—»—

Miércoles 29 de enero de 1851. 49

BOLETIN OFICIAL BALEAR.

NOM 2826.

ﬂl

maE i AR

Articulo de oficio.

(Ndmero 46.)

GOBIERNG DE PROVINCIA DE LAS
BALEARES.

Presupuestns.—-Circular.—-El Ex-
celentisimo Sr. ministro de la Goberna-
cion del Reino, me dijo en 8 del aclual
lo que sique:

Constante siempre S. M. la Rcina
(Q. D. G.) en su propdsito de apoyar y
proteger cuanto conlribuya al lustre y
esplendor de la nacion, y persuadida de
la utilidad ¢ importancia de que se di-
funda el conocimiento de la historia
patria, ha tenido a bien mandar reco-
miende eficazmente a V. S. la Historia
general de Espaiia escrita por D. Mo-
desto Lafuente, cuyos dos tomos pri-
mero y segundo han visto la luz ph-
blica; anadiendo que S. M. vera con
gusto el que V. S. indique como atil
y provechosa la adquisicion de esla

obra 4 las diputaciones, consejos

ayuntamientos, & quienes se aprobara
la consignacion que para este objeto
incluyan en los gastos voluntarios de
sus respeclivos presupuestos. De real
érden lo digo 4 V. 8. para su inteli-
gencia y efectos correspondientes.

Lo que he dispuesto se inserie en el
Boletin oficial para conocimiento de los
ayunlamientos d quienes recomiendo la
adquisicion de una obra tan inleresanie.
Palma 29 de enero de 1831.—El vice-
presidente D. C. D. P.—Felipe Puig-
dorfda.

(Namero 47.)
AYUNTAMIENTO DE SANTA EUGENIA.

El padron de la riqueza de este lérmino,
y teparto del cupo y sus recargos sobre
inmuebles estard de manifiesto en esle con-
sistorio- por espacio de ocho dias; dentro
de cuyo plazo y no mas se admilirdn las
reclamaciones que se lenga por convenien-
te hacer. Sonta Eugenia 22 de enero de
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1851.--P. D. D A.--Mateo Bibiloni, se-
crelario.

(Namera 48.) -
" AYUNTAMIENTO DE MARRATXI.

El repartimicnto individual de la contribu-
cion de inmuebles para el afio venidero de 1851
estard de manifieslo cn csta casa Coosistorial
desde ¢l dia de boy, hasta el dos de fchrero
préximo ambos inclusive; durante cuyeo plazo
se admilirdn reclamaciones. Marraixi 28 de
enero de 1851.—=Migucl Frau de Nchot alcal-
de.—P. A, D. A.—=Pedro Francisco Rubi se-
crelario.

AGRICULTURA.

De la recoleccion de le aceituna y de su
conservacion anles de molerla 6 llevarla
al molino,

(conTINUACION, )

Hemos dicho que ambas opiniones son
fundadas, y ahora anadimos que estas dos

. Causas conlribuyen mas poderosamente que

las arriba referidas para producir las cose-
chas alternadas de la aceituna. Al expre-
sarnos asi nos apoyamos en los dalos fisio-
logicos siguientes: Por lo que mira i la pri-
mera, es decir, 4 la abundancia de fruto
que dael olivo, sucede que los botones que
debian desplegarse durante la vegelacion
del verano y otofio, no lo han hecho por la
mucha savia que la aceitupa ha absorbido
para sus creces, viéndose por lo mismo en
la primavera siguiente un 1educido niimero
de flores. En cuanto 4 la segunda, siguién-
dose, como se sizue casi generalmente, la
priclica dafiosa de recoger el fruto del olivo
mey entiado el olofio, v 4 veces en invier-
no, ha de resultar necesariamente que la
aceiluna mantenga sobre los estremos de
las ramillas un estimulo continuado v per-
manente que llama hicia ellos la savia, la
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cual enlonces esta 1éjos de emplearse en
crear botones florales en las axilas de las
hojas, pues que se insinta dentro de la acei-
tuna, sip anmentar casi la cantidad de acei-
te, y danando visiblemente su calidad.

Para poner un remedio & estos males,
que perjudican nolablemcente al cultivador,
deberemos tomar dos precauciouves. La pri-
mera es recoger la aceituna luego que haya
formado su desarrollo, sin esperar & que
madure en el 4rbol. La ocasion de hacerlo
serd diferente segun los paises, porque en
unos podrd ser a itimos de octubre, v en
olros 4 Gltinies de noviembre 6 mas tlarde:
pero tenemos en todos los paises una re-
gla fija de que partir, y es, que la ocasion
mas oporluna sera aquella en que la acei-
luna ha tomado ya el color megro en su
lotalidad 0 4 lo ménos en su mayor parte,
porque entonces ya se encuentra el aceite
elaborado. Aunque en esla ocasion no es
esle liquido tan abundante como lo seria
si esperasemos para recoger el fruto del
olivo & que hubiese madurado completa~
mente, no obstante la mejor calidad que
lieoe el aceile cuando se ha recogido la
aceiluna verde, compensa la canlidad que
puede darnos la que llego & su perfecta
madurez. Enidnces el olivo podri reponer
sus fuerzas durante los tres 6 cualro me-
ses que liene de reposo, y podri tambien
ofrecernos al afio siguiente si no una co-
secha lan abundante, 4 lo ménos una can-
tidad regular de aceiluna que nos pagara
los cuidados que hubiésemos empleado en
el eullivo.

La segunda precaucion que dnles hemos
indicado consisle en coger & mano la acei-
tuna. Esle-mélodo, que se sigue en lodos
los paises donde la agricultura ha sido
comprendida y obliene conlinuos adelan-
los, es el mas venlajoso para evilar los
males que el vareo causa al «livo. Para ello
serd preferible criar este arbol en un es-
tado de mediana elevacion que nos permita
recoger ¢l frulo por medio de una escalera
de mano cémoda y ligera, como lo prac-
tican en alzunos puntos del mediodia de la
Francia, empleando al efeclo las mugeres
y los nifios. Sin embargo de que este mé-
todo parece largo y dispendieso, y por con-
siguiente poco favorable 4 los intereses del
cultivador 6 propielario, es presumible que
seran reparados eslos inconvenienles por
la mejor calidad que tendid el aceite y por
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la cosecha mas abundante del siguienle afio.

Aunque hemos indicado que la recolec—
cion de la aceituna debe hacerse con pre-
ferencia dntes de su enlera madurez para
evilar males al olivo, con todo, el uso par-
licular & que se destioe el aceile v el gus-
to del consumidor podrin contribuir 4 que
se prolongue mas 6 ménos la permanencia
del fruto en el drhol. Hay algunos paises
donde quizis con preferencia, se come el
aceile que lenga un ligero amargor y un
verde celrino, yen esle caso para oblenerln
convendrd gue recojimos la accituna inles
de su madurez completa. En olros puntos,
como sucede en el norle de la Francia,
prefieren el aceite que hava tomado lodas
sus cualidades y que no tenga gusto de
fruto, como suele decirse, v al efecto deben
cogerse las accilunas co ua perfeclo grado
de madurez. wunque cn este estado por
poco que nos descuidemos suelen dar un
accile greeso y dispuesto d enranciavse.

Por regla general la época mas favora-
ble para coger las aceitunas serd desde l-
limos de octubre & mediados d2 noviembre,
en cuyo liempo todas las variedades han
tomailo ¢l grado de madurez que exige su
producto. La aceiluna puede prolongar sa
permanencia en el drhol hasta fines de marzo
0 principios de abril; pero enlénces nos
dard un aceite de mala calidad , y aun la
cantidad ira menguando por la alteracion
que sufren los jugos reunidos en esle [rule,
por el ndmero de aceiluvas que vao ca-
vendo al suelo, y por las que destruyen
los pdjaros y olros animales que las comen
dvidamente.

La priclica mas provechosa que puede
seguirse para recoger las aceilunas es la
que sigoe: Se cogen primero las que el
viento U olra causa cualquiera hizo caer al
suelo ponicudolas en lugar scparado para
wolerlas lambies con separacion; en se-
guida van recogiéndose con la mano las
de las ramas bajas del arbol, y se pasa
despues & practicar lo mismo con las de
las reslantes ramas, valiéndonos para ello
de escaleras hechas de iolento que nos per-
mitan llegar hasta la copa del olive. Cuando
esto no es posible por la demasiada eleva-
cion del arbol, podremos para ahorrar gas-
los crecidos varear aquellas partes donde
no se alcanzd con la mano apesar de la
escalera, poniendo debajo esleras, sdbanas
u otro lienzo cualquiera.

Y|

La coslumbre de recoger las aceitunas
tarde, que prevalece en la mayor parte de
los paises donde se cria -¢l olivo, procede
de que las que se recogieron en enero, 6
mas adelanle todavia, dan mayor cantidad
de aceite -en igualdad de circunstlancias;
pero este mayor produclo es aparenle, dan-
do lugar 4 este error la disminucion de
volimen qne esperimentan las aceilunas
que se recogieron al principio, v que se

- ponen marchitas por el agua de vegelacion

que se evapora, lc que no sucede con las
que se cogieron Gltimamente. Lo que hay
e verdad en este hecho es, que la canti-
dad de aceile que dan las aceitunas que se
recogieron primero es igual al de las se-
gundas, y aun de mejor calidad, atendido
que no ha esperimentado la alteracion que
sufre este liquido dentro de la aceituna
cuando su permanencia en el drbol se pro-

‘longd demasiado,

Recogiendo la aceiluna tarde se ocasiona

-al propictario una pérdida de aceile positiva

con la cantidad dz frulo que comen los mu-
chos animales que se alimentan de él; y
nos admira que esla verdad, que puede y
debe ser conocida de todos, no se haya
mirado con aprecio é interes, principalmente
cuando ya fué escrita por Plivio y otros
agrénomos latinos que aconsejan, que para
lograr buen aceile es preciso recoger las
aceitunas cuando han empezado 4 enne-
grecer.

fmporta tambien mucho para oblener
aceile de buena calidad, que las aceitunas
que cayeron al suelo dntes de la cosecha
no se mezcleo con las que se cogieron en
la época oportuna, porque aquellas sufren
alteraciones mas 6 ménos profundas por las

“picaduras de log iosectos, por las contu-

siones que recibicron al caer, 6 bien por
la humedad que absorben con su perma-
pencia en el suelo. Estd probado por re-
pelidos esperimentos que eslas aceilunas
dan una cantidad menor de aceile, y esle
de mala calidad, y por ello importard ma-
cho que no se confundan con otras y que
se lleven al molino 0 se muelan entera-
mente separadas.

La cosecha del fruto del olivo debe ha-
cerse, en cuanto sea posible y la estacion
lo permita, en dias claros y serenos, pro-
curando que se realice con la mayor pron-
titud posible & fin de conseguir que las
aceilunas estén en igual grado de madurez;
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asi como ¢l cultivador inteligente debe pro-
curar que las aceitunas de cada olivar sean
de una misma variedad, para aleanzar aceite
de un gusto mas puro y de un sabor cons-
nte. Esta Gitima circunslancia es mas um-
poitante de lo que pareee, y en ¢l easo gue
haya mezcladas muchas variedades de acei-
tupas en un mismo olivar deberdn reco-
gerse por separadd, ménos en los easos que
gucramos sacar aceiles de un guslo mixloe,
al que comunmenle estan acostumbrados
los consumidores. Muchos creen que esle
mélodo es muy ventajoso y preferible al
otro, porque el aceile se copserva mas
tiempo mezelando lus diferentes variedades
de las aceitunas que se producen en el mis-
wo olivar : pero esta opinion la juzgamos
inexacla por muchas vazones, v inerece por
lo mismo una atepta observacion.

Casi en lodos los paises se conservan las
aceitunas en depdsito por mas 6 ménos
tiempo 4ntes de llevarlas al molino 0. de
moledlas. Esla priclica es funesla si se
recogicron en un grado de madurez con-
veniente, debiéndose (raer al molino 6 mo-
lerse luego de coscchadas si queremos coo-
seguir-aceites de buena calidad. Pero en el
-aso de haber cogido las aceitunas verdes
se dejardn en depdsilo hasla que empiecen
4 arrugarse, lo que liene lugar comun-
mente de las veinle y cualro 4 cuarenta vy
dos horas, En los lagares donde la elabo-
racion de los aceiles liene una fama pro-
verbial siguen conslantemente este método,
y lo aconsejamos & lodos los propielarios
A quienes interese lener acciles finos y de-
licados para los usos domésticos

Pero como lodos los acciles no se desli-
nan 4 los usos de la cccina, sino que se em-
plean muchos en la fabricacion, en cuyo caso
no es necesario que lengan el gusto suave
y fino que hemos dicho, podremos usar, si
asi sucede, un mélodo muy diferente, que
al paso que ahorrard gastos al cullivador,
podra satisfacer mas oportunamente las de-
mandas de los consumidores, Para estos
aceiles no importard que las aceilupas ha-
van suftido contusiones y que bayan estado
amonlonadas por mas 6 ménos liempo dnles
de molerse, y por cllo podrin guardarse
las siguienles prevenciones:

Las aceitunas que se han recogido del
suelo y las que e han obtenido por el va-
100, que nunca lo aconsejaremos per el datio
que causa al olivo, se deposilan en las

hodegas 6 cuarlos hajos , construidos
proposito, desde el dia de la cosecha hasta el
memento de llevarlas al molino, separando
unos montones de los otros por medio de
tabiques de cualro 4 cinco pies de eleva-
cion, y de una cslension cada uno de dichos
montones propoicivnada d la cautidad de
aceituna que se recoja habitualmente. De-
ben estar asi amonlonadas el espacio menor
de liempo que sea posible, porque en caso
conlrario se dafian las unas 4 las otras por
su propio peso, eniran €n estado de fer-
menlacion, v producen un aceile de sabor
desagradable que Gnicamente puede servir
para la fabricacion. Este mal serd lodavia
mayor si las aceilunas han recibido contu-
siones 6 magulladuras, en cuyo caso se—
gregan en los monlones un liquido de color
bronceado ¢ vinoso que perjudica mucho
al aceile, mayormente si la aceituna no se
lleva pronto al molino.

(Se concluird.)

ANUNCIOS.

LIBRERIA

de Rullan hermanos,
plaza de Cort, Palma.

Boletin de bordadores.

Publicacion mensual, de hermosos dibujos de
Wltima moda, propios para toda clase de borda-
dos y objetos usuales. Obra indispensable al be-
llo sexo. Se publica en Madrid en dos pliegos
marquilla grande, con diferentes dibujos.

Precio de suscripeion: Por tres meses 19 rs.
por seis 37, por un ano 72 franco de porte. Ei
ntimero primero estd de manifiesto.

IMPRENTA BALEAR
A CARGO DE PEDRO JOSE UMBERT.




