos serviran para los postres. 

XL 

UN CESTO DE FRUTA. 

jQue feliz casualidad! Ahi en el suelo hay un ces- 

to; pondremos en 61 la fruta que cojamos y asi no 
tendremos que ir con las manos ocupadas. 

Empecemos por los frutos de la familia de las ro- 

sdceas, cuyos representantes aqui son: la ciruela y el 
cascabelillo; los albaricoques y melocotones; las peras y 

los membrillos; las serbas, los nlsperos y las acerolas, 
y, por ultimo, el fruto de esa plahta de tallos rastre- 
ros, la fresa. 

No tengo necesidad de describiros ninguno de 

esos frutos <Jqui6n de vosotros no los conoce? Me 
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limitar6, pues, a indicaros sus principales particula- 

ridades. 

Las ciruelas, que cuando son algo verdosas oca- 
sionan disenteria, si estan bien maduras sirven para 
curarla. Todo consiste en saber comerlas a tiempoy 

en no abusar de ellas. Las ciruelas secas, 6 ciruelas 

pasas como se llaman vulgarmente, constituyen un 

alimento sano y refrescante. Las almendras de las 

ciruelas son muy amargas; ^sabeis a qu6 deben ese 

amargor? al dcido prusico, a ese veneno tan activo? 

que esta contenido en ellas, lo mismo que en las 
almendras del melocoton y del albaricoque. 

De las ciruelas puede extraerse azucar tan bianco 

y cristalizable como el de cana. Parece que devein- 

te y cuatro libras de esta fruta se pueden extraer dos 
libras de azucar, seis de jarabe y dos litrps de aguar¬ 

diente. Los hungaros hacen fermentar las ciruelas 
con manzanas y otras frutas para fabricar una bebida 

llamadan/#/, que es mucho menos espirituosay mu- 
cho mas sana que nuestro aguardiente. 

La goma del ciruelo tiene id6nticas propiedades 

que la goma arabiga y puede emplearse en los mis- 

mos usos; igual sucede con la goma del albarico- 

quero. 

Tambien del albaricoque puede extraerse aguar¬ 
diente, y las almendras de sus huesos sirven para 
hacer una ratafia muy excelente. 

El albaricoquero es oriundo de Armenia y el me- 

locotonero de Persia. 

4 
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Las hojas y la segunda corteza de este ultimo ar- 

bol, y sobre todo sus flores, son purgantes, febrifu- 
gas y diur6ticas. 

El alberchigo y la pavia no son mas que variedades 

de melocotones obtenidas por medio del cultivo. 
Todos sabeis que las ciruelas, los albaricoques y 

los melocotones se confitan, haciendose tambien con 

ellos excelentes almibares y jaleas. 

El membrillo se destina casi exclusivamente a la 
confeccion de esa pasta tan sabrosa y estomacal co- 
nocida con el nombre de came de membrillo. 

El membrillero es oriundo de la isla de Greta. 

De las peras se extrae un licor fermentado, muy 

parecido a la sidra, que es espumoso como el cham¬ 
pagne. Tambien se confitan de diferentes modos. El 

arrope se compone solo de peras, manzanas y otras 
frutas cocidas con vino hasta que este toma la con- 
sistencia del jarabe. 

• La madera del peral es excelente para toda clase 

de esculturas y trabajos de torneria y ebanisteria. 
En algunos pueblos del norte de Europa se hacen 

fermentar las serbas en agua y con ellas se fabrica una 

bebida refrescante y cierta clase de aguardiente. Esta 
fruta contiene mucho dcido mdlico, acido que se en- 

cuentra tambien en las manzanas agrias y en varias 

otras frutas, y que fu6 descubiertoporScheele en 1783. 
Segun parece las serbas desempenaban un gran pa- 

pel en los ritos religiosos de los celtas. En algunos 
puntos de Suiza subsiste aiin la costumbre de echar 
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algunas serbas encima de las tumbas para preservar 
a los cadaveres de la malefica influencia de las bru- 
jas. En las altas montanas de Escocia, donde los cel- 
txs importaron el cultivo del serbal, los pastores ha- 

cen pasar todas sus ovejas y todas sus cabras por en 

medio de un aro hecho con una rama de este arbol 
para preservarlas de desgracia. Esta extrana ceremo- 

ni'a tiene lugar cada ano en el dia primero de Mayo. 

Si os he citado estas dos costumbres ha sido lini- 

camente con el fin de que veais cuanto cuesta des- 

arraigar las creencias supersticiosas. Ni el triunfo de 
la religion cristiana, ni los contihuos progresos de 

la civilizacion han sido fyastantes para destruir creen¬ 

cias y ceremonias cuyo origen es precise ir a bus- 

car en los primeros tiempos de la Historia. 

La madera del serbal es facil de pulimentar y es 

bastante bascada por los ebanistas y torneros. 
Los msperos, cuando estan bien maduros, son sa- 

nos y nutritivos, pero es menester no abusar de 

ellos porque podrian causar s6rias indigestiones. 
Las acerolas son muy apetitosas a causa de su sa- 

bor acidoy reirescante. 

Consideradas a simple vista esas plantas de tresa 
no parecen tener tallo, pero, amigos mios, como no 

hay planta que no lo tenga, miremos con mas de- 

tencion y de seguro lo encontraremos. ^Veis esa 

especie de rama que casi toca la tierra y de la cual 
salen de cuando en cuando un par dehojasPPues ese 
es el tallo delafresa; este echa faices debajo mismo 
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delpunto en qne tienelas doshojas, dando asi lugar 
d la formacion de una nueva planta. Os acordareis 

pues.de que la fresa es una planta de tallos rastreros? 

Las hojas y las raices de esta planta son diureticas 

algo astringentes y febritugas, y su fruto es tonico 
y refrescante. 

Los cafeteros hacen muy ricos sorbetes con la 

fresa. 

La patria de esa planta, hoy cultivada hasta en 

nuestro clima templado, es nada menos que los al¬ 

tos Alpes. Con ella ha sucedido lo contrario que con 

todas las demas: generalmente las frutas han mejo- 

rado con el cultivo, mas no asi la fresa; aunque 

sean mas pequenas, tienen mas perfume y un sabor 
mas delicado las fresas de bosque que las de jardin. 

Aqui tenemos un arbusto que no pertenece a la 

familia de las rosaceas, sino a la de las miriaceas: el 
granado. 



— 53 — 
Las hermosas flores encarnadas de este arbusto son 

algo estipticas, es decir, estan dotadas de la facultad 

de restrenir, y son conocidas de los farmaceuticos 

con el nombre de balaustias. La corteza de la gra- 

nada, llamada por los medicos malicorum, es un po- 

deroso astringente. Los granos rojos, dentro de los 

cuales hay la semilla, son refrescantes, algo acidos y 
diur6ticos; se hace con ellos una bebida de sabor 

muy agradable que se emplea en la mayor pane de 

las enfermedades biliosas y piitridas y en las infla- 
maciones de las vias urinarias. 

Con estos mismos granos se hacen dulces, jaleas, 
bebibas y sorbetes. 

El granado es oriundo de la antigua Cartago, ra- 

zon por la cual era conocido de los romanos con el 
nombre de man^ana punka. 

Tambien tenemos aqui ese Undo arbusto conocido 

con el nombre de grosellero, que percenece a la fa- 

milia de las ribesoideas. Es oriundo de los valles del 

Jura y de los Alpes y se encuentra hasta en las de- 

soladas regiones de Laponia. Sus lindos frutos rojos 
dispuestos en forma de racimos son -algo acidos y se 

emplean en la confeccion de dulces, jaleas y re- 

frescos. 

Ved ahi el azufaifo, arbol de la familia de las ram- 
noceas, 6 sea de las plantas cuyo tipo es ese arbusto 

espinoso llamado ramno. El azufaifo es oriundo de 

Siria. Su fruto, la azujaifa, es del tamano de una 
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aceituna, tiene el color rojo, es de un gusto agrada- 
ble, pero algo soso, y esta dotado de propiedades 
pectorales y dulcificantes. El cocimiento de azufaifas 
es muy bueno para calmar las toses violentas, los 

males de garganta y los esputos de sangre. Con es¬ 
ta fruta se preparan un jarabe y unas pastillas que 
son excelentes para combatir las afecciones pulmo- 

nares: son el jarabe y las pastillas de yuyuba. 
Las azufaifas puestas a secar al sol sobre canizos 

y encerradas despues en cajas se conservan perfecta- 

mente. 

Cojamos, por ultimo, algunos de esos madronosy 

fruta muy conocida de todos los muchachos, pues 
el madronero crece expontaneamente en nuestros 

bosques. 

Me parece que hemos reunido un cesto de frutas 

bastante variadas. Dadselo a ese hortelano para que 
nos haga el favor de llevarlo a la granja, interin 

nosotros acabamos de recorrer la huerta. 

Vamos a ver esos cuadrosde verduras que hay ahi. 

XIL 

UNA PAR ADA DE VERDURAS. 

Aqui tenemos, amigos mios, la col, esa verdura 

que constituye uno de los principales alimentos de 
las clases pobres y que es un verdadero recurso 
para engordar al ganado, segun aseguran algunos 
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grandes ganaderos extranjeros, que la prefieren a 

muchos de los forrages usados en nuestro pals. 
. La berza, el repollo, la coliflor, el brocoli, la brecole- 

ra, la col de Bruselas, etc. no son mas que variedades 

de la col y pertenecen, lo mismo que esta, a la im- 
portante familia de las cruciferas, que ya conoceis. 

Repollo. 

La col verde de hojas no repolladas, cuando esta 

plantada en un terreno a proposito da un producto 

exorbitante. Con 250 gramos de serailla hay sufi- 

ciente para formar un plantel con que poder plantar 

una heciarea de terreno y producen nada m6nos 

que 80,000 kilogramos de coles, esto es, dan do- 

ble producto que una hectarea plantada de maiz, 
y cuadruple que igual cantidad de terreno sembrado 

de alfalfa. jFiguraos si la col produce un forrage 
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abundante! Por lo que hace a la cualidad, Parman- 
tier y otros agronomos ilastres aseguran que nada 
deja que desear. 

Dejando a un lado las exageraciones de Hipocrates, 
Caton, Plinio y otros autores antiguos acerca de las 

propiedades medicinales de la col, es indudable que 
esta es ligeramente excitante, antiescorbutica y pec¬ 
toral. 

La choucrouie} 6 sea la col agriada por medio de 

la fermentacion, de que se hace un gran uso en los 
paises del norte es muy saludable, de mas facil di¬ 

gestion que la col cocida, y tiene propiedades anti- 
escorbuticas de todo punto incontestables. 

Ahi teneis la acelga, planta que pertenece a la fa- 

milia de las cenopodiaceas, y cuyas hojas son emolien- 

tes y se emplean para cubrir los cauterios y vegiga- 

torios. La acelga es indi'gena de nuestro pai's. 

La espinaca, de la familia de las esparraguineas, 

precede de Persia, y constituye un ahmento exce- 

lente para limpiar el estomago, razon por la cual los 
Franceses la llaman en lenguaje familiar la escoba del 
estomago. 

La acedera es indi'gena de nuestro pais y pertene¬ 

ce a la familia de las poligdneas. Las hojas de este 
vegetal se emplean mis bien como condimento que 

como verdura. 
Esta planta tiene varios usos: se aplica sobre 

las ulceras escorbuticas, y se da en infusion para 
combatir el escorbuto y las fiebres biliosas con- 
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tinuas 6 intermitentes. Sirve tambien para limpiar los 
enseres de cobre y de laton, que quedan muy bri- 

llantes. Los lapones se valen de ella para conssrvar 

Acedera. 

durante mucho tiempo la leche de reno, a la que 
comunica un sabor acido muy agradable. Su raiz y 
sus semillas son algo astringentes. Con esta planta se 

tine de rojo el hilo, el canamo y las telas. Sus hojas 
son muy apetecidas por el ganado, sobre todo por los 

cameros, y los pajaros gustan mucho de sus semillas. 
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De esta planta se extrae la sal de acedera, 6 sea del 

oxalato de potasa , que tantas aplicaciones tiene en la 
industria y en la 'medicina. 

No nos separemos de este cuadro sin decir dos 

palabras acerca de los insectos perjudiciales a las ver- 
duras, y, sobre todo a las coles. 

Ademas del pulgon , de que ya hemos hablado al 
entrar en esta huerta, las verduras cuentan entre sus 

enemigos al grillotalpa, al gorgojo de cuello surcado, a 

la chinche, a la rioctuela de la col, a la limaza, al ca¬ 

racal y a diferentes clases de gusanos. 

El grillotalpa, insecto de la familia de los ortopteros, 
pasa el dia en galenas subterraneas socavadas por 61, 

donde persigue a los gusanos que se alimentan de 

las raices de las plantas. Bajo este punto de vista es 

favorable a los vegetales; pero como, para buscar a 

los gusanos de que se alimenta, abre galenas en to- 

dos sentidos sin reparar si destruye 6 no las raices, 

y como, cuando no encuentra gusanos, se alimenta 
de vegetales, es tambien muy per judicial al cultivo 

de las plantas. Este insecto es tan voraz que, si no 
fuese por la continua persecucion de que es objeto 

por parte de los topos y de las ratas del campo, nos 
dejaria muchos anos sin una sola planta en los huer- 

tos, pues el hombre es casi de todo punto impoten- 

te para destruirlo. El unico medio de coger algunos 

de estos insectos es hacer hoyos en la tierra y lle- 
narlos de estidrcol acabado de sacar de la cuadra; 
los grillotalpas acuden en gran numero para gozar 
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delcalor del esti6rcol y comer al.mismo tiempo los 

gusanos que hay en 61; al cabo de algunos dias se 
saca este y se encuentra en el fondo de los hoyos 
a los grillotalpas, siendo entonces may fdcil exter- 

minarlos. 
El gorgojo de cuello surcado ataca con preferen- 

cia a los nabos y no se conoce medio alguno para 

destruirlo. 
Para acabar con la chinche de la col no hay mas 

medio que perseguirla de hoja en hoja antes de la 
salida del sol, y, sobre todo destruir los paquetes de 

huevos que pone debajo de las hojas. Los polvos 

de las flores del pelitre, planta que es una especie de 
manzanilla, son excelentes para matar esta chinche 

y la chinche casera. 

Esa mariposa conocida con el nombre de noctuela 

de la col causa enormes destrozos en las plantas de 

los huertos y, como ponen los huevos en el centro 

mismo de la col y las orugas apenas salen de entre 

sus hojas, es muy dificil exterminarla. 

La limaza y el caracol son una verdadera plaga 

para las verduras. Su voracidad no conoce limites. 

Salen de noche y permanecen ocultos durante el 

dia, asi es que para perseguirlos hay que hacerlo an¬ 

tes de que saiga el sol. Cogiendo caracoles consigue 

uno dos objetos: librar de su voracidad los alimen- 
tos vegetales y proporcionarse un alimento animal 
muy sabroso, sobre todo cuando esta fuertemente 

sazonado con condimentos picantes. 
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Para impedir que las limazas devoren las plantas 

basta extender al rededor de estas una capa de arena 
fina, de ceniza 6 de paja machacada. Para cogerlas 

basta poner algunos montones de piedras cerca de 
las plantas a que son mas aficionadas; durante las 

horas de calor se esconden entre aquellas piedras y 

entonces se pueden matar facilmente. 

Algo mas dificiles de destmir son los gusanos que 
se ali.mentan de las raices de los vegetales, pues 
nunca salen de debajo de la tierra. Afortunadamen- 

te el grillotalpa y el topo nos libran de ellos. 

En vista de estos enemigos, y otros muchos que 
no cito, considerad cuan improbo es el trabajo del 

horticultor que quiere salvar su cosecha. 

Veamos ahora esas plantas bulbosas que hay e^i 

ese otro cuadro. 

xm. 

PLANTAS BULBOSAS. 

<;Qui6n diria que el ajo, la cebolla, el puerro, el ce- 
bollon y la escaluha, plantas todas vulgares y de un 
olor ofensivo, fuesen miembros de la familia de las 
Uliaceas, de esa familia cuyo tipo es la azucena, esa 
hermosa fior blanca que se ha tornado como emble- 

ma de la pureza y cuya fragancia no tiene igual? Y 
no obstante es asu 
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Excepto la escaluna, cuya patria es Ascalon, en 
Palestina, todas las plantas arnba citadas parecen ser 

indigenas de Europa. 

El ajo y la cebolla son sobrado conocidos de vos- 

otros para que me entretenga en describiroslc s. 
Cuando la cebolla es tierna y no ha formado aun 
cabeza, se llama cebollcta. El cebollon es una cebolla 

de forma aovada, y no es tan picante como la co- 
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mun; el puerro es tambien una variedad de cebolla, 
solo que no es picante ni forma cabeza. 

La escaluna tiene la forma de una cebolla peque- 
na pero su gusto es parecido al del ajo, aunque no 

tan fuerte. 
La bulba del ajo contiene un aceite volatil de un 

sabor picante y fuerte y de un olor caractenstico. 
Los antiguos exageraron mucho las virtudes me- 

dicinales del ajo yle atribuyeron el donde alejarlos 
maleficios. Lo que hay de cierto cs que es un ru- 
befaciente y un vejigatorio muy litil. 

El ajo era un alimento tan comun del soldado ro- 

mano que, asi como entre nosotros cuando uno no 

quiere ser soldado dice: no quiero comer rancho> en 

Roma se decia: no quiero comer ajos. 

Cuentase que un dia se presen'to al emperador 

Vespasiano un cortesano cubierto de adornos y afei- 

tes pidiendole le concediera el gobierno de una pro- 

vincia; mas aquel le contesto con sequedad: Me 

gustaria mas que olieras a ajo que a perfumes, dan- 

dole de este modo a entender que preferia un solda¬ 

do a un patricio afeminado. 

Si no me engano esas plantas que tenemos ahi 
son nabos, rabanos, zanahorias y remolachas. 
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XIV. 

RAICES COMESTIBLES. 

La remolacha, que ya hemos encontrado cultivada 

en gran escala en plena, campina, pertenece a la fa- 

Nabo. Rabanillo. 

milia de las cenopodiaceas, lo mismo que las acelgas; 

los nabos y los rabanos son, como las coles, de la fa- 
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milia de las cruciferas; la zanahoria es umbelifera lo 
mismo que la chirivia. 

Recordareis que os dije que la remolacha se des- 

Zanahoria. 

tinaba preferentemente a la alimentacion del ganado 

}'■ a la fabricacion de azucar y de alcohol; pcro nada 

os he dicho aim del uso que de ella se hacia en la 
alimentacion de las personas. Estas la comen cocida 
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6 en ensalada, 6 la conservan cortada en rodanchas 

en vinagrc, la mismo que la zanahoria, para tomar- 
la despues como un estimulante que abre el ape- 

tito. En Alemania tuestan la rai'z de la remolacha, la 

reducen d polvo y la mezclan con el cafe, al que, 

segun dicen, comunica un sabor muy agradable. 

Los nabos constituyen tambien un alimento exce- 

lente para el ganado vacuno y de cerda, que los co- 

men con gusto, lo mismo que los rabanos. Estas 

dos raices, asi como las coles, el brocoli y la coli- 

flor, contienen una notable cantidad de azufre. 

En Francia es muy general el uso de la zanahoria 
en los potajes y guisados; no asi en Espana, donde 
se destina casi exclusivamente a la alimentacion del 

ganado. 

El uso de la chirivia esta casi abandonado, y eso 

que su rai'z goza de muy buenas propiedades ali- 

menticias. De ella se extrae almidon de una blan- 

cura sin igual, gran cantidad de alcohol y aziicar 
tan bianco y cristalizable como el de cana. 

Todas estas raices son indigenas de la Europa me¬ 

ridional, excepto la chirivia que es originaria de la 

India. 

XV. 

'VIRTUDES DE LA LECHUGA. 

En este otro cuadro tenemos, amigos mios, la 

5 
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hchaga, que es laensalada mas refrescante que se 

conoce. 

Esta planta pertenece a la familia de las compuestas, 

rama de las chicoraccas, y su uso es conocido desde 

tiempo inmemorial. Una de sus principales propie- 
dades es la de hacernos tener sueno. El uso de la 
lechuga facilita la circulation de la orina y evita el 

restrenimiento del vientre. Sus semillas constituyen 

una emulsion refrescante y calmante. Los egipcios 

preparan sus alimentos con un aceite extraido de ellas. 

Segun Suetonio^ el medico Antonio Musa euro al 

emperador Augusto una hipocondria a fuerza de ha- 

eerie comer lechugas, en premio de lo cual los ro- 

manos le erigieron una estatua. 

V6nus enterro a Adonis en un campo de lechu¬ 

gas, para enseiiarnos que esta planta tiene el don de 

apagar el fuego de la concupiscencia. 

Supongo que todos vosotros conoceis el jabon de 

Lechuga, 
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lechuga que venden los perfumistas, asi es que creo 
inutil senaldroslo como uno de los refrescantes para 

el cuds. 

Pero si la lechuga comun 6 cultivada es saluda- 

ble, en cambio la lechuga sifvestre 6 virosa es en ex¬ 

treme) peligrosa a causa de su jugo amargo, narcoti- 

co y de olor altamente desagradable; cuando es seco 

y espeso esta dotado de cualidades muy parecidas a 

Escarola. 

las del opio, al que puede sustituir ventajosamente 

en muchos casos. Este jugo se llama en lenguaje 

cienti'fico lactuccirio y con el se hace el jarabe de tri - 

dacio\ su principio activo es la lacUtcina. 

Para extraer el lactucario se hacen varias incisio- 

nes en el tallo de las lechugas y en los nervios de 
sus hojas y se recoge el zumo que de ellas se des- 

prende. 
Esta extraccion da lugar a una importante industria 
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en cierco punto de Francia cuyo nombre no recuer- 

do, donde hay una variedad de lechugas que llegan 
a tener hasta un metro de altura. 

Aqui tenemos una planta de la misma familia que 

la lechuga, y que, como esta es tambien una buena 
ensalada: la escarola. 

Ya que de ensalada hablamos, veamos esas otras 
dos plantas, que tambien se comen del mismo modo. 

El car do, que esta en ese otro cuadro, pertenece 

a la rama de las carduaceas, de Ta familia de las com- 

puestas. Esta planta es indi'gena de Espaml y todos 

sabeis muy bien el uso que en nuestras comidas ha- 

cemos de ella. 
Tambien tenemos ahi una umbelifera cuyasraices 

y cuyas hojas, cuando no son fofas, constituyen una 
ensalada sabrosa y sana: esta umbelifera es el apio. 

Los medicos recomiendan la ensalada de apio a las 

personas de temperamento linfatico y i las que pa- 

decen de alguna enfermedad en las vias urinarias. 
Como la alcachcfa pertenece a la misma familia 

que el cardo, y como en algunos puntos se comen 
tambien sus hojas en ensalada, no creo que este de 

mas mencionarla ahora, maxime cuando tenemos ahi 
cerca algunas alcachoferas. 

La alcachofa es indigena de nuestro pais, donde 

crece en estado silvestre a orillas del Guadiana y 

varios puntos de Andalucia. 

De sus usos culinarios nada tengo que deciros: to- 

dos vosotros la habeis comido cruda, cocida 6 frita,. 
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' Aqui tenemos un plantel de e§parragos, planta que 

crece tambien naturalmente en las cercas, al pie de 
los margenes, en los bosques y en los campos de 

nuestro pai's. El tsparrago es el tipo de la familia de 
las esparragineasj conocemos de el dos vanedades: el 

Alcachofa. 

silvestre 6 csparr ago trigneho y el cullivado, 6 espdrra. 

go de jardin. Este adquiere un gran desarrollo; Pli- 

nio dice que los de Ravena eran tan gordos que no 
entraban mas que tres en una libra. Los triguenos 

no son grandes, pero en cambio son sobrosisimos. 

El esparrago comestible, que no es otra cosa que 
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el tallo tierno de la esparraguera, es aperitivo y diu- 

retico: activa mucho la secrecion de la orina y la 

comunica un olor particular altamente desagradable. 

Parece que este olor nauseabundo puede cambiarse 
en olor de violeta con solo echar en los esparragos 

algunas gotas de' esencia de trementina. Sirva esto 

de aviso a aquellos de entre vosotros que tengan el 

olfato delicado. 

XVII. 

A LA GRANJA. 

Aun quedan en esta huerta, amigos mios, mu- 

chas plantas que no hemos tenido ocasion de exa- 

minar, pero el paseo que hemos dado debe teneros 

ya rendidos y creo que es ya hora de que tratemos 

de restaurar nuestras fuerzas con algunos alimentos 
que he hecho preparar de antemano en esa hermo- 
sa granja que veis ahi. Despues de comer, si no ha- 

beis perdido la aficion a oir hablar de botanica, nos 

ocuparemos de algunos productos exoticos muy inte- 

resantes, aunque solo sea por el gran consume que 

de ellos hacemos en Europa. 
Cada clase de plantas crece en una region parti¬ 

cular de nuestro globo; el cultivo de muchas de 
ellas se ha propagado a otros paises, y yo ya os he 

indicado, siempre que me ha sido posible, la patria 

de las que se cultivan en el nuestro. Pero hay mu- 
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chas quc requieren ciertas condiciones'climatologi- 

cas que hacen que no se puedan cultivar en nuestra 

region; de estas es de las que nos ocuparemos des 
pues de haber comido con toda calma. 

Ahora vamos a la granja. 
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DE SOBREMESA. 

L 

UN VASO DE CAFE. 

Ahora que ya hemos comido y que podemos dis- 

poner de algun tiempo, voy a cumpliros mi prome- 

sa de ocuparme de los productos exoticos, 6 sea de 

esos g6neros conocidos vulgarmente con el nombre 

de ultramarinos. Ya que en este momento estamos 

saboreando la rica infusion de moka contenida en 
esos vasos^ creo que lo mas oportuno es empezar 

mi relacion por el cafe. ^No opinais del mismo mo- 

do? i Si? Pues vamos a ello. 

