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KBIÚDICD DE U SOCIEDAD DE ABRICULTUIU DEL AMPUROAR. 

iMda mot tita 4M un ptriódka 
de agricuttura. [IWIOLT.I 
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PAM L l AMIIMtaiaON UE P B J l ^ 
ACORDADO POR LA JUSTA M 5 ( 3 A L DE AGRUEIORA. 

La Janta de agricultura de esta provincia ba celebra­
do sus sesiones generales en el roes que acabamos de trans> 
enrrir, y después de haber dado curso á algunos negocios 
pendientes, y discutido acerca de otros de muy arave im­
portancia, y de haber votado una sincera y cbrdral felici­
tación por haber sido llamado á los altos Consejos de la 
Corona el dignísimo primer representante de la aggpiltura 
española Excmo. Sr. D. Mariano Miguel de ReynosQ||acordó 
abrir para el próximo año un concurso para la acljudica~ 
cion de premios propios para fomentar nuestra cria caba-< 
llar T mejorar las condiciones del ganado vacuno de la 
provincia. 

Importantísima pues y de fe<iandas consecuencias ianos 
de esperar que sea la resolución tomada por la celos* lünü 
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proviacial, la cual ha sentido que estrechada por lo limita­
do de sus recursos no haya podido extender á otros ramos 
de la economía rural el prpraio y el estímulo. Al efecto 
de poderlo asi conseguir, sabemos que está en acudir á la 
£xcma. Diputación provincial á fin de que siguiendo el 
útil y honroso ejemplo de la de Barcelona, y conforme con 
las facultades de que se challa revestida, vote para el pre­
supuesto del siguiente año una cantidad destinada al fo­
mento de nuestra agricultura y puesta al efecto á la dis­
posición de su Junta provincial. Si asi se consigue, como 
es de esperar, pues no puede haber Diputado que se de­
niegue á la indicación de fomentar el primer elemento de 
la riqueza del país y del bien estar de sus pueblos todos, 
la Junta provincial de agricultura provista entonces de me­
dios con que seguir los impulsos de su corazón extende-r 
rá sus premios y fnsanchará la esfera del concurso, de 
la fiesta agrícola, ¿o conocida aun entre nosotros, y que 
tendrá lugar en los primeros dias de noviembre del año 
próximo durante los de la feria de la capital. 

Estamos seguros de que el pensamiento de que tal con­
curso tenga lugar, será aplaudido por todo el país, como 
acogido %á con entusúmnóieB ia lonta provincial tan lue­
go çvoo le indioò ano> d» ftusvvooatos;. y nos Usongeamos 
también de que se adherirán á él los mas celosos amigos 
de la agricultura, acudiendo á tomar parte en la fiesta y á 
hacerla con su presencia mas lucida y mas solemne. 

' E\ programa que se publicará con la anticipación pro­
pia del caso dará á conocer las condiciones del concurso; 
en tanto podemos decir que están ya acordados premios 
para el dueño del mejor caballo padre destinado a servir 
yeguas de la provincia, para el de la mejor yegua de cria, 
para el del mejor toro y para el de la mejor vaca que 
se presenten, que dich<» premios consistirán en medallas 
de orag|r de plata y ea cantidades alzadas, y que se adop­
tarán l|§ medidas condimentes al objeto de que la mas 
rigorosa justicia, la mas ««trícta imparcialidad presida á la 
distribución de dichos premios. 

Como si consigue la Jauta poder dis{M)ner de roavor 
suma que la que le está asignada para sus gastos anuai^t 
]h(ptt Tá á consagrar te mwma al enuncíalo ObJeUH ^ 
jpiibll^ que no dejará de señalar un premio á ios qoo 
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dcsUnert una superflcie mayor de sus larras labrant̂ a .̂ 
Dronorcion cuardada, al cu Uvo de la âlmlfa y de la es-
T a í S plantas que debemos consid€raKĉ ^ las mas pro-
Sias pa a nuestros prados artificiales, ya de regadío, ya de 
K n o , tenemos gusto en indicarlo ^'^fZtraea J^'o 
pietarios y cultivadores que aspf« " « ^ ^ ^ ^ ^ ^ ' / . ' ^ P S ! 
puedan tener tiempo de hacerse di»>os de éi wn sus s.em 
bras de la próxima primavera y sig^'^nle «loi^o. 

