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YIMIEHIA. 
ELABORACIÓN DE VINOS. (1) 

Acércase la época en que deberá darse mano á una de 
las mas principales tareas de nuestra agricultura, á la re­
colección de la uva y á la subsiguiente de la eiaboraqi^n 
del vino. Concejjluamos pues útil renovar algunos princi-
piof de reconocida practica acerca ambas operaciones. 

La excelencia, la buena calidad del vino depende en 
gran parte de la calidad de la vid y de ser recogida la 
uva en sazón; conviene pues no apresurarse en vendimiar. 
Con lodo si corre adverso el tiempo, menos perjudicial se­
rá anticiparse. La madurez del fruto se anuncia mas pronto 
6 mas larde según corre la temperatura y es la naturaleza 

(1) HMéramoi de$e9é> úuertar em ardado m ti me» anterior. 
é fin de que tt Mñeie ptéUeado antes de fñnafiane la venáima, 
pero m héiendo mda potMe eomegmrh, h Aoeemot oAora m ftie $*" 
ym menda swnamenU oportum m doetrina. 

2^ 
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dei terreno. Una tierra pedregosa, arenisca ó expuesta á 
unu mayor influencia del calor atmosférico, ofrece mas pronto 
una cosecha sazonada que otra fuerte ó fría. Da señal el 
fruto de haber alcanzado toda madurez cuando el pezón ó 
la cola del racimo toma un color oscuro; cuando la pelí­
cula del grano es ya delgada y su jugo sabroso, dulce, es­
peso y como glutinoso. Es muy conveniente no vendimiar 
las uvas negras ó coloradas hasta tanto que el sol ha ab-
sorvido el rocío, pues perjudica á los vinos el arrojar al 
lagar las uvas humedecidas. 

El escobajo del racimo contiene un principio astringente 
y áspero que altera el sabor del vino; este principio á ve­
ces coincide á corregir la flojedad del mosto y á facilitar 
la fermentación según es la temperatura; pero, para la 
elaboración de vinos de superior calidad importará desgra­
nar la uva y no arrojar al lagar el escobajo. 

En nuestro país comunmente se procede de un mismo 
modo para estrujar la vendimia; algunos hombres la cas­
can con los pies. Esta operación tiene el inconveniente 
de que sea arrojada ai lagar una gran cantidad de granos 
enteros, cuya película se rompe mas tarde por la fermen­
tación y estorba que esta marche de un modo uniforme, 
circunstancia muy acomodada para obtener buen vino. En 
otros, en que se procede con mayor inteligencia y algun 
esmero, se usa de un cajón que contiene dos cilindros de 
madera que giran en dos direcciones opuestas por medio 
de dos ruedecitas de dientes, y cuyo coste no excede de 
doce duros. 

Las proporciones de este Instramento se determinan 
por la importancia de las cosechas. La operación es ide -
mas muy económica por no necesitar mas que de dos jor­
naleros, el uno para dar morimiento al mecanismo^ y el 
otro para arrojar la uva y extraer los escobajos, el liquido 
pasando al lagar con la película. 

Los cosecheros cuidadosos se ocupan con anticipación 
de tener en buen estado el lagar, y de bien preparar 
los cubos. Los que emplean la cal viva á fin de saturar 
el ácido que existe en «1 nMrato, tal vez ignoran que las 
sales calcáreas que se forman con este procedimiento, di-
«olv^Bdose en el vino, le comunican un gusto desagrada­
ble y propiedades muy dañosas á la salud. 
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Para que el vino sea de buena calidad es menester 

que la fermentación se veritique prontamente, y como es­
to depende de la mayor 6 menor sazón del fruto y de la 
temperatura, indicaremos cuales precauciones deben to­
marse. La primera es llenar el lagar sin pérdida de 
tiempo y en un solo dia, si posible es, y no empezar 
esta operación hasta las diez de la mañana á Gn de que el 
calor del sol caliente el mosto. Para activar y mejorar la 
Termentacion se puede tomar un caldero de mosto hir­
viendo que se arroja al lagar. Una compuerta de este lí­
quido para seis toneles de vino bastará. X este mosto se 
añadirá una proporcionada cantidad de azúcar en aquellos 
años en que una varia y fria temperatura no ha permi­
tido que la uva abunde del principio meloso, y unos cuan­
tos iM-otes tiernos de melocotonero que se dejarán asi mismo 
hervir con el mosto. También da buenos resultados el sa­
turar con ceniza el ácido del mosto que se hace hervir jun­
tamente con el azúcar y los brotes de melocotonero hasta 
reducirle por el hervor á su mitad. 

