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i . - . . , , : SEMANARIO ; 
D E A G R I C U L T U R A Y * * A R T E S 

D I R I G I D O Á L O S P Á R R O C O S 

Del Jueves 12 de Abril de 1798. 

A G R I C U L T U R A . 

E l cura de Montuen^i nos ha dirigido el siguiente 
artículo del Azafrán.1 

ebemos el azafrán á los pueblos de oriente, que por 
el benigno y templado clima en que viven han sido siem­
pre naturalmente inclinados á cultivar las plantas aromáti­
cas 5 y ŝ  recrean en sus jardines de flores hermosas y de 
yerbas de delicioso olor, y sus escritores y poetas2 se acuer­
dan tanto del azafrán como los nuestros de las rosas. 

Procuraré tratar de su cultivo con la claridad que requiere 
la enseñanza de las cosas del campo, pues en verdad seriar 
fuera del caso usar otro lenguage que el natural y sencillo 
de nuestros mayores , que pasaron sus felices dias en las al­
deas , y cargados de años y cubiertos de honradas canas vie-
ron, con serenidad acercarse el término de su vida : yo tam­
bién he pasado en el campo mis mas deliciosos anos, y no 
olvidare jamás las prácticas de labranza, ni las costumbres 
y apacible trato, ni el sencillo lenguage que aprendí en él: 
|jojala no hubiese yo salido de los valles , ni se hubiera es­
crito mi nombre sino en las cortezas de los*álamos! 

Es 
1 Crocus sativus Lin. a Saady en el Gulistan, y Bjamy en su, 

Ifóharistan. Los nombres españoles de varias flores son orientales : azu-. 
cena , jazmín , alelí , nardo , cinamomo , aloe , canela , mirra, sán­
dalo, azafrán ¿Ite;-. .<£ \ ••• 
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Es bastante conocida la especie de azafrán de que tra­

tamos : los botánicos distinguen varias, de flor blanca, ama­
rilla, azulada ^ celeste , purpmpa , violada , y otras diferen. 
tes, pero todas son 'bastardas : convienen sin embargo con 
el verdadero azafrán en la raiz, que en todas es bulbosa, cu­
bierta^ camisa, sin olor: la flor s á l e l e la raiz de un solo 
pie sin barbillas, la hoja es angosta .y parece esparto, y así 
la llaman. * 

Todos los paises templados son á propósito para plantar 
azafrán , y mas vale que los terrenos sean demasiado -cálidos 
que frios, porque es planta propia de climas calientes: en 
los que son algo frios y el abono de estiércol es del todo ne­
cesario, y de ninguna manera les conviene^1 riego; en los 
terrenos cálidos y de tierra gruesa les es muy favorable: los 
de mediana calidad no quieren otro regadío que las agips 
del cielo. Lo mismo nace en las alturas y pendientes que 
en las llanuras y hundidos valles ; sin embargo no se ha de 
plantar en umbrías que jamás ven el sol, ni en los canadi-
zos y vadeñas ú otros sitios expuestos á las avenidas de agua 
que arrebate el azafrán, ó encharcada pudrá las cebollas.. 

Para plantar el azafrán seiprepara la tierra como para 
sembrar cebada con las vueltas de arado necesarias, de ma­
nera que tenga bastante labor, .y :arroje las yerbas de que 
está simentada, y quando parezca mas cubierta de ellas en 
dias secos que caliente bien el sol, se rompe con una ó dos 
Tueltas de arado, y se pierde toda la yerba, y así se dexa 
estar hasta fin de Agosto y todo Septiembre, que en este 
tiempo se ha de poner de cebolla 9 y .para esto se aguarda 
que sean dias serenos, porque con lluvia no se debe hacer, 
pues entonces está la tierra pesada y embarazosa. Se ten­
drá la cebolla ya antes desbollizada, esto es, limpia de 
aquella brozad camisa: exterior que la cubre , y llaman 6o-
llizas, no la interior que cubre la cebolla, sino las de á fue­
ra que están despegadas., y:se sueltan en apretándolas un po­
co y despegando el cútete ó costrilla que tienen fpor abáxo, 
que es lo que ha quedado de la cebolla primera que se 
convirtió en barbilla, pitones 7 flp«rfl pero cuidado siem­
pre con no encuérame ó dexarlas en blanco ó sin aquel de­
licado velo ó camisa que las cubre, y asimismo se guarda­
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ráu de arrancarlas el pezón ó tallo único que tienen, que 
ambas cosas son mortales para la cebolla. Así , pues , desbo-
11 izada se conduce en serones ó sacos con bastante cuidado, 
para que no se maltrate, que son muy delicadas: mientras 
se ponen en la tierra, se cuida de que no estén muy ex­
puestas al ardiente rayo del sol, y para esto no se lleva mas 
que la cantíflad que puede ponerse cada dia. 