El arbusto conocido con el nombre vulgar de cafi 

y con el cientifico de coffea arabiga, pertenece a una 

familia de plantas cuyo tipo, la rubia, hemos encon- 

trado cultivado en plena campina. La familia de las 

rubiciceas es de las mds utiles del reino vegetalade- 
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mds de la planta tintorea rubia y del sabroso caje, 

pertenecen a ella la quina, la ipecacuana y otras no 
m^nos importantes. 

A juzgar por el nombre cienrifico del cafe cual- 
quiera creeria que este vegetal es oriundo de la Ara¬ 

bia, y no obstante no es asi: la patria del cafe es la 

Abisinia. 

^Como, siendo este vegetal indi'gena del antiguo 
continente, sobre unas 300,000 toneladas que de su 
semilla se consumen anualmente en el.mundo, las 

dos terceras partes proceden de diferentes puntos de 
America ? 

Esta es una historia que seria muy larga de con- 
tar. Basteos saber que en 1720 los Franceses consi- 

guieron transportar una planta de cafe a la Martini- 

ca, y que de alii su cultivo se extendio rapidamente 
a las Antillas y al Brasil. Para que os podais formar 

una idea del desarrollo que este cultivo ha adquiri- 

do en este ultimo punto, bastard deciros que de lasN 

300,000 toneladas de cafe de que os he hablado 
160,000 proceden del Imperio brasileno. 

El cafe tiene de 4 a 7 metros de altura, no em- 

pieza a dar fruto abundante hasta los cuatro 6 cin- 

co anos y contimia dandolo durante diez 6 doce; 
pasado este tiempo degenera. Este fruto es una ba- 

ya roja, del tamano de una.cereza, en medio de cu- 

ya pulpa hay dos semillas duras y ovaladas, que son 

los granos del cafe. 
Requiere el cafe para $u cultivo terrenos situados 



a media ladera, algo humedos y ni muy frios ni muy 

calidos: la mejor temperatura para el es la com- 

prendida entre loy 25 grades sobre cero. 

'■K. 
Flores y frutos del cafe. 

La cosecha del cafe se hace de dos modos: en 

unos puntos colocan telas al pi6 de los arbustos y 

sacuden estos para hacer caer. el fruto; en otros los 
negros pasan cada dia por los cafetales, cogen los 

frutos ya maduros y los meten en cestos. 
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Una vez hecha la recoleccion de las bayas, se se- 

paran las semillas de la parte carnosa por medio de 

molinos a proposito. 

El caf£ pierde por la torrefaccion del 12 al 20 

por 100 de su peso, y por la calcinacion da un su- 

blimado de cafeina, que es un alcaloide contenido 
en las semillas. 

Hay una gran diferencia entre las cantidades de 

sustancias contenidas en el cafe crudo y en el tosta- 

do. Segun Schrader estas sustancias entran en la pro- 
porcion siguiente: 

Principio particular'del cafe. 
Goma y mucflago  
Materia grasa y resina. . . . 
Materia extractiva  
Tejido lenoso y celulosa. . « 
Mezclas, etc  

En el cafe crudo. En el tostado. 

. 1/58 la'So 
. • 3*64 10*42 

o'83 2*08 
©'62 4*80 

. 66*66 68*75 
10*67 1 45 

ioo'oo 100*00 

Runge ha descubierto dos acidos en el cafe: el 
dcido cafeico y el dcido cafetanico. , 

Con la pelicula exterior que cubre las semillas del 

cafe preparan los arabes una infusion d la que dan 

el nombre de cajl sultan; esta bebida dista mucho 

de tener el aroma del cafe hecho con el grano, pe- 

ro ellos la prefieren a este, y, como sobre gustos no 
hay nada escrito, les dejaremos con el suyo queddn- 







donos nosotros con el nuestro. Lo que si puede fa 
bricarse con aquella pelkula es uri aguardiente muy 
bueno. 

En muchos puntos en vista de lo caro que era el 

cafe, empezaron a falsificarlo, mezclandole polvos de 
raiz de achicoria tostada, y, como el hombre se 

acostumbra a todo, se acostumbro de tal modo a es- 

ta falsificacion, que hoy el cafe mezclado con achi¬ 
coria , y aiin el cafe de achicoria sola, pasan como 
moneda corriente y son hasta buscados por muchos 

consumidores. Pero no les alabo el gusto, porque la 
achicoria no solo no tiene el' agradable aroma del 
cafe sino que dista mucho de gozar de las propieda- 

des nutritivas de este. 
Una vez aceptada por el consumidor la falsifica¬ 

cion del caf6 por medio de polvos xle achicoria, el 

expendedor, que tiene la imaginacion mucho mas 
activa que lo que muchos se figuran, empezo a idear 

medios de falsificar aquellos polvos, y lo ha conse- 

guido de tal modo que el producto que se vende, 

no se porque, con el nombre de cafe de achicoria se 

compone de todo m6nos de polvos de esta planta. Be- 
llotas, castanas de Indias, cascarilla de cacao, harina 

de cebada , de guisantes, de habas, de patatas, de 

zanahorias, de remolachas, serrin de caoba, ocre ro- 
jo, ladrillo molido, todo es bueno con tal que sirva 

paraenriquecer al vendedor aunque sea d expensas de 
la salud de los consumidores. No en valde se da el 

nombre de conciencia de mercader d la de aquel que no 
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repara en pelillos para lograr el objeto que se pro¬ 
pone. 

Esto me recuerda un cuento de Alfonso Karr que 
no puede venir mas a peio. Cuenta este escritor que 
el dueno de una tienda de comestibles, de Paris, te- 
nia una cueva muy pequefia y trato de agrandarla. 

A1 sacar la primera espuerta de tierra vi6 que tenia 

el mismo color que el aziicar rojo y se le ocurrio 
una idea de todos los diablos: la de vendeila como 

azucar. Y dicho y hecho, mezclo la tierra con el 

aziicar y vendio toda la que saco de su cueva al pre- 

cio de diez y seis cuartos la libra. £ Creis que se 
contento con esto ? De ningun modo: hizo lo mis¬ 

mo que los falsificadores del cafe. Despues de haber 

falsificado el azucar con la tierra que extraia de su 
cueva jasombraos! jquiso falsificar aquella tierra!... 

Mas sus parroquianos acabaron por descubrir el frau- 

de y dejaron de ir a comprar a su tienda; pero 61 

habia hecho ya su fortuna. 

Pero hay un medio muy sencillo para conocer si 

el caf6 esta falsificado; basta tomar un pellizco de 

polvo de caf6 y echarlo en un vaso de agua: sino 
hay mezcla todo el polvo flotard; si la hay, la mez- 

cla se ira al fondo. 

El cafe constituye un alimento, por mas que al- 

gunos hayan sostenido lo contrario, y la prueba es 

que una infusion de 100 gramos de cafe en un litro 

de agua representa 20 gramos iie sustancias alimen- 
ticias. El cafe con lecbe es el desayuno de infinidad 
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de familias y, por mas que algunos han sostenido 
que es indigesto, es un alimento sano, nutritivo y 
agradable. El mazagran} 6 sea el cafe mezclado con 

mucha agua, es un excelente refresco. 

No falta quien sostiene que el caf6 alarga la vida, 
pues, segun parece, esta bebida hace que los elemen- 

tos que constituyen nuestro organismo sean mds es- 
tables, y retarda la descomposicion de nuestros or- 
ganos. 

Segun Mr. Payen, una taza de cafe con leche repre- 

sentajof vects mas de sustancias solidas y ires veces mas 

de materia azoada que igual cantidad de caldo. 

De modo que, cualquiera que sea el aspecto bajo 
el cual se considere al cafe, hay que convenir en que 
su uso es util, y aiin en algunos casos necesario al 

hombre, pues hasta- los nfedicos lo recetan en ciertas 
enfermedades. 

Pero una cosa es tomar cafe y otra es ir al cafe, 
donde, so pretexto de tomar cafe, se toma de todo, 
se fuma y se respira una atmosfera altamente perju-' 

dicial para la salud. 

Y, ya que de los cafes hablamos, bueno sera de- 
ciros algo de la influencia que esos centres ejercen 

asi en nuestro fi'sico como en nuestro moral. 

Segun algunos nfedicos competentes en la materia, 
la atmosfera que se respira en los cafes, generalmente 
mal ventilados, atmosfera cargada de los miasmas ani- 

males provinentes de la transpiracion cutanea y pul- 

monar propia de todas las grandes reuniones de per- 
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sonas, de los vapores de las bebidas .alcoholicas, del 

humo del tabaco y del acido carbonico que resultade 
la combustion del gas del alumbrado, acaban por pro- 
ducir a la larga una especie de envenenamiento sobre 

las personas que tienen la costumbre de permanecer 

diariamente algunas horas en esa clase de estableci- 
mientos. Segun ellos, una gran parte de los casos de 
apoplegia y de congestiones cerebrales, no son debi- 
das a otra causa que a la insalubridad de la atmosfera 

de los cafes. 
Nada digo de la costumbre que adquiere general- 

mente el hombre que pasa muchas horas en el cafe, 

de tomar licores alcoholicos, de fumar en demasia 6 

de jugar, costumbres todas que afectan a la vez la 
parte moral y fisica de las personas que a ellas se en- 
tregan. 

Yo estoy convencido de que una gran parte de la 
relajacion que se observa hoy en los lazos de familia, 

no tiene otra causa que los cafes y otros estableci- 
mientos analogos. Y se comprende perfectamente. En 

general las casas modernas, la casas que se edifican 

con el proposito de alquilarlas, no solo no tienen nin- 
guna clase de comodidades, sino que la mayor parte 

de ellas, sobre todo las destinadas a la clase artesana, 

carecen muchas veces de lo mas necesario. £Qu6 re- 
sulta de esto? Que el hombre, no encontrando en ellas 

nada de lo que puede distraer su animo de las fatigas 

del trabajo diario, huye de su casa en busca de como- 

didades y distracciones. El cafe le ofrece unas y btras. 
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y acaba por no estar en casa mas que el tiempo ex- 
clusivamente indispensable para comer y dormir. 

jSi los gobiernos comprendieran la influencia que 
la casa, el hogar dom6stico, ejerce en la parte moral 

del individuo, no permitirian la construccion de esos 
cuchitriles bautizados con el pomposo nombre de pisos! 

Pero veo que el cafe me ha llevado demasiado 16jos 
del objeto que me habia propuesto. Permitidme una 

ultima observacion y habre concluido. 

El residuo que queda despuesde hecha laintusion 
de cafe, contiene un 12 por 100 de acido fosforico, 

que representa cosa de un 25 por 100 de fostatos; 

este mismo residue, saturado de orines, contiene el 
2 por 100 de azoe: esto hace que constituya un abo- 
no -excelente, cuyos efectos sobre la tierra duran dos 
6 tres anos. 

Pasemos ahora a ocuparnos del te. 

11. 

UNA TAZA DE TE. 

En Espafia tenemos generalmente la costumbre de 
considerar una taza de t6 como una taza de tisana 

que solo debe tomarse cuando se tiene alguna indis- 

posicion de estomago. Y, en efecto, el tb, sobre to- 

do el U negro, es una bebida muy higi6nica, cuando 

no se abusa de ella; pero esto no quita que el te 

reuna otras condiciones que lo hacen apreciable. 



Arbusto del t<$. 



El t6, cuyo principio activo es la tdna, contiene 
de 20 a 30 por 100 de materias azoadas, y en su in¬ 

fusion hay de 3 a 5 por 100 de d^pe\ el caldo solo 

contiene 3 por 100 de esta materia. Ya veis, pues, 
que el t6 contiene principios5 muy nutritivos. 

Las hojas de este vegetal contienen un 33 por 
100 de su peso de cas&ina, materia muy nutritiva, 
tanto que forma la parte esencial de los quesos, por- 

que habeis de saber que la caseina lo mismo puede 
ser animal que vegetal: una y otra se componen, 

poco mas 6 menos, de 53 por 100 de carbono, 7 
por 100 de hidrogeno, 15 de azoe y 23 de oxigeno. 

Los chinos se sirven del te para hacer potable el 

agua de su pais que es muy mal sana y de un gus¬ 

to detestable. Esta propiedad de purificar el agua de 

que el te esta dotado, hace que su infusion sea muy 
util en todos aquellos paises en que las aguas no 
reunan las condiciones indispensables para que pue- 

dan beberse sin inconveniente. 

El te es un arbustode uno a dos metres de altura, 
de la familia de las trenstromidceas y de la tribu de las 

camelicas. Este arbusto, oriundo de la China, es co- 

nocido con el nombre de ti, lo mismo que sus ho¬ 
jas y la bebida que con estas se hace. 

Lo unico que de esta planta se utiliza son las ho¬ 

jas, y estas son alternas y persistentes; su color es 

de un hermoso verde por encima y de un verde pali- 

do por debajo; su forma es ovalada, dentaday muy 
parecida a la de la hoja de la camelia.- 



Hojas, (lores ) fratos del te. 







Los chinos plantan el it como en algunas puntos 

de Espana plantan los olivos; junto al linde de 
los campos, si bien los plantan tambien a veces for- 

mandohileras en las vertientes de las colinas y mon-. 
tanas. 

Las hojas del tb no empiezan a cogerse hasta que 
el arbusto tiene cuatro anos, pero entonces se cose- 

chan dos, tres y hasta cuatro veces al ano. General- 

mente las hojas se cogen con la mano y de una en 

una. 

