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Cuidados de los vinos c¢n su primer ano,

por CLAUDIO OLIVERAS MASSO. Togeniers Diree-
e de T Esenela de Viticuluna y Foobozino de Reas.

Cuidados de los vinos en su primer afno. — [“ermentacion
{enta o sensible. — Sabemos que ¢l vino-mosto se descuba,
cuando marca cero grados en el pesamostos (0 antes, si asi ha
¢ido necesario), trasegandolo a nuevos envases conveniente-
mente preparados. Este trasiego conviene, cn general, practi-
carlo en contacto del aire, con el objeto de que se desprenda
graun parte del gas carbonico que, producido por la {fermenta-
cidén tumultuosa, contenga en disolucion dicho vino, y, ade~
mds, airedndose y, por tanto, oxigendndose. la levadura se
reanime y vivifique ésta para poder cumplimentar ¢l nuevo
trabajo que tiene que desempenar, que es ¢l de la fermenta-
cion lenta; pues en efecto, aun cuando el trasiego se haya he-
cho a cero yrados del mostimetro, siempre queda todavia en
el liquido cierta cantidad de azucar sin fermentar, quc se des-
doblard o transformara en virtud de esta fermentacion secun-
daria, facilitandose de esta suerte la conservaciéon del vino
resultante, pues la presencia de pequenas cantidades de azu-
car es siempre un peligro para la sanidad de los vinos.

Debiendo, pues, sufrir el vino-mosto una fermentacion
complementaria en los nuevos envases, ¢stos deberdn estar
previamente limpios, del modo que oportunamente indica-
mos, pero no azufrados, pues el gas sulfuroso podria entor-
pecer el nuevo trabajo de la levadura. Dichos envases, por
otra parte, no deberdn llenarse completamente, pues antes al
contrario, deberd dejarse en ellos un pequeno espacio vacio,
el cual serd pronto ocupado por el gas carbonico producido
por la nueva fermentacion (que se denomina lenla o insensible
porque no va acompanada del burbujeo y tumultuosidad de
:a fermentacion principal), y csta capa de gas carbonico es
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muy conveniente, pues aisla el liquido del contacto del aire,
que pudiera perjudicarie contamindndole algin germen de
enfermedad. Estos envases en que se realiza la fermentacién
secundaria no deben tampoco taparse hermdticamente, pucs
tiene que irse desprendiendo el gas carbdnico que se vaya {or-
mando; pero para evitar que la capa formada en el espacio
dejado vacio (y que ya hemos visto interesa que exista) pue-
da ser arrastrada por las corrientes de aire, y para evitar
también que caiga polvo u otras sustancias en el liquido en-
vasado, deben cubrirse los orificios de los recipientes. Suele
hacerse con una hoja de papel {limpio, y que se cambia asi
que se ensucie), o con ¢l mismo tapdn, puesto del revés, es
decir, su parte ancha sobre el orificio y sin apretar.

La fermentacion lenta durarda mientras exista en el vino
joven azUcar por descomponer y mientras la temperatura sea
suficiente para la evolucion y trabajo de la Jevadura. Pero a
medida que el azucar se ird agotando, y de todos modos, &
medida que el otono vaya avanzando, enfridndose cada vez
mas la temperatura ambiente y, por tanto, ia del liquido enva-
sado, ird debilitdandosc mas y mas dicha fermentacidn, y lle-
garda un instante en que se paralizara casi por completo. Este
serd el momento en que convendrd tapar hermcticamente los
envases y de empezar a practicar en ellos, de tiempo en tiem-
po, la operacién de los rellenos. '

‘Rehenchidos o rellenos (reumplils). — Una vez cesada la fer-
mentacién lenta, no habra desprendimiento alguno de gas car-
bdnico y, por tanto, no serd ocupado por este gas el espacio
vacio que habiamos dejado en los envases mientras se reali-
zaba en ellos dicha fermentacién insensible, y ¢l indicado es-
pacio vendra a ser ocupado por el aire, cosa que, en modo al-
guno, conviene que suceda, pues este aire favoreceria el des-
arrollo de determinadas enfermedades del vino (flores, acetifi-
cacion, etc.) que no pueden desarrollarse mas que teniendo
sus gérmenes o fermentos aire a su disposicion. Para impedir
la existencia en los envases de este espacio lleno de aire hay
un medio bien sencillo, y es el de llenar dichos envases com-
pletamente de vino, haciendo que éste llegue a mojar la cara
inferior del tapon. Asi. pues, desde que la fermentacién lenta
cese o esté sumamente debilitada, debera procederse a llenar-
los por completo y a taparios luego herméticamente. =

Ahora bien: todos sabemos que el vino contenido en los en-
vases sufre una disminucién en su volumen {merma), es decir,
que un envase completamente lleno no tarda muchas horas en
tener un espacio vacio, espacio que va aumentando lenta pero
sucesivamente, siendo ocupado por el aire con todas las des-
ventajas indicadas, y que se comprende cudn conveniente es
evitar, Para ello hay un remedio, y e¢s el de ir rellenando los
envases de tiempo en tiempo y a medida que vaya mermando
cn ellos el liquido que contengan.
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l_as causas de cstas disminuciones de volumen del liquidao
O merinas son varias, pues en primer lugar, la madera de las
duelas va empapdandose o imbibiendo algo de liquido por sus
poros: en segundo lugar se verifica a través de ¢stos una eva-
poracion del liquido alcohdlico envasado, evaporacidn que
serd tanto mayor cuanto mds elevada sca la temperatura y
cuanto mas seco sea el ambiente de la bodega (por esto hay
una mMayor merma en verano que eninvierno), y serd también
tanto mas importante cuanto mas pequeno sea el envase, pues
existe mayor superficie de evaporacién en relacidon al volu-
men, cuanto menor ¢s éste; en tercer lugar, los frios inverna-
les contribuyen tambié¢n a que disminuya el espacio ocupado
por el liquido.

Estos rellenos o rehenchidos deberdn practicarse cada dos
dias, durante los quince primeros dias que siguen a la ter-
minacién de la fermentacion lenta; cada cualro dias, en los
quince dias siguientes. Luego, al cabo de un mes, va obser-
vdandose si las mermas van siendo menos importantes, y on
este caso, bastara rellenar Jos envases una vez por semana., v
Juego, a partir del mes de febrero o marzo, cada quince dias,
for lo menos; pero sila bodega es algo calurosa, sera prudente
rellenar, especialmente durante el verano, cada ocho dias du-
rante ¢l primer ano de vida del vino.

El vino que se emplez para practicar los rellenos debe ser
de idéntica clase gue el que se va arellenar, v para ello, al ha-
cer el descube, deben llenarse algunos pequenos envases,
cuvo vino se dedicard a este indispensable menester, Estos
pequeios envases deben azufrarse cada vez que se extraiga
vino de ellos, para evitar que ¢ste enferme, y, de todos modos.
antes de emplearlo para un relleno, deberd cerciorarse, por su
observacion y cata, de su perfecto estado de salud.

Para practicar los rellenos expende ¢l comercio sencillos
aparatos, de muy fdcil y comodo manejo, pero, en ultimo
caso, un sencillo frasco puede servir para ello. l.os rellenos
deben practicarse con sumo cuidado, tanto mayor cuanto me-
nor sea la capacidad de los envases, procurando que no se
remueva o agite la masa total del vino envasado.

Cuando no se dispone de vino para verificar los importan-
simos rehenchidos de que nos venimos ocupando. pucde re-
currirse al siguiente procedimiento: sc¢ recogen piedras pe-
quenas siliceas, nada calizas (para comprobar lo cual, después
de lavadas perfectamente de toda particula terrosa, se las
vertera un par de gotas de dcido clorhidrico o sal fumant, o
de vinagre fuerte, y si con ellas no hay efervescencia alguna,
serd senal de que no son calizas), y se las lavard perfecta y
repetidas veces con agua clara, se las sometera luego a la ac-
cion del fuego, y despucs se las volverd a lavar con agua
clara repetida y perfectamente. Con estas piedrecitas puede
obtenerse ¢l mismo resultado gue con los rellenos, pues en

U
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Jus mismas fechas en que ¢stos deban verificarse se ivdn in-
troduciendo, con sumo cuidado y en cada envase, el namere
ue ellas necesario para que en cada caso, al ascender la su-
perficie libre del liquido, no quede espacio alguno vacio. Las
piedrecitas siliceas pueden scr sustituidas con ventaja por
pequenas bolas de vidrio o porcelana, como las que emplean
los chicos para jugar. La operacion de rellenar con este pro-
cedimiento debe hacerse con sumo cuidado, soltando las pie-
dras o bolas muy despacito, y desde ¢l mismo orificio del
envase, con el objeto de que, al llegar al fondo, las piedrecitas
remuevan lo menos posible las heces que en dicho fondo se
van depositando por el frio y el reposo. Este de remcover algo
las heces es el anico inconveniente que encontramos en este
método, pero, con todo, lo juzgamos preferible a que queden
2n los envases espacios sin liquido y ocupados por el aire.
Podemos asegurar que en un tanto por ciento muy importan-
te, y mucho mads considerable de lo que quizds pudiera creer-
se, de vinos que se pican o acetifican en la bodega del vinicul-
tor, esta afeccion no obedece a otra causa mads que a la de ha-
ber dejado de practicar los rellenos, lo cual es tanto mds sen-
sible, cuando es esta, como hemos visto, una operacion senci-
llisima, que no requiere gasto alguno, y solo se tavda en ella
un tiempo insigniticante. Cudntos y cudntos vinos se habrian
calvado y se salvarian de la caldera, y cudntas y cudntas pe-
setas no se habrian perdido ni se perderian si, haciendo un
par o [res menos de manillas o de dominés, se hubiera emplea-
do, y se empleara, ese tiempo en practicar el relleno de las

barricas de vino!
En Gltimo término, puede también recurrirse a disponer

sobrc el vino una delgada capa de aceite, lo mas neutro po-
sible, aunque este método tiene el inconveniente de Ja pos-
terior separaciéon del vino y el aceite, y hay siempre el pe-
ligro de que se enrancie éste, comunicando mal gusto al
vino.

En las grandes explotaciones se suele emplear el gas car-
bénico, en vez de vino, para hacer los rellenos.

Se ha pretendido sustituir los rellenos por medio de tapo-
nes especiales, denominados purificadores de aire (No€l, Bour-
dil, etc.), pero esto es un error, puesto que, si bien con estos.
tapones ¢l aire (que entre en los envases a ocupar el espacio
que va dejando libre el liquido, al mermar) es puro, es decir,
sin germen alguno, hay que tener en cuenta que con este aire
puro pueden vivir perfectamente los gérmenes ya existentes
con anterioridad en el seno del vino, los cuales, para que no
puedan desarrollarse, es indispensable que no tengan a su
disposicion aire alguno, ni puro ni menos puro.

Trasiegos. — El vino depositado en los envases experimen-
1a, por el reposo y por los cambios de la temperatura am-
biente, diversas alternativas de movimiento y de reposo. asi,
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despuds del descube, sc inicia la fermentacion lenta, la cual,
no pudiendo continuar al sobrevenir Jos primeros {rios, ¢s
ceguida de un periodo de calma invernal para reanudarse
lzego ¢l movimicnto con la tlegada de los calores primavera-
les, ¢ Iniciarse despucs un nuevo reposo, y asi sucesivamente,
en especial durante el primer ano, pucs en ¢l no suelen Jaltar
fermentos o levaduras cen suficiente vitalidad. Ahora bien:
es sabido que, despu¢s de un periodo de fermentacién o mo-
vimiento en el seno del vino, al restaurarse la calma y reposo,
van depositéndose, en ¢l fondo de los envases, las denomina-
das lias o heces, constituidas por las impurezas que existian
¢n suspension en el vino, y mas pesadas que ¢ste, como son:
restos de levaduras, fermentos de enfermedad, sustancias vis-
cosas v terrosas, particulas diversas, dcido tdrtrico y bitar-
trato potdsico que s¢ ha ido insolubilizando por la accion del
frio, cte., ete. Todas estas diversas materias, la mayoria de
las cuales impurificaban el vino, si no fueran separadas con-
venientemente de ¢ste mientras se encuentran acumuladas
en completo reposo en el fondo de los envases, se revolverian
v pondrian nucvamente en suspension en el seno def liguido.
mmpurtlicandolo otra vez, al iniclarse en ¢ste, bajo la accidn
del calor, el mds pequeno movimiento fermentativo, pues se-
vian arrastradas hacla la superficie merced al gas carbdnice
desarrollado. Conviene, pues, en gran mancra no desapro-
vechar la accidon purificante y esterilizadora proporcionada
por ¢l reposo y las bajas temperaturas, para sepavar el liguido
limpido de todas las materias que le impurificaban y que se
depositen sucesivamente en ¢l fondo de los recipientes. IZste
beneficiosisimo resultado se consigue con las operaciones de-
nominadas (rasiegos ({rasbalsos), que son tanto mas necesarios
cuanto, entre las materias que se van depositando, cxisten
zcrmenes diversos de enfermedades, los cuales, de no ser se-
parados, se desarrollarian en cuanto, con la primera clevacion
de temperatura, encontrasen condiciones a proposito, con
grave perjuicio para la buena conservacion del vino. Por esto
hemos dicho que los trasiegos tienen una accién esterilizante
sobre los vinos, pues elinunan en ellos numerosisimos fer-
mentos, que serian capaces.de hacerle enfermar,

No es indiferente practicar los trasiegos en una u otra épo-
«x, sino que deben hacerse cuando se hayan depositado las
impurezas y antes de que ¢stas puedan revolverse nuevamen-
te por un cambio de temperatura. Asi, el primer lrasiego se
clectua a mediados de diciembre o fines de otono, adelantan-
dolo algo mds en el caso en que, por el método seguido para
la elaboracién del vino, no se haya practicado la previa defe-
cacton o purificacion del mosto, pues por medio de este pri-
mer trasiego se separan las primeras heces, que, siendo las
mas voluminosas (tanto mads si dicha defecacién no se reali-
za), son tambicn, precisamente, las mds perjudiciales, por su
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mayor cantidad, y por poder contener muchos gérmencs de
2nfermedad que conviene separar cuanto antes.

Los frios invernales contribuirdn a que se efectGe un nue-
vo deposito de impurezas, igualmente bastante voluminosc,
que convendrd muchisimo separar antes de que, con la lle-
gada de la primavera, pueda sobrevenir una elevacion de
temperatura. Asi, pues, debera practicarse el segundo (rasiego
a mediades de marzo, y téngase en cuenta que este trasiego
tiene una capital importancia para la conservacion del vino,
va que, de no realizarse, entrarian en evolucién los gérmenes
de entermedad durante la primavera y el verano. Al princi-
nio del verano deberd darse el lercer (risiego (que eliminara
los fondos que hayan podido formarse merced a la fermenta-
cion de algtn resto de aztcar existente todavia en el vino), vy,
por uitimo, el cuarto [rastego del ano se hard a principios de
otono para separar cuanto se haya depositado con la calma
del verano. [En los anos succesivos bastardn dos frasiegos, el de
tines de 1nvierno (siempre importantisimo e imprescindibie)
y ¢l de fines de verano.

Tampoco es indiferente el dia en que deben practicarse
cada uno de los trasiegos, ya que conviene realizarlos cuando
la presion atmosférica sea elevada, pues entonces, Jos gases
disueltos en el seno del vino no pueden desprenderse con
tanta facilidad, arrastrando consigo, hacia la superficic, las
impurezas mds ligeras. Asi, pues, los trasiegos se hardn en
un dia claro, despejado, seco. El que disponga de un baro-
metro tendra con ¢l una guia magnifica y segura para este
menester.

Los trasiegos deben verificarse a envases previa y perfec-
tamente limpios (segun ya sabemos) y azuifrados.

Respecto al modo de practicar los trasiegos, indicarcmos
que pueden hacerse al confaclo del aire y al abrigo de ¢ésie. Se
operard del primer modo con los vinos que contengan todavia
algo dc aztcar por fermentar y con aquellos que tengan algin
olor desagradable como de gas sullhidrico, sulfuroso, etc.; e}
primer trastego convendrd generalmente hacerlo al aire, ex-
cepto el deaquellos vinos que, en contacto de ¢sle, tengan ten-
dencia a enturbiarse, lo cual se puede comprobar fdcilmente
llenando de dicho vino un vaso y dejandolo destapado un par
de dias, pasados los cuales se observard si se ha enturbiadc
o no. En los demds casos, especialmente los vinos con malos
gustos (a enmohecido, a maderas, etc.) y los que tienen ten-
dencia a enturbiarse, convendrd practicar los trasiegos al
abrigo del aire, de cuya manera deben trasegarse tambicn los
vinos de aroma fino y sabor delicado y los anejos. Para tra-
segar al aire se coloca la Jlave del recipiente que contenga el
liquido a trasegar a la altura del vino claro, y se recibe el
liquido en portaderas, desde las cuales se va vertiendo, por
ua embudo, al nuevo recipiente, debiendo tenerse en cuenta




7

que, una vez abierta la llave o grifo, no conviene cerrarla,
pues esto produciria en el liquido un retroceso que remove-
ria las heces y lo enturbiaria. Los trasiegos al abrigo dcl aire
sc practican por medio de los fuelles (medoqués o bordelés)
que se construyen para este objeto, o por medio de las bom-
bas o aparatos que (especialmente estos ultimos) son de todos
conocidos. Para trasegar con la bomba se enchufa directa-
mente, al énvase a trasegar, el tubo de entrada, y el de salida
se introduce hasta el fondo en el nuevo recipiente. En las bo-
degas modestas, en que no se disponga de fuelle ni bomba,
puede hacerse un trasiego bastante al abrigo del aire, ya por
medio de sifon, que puede ser sencillamente un tubo de goma
(método delectuoso, porque, obrando por aspiracion vertical,
o deja mucho liquido limpido sin trascgar si se introduce
poco la rama de ascenso, 0 se remueven los fondos si dicha
rama se introduce en demasia), ya disponiendo cr la llave de
salida del recipiente un tubo de goma quc se hace llegar has-
el fondo de una portadera; de esta suerte, sélo estarden con-
tacto del aire la capa o superficie del liquido, ya que ¢ste en-
trard siempre por la parte inferior, y si dicha portadera tiene
tambicn llave en su parte baja, disponiendo en ¢sta otro tubo
de goma que llegue hasta el fondo del envase en que se va a
trasegar el vino, y si este envase estd azufrado, podrd conse-
guirse también que el Jiquido no se airee.

O TTAe————

Recoleccion y escogido de la aceituna,

por ISIDORO AGUILO Y CORTES. Ingenie-
ro Jefe de la Iistacion Olivarera de Tortosa.

Recoleccién de la aceituna.—Es esta una operacién cultu-
ral de las mds interesantes, en la que es preciso hacer obser-
var los principales fundamentos que deben presidir su précti-
ca, para efectuarla en las mejores condiciones que permitan el
clima y las circunstancias de la localidad, la mano de obra,
etcétera.

Hay que recoger la oliva dentro de su periodo de madurez,
variable segin el clima, terreno, exposicién, variedad, etc.;
pero dentro del plazo fisiolégico de dicha madurez, hay que
fijar el momento, segun las condiciones econdémicas del aceite
que se trata de elaborar.

Parece ser, segun observaciones efectuadas, que la riqueza
en aceite va aumentando hasta que los primeros frios la con-
tienen, y que crece la formacién de aceite cuando abonanza el
tiempo; asi se ve que hay regiones, como las de Tunez, que
llegan a dar el 35 por roo de aceite.
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Los tres periodos de la madurez de la aceituna estdn ca-
racterizados por la coloracion del fruto:

1. Color verde con tendencias al amarillo.
2. Color amarillo, rojizo o rojo.
3.> Color negro. ,

Despucs de este tltimo periodo, entra el fruto en el de su-
permaduracion, en ¢l que se evapora parte de su agua de ve-
tacion, y, por tanto, se concentra la materia grasa.

Siguiendo la marcha del aceite en las olivas en estas dife-
rentes ¢pocas, y estudiando la manera como se verifican los
fenémenos respiratorios, se observa que la relacién del gas
carbonico desprendido por la planta y el oxigeno absorbido,
es menor que la unidad en las dos primeras fases.

Estas relaciones corresponden, pues, a formaciones mas o
menos grandes de aceite en el fruto. El maximum se encuen-
tra cuando esta relaciéon es igual a 1.

Pero para que estos fenomenos fisiolégicos conserven toda
su exactitud, es preciso que la planta viva en condiciones nor-
males de temperatura, humedad, etc.

Si el drbol ha de madurar un considerable nimero de fru-
tos, y no cuenta con las reservas suficientes, flaquea la canti-
dad de materia grasa. Lo mismo ocurre cuando en los perio-
dos de madurez domina la sequija. _

En estas condiciones, es admisible que en la hoja y en los
frutos, con insuficiente cantidad de agua, no sea regular la for-
macién de sustancias hidrocarbonadas, como la manita.

En el periodo de supermaduracién, si bien la cantidad de
aceite se acerca a la normal, es porque, en 1oo kilogramos, el
numero de aceitunas ha aumentado en un 50 por 100 por la
pérdida del agua de vegetacion.

En cuanto a la calidad, cuando la maduraciéon no es nor-
mal, se observa una ligera disminucién; son los aceites menos
dulces y parecen mas duros y acres en la degustacion.

Ello es debido a los dcidos grasos fijos, no combinados.
formados en el aceite.

. . co: .
Siguiendo Ja hipdtesis, la relacidn 5 debe ser siem-

pre inferior a la unidad cuando el rendimiento es inferior al
normal, y, por tanto, hay fijacion de oxigeno sobre los hidra-
tos de carbono, con formacion de dcidos grasos, admitiendo
los fisidlogos que una parte de Ja manita que debia dar aceite
se transforma en 4dcidos grasos, explicando asi el aumento de
éstos naturalmente en el aceite.

Lo que no tiene duda, y ello es importantisimo, es que el
méximum de calidad se consigue cuando se elaboran frutos
que han alcanzado la plenitud de su madurez fisiolégica, sin
haberla rebasado, y en olivas vivas y no muertas por 10s frios.
Las olivas verdosas ceden con dificultad su materia grasa y
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dan aceite verdoso, con gusto mds 0 menos acre, que no des-
aparcce con el tiempo. Un exceso de maduracion nos da ace:-
tes palidos, de gusto neutro, sin perfume, y mas abundantes
en margarina y glicéridos, como sucede cn esta comarca.

Si queremos, pues, elaborar aceites finos, hay que recoger
ia aceituna—si bjen dentro de Ja madurez lisioldgica—cor
precocidad, sacrificando algo la cantidad, que pagara con cre-
ces la calidad, dada la fama de que gozan los aceites de esta
comarca.

J“studios sucesivos nos permitiran insistir sobre este par-
ticular, ya que, haci¢ndose ensayos con frecuencia por este
Centro ¢n el perindo de madurez, s¢ podrd lijar, con la prdc-
tica que debe adoptar el productor, y que indicarcmos, el mo-
mento preciso de las mejores cualidades del aceite que ofrez-
can las variedades que se cultiven, teniendo presente que el
clima permite aqui claborar aceitunas vivas y obtener aceite
mas fruitado, con menor cantidad de margarina; los aceites
alcanzardn asi mayor precio en el mercado.

l.a division de la propiedad, predominante en muchos ca-
sos, permite resolver este problema y legar al ideal, que con-
siste en practicar la recoleccidon fraccionada de cada drbol a
medida que se obtiene, no sélo la madurez fisiologica, sino
tambic¢n la conveniencia econdémica.

No hay que echaren olvido que los fuertes vientos domi-
nantes son causa de que caiga mucho fruto, en perjuicio de
este ideal; pero aun dentro de este estado de cosas, imposible
de cvitar, cabe defenderse adoptando variedades que sosten-
gan mucho cl fruto, como la Corbella y otras, tomando las de-
bidas precaucicnes.

Las recolecciones tardias, frecuentes en el pais, perjudican
-extraordinariamente la futura cosecha, pues fatigan con exce-
so el arbol y perjudican la calidad del fruto.

Es conveniente aplicar el hidroelaimetro para fijar este mo-
mento critico de la recoleccién.

Estc aparato es muy necesario al olivicultor, quien no tar-
da en conocer su‘uso, pues es muy sencillo; gracias a él, de-
terminard, con suticiente aproximacion, el aceite que le ren-
dird la aceituna pendiente del drbol, seguird el aumento pro-
gresivo de su rendimiento y fijard por modo racional ¢l mo-
mento de la recoleccion, segun las condiciones del ano me-
teorolégico, la variedad dominante, la situacion de la propie-
dad y demads influencias que actuan en la maduracién dei
fruto. Si el olivicultor hace ya ensayos con el mustimetro.
<quc dificultad hay para que se introduzca en la prdctica oli-
vicola el uso del hidroelaimetro?

Para ello se coge un kilogramo de aceituna, procedente de
varios drboles de la misma variedad, en el momento que re-
presente el estado medio de maduracién. Se monda y limpia
¢l hueso, la carne se reduce a pulpa en un mortero, se coloca
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~dicha pulpa en un saco de lienzo resistente, y se somete a la
accion de una prensa pequena de fuerte presion. El liquido
obtenido se pasa por un tamiz y se junta con las aguas del
‘avado del mortero, de la prensa y del tamiz; es preferible em-
plear agua caliente, y convendra repetir toda la opcracidn, a
fin de recoger todo el aceite de la pasta.

Reunidos los liquidos, se vierterr en la probeta, y se deja
por algin tiempo cn una habitacion donde reine una tempe-
ratura de 20 grados, por lo menos, para favorecer la separa-
cion del aceite, que subird a la parte alta de la probeta gra-
duada; pasado algin tiempo, unas doce horas, se hace la lec-
tura del volumen del aceite reunido en la probeta, pepitién-
dose al cabo de doce horas, hasta que nos d¢ la misma can-
tidad.

Como un centimetro cubico de aceite pesa, por término
medio, 0,917 gramos, multiplicando este numero por los cen-
tirmetros cubicos obtenidos, se tendrd el numero de gramos
de aceite procedentes de un kilogramo de aceituna, y multi-
plicando este numero por 100, nos dara el peso de aceite con-
tenido en 100 kilogramos de la aceituna ensayada.

Repitiendo con frecuencia estos ensayos, sabra el olivicul-
tor determinar el momento mds adecuado y conveniente para
efectuar la recoleccidn, prescindiendo de la rutina, de la cos-
tumbre, que no stempre estd bien justificada; obrando asi, ira
bien guiado en esta opcracion tan trascendental.

Practica de la recoleccion de la aceituna.—En muchas co-
marcas, esta operacién se reduce a esperar que la aceituna
vaya cayendo del drbol, sea por los vientos y demds intem-
peries, sea prematura, por efecto de diversas enfermedades,
como la viruela del pedunculo, o por debilidad fisioldgica del
olivo, como también por la mayor o menor resistencia del
pedunculo, caracteristica de la variedad. Se va recogiendo del
suelo el fruto caido por mujeres y niflos, y se transporta lue-
go a la fabrica de aceite.

Asi resulta intermitente la recoleccidon, como no se acom-
pane del vareo, que, por desgracia, es demasiado frecuente
todavia, en perjuicio de la calidad del aceite.

En otras comarcas ya mds adelantadas, y por venturosa
exigencia de Jos fabricantes que compran la oliva, se recoge
ésta a mano, por el sistema del ordeno, y en la cantidad que
puede elaborar el fabricante al dia siguiente. Esto es ya lo
corriente en Alcaniz, todo el Urgel, Lérida, Reus, etcétera.

Con esta division del trabajo se ha llegado al perfecciona-
miento de esta importante prdctica que tanto influye en la
buena elaboracion del aceite. Hay fabricantes tan rigurosos
que dejan de cuenta las olivas que llevan mds de dos dias de ser
ordenadas, como las que son recogidas del suelo; otros las
pagan al mismo precio, con tal que se declare su origen. Pero
se ha logrado aun mas: que la recoleccion se haga en cada
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arbol ¢n ¢l momento oportuno, es decir, en relacion y pro-
porcion a la madurez del {ruto: esto es ya el ideal, pues a la
vez se consigue elaborar en cstado de perfecta madurez eco-
nomica. Mas, por desgracia el vareo no se ha abandonado
todavia, por lo cual hay que predicar una cruzada contra este
sistema despiadado, rutinario y anticconémico.

Los daitos que causa son los siguientes: laceraciones en la
corteza de los ramos tiernos, rotura de éstos, caida de hojas
y yemas, comprometiendo o anulando las mads de las veces
fa cosecha futura. y baci¢ndose {orzosamente, por lo menos,
VEeCero el olivo; a la vez se perjudica la cosecha pendiente,
porque la oliva asi recogida resulta machacada, contusa, la-
cerada, y, por tanto, la materia grasa sulre un principio de
alteracion.

flay comarcas que ni siquiera cxtienden al pie del drbol
csas telas de saco «borrasasy, que en parte aminoran los per-
;uicios de la caida del (ruto.

Quejandose de esto mismo un autor italiano, dice: «}lasta.
gque este sistema, como el de la caida espontdnea del fruto,
70 se haya desterrado, no estaremos en condiciones de poder
contar con una materia prima adcecuada para la claboracidn
de aceites finos destinados a la alimentacién y de calidad de-
licada, como exige el mercado.»

Se dird que en los arboles de gran porte, como también en
aquellos olivares-bosques que, en ciertas regiones, constitu-
ven buena parte de los olivares, no es posible otra cosa; se
dirid también que ¢l ordeno es caro para el que no sabe con-
tar, que faltan brazos, etc., etc. Pero todo esto puede vencer-
sc, sl no de un modo radical en ciertes casos, en muchos por
lo menos, como lo demuestran las comarcas que han adop-
tado el ordeno por exigencias del fabricante, en tanto que en
otras pueden aminorarse mucho los perjuicios que ocasiona.

En primer lugar—y conste que no tratamos de esos oli-
vares-bosques que dan lo que la naturaleza regala, sino de
muchos olivares en cultivo normal—, debe procurarse reba-
jar paulatinamente la altura de los olivos con la poda racio-
nal, desmochando ramas verticales y dando mds importancia
a las faldas del arbol, con lo cual ganara éste en armonia fisio-
logica y aumentara la produccion. Ademds, se efectuard a
mano la recolecciéon de dichas faldas; se usard el recogedor a
mano sistema Calefel, que es practxco y muy generalizado en
Alcaniz por su mucho rendimiento, sobre todo en aquellas
variedades cuyas ramas horizontales no estin muy subdivi-
didas, o los peines usados en Dalmacia y extendidos por Ita-
lia, pero sin olvidar nunca las telas (borrasas) que se extien-
den al pie del arbol; se recurrird Unicamente al vareo con
caha o vara tierna, poco flexible, para aquellas ramas inacce-
sibles, pero siempre en caso extremo, y efectuando la opera-
cién de modo tal que se cause, como es posible, el mchor
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dano, aunque ello implique mds tiempo, mas jornales y mas
gasto. Las varas terminadas en gancho metdlico, forrado con
un trapo, para acercar las ramas altas, son muy recomenda-
bles. Ello no requiere mds que el intimo convencimiento del
gran dano que se causa al arbol, y la voluntad firme de evi-
tarlo en todo lo que cabe, y cabe mucho, practicando la ope-
racién con la mayor sensatez y cuidado.

Las ventajas del ordefio hay que tenerlas bien presentes:
permite la seleccion de la oliva y simplifica su limpieza en la
fdbrica: hace posible la recoleccion escalonada, tanto en ¢i
olivar como en una misma planta; e¢s operacion que pueden
hacer las mujeres y los ninos con mayor economia; conserva
el olivo cn perfecto estado; las aceitunas se rccogen sanas y
enteras, sin contusiones ni roturas de la cuticula, y, por tan-
to, en condiciones de poder conservarse sin peligro cierto
tiempo y mediante determinadas precaucioncs, regulando
asi la molienda sin perjuicio de la extraccién del aceite; final-
mente, no hace tan imprescindible la seleccidon y ¢) lavado de
las olivas.

Las precauciones que deben tomarse cn el ordeno para
que dé el mejor resultado son las siguientes:

1. Recoger el fruto, a ser posible, en buen tiempo y cuan-
do el terreno esté sec _

2.* Cuando las olivas estdn mojadas, deben aprovecharse
las mejores horas de sol, despucs que se haya disipado la nie-
bla y el rocio, con la consiguiente humedad.

3.~ No hay necesidad de subirse al drbol, y menos con za-
patos claveteados; échese mano de la escalcra, y en todo
caso, debe usar el obrero alpargatas, a tin de evitar los des-
cortezamientos frecuentes en las ramas del olivo; elijase siem-
pre gente joven.

4.~ No deben torcerse ni magullarse las ramas jovenes.

5.2 Al ordenar, no ha de hacerse nunca en contra de la di-
reccion de las hojas, porque entonces peligran ¢stas, como
también las yemas.

6.* Conviene hacer la recoleccion por tandas, a medida
que la maduracién sea perfecta y economica.

Quisiéramos ver desterrado en la comarca de Tortosa ei
vareo, o por lo menos, que se redujera a su minima expre-
sidén, en beneficio de la elaboracién del aceite; en cambio,
consideramos que es preciso introducir la préctica del orde-
flo. como se hace en cuanto se sale de esta comarca y se en-
tra en la de Reus y alrededores de Tarragona, no obstante ne
tener la fama de que goza Tortosa.

El ordeno debe, por tanto, introducirse, lo cual depende
de que los propictarios se convenzan de sus ventajas ¢ im-
pongan su préactica a los labradores. La divisién de la pro-
piedad es favorable a la generalizacidon del ordefio, reducien-
do el vareo a su mds reducido limite, donde himanamente no
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sex posible ofra cosa, y aun efectuado de modo tal, que toman-
do todas y cada una de las precauciones consignadas, se cau-
se el menor dano posible al drbol.

I-sta serfa la mejor prucba de que este Centro cmpicza a
influir en una comarca olivarera de fama general.

Transporte de olivas.—Cuando la pulpa o carne dc este
fruto esta protegido por su pelicula, se conserva mucho tiem-
PO; pero como ¢sta es delicada y se raja facilmente, se altera
muy pronto la aceituna y se invade de mohos, como el Pini-
cllium plaucuwm, que adquiere rapido desarrollo. De ahi el
zusto a moho de algunos aceites, lo cual no deja de ser fre-
cuente.

Deben tomarse, por tanto, todas las precauciones para cvi-~
tar que se estropee el fruto, cuya causa principal es el trans-
porte en malas condiciones. En sacos grandes, en los que se
aprietan las aceitunas y sc comprimen las unas contra las
otras, experimentando tuertes sacudidas, sobre todo cuando
se recolectan muy maduras y se dejan en los envases bastan-
tes dias, no tardan en presentarse las fermentaciones; la masa
se calienta y el aceite pierde su buena calidad.

[2n las buenas instalaciones no sc permite el transporte
mads que en sacos de doble decalitro, abrié¢ndose y airedndose
en el patio receptor del {ruto, o en grandes depositos, exten-
dido en capas de poca altura.

En vez del saco grande, que es el que ordinariamente se
usa para el transporte de la oliva, deberia introducirse ¢l uso
de la cesta de mimbre, con cobertera del mismo, de muchoe
didmetro y poca altura, pues evitaria el magullamiento del
frato. Este procedimiento, por Jo menos en la pequena pro-
piedad, no ofrece dificultad; el saco pequeno podria dejarse
para las grandes instalaciones: la economia mal entedida se:
paga cara.

Seleccidén y limpia de la aceituna.—Cuande domina en una
comarca olivarera una variedad de fruto, lo cual es una in-
mensa ventaja, la,seleccién del mismo no tiene tanta impor-
tancia, y, en realidad, en las fdbricas que acabamos de visi-
tar, que obligan alos olivicultores a entregar sus aceitunas en
sacos de doble decalitro, solamente es indispensable el lavado-
dc las olivas.

Pero en comarcas donde se explotan diferentes variedades
del olivo fuera préctica recomendable actuar sobre cada va-
riedad por separado, pues los aceites que de ellas se obtienen
10 son iguales. Tal sucede en la comarca de Tortosa.

En las instalaciones particulares de importancia, en las
grandes masias, hay que proceder a la seleccion; ademads, es
indispensable separar de las olivas todas las materias extra-
nas que perjudican a la buena calidad del aceite. Sus hojas y
ramillas, entre otras materias, dan al aceite un sabor acre y
amargo, y un color verdoso, que hay que evitar a todo trance..
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IEsta seleccion en pequenas instalaciones se hace a manc.

En Italia se usa mucho el mondaloio Bracci. vertiendo las
olivas sobre una mesa, en donde se hace el triaje por las mu-
jeres. La mesa lleva unas piezas de madera clavadas en el ta-
blero, y asi hacen pasar las operarias la aceituna a uno u otro
sitio, seglin la clase, que va a los cuévanos respectivos por su
correspondiente tubo de salida. O bien, una vez separados los
cuerpos extranos, se lleva la aceituna a unos canalizos de ma-
dera, sentados sobre cuatro pies. En aquéllos, y a distancia.
hay sus correspondientes tubos de salida de diterentes tama-
nos. por donde pasa la oliva a los cestos.

En explotaciones de importancia se usa la /arara con ven-
tilador, como la que se emplea para la limpia de los cereales.

P I -

Nuevo sistema de pan integro.

D. Jos¢ Serray Carbo did el 12 de septiembre Gltimo, en 1o
Cdmara Agricola del Ampurddn, de IFigueras, una interesante
conferencia, cuyo objeto era encarecer las ventajas del pan in-
tegro y exponer un nuevo md¢todo de obtencién ideado por ¢l
conferenciante, persona dedicada desde hace mucho tiempo a-
estos estudios, y que, seguin se bace constaren la conferencia,
dirigié, anos ha, las primeras fébricas de gluten de Espana.

Esta cuestion de los llamados pan integro, pan integral,
pan completo, pan de todo trigo, etc., segun los diferentes
autores, ha sido muy discutida en los ultimos decenios, y lo
ha sido mucho mds recientemente en los paises en guerra,
oponiendo dichos tipos de pan al blanquisimo obtenido con la
harina de cilindros, y proponiendo algunos ciertas soluciones
intermedias, como el «pan de toda harina». y otras.

Sin entrar en dicha discusién, a cuyo estudio aporta el se-
nor Serra y Carbé una contribucién importante. vamos a ha-
cer un extracto de la conferencia, ya que sus proporciones no
nos permiten reproducirla integra, Por otra parte, los que asi
lo deseen podran obtenerla con facilidad, ya que la Ciamara
Agricola del Ampurddn, subvencionada al efecto por el Con-
sejo Provincial de Agricultura, ha acordado hacer de ella una
tirada copiosa.

Enlaexposicion de antecedentes establece el Sr. Serra que
cuanto mas se ha perfeccionado el método para la obtencién
de pan blanquisimo, mds se ha ido empobreciendo su valor
nutritivo y haci¢ndolo menos adecuado para las clases queen
¢l pan buscan la base de su alimentacion.



15

Asi podemos sentar como axioma— dice—que ¢l valor ali-
menticto del pan estd en razdédn inversa de su blancura. Aun
mas: el pan blanquisimo, producto de los modernos cilindros,
¢s un pan insipidn, sin sabor alguno, mientras que cl obtenti-
do conr todos los elementos nutritivos del grano de trigo es
muy sabroso, mas digestible que el otro, y, inalmente, mds
economico.

Con la ligura a la vista, recuerda la composicidén de un gra-
no de trigo, cuyo examen microscopico revela los elementos
siguientes:

Primera cubierla exlerior o capa de salvado, sin valor ali-
menticio, pero que el autor opina conviene aprovecharla, para
que subdivididas. en cierto modo, las partes alimenticias, fa-
ciliten mejor su digestion. Las capas 2 y 3 contienen los fos-
fatos y demds productos minerales nccesarios para la forma-
cion de hucsos, dientes y tejidos musculares. Las 4 y § con-
tiencn los principios productores de la diastasa, que facilitan
la digestion, ayudando a convertir el almidén en aztcar. La
capa 6 e« la formada por las c¢lulas de glufen, o sea la parte
nitrogenada del trigo, y es la que proporciona al organismo.
cn forma mas digestible que la carne, sus elementos nutriti-
vos y apropiados para la formacion de tejidos. Envuclto por
estas seis cublertas estd el depdsito de cc¢lulas de almidon,
que por si solas forman la mayor parte del grano de trigo, y
de los cuales sc extrae Ja harina blanca. Finalmente, inserto
en ¢l surco que presenta el grano. existe ¢l germen, que con-
ticne los fostatos solubles y algunos otros productos que fa-
cilitan la nutricién del cerebro y nervios.

Ademnas, no hay que perder de vista que para la nutricion
normal del organismo son precisos determinados elementos
enérgicos, de naturaleza quimica no bien conocida, unos
como fermentos contenidos cn los alimentos crudos, en can-
tidades muy pequecnas, los cuales se hallan asimismo en los
cereales y en otros muchos productos del reino vegetal y ani-
mal: estos elementos, cuya falta puede ocasionar hasta la mis-
ma muerte, fueron bautizados por Funck con el nombre de
ritaminas, Cereales hay, como el arroz y el trigo, que las tie-
nen casi unicamente en la cuticula.

lLas clases acomodadas, con el consumo que hacen de car-
nes, leche y huevos, compensan, a veces con exceso, la pér-
dida de sustancias nitrogenadas que representa la preferen-
cia dada al pan blanco. Otras deficiencias s¢ compensan con
el consumo de bifosfatns y otras preparaciones farmaccu-
ticas.

Pasando desde el punto de vista fisiologico al higicnico, el
conferenciante atirmo que el pan integro es ¢l de mas facil ob-
tencidn, el mds barato y cl Gnico que permite al panadero
obrar por su propia cuenta, sin que deba ser tributario del ta--
bricante de harina.
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Por el sistema usual de cilindros, 100 kilos de trigo produ-
cen de jo0 a 75 kilogramos de harina blanca, y ¢sta de 88 a g
kilogramos de pan.

Por el sistema integro, 100 kilos de trigo producen de 135
a 142 kilogramos de pan.

Resulta una diferencia a favor del integro de unos 50 kilo-
gramos por cada roo de trigo. '

La ventaja de rendimiento del sistema Schweitzer, que
hace anos se pretendié introducir, y el de cilindros, era rela-
tivamente poca, y poca habia de ser la diferencia en el precio
de venta del pan: pero resulta enorme si se compara el de ci-
lindros con el integro, pues la obtencion de ¢ste no exige mds
mano de obra que el del sistema usual.

El autor hace constar que su sistema no tiene relacion al-
guna con el llamado Italiano, pues mientras éste lleva el gra-
no a la germinacién, el otro la evita, logrando el minimo de
color, por dejar inactivo el principio colorante del trigo. la
cerealina, logrando sabor mejor y obteniendo con todos los
elementos constitutivos del trigo un pan lo méas blanco posi-
ble y de mayor valor nutritivo.

En la obtencion del nuevo pan integro, la sencillez es la
base de todas las operacioncs, sin que se requiera mas ma-
quinaria que un simple molino de construccion especial, que
con un solo pasaje transforma el trigo macerado en verdade-
ro amasijo a punto de agregarle la levadura.

Las operaciones necesarias para la obtencion del pan inte-
gro son, por orden sucesivo, las siguientes:

1. Maceracién del grano de trigo limpiado en agua salada
y durante un tiempo determinado.

2.* Molienda o transformacién del citado grano en amasi~
jo y agregacion de la levadura.

3. Forma y levantamiento de los panes.

4.0 Coccién.

Estas dos ulltimas operacionces se hacen del modo usual.

Por esta simpie resefa sc demuestra claramente que, para
la obtencién del amasijo, las operaciones se han reducido al
ultimo extremo, pues ni para agregar la levadura se necesita
manosear Ja pasta, obteniendo el panadero con ello una eco-
nomia en la mano de obra de relativa importancia.

Si a ello se anade que la unica maquina que se necesita es
de escaso valor, y ‘que con clla y trigo puede en todo tiempo:
tabricar pan, cuyo valor dependerd unicamente del precio de!
cereal, que, como se cotiza como materia prima, estd menos
sujeto a fluctuacion que la harina, tendremos, como se ha in-
dicado, que, gracias a tal sistema, cada panadero serd asimis-
mo su propio fabricante de harina, sin que para alcanzar este
beneficio le sea necesario un dispendioso capital.

MADRID.—Sobrinos de la Suc. de M. Minuesa de los Rios, Miguel Servet. 13,