Rebosa 'de placer nuestro corazón «»/^\Y*í^",Vadro 
penetrando con planta segura por la ; ' « . 7 ' ' ® S ^ ^ 
progreso. Despiértense en el Corazón de los Fopelaro. 
del país los sentimientos de patriotismo y^Jf F^P' ' J '», 
ïidad que en todos debieran ^S^Z'IJ^^axZZ^l 
tomarài un aspecto mi^ dive^^ ^ j j ^ hasta al |)resenie 

imnulsíria Y d ? d i S ¿ , y llegaremos á un punto de es-
pTeW y I una erl de íentuía que admirarán pasmadas 

''' ErediScfo°"de" nuestra prosperidad páblica y privada 
puede levTnUirse ^loriosp X l * L % l ^ ¿ ¿ ? n r i * ^ 
ÜlàHéúítútà. sia empego deiSdfénder ejl íQipénto de la la-
h r i ï f S y el desaguo del comertio: solamente,el en-
f r p S en perspectiva entusiasma nuestro pecho y exta-
l^nnístra mente. Oiga el cielo nuestros votos y açru-
I s r f oaeTt̂ a bandea los que pueden elevarla al pma-
?Slò de la gloria y de la dicha. 

Normo Fages deñoma. 
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HlfilEE MRAL 
co.'fTiNOACfoir. (1) 

IN6ESTA, COSAS INGERIDAS. 
ALÜffiNTOS, BEBIDAS. f 

De los dimerttot. Entiéndese por alimento toda substancia ani­
mal ó vegetal que, introducida en el cuerpo del hombre, está des­
tinada para su nutrición. 

Substancias alimenticias sacadas dd reino ammal. Compónense^es-
tas de fibrina, de gelatina y de osmazomo..l'arma la fibrina el tejido 
propio de los músculos, constituyendo, cofflio se sabe, la carne pro­
piamente dicha; la gelatina es lo que se llama jalea, y proviene de la 
piel, del tejido celular, de las membranas, tendones, ligamentos, 
cartílagos y de los huesos mismos; la albúmina es aquel principio 
que se cuaja en el agua hirviendo, ofreciendo un aspecto blanquizco, 
como acontece con la clara de huevo, que no es otra cosa mas que 
albúmina; el osálisome es ía f ^ del ea í^ , y el que te da aquel 
sabor y olor agradables. También es debida al osmazomo aquella 
capa parduzca, luciente y tun sabrosa que se nota en la carne asada. 

Alimentos que tienen por base la fibrina tmida á la gelatina. Las car­
nes blancas, como la ternera etc., hállanse privadas de osmazomo. 
Eo los cuadrúpedos domésticos jóvenes la gelatina no ei mas que 
un suco pegajoso, viscoso y glutinoso. La ternera de buena calidad, 
(de cuatro á cinco meses), es refrigerante, y conviene A las perso­
nas irritables y aaoguineas. Sugetos hay A quienes el mo de la me­
jor ternera prodúceles constantemente diarrea. La carne de cordero 
y de cabrito es también un poco glutinoM; sin embargo es mucho 
mas consistente su gelatina, y suministra una muy buena jalea; pero 
prueba mal á los estómagos débiles y á los convalecientes. 

Después de las carnes reifigeiratit««.que se acaban de indicar, 
pueden colocarse las que son tiernas, ̂ bUncas, (¡elii tinosas, sin ser em­
pero viscosas ni glutinosas; como la de los volátiles jóvenes, la de pollo, 
gazapo, perdigoncito etc., cuya carne es la que mejor se adapta á los 
convalecientes y á los estómagos delicados, mayormente la carne de 

(4 Téuw IM nómerM II r H. 
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pollo. Es tierna sin ser mole, y gelatinosa sin ^ f * * f «"̂^ ""« 
d̂  L primeros bocados que loT médkos conceda» 4 ïos convale-primeros 
cíenles. 

friendo.» mu, bien j p™„l.»eDte lodos «»»J""~'- ^^¿^ 
^ Lo. grande! .olitile., como " < « / T ° * i ^ «n m» S 

de digerir, y no convienen á los convalecienws. f» , 
carnes^lgi pescados grasos, como ^^·««»''«'/* ^ J / H j ^ i f 
muy gorl, la 'alosa, cuy. digestión es 'g'-l'-e^^ '' l i L p̂ ro 
El salmo», que puede tener cabida aquí, es mas nutritivo, pero 

**"S:L"est"l'ÍÏ2^^^^^^ blanca, puede colocarse^ 
^ ÏÏ.Ut« V wdas teSes de corral Umbien adultas y no muy 

3 a s ^ S o ^ í t n Í X s consistente, -^re todoj de loŝ ^̂ ^̂ ^̂  
rhn, V se disiere perfectamente. Los pescados que mas se les acer­
caron^ os que tenen la carne compacta y fP-̂ ^^a como eUollo 
h t r c a el barbo, el congrio, el bacalao, la raya, que como es 
«b do no es tierna su carne sino después de una larga maceracion. 