En Europa damos el nombre de te a diferentes 

plantas: asi llamamos te de Europa a la veronica, 
planta medicinal de la familia de las escrofulariaceas; 
te de los apalaJies a la apalachim, arbol que crece en 

la Florida ;• te de Mejico a la ambrosia, planta aroma- 

tica de la familia de las chenopodiaceas, la infusion 
de cuyas hojas se toma como sudonfico; te de los 

noruegos a la zarza conocida cientificamente con el 

•nombre de rubus articus; te de Francia, a la salvia, 

que ya conoceis, etc. etc. 
Los chinos prefieren la infusion de las hojas de 

salvia a la de las hojas de te, y se admiran de que 

teniendo nosotros aquella planta vayamos a buscar 
las hojas de su arbusto nacional. Siempre sucede lo 
mismo: nosotros, que tenemos salvia en abundan- 
cia, preferimos el te; los chinos que tienen te y ca- 

recen de salvia, prefieren esta. 

El t6 se falsifica con una porcion de yerbas y d 

veces con cosas algo peores como son las sales de 
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cobre. El t6 que se presta mas a la falsificacion es 
el verde. 

Pero a esto os dire lo mismo que os he dicho a 

proposito del cafe : el hombre se acostumbra a todo. 
Recuerdo que hace unos seis anos corria por Ma¬ 

drid un charlatan pregonando las excelencias del U 
indio, te que 61 vendia en paquetes de media libra 
al precio de una peseta cada uno. No podeis figu- 

raros el numero de paquetes que llego a vender; 

todo el mundo encontraba que aquel te era muy es- 

tpmacal. Un dia un amigo mio quho hac6rmelo 
probar despues de comer celebrandome en todos 
los tonos sus excelencias; lo probe y en efecto, no 

era malo, pero tenia cierto gusto que yo conocia. 

Le pedi a mi amigo que me dejara ver. las yerbas 

con que habia hecho aquella infusion, y, amigos 
mios, alii no habia nada de te ni de indio. El tan 

celebrado te no era otra cosa que una mezcla de 

yerbas aromaticas, tomillo , or6gano , espliego , etc. 

etc. y la patria de ellas no distaba mas que dos ho- 

ras de Madrid: era el monte del Pardo. Aquel charla¬ 

tan hacia pagar una peseta por lo que cualquier her- 
bolario habria vendido por dos cuarto's. 

Asi como el cafe tiende a relajar los lazos de la 
familia, el tb tiende a estrecharlos. Todos vamos a 

tomar el cafe fuera de casa, pero en los puntos en 

que hay costumbre de tomar t6, como Inglaterra, 
Holanda, Dinamarca y otros, este se toma en fami¬ 

lia. Alrededor de la mesa en que hierve el agua que 



ha de servir para hacer la infusion^ se reunen desde 

el anciano abuelo hasta el mas tierno nietecito; esto 

pone en continue) contacto a los miembros de la fa- 
milia, les acostumbra a disfrutar en comun de los 

goces honestos del hogar dom^stico, y no tienen ne- 

cesidad de ir a buscar en establecimientos publicos 

distracciones que todos encuentran sin salir de su 

casa. 

Son .muy contados los que toman te 6 cafe sin 
echar en ellos mayor 6 menor cantidad de aziicar. 

Ya que hemos hablado de aquellas dos infusiones, 

digamos tambien algo de este su complemento. 

III. 

EL AZUCAR. 

La cam de aziicar, llamada cientificamente saccha- 
nm officinale, es oriunda de la India y pertenece 
a la familia de las gramimas. 

Ignoramos cuando se introdujo el cultivo de la 

cana de aziicar en las islas Canarias; pero sabemos 

que en 1506, un tal Aguilon llevo esta planta de 

Canarias a la isla Espanola, hoy isla de Santo Do¬ 

mingo, donde los primeros que la plantaron y ex- 
trajeron aziicar de ella fueron el bachiller Vellosa y 

Pedro de Atienza. El resultado de este primer ensa- 
yo fu6 tan excelente que al poco tiempo ya habia en 

aquella isla cuarenta ingenios de azucar movidos por 



— 24 — 
agua 6 por caballos. El primero de estos ingenios 
fu6 establecido en el Laguate por Cristobal y Fran¬ 
cisco Tapia. 

Desde la isla Espanola el cultivo de la cana de 
azucar tub extendiindose por las Antillas y hoy ha 

adquirido un desarrollo tal en la isla de Cuba que 
constituye una de sus principales fuentes de riqueza; 

solo el cultivo del tabaco' hace la competencia al cul¬ 

tivo del azucar. 
La cana de azucar tiene de tres a cuatro metros 

de altura y esta coronada por un hermoso penacho 
de pequenas flores blancas y sedosas. Tiene muchos 

nudos y su interior esta lleno de un jugo meloso 

del que puede extraerse de un 15 a un 18 por ciento 
de ese azucar bianco y cristalizable que todos cono- 

ceis. Las anchas hojas y los penachos de este vege - 

tal sirven de alimento a las caballerias que las comen 

con placer. 
El principal producto de eSta cana es el azucar, 

cuya extraccion da vida a numerosos ingenios y re- 

finerias de nuestras Antillas. 
Hace unos doceanos uningeniero industrialcubano, 

AlvaroReynoso, a quien los Franceses comparan nada 
m6nos que al celebre quimico aleman Justo Liebig, 

ha introducido dos modificaciones radicales en los 

procedimienros seguidos en la fabricacion del azucar: 
consistela primera en defecar el jugo de la cana por 

medio del fosfato dcidode alumina yla segunda en sepa- 
rar el jarabe azucarado del agua por medio del frio, en 
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vez de hacer evaporar el agua por medio del calor, 

como se habia hecho hasta entonces. 
La cana de azucar se cultiva con bastante buen 

exito en algunos puntos de Andaluda, donde exis- 

ten tambien algunas fabricas de azucar. 

No creais que el azucar se extraiga unica y exclu- 

sivamente de la cana. Ya os he dicho antes (i) que 

podia extraerse del tallo del mai'z y que se extraia en 
gran escala de la raiz de la remolacha. El arce azu- 

carado, conocido cientificamente con el nombre de 
acea saccharinum, que se encuentra en la America 

del Norte, contiene un jugo del que se extrae gran 

cantidad de azucar. Este jugo se recoge como la re- 

sina del pino en las landas del Pirineo: haciendo 

una incision en el tronco del arbol a un metro y 
medio del suelo y recogiendo la savia en botes colo- 

cados al pi6 del arbol. Esta savia se echa sin mezcla 

alguna en una caldera colgada encima de la lum- 

bre, se menea bien con una pala de madera, y en 

cuanto empieza a hervir cambia de color, se espesa 
y se cristaliza en seguida que se echa en los moldes 
de madera que se tienen preparados al efecto. La 

cantidad de azucar de arce fabricado en 1851 en el 
Canada ascendia a la enorme cifra de cinco millones 
de kilogramos. 

El azucar puede extraerse tambien de varias otras 

plantas que seria prolijo enumerar; pero si paso por 

(1) Vease En plena campina, dc esta misma Enciclopedia. 
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alto estas plantas no quiero hacer lo mismo con un 

hecho curioso y poco conocido. 
Hay en Turquia un arbol de la tribu de las cinti,- 

reas en el cual vive un insecto algo parecido al gor- 

gojo. Asi como la abeja recoge el polen de las plan¬ 
tas y elabora la cera y la miel, el insecto turco re¬ 

coge una materia amilacea que contiene aziicar, y la 
traga, pero no la digiere, no hace mas que petrifi- 
carla en su estomago y luego la expele y forma con 

ella una especie de nido ovalado del tamano de una 

aceituna, en cuyo interior queda el encerrado, del 
mismo modo que queda encerrado elgusano de seda 
en el cap'ullo por el elaborado. 

Esta clase de nidos, que son verdaderos confites, 
se componen, poco mas 6 menos, de un 67 por 100 
de almidon, de un 4 por 100 de goma insoluble, y 

de un 29 por 100 de aziicar. La sustancia de estos 

confites se disuelve en el agua formando una espe¬ 

cie de papilla mucilaginosa que los orientales usan 

mucho como materia alimenticia. 

1 Los turcos llaman trechala 6 mana de Turquia a 

esos confites de nueva especie y los persas los han 

bautizado con el nombre de nidos de a^t'tcar. El qm- 

mico francos Berthelot llama trehalosa al aziicar con- 

tenido en ellos. 
^Habriais sospechado nunca que hubiese insectos 

confiteros? Tampoco los sabios lo creian, pues estos 

confites solo son conocidos entre nosotros desde la 
Exposicion universal de 1855, y aiin entonces se 
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ignoraba completamente la naturaleza de ellos. 

Por medio de la destilacion se extraen del aziicar 

de cana 6 de su melaza esos licores conocidos con 
el nombre de ron y aguardiente de cana. 

No tengo necesidad de.deciros las numerosas apli- 
caciones que el azucar tiene en los ramos de confi- 

teria y pasteleria, pues harto lo sabeis v^otros. 

Ya que los manteles que cubren esta mesa son de 

algodon, digamos algo acerca de esta materia textil. 

YJ. 

a prop6sito de unos manteles. 

La industria algodonera, amigos mios, es de las 

mas importantes del mundo; gracias a la aplicacion 

del vapor a las maquinas y a la perfeccion que estas 
han adquirido en lo que va de siglo, esta industria 

ha tornado un incremento tal en todos los paises ci- 
vilizados que si cn un momento dado faltara la ma¬ 

teria textil que la da vida, presencianamos una cri¬ 

sis tan tremenda que dudo registraran otra igual los 
anales de la humanidad. 

No solo los obreros directamente empleados en 

las fabricas de hilados, tejidos y estampados de al¬ 
godon , sino tambien una gran parte de los que se 
ocupan en el comercio y en la navegacion, en la ex- 
plotacion de las minas de hierro y de carbon y en 
las fundiciones de mdquinas, quedarian sin trabajo 



si desapareciese esa sencilla planta conocida con e 

nombre de algodonero. 
(jQue vegetal es ese de cuya existencia dependen 

hoy por hoy el trabajo y la subsistencia de una in- 

finidad de millones de familias? Un simple arbusto 
de la familia de las malvdceas, bautizado por los sa- 
bios con el barbaro nombre de gossypium herbaceum. 

Esta planta es oriunda del Asia Menor y de Ameri¬ 

ca , donde existen algunas variedades, habiendose 
encontrado tambien ultimamente en Filipinas una 

especie de la que ya os hablare despues. 
La preciosa materia textil que nosotros llamamos 

algodon no es otra cosa que la pelusilla blanca que 

rodea las semillas negras del algodonero. 

Semiiia del algodonero. un total de siete a once se- 

millas. Con estas semillas se fabrica un aceite co- 

nocido con el nombre de aceite de algodon. 

El algodonero se cultiva en la India, en la China, 
en el Japon, en Egipto, en los Estados Unidos y en 

Argelia, etc. En las islas Filipinas se cultiva una 

variedad. llamada algodonero bubuy que no da fruto 

p silvestre y sus flores son de 

El tallo de este arbusto es 

piramidal, sus hojas son bas- 

tante parecidas a las de la vid 

un color amarillo palido 6 • 

bianco sucio. Su fruto es una 
capsula ovalada con tres 6 

cinco celdas que contienen 
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hasta que tiene cuatro anos; su tronco adquiere un 

desarrollo tal que a los cinco anos es tan grueso co- 

mo el cuerpo de un hombre y sus capsulas tienen 

de ocho a diez centimetros de diametro. Cien cap¬ 
sulas de estas producen tres libras de algodon, y es- 

te, cuando esta en bruto, se vende cuando menos al 

precio de cinco duros el quintal. El algodon bubuy 

se emplea principalmente en la fabricacion de fiel- 
tros y papel y sustituye a la lana de los colchones. 

\ \ 
\\ 

Fruto del algodonero. 

Tambien en Espana se cultivo el algodonero, pues 

los drabes lo introdujeron en nuestras provincias 

meridionales alld por los siglos VIII 6 IX. Pero esta 
preciosa planta desaparecio de nuestro suelo cuando 
los moriscos fueron expulsados. Recientes pruebas 
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hechas en el mediodia de Francia han demostrado 
la posibilidad de cultivar alH el algodonero; si esta 
preciosa planta textil, tan necesaria a nuestra indus- 

tria, puede cultivarse en el suelo francos jcon cuanta 
mayor facilidad se cultivaria en Andalucia, cuyo cli- 
ma, como sabeis, es mucho mas cdlido que el del 

litoral francos del Mediterraneo! 
(jSabeis cuanto algodon se consume por t£rmmo 

medio anualmente en Cataluna? Mas de 350,000 
pacas, 6 sean mas de 59.500,000 akil6gramos. Y 

todo este algodon es de procedencia extranjera. 
Aqm se ha planteado una industria cuyas prime- 

ras materias, el algodon y la hulla, y cuyo material 
de instalacion, las maquinas, tenemos que ir a buscar 

al extranjero, siendo asi que en Espana existen gran- 
des extensiones de terreno que son muy a proposito 
para el cultivo de aquella materia textil, numerosas 
minas de carbon y tal vez los mejores criaderos de 
hierro del mundo. Con estos elementos cualquiera . 
nacion que no fuese la nuestra se bastaria a si pro- 
pia en todo lo que tiene relacion con la industria al- 

godonera. 