Los, cavadores se forman en tantas filas ó tajos de cava 
como personas, de suerte que el surco que abre el prime­
ro que comienza la cava , le cubre el otro que forma el 
segundo tajo, y así unos delante de otros van ensurcando 
y cubriendo los surcos: detras de cada cavador irá el mu­
chacho ó muchacha, que pone la cebolla, con su cesto, y la 
vá echando en el surco que le vá abriendo delante el cava­
dor, y el otro que sigue á cierta distancia que I ^ dexa el de­
lantero para no estprvarle, vá cubriendo la cebolla, y abrien­
do surco á su ponedor ; y así se adelanta mucho, y %on la 
compañía alegre van conllevando su trabajo, y ninguno 
quiere quedar muy detras: ¡que conversaciones tan entre­
tenidas , qué graciosos cuentos, qué rústicas apuestas he 
ajdo á los trabajadores! ¡qué cantares campestres á las j ó ­
venes , uitQffumpidas muchas veces de la festiva algazarll'de 
los cavadores! 

L a cava no ha de ser muy profunda, ni tan somera, 
y á flor de tierra que se pueda.n arrancar las cebollas asi­
das de su esparto, como muchas veces vi hacer á los mu­
chachos , por falta, no del aplicado labrador, sino del ter­
rena calizo de una ladera miserable : un palmo poco mas 
ó menos es bastante profundidad, y tres ó quatro dedos de 
distancia unas cebollas de otras, cuidando los muchachos 
que las ponen de que vayan con el pitón hácia arriba para 
que salgan naturalmente sin vueltas ni acodos ; de surco á 
surco habrá el espacio de un buen pie , y cuidarán de tirar 
surcos derechos que después parecen muy hermosos. 

Luego á primeros de Octubre se arrastra el sembra­
do con un rastro de mano: éste ha de ser un lefio quadrado 
bastante ligero, y como de una vara de largo con puntas 
6 dientes de hierro algo encorvados como de medio palmo? 
este leño a la mitad tiene su mango bien aseguradoque 
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será lo mas largo que sea posible para manejarle sin gran 
dificultad, de dos varas y media será bastante : este rastro 
iguala la tierra y quita las piedras y maleza que afea la 
superficie del azafranal, y rompe las escaras ó costras du­
ras de la tierra facilitando la salida de los pitones , que co­
mienzan á parecer al instante blancos y puntiagudos : tam­
bién esta operación quiere tiempo sereno, y que la tierra 
esté enxuta. 

Pocos dias después van saliendo algunas flores, pero al 
primer ano, esto es, á la primera verdura á penas ahilan 
los surcos, y no es extraño que no se cubra la tierra de fiores; 
sin embargo se ha de ir á coger al tercero día lo mismo que 
los azafranes de dos ó tres verduras: éstos sí que ofrecea 
agradable vista todas las mañanas ; ¡ qué paños taa vistosos 
presentan las laderas y llanuras, y mas si cogen alguna pen­
diente ó cuesta: ¿quán gracioso parece el viso del atozal 6 
asomo de lo alto ? luego entrado el dia, con el templado 
rayo del sol, se siente la fragancia aromática de las flores 
por todos los valles, y mas que ya entonces las susurrantes* 
abejas andan revolando al rededor, y se mezen dentro de 
sus hermosos cálices, cogiendo aquel dulzor divino que dan 
á sus roxos panales. ¡ Quántas veces entonces la hermosa y 
descuidada niña al ir á coger con su tierna mano ta Gresca 
flor es sorprendida por la laboriosa abeja que en ella se ocul­
taba , y asustada del súbito é impensado bombízar, tira la flor, 
y suelta también la cesta y sus cogidas flores: las compa­
neras rien de su sobresalto y timidez , y la dicen mil gra­
ciosas burlas. E l cuidado de coger la flor se encarga á las 
mugeres y muchachos, y las festivas viejas madrugan á la 
hora del alba, y á pesar del frió salen al campo , y van 
cantando con sus temblantes voces, y entre la bulliciosa al­
gazara de las muchachas, se rejovenecen y siguen á la suel­
ta tropa de muchachos ; y yo las vi muchas veces con las 
manos en el seno esperar el calor del nuevo sol al asomar 
sobre los montes. L a flor se vá echando en grandes canas­
tas ó cuévanos para conducirla á casa, y no se aprieta ni 
recalca, y si está rociada ó humedecida se tiende luego don­
de se vaya oreando. Entonces la tropa de viejos, viejas, mu­
chachas y niños puestos al entorno de grandes mesas, seo* 
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tactos en bancos como si fuese á un gran convite, espita 
zan la ñor , la toman y cortan el palillo contra la copa, y 
luego asiendo de una patilla de los tres hilos ó estambres de 
color de grana los van echando en pajizos cestillos ó en ca­
ías que fueron de jalea; esto con tanta ligereza y soltura, 
que á penas se distinguen los intervalos de tomar la floor, 
cortar el palillo y sacar la brenca preciosísima : insensible­
mente crecé lo espinzado, llenan su cestillo, y dessocapan 
en otro mayor que cada uno tiene de repuesto, y conviene 
mucho que los jovencillos no echen juntos , sino cada uno 
á parte, para que haya emulación 9 y á porfía procuren es-
pinzar mas : las viejas y apacibles viejos echen juntos, no 
importa, llenen su cestillo, que ya no se apuran por tales 
contiendas: los cuentos de las viejas, las quisicosas y pre­
guntas intrincadas que se proponen, entretienen á las jó­
venes y muchachos , y quando éstos callan, las muchachas 
muy entonadas cantan, y los muchachos oyen sus cantares 
con no menos gusto que los sabrosos cuentos de las viejas. 
Al medio dia, y antes, si la ñor se acabó de espinzar, se les 
trae de la cocina un caldero ó gran sartén de hirvientes pu­
ches , rebosando en dulce arrope, se reparten cucharas , y 
contentos todos, cada qual procura ahondar en el caldero 
y sacar las puches nadando en el espesado mosto , en la de­
licada miel de uvas : nadie hace caso del canasto del pan 
mientras duran las gachas ; pero acabadas éstas , y entrega­
da la sartén á qualquiera vieja , que dice que la gusta lo 
pegado , echan mano á los zoquetes, y a las frescas uvas, 
y toman su porción 5 y se levantan y dicen : á pesar9 á pe~._ 
sor, vamos : viene la dueña que cuida de los pesos y me­
didas , y vá pesando, y siempre son sus onzas muy esca­
sas : la doncellita ó ama de la casa, les vá pagando luego 
cada onza á seis maravedís , tal vea á ocho, y en fin se-. 
gun conciertan al principio, que siempre varia un poco , la 
mayor abundancia del azafrán, ó las condiciones y trata­
mientos que se les hacen, aunque siempre es bueno darles 
de comer, porque no pierdan tiempo y estén alegres; que 
la demasiada economía les hace muchas veces pasar malos 
ratos , y no están para nada : si la ñor está húmeda ó moja­
da , vale mas dejarla para otro dia , y quando por desgracia 
. TOMO n i . p 3 da 
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dá en llover, en este tiempo se procura coger todos los 
días, y entonces no irán las mugeres, porque las aguas las 
ponen mal paradasj irán hombres,y la cogerán sin baxarnmD 
cho la mano para no enlodarla ; y luego en viniendo á casa 
«e extiende para que se oreé, como ya hemos dicho , y se vá 
espinzando por la tropa de viejas , viejos y muchachos. 

Después, el azafrán espinzado se vá separando por una 
mano diligente quitándole las viznillas blancas , y algún 
palillo u hoja que suele escaparse á las espinzadoras, y en­
tretanto se preparan los hornillos ú hornachas para tostarle. 
Estas hornachas deben estar en una línea ó en dos paralelas, 
esto es en dos filas , con él espacio que baste para sentar so­
bre cada una su cedacillo, hecho á propósito de aquellas telas 
estoposas de sedal, que no son buenas para cerner porque son 
muy claras y ásperas ; en cada cedacillo se extiende una por­
ción de azafrán, que cubra perfectamente toda la telilla, pe* 
ro no mucho para que pueda penetrarlo el fuego manso que 
se pondrá en la hornacha : el alto de un dedo embastante: 
luego que se dispusieron los cedacillos, se ponen ásquas en las 
hornachas, en poca cantidad, para que se vaya tostando bo­
tamente, y todos los cedazos se ponen á un mismo tiempo so­
bre ellas : la persona que cuidará de tostar el azafrán no se 
apartará de sus hornachas ̂  que pueden estar cerca del fuego 
de la cocina ̂  y mirará de quando en quando como ván, y 
de que ya parezcan tostados por abaxo, tendrá un cedacillo 
para volverlos ^ esto se hace tapando con el desocupado d 
que tiene azafrán , y volviendo «1 de abaxo arriba queda bien 
puesto , y asi irá por todos los demás, y mirará si las horna­
chas necesitan fuego, y se les echa media badila , ó lo que 
parezca : esta es la mejor manera de tostar azafrán, la mas 
fácil y la m îs conveniente, porque de otro modo se maltrata 
y se quebrantan las fibrillas y se pulveriza : después de tos­
tado se pone en una caxa grande , y debaxo se pone un len-
zon para que esté mas recogido ^ y se tapa muy bien, ó se 
echa en sacos de pellejo, y se cierran para que no se disi­
pe ni humedezca. De cada cinco libras de verde resulta una 
libra después de tostado. E l que se prepara con aceyte ó 
manteca, es para las cocinas ; y así solo cuidan de que em­
beba el unto que le ponen, y para esto sobre una tabla se 
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expone al sol ó i fuego lento: el preparado así no puede 
conservarse mucho, porque se enrancia y toma mal olor, y 
mas si está compuesto con manteca. 