Ca^cLada, en ̂  ía /»rina esiá penetrada de oma^Jo^l 
dHtimruen BM» ai» do» especies de carne colorad», e» decir ua«s que 

LrLSTZo es ¿rlciso hacer, diferencia entre los animales gran-
5« rSfluerfosY entre los cuadrúpedos y las aves La primera divi­
des y pe'l»/";»' y T" e, carnero. La carne de estos animales, 
«ion nos ofrece el buey ye» car ^^ ̂ ^^ ^^^.^^^ 

r f " '̂; S t l L t r ; Ifritivo'^í restaurativo en grado su-de Europa, bltuí a .men j ^̂  ^^ 

diz, el P«ít«> ***='. ¿ ,^ proporciones y al orden, en q«e esos 
Por lo qne mira a .'»» »" JT* ^ ¿¿^ ¿ ,„, convalecientes. 

jHmento, f u e £ „ ~ " X S " del p l t del pollo, del ga-
después del al mento ««f̂ ^ J '»^ j r T a s i mismo ligera dei 
"t"^ L r t m ^ q : SetL?ede?:eTy cuando el > m a g o 
C ' i ^ i u d í C r i e í i iSsvoláüles adultos, el carnero Uerno de-

trx^:7^^:Tc':¡s:^i^\^^^ -suav.. y 
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cuya digestión BO sea acompafiada de mucho calor; porque ecsistcn 
al contrario estados de debilidad de las visceras abdominoíes, en que 
los manjares tónicos deben ser preferidos á todos los demás, pu-
dieiiílo decir entonces muy bien que su calidad tiene alguna cosa 
de medicamentosa. (Halle.) 

Entre los animales, cuya carne es mas colorada ó mas obscura, 
nótase en particular la cabra montes, el javalí, y sobre todo la lie­
bre cuya carne es casi negra. Respeto á las aves tenemos la co­
dorniz, la becada, el becasin, la fulga, la cerceta, la polla de agua, 
el chorlito, y lat ave* pequeñas del género de los gorriones que ge­
neralmente tienen la carne muy pardusca. Ave olguna acuática, dice 
el sabio Halle, tiene la cjirne ton obscura como la fulga. S^un el 
mismo autor, el sabor de todas esas aves es tanto mas fuerte cuan­
to es mas grande la intensidad de su color. Si tiene su carne un sa­
bor mas pronunciado y un color mas obscuro, es porque es mas animali­
zada y mas caliente que la de las aves de corral; siendo esta por 
lo menos la conclusión que sacan todos los médicos modernos. Se 
tendrá cuidado pnes en adelante á DO asimilar demasiado la natu­
raleza de las aves acuáticas como la fulga, la polla de agua etc., 
con la de los pescados. 

AUmentoi que limen por base la aJ^mma. Estos son los huevos de 
las galinaeeat, ios de los pescados y atadlos oíolascos acéfalos. Albú­
mina pura es el blanco del huevo. En la yema está unida la albú­
mina á un aceite craso y ó una materia colorante amarilla, que creen 
ser del hierro. Son los huevos, como nadie ignora, muy nutritivos, 
conteniendo bajo un pequeño vdúmen mucha materia nutritiva. 
Siendo los huevos de gallina un alimento ligero y muy nutritivo, 
son útilísimos á los convalecientes y á las personas demacradas. Los 
huevos de pescado se dan mucha analogía con los de las aves; sin 
embargo hay aa gran número que parece les falta la albúmina, 
conteniendo tan solo la yema. Los huevos de tortuga soa muy bas­
cados |)or los mariaos. Por lo tocante á los moluscos albommosos, 
como las ostras, las almejas etc., las-prinMras crudas, no escabechadas 
ni menos cocidas, se disuelven muy pronto y se digieren perfecta­
mente; de modo que bey enfermos que no pueden soportar alimento 
alguno, y las digieren coa facilidad. Parecen coorenir mucho las os­
tras á los individuos amerazados de tisn pulmonar ó atacados de afec­
ciones catarrales; pero es necesario coraeriu después del mes de se­
tiembre hasta el de abril. Respeto á las almejas, cuya carne es ia-
égesta, es de absoluta necesidad abstenerse de ellas durante los meses 
de mayo, junio, julio y agosto, prorinieado de tSú aqnd proverbio 
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popular que las ostras y las almejas noda valen en los meses en que 
no entra la R. Y en efecto, durante aquellos meses, ó sea en el 
verano, son las almejas verdaderamente venenosas, y causan una es­
pecie de envenenamiento, atribuyendo por lo común tales accidentes 
á pequeñas asterias ó estrellas de mar que se encuentran en aquellos 
moluscos en las épocas arriba citadas; pero se les hace cesar con un 
vomitivo y bebidas ¿cidas ó avinagradas. 

