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Aspectos generales.-Eu la alimentación del ganado de ccrda
conviene examinar la ración según la edad, el sistema de explotación
y la finalidad.

Por la edad no se raciona lo mismo el ganado en fase de creci-
miento que cuando se pone en cebo.

Asimismo se establecen diferencias entre el ganado estabulaclu
constantemente y el explotado en sistema mixto, o sea haciendo vida
de pastoreo y recibiendo luego en la porqueriza ración com,plemen-
taria.

Régimen de las cerdas de cría.-I,as cercías, durantc el pe-
ríodo de preñez, cleben hacer una vida hgiénica y recibir alimentos
concentrados, en atención al desarrollo de la prole, pero debe cui-
darse muy bien de no confundir lo que es un buen estado de carnes
con un engorde excesivo, pues las cerdas demasiado gordas dan ttna
prole más débil.

La vida cle campo, sin obligarles a grancíes caminatas, sino en
forma apacible, forrajeando y recibiendo algún alimento en casa es
lo más convenicnte. Grano en seco, y aun alguna pequelia cantidad de
torta dc lino, antes de las últimas semanas de terminar la gestación, y
en épocas de escasez de forrajes, ra7ces, tubérculos, pulpa seca, pre-
viamente mojada, gachas con mezclas de harinas forrajeras, salvado,
etcétera.

Tres o cuatro días antes del parto se les reduce la ración y se las
deja en la mayor tranquilidad posible. Verificado el parto, deben que-
dar tranquila5 veinticuatro horas, a una dieta especial, pues tan sólo
deben recibir tres o cuatro veces al ^lía un cubo de agua templada,

(J Capítulo XVII de la obra Cultivos jorrajeros y Alfinexta^ián de! Canado, X ^F 398 páginas
on figuras.
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en la cual se pong^an do^ puñados de harina de cebada o salvado fino,
etcétera.

Lttego una alimentación ligera, durante tres dias, de raíces o tu-
bérculus, espulvoreados cun harina, grano, cebada o maíz, ete.

No debe darse régimen verde exclusivo, ni procluctos áciclos.
Dl ideal consiste en dar una alimentación que, conteniendo los

necesarios elementos^ nutritivos, sea lo suficientemente acuosa para
sostener la adecuada tensión arterial conveniente a la secreción láctea.

Las rayces }^ tubérculas, las pulpas, el verde con alguna parsima-
nia, combinados con los elementos concentradas, harinas de cereales,
granos, etc., sirven magn'íficamente.

Una ración nnry recomendable para ]as cerdas de cría es la for-
mada con leche desnatada }' tma tnezcla de harina de maíz o cebada
con residuos de molinería.

Lactancia.^I,as cerdas jóvenes }r racionalmente alimentadas
tienen leche suficiente para la prole. I_a cerda de cría clebe examinarse
para comprobar si es buena lechera, lo cual se reconace observando
la diferencia de volumen de las mamas antes y después de tetar los
cerditos.

Prec^^uciones dicrante la lacta^acia,-Suministrar a la madre ali-
mentos sanos y que favorezcan la secreción láctea.

No dejar transcurrir mucho tiempo sin quc mamen, pues de su-
ceder a^í, acumulan las madres mucha leche, lo cual les hace experi-
mentar molestia, y los cerditos, hambrientos, toman de una vez ex^-e-
:^iva cantidad, con lo cual suelen experimentar indigestiones y des-
arreglos digestivos. Deben mamar, por lo menos, dos veces^ desde
que salen las cerdas al campo por la mañana hasta las cuatro o las
cinco, en q_ue vuelven al encerradero, y deben permanecer ya juntos
la madre y la prole toda ]a noche.

No consentir que durante las primeras semanas vayan los lecho-
nes al campo con sus madres, pues suelen enfriarse, sufrir los efec-
tos de ^la lluvia, escarcha, etc., que producen bajas.

Observar ]as cerdas que no críen prole robus^ta para prescindir
de ellas.

Curtar con ttna tijera los dientes de los lechones al nacer; la ope-
ración es sencilla v conveniente.

A los veinte días conviene poner al a.lcance de los^ cerdos algún
alimento agradable y de fácil digestión, como, por ejemplo, ;^achas
dc harina de cehada o avena, granos aplastados, etc. También hemos
^htenido e^^:celente resultado con alfalfa verde picada y unida a un
poco de salvado.

Crc^c-zznieycto del cerdo.-Como datos que consideramos instructi-
vos incltrímos los siguientes, con relación al crecimiento de ganado de
cerda de estabulacicín. Decimas de estabulación porqtte en el criado
en sistema de lihertad o mixto na hay modo de formar juicio; todo
depende del esmero como se alimente. I?n observaciones personales
que tenemos hay cifras^ tan extremas como éstas:
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C;erdos que, pesando ai nacer yoo gramos, al pesar 60 lcilos ha-
bían aumentado a razón de 8o g^ramos diarios, y, en cambio, en utros
el aumento había sido de zbo gramos.