E l azafrán no requiere otro cukivp que una cava super­
ficial que llaman binar para rozarle la* yerbas que habrá ar­
rojado por la primavera: ésta se hace antes que las yerbas 
comiencen á agostarse para que no se símente de ellas; y 
luego al Octubre ó últimos de Septiembre se arrastra, co­
mo ya diximos : á las tres ó quatro verduras, si se tiene tierrar 
dispuesta, se trata de sacar la cebolla, lo que se executa ca­
vando por el mismo orden que para ponerla, y los mucha­
chos la van desenterrando, y forman montones de ella que 
se conducen á casa, y se ha de sacar antes que pierdan el 
esparto, peco quando ya está marchito y sin verdor, para 
que sirva de guia á los muchachos que la sacan, y á los 
cavadores : puesta en casa se extiende , y después de orea­
da la humedad que sacó de la tierra se desholliza, que es 
la operación que precede á la postura de la cebolla. 

E n los bosques y sus cercanías recibe mucho daño de 
las liebres y conejos, y los javalies la desentierran y devo­
ran : igual daño hacen los puercos domésticos si logran en­
trar en los azafranes , y toda especie de ganado es muy da­
ñosa , y mas quando la tierra está recien llovida y muy hú­
meda , que en tal sazón quanto pisan los ganados se pudre, 
y mas seguramente si son muías y bueyes. Ni aun en tiem­
po seco es bueno que despunten el esparto, pues mientras 
está verde y puede agradar al ganado, es necesario para 
nutrir y engordar la cebolla. 

Los ratones son muy aficionados á comer las cebollas 
del azafrán, y llevados de la dulzura de tan regalado ali­
mento hacen sus guaridas y habitación perpetua en los aza­
franales , y allí viven deliciosamente en medio de la abun­
dancia , y crian, V sus pequeouelos , como que abrieron los 
ojos entre las cebollas del azafrán, no saben salir de é l , ni 
gustan de pasar la vida en otra parte, ni con otros man­
jares : es indecible el daño que hacen estos animales, y quan­
to procrean y se multiplican fecundizados con su ordinario 
pasto : por esta razón conviene siempre tenerles declarada la 
guerra, y perseguirlos sin cesar con repentinos rebatas y ahu~ 
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madas de paja y suelas viejas y algunos granos de azufre: 
para esto se prepara una buena olla con un taladrillo por 
el suelo, se llena de paja y de los demás ingredientes, se 
la echan unas ásquas y la aplican á una entrada de la ma­
driguera , y por el suelo de la olla se sopla con unos fuelles 
para introducir el humo en aquellas cabernas, cuidando que 
no se salga por las hendiduras y grietas de la tierra, 
por el contorno de la embocadura de la olla : á cada ma­
driguera se dará un quarto de hora humo , y mas ó menos 
según sea mayor ó menor el montón de tierra que han sa­
cado á fuera los ratones , pues esto indica lo que han pro­
fundizado sus minas. Si se acude pronto 9 y se considera 
que no están lejos los ratones se les busca cavando con ci¿i 
dado para no estropear las cebollas, y éste es el mas seguro 
medio de acabarlos : quando sus minas van muy hondas y 
pendientes se puede echar un buen cántaro de agua, y se 
les inunda su mina: los verás al punto subir arriba tur­
bados , y fácilmente los matarás: es menester exterminarlos 
porque no cesan hasta acabar con el azafranal. * 

A R T E S . 
; L I B R O . 

Extracto del arte de fabricar el salino y la po­
tasa, traducido y aumentado por Don Juan Ma­
nuel Munarriz , Capitán de Artillería en Segovia: 

imprenta de Espinosa 5 año de 1795. 

L a potasa es un artículo que nos han estado vendiendo 
baxo diversos nombres los Ingleses, Olandeses, Polacos, Ra­
sos y Suecos, sin que nos hayamos parado á reflexionar que 
íenemos dentro de nuestras casas esta importante sa l , tan 
necesaria para blanquear los lienzos, hacer el xabon, pin-
tar las indianas, lavar las lanas, descrudar las sedas, hacer 

1 D. Joaquín Roigo asistente á Ja cátedra de agricultura de Zaragoza 
nos ha dirigido posteriormente un articulo sobre azafrán. 



vidrio , aumentar el sálitfe &c. &c. y que no solo podemos 
surtirnos de quanta se necesita en el reyno, sino tal vez, 
sela- á vender á las mismas naciones que hoy nos la envian: 
sin embargo solo en el ano de 1793 introduxeron los ex-
trangeros en Barcelona qúatró millones y medio de libras 
de' éste género , que debiera haberse fabricado en Cataluña, 
Valencia , y en orillas del Ebto hasta la "Rioja , de solo las 
heces del vino, del orujo, sarmientos &c.1 que-no se saben 
aprovechar , y que solo exigen una operación sencilla y muy 
lucrativa. Estas consideraciones movieron el celo y laborio-
sidad del Señor Munarriz á publicar en castellano tan fácil 
manipulación , con el - loable intento de que se aproveche la 
nación de sus ignoradas riquezas. 

Métodos de sacar la potasa. 
E n la ceniza de los vegetales, que no hayan estado a l ­

gún tiempo en agua, existe una sal ( ó álkali fixo vegetal) 
que sé éxtriae mediante el agua. Si en uiia vasija que tenga 
cenizas se echa agua | que atravesando por ellas, salga por 
tina espita que esté en el fondo 9 se hallará cargada de las 
sales que lleve disueltas , y á ésta agua se la llama entonces 
lexia , que será mas fuerte , quanto mas sal haya disuelto, y 
disolverá tanta más cantidad de sal, quanto el agua se haya 
empleado mas caliente, ó haya hervido con la misma ceni­
za. Si esta lexia se pone al fuego hasta que se evapore to­
da el agua, quedará en el fondo de la vasija una sal ne­
gruzca , mas ó menos oscura, según el grado de desecácion 
en que se halle. Esta sal se llama en el comercio salino , y 
en Alemania le dán el nombre de potasa cruda: quando el 
salino se tuesta y calcina bien á un fuego de reverbero en 
un horno de calcinación, se purifica de las sales neutras y 
otras sustancias extrañas, adquiere un color blanquecino sal­
picado de azul, y entonces es quando con propiedad se lla­
ma potasa. Si está bien calcinada queda porosa, angular, 

z Las cenizas de estas sustancias se llaman cenizas graveladas : en 
ellas abunda mucho el álkali vegetal, y también se les dá el nombre 
de potasa , aunque no con tanta propiedad como después que se ha 
separado de ellas la parte terrea que las acompaña. Véase el Semana­
rio núm. ^a sobre el modo de sacarlas de las heces del vino. 
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ligera y sonora como la piedra poftiez: atrae la humedad 
del ayre , y se carga de ella hasta adquirir un peso doble del 
^uyo, y así para conservarla se ha de tener en va>os perfec­
tamente tapados. E l salino también atrae la humedad del 
3yre, y con mas prontitud que la potasa. 

Veamos los medios que se practican en Europa para con­
seguir el salino y para calcinarle; quáles son los mejores, 
qué vegetales dán mas álkali, y quanto dán las cenizas que 
se encuentran de venta, a fin de regular el valor que tíenea 
para la fábrica del salino. 

Método primero. 
Háganse hervir con. agua las cenizas: déxense reposar; 

decántese la lexia en otra vasija en donde se evapore hasta 
que se vaya toda el agua, y quedará en el fondo una sal roza. 

Segundo, 
Quando fabrican carbón ponen por entre la lena unos 

cañones que ván á pasar á unas cubetas separadas del fue­
go, y luego que comienza á arder el monten de lena, con 
aquel fuego ahogado que la reduce á carbón , comienza á 
destilar por ellos en las cubetas un liquido cargado de sa­
les y de aceyte empireumático, y se pone á evaporar hasta 
su sequedad en calderas de hierro ó de cobre. 

Tercero. 
Quémase la lena á fuego lento en unos hoyos grandes, 

lávanse las cenizas paca separar la parte salina, y quando 
el agua esté bien cargada de dicha sal se evapora basta el 
punto de sequedad en calderas de hierro, á cuyo fondo se 
pega tan fuertemente que no se puede separar sino se asa 
de cincel ó martillo. 

Quarto.. 
Todas las cenizas de los vegetales, dán una sal de ^ 

misma especie unas mas que otras; quanto mas aneja sea 
la ceniza mas potasa produce: las mejores cenizas son la* 
de maderas duras. En verano se hacen las lexias con agua 
fria, y en invierno con agua tibia : si está demasiado ca­
liente echa á perder la ceniza, y no separa de ella la gf*" 

s*. 
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sa. E l agua detenida, y aun corrompida debe pfceferirse pa­
ra hacer las lexias , pues dá doble potasa, que la clara y 
cruda. A unas tinas ó truxales fuertes de roble ó pino se 
Ies pone un fondo falso ; sobre él SÉPextiende una cama de 
paja, y sobre ella se pone la ceniza muy apretada al prin­
cipio para que el agua no la penetre con demasiada pron­
titud 9 lleno el truxal de ceniza se le echa agua que vá fil­
trando convertida en lexia: la paja 'S"e renueva de seis en 
seis semanas en invierno, y de dos en dos meses en vera­
no. Al évaporar está lexia se conoce que comienza á con­
vertirse en salino quando dexa de humear: menease" con--
tinuamente con un palo , para que el salino se junte en me­
dio de la caldera, y se irá disminuyendo el fuego hasta que 
se apague enteramente: el salino se despegará con un cin­
cel. E n Saxonia y Bohemia siguen este método. 

E n la diferencia de métodos que ifian las diversas na-
ciones para hacer la potasa, parece preferible el de los Sue­
cos. Usan éstos de la lexia de haya que abunda en sus bos­
ques , y en su defecto de aliso ~ á fuego lento la reducen 
á cenizas, que limpian de los carbones y materias extrañas 
que contienen, y la conducen á las cabanas que hacen en el 
monte, con este objeto, en toneles de corteza de árbol. E n 
teniendo suficiente -cantidad de cenizas elijen un sitio opor­
tuno en <qiie se hace de éstas una especie de pasta mez­
clándoles poco á poco él'agua como quando se hace mor­
tero ; después se dispone en etecsuelo nina cama -de leaos de 
pino verde rebozados con la pasta de las cenizas 9 sobre ellos 
se pone otra capa de lefios puestos de través, y cubiertos 
también con la pasta de las cenizas, y así sucesivamente se 
ván poniendo leños ¿obre leños envueltos en dicha pasta y 
formanio una pila bastante alta: dásele á ésta un fuego 
vivo con lena seca que se continúa hasta que las cenizas 
comiencen á enroxecerse y ponerse fluidas: entonces echan 
á tierra la pila con unas grandes pértigas, y mientras las 
cenizas se mantienen líquidas las baten con palos largos y 
flexibles, para que ios leños se cubran bien de ellas, y for­
men ai rededor de la madera una corteza sólida, que si la 

ope-



operasipn '^stá bien hecha querrá tan 4pm como una pie­
dra : raense después estas cenizas 3 y esto es lo que venden 
con el nombre de potasa. Queda de color apernado, seme* 
jante al de las escorias de hierro, y entre ella se ven algu-
nos granos de sal pura de un búnco verdoso. 

Sexto* 
Según éste, que se publicó en Inglaterra, y es seme­

jante al que se usa en Rusia, se ha de cortar la leña desde 
ibíoflieQnbre hasta Febrero ; se dexa seqar en montones un 
ano entero, después se quema sobre un suelo enladrillado y 
cubierto á fin de coger mayor cantifj^de cenizas ; pásanse 
éstas por tamiz, y se ponen en una tinaja en que se echa 
agua llovediza ó de fuente hasta que sobrenade á la ceni­
za ; déxase en este estado por espacio de quatro ó cinco me­
ses , y al cabo de ellos se meterán las cenizas húmedas en 
hornos como los de cocer el pan de boca ancha, y con tres 
o quatro registros en la parte supeiaOr para 1̂ .' circulación 
del ayre;, y se cierran quando es.necesario ; en ellos se en­
ciende un gran fuego con lefia fuerte, y las cenizas se en­
durecen y cristalizan ; continuarase el fuego hasta que el 
horno se .llene de cenizac, y entonces se formarán grandes 
terrones de ellas , que se han de guardar en toneles para Ife 
herrarlos del contacto del ayre, 

^5 Séptimo, 
E l modo de hacer buena potasa es quemar la lefia al 

ayre libre para que se disipe el aceyte que contiene, jun­
tar las cenizas 9 separar en quanto sea posible el carbón que 
contengan, y lavadas en agua fría: quando ésta esté bien 
cargada de sales, se filtrará , se pondrá á evaporar hasta el 
grado de sequedad, y luego que la sal esté bien seca solo 
resta el hacerla enroxecer en un horno, manteniéndola en 
él por algún tiempo sin dexarla liquidar. Esta calcinación 
se podrá repetir en diversos tiempos si fuese necesario. 

Octavo» 
Colócanse unas tinas ó truxales algo elevados para po­

ner debaxo una vasija de madera ó de barro en que se 1̂  
co-



coja la lexia 1 : los truxales han de tener en el hondón dos 
canillas, cuyos tapones son redondos por un extremo para 
que tapen bien, y quadrados por el otro para que dexen sa­
lida á la lexia : sobre el fondo de los truxales se ponen unos 
palos cruzados que forman un hondón fabo, cuyos claros 
se llenan con paja apretada, y luego se echa la ceniza : ésta 
se humedece con un poco de agua tibia; después se echa un 
poco mas caliente, por último se le echa hirviendo: llenos 
los truxales de agua se dexan asi por espacio de media ho­
ra ; pasado este tiempo se abren las canillas, volviendo el 
tapón y poniéndolo por el lado que está quadrado : la pri­
mera lexia que sale se vuelve á echar encima, y después se 
continua echando sobre la ceniza agua hirviendo hasta que 
salga por debaxo tan caliente, como se echa por encima; y en­
tonces se ha de echar agua friá. Quando el sabor y el color 
de !a lexia manifiesten que ya es floxa se pone á parte, y 
sirve para echarla sobre nueva ceniza. Luego que se haya 
juntado bastante cantidad de lexia fuerte secponej en calde­
ras al fuego para que se evapore , y al ¡paso que vá mer­
mando' el liquido , se vá añadiendo mas lexia fuerte : quando 
se vé que el caldo comienza, á espesarse se le revuelve conti­
nuamente con una pala de hierro á fin de que el salino no se 
pegue á la caldera de donde no se saca hasta que estés bjen 
seco. 
~. .. Examen de estos métodos. 

L a ceniza que resulta de la combustión de los vegetales 
es un compuesto de tierra y sales de diversas especies : es­
tas sales no pueden separarse de la tierra á que están uni­
das, sino por medio de la disolución que siempre es mucho 
mas pronta y completa con el agua hirviendo que con el agua 
fría. Los experimentos que se han hecho con cenizas de di­
ferentes maderas manifiestan que unas necesitan mucha mas 
cantidad de agua que otras para que se disuelvan sus sales, y 
conforme á esta verdad ? parece que se deben despreciar to­
dos' los métodos que prescriben hacer las lexias con agua fría. 

E l agua llovediza ó de rio, como meaos cargada natu-

1 Véase el Semanario aúni. a. pág, a6. 
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raímente que la de los pozos y fuentesdisuelve las sales con 
mas prontitud ; y es un absurdo creer que el agua detenida y 
corrompida pueda producir mayor cantidad de salino. 

Parece bueno , y fundada- el primer método en quaato i 
hacer hervir las cenizas en una. caldera de cobre ? cuidando 
de menearlas bien jem el agua. 

No hemos experimentado que el agua que destila la lena 
al quemarse contenga partes alfcalinas: estamos ciertos de 
que la que se evapora al cocer la lexia no las contiene, de 
que se infiere con bastante fundamento que es un delirio el 
segundo método propuesto. 

En el tercer método nada hay que advertir sino que se 
puede evitar que el salino se pegue á la caldera, y forme 
una costra dura revolviendo el líquido desde el momento en 
que la sal alkalina comienza á tomar consistencia. 

Hay muchos errores en el quarta método : no se compre­
bende que la ceniza aneja pueda dar mas: álkali que la 
reciente # el aconsejar el agua fria , y decir que el agua hir­
viendo echa á perder la lexia, es una necedad. 

£1 método quinto producirá solo una ceniza calcinada 
muy impura y de calidad inferior al salino que se saca de 
la lexia de las cenizas. No hay motivo para creer que la leoa 
f̂eca dé mas álkali que la verde r pero quanto la lena seca 

sea mas pesada, tanto mas producirá : el dexar las cenizas 
cinco meses en los truxales, es un método vicioso y despre­
ciable» 

E l séptimo no presenta mas inconvenientes que el hacer 
las íexias con agua fria : operación lenta , y que con dificul­
tad sacará de la ceniza todo el álkali que contiene. 

Son razonables los procedimientos del método octavo, 
aunque tenemos por iantiles sus precauciones para filtrar las 
aguas. Veamos ahora si es preferible el método que vamos 
á explicar. Se continuará, 

^ Car^ de un párroco del obispado de Segovia. 

Ea el Semanario núm. 19. se publica acertadamente que pa­
ra sembrar el trigo ha de estar preparada con surcos bien jun­

tos 
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tos y cruzados, blanda y desmenuzada la tierra. Pero los la­
bradores tenazmente adheridos á su práctica antigua de arar 
claro, no desisten de sus costumbres sin demostrables cono­
cidas utilidades, y es .conducente .manifestarles que el arar 
junto tiene indubitable me nte y por .lo .menos las siguientes 
ventajas sobre el arar abierto. 

Primera: se mueve y ahueca toda la tierra descastando 
y envolviendo toda la yerba en abono suyo y y una vuelta va­
le por dos abiéétas. Segunda : se éspaff ce'' ye enrarece mas la se­
milla sin que unos granos impidan áQfelós, como quando se 
amontonan en el̂ surGO:, enredándose unas raices con otras 
con perjuicio de- "la vegetación, y contra el precepto econó­
mico y vcntajosof ^e no sembrar-espeso. Tercera : en los me­
ses mayores de primavera ?|¡eca , en <que los trigos padecen 
feqnentemente graves perjuicios por la escasez de lluvias, 
no se disipa ó seca tan presto una tierra ;^ada en junt¿? 
como otra :arada véhAclaro j de-fetiyo^berros se corre nanarai-
mente el agua á la parte mas báfxaOael sSiíco , que vá mas 
profund^que la misma üáiz. Quarta : la ifSferra sembrada en 
junto no admite después éiiarado ó arrejalque, trabajo i n ­
comparablemente menos útil que el escárdüló, y está p r o p ^ 
cionada y cómoda para éste. Los que siguen el partido dehár-
Fejalque , no sólo-defraudah.al .campó det.beneficio del escar-
d i i l o , sino que coiifiados<áemasiada y vanamente .en que . ase­
guran abundante ^cosecha-,con -él riaban3.oñán ...los .trigos á sí 
mismos .hasta que .maduran y los siegan, bien que coflfillos 
menoscabos nocásionados rpor la yerba qué ha crecido con 

. ellos., y mezclados ídé wartás :semillas , que no pueden sepa-
rarse por el arnero^la criba. A l contrarw los del otrofipar-
tido escardilían en .priiiiavera^, repiten la misma diligen­
cia quando ha vuelto á ¿nacer y crecer Ua y e r b a y con 
ella .mantienen sus ganados, -ahorrándose de segar sus .¿cen­
tenos en alcáceres. Quinta : -soiamente :̂1a atierra sembrada en 
junto se puede guadañar, cuyo método de segar esrían ven-
taio^o al de la hoz como el trabajo de quatro á uno, sin con­
tar el . aumento de paja. Todas .estas .utilidades y otras bien 
probadas por la razón , y confirmadas por la experiencia; 
obligarán tal vez á los labradores á abandonar sus máximas 
y preocupaciones heredadas. 

N i 



*+0 m. 
N i deben contentarse los labradores ^olo con arar junto, 

siíiO. profunda y anchamente , moviendo toda la tierra y ar-
rabeando todas las yerbas, aun aquellas: que tienen gruesas y 
profondas raices. Todo se consigue usando de arados conve-
dientes á esta operación; esto es , bien ovalados y altos de 
garganta , anchas orejeras que. esparzan y revuelvan la tktr 
ra , rejas de boca afilada y ancha como dos pulgadas termi­
nada en dos puntas como cola de milano, y un t imón, cuya 
elevación sea proporcionada á la postura regular de la yunta 
quando ara ? y el arado penetra lo sufípiente. Si el timón es 
menos elevado, vá el arado sobre la tierra, ó muy super­
ficial , el labrador se fatiga empleando todas sus fuerzas pa­
ra sujetarle , y los brazos se abruman con el peso del labra­
dor ; y si fuere mas alto que lo justo se embaza la punta de 
la re^i , causando, los dos últimos inconvenientes. El medio 
entre estos extremos lps: evita todos, y el labrador descan­
sado solo: cuida ¿de^sostener ligeramente.la esteva para que 
no set incline^ á un lado ni á otro. Si tbdos los labradores 
usasen denles arados, no se viera su campo, recientemente 
arado" , tan poblado de cardos y otras yerbas, como si pro­
piamente hubiesen retirado la rejja de su^ raices por no ¿e-
rirías,, : 

Aun después :..dei segados los trigos hemos sufrido pér­
didas muy considerables sobreviniendo una_ lluvia copiosa, 
que los ha inchado, mohecido y hecho germinar" en espiga ó 
trillados. -r JI-CJ (. r: . " ^ ftr v n £ 

Para, evitar estas pérdidas ideberán acinarse.^ si están en 
rama, colocando las» espigas en ¡el centro y terminando las 
aclnas en punta para que el agua destile á la parte de afue­
ra sin que ofenda á las espigas. Jísta misma precaución debe 
usarse con las parvas triUaáa&ij&tzánjotas con el polvo del 
suelo. •: y i g g 
j; ¿Señores, estas cosas he visto por mis ojos, y las comunico 
á Vms. para que hagan el mérito y uso que gusten de ellas, en 
la inteligencia de que sentiré que el deseo de complacer á los 
que molestamos á Vms. les, mueva á publicar nuestras imper­
tinencias. . HÍ *iQB 
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