Para apreciar bien y mejor que con el gusto del pa­
ladar la parle integrante del principio azucarado que es el 
que hace la excelencia del vino, débese emplear el pesa 
mosto ó areómetro el que jamas induce á error. Un buen 
mosto marca 13 y 14 grados, el mediano 11; el mosto de 
menos de 10 es malo. El cosechero apreciando por este 
medio el mosto deberá determinar la cantidad de mosto 
hervido ó de azúcar que mejorarán el vino. 

Los cubos ó tinas deben ser cerradas: lo esencial es 
que de un modo ú otro se deje una abertura por la que 
se evapore la fermentación. Los cubos cerrados proporcio­
nan que el vino no se altere ó vuelva agrio, que sea mas 
fuerte j que se pueda extraer mas pronto. 

Vanas son las prácticas y doctrinas acerca la elección 
del día en que importa extraer el vino de los cubos y 
trasladarlo á los toneles. Hay quien decide la convenien­
cia de esta operación por el descenso de la materia en 
fermentación dentro del cubo, ó tomando del líquido en 
un vaso y observando si no presenta mosto á la superfi­
cie, ni glóbulos al derredor del vaso; oitoé se limitan á 
introducir un palo dentro el cabo y á recoger on un vaso 
<il liquido que corre por 61 al extraerlo con presteza á fln 
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do observar si se le forma un collar de espuma-, á observar 
si el liquido es caliente, cual es su color, y si es azucarado. 

El principio generalmente reconocido es que el mosto 
dt»be permanecer en el cubo menos tiempo cuando la ma­
sa es muy voluminosa, la temperatura es la mas elevada 
y se trata do obtener un vino roas grato y perfumado; por 
el contrario la fermentación deberá prolongarse si el prin­
cipio azucarado es abundante, el mosto espeso y la tem­
peratura algo baja. Si se lleva por objeto el obtener 
vino para la destilación, débese sacrificar toda considera­
ción y aspirar únicamente á la formación del alcool. lo que 
se obtiene diliriendo la fermentíicion. Asi mismo los vinos 
toman un color mas oscuro continuando por mas tiempo 
la fermentación. 

Kstos son los principios mas acreditados: los cosecheros 
inteligentes los modiíicarán en la práctica combinando las 
especies de uvas con las calidades de los terrenos. 

Nos permitiremos añadir á estos datos generales algunas 
observaciones. IJÍ fermentación es mas activa en los pri­
meros períodos que hacia su fin, y cesa cuando el mosto 
marca medio grado en el areómetro y algunas vece^ cero. 
Entonces es cuando importa extraer él vino que ya nada 
puede ganar permaneciendo en el cubo. I>a formenlarion 
que mas tarde se observa procede del principio espirituoso 
que se forma y del gas ácido carbónico que se desprende 
de los toneles,' y asi es que importa n<» cerrar estos desde 
luego cuando están llenos. 

Acontece que el vino ya dulce cuando se saca del cu­
bo conserva una marcada dulzura en los toneles, y que 
por esto no puede convenientemente venderse. Existe un . 
medio muy sencillo para remediar tal inconveniente; basta 
practicar un agujero en la parle superior y dejar salir una 
vez al dia, durante an ratito tan solo al gas, y continuar 
esta operación basta que no se ove el soplo que ocasio­
na. Se cierra el tal agujeríto y el looel, y pa.sado8 uno» 
dias hibrá d(^saparecido la dulzura que se habrá transfor­
mado en ima mayor fuerza del vino. 

Réstanos observar que antes de extraer el vino del la­
gar es indispensable no descuidar la separación de la su-
perücic de la brisa y extraerla hasta el punto en que ya 
nrt se obfterva la presencia del príocipio ácido. Esta opé-
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ración se verifica con palas de madera y cuidando no introdu­
cirlas mucho en la masa. La porción de brisa extraída se deja­
rá fermentar durante dos dias y servirá para obtener un exce­
lente vinagre. Esta operación que indicamos es importante, 
pues si la masa de brisa separada por agriarse con el con­
tacto del aire se hunde dentro del cubo ó se mezcla con 
la restante masa, ciertamente todo el vino adquirirá un 
principio ácido. 

Requiere esmerado cuidado la preparación de los toneles. 
Si estos son nuevos es bueno prepararlos con baños 

repelidos de agua hirviendo, agua de sal ó de mar, y fi-
nainu'nle con mosto hirviendo. Los toneles de roble dan 
al vino un gusto seco y agradable; los de cerezo bien pre­
dispuestos y cuidados son excelentes para vinos finos y de­
licados. Es una buena práctica cuando se puede disponer 
de lagares espaciosos saturar los toneles .nuevos dentro del 
cul)o y durante la fermentación. 

Los toneles ya usados pero que se hallan en buen es­
tado después de quedar renovados y ajustados, se limpian 
con agua hirviendo é introduciendo en ellos una cadena 
de hierro con cuyo auxilio se arranca la capa de tártaro 
y el pósito adlierenle. 