Keahnente no debían observarse estas diferencias, pues el de sis-
tema mixto debía estar tan bien alimentado como el estabulado, re-
cil^iendo en casa el complemento de ración que no hubiese encontrado
en el campo; pero no suele suceder así.

^,1ue no es culpa del ganado lo demuestra el hccho siguiente : cer-
dos que a los dos aiios pesan en vivo unos 8o kilus, y que, por consi-
guiente, representan un aumento diario de ioo gramos, en números
redundos, cuando se ponen eu montanera o se alimentan bien, gailan
en noventa días de cebo de ĵ5 a So kilos de peso vivo, es dc^cir, uuos
^ŝ3o gramos diarios, o sea que, en noventa díus, ganan igual peso que
antes ganaran en setecientos treinta días.

Para el cerdo en estabulación se dan los siguientes datos por el
Jour^r^al of tlie I3oard of Agriculture:

LI peso medio de los cerdos al nacer es de I,ioo kilogramos; los
muy desarrollados pueden llegar a i,6oo y los m^ís pequeños, o,6Ú6.

1^l prome<lio de aucnento es : de o,86a kilogramos la primera se-
mana, i,4oĵ la quinta scmana, i,8i6 la séptima, a,4Si la clécima,
2,6ĵ^3 ia decimocuarta y 3,i ĵo la decimoséptima.

I^stos datos dan un aumento medio de o, ĵoo kilogramos.
Destete.-En el ganado de cerda tiene más interés que en las de-

más especies, con ser grande siempre, porque las altcraciones que un
nial destete produce en el aparato digestivo son la iniciación de proce-
sus graves, que a`-eces ncaban con toda la cría, como acontece con
la peste o neumoenteritis, tifus de los lechones y enteritis colibacila-
res diversas, muchas de ellas mal estudia^las todavía.

El destete debe realizarse a las diez o doce semanas; el estaclu de
los lechones y su mejor o peor disposición para comer otros alimen-
tos que se hayan puesto a su alcance desde los veinte cliías, cebada
molida, gachas de harina, tubérculos o raíces cocidas^, indican mejor
que nada si debe adelantarse o retrasarse.

Muchas veces cíemuestran gran voracidad y apenas sienten el des-
tete, sobre todo si la época es propicia y van al catnpo, donde coníen
hierba.

Se los separa de las madres y se les da en la purqueriza, a la vuel-
ta del pasto, leche desnatada o suero, gachas de harina y salvado,
grano quebrantado, etc, en razón inversa a la cantidad de alimento
que se calcule hayan comido en el campo.

1Iay que huir de esa costumbre absurda, consistente en destetar
los cerditos arrojándoles cebada en cualquier parte, tieneralmente en
^nedio del lodo.

En las raciones com•iene incorporar fosfato de cal una cuchara-
dita de las de café por cabeza. No olvidar tampoco la sal común.

Un buen pas,to es medio eacelente para destetar los^ lechones.
Los piensos y el aumento de peso.-Para racionar el yana-
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do no es suficiente fijar una ración, sino también conocer en qué pro-
porción contribuyen sus componentes a la formación del kilo de inasa
animal o aumento de peso, porque esto facilita el problema principal,
o sea saber el precio de ración y el valor del aumento con ella pro-
ducido.

A continuación insertamos do5 cuadritos que ofrecen al lector da-
tos relacionados con este aspecto, que consideramos sumamente ins-
tructivos.

C^ntidades que precisa consumir el cerdo para obtener un kilo de aumenta
de peso.

PIENSOS
Kiloa necesarios

para el aumenio

de un kilo.

....Forraje bueno... ............... 18 a zo
Heno de alfalfa molido ............... 5 a ^
Maíz . ............................. 4^3 a 4^9
Cebada ............................. 5a5^2
Garbanzo ........................... 4 a q,5
Salvado . ........................... 6 a 7
Bellota fresca ...................... Io a It
Harina de bellota .................... 5 a 5,50

Castai^as secas.. ... ............... ... 5,^ a 6
Pu:pa de remolacha desecada......... 5 a 5.5
Alfalfa verde ........................ t6

Remolacha .......................... 39
Nabo ............................. 39
Trébol...... .. ................... 16
Leche desnatada ..................... 27

Suero ................................ 54

Efecto de varias raciones.

RACIONES
Aumento diazio

por cabeza.

Consumo por ca-

beza y dta.

Kilos.

coaaa,no
por kilo

de aumento.

Kilos.

Harina de maíz . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,240 l,q8o 6,166

Harina de maíz; cttatro partes....: i
o 4^s z og4 4 2H9Salvado,una parte .............. . ,

Harina de maíz, una parte.. .. .... 0,567
2^39z 4,zla

Salvado,una parte ...............

artesseis ^Harina de maíz . .... .., p
Tancaje, una parte ............... 1 o'^31 2,633 3^596

teí ÍH i z86zz, una par . .... ...na de maar
Leche desnatada, 2,75 partes.. .... 1

o,654 ,
6 jII

9,6^8
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Los forra;es y la cría del cerdo.-Cada vez es mayor el número
de los que conceden importancia al pastoreo para el ganado de cerda.

De todos los ensayos practicados se decluce que la obtención m^ts
económica del kilo de tocino corresponde a una alimentación verde,
completada con algún alimento concentrado : granos, residuos dc le-
chería solos o enriquecidos con harinas, etc.

Lo mismo que dijimos en atras partes acerca de las excelencias
del prado se puede aplicar para el ganado de cerda. Y no sólo sirve
para el ganado adulto, sino también para la cría ; la hierba es un su-
cedáneo natural de la leche, muy rica en vitaminas y minerales, por
lo que conviene mucho a' ganado joven al destete y en crecimiento.

Importa, sin embargo, consignar que los cerdos semiadultos con
pastos sólo no progresan bien, de modo que para su rápiclo desarrollo
deben recibir, ade7nás, piensos concentrados.

Montanera.-^n I^spaña existe una riqueza consiclerable de
encinas que produce abundante y excelente bellota, si no es atacada
por la oruga, plaga que destruye este fruto.

La utilización en pastoreo, es decir, conduciendo los cerdos en
piara para que coman la que cae y la que se hace caer por vareo, si no
se considera bastante aquélla, constituye una práctica antiquísima.

Comienza en octubre y dura hasta enero o primeros cle febrero.
Puede decirse que el ganado permanece en este régimen noventa
días.

El ganado que se somete a este régimen debe estar cuajado, es
decir, que cuanto más aclulto, mejor efecto produce la montanera,
porque la bellota es pienso de acumulación de grasa y reservas, no
de formación ĉle carne. Generalmente el ganado pesa al conducirle a
la montanera 60-7o kilos.

Como la bellota tiene poca grasa, la que se forma se hace a ex-
pensas de ésta y de los hidratos de carbono, y por eso es más densa
y agradabt'e que la oUtenida con pienso de maiz y, sobre todo, con
tortas oleaginosas.

Generalmente se prej^ara el ganacío alimentándole con granos o
piensos diversas para que ensanc{tien antes de llevarlos al encinar.

Ya en éste, se frecuentan al principío los pajares más alejados,
primero, porque los cerdos están más ágiles para ir y volver al en-
cerradero, y segundo, porque así está menos expuesta a que la roben.

También es práctica corriente procurar recorrer los barrancos y
torrcnteras, porque si se producen lluvias, las aguas arrastran la be-
Ilota caída en estos parajes.

Cuando ya se agota la de los árboles distantes, se va aproximando
a los de las porquerizas, dejando los más próximos para última hora,

en que el ganado está pesado y no es bueno moverle demasiado.
Como decimos, el ganado ingresa con ^o kilos, y suele salir con

i5o, es decir, i3 arrobas, lo cual supone ttna reposición de 8o kilos
en los noventa días, o sea un incremento diario de 888 gramos.



Si en algítn momento escasea la bellota, hay que ayudar con
pienso.

Si suponemos que por cada kilo de aumento de peso ha consutnido
cl cerdo iti lcilos de bellota, resulta que para los 8o habrá necesitado
800 lcilos de íruto, que para los noventa días representan un consu-
mo diario de nueve kilos.

El cerdo necesita siempre excelente agua, pero sobre todo en ras-
trojera, y en la montanera no debe olvidarse un buen abrevadero.
Dos o tres abrevadas al día facilitan mucho la digestión y asimila-
ción de cuanto come.

Los alimentos y la calidad de la grasa.-Tiene eso mucho in-
terés, sobre todo tratándose del cerdo. Es indudable qtte la grasa
de los alimentos, al asimilarse y tomar en los animales forma de to-
cino, da a éste consistencia y gusto partictilar.

^c sabe qtte la grasa de los alimentos, al incorporarse a la del or-
ganismo, se transforma muy poco, y por eso los alimentos ricos en
^rasa deben darse con parsimonia a los cerclos, pues sus caracteres y
comdiciones se reflejarán en ]a grasa del animal.

L,<ts harinas de carne y pescado, los turtos o tortas de productos
olea^f^nosos : lino, colza, etc. ; el maíz, la avena y salvado dan tocino
ti sebo de menor consistencia }' calidad.

7?n cambio, los alintentos pobres en grasa, peru rícos en hidratos
de carbono o principios que sin ser grasa se convierten en ella fácil-
mente en el organismo, dan tocino y sebo excelentes.

Entre los m<ts frecuentes merecen citarse, por ]os granos y legu-
ntinosas, la cebada, cl centeno, las habas, lentejas, guisantes y muelas
o almortas ; entre los tubérculos y ra;íces, las patatas, nabos y remola-
cha, y de las tortas se recomiendan en este aspecto ]as de palma o
coco.

La ración, según el peso y crecimiento del animal.-Para quie-
nes deseen expcrimentar y también pará-aquellos más familiarizados
con los cálculos, insertamos el siguiente cuadro, que sirve de guía
para conocer si una determinada ración contiene, aproximadamente,
los elementos nutritivos que reclame, según su peso v el aumento dia-
rio que experimente.

Despttés de explicados en otros apartados lo que significa cada
una de las columnas, no consideramos precisas nuevas aclaraciones.
ímicamente podemos

Supongamos que
do de 5o kilos peso
por día.

servirnos de un ejemplo.
queremos fijar la ración completa para un cer-
vivo. que aspiramos a que aumente o,50o kilos

Fi j ándonos en el siguiente cuadro,
tu^ cerdo en estas condiciones son :

vemos que las necesidades de
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IZ. entretr.ni- Ración de almidún 1-+ara 'lbtal I^roteína diges-Materia seca. mienW. valor al- 50o de aumer.W0
midó_i.

,
de pe=o viva. valor almidún. tiUle.

li i 1., s. liilo^. K i 1 o s, liilos. Kilo=.

I,8oo o,Goo 0,200 0,800 0,230

Supongamos asinlismo que clisponemos cle cebada, salvado y re-
molacha para racionar. Para tantear tijamos la ración en medio lcilo
de cebada molida, nn kilo de salvado y cinco ]cilos cíe remolacha.

C:onsultamos más atrás las tablas de composición de esbos dos
piensos v vcmos que la expresacla ración contiene :

\latcria xeca.

Kilos.

\'alor almidún.

Iii]os.

Yrotciu ,.

I{ilo•.

0,500 !cilos de ceuada............ 0,43- o,3Go 0,0^,3
i kilu dcsalvado ................ o,8^S o,480 o,130
5 kilos cle remolarlla ..... ..... .. n,6oo 0,310 0,040

I,913 I,t 50 0,203

Lsta ración está bastaute ajustada en materia seca y proteí.na,
pero es algo excesiva en valor almidón, por lo que podría sustituirse
todavía pal-te clel sal^^acío por remolacha y enriquecer la ración con
alguna torta, harina cle pesca<lo, etc., para dar la prote7na necesaria,
que en esta época del crecimiento interesa no economizar. l^n calilbio,
no impo: ta que rebase el valor almidón asignado, puesto que no es cli-
fícil, sino corriente, que en esa edad y bien alimentados, attmenten 700
o más gramos por día.

Cuadro expresivo de las raciones en valor almidón y proteína,
según el peso del animal.

Yeso vivo. biateria seca. Raciún de en'reteni- IZaciún en valor al- Proteína digestiblc.
miento Val^r a^- midún por kilo de.

- -
.

midún. aumento de peso.
de la ración.

Kilos. Kilos. Kilos. Kilos, Kilos.

zg I e,45o 0,280 0,140
5o I,Soo 0,600 0,400 o,z3o
75 2,300 0,700 0,525 0,280

loo z,6co 0,750 0,600 o,310
t25 ^ 0,^80 o,^z5 0,325
t5o 3,400 0,826 0,800 0,325

Aprovechamiento de los residuos de la ciudad.-La explota-
ción del ganado de cerda a base de los residuos de las poblaciones ha
tomado una importancia extraordinaria. No se suele tener ni idca
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aproximada de lo que valen anualmente esos residuos variadísimos,
que tanto nos molestan y que reclaman una gran organización para
alejarlos de la ciudad.

En capitales de importancia del extranjero, este servicio suele es-
tar contratado, y empresas de transporte con medios adecuados reco-
gen y alejan rápidamente de la ciudad al campo toda clase de resi-
duos, donde son entregados a la voracidad de los cerdos.

Por este procedimiento en América del Norte se alimentan mi-
les y miles de cabezas. Se calcula que con los residuos de cada habi-
tante en un año se puede obtener 4o kilos de tocino. En algunas ciu-
dades han hecho grandes negocios, pero en otras tenemos etiten3ido
que los resultados no son tan buenos.

Alrededor de las poblaciones, en otras partes, no es raro encon-
trar cerdos alimentados económicamente en basureros. Para que esta
forma de explotación tenga probabilidades de éxito, es indispensable
vacunar el ganado previamente contra el cólera. Los cerdos así, ali-
mentados son los más propensos a contraer enfermedades.

No deben darse cocidos los alimentos de esta procedencia, pues
al f ormar tma masa por la cocción, el cerdo no puede seleccionarlos
e ingiere materias extrañas, generalmente perjudiciales.

En muchas partes harían un gran bien organizando la limpieza
de las ciudades en forma y aprovechando los residuos para la alimen-
tación del ganado de cerda.

Algunas mezclas l,ar^ darlas solas o para enriquecer otros productos.

Salvado..... ....... ....................... Ioo...
"1'orta de cacahuet ............................

Cebada..... .................................
F^sfatos en cal ...............................
Sal com ún ...................................

24
14
I,Soo
I

iíilos.

Salvado ...................................... Ii2

Cebeda ...................................... z8

Fosfatos ...................................... I,$oo

Sal com ú n .................................... I

tct^os.

Stilvaáo ...................................... Ioo

Centeno ..... ............................... z2

T'orta de cacahuet ............................ t2,5oo

Fosfato de cal ................................ I,Soo

Salcom ún .................................... I
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Salvado.... ............................... iz5
Torta de cacal^uet ............................. iz
rosfatos ...................................... i,5oo
Sal común .............................. ...... [

Estas mezclas pueden servir de pienso ímico en la proporción de
I^35o kilos para cerdos de 50 lcilos, y mejor todavía para enriquecer
otras raciones acuosas, como raíces y tubérculos, forrajes, etc.

Arbolado para terrenos salobres y salitrosos.
En terrenos exentos de cloruros, que se rieguen con agua que con-

tenga más de i,5 por ioo de sal común, se pueden cultivar alUarico-
queros, membrilleros, almendros, manzanos, perales, ciruelos y olivos
de setnilla. "1'ambién pueden prosperar los siguientes árboles fores-
tales :

El laurel (Laurus nobilis). Hermoso árbol, muy rústico, de ma-
dera homogénea, pesada, tenaz y aromática. Recuérdese que, segím la
mitología griega, Apolo transformó en laurel a su amada Dafne.

Las casuarinas deben su denominación al pareciclo que tienen sus
grandes ramas colgantes con las plumas del casuario : ave de Austra-
lia, de la familia de las zancudas, muy parecida a los avestruces. Su
crecimiento es rápido, y el tronco muy recto. Ordinariamente el
vulgo las confunde con los pinos; pero ni siquiera perhencen, como
éstos, a la familia de las coníferas. La especie más bella del género
es la Casuarina tenuissinca, cuya madera es dura, pesada, nerviosa,
muy resistente al agua y a las intemperies, y tiene todas las aplicacio-
nes de ]a del roble. Es originaria de Australia. Teme las heladas.

Ciprés enano significa el nombre de Claa^na^cyparis, y se le añade
el específico splaceridea, porque sus piñas, del tamaño de guisantes,
son esferoidales. Es árbol de seis a siete metros de altura, piramidal
y muy ramoso, y empleado en la jardinería.

Acacia de flor .o falsaacacia (Robinia pscudoacacia), que es árbol
muy conocido.

Slainus molle, llamado falsa pimienta, por sus frutos, que tienen
aceites esenciales, de sabor parecido a los de la pimienta. Es un bello
árbol de adorna.

En terrenos que tengan más del 3 por ioo de cloruros viven va-
rias especies del género Acacia, entre ellas la Acacia ^yanopltylla y
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la A. ciclopis, algunas de las que son estimadísimas, por el tanino que
producen en su corteza, y suelen resistir admirablemente las sequías.
El aroma (Acaci^z farnesiaua) es muy apreciado para cercas y en per-
fumería.

El ailanto (Ailantus glavzdulosa), árbol del cielo, es especie muy
invasora, pues brota de raíz. Los pies que no dan estambres son los
más hermosos, y tienen la ventaja de que no huelen mal las flores que
producen. Su follaje es indemne a los insectos, con excepción del 13oan-
bix cyntia, que produce una seda análoga a la del gusano cle la morera,
pero más fuerte, aunque menos brillante. Da madera excelente para
carretería.

Los algarrobos prosperan en esas condiciones.
El ciprés de fruto grueso (Cuj^ressze.s ^n.ncrocarpcz) es un magníii-

co árbol, de rápido crecimiento, que alcanza más de 2o m^etros de al-
tura, siendo su follaje de un verde muy claro y muy alegre. El Cu-
^ressztis f utizebris, que no es, por cierto, el que se emplea aquí para los
cementerios, sino una especie mtty ornamental y de ramas péndttlas,
procede cíeI Nordeste de la China.

I^ucalyptus cornuta. NTagnífico árbol de Australia occidental, ex-
celente para sombra y para Iormar cortinas que resguarden los cul-
tivos del viento. Su ramaje. es purpurino; la madera, muy densa y
fuerte, se emplea mttcho para instrumentos agrícolas, para carretería
y para piezas curvas en la construcción naval.

Eucaliptus zrobusta, llamado caoba de los pantanos, procede del
Sureste ^de Australia. 1?s más alto que el anterior ; su crecimiento es
rápido; las hojas son parecidas, en forma, tamaño y brillo, a las de
las magnolias, y de los I-icus elastica, siendo muy ornamental. Su ma-
dera no es atacada por los insectos; se hiende difícilmente, dura mu-
cho en sitios húmedos y se emplea para postes y traviesas.

También vi^^en en esas condiciones los lentiscos; que dan madera
utilizada por los ebanistas, y excelente leña, y los terebintos o corni-
cabras, que tienen madera que se trabaja muy bien ai torno. La de los
granados es dura, compacta y 11om;ogénea, por su grano, y la corteza
es aprovechable como curtiente y tintórea.

El pino carrasco también puede vivir en dichas condiciones.
En terrenos con el 5 por roo de cloruros, aunque se rieguen cun

agua que los contenga en igualcs proporciones, además de numerosas
especies de Ayaves, pueden vivir los enebros (Ja»a.ipe.rus nzacrocar-
pa), y las sabinas (Juniperus phc^nicia). Tienen el inconveniente de
ser su crecimiento muy lento; pero sin duda convendría ensayar otros
Junipcrus, de crecimiento más rápido y que dan madera utilizable
para lápices y para otras varias aplicaciones. También puede vivir en
ellos el transparente (Mynboracm lcetum), de rápido crecimiento, aun-
que de vida que no llega a treinta años, y que es de las especies que
mejor soportan la proximidad del mar.

El Pinus pi.naster, llamado negral, marítimo y rodeno, qtte es
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aprovechable para la resinación, y el herxnoso pino de Canarias, pros-
peran en esas condiciones, y también nuestra palmcra de dátiles co-
mestibles (Phcenix dactylif era), que no teme a la sal, y otras palmc-
ras ornamentales, como el Sabal palvnelta y la Prilchardi^a. filifera.

Pntre los árúoles que pueden vegetar en terrenos salobres y sa-
litrosos figuran la morera dç papel (Lirois^sorteti^a j^a}^yrifera), que
produce excelente madera, y el ciprés calvo (1'a.t•odiuvn aistichuvrt),
que procede de los Estados Unidos y vive a orillas de las aguas co-
rrientes y de los pantanos. 13s bellísimo árbol, de grandes dimensio-
nes y su madera, ligera y rosada, sc emplea para sierras. 5us hojas
son caducas, y las raíces, superficiales. Cuancío el árbol cumple de
veinticinco a treinta ailos, produce enormes excrecencias lcñosas has-
ta de i,5o metros de altura.

No se olvide que las plantas que tole, an un eaceso de sal viven
perfectamente, en general, sin ella, como ocurre a las palmeras y a
los pinos ; de modo que, cuanto menor sea la cantidad de sal, en ma-
yor ním^ero están las especies de que se puede echar mano para repo-
blar. Tengamos presente; además, que, si bien los pinos y las acacia^
toleran la seqttía, como también los ailantos, lentiscos y terebintos, los
eucal_iptos antes citados y el ciprés calvo no deben ser cultivados don-
de no abunde el agua.

Tales son los consejus que, respecto al caso, daba el distinguido .1n-
geniero cle 1Vlontes qtte lirmaba sus propaganclas con el seu<lónitno de
U^e Vie jo Fo^•estal.

Preparación de •aceitunas.
La preparación cle aceitunas coinprenÚe clos categorías: de la acei-

ituia madura y de la verde.
La conservación y preparación de esta íiltiiua es más fácil que la

dc la madura, y, por regla general, se conserva mejor; pero desde el
punto de vista dc la alimentación, son incomparablemente inferiores
las verdes a las xnaduras, dado que el aceite de esta última mejora las
condiciones nutritivas y su aroma. Para consumo dentro del año con-
viene siempre emplear la aceituna madura, aunque ésta puede durar
rarios años, si se la ha conservado y preparado con cuidado. Para con-
servarlas durante más la^go tiempo y para la exportación se usa más
comíulmente la aceituna verde.

Para qtte la aceituna sea comestible es necesario que su gusto amar-
go, característico en el estado fresco, desaparezca, pues si se la conser-
vase en ese estado, sería impropia para la alimentación. Son varios
los procedimientos empleados para destruir este gusto amargo, y txno
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de ellos consiste en sutx^rgir las aceitunas en agua pura por cinco 0
seis días, cambiando el agua cuatro o cinco veces por día, y cuando
hayan perdido el gusto acre, se colocan en salmuera, agregándole una
substancia aromática, y al cabo de sesenta días, estarán aptas para
el consumo. Con el procedimiento anterior se recomienda el empleo
de agua destilada, que impide el desarrollo de bacterias, que descom-
ponen la fruta; y si no es posible, deberá usarse agua hervida, pero
fría, pues si se adopta el agua caliente, se concluirá tal vez más rá-
pidamente, pero la aceituna no se conservará tan largo tiempo.

Otro procedimiento consiste en neutralizar el gusto amargo por
una fuerte solución alcalina. El profesor Carelli, de Italia, lo descri-
be así : se obticne una solución saturada de cal y potasa filtrando agua
en un recipiente que contenga una mezcla de una parte de cal en pol-
vo y tres de ceniza.

Para medir después el grado de saturación se emplea un aparata
muy simple : se ata un hilo a un huevo fresco y se le sutnerge en uti
líquido. Si el huevo flota apenas, la solución es justa, y si sucede las
contrario, una parte de su superficie queda fuera del nivel del líqui-
do, lo que indica que la solución es muy fuerte, y en tal caso se sus-
tituirá con otra menos saturada. La aceituna se deja sumergida de
seis a doce horas, segtín qtte el líquido esté más o menos saturado_
La parte oleaginosa de la aceituna se combina con la cal y la potasa,
quedando en ca agua. Después de hecha esa operación se sumergen
las aceitunas en agua pura, y durante algunos días se enjuagan con-
venientemente, hasta el momento en que, probándolas, se vea que ha
desaparecido su amargor característico y el sabor de los álcalis em-
pleados en la preparación. Finalmente se someten a un baño de agua
salada, que debe ser cambiado cada mes.

Otro método más preciso es el siguiente : para 5o kilogt•atnos de
aceitunas se toman dos kilogramos de cal, dos de carUonato de sosa..
y ocho de ceniza de letia ; el todo se disuelve en agua hasta obtener
una solución cuya densidad sea de ocho grados del pesasales. La acei-
tuna se pone en la ]ejía por cinco o seis horas hasta tanto que, cor-
tando su pulpa, se vea que ha sido atacada. Llegando a este punto
se sacan las aceitunas y se colocan en agua pura por cuatro días,
cambiando el agua por la mañana y por la tarde. Pasado ese tiem;po
se ponen las aceitunas en agua salada a cinco grados del pesasales, y
se mantienen constantemente bajo el agua; se puede aromatizar la
aceituna con hojas de laurel u otras especias. Durante la manipula-
ción y conservación no se deben tocar con el dedo las acetiunas ; la
manipulación debe hacerse con colaterales de hierro esmaltado, o,
mejor aún, con cucharones de madera.

EI procedimiento para la conservación de la aceituna consiste etY
hacer la desecación al sol, dejándola expuesta quince o veinte días
y rociándola con sal. Se pueden t^.mbién poner en un ecsto por capas
cttbiertas de sal ; a] cabo de veinticuatro horas empiezan a trasudar,
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y a los cuatru o cinco días se pueden comer, con tal de que cada día
se sacuda el cesto, a fin de mezclarlas bien, y, finalmente, se desalan
poco.

El tratamiento con agua sola es tal vez mejor que ninguno, pero
es más larga y delicado. En un recipiente de doble fondo agujerea-
do se ponen las aceitunas en agua y se cubre con un lienzo, cerrándo-
lo herméticamente. Se renueva el agua cada dace horas o, lo más,
cada veinticuatro, porque está demostrado que basta ese tiempo para
que las bacterias se m,ultipliquen rápidamente en un agua cargada
eon principios nutritivos. Una vez por semana se lavan las aceitu-
r►as, vertiendo encima agua, que se trasiega en seguida, repitiendo
esta operación varias veces. Ese tratamiento debe segttirse duran^te
cuarenta y cinco o cincuenta días. Después del primer mes se prue-
ban las aceitunas con frecuencia, y cuando se encuentren en el pun-
to conveniente, se sustituye el agua pura con salmuera o 3o gramos de
sal por litro. A1 caba de dos días se reemplaza por otra salmuera de
45 gramos de sal por litro, y después de una semana, una tercera,
con 60 ó ĵo gramos por litro, en la que permanece la aceituna du-
rante quince días.

Finalmente, las aceitunas se conservan en el baño definitivamiente,
el cual contiene ioo gramos de sal por litro. Aplicando estrictamente
ese procedimiento, las aceitunas se conservarán fácilmente por es-
pacio de tres años, con la condición de renovar la salmuera anual-
mente. El agua y la sal siempre se deben hervir juntas, y la salmuera
tlebe dejarse enfriar antes de agregarla a las aceitunas.

Las aceitunas obtenidas por este procedimiento son más delica-
aias y sabrosas que las tratadas por ]os álcalis.
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E1 peligro de las setas.

Instrucciones redactadas por el Laboratorio Municipal de Madrid.

En el estado actual de la ciencia no existe ningún medio seguro,
rápido y práctico, al aicance de todos, que permita diferenciar las se-
tas u hongos comestibles de los veneriosos. El tínico eficaz está basa-
do en el conocimiento individual y nominativo de los caracteres botá-
nicos : forma, tamaiio, color, aspecto, especie, etc. ; pero esto es en la
prá,ctica imposible.

Aconsejamos que en el reconocimiento de las setas se desechen
como pueriles •las pruebas de la cuchara de plata, la cebolla, la leche
cuajada, etc.

No debe concederse ninguna seguridad a la maceración preventi-
va en agua salada o vinagre y recordarse que la acción tóxica no es
debida a un solo veneno, sino a una serie de ellos, cuyo efecto es más
o menos rápido }^ violento.

Desconf íese de las setas que cambian de color cuando se la5 parte
o corta; de las que tienen ca^ne viscosa o pegajosa, un e;'.^-r o, un sabor
desagradables y jugo lechoso; de las que, teniendo un tallo largo, tm
cerco o collar caído por debajo del sombrerete, hojillas o laminitas
blancas, poseen al mismo tiempo una bolsa en la base del tallo, o bien
verrugas hlancas o grisáceas encima de aquél ; dc las que tengan por
debajo del sombrerete agujeros semejantes a los de la esponja, que
azulean o enverdecen cuando se rompen o cortan, y, por íiltimo, de
las que tienen colores brillantes susceptibles de bruscos cambios en
contacto del aire.

Deben desecharse en absoluto las especies que tengan alguna se-
mejanza con las venenosas; las que, por su aspecto, se conozca han
sido recolectadas hace tiernpo ; las que aparezcan atacadas por gusa-
nos y las ^ ecubiertas de mohos.

Téngase presente que cuando las setas comestibles se hallan alte-
radas, vuélvense pcligrosas, lo que se reconoce en las manchas, que
aparecen de una coloración violeta oscura, afectando vagamente so-
bre el tallo la forma de la H.

Las setas deben siempre consumirse lo más pronto posible después
de ]a recolección, pties se alteran rápidamente.

De todo lo expuesto se deduce la imperiosa necesidad de que en
las casas se sonletau siempre los hongos o setas que se compran con
destino a la alimentación a un tratamiento adecuado, que les priva,
en el caso de ser perjudiciales, de sus principios tóxicos.
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La cocción desempeiia escelentes servicios preservadores, y debe
cr^cplearse sie^►cpre, porque, aun tratándose de especies comestibles, tie-
nen un jugo tóxico al estado crudo, que se vuelve inofensivo después
de algunos minutos de ebullición; otros hongos pierden también por
la cocción su sabor ardiente y sus propiedades tóxicas, pues se sabe
que el veneno de los hongos es soluble eu agua hirviendo, y este dato
debe utilizarse siempre recurriendo a la coción y arrojando el agua
etnpleada. Para cada medio lcilo de hon^os cortados en trozos Se pone
un litro de agua con dos cucharadas de vinagre o de sal; se dejan las
setas macerar en el líquido durante dos horas; se lavan lueg^o con
agua abundante ; se ponen dcspttiés en a^ua f ría; se Icace lcerz^ir, y al
cabo de media lcora se retiran del fuego, se lavan en agua fría, enju-
gan y aderezan de la manera que hayan de con^,erse.

L,os hongos o setas así tratados, a la vez que su veneno, pierden
el aroma y otras cualidades apreciables para los aficionados, mas les
evita gravísimos accidentes, o tal vez la ntuerte.

La col de Bruselas.

I^.sta col es muy estimada por sus pequeiios ^c^^u11u5 cluc se en-
cuentran a lo largo del tallo ; tienen aproximadamentc el volumen de
una nuez.

I?ntre las principales variedades se encuentra la col de Bruselas
ordinaria ; su tallo mide 75 centímetros a un metro de altura. Es una
variedad rústica.

L,a col de Bruselas enana, de tallo fuerte y de una altura de 5o cen-
tímetros. Sus grumos son gruesos y muy apretados al tallo. L;s bas-
tante precoz.

La col de Bruselas mediana, es de 5o a 75 centímetros de altura.
Variedad muy rústica ; conviene al cultivo en grande.

Se cultiva en marzo o mayo.
Se reproduce por semillas, en semilleros, de donde se trasplantan

al mes de nacidas.
La. plantación se efectúa en líneas, procurando una separación de

-}o a 5o centímetros en todos sentidos.
Pequiere para su vegetación tierras algo compactas y fértiles. >3n

nitrógeno ha^ce un gran consumo.
Abonos por área:

Superfosfato i8/ao .................. 5 kilos.
Clorttro de potasa .................... r,6oo gramos.
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Días antes de efectuar la plantación, se rr^ezclan bien estas mate-
rias y se entierran con la preparación que se practica en el terreno
para dicho objeto. A1 dar la labor de escarda, se reparte a chorrillo
dos kilos 50o gramos de nitrato de sosa pulverizado de antemano y
mezclado con arena fina, para eíectuar con más uniformidad su distri-
bución.

Se recolecta de septiembre a abril.

Rivadaneyra (9. A.):-Paseo de San Vicente, zo.-MADRID.