Y no creais que si no se cultiva el algodonero en 

Espana sea porque su cultivo sea dificil 3 no. Este 

arbusto prefiere un terreno calido, que est6 a cubier- 

to de los fuertes vientos, facil de regar y cuyo sub- 

suelo sea algo humedo; pero tambien puede crecer 
en terrenos de temperatura bastante baja , • siempre 

que latierra est6 bien cavada. Como el algodonero 
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, chupa mucho, hay que dejar cierto espacio entre las 

plantas y arrancar todas las yerbas que crezcan en 

medio de ellas; como sus ramas laterales tienden a 

desarrollarse con perjuicio del tallo central, convie- 
ne cortarlas de un modo progresivo y razonable; 

tambien hay que regarlas a menudo, sobre todo an¬ 
tes de que echen las primeras flores; por ultimo, la 

cosecha del algbdon, debe hacerse cada dia y a me- 

dida que las cdpsulas se van abriendo, cuidando de 
no coger la capsula, sino su contenido, y separando 
las diferentes clases de- fibras que pueda haber en la 
plantacion. 

La cosecha total de algodon que anualmente se 

hace en el mundo es de unos cinco millones de ba- 

las, y de estas 3.500,000 corresponden a Ips Estados 
Unidos. 

Cuando la guerra separatista entre los estados del 
Sur y los estados del Norte de la Union, Ingla- 

terra, y mas particularmente Francia, se ocuparon 

de buscar alguna materia textil que pudiese reempla- 
zar al algodon, pero, segun parece , de las muchas 

ensayadas, solo una, la ortiga hlancci 6 el china-grass 

procedente del celeste imperio, puede sustituir al al¬ 
godon, y sustituirlo con ventaja, puesto que puede 

entrcgarse al mercado en disposicion de poderse hi- 
lar al bajo precio de 2 pesetas el kilogramo. 

Cien kilogramos de esta planta textil contienen, 
segun una memoria de Pablo Bailor, 75 kilogramos 
de materia algodonosa, 8 de residues tidies para la 
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fabricacion de papel y 17 de desperdicios que pueden ^ 
servir de abono. 

La ortiga blanca es vivaz y, lo mismo que nuestra 

ortiga comun, crece con la mayor facilidad en todas 
partes, hasta en los terrenes mas aridos, sin necesi- 

dad de cultivo. jFiguraos si su adquision seria una 
verdadera riqueza! 

Pero volvamos al algodon. 
Todos conoceis los tejidos que con esta planta se 

hacen y que hoy muchos prefieren a los de hilo. Los 

ingleses, tan cuidadosos de su higiene personal, por 
nada del mundo se pondrian una camisa que no fue- 

se de algodon, y es que esta materia textil absorbe el 

sudor con mas facilidad que ninguna otra y no se 
enfria repentinamente como el hilo y el canamo; su 

uso no causa, por consiguiente, tantos resfriados reu- 

matismosy como el uso de otros tejidos. 
Lo que prueba mas que nada la preferencia que 

hoy se tiene por el algodon es que, asi como antes 
se adulteraban las telas de hilo, mezclando en su 

tejido fibras de algodon, ahora se falsifican los teji¬ 

dos de algodon introduciendo en ellos fibras de lino 

6 de canamo. 
El algodon, que como os he dicho es la base de 

la subsistencia de millones de familias, preparado 
con ciertos productos quimicos puede ser un medio 

de destruccion del g6nero humano, pues da por re- 
sultado Qlfulmiriato de algodon 6 algodon pdlvoray que 
es una de las materias mas explosivas que se conocen. 
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Pero este mismo algodon polvora disuelto en una 

mezcla de 6ter y de alcohol constituye en manos de 
un fotografo uno de los ingredientes mas necesarios 

a la fotografia, el colodion. 
Triturando el algodon polvora con alcanfor en 

terron, sometiendo esta mezcla a una fuerte presion 
hidraulica y revistiendola en seguida con otra mezcla 

de algodon polvora y de aceite de castor, se obtiene 
un marfil artificial con el que se pueden hacer toda 

clase de objetos y hasta bolas 'de billar tan buenas 
como las de marfil natural. 

El algodon en rama sirve para conservar las frutas, 
tales como las uvas, manzanas, peras, melocotones, 
etc. Para esto'no hay mas que envolver estas frutas 

en algodon y depositarlas por capas en cajones 6 

en botes cerrados herm6ticamente. 

jAh! alH hay un fumador que apenas cuenta doce 
anos; sin duda no sabe ni lo que es el tabaco ni la 

influencia que su uso ejerce en nosotros, de lo con- 

trario no creo que fumara y mucho m6nos en edad 
tan temprana. Permitidme, pues, deciros algo sobre 
el tabaco, a fin de que vosotros no sigais elpernicio- 

so ejemplo que os da vuestro companero. 

V. 

EL TABACO Y SU, INFLUENCIA. 

El vegetal cuyas hojas al convertirse en humo for- 
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man la delicia de un inmenso niimero de personas, 

fue llamado tabaco por los espanoles por haberlo 

descubierto en Tabaco, en el Golfo de Mejico. 

El tabaco es una planta herbacea, pertenece a la 

familia de las solanaceas y su altura maxima no excede 
de un metro y medio; sus tallos estan terminados por 
grandes flores de color bianco amarillento, algo ro- 
sado en su interior, y sus hojas oblongas, verdes y 
blandas, miden t£rmino medio 50 centimetros de 

largo por 12 de ancho. 
Parece que en 1518 un misionero espanol llama- 

do Roman Pone 6 Ponce, que habia acompanado a 

Cristobal Colon en sus primeros viajes, tuvo la idea 

de mandar semilla de tabaco al emperador Carlos V. 
y que de aquella epoca data la introduccion de su 
cultivo en Europa, cultivo que los espanoles no tar- 
daron en introducir en grande escala en la isla de 

Cuba y los Portugueses en sus posesiones del Brasil. 

Juan Nicot, embajador de Francia en Lisboa, dio a 
conocer en 1560 el tabaco en polvo 6 rape a la corte 
francesa, y de ahi le ha venido al tabaco el nombre 
de nicotina con que se le distingue cientificamente. 

Reimann y Posselt descubrieron en el tabaco ese 
veneno tan activo, conocido con el nombre de itico- 
tina, alcaloide que se obtiene destilando las hojas 
secas del tabaco con un dozavo de potasa caustica y 

agua. 

La nicotina es el principio activo del tabaco y su 
violencia es tal que basta una sola gota para causar 
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Planta del Tabaco. 
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la muerte a un perro de mediano tamano. En un 

principio trato de usarse como meclicamento, pero 
hoy bajo el punto de vista medicinal esta completa- 

mente relegada al olvido. 

Todo tabaco contiene nicotina en mayor 6 menor 

cantidad, y esta sustancia se eyapora y penetra en 
el cuerpo del fumador junto con el humo del cigar- 

ro 6 de la pipa. jFiguraos si su absorcion, aun- 
que sea en pequenas dosis, ha de causar a la larga 

desarreglos notables en los organos del fumador! 

Pero a' pesar de saber esto, pues son muchos los 

medicos que. nos lo han dicho y nos lo dicen aiin de 

contmuo, todos fumamos; el tabaco llega a impo- 
nersenos como una necesidad de la que no sabemos 
ni podemos prescindir. Y lo mas raro del caso .es 
que no haya nadie que al-empezar a fumar no ex- 

perimente cierta repugnancia y cuyo estomago no se 

revuelva al sentir llegar el humo, hasta que la cos- 

tumbre acaba por veneer la repugnancia y las nau¬ 
seas. Los amigos primero, el deseo innato en nos- 

otros de querer parecer hombres antes de tiempo des- 

pues, y, por ultimo, el ejemplo que nos dan nues- 

tros padres y superiores, acaban por hacernos contraer 
un vicio que, si siempre es funesto a la salud, lo es 
en un grado mucho mayor en la temprana edad en 

que empezamos a entregarnos a bl.'1 

jCudmos casos de locura hay que no reconocen . 

otra causa que el fumar! jqu6 de desarreglos del es¬ 

tomago, qu6 de narcotismos del common, como llama 
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Decaisne a cierta afeccion de este organo, proceden 

del abuso del tabaco! 

Son muchas las experiencias que diferentes medi¬ 

cos han hecho para demostrar lo anti-higi6mca que 

es la costumbre de fumar, pero me limitare a cita- 

ros las observaciones hechas en 1868 por el citado 
doctor Decaisne sobre 38 ninos de 9 a 15 anos que 
hacian un uso mas 6 menos inmoderado del tabaco. 

De los 38 jasombraos! habia 27 que teni'an marca- 
dos sintomas de la influencia del tabaco en su eco- 
nomia. 

Veinte y dos tenian palpitaciones de corazon, dige- 
rianmal y su inteligencia estaba como embotada; el 

analisis de la sangre acusaba en 8 de ellos una dis- 

minucion notable de globulos sanguineos; 12 echa- 

ban con frecuencia sangre por la nariz; 10 tenian el 
sueno muy agitado y 4 presentaban ulceras en la boca. 

El doctor Jolly, de la Academia de medicina de 

Paris, cree que una gran pane del aumento que se 

nota en los casos de locura es debido al vicio de 

fumar y se lamenta de que los gobiernos no pien- 
sen mas que en aumentar la renta que les da el mo- 

nopolio del tabaco, sin tener en cuenta que este 
aumento esta en razon directo del aumento de de- 

mentes en los manicomios publicos y particulares. 

La cosecha del tabaco se hace empezando por las 

hojas inferiores,- por las que estan mas cerca- de tier- 

ra y que, a causa de estar casi siempre manchadas, 
constituyen un tabaco ■ de cualidad bastante inferior. 
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Despues se cogen las hojas colocadas encima de aque- 
llas, y asi sucesivamente se van cogiendo siempre las 
que quedan abajo, repiti6ndose esta operacion cada 
ocho dias. 

Una vez cogidas las hojas se limpian con el ma¬ 

yor cuid^do, se escogen y se enhebran formando 

paquetes de cincuenta 6 de cien hojas. Estos paque- 

tes se cuelgan al aire libre, y, cuaiido las hojas estan 
ya secas, se forman con ellas manojos que pueden 

entregarse ya a las fabricas. 
El agua de tabaco es muy litil para exterminar los 

pulgones y las orugas que tanto dano causan a las 
plantas cultivadas. 

Ya que hemos hablado del tabaco, bueno sera 
decir tambien dos palabras sobre la coca. 

VI. 

UN EXCITANTE COMO HAY POCOS. 

La coca es conocida ciendficamente con el nombre 

de erytroxilum peruvianum 6 erytroxilum coca, y es el 
tipo de la familia de las eritroxileas. 

La coca es un arbusto oriundo de la vertiente 

oriental de los Andes de Bolivia y del Peru, donde 

se cultiva en grande escala. Su raiz es ramificada y 
su tronco vigoroso y cubierto de una corteza blan- 
quecina ruda al tacto; sus ramas son tiernas y espi- 
nosas, sus hojas elfpticas y de un color verde claro 
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y sus flores estan dispuestas en grupos de dos a 

cuatro, de un color amarillo poco subido. 
Esta planta se cultiva como el tabaco, con^el 

unico fin de aprovechar sus hojas que, cuando se 

toman en una decoccion de un centenar de gramos, 
gozan de la singular propiedad de suspender los 

efectos del hambre y de la sed lo m6nos durante cua^ 
renta y bcho horas, sin que la persona que hace es¬ 

ta prueba experimente ninguna clase de fatiga ni des- 

fallecimiento. 
El cultivo de la coca requiere un pais muy calido; 

las heladas la matan y una temperatura de 20° cen- 

ti'grados la hace perder una parte de sus propie- 

dades. 

Las hojas de la coca se cosechan de una en una 

cuando han adquirido ya todo su desarrollo, mo- 

mento en que se desprenden casi por si solas; des- 

pues se secan al sol mediante ciertas precauciones y 
se entregan al comercio, del cual constituyen una de 

las principales ramas en la Bolivia y el Peru. 

Las cualidades tonicas y excitantes de estas ho¬ 
jas son muy notables: no solo ayudan a soportar el 

hambre y la sed, sino tambien el cansancio , la in- 
temperie, el insomnio, la mordfera influencia de las 

emanaciones metaliferas en las minas y en los terre¬ 

nes pantanosos, el frio de las regiones polares, etc. etc. 

Niemann ha logrado aislar el principio activo de 
la coca al que ha llamado cocaina; pero parece que 
no es este solo el unico que la coca contiene. 
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Hace solo algunos anos que la coca ha empezado 

a usarse en medicina, haci6ndose con ella diferentes 

preparados farmacfcuticos, tales como el elixir dc coca, 
el vino de coca, el agua espirituosa, etc. 

Ya que nos hemos ocupado de este vegetal, oriun- 
do de Bolivia y del Peru, digamos tambien algo del 

quino, que crece en los mismos parajes. 

VII. 

UN FEBRIFUGO EFICAZ. 

Uno de los mas importantes productos de Ultramar 

es sin disputa el quino, llamado ciendficamente cinco- 
na, cuya corteza, la quina> contiene ese precioso al- 

caloide conocido con el nombre de quinina, que es 

el febrifugo mas eficaz que se ha conocido. 
Los quinos pertenecen a la familia de las rubia- 

ceas y los hay de muchas especies. Su corteza es 

amarilla, roja 6 gris, y contiene varios alcaloides, el 

mas importante de los cuales, la quinina, fue descu- 

bierto en 1820 por Pelletier y Caventon, al mismo 
tiempo <\uzh.cinconina. La avicina fu6 descubierta en 

1828 por el citado Pelletier y por Curiol; la quinoi- 
dina lo fu6 por Sertuerner y la cincovatim lo ha sido 

en 1842 por Manzini. 
La quina no empezo a llamar la atencion en Ame¬ 

rica hasta el ano 1639, i causa de haberse curado 

con ella de una fuerte intermitente la condesa de 
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Chinchon, esposa del Virey del Peru, y solo unos 

cuarenta afios despues empezaron a admitirla en el 

numero de los remedies los medicos de Europa. 

Quina. 

Este precioso vegetal, oriundo de la America tro¬ 
pical, crece a diferentes alturas en medio de los bos- 

ques virgenes de Bolivia, del Peru , de Venezuela, 
de Nueva Granada y del Ecuador. Estas alturas va- 

rian entre 900 y 3000 metros. 

Para despojar al tronco del quino de' su corteza 

hay que derribarlo ; y los cascarilleros, que tal es el 

nombre que se da a los que se dedican a cosechar 
esta corteza, lo hacen tan bien que, en cuanto en- 

cuentran un grupo de quinos, sean grandes 6 pe- 
queiios, los derriban todos; descortezan solo la parte 

que no toca en tierra, dejando podrir el resto de la 
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corteza, y ni siquiera hacen caso de las raices, de 
las flores, ni de los frutos de este arbol que contie- 
nen los mismos principios febrifugos que aquella. 
Como nadie trata de sustituir con nuevas plantacio- 
nes el sinnumero de quinos que cada ano se derri- 
ban es de temer que no esta 16jos el dia en que la 

America se encuentre completamente desprovista de 
este precioso vegetal. 

Este temor ha hecho que todos los gobiernos eu- 

ropeos tratasen de aclimatar el cultiyo de los quinos 

en sus posesiones. Espana ha tratado de aclimatarlos 
en las islas Canarias, pero no sabemos que se hayan 

obtenido hasta ahora buenos resultados; mas esto 

no debe ser motivo para desmayar, pues no pocas 

veces los primeros ensayos son infructuosos y los 
segundos 6 terceros tienen buen exito. Portugal ha- 

ce toda clase de esfuerzos para aclimatarlos en las 

Azores y es de esperar que lo consiga. Francia ha 
introducido ya su cultivo en la isla de Borbon, 6 sea 
en la isla de la Reunion, y trata de hdcer lo mismo 
en Argelia. Holanda ha visto coronados sus esfu¬ 
erzos en Java, donde ha logrado aclimatarlos. Por 

ultitimo, Inglaterra ha obtenido un 6xito tan bri- 
llante con la introduccion de los quinos en sus po¬ 
sesiones de la India, que hoy cuenta con mas de tres 

millones de estos arboles, calculandose que entre to- 

dos, a pesar de ser muy jovenes , podrian dar unos 

cien mil kilogramos de quinina. 
Pasemos a ocuparnos ahora de otro producto que. 
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bajo otro punto de vista., no es m6nos importante 

que la quina. Me refiero al cacao. 

VIII. 

EL CHOCOLATE. 

Mister Letheby, en sus Conferencias sobre los alimen- 

tos, traducidas al francos por el abate Moigno , dice 

que el cacao fue importado de M£jico en 1520 por 

Colon. A esto no se oponen mas que dos pequenas 
dificultades: Colon murio en 1506 y ni siquiera sos- 

pecho la existencia de Mejico. Este fue descubierto 

en 1517 por el adelantado Diego Velazquez de Cue- 

liar, y Hernan Cortes desembarco en £1 y empezo su 

conquista en 1518, siendo este ultimo el primero 

que conocio el chocolate y envio el cacao a Espana; 
donde, si bien hasta mediados de este siglo ha sido 

aquella sustancia patrimonio casi exclusivo de los ri- 

cos? constituye hoy el desayuno usual de gran mi- 

mero de trabajadores, sobre todo en Madrid y en 
Barcelona. 

El cacaotero, 6 sea el theohroma cacao, de la familia 

de las butneriaceas, crece expontaneamente en Me¬ 
jico y, cuando ha adquirido todo su desarrollo, tie- 

ne de nueve a diez metros de altura. Su madera fofa 

y ligera solo sirve para quemar; sus hojas largas y 

terminadas en punta se emplean para abonar la tier- 

ra; sus flores son de color de rosa y estan dispues- 

4 



Hojas y fruto del cacao. 
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tas en forma de racimos; cada uno de estos se com- 
pone de 5 6 7 flores; su fruto es una baya oblonga 
algo parecida al pepino y contiene de 15 a 40 semi- 
llas , que son esas almendras que llamamos cacao. 

El fruto del cacaotero puede cosecharse durante 
todo el ano, pero las dos cosechas principales son 

las que tienen lugar en los meses de Junio y Di- 
ciembre. Se conoce que este fruto esta maduro por 
el color verde claro 6 violeta rojizo de que se cu- 

bre. Los negros lo recogen haciendolo caer golpean- 
dolo con un palo y teniendo gran cuidado de no 

tocar los frutos que aiin estan verdes ni las flores. 
Una vez recogidas las bayas, irompen estas con una 

maza y recogen las almendras contenidas en su inte¬ 

rior. 

Se quita al cacao la pulpa acida y un poco azu- 

carada que lo cubre, se mete en grandes botes de 

madera, se cubre de hojas y se deja fermentar du¬ 

rante cinco 6 seis dias, revolviendolo cada mana- 

na. Entonces las almendras, que ban adquirido ya 

ese color rojizo que las distingue, se ponen a secar 
al sol y ya estan en disposicion de poderse entregar 

al comercio. 
Antes de molerlo se tuesta el cacao en un tostador 

de hierro y se le quita la cascarilla que lo cubre. 

Despues de molido se mezcla con ciertas sustancias 
y aziicar y se hace el chocolate, que todos conoceis. 

Como la camla y la vainilla son los dos principa¬ 
les ingredientes que, despues del cacao y del aziicar, 
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entran en la fabricacion del chocolate, me permiti- 

Detalles del fruto del cacao. 

reis que os diga algo sobre esos productos del rei- 

no vegetal. 
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La camla, de todos bien conocida por ser uno de 

los principales condinientos de nuestros manjares, 

no es otra cosa que la corteza del camion, esto es, 
del laurel cinamomo, como se le llama en botanica. 

Este laurel es un arbol de seis a diez metros de al¬ 

to, pertenece a la familia de las laurineas y es oriun- 
do de la isla de Ceilan, de donde lo importaron los 
Portugueses al Brasil. La cosecha de su corteza se 
hace dos veces al ano, para lo cual se cortan las ra- 

mas que tienen ya tres anos, se las quita la epider¬ 

mis raspandola con cuidado-, se corta verticalmente 

su corteza y se va separando poco a poco de la ra- 
ma, poni6ndola despues a secar al sol. 

De la canela se extrae la esencia que lleva su 
nombre y el dcido cinamico. 

La canela asociada con la quina, el agenjo y otras 

sustancias suele emplearse como medicamento- en 
algunas enfermedades. 

La vainilla es una planta sarmentosa y rampante 

de la familia de las orquideas. Esta planta precede de 

la America del Sud y ha sido introducida por los in- 

gleses en la India, donde se desarrolla perfectamen- 

te. Su tallo esta pro vis to de numerosas rakes ad- 
venticias, gracias a las cuales se adhiere al tronco de 

los arboles y trepa por ellos; sus hojas terminadas 

en punta, son oblongas, carnosas y tienen un color 

verde claro; sus flores amarillentas estan dispuestas 
formando ramos ysolo duran un dia; susfrutos son 
unas vainas algo parecidas d las de nuestro algarrobo 
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y tienen un color amarillo 6 rojizo. La pulpa de 
estos frutos, que es lo unico que de esta planta se 

aprovecha, tiene una vez seca un olor suave muy 
agradable y se emplea para aromatizar algunos ali- 

mentos y bebidas. 

Los chocolates en general, ademas del cacao y 
la canela 6 la vainilla, contienen galleta y bizco- 
cho, y no pocas veces se adulteran mezclando- 

les f6cula de patatas, harina de trigo 6 de cebada, 

cascarilla de cacao en polvo, goma dextrina y hasta 

polvos de ladrillo. 

El cacao para ser bueno deb6 contener, segun Pa- 
yen, de 48 a 50 por 100 de sustancia grasa, 6 sea 

manteca de caeao; de 4 a 2 por 100 de teobromina, 

que es el principio activo de esta almendra, descu- 

bierto por Woskresenty; de 21 a 20 por 100 de al- 

biimina, fibrina u otra materia azoada; de 3 a 4 por 

100 de sustancias minerales; de 11 a 10 por 100 de 

almidon con indicios de materias azucaradas; de 10 
a 12 por 100 de agua hlgroscopica y de 3 a 2 por 

100 de celukrja. 

La manteca de cacao que, como veis, forma pro- 

ximament-.e el 50 por too de las materias contenidas 
en el cacao, es la mejor pomada dulcificante que po- 

dais lemplear, y como a tal se vende en las farmacias. 

"En nuestro paseo hemos encontrado algunas plan- 

'tas de las que, segun os he dicho, puede extraerse el 
alcanfor, pero la que lo produce en mayor cantidad 

no vive en nuestro pais. Tratemos de ella. 
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IX. 

LAURUS CAMPHORA. 

El laurel alcanforero, que crece en el Japon y en 

varies puntos dela India, puede estar satisfecho; es 
una de las pocas plantas a que los sabios han dado 
un nombre armonioso y sonoro: laurus camphora. 

Nos tienen los botanicos tan poco acostumbrados a 
nombres faciles de pronunciar, que esta vez no po- 
demos menos de mandar un aplauso a los manes de 

Linneo, que fu6 el padrino de este lindo arbol. jLas- 
tima que no hayan hecho con todos los demas lo 

mismo! No tendnamos que torturar de condnuo 

nuestra lengua y ensayar mil veces la pronunciacion 
de un nombre para acabar por pronunciarlo tan 

mal como al principio. 

El aspecto del laurel alcanforero es muy airoso y 
se parece algo al del sauce. Sus hojas son ovaladas 

y un poco agudas, y su fruto es una baya del tamano 
de un guisante y de un color morado oscuro. Cuando 

se restrega entre los dedos cualquiera parte de este 

irbol se percibe unfuerte olor de alcanfor. 
Segun Desfontaines, los campesinos del Japonyde 

las islas de Gotho, recogen el alcanfor del modo si- 

guiente: hacen astillas de las ramas y de las raices 
del alcanforero, sobre todo de estas ultimas porque 
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lo contienen en mayor cantidad, y las hacen hervir 
en calderas de hierro llenas de agua y cubiertas con 
una tapadera en forma de embudo, cuyo tubo supe¬ 

rior esta encorvado como el de un alambique. Elca- 

lor hace desprender el alcanfor de los poros en que 

esta contenido, se sublima y se adhiere a las paredes 

de la tapadera. Entonces lo recogen en forma de pe- 
quenos terrones y lo meten en botes rodeados de paja. 
Los europeos lo compran en este estado, lo purifican 
y hacen con el esos panes que se ven en las dro- 

guerias. 
Esta clase de alcanfor se volatiiiza con suma facili- 

dad al contacto del aire. 
No sucede lo mismo con el procedente de Suma¬ 

tra y Borneo, extraido de un aibol cuya naturaleza 

nos es desconocida y que los naturales de aquellos 
paises llaman com. Estos no lo recogen haci6ndolo 

hervir, como los del Japon, sino que hacen astillas 
del arbol, las ponen a secar al sol y lo sacan com- 

pletamente formado de entre las fibras y las grietas 
dela madera. Este alcanfor es m6nos abundante, mas 

transparente, tiene un olor mas agradable y es bas- 

tante mas caro que el anterior. 

El alcanfor entra en la preparacion del agua seda- 
tiva y de otra porcion de productos farmac6uticos. 

Las mujeres lo ponen entre las ropas para ahuyen- 

tar la polilla. 
Ya que en el terreno de las aromas nos encontra- 

mos, os dir6 algo sobre las especies. 
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X. 

ESPEC1ES. 

Hemos hablado ya de la canela y de la vainilla y 

en la huerta os he dado a conocer la pimienta(i). 
Ahora nos ocuparemos, pues, del clavo y de la nue^ 

moscada, que nos vienen tambien de Ultramar. 

El clavero y la moscada son dos hermosos arboles 
procedentes de las islas Molucas, cuyo cultivo ha si- 

do introducido en el continente americano. El pri-. 

mero pertenece a la familia de las mirtdceas y es 

conocido cientificamente con el nombre de caryo- 

phyllus aromaticus; el segundo es el tipo de la fami¬ 

lia de la miristedceas y se distingue con el nombre de 
myrystica aromdtica. 

El clavero es un arbol cuyas hojas tienen mucha 

semejanza con las del laurel y exhalan un olor aro- 

matico particular; sus flores son blancas y forman 

un corimbo terminal; sus corolas tiene cuatro peta- 

los amarillos, gran numero de estambres y estilo y 

estigmas sencillos; su fruto es una baya violada que 
tiene la forma y el tamano de una aceituna. 

En otro tiempo los holandeses cultivaban el clave- • 

ro en grande escala y para preservar a los arboles 

tiernos de los rigores del sol tropical, plantaban en- 

(i) VSase Entre floreSj frutas y legumbres, de esta misma Enci- 
clopedia. 
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tre estos algunos arboles que daban mucha sombra, 
arboles que arrancaban cuando los claveros habian 

adquirido todo su desarrollo. 
El clavero no empieza d florecer hasta los nueve 

6 doce anos, pero despues sigue floreciendo por es- 

pacio de mas de un siglo. 
El clavo no es mas que la flor del clavero cogida 

poco antes de abrirse , banada en agua caliente y 

puesta a ahumar; la pane inferior tubulosa es el ca- 

liz y la superior y globulosa es la corola. 

La nuez moscada es el fruto de la myristica aroma- 

* tica, arbol que tiene unos diez metros de altura y 

cuyas hermosas hojas lanceoladas son de un bonito 
color verde por encima y blanquednas por debajo. 

Sus flores son pequenas, amarillentas y forman ra- 
cimos pedunculados. El fruto caando esta maduro 
parece un melocoton pequeno, y la almendra con- 

tenida en su interior, almendra muy dura, blanca, 

aceitosa y aromatica, es la que recibe el nombre de 

nuez moscada. Este arbol no empieza a dar fruto 

hasta que tiene siete u ocho anos. Los holandeses 

han tenido mucho tiempo el monopolio del comer- 

cio de este producto, lo mismo que el de todas las 
demas especies. 

De America nos vienen tambien el anil, el palo 

de Campeche y la cochinilla, que, por mas que no 
sea un producto' vegetal, vive solo en los nopalos 6 
higueras chumbas, como las llamamos nosotros. 

Diremos algo acerca de estos tintes. 
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XI. 

EL ANIL, EL CAMPECHE Y LA COCHINILLA. 

La importancia de los colores para la fabricacion 

de estampados y demas tejidos en que la tintoreria 
tiene alguna parte es tal, que desde hace largos si- 
glos todos los fabricantes se afanan en buscar los 
mas vivos y mas permanentes. En nuestra excursion 

hemos encontrado ya varias plantas tinto^eas, pero 

unas de las mas importantes son las que pertenecen 
al g6nero indigofera de Linneo, de las cuales se ex- 

trae ese hermoso color azul tan conocido en las ar- 
tes y en la industria con el nombre vulgar de anil, 

plantas que en su mayor parte proceden de la India 

y de la America. 

Todas las plantas del g6nero indigofera son yer- 

bas 6 arbustos y pertenecen, lo mismo que el palo 
de campeche, de que hablaremos despues, a la tan nu- 
merosa como util familia de las leguminosas. 

El anil puede tambien extraerse del isatis tinctoria 
6 yerba-pastel, de la familia de las cruciferas y del 

nerium tinctorium, de la familia de las apocindceas. 
La primera de estas plantas es herbacea y es indi- 

gena deEuropa; la segunda es un arbol muy comun 
en la India, bastante parecido porsus hojas y susflo- 
res a nuestras adelfas. 

Hace unos veinte anos se ha t^a^do de aclimarar 
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en Argcl un arbusto oriundo del Brasil, llamado 

cienrificamente eupatoria tinctoriale, de la familia de 
las compuestas, tribu de las radiadas, del que se ex- 
trae tambien un color azul bastante permanente. 

^Quereis saber como se extrae el anil de todas 
esas plantas? 

Segun Luis Figuier, en la India proceden poco mas 
6 ai6nos del modo siguiente: Empiezan por segar 
las hojas. y ramitas tiernas de la planta y las colocan 
por capas en una gran cuba, llenandola hasta las tres 

cuartas partes de su altura, poniendo encima un pe¬ 

so para impedir que soUrenaden y llenandola des- 

pues de agua. Se deja fermentar el todo hasta que 

se forma sobre el liquido una espuma violada, y en- 
tonces se extrae el agua haciendola pasar a otra cuba 
colocada debajo de la primera, y se agita esta agua 

con grandes varas por espacio de quince 6 veinte 
minutos. El anil, que se encuentra en estado incoloro 
en este Hquido, se va volviendo azulado por la accion 

oxidante del aire con el que se le pone en contacto 
gracias a la continua agitacion a que se le somete. 

Cuando el liquido 5 turbio y verdoso. en un princi- 

pio, ha adquirido ya el color azul, se le afiade cier- 

ta cantidad de agua de cal que hace precipitar la 
materia colorante. Se .deja reposar esta mezcla, se 

decanta despues el agua y el precipitado que queda 

en el fondo de la cuba, lavado y.seco, constituye 
el anil del comercio. Ya veis que el procedimiento 
no puede ser mas sencillo. 
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De todas las plantas de que se extrae el anil la 

que lo da mas hermoso es la indigofera argentea, 6 
sea el anil silvestre, y la que lo produce en mayor 
cantidad, si bien de clase bastante inferior, es la in¬ 
digofera tinctoria, que es la que mas ordinariamente 

se cultiva. 

El palo de campeche no es mas que la madera deun 
arbol corpulento espinoso, natural del continente 
americano y de las Antillas, conocido cientificamente 

con el nombre de hematoxylon campechanium. Todos 

sabeis que la madera de este arbol, que esroja cuan- 

do esta recien cortada, se vuelve de un color oscuro 
al cabo de cierto tiempo. Esta madera debe el color 

que la distingue a un principio colorante llamado 
heinatinay que se presenta en pequenos cristales de un 

color bianco rosado. El time rojo de esta madera es 

poco solido, asi es que en tintoreria solo se emplea 
el palo de campeche mezclandolo con otras materias 

colorantes. La corteza y la goma de este arbol se 

emplean algunas veces como remedies astrin- 

gentes. 

Pasemos ahora a ocuparnos de otra materia tinto- 

rea cuyo cotnercio ha sido durante mucho tiempo 

monopolio exclusivo de los espanoles; me refiero a 
la cochinilla. 

La cochinilla es un insecto de la familia de los he- 

mipteros, es decir, tiene dos elitros membranosos, y 

ofrece la particularidad de que el macho y la hembra 
no se parecen en nada. 
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Cochinilla. 

La cochinilla macho tiene el cuer- 

po largo, deprimido y es de un 

color rojo oscuro. Su cabeza, que 

es muy pequena , esta provista de 

dos largas antenas que parecen dos 
pequenas plumas, y tiene un pico 

rudimentario. Sus alas, que son 

muy transparentes, sobresalen bas- 
tante sobre su abdomen y se cruzan 

horizontalmente sobre su espalda. Este insecto es 
muy agil y muy vivo. 

La hembra es completamente distinta. Es dos ve- 

ces mayor que el macho, esferica por encima y plana 
por debajo. Se parece a una larva y carece de alas. 

Su cuerpo esta formado de una decena de anillos cu- 

biertos de un polvo blanquecino. Su pico esta muy 

desarrollado ylos pelillos de su abdomen son mucho 
mas cortos que su cuerpo. El peso de este, compa- 

rado con la pequenez de sus patas, indica que esta 
condenada a la inmovilidad. En efecto, esas patas 

solo la sirven para adherirse a las hojas de la hignera 
chumba, que es el vegetal que la cochinilla prefiere 

para alimentarse. Este vegetal recibe, a causa del in¬ 
secto que nos ocupa, el nombre de opuntia cochinilli- 
fera, y pertenece a la familia de las cacteas. 

El nacimiento de las larvas de la cochinilla va 
acompanado de circunstancias tan extraordinarias 

como curiosas, razon por la cual no creo que ospese 
conocerlo entodos sus detalles. 
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Las larvas nacen en el cadaver de la madre; de 

modo que el esqueleto de estalas sirve de cuna. Los 
huevos estan pegados en la parte inferior del cuerpo 

de la hembra. Una vez que el vientre de £sta se lia 

vaciado, su pared inferior se acerca a la superior yfor- 
man una cavidad bastante grande. La madre no tar- 
da en morir ,y entonces su vientre se seca, su piel 

se arruga y forma una especie de cascarilla membra- 
nosa, dentro delacual nacen las larvas. 

El cuerpo de la cochiuilla reducido a polvo nos da 

una materia tintorea de un hermoso color rojo. 

En M6jico, de donde la cochimlla es originaria, se 

dedican desde hace mucho tiempo a su propagacion, 

que por cierto no exige ni mucho trabajo ni grandes 
cuidados. H£d aqui como lo consiguen: 

Escogen un terreno que poco riias 6 menos tenga 

la cabida de una hectarea, y este completamente des- 

cubierto y al abrigo de los vientos del oeste. Se 
planta al rededor de este terreno una cfcrca de ca- 
nas y dentro de 61, y formando lineas separadas en- 

tre si por un metro de distancia , plantan hojas de 
higuera chumba equidistantes de unos 30 centime- 
tros. 

Una vez hecho esto cogen en otras hojas de higuera 

chumba 6 en los bosques cochinillas hembras que 

est6n proximas a poner, y las colocan pordocenasen 
nidos hechos con las hebras que rodean el fruto del 

cocotero, 6 en pequenos cestitos de hojas de palmi- 

to, atandolos a las espinas de las hojas que de ante- 

5 
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mano han plantado. Solo resta resguardar a esos 
animalillos de la lluvia y del viento. 

Las larvas no tardan en transformarse en insectos 

perfectos, se adhierenalas hojas dela higuera chum- 
ba, y, en cuanto han adquirido todo su desarrollo, 

se procede a cogerlas, cosa que nada tiene de dificil, 

atendida su completa.inmovilidad. 

Casi todas las naciones han intentado aclimatar la 
cochinilla en algunas de sus coloriias, pero hasta 

ahora, que'sepamos, esta aclimatacion solo ha produ- 

cido buenosresultados en las islasCanariasy en Argel. 
En 1827 se introdujo la cochinilla en el primero 

de estos puntos, pero los habitantes del pais creyeron 
que era un insecto perjudicial y lo destruyeron. . 
En 1831 algunos agricultores mas ilustrados consi- 

guieron salvar sus" cochinillas y desde entonces estos 

insectos se propagaron con tal rapidez que en 1850 

se exportaron de las Canarias 400,000 kilogramos de 
ellos. 

En 1831 un farmaceutico de Argel, Mr. Limon- 

net, introdujo la cochinilla en ias posesiones france- 
sas del norte de Africa, y en 1853 en la sola pro- 
vincia de Argel se confaban catorce cnaderos de ella 

con 61,300 higueras chumbas. 
Con la cochinilla'se hacen esos hermosos colores 

llamados carmin fino y carmin laca 6 laca carminada, 

tan usados en las artes. El color de escarlata es tam- 
bien esa misma cochinilla precipitada por medio de 

una sal de estano. 
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Pasemos ahora una ligera revista d esas. maderas 

finas, tan buscadas por los ebanistas^ que constituyen 
uno de los principales ramos del comercio de Ul¬ 
tramar. 

XIL 

MADERA3 FINAS. 

Entre las maderas finas que nos vienen de Ultra¬ 
mar las principales son la caoba, hchicaranda, el ebano, 

el palo santo, el palo de rosa y el sandalo. 

El sandalo, el palo de rosa y la chicaranda perte- 
necen todos a la familia.de las leguminosas y sus 

nombres cientificos son, por orden de enumeracion 

de los vulgares, pterocarpus santalinus, triptolomea 

glabray machcerium. Si estosnombres no son faciles de 

retener en la memoria, culpad por ello a los botani- 

cos, que parece que ban tenido especial empeno en 

hacer inaccesible a la generalidad la agradable cien- 

cia de la botanica, a fuerza de inventar nombres a 
cual mas revesados y dificiles de pronunciar. 

El sdndolo rojo es un arbol oriundo de las mon- 

tanas de la India y de la isla de Ceilan, cuya madera 
olorosa, dura, compacta y sonnra, tiene un hermoso 

color rojo que se vuelve negruzco cuando hace ya 

algun tiempo que esta cortada. Esta madera, lo mismo 
que la del sandalo bianco y la del sandalo cetrico, cs 
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muy buscada por el agradable aroma de que esta do- 
tada, y se construyen con ella 'varillajes de abamcos, 

punos de paraguas y sombrillas y pequenos enseres 

de escritorio y de tocador. 

El palo de rosa precede del Brasil y debe su nom- 
bre al olor aromatico que despide, que es muy pare- 
cido al de la rosa. Con la madera de este arbol, y la 

de algunos otros que llevan el mismo nombre y seria 

prolijo enumerar, se construyen toda clase de mue- 
bles de lujo, si bien su uso era mucho mas general 
en otro tiempo que hoy en dia. 

El empleo de la chicaranda 6 jacaranda esta hoy 

mas generalizado que ninguna otra madera para la 

confeccion de muebles de valor. La facilidad con que 
se puede pulimentar, el hermoso aspecto satinado 
que presenta, su dureza y su bello color rojo oscuro 

unido al aroma de violeta que de ella se desprende 
han hecho que fuese preferida a todas las demas. 

Esta madera precede de Africa, del Brasil y de la In¬ 

dia, pero se ignora cual es el verdadero arbol que la 

produce, si bien se cree que debe pertenecer al g6- 
nero machaerium de Persoon. 

La caoba, 6 wktania mahagoni, como la llama 

Linneo, es un arbol muy corpulento de la familia de 
las melidceas y precede de la isla de Cuba, de Haiti, 
de Honduras y del Senegal. Su hermoso color rojizo, 
el magnifico pulimento que recibe y su mucha dura- 
cion hace que se confeccionen con ella gran numero 

pe muebles que constituyen el lujo de la clase me- 
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dia, asi como los de jacaranda son casi patrimonio 
exclusivo de la clase rica. 

El ebano, 6 diospyros ebenum, es el tipo de la fami- 
lia de las ebendceas, y procede de. Madagascar, Cochin- 

china, la India y otros puntos del Asia. Esta madera 
es la que Jia dado su nombre a la ebanisteria, por- 

que en un principio se hacian exclusivamente con 
ella los muebles de lujo. Su dureza, la finura de su 

grano, su hermoso color negro y el brillante puli- 

mento de que es susceptible hacian que fuese muy 
buscada. Hoy ha perdido una gran parte de la boga 

que en otro tiempo disfruto, pero esto no impide 
que sean muy apreciados y se paguen aunmucholos 

muebles que con ella se confeccionan. 

El palo santo, es la madera de un arbol de mediano 

grander, oriundo de la America Meridional, llama- 

do vulgarmente guayaco y bautizado por Linneo con 

el nombre de gayacum sanctum. Pertenece a la fami- 

lia de las %igofileas. 
Ademas de las ya citadas hay un gran mimero de 

maderas finas, pero seria muy largo hacer su enu- 

meracion y apenas nos queda tiempo que perder si 
queremos regresarde dia a la poblacion. 

Pasemos, pues, a ocuparnos de algunas de las fru- 

tas ultramarinas. 
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XIH. 

FRUTOS AMERICANOS. 

Entre las frutas procedentes de la region a cuyo 
descubrimiento dio principio Cristobal Colon el dia 

doce de Octubre de 1492, la mas sabrosa de todas 
es sin ningun genero de duda la conocida vulgar- 
mente con el nombre de piha de America, nombre 

debido a la semejanza de la forma de esta fruta con 

las pinas de nuestros pinos. Esta pina, de un her- 

Pina de America. 

moso color amarillo domdo , de un aroma exquisito 

y de un sabor delicadisimo, es el fruto del ananas) 

6 del ananassa saliva, como llama Lindley a esta 
planta de la familia de las bromeliaceas. En Espana 

no conocemos esta iruta mas que confitada. De las 



ananas silvestres se extrae ese licor 'conocido con el 
nombre de aguardiente del Brasii. 

Pasando por delante de los colmados y tiendas de 
ultramarinos habreis visto algunas veces colgados en 
la puerta racimos dc unos frutos triangulares mas 6 

m6nos largos, cuyo tallo central tiene de dos a tres 
centimetros de grueso y cuyo color es verde oscuro 

manchado de purpura: esos frutos son los que l!a- 
mamos vulgarmente bananas y proceden de dos ar- 
boles de America, pertenecientes ambos a la familia 
de las musaceas. Las bananas que generalmente se 
traen a E^pana son.el fruto de un platano que en 

Mejico es conocido con el nombre de platano cam- 
buri y en el Paraguay con el de pacoba. Su sabor es 

dehcioso y se consideran como uno de los postres 
mas exquisites que pueden presentarse en una mesa. 

Estas bananas se comen crudas 6 confitadas. El ar- 

bol que las produce es conocido cientificamente con 

el nombre de musa sapientium. 

Las bananas procedentes del banano 6 platano dc 

Americay llamado en lenguage cientifico musa para- 

disiaca, son mucho* mayores que las anteriores, pues 

tienen un palmo de longitud y basta una sola para 
la comida de una persona. Esta fruta es tambien 

triangular, amarilla, de carne feculenta y azuca- 
rada, dc un sabor algo parecido al de la pern, y se 

saca de ella una harina con la.que se hacen puches 

6 se amasa pan. 

Algunos creen que este platano es la higuera con 
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cuyas hojas cubrieron Adan y Eva su desnudez, ra- 
zon por la cual la dan el nombre de higuera de Adan. 
Sea de esto lo que quiera, lo que hay de cierto es 

que es mas facil cubrirse con una hoja de platano 
que tiene unos dos metres de largo por medio de 

ancho, que con una hoja de higuera que apenas 
cuenta de quince a veinte centimetros de diametro. 

Todos vosotros conoceis de nombre el dulce 6 
jalea de guayaba y sin duda algunos os habreis re- 
creado saboreandolo con delicia. Pues bien, la gua¬ 

yaba que se parece algo a una pera amarilia de me- 

diano tamano* es el fruto de un arbol de America y 
de la India, llamado vulgarmente guayabo y cientifi- 

camente psidium pyrijenm. Las guayabas se comen 

tal como salen del arbol, confitadas 6 adobadas con 

azucar, vino, canela, etc. Esta fruta es muy jugosa 

y azucarada y su carne es blanca 6 roja. El guayabo 

pertenece a la familia de las mirtdceas. 
El fruto del maimy, que tiene la forma de un me- 

locoton, con un hueso sumamente grande, es muy 

sabroso. El pacory del Brasil da igualmente frutos 

muy deliciosos. Lo mismo este arbol que el mamey, 

que es tambien indigena de America , pertenecen a 
la familia de las gutiferas. 

Todos conoceis el coco, fruto del cocotero 6 cocos nu- 
ciferas, cuya carne blanca, asi como el licor conteni- 

do en el centro de ella, tiene un delicioso sabor 
azucarado, algo parecido al de la avellana. El coco¬ 

tero pertenece d la familia de las palmeras y con su 
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sdvia se fabrica muy buen aguardiente y un vinagre 

no mdnos bueno. Cuando los cocos son tiernos to¬ 
man el nombre de cocos de leche; entonces se les 
echa un "poco de azucar y flores de naranjo, y cons- 
tituyen un manjar exquisito que se come con cucha- 
ra. De estos frutos se extrae el aceite de coco; cuando 

es fresco es muy .parecido al aceite de almendras dul- 
ces y se emplea en los'mismos usos; a medida que 

va teniendo mas tiempo se va pareciendo al aceite 

de nueces y se emplea unicamente en pintura. 

Dejo de hablaros de todas las demas frutas de 

America a fin de poderos decir algo acerca de los 

principales arboles gigantes que se conocen en el 
mundo. 

XIV. 

LOS GIGANTES DE LA VEGETACION. 

£ntre los drboles gigantescos que hoy dia cono- 
cemos, merece especial mencion el castano del Etna, 

llamado vulgarmente de los cien caballos, castano de 
que ya os he hablado al ocuparme de los castanos en 

general. 
En el cementerio de Santa Maria-di-Testa, cercade 

Oajaca, en M6jico, hay un cipr£s que tiene treintay 

cuatro metros de altura por treinta y seis de circun- 

ferencia. Este arbol es conocido vulgarmente con el 
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nombre de cipres de Hernan Cortes 6 cipres de la nochc. 
triste. 

En i4i9cuandose conquistaron las islas Canarias 
existian en la isla de Madera unos laureles que ya 

entonces eran gigantescos y que hoy cuentan nada 

menos que de 28 a 40 metros de altura porunos 14 

de circunferencia. , 
Tambien existia ya en aqu'ella epoca en la isla de 

Tenerife el celebre drago de Orotava, que ami se 

conserva, que tiene de 18 a 20 metros de altura por 

mas de 15 de circunferencia. El drago, llamado 

cientificamente draccena draco, pertenece a la familia 
de las lilidceas. 

Los bambus, esas canas que crecen con tanta rapi- 
dez que se ha ohservado en algunos de ellos un cre- 

cimiento deocho centimetres en el espacio de 24 ho- 
ras, adquieren un desarrollo tan prodigioso, que se 

citan dos bandejas, regaladas por el emperador de 

China a Maria Antonieta de Francia, cortadas de una 

sola rueda de bambii que contaba dos metros y me- 

dio de circunferencia. 
En el Connecticut, Estados-Unidos, ha habido 

hasta hace unos veinte anos un roble que se consi- 

dera como el mayor de todos los conocidos. Tenia 

en su tronco una cavidad que podia contener veinte 
y ocho personas en pi6. 

En los mismos Estados-Unidos ha descubierto re- 
cientemente el naturalista ingl6s Loob la Wellingtonia 
gigantea. Este arbol, de la familia de las coniferas, 



— 77 — 
crece en Sierra Nevada, en California, d una altura 

de 1665 metres sobre el nivel del mar. En el espacio 
de una milla se encuentran unos noventa de esto's 
arboles, cuya altura varia de 80 a 130 metrosy cuyo 

diametro es de 4 a 10 metros. Son los arboles mas 
altos que se conocen y, segun algunos entendidos 
naturalistas, sesupone que cuentan la fnolera de tres 
mil a cuatro mil anos de existencia. 

La corteza de uno de esos gigantes del nuevo mun- 

do fu6 vaciada y ^xpuesta en San Francisco de Cali¬ 

fornia. Su interior fu6 cubierto de tapices y pusieron 
en £1 un piano y sillas para cuarenta personas. Esto 

os indicara su gran corpulencia. 

El baobab es otro de los arboles que adquieren un 

desarrollo prodigioso. Este arbol, conocido cientifi- 
camente con el nombre de adan^onia digitata, por ha- 

ber sido Adanzpn el primer naturalista que lo ha ob- 

servado y descrito, es oriundo del Africa tropical y 
ha sido importado en Asia y en America. Su tronco 

no tiene mas que 465 metros de altura, pero en 

cambio su circunferencia puede llegar a tener 10 me¬ 
tros de desarrollo y sus ramas adquieren una longitud 

de 16 a 20 metros. Hay quien supone que estos ar¬ 

boles cuentan nada m6nos que 6000 anos de exis¬ 
tencia.' Los negros tienen la singular costumbre de 
eriterrar en el tronco de los baobabs los cadaveres 

de los suyos a quienes consideran indignos de los 

honores de la sepultura. El baobab es para ellos la 
que para nosotros ese rincon de tierra sin bendecir 
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que se reserva en muchos cementerios espanoles pa¬ 
ra sepultar los cadaveres de los que mueren fuera 

del gre'mio de la Iglesia Catolica. 

En Australia, en la colonia de Victoria^ se descu- 
brio hace diez anos un eucalyptus amygdalina que 
tiene 128 metros de altura, y en un valle de la Aus¬ 
tralia Oriental se descubrio en la misma epoca un 

eucalyptus colossia de 133 metros de altura, en cuyo 
tronco hay una cavidad en la que pueden entrar cua- 
tro hombres a caballo y maniobrar con entera li- 

bertad. 
Ademas de los ya citados hay otros muchos arbo- 

les celebres por el gran desarrollo que han adquirido; 

pero no puedo disponer demastiempo ydebopasar- 

los por alto. 

XV. 

CONCLUSION. 

Hora es ya, amigos mios, de que regresemos a ' 

nuestro hogar. Os dije antes de empezar nuestra ex¬ 
cursion que en el campo habia mucho que aprender: 

yo os he indicado cuanto he creido ser digno de 
vuestra atencion; vosotros direis ahora si he temdo 

6 no acierto en ello, si he cumplido 6 no la promesa 

que en un principio os hice. 

Si este rapido paseo al trav£s de una ciencia tan 
vasta como la Botdnica ha despertado en vosotros la 



aficion al estudio de las plantas y ^ie sus tt(ultij>jes 

fenomenos; si con mis ligeras descfipdi^nes he coti-*^ 
seguido animaros para entrar en una sene ^b/estu-** 
dios que generalmente nos repugnant, por la aridez 
con que se nos presentan. habre logra^o^iinico y 

exclusive objeto que con estas explicaciones me>he 

propuesto. 
Encontrareis en vuestro camino muchos mas ins- 

truidos y mas habiles que yo que podran corregir 
las faltas en que yo haya incurrido, que podran daros 

mas detalles sobre los asuritos que os hayan llamado 

mas particularmente la atencion entre los muchos de 
que hemos tratado ; consultadles sin temor, y ellos 
os abriran de par en par las puertas del templo de la 
ciencia que yo no he hecho mas que haceros entre- 

ver desde muy lejos. 

La ciencia se nos presenta aspera y escabrosa en 
un principio, pero si no nos faltan el valor y la cons- 

tancia necesarias para salvar las primeras dificulta- 
des, vemos presentarsenos despues un camino llano 
y libre de obstaculos que podemos recorrer sin es- 

fuerzo y hasta con placer. Salvad los primeros con 

el auxilio de buenos guias y vereis como no os arre- 

pentireis de ello. 

FIN 
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