Alimentos que tienen por base la materia caseosa, es decir, la leche, la 
manteca y el queso. Es la leche un líquido animal, blanco, opaco, 
suave y mas ó menos azucarado.' Compónese de materia caseosa, de 
materia butirosa, de azúcar de leche, de agua, de diferentes sales, 
como el bidroclorato, fosfato y acetato de potasa, de lactate de hier­
ro, de ácido láctico etc. Se encuentran estos principios en la leche 
de muger, de vaca, de ovejar de cabra, de yegua, y de burra. 
Abandonada á si misma la leche de vaca, se separa en tres partes: 
la nata que sube á la superflcie, el caseum que poco á poco se coa­
gula debajo de la nata, y el suero que forma cerca las nueve dé­
cimas partes de la leche entera. Tiene pues el Sjiiero en suspensión 
las materias caseosa y butirosa, formando una especie de emulsión 
animal que es la leche pura. Las materias caseosa y butirosa hállense, 
en general, en mas grande cantidad en la leche de los animales ru­
miantes, como la vaca, la cabra, la oveja, al paso que ofrece mas 
materia azucarada la de los que no rumian. La leche de burra se 
parece BiaclNt> k h ^ mv^r^Mmisaéo rhi m^ma eomÍBte«ci«, olor 
y sabor. La ledie de oveja contiene mas nata que la de vaca, y 
suministra un caseum mas craso y mas viscoso, saliendo de ella buenos 
quesos. La leche de cabra tiene mucha analogía con la de vaca, y 
pasa por la mas escitante de todas. La leche de yegua contiene mu­
cho azúcar y poca materia caseosa y butirosa; y es por consiguiente 
poco nutritiva. 

Es la leche La nutrición especial de la edad primera. Se digiero* 
generalmente, mucho mejor cuando se asocia con alguna substancia 
feculenta 6 harinosa. Conviene sobre todo á las personas delicadas, 
flacas, secas, nerviosa*, irritabli-s, predispuestas k las irritaciones de 
pecho ó de las vias digestivas, mientras la digieren bien, y enton­
ce» nutre y engorda. Prescríbese por lo coman la leche á los suge-
tos demasiad» linfáticos, d@ una complecsion mole, laja, húmeda, 
pituitosa, escrofulosa, cagnéctica etc. Es tambieo «a alimento apro­
piado i un gran número de viejos secos é inrtt«l>Ie8, que no t ie -
nei) todavía tm órganos digrativos debilitados m d^asia. 

Al objetQ áe conservar pura la leche y <fe prevenir ó de retara 
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dar al menos la espontánea fermentación, acostumbran sujetarla á 
la ebulición; pero hay un medio mas seguro y mas cómodo, que 
consiste mezclando en ella una ligera dosis de bicarbonato do sosa, 
como un medio escrúpulo por litro, lográndose con esto hacerla 
ligeramente alcalina. Esta cantidad basta para poderla conserrar du­
rante tres días, aunque sea en el verano, aumentando un poquito 
la dosis del bicarbonato de sosa, si se quiere guardar mas tiempo, 
con el bien entendido que esta adición, lejos de tener inconveniente 
alguno, favorece al contrario la digestión de la leche. 

La maiUeca. Es la manteca una substancia oleosa concreta, for~ 
mada, según el Sr. Chevreul, de estearina, de elaina, de ácido bu­
tírico ó de nn principio odorífero y de una materia colorante que 
no le es natural, la cual proviene del azafrán, y demás cosas que 
en ella mezclan. Agradable alimento es la manteca fresca, muy nu­
tritivo y suavizante, mas fácil de digerir que los aceites, y pmeba 
bien á casi todos los estómagos, aun á los que provocan ó difícilmen­
te digieren la leche. No engendra esceso de bilis la manteca, como 
una preocupación popular pretende, antes al contrario hace mas di­
gestas y nutritivas las legumbres con las cuales suele mezclarla el 
arte culinario. 

El queto. En vano es decir que toda, especie de queso tiene por 
bMe ia «atería caseosa, la que eon beilidad se obtiene, mediaote 
la descomposición eapootánea ú artificