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MORTIZACION.

Por providencia del Sr. Intendente de g del actnel se

publica por cuarenta dias que finalizan en 26 de Julio préc-
simo, para conocimiento y concurrencia de aquellos 4 quienes
anterese la venta en publica subasta de las rentas forales que
4 continuacion se espresan, pertenecientes zl comvento de
monjas de Santa Clara de Allariz; cuy6 remate tendri efecto
el dia reflerido de once & doce de su mafiana en lz2s Casas Con-
sistoriales de esta capital, ante el Sr. Jucz de primera instan-
ciay con mi asistencia y del Procurador Sindico general y
por el testimonio del Escribano D. José Vega,
Foral de Francisco Rua sito en Noceda.
- Diez y seis tegas de centeno que se perciben por dicho fo-
ral de que es cabezalero el mismo Rua, al precio de £ rs. y
x7 mrs. cada una, sefalade al partido de Allariz) importa
72 rs:, y su capital al 66°/; al millar 4,800 rs.
Foral de Penedas en Guntimil, =

Treinta y cinco tegas de idi que igualmente’ se perciben
por dicho foral de que es cabezalero D. Pedro Lopez, & idem
237 rs:y 17 175, ¥ su capttal 4 1ds 10,499 re. v 32 mrs,

Foral de D. Pedro Lopez,
Veinte y dos tegas y media de id, que se perciben por el
presente foral de que es cabezalero el referido 1. Pedro, 4 id.
I0! ri. Yy g mrs:, y su capital 6,750 rsi v 32 mrs

Foral de Antorito Losada en Lerras de Ginzo.
Cinco tegas de ids que paga el mismo; 4 id. 22 rss y 17
mrs., y su capitzl 1,500 rs.

Fuoral de Menuel Rodrisues en Larrenzas.
Cinco ferrados de id. que se cobran por dicho foral de
quc es cabozalero el mismo Rodriguez, 4 idi 22 rs, ¥ 15 mirs,,
¥ su capital 1,500 re.

Foral de Berrelas.
Diez ferrados de id. de que es cabrzalero Francisco Tra—
Lieso 6 Jozquin Joya, & id. 45 rs., y su capital 3,cc0 rs.

Forel de Monuel Fernende: Baya,

Cinco ferrados de id. de que s czbezalero ¢! mismo Fere

nandez, 4 id. 22 rs.y 17 mres, y su capital 1,500 rs.
Forel de Ane Mendez 6 Fuentes en Morzade.

Cinco ferrado de id. de er1e es cabezalera la propia
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Foral de Benito Gil en Beado. .
Cinco ferrados de id. de que es cabezalero el mismo Gil,
4 ide 22 Ts. y 17 mrs,, y su capital 1,500 rs.

7 Foral de D. José Ramos en id,
- Dicz ferrados de id, de que es cabezalero el mismo Ramos,
g ids 45 rs., y su capital 3,000 rs.

Foral de Martin Puga. en id.
Cinco ferrados de id. de que es cahezalero el mismo, 3 id,
228 Yy 17 mrs., ¥ se capital 1,500 s,

Foral de Alejandro Pizarro en Solveira.
Diez ferrados de id. de que €s cabezalero el mismo, % id.
45 rs., y su capital 3,000 rs. :

; Foral de Rogue Lozano er id. | |

Diez ferrados de id. de que es cabezalero el mismd, £ id.’
43 rs. , y su capital 3 000 rs. | ;

Foral de Tomds Dominguez en Padroso.

Siete ferrados y medio de id. que se cobran por este foro
de gue es cabezalero el mismo, 4 id. 33 rs. y 26 mrs., y su
capital 2,250 rs. v 32 mrs.

Orense 10 de Jusio de 1840.=P, 8. D, C, P.: Ulpiano
de Nazves.

Ndamero {48, Ingw.

Por pr;::w}-idfncia del Serior inten&e;‘tte de 11 del actual
se publica por fo dias que finalizan en 27 de Jalio précsimo,
para conocimiento ¥ concurrencia de aqoellos 4 quienés inte-
rese la venta en pidblica subasta de las’ rentas forales que 2
continuacion se espresan, pertenecientes 2] Priorato de Roza-
monde del suprimido Monasterio de San Martin de Santiago; |
cuyo remate tendrd efecto el diza refuorido de once 4 doce de
su ma¥iana en las Cases Consistoriales de esta capital, ante
el Sr. Juez de primers instancia, con mi asistencia y del
Procurador Sindico general , y por el testimonio del escriba-
120 D. José Vega. i3

Foral de Fillar en 1d felegresic de Orban.

Doce ferrados y medio de centeno que se cobrar por -di-
cho feral de que es cabezalera Rosa Saigada, al precio de 4
5. ¥ g mrs., senzlado 2l partido de esta capital, g1 rs. y 24
mrs., y su capital al 66°/, 2l millar 6,113 rs. y.241ars, -

‘oral de Caride Vello en Son Meortin de Guerzl.

- &

Veinte ferradas de id. que se perciben por este foral! de
que es cabezalero Bernardo Montes, & idy 85 rs. y 10 mra,,
y sa capital 3 id, 5,686 rs. y § mrs.

1%

Foral de Casal de Fila 2 14,

id, gua &2

-
Pk o i
o p'h.ﬁ.'lu-l..—Fq_...l
-



]

-TE
“foral’dé que es cabezalere Franciscd Pereira, -5-id. 106 rs.,
y su capital 57,107 rs. y 28 mrs.

“Orense 17 de Janio de'1840. =21 8 Bl C. P.: Ulpiano
-de Navas.
'Nuimero 4 4q. Inen,

Por providencia‘del Sr. Tnfendente de 1 = del 2ctual se pu-
biica por coarenta dizs-gue finalizan en 27 de Julio précsi-
mo, para conccimiento y concurrencia de 2quellos & quienes
interese la venta'en pidblica subasta de las rentas forales que
& continuacion ‘se espresan, perfénecientes & la Casa matriz
de Celanova; cuyo remate téndrd efecto el dia referido de
once 4 doce de su mmaniana en Jas Casas Censistoriales de
ante el Sr. Jdaez de primera instanciz, con
“mi asistencia y del Procurador Sindico-general,” y por'el tes-
timoiio del Escribano D. José Vega,

eata. {:apit;‘:-l,

“Foral nombrado de Estremaedoiro en Guntin,
Doce firrados vy raedio de centeno que se perciben por di-
cho foral, dé que es cabrzalero #ntonio Redriguez, al precio
des rs. v 21 mrs. seiizlado al pari:da de Ce Lnnva donde
radican los'bienes 37 rs. y 25 mrs. — Una gallina y por ella
2 rs. —Un real y diez y sicte mrs. de derechuras. = Soma la
renta de esteforal61 rs. v echo mrs., y su capital 4 idem
4,682 rs., y 10 mrs,

% M~
L
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Foral rombrado dé Hermida sito e Gintir
~'Veinte "y cinco ferrados de-cenleno .que se perciben por
este Toral , de que es cabezalero’Pablo‘Gonzalez, 4 id. ido 115

rs. y 15 mrs., y su capital 4 id. ,,696 r's, ¥ 2 IS,

e o Furcﬂ nnmbmda de Muniz g

AvE o en idi

Veinte ferrados de i, que se perciben por dicho foral,
de que es cabezalero Manuel Gonzalez , al mismo preciogz
rs. y 12 mrs.—Seis reales por on’ tecinos—Dos reales por
una gallinas —Un real y diez y-siete mrs. de derechuras, =
Suma-la renta de este foral 1oz rs. y: 29 ‘mrs., y so capilal
4 id. 6,790 rs. y'4 mrs.

Orense 17 de"Junio de 1840, =P. 8. D. C. P.: " Ulpiano
-dE_—I.ﬂﬂpHEr : v

-
-

AGRICULTURA,
Concluye ¢l Capitulo diez y siete sabre lé consersdiion de

granos , frutas y #iras s-milles.,
Spenudtimo .B:,z:*’m.

suspenso en €l

Todas’ Ias ‘veces que 4 1o sucesivo ge advierta algu-
na IH‘C[T.IHH mifiacion § noy edad en lasfratas & semillas, se
":*r-pvtuan las mismas operaciones, para’lo que se reconoceran
4 cada paso, uhsemfauda escrupulosamente si sale ¢ despiden
de st aif'run nim fﬂs;hiu}m 6 algo dierente del que natural-
mente df:b: 'n-tener, 6 sireinz en ellasalgonahamedad 6 calor.

; ‘{’ara la bJena e maduracion o ‘Se mezclen unas ‘con. olras
£rutas dt.. castas dn-ﬂrs..-.s. :

227, Parece que las semillzs’ se ‘mejoran en estos actos
que penden dnicamerite de los cuidados del hﬂ”"bI‘Ei y de
‘Consiguiente que las plantas nrmnadas de aquellas serdan me-
}ﬂrts Y ras p::uc.tas.

"222. Asi como con estas discretas diltjencizs aventajan
ias semillas, tambien Hegan 4 desmerecer poco & poco, si
iratamos de guarilarlas zfios enteros 6 mas alli de lo justo.
da puir:-f_rcf_un v los insectos son por lo jemeral consecuen-
<ias de nuestra fatzl neglijencia.

"'..'.2'!'1;

CAPITULG DIEZ Y OCHO.
Tel rs-r'f?ﬂ.

223. Sin vna buena bedega es cosa muy eventoal Ta bue-
22 elaboracion v conservacion de los vinos. Constr

bedega en o sitio 6 paraje bicn epartado de casa, donde no

1yase Ja-

i

reminezcafiumedad, ni se sienlan .,u.r'*rﬂqr-' ',._;;[ju_
de cantzzros, pisoteos, ni otro cualguiersmoviniicito,

2 2%, :'E,HS puertas y las venlanes debsn mirar 3l .'?“-""migé,
y por la parte del Mediodia selo hobra snag pequifias “hu-
farras s 1Lspuaderns para que sl comunicar luz al su

-l'-d,_
circule el aire atmesférico, se renueve vy facHite en tods la

bodegala“vénlilecion competente , consery anﬁ-n siempre en
ella and ™ {réscura constante, pero sin 1z roenor humedad,
3235. “das inmundicias de cualquier clase, -1
verdes, las Jegumbres, granos, {rutas,
escite alenn olor bueno 6 malo :
sujeta 4 fermentac

tas ‘maderac
toda Zota "“T]E
:mia*mz«.r:raa

el

semi]ias
vy Immalmente
ion, deben ser alejadas de” Ja~bodega:

‘rayo mas ténuc de sol la PE:t]LILIL'E.

226; “las cubas , toneles,

nnh]as 'y mas vamaz ecstien

asanuaﬂm Gna ESEI‘[]FL]HS"‘ l.mﬂiezh. Cuziindo™son de - madera

nueva ge les echa int eriormente agua szlada’ hlrvmndcr, 2fi-
tindola bicn para que rejistre todo: ésto sé repite vaciin dola
y renoviandola dos 6 tres veces: en seguida se Jes introduce
aleun mosto 6 vino tambicn herviente, se vacian y luego se
lavan con agea fresca muy ]mapla bastzque pierdan todo el
calor contraide. Con esto queuan en la debida dis sposicion
para recibir el vine, ¢l mosto 6 ld ava,

227, " El mejor vino sale de 1a Tejor vva madura., vén-

tilada, soleada y lihre de todo podre. Ademas de estas cir-

cunstancias las de los terrenos y esposicion’ de la vid, y de
oiras varias que se deducen de lo que llevemos dicho v mas

que adelante referirémos, debe al.presente:fijar nuvestra aten-
cion la fermentacion virosa sin la cual és fmrposible conser—

“war ni obtener vinos buends,

_-nn.. reyr&scnta una fermentacion a‘:fr:::ti!.fa

[ ]
2434.

El agoa hirviendo én una ‘¢lle-puesta 471a’ lumbre:
‘pero la llamaré~

"mos artificial: porgue difieré de la ﬂﬂf“fﬁh*lﬂd coxt ‘que’ debe

ser verificada la fermentacion: del vine: ‘Esto no -ohstante,
echarémos mzno por on ‘moméento dé la- quimica’ de’ cocina
para comparar algungs h":.hcrs ‘que Punecen estar acordes con
el manejo del vino. ' :

220 - Aquella nos.ensefia‘guesi al cocerda ella -§ el pu-~
cheru ¢es muy tumeltiéso el hEI‘fﬂf‘, no resuliza un ealdo-tam
fushnciﬁsﬂ como cvando cuece a fuégo lento.

“TZmbien es menos sistancioso si por alguna cansa se-in<
tenumpu Ja cocion, encrudandose por este m‘dlﬂ lo que con.

“tiene la olla.

Tambien lo esy zun de’un-gusto ‘muy desabrido, $i en

“1a olla se mezclan carnes muy técizs 'y otras muy tiernas;
-porque cuando estas estén cocidas las otras todavia permane.
‘cen muy duras: las tiernas se deshacen, enturbizn el liquide
¥ lo constituyen-mal szne,"6°4 lo'menos disagradable.

“El Buen cocinero nunca receba la olla com 2gua fria, sine

“con otra que tenga igual .grado de calor.

Tampoco anda révolviendo 4-cada paso «con el cucharon
6 cuchara. El'mejor puchero, lossmejores guisados y los me-
-jores potajes, son los que de*pues de bien incorporados con
todos los ingredientes y .puestos 4 fuégo 'manso, no se reveel-
wen al se les'tocacon cosa algdna, |
Mientras cuece 1a-olla 'no debe estar descubierta, ni tam-
poco muy‘tapada, y solo se’tapa ‘hier cuando se saca de la
lumbre y cesa todo el kervor,
230¢ - Deducimos de lo'dicho que 1a fermentacion del ¥i-

.20 1o debe ser tumaltuosa,, porque la escesiva fuerza de! va—

}P“P

gas 6 tufo no da legar-2] himedo que contiene & caer
6 precipitarse de nuevo sobre 1a masa total del liguide que
icrmfnte > €n Cuyo caso se estrecha 1mas el dgujero del tonel
6 la cuba para impedir zlsun tanto l2 comunicacien <on el
aire, que es el priecipal ajente de dicha fermentacion.
23 1. Que no sea ln{urrumg ida la fermentacion del vino,
pera lo que couviene pisarlo y prensarlo al momento y con-

ducirlo 4 da-cebz con tados sos escobajos v ornjes I‘Jl:.r- re-
vueltos€ incorporados por vna vez con e mosto,
23z ‘Que no se mezclen uvas de castas diversas, uvas

madaras con uvas verdes, vuas termpranas c{: Bvas tardias;

porque-czando el ‘mosto de l2s unas quiere escitar el hsrvor
se opone 2 ello el retrase natoral de lzs ¢ira s, LEE cuya opasi-
cion y lucha se sigue un deterioro moy grande en la cabidad

de les ¥inos, haciénlose tirbios



33. Y que mientras esié hirvienda el mozio na se le

tﬂquﬁ ni se revoelva con el prelesto de hundir 6 incorporar<

1o ¢l escobzjo 6 la casca que sobrenada: ni se le mezcle otro
alguno aunque sea de la misma calidac.

234. Concluido el periode de la fermentacion sensible,
se muda 4 otra cuba 6 toncl todo el liquido puro, separédndo-
e de las heces, escobajos, granos y cesca. Emprende lucgn
otra fermentacion casi insensible , la que ecsijiendo muy pe-
quefio respiradero puede efectuarse muy bien con el tapon
cerrado, pero sin ajustarlo del todo

Asi que termine esta segunda fermentacion debe rellenar-
se 6 recebarse el vino con otro igual tapando perfectamenle
el tonel. De esta manera permancce todo el invierno hasta
¢l tiempo de la trasiega, pero destapindole momentinca-
mente de vez en cuando para observar atentamente con el
6ido y con el olfato si se nota alguna pequesia alteracion en
€l vino.

235. El despalillar la uva, el desgranarla el pisarla y
esprimirla poniendo 4 hervir el mosto sin la casca y escoba-
jos, es hueno hara obtener vinos lijeros y tempranos; pero
los vinos tintos y los que hayan de conservarse y guardarse
yoas largo tiempo , requieren ser fermentados con iodo su es-
¢obajo, granos y casca: con esto adquieren tambien mas cuer-
po, mas aguante y mucha mas fortaleza.

236, Noes dli:gencxa acertada el calentar las cubas nila
bodega para promover 6 escitar la fermentacion de los vinos.
Tengo observado muy bien que cuando corren vientos frios
del Norte hierve mejor el vino que cor los calientes del M-
diodia: con estos dltimos vientos 2 veces suspende casi del to-
do su'fermentacion sensible, y sobréviniendo los otros la re-
nueva con vigor. El Nordest (4g) es el mas propio para to-
das sus elaboraciones y para correrlos 6 trasegarlos. Tam-
bien es el mas sano que esperimentamos en estos paises: lo
que quizi proviene de pasar por otros paises 6 rejiones don-
de estd en buen pie el cultivo de las tierras.

23=. Elarropar los vinos es lo mismo que pretender
sina artificial fermentacion, donde no conviene ni puede ha-
Ber otra tan buena como la mas natural

El azufrar los vinos 6 toneles: el echarles perfumes, con-
fecciones, especias y otros ingredientes v olores, son cosas
tan ridiculas como despreciables para los buesios ipteligentes.
La mejoria y bondad de los vinos no se consiguén por esos
medios insalubres. No hay que confundir la fortaleza con la
aspereza, ni la artificiosa dulzura 6 suavidad del momento
con las verdaderas propiedades que debe fener e! vino para
sn conservacion'y buen gusto,

- CAPITULO DIEZ Y NUEVE,

Trasiega.

238, Tres son las épocas principales para 1a trasiega del
vino : la primera, cuando brota lz vid: la segunda, cuando
florecé, y la tercera, cuando emapieza 3 repintar 6 & madarar
¥2 nva. Asi puoes; llegado que sea el 15 de Marzo, 4 los pri-
meros dias que corra viente Nerdest se trasegarin los vinos.
8i en tedo Marzo no viniese dicho viento, se aguardaré has-
ta Abril. Desde mediados de Junio se estard igualmente 4 la
mira de coando viene el Mordest para la segunda trasiega.
¥ desde mediados de Agosto adelante para practicar la fercera.

23g. Si las tres trasiegas fueron de vinos bien acordicio-
mados y dadas en dias despejados, claros y {rescos reinande
el viento Mordest, 2l czbo del zfio pueden embotellarse, Es-
tz2s son las receias mas convenientes para que los vinos des-
cubran el mejor rancio 6 lorrado,

240. No me parece oportanc trasezar los vinos por me-
dio de tubos 6 mangas de cuero para impedir la total comu-
nicacicn con el aire. Esta comunicacion , como no sez escesi-
vamente dilatada, es muoy conveniente zl vino: contribuye 4
depurarlo, v le presta nn cierto grado de vitalidad y enerjia
bien ficil de percibir pasados zlgonos dias de la trasiega,
Alucho se diferencia nn vaso de vinas saczdo del tonel cor-
riendo vienlo Mordest, de otro vz:io del mismo vino sacado
con vientos de :‘Ilfihﬂdsn: aquel presenta mejor

color, mejor
y goa actividad sugeriores-a sezundo,

n Y
sabor.

I

i mocha humedad eg el

3

f"-"f*"s A H'::.-.irga B prf:-t:is_i:t
frenquezr enterzmenle la yuoita y las ventanas de la bode-
oz, Doryer y Iim': Fis Irr[:rh_rfu nte tode ¢l suelo Y las pare-

des; vy dejar reposar el poive d lo menos por espzcio de dos
horas.

241 dzr principic 4 Ia

242. Cnando truena y relampapuca se ponen igualmente
francas l2s puertas y las u‘ntanns de la bodrza: se desta=
pan 6 silojan los tapones de los tonelss, v se szean de cada
une algunos vasos ¢ cortadillos de viro, volviendo & echarle
por arriba dentro de los mismos toneles 6 cubas, conlinuan-
do casi sin interrupcion mientras se sicntan los truenos 6 los
reid ampagos. Lucgo que se desvanezcan unos y otros se ajos-
tan hicn los tapones, observando primero si se prreibe algun
olor dspero 6 avinagrado, 6 si algun movimiento , tbullicion
6 ruido, porque en tales circunstancias es necesario trasegar-
1o 6 correrlo inmediatamente, 0 4 mas tardar dentro de dos
o Lres dias.

243y El destemple de 1a atmésfera, 6 mas bien, el irdn-
sito repentino de los frios al calor hazce sufrir al vino muy
graves alteraciones: si estas le revelvicron mezclindole con
Ias heces, es menester , ademas de Ja trasiega, clarificarlo
con la goma, claras de hucbos, cola de pescado, arroz y leche,
6 con cuzlquicra otra sustancia capaz de envolver v precipi-
tar los principios que le turban ; advirliendo que para darle
el clareo no ha de reinar en el vino ninguna fermentzacion,
pues de lo contrario se turbha cada vez mas. -

s personas muy enfermizas 6 contajiadas, y las muje-
res en su indisposicion periédica no entren en la hodega 3
sacar vino, ni cuado esté fermentando, ni al tfiempo de la
trasiega, :

24%. Hay algunos qoue tapan de todo el tonel antes que
termine la fermentacion vinosa, persuadidos & que de esta
manera conserva mas fuerza el vino. Es cierto que conserva
alzena mas aspereza, y tambien lo es, de que aquel vine
conscrva constantemente un mal viso, una nube ¢ fzlta de
trasparencia muy displicieute & la vista,

a45. El vino que padece este defecto no hay que clarifi-
carlo, hasta que despues de trasegado se observe si tiende &
clarificarse de por si mismo, porque con el aire que recibe en
la trasiega suele renovarse una debilisima fermentacion que
tal vez le purifica y mejora,

Los toneles y demas vasijas vinarias , aunque no hayan
de llevar vino, deben iavarse y enjugarse perfectamente
en todas las épocas de la trasiega , y con el mismo viemto
Hordest, '

CAPITULO VEINTE,
Terreno inculto.

=/6. Siendo hdimedo 6 pantanoso el terreno que se inten-
ta reducir 2 cultivo, es preciso desaguarlo primeramente,
formando zanjas pr uﬁ.nd*s que hasta cierta altura se ]lena-
rén de guijarros 6 de piedras, las gue se cubririn con una
gruesa capa de tierra, para que al tiempo de las labores no
llegue 4 tropezar el 2rado : no habiendo piedras, se dejerén
las 2anjas bien descubiertas. De todas maneras, la humedad
gne nace en lo interior del terrepo es fuonesltisima 3 toda
sueste de producciones, y es menester desterrarla por cnantos
medios dicte la buena pericia y el arte de nivelar,
Bien deszgnado el terreno, comienzan las primeras
lahores por levantar los céspedes 6 terrones con arados, ¥y
rodillos @ propdsito para deshacerlos, pisarles y tritorarios
hasta que pierdan del tcdo su enlace 6 trabazon, Las segun-
das lahores consisten en dar 2l terremo cos rejas de arade
cruzadas ¥ alen someras. ¥ las tercerzs en darle otras dos
rejas tambien cruzadas, pere con toda zquella profundidad

247

fquae siempre debe conservar el terreno en las rejas sucesivas,

248. [Estas tres lahpres se pueden hacer en dias consecu=
tivos sin ningun intermedio, pero conclnidas es necesario des
far la tierra en surcos pc-i unos 15 6 20 dias & la esposicion
f..:! 0l v de los vientos, 4 fin de que por su inflgencia se di-
sipe aquella calidad de szlobreguez € infeccion procedida del

estangue de las asuwas, O de Iz pr:rmlﬂen_f:ia continga de lz
.'-EITEI-'Eh
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le Licmpo se yurive 2 arar nuevamen-

ala. Al caba de ¢s ol
Lierra con simicn-

te, y por lo regalar va se ptigde cuLrir
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135 leguminosas, ¢ forrajes para el ganado (54).

250, Los terrones se nodrian habre gquemado en hormi-
gueros; pero el converlic en cenizas las yerbas, las raices ¢
Jos talins de las plantas cuando Iz tierra tGiene bistante ro-
bhustez para dij;::'.irl;ss 3 liemnpo, no esdiscrela L’.Cﬁtmmfal: solo
£s preciso en los matorrales qae estan cubierlos de plantas y
Yaices [nuy doras Yy correosas, porque tardan mucho li--m;jn
en reducirse 3 mantlillo. Asi es como se rempen los montes y
se hacén las eslivadas 6 rozas que prodacen zlgunas buenas
r_:}sfchag de ciprla clase de Lrig;u:.. NO Cﬂ!l"-'il‘:ut:.'quﬂ las cernj—
zas se¢ humedezcan antes de esparcirias é ivcorporarlas en el
terrenon, @ o que debe seguirse inmediatzmente ia sementera,

‘251, Cuando cstas Licrras son muy sucltas ¥y 15;&1‘&5 ¥ no
Jas hayan suheientemente aprlinazado las lluvias, es indis-
jraensai;h: despucs de bien ‘nacido y enraizado el ftrigo, echar
lasGbrjas por sobre todo ¢l terreno, no con el fin de que
despunten ¢l trigo (20}, (porque llevamos sentado que Jas
1:-!:-.:;::;5 0o se pierden por el vir:iﬂ} 5110 con el ﬂbjctn de gue
€Om sus ples apisonen ¢ macicen alzo la tierra para que no
s¢ levante y pueda temer seguras las raices para resistic los
esfuerzos de las cafias al schrevenir los vientos, Asi se soa-
len lograr algunas cosechas en terrenos lijeros de los mos
infimaos. '

252. Antes de sembrar 6 plantar 4rboles en los nuevos
tervenos se dejardn pasar algunos afios hasta que la tierra se

pericccione en cuanto sez susceptible con'el eultivo y alter-

natives de ‘otras plantas anuales. Despues se elijirdn los sitios
Lias 6portunos para sus siembras (74), gue sicmpre serin
ncomparablemente mas ventsjosas que ningun género de
lantaciones, |

253, De semilla no tardan los 4rboles én crecer y fruc-
tificar tanto como por lo comun se suponr. Siémbrense y
ciidense § cultivense como es debido v no se les togue ni
martirice con la cuchilla cruel: espuestos 3 todo vienlo, no-
taremos en los mas como siguer en sus medros la leéy cons-
iante de una prpgrcsiﬂn grométrica. Ni el olive de'simicnte
puede tardar muchos afios en dar buenas aceitunas, Me cous-
la por propia esperiencia que la vid de semilla 3 loe t':u:aim_.
anios empieza por fructificar hermosamente. Pero esto se ve
rificé con los granos de la uva Blanca v comun de este pais,
lo‘tfue no podria consegairse coa los de otra ‘casta proceden-
te de pais forastéro cuya tierra fuese mucho mas firtil 4
{ Se continuard. ) '
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