Cuando se observa han contraído un olor desagradable 
é insistente, es preciso resignarse á no servirse mas de ellos. 

Los tonelê s ya llenos, queda en el cubo un residuo que 
contiene vino cuasi tan bueno como el que salió libre-
nn'nle. Este residuo se somete á la acción de una prensa. 
Comunmente se arroja una cierta cantidad de agua sobre 
este residuo antes ó después de comprimido por la prensa 
á fin de obtener un vino llojo. ligero el que no se con­
serva y debe consumirse pronto. 

El residuo este estrujado por la prensa sirve bien sea 
para la fabricación del cardenillo (verdet-, para alimento de 
ganados y palomas, cebadero de carneros y para abonar 
los viñedos. En fin la brisa sirve para confeccionar el alcalí. 

El vino depositado ya en los toneles requiere varios 
procedimientos para su completa elaboración. Permanece 
turbio y fermenta todavía durante un cierto período. Ce-
neralinenle se acostumbra dejar abierto el agujero superior 
del tonel: esto tiene algimos inconvenientes. El vino se 
evapora y vuelve agrio si el tonel es seco, pues absone 
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la madera una parle del vino y queda un espacio vacío 
ocupado por el aire que ocasiona el agriarse. La mejor 
práctica es la de tapar el tonel asi que está Heno y dejar 
al lado del tapón un pequeño respiradero que se abre to­
dos los días y cierra. 

Otra práctica es asi común y consiste en dar á los to­
neles un vapor de azufre. Mézclanse con el azufre varios 
aromas, tales como polvos de clavel, canela, lirio de Flo­
rencia, nuez moscada, flores de orégano, de lomillo, etc. 
Se funde la mezcla que parece mejor dentro una cazuela 
con un fuego moderado, y cuando todo está derretido se 
bañan dentro la cazuela unas tiras de lienzo ó de algo-
don y se dejan secar. Hay quien tan solo emplea el azu­
fre extendido sobre papel de estraza. 

Estas mechas asi impregnadas se suspenden al extremo 
de un alambre, se las pega fuego y asi ardiendo se intro­
ducen dentro del tonel que se tapa durante la combustión 
y se llena después de vino. Este procedimiento vuelve de 
pronto ai vino turbio y de feo color pero no tarda en 
volver á su estado natural; recibe alguna fuerza, se con­
serva mas y atenua el color de los vinos negros. Hay co­
secheros que prefleren encabezar el vino con ana cierta 
cantidad de aguardiente al que se pega faego con la lla­
ma de una pajuela teniendo cuidado durante la combustión 
de tener el tapón del tonel ao tanto entre abierto. E t̂a 
práctica es mas acomodada que la de mezclar con el vino 
una cantidad de aguardiente. 

La clarificación de los vinos es ana operacioa esencial 
particularmente de aquellos que participan del ácido tár­
taro. El·lta operación consiste en extraer el yino qae es 
superior al pósito que se forma en la parte mas baja del 
tonel, y en despojarle de todos los principios que contiene 
en suspensión ó poco disueltos á fin de oúener no mas que 
la porción espirituosa é íncorroptible. En cada pais v» vul­
gar verificar la traslación de vinos en una época señalada. 
Unos la realizarán en Marzo y Setiembre, otros en 16 Oc­
tubre y Febrero y fines de Man». La práctica mas acre­
ditada consigna el mes de Marzo en dia frío, seco, duran­
te el viento del Norte si es posible. Ix)s vientos del medio 
<lia y levante enturbian los vinos y los agrían. Cuando se 
quiere clarificar el vino después de dejarlos camWados de 
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un lonel á otro se emplea la cola de pescado que se de­
sarrolla con precaución, se corla en pequeños pedacilos y 
se pone en remojo dentro de vino. Asi se pone esponjosa 
y convierte en an amasijo glutinoso que se arroja en el 
tonel, agitase fuertemente el vino y después se deja en 
descanso, y cuando es claro se extrac. En temperaturas 
altas surte mejor efecto el uso de claras de huevos: 12 cla­
ras bastan para una carga. Se sacuden bien las claras con 
un poco de vino, y cuando' se hallan muy espumosas se 
arrojan en el tonel y se agita el vino fuertemente con una 
vara de hierro á la que se colocan unas mechas de crin. 
.\5i se deja descansar durante quince dias y se extrae el 
vino con viento de Norte si es posible. Asi mismo se puede 
emplear la goma arábiga reducida á polvo. 

l^s enfermedades mas comunes del vino son de vol­
verse agrio y perder su fluidez natural. Se vuelve agrio 
generalmente en épocas marcadas, por ejemplo cuando se 
anuncia la savia en los viñedos, y su florescencia. La in­
fluencia de vientos calientes y el hallarse en bodegas no 
frescas T convenientemente ventiladas le perjudican. 

Produce buen efecto en dias en que rigen aires calo­
rosos ó durante temporales levantar los tapones de las pi­
pas. Asi lo practicaban con buenos resultados los PP. Ca­
puchinos con vinos de mediana calidad. Los cosecheros en 
grande que experimentan la desgracia de agriarse sus vi­
nos, nada pueden hacer mejor si no pueden destinarlos á 
la destilación, que hacerlos pasar por la brisa en el lagar 
después de la extracción del mosto. Esta operación los re­
pone, pero eé prudente venderlos en seguida y antes de 
poner brotes las viñas. 

Cuando los vinos pierden su fluidez y forman hilo cor­
riendo como el aceito, se corrigen exponiéndolos en una 
temperatura fría, y colocándolos con la cola de pescado y 
claras de huevos batidas juntamente. 

M. de F. 
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Deseosos de complacer ú la Comisión directiva de la So­
ciedad de agricultura de la comarca de Olot digna de toda 
consideración y aprecio por el celo que apenas nacida em­
pieza á desj)legar. insertamos á continuación los siguientes 
documentos que le corresponden, y felicitamos al distinguido 
Sr. Mas de Xaxás digno Presidente de la misma y á todos 
los demás propietarios que la componen por las muestras que 
presentan de abrigar en sus pechos vivo amor á los progre­
sos agrícolas. Sigan constantes por tan noble como útil senda, 
y no lardará la comarca de Olot en recoger los frutos de 
su laboriosidad y patriotismo. 

Dicen asi dichos documentos. 

Comisión de agricultura de la comarca de Oiot.=.Por la copia 
que incluyo del acuerdo estendido por esta Sociedad en sesión del 
dia 22 del mes próximo pasado, se enterará V. S. del entusiasmo 
con que se prestan estos propietarios é secundar las necesarias é 
iuteresantes miras de V. S. en la fundación de tales asociaciones. 

Si fuere, pues, del agrado de V. S. ruégole tenga á bien man­
dar sea continuado el egresado acowdo en las póginai de La Gratga. 
para los efectos que la mayor publicidad reporta en materias de 
tiiiila importancia. 

Dios guarde á V. S. muchos años. Olot 8 Agosto de 1830.= 
De acuerdo de la Comisión directiva, Pedro Maciá y Closelk, Se­
cretario. =Sr. D. Narciso Fages de Roma. Figneraa. 

Comisión de agricultura de la comarea de Olot.=sEn la Muy 
Leal Villa de Olot á los 22 de Julio de 1830; reunidos en una 
de las salas consistoriales de la misma los Sres. inscritos y que for­
man la Sociedad agrícola de la comarca de Olot, previo aviso, por 
disposición del Sr. Presidente el Dr. D. José Mas de Xaxás dele­
gado de la Junta Provincial de agricultura, diúse principio á la se­
sión haciendo este presente con la mas viva emoción que le cabia 
la satisfticcion de hab«T la Combioo fundadora admitido varios 
individuos en esta Sociedad desde la última reunión; que se tienen 
ademas hechas no pocas invitaciones para dar á la misma mayor 
engrandecimiento é importancia, j que babia visto coa placer y en­
tusiasmo como todos intentan secundar y cooperar á la continua­
ción y mejora de una fundación tan útil y oecesaria. 
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Por último se dio ruonla de Id aproh.u ion (\»f Su Sria. el 

Ilustre (jol)cniador de la Provincia ha lieciio con \ivo aprecio de 
la instalación de la Sociedad y del reglamento adoptado en los mis­
mos términos que lo recomendó el Sr. 1). Narciso Fapes de Uomá. 

Y los Sres. presentes enterados trihulnron las mas espresivas 
pracias al referido Sr. Presidente por su oficiosidad j filantrópicos 
sentimientos. 

En seguida en presencia de los artículos que comprende el 
Ululo 2." de dicho reglamento conferenciaron dichos Sres. ron la 
mayor detención y madurez acerca el nombramiento de los indi­
viduos necesarios para formar la Comisión directiva que ha de re­
gir la Sociedad; y después de discutido convenientemente tal asunto 
por unanimidad nombraron para 

Presidente. 
D. José .Mas de Xaxás. 

Vice-presidenle i .* 
D. José Eslorch y Siqués. 

1). 
Vice-presidenle 2.° 

Narciso Conill. 

Consiliarios. 
D. Fidel Gelada. 
D. Francisco \ayreda. 
I). José Fàbrega. 
I). Miguel Ferrusola. 
I). Ensebio Uiba. 
D. Juan Dorca. 
D. José bolos. 
D. José Matabosch. 

D. Mariano Cois. 
I>. Juan Plana de Ouaños. 
1). Estovan Ferrer. 
I). Cosme Riera. 
I). José Agusll. 
1). Ramon Calm. 

Deposilario 1.° 
D. Francisco Vila. 

Depositario 2.' 
D. Miguel CuH. 

Secretario 1.° 
D. Pedro Maciá y Closells. 

Secretario 2.' 
D. Jaime Calvó y Morató. 

Y para que conste se mandó extender la presente de que certifico 

Pedro Maciá y Closells, Secretario. 

25 
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Ademas de los propielarios expresados en el documento 
que precede forman parle de la Sociedad de agricultura de 
la comarca de Olot los siguientes Señores. 

D. Juan Bassols y Bassols. 
Juan Bassols y Esloll. 
José Serra y Malas. 
Eslevan Planas. 
José Tora. 
Luis Sayol. 
Ignacio Sayol. 
José Reixach. 
Juan Quintana. 
Juan Puigdevall. 
Valenlin Collell. 
Ramon Feixas. 
José Vergés. 
Martin Víla. 
Ignacio Pascual. 
Ramon Soy. 
Francisco Montaña. 
Felipe Sargalal, 
Jacinto de Cortada. 
Juan Guardiola. 
Pablo Casabona. 
Joaquín de Trinxería. 
Jaime Turros. 
Ramon Massegur. 
Pablo Vilar. 
Antonio Casabó. 
Jaime Tarros. 

D. Ramon Socarráis. 
Salvador Callis. 
Juan Cabrafiga. 
Vicente Oliveras. 
José .Mala. 
Francisco Puigdevall. 

í Pedro Rovira. 
José Blanch. 

: Francisco Llongarriii. 
Domingo Vallmajor. 
.Miguel Costa. 
Juan Surribas. 
José Plana. 
Ramon Sanlaló. 
Francisco Homs. 
Sebastian Vila. 
José Brangari. 
José Badía. 
Salvador Manlé. 
José Fajeda. 
Juan Coromina. 
Martin (^osta. 
Rarael Soler. 
N. Campderich. 
José Carrera. 
Juan CoII de Carrera. 

^'>-}'7->tOtüH>ltt<**-
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D A i S t-llSADOS POR LOS llIOS. 
Dclipmos escribir bajo cl jirso ile IrisUsim.s rmorionos, pues 

oi tcrrililc üf^uaccro que so ha disiilomado «nhro iiosolrns desde 
nuestro último númon) lia dejado oii ]H>S de si en ludo el país deso­
lación V ruina. Todas las comarcas de la l'rn\incia lian siiíiido > mu-
clio, poro la parlo baja <lo olía, nipulla que se em nenira surcada 
por los rios después do haber ad(|nirido oslos todo su (n (iniienlo, 
lia sido victima de males, que por largo tiempo se deberán llorar, \ 
que no on todos los puntos serán suíicientes á reparar ni el tiempo, ni 
la constancia, ni la adop( ion de todos los medios propios al efecto. 

\ o solamente se han \\-[() los c.impos lavados de bi tierra mu­
llida por las l.ibores preparatorias do la siembra, v do ((uisijiuiento 
mas rica de fertilidad, mas impre<;iiada do sucos nutriti\f>s. sino 
que muchos de ellos lian sulo (onverlidos en canales de impetuosas 
corrientes, que han dejado estériles arenas alii donde se enconliaba 
antes la mas fecunda tierra vejetal: no solo se han perdido cam­
pos; sino hasta heredades, hasta cas.;s han sido arrebatadas, y 
hasta pueblos enteros se Iion visto amenazados do suniTsion. Asi 
os que en algunos do ellos no ha liabiilo habitante alguno (jue 
tras un dia angustioso liaya podido entregarse á un sueño repa­
rador. Se ha trabajado de dia, y no se ha trabajado menos de 
noche para impedir nuevos desbordamientos en los rio-* acudiendo 
á los puntos débiles, y rebinando on ellos cuanto permilia lo apu­
rado de la situación los diques que contonian la inmensa mole de 
las aguas y las llevaban aprisionadas á la mar. 

Graves v de mucha trascendencia han sido, puo», los malos 
sufridos; pero podian serlo inmensamente mas, y sontimns inteieso 
dolor en que tras el daño sufrido deba hacerse oir lúgubre nuestra 
»oz para predecir nuevas v madores desgracias para lu sucosi>o. 

Sf, pslns desgracias son inminentes, las vemos suspendidas sobro 
nuestras cabezas, y no hav medio do c\itarlas si no cambia el país de 
ideas, si so insiste on la indolencia c«ui que hasta el presento se ha 
mirado un osunlo de tan inmensa importancia, si on muchos puntes 
no so varia de sistema respecto ai do defensa adoptado hasta el dia. 

Sabe Dios cuanto nos pesa tener que usar este lenguago, sobre 
tod(» cuando so halla el pais abrumado bajo el poso de una te r ­
rible calamidad: pero ya que nuestra voi amiga n" ha sido oída 
«liando on tantas otras ornsionos la hemos levantado para harcr 
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presente, (|iic el daño que hemos sufrido nos estaba amenazando, 
>a que nuestros repelidos artículos insertados en El liten del ¡'ais 
acerca la materia no han producido efecto alguno, quizás porque 
leídos en dios de calma no se pensaba en los de tribulación; se­
ríamos altamente culpables si guardando ahora consideraciones fu­
nestas fuésemos mudos testigos del dolor, y nos limitásemos á de ­
vorar el que comprime nuestros pechos por el mal que hemos su­
frido en nuc-lras haciendas y por el general que ha caído sobre 
lodos. 

No; tiosolíos comprendemos de distinta manera los deberes de 
la misión que movidos por el amor que profesamos á nuestro país 
hemos tomado sobre nosotros; cousideramos que no es ocasión de 
llorar cual otro Boabdil como débiles nifios ó flacas raugcres s o ­
bre los males del país cuando estos han tenido ya lugar; sino 
que mas bien deben estos predecirse antes de tener efecto con 
la esforzada voz de Cossandra, ó con las proféticas lamentaciones de 
Jeremías. ¡.\y de Troya! /Tcp libi Jerusalem! decian la hija de Priamo 
y el sagrado Profeta; y ¡ay del Ampurdanl decimos nosotros, si de 
una manera seria v decisiva no se acude á enfrenar los rios. 

Va hemos dicho otras veces que esta preciíisa llanura, deli­
cia de sus habitadores y de cuantos la conocen, estaba amenazada 
de verse convertida en vasta regio» de pantanos inhabitable para 
los hombres. Inmensas lagunas se conocen hoy en el mundo mo­
derno, que en otros tiempos fueron rcgieiics habitadas por pue ­
blos que han desaparecido porque l.is agu.ts han tomado posesión 
del suelo que las mantenia. El .\m[iurdan está amenazado de tan 
inmenso daño. Despertad pues ó puelilus que le habitáis, y preve­
nid antes no tengáis (|uo perder toda esperanza. 

Quien esto escribe tiene llenados ya toílos sus deberes aceña 
U materia, los deberes que le impone su p<isi<ion oficial, y lo* 
que le cumplen también como ciudadano poseído de ardiente amor 
al such» en que nació. lia advertido no una viz sola á sus r o n -
cituiadaiios lo grave del peligro, y les ha conjurado á que acu­
diesen al remedio: su voz se ha levantado tan persuasi\a y enér-
KÍ'M como le ha sido posible usarla. Si no ha sido atendida, á la 
humildid de su posición y á lo escaso de su v día. que i.o á falta 
de buena viduiitad y de celo, debe íriribuir^e; ha ai udido ademas 
al (jubierno suprem'» ha< iciido presente con n-pi to. pem con ve­
hemencia la iiiniensidail del mismo peligro. > hasta se ha adelaii-
lad«' á explanar lo^ medios que consideraba mas propios para pre-
^••itirlr. Su inf'.-rrac («n* i·ii/u I", ^a que no oi^no de la honrosa 
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falificacion fon que lin sido arcjiido por c! limo. Sr. Director gene­
ral de agricultura, está pendiente de resolución, y no debe du­
darse de (jue será esta acertada y tan eficaz cual cumple á los 
intereses públicos. En tal situación bien podria tranquilo en su 
conciencia decir «por mi parte lie cumplido:» pero no lo hará asi. 
y redoblará su celo v hará que se multipliquen sus escasos me­
dios, no descansando basta que el país lo^rc ver abatida la espa­
da de Damocles suspendida sobre su cabeza. ¡Asi le ayude el mis­
mo país, que entonces no seriïn infructuosos sus esfuerzos, enton­
ces seria segura la salvación de este! 

La junta provincial de agricultura va á ver llamada su atención 
acerca tan importante materia: las asociaciones agrícolas de comarca 
deben ocuparse de la misma, algunas de ellas ven ligada la suerte 
de sus respectivas regiones con la cuestión que se debate y de 
consiguiente de esperar es que su celo las haga distinguir. Los 
ayuntamientos, la Diputación provincial, la Administración pviblica 
en fin deben mostrarse prontos á la reparación y dispuestos á pro­
mover el remedio decisivo. 

No lloremos, repetimos otra vez, como niños «obre los males pasados, 
ítbremos como hombres para precaver los venideros. Si asi no lo ha­
cemos ¡ay del país cuando \uelvan á abrirse las cataratas del cielo! 

.\(irm<> Ffujes de Homú. 

I lAKATl U.V l)K I.t).S I lU r o s DEL I 'AIS. 

Nuestra correspondencia particular nos hace ver que en todas 
l.is i omarí iis se lamenta la «uriculturn del bajo precio de sus fru-
|.i<i. Kn nb'uncs puntos los granos no tienen salida por mas que 
I..S ii!.'and..hcn sus .lueñ<«s, y de ahí la ¡KHipecha que se va gene­
ralizando de que hav importaciones fraudulentas. I.o hacemos asi 
pnsente ansiosos de'que tenga remedio la aiigustiosi» situación eii 
que se encuentra el bibrador cumulo no piie ie «acar de sus cosc-
(jiíis el dinero que debe aprtmlar piíra (ingo de contribuciones y 
i.ira liiuer fnnti- á l..s necesidades de su li.milia. Si el mol consiste 
realmente en el umlrabando de granos v búiinas es mas urgente ocur­
rir .1 él. * «onjuramos á nuestras autoridades á aue asi lo hagan cual 
uimplc a" los intereses del país j lo eMgen los deberes que las mis­
mas e>tán llamadas á llenar. 
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¡Olaf¡f'rmniir!¿qiit''0s|ornau\im|iIc.'-7 
;.A[i.)iit anaii tan hiporrats? 
;,Ouina locura vos atara? 
;l 'er qii»'* venm rrim.israraLs? 

\ no penseu. 
Que iitia palaii bravada 

Vi.s acoinpanja ú fé do Scu. (1^ 

D*' corncsloltes, jo diria, 
Q)iic pfiisau sor massa a>ial; 
Que es tan oxtranva voslra falxa 
i'.Dfn si os liaguesscu disfrassat; 

V al) vostres rrits 
Y f-ansoris dt'sti'ni|ihidas. 

Moliins dei.vau lots nios seiidls. 

Al) ei.xas camas, rara v hrassos 
Pintats, rajant de vermell such, 
\ isions seml·lau espantadoras 
<.)ue vomita I' infernal lnirli; 

Esrabellats, 
De mánipas y ralsas 

Fins dalt do lot arremangáis. 

\ r samaler al·iant cii I" aire 
Be pensaria qualsevol 
Qut; á la diabólica quadrilla 
Vostre capricho imitar vol. 

Que va á furgar, 
Ab rúenla forqueta. 

Lo foch cansat ja de cremar. 

\x'a correu de un cap al allre 
Que m' p.irei.\éii esperitats; 
Y al veure' os prop. los infants fugen 
Cap H §a5 mares espantáis. 

.Ni un sol instant 
Reposa vostra boca; 

Sempre (anfunl, sempre rrid.tnt. 

¿Y qué diré, (¡uant vos contempli» 
l)<ilt de una tina estar ballant, 
O ficats diíis la portadora 
.4 salts la brema trepitjant? 

[Qui' bé vos sap. 
Dels raliims quant se esclafan 

Per fer <ie música, 1' xap -rap! 

Qui no sabés que axó es la \eima 
Ab que r Octubre comensau, 
Ibn segur e.s que pensaria 
Que soíis cap dubte os ulocau; 

Mes no bi fa res; 
Seguiu voslra larea. 

Que per fer >i, axis precís es. 

Los eslivatgcs que en Selembrc 
Digui debiau replegar, 
Si no l's teniu ja tots ú casa, 
\ o vulgau mes féi 's esperar. 

També I" fajol 
Sortir de la inclemencia 

Y recullirse en est més vol. 

.Segueix dels prats est més la «rmbrn 
Y si l's fcrratges no s' [togué 
Lo més passat sembrar com deva, 
Dánosbi pessa tos convé. 

Fals y esparret. 
Si no s' sembra en Octubre 

Se esperará á passat lo frct. 

(•} Cuidatli) ah fíÁit S, }Knjii>' "lo seco» no jurarás»» rtc. 
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A li (Ic est nit'!*. In scmiMitcra 
Vr d<"l lilal. srpol y mcslall; 
Que envers tots Sants, en esta Ierra, 
Es de sembrar temps á ti>t tall. 

Seniiire n's (li;:ué 
l'nu >nlf:nr sentetK ia; 

(J\ii ilryiru semhra, fniilna hr. 

De esharponar llinet y eánem 
La feina os déu també ocupar, 
Y de arrancar los bleda-rabas 
Com en Abril vas explicar. 

Alerta aneu. 
Que no Is fassíiu cap nafra 

Quant de la terra los traureu. 

Assalionadas las carbassas 
Soíi bucli rodó os oferiran; 
Y en ser ben secas, de botellas 
Per portar vi vos scrviríin: 

Mes per axó, 
Com que son mes portàtils. 

Las de formatge busco jo. 

Si per salar voleu olivas 
Cullirlos ara bo será; 
Y fer los sols lionl se delingan 
Las que lo venl rourer farà. 

Que prevenir 
Convé ja lo que importa 

Per las que caigan rccullir. 

Qui castanyer», noguers, alsinas, 
Róurers j suro» fer voldrà. 
Las nous, las glans v las castanyas 
Ara en Octubre sembrarà. 

Pinyons també. 
Quant vulpa fer pineda, 

En la terra ara Is colgaré. 

De madurar las gdissiïs pinvus 
Comcnsan dalt del lobusl pi, 
Y á ferias guerra se apressura 
Lo esquirolet ab dental fi; 

Llenper saltant, 
De hrancli en brnncb se llaiiSa 

r.oni si ausell fos que vá volant. 

Lo qui de glans tinga cullita. 
En replegarlas pensia já: 
Deis faigs, deis freixnsy altres arbres 
Grana cullir també s' podrá; 

Que per I' engreix 
Deis fartaners tocinos, 

Tol, ab vcntalje, axó serveix. 

Déu al Setembre una mirada 
Los qui vulgau arbres plantar; 
Que lo que allí os encomanaba, 
Si os lia escapat, cal recobrar. 

Anéu seguint 
Per cada arbre, en son puesto 

A son plansó lo clul obrinl. 

Lo que alli os deya de las bestias. 
Que bumit no fos lo seu pmxjuer, 
Decli repetirvos en Octubre; 
Que igual dany ara los pot fer. 

Per desmamar 
lx>» filis de las caballas. 

Millor temps que ara no s' pol dar. 

Continueu fent bona vida 
Als tücinels que están de engreix; 
Que portará, per la malansa, 
Moll millor carn qui millor peix. 

No repareu 
En caponar las bcslias 

Antes que I' fre I se posia greu. 
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S>' i's ilt'spoii(liáii liis füillitietos 
^ oiis no fafiin durant lo frct; 
L·ú pues puanlar los qiie ara fassan 
V no vnlcrnc I' dincrot: 

O sino, for 
La truita no podrinu 

Quant vos arriba un foraster. 

AMI no obstant, la sua posta 
I'i.t. ab cuidaiio diligent. 
Mes temps durar del que acostuma 
Si<;ijns lo abrich y lo aliment. 

Déulas persó 
l'na estada calenta, 

Clients menjars, bona racció. 

V per guardar los ous que fassan. 
Al mí-s de Agost vos remetré 
Ahont r enginy de conservarlos 
Sens cost, ma pluma os descrigué. 

Altres n' hi ha; 
Mes jo lo mes barato 

Vip|i;ui ¡losarvos en ia mà. 

Que lo sensill en totas cosas 
V mes barato buscaré, 
Meutres lo s<ilido y estable 
Ab lo barato vinga bé: 

Y axis os clar 
Que cosas intrincadas 

V de mér luxo, m' fon rabiar. 

¡(Ml! ¡Quant aqui en est punt diria 
SI I íil que porto ho consentís! 
Del» mals que fa I' luxo y la moda, 
No n" hi ha cap que no sortís. 

Arguments forts 
De tal modo l's faria. 

Que r» deixaria com drajH torts. 

Mes no es aqui I' camp de batalla; 
Perquè aqui sols es mon intent 
Recopilar campestres feinas 
Per la sensilla y brava gent, 

Que de aquest mal 
No pateix, per sa ditxa. 

Ans lo aborreix ab cor cabal, 

Persó, tornant á mon propòsit, 
Passo de abellas á parlar; 

I Que esara i' tempsque están de venda 
Si vos convé sos burlis com[trar. 

Los que compreu. 
De lluny vos cal portarlos 

Si que sen'tornian no voleu. 

Als que ja mel y cera os donan 
L* ullim tribut podeu cobrar; 
Que per est any, esta vegada 
Tant sols vos queda per brescar. 

No tant arreu 
Debeu desocuparlos 

Que per lo ivern res los deixeu. 

Durant lo fret, no surten ellas 
Per buscar son manteniment; 
Y persó mel convé las qaedia 
Perquè no morían de talent: 

Ja en lo Febrer, 
Per si menjar las falta, 

Yos expliqui I' que habeu de fer. 

Aqui l'Deu guart ma pluma os dona; 
Que de aquest naés ja n' tenim prou: 
Engegueu prest blat á la terra 
També si plou com si no plou, 

Mentres que jo. 
Al venir lo Notembre 

Cantarvos penso altre cai»ó. 
Joaquim Ferrer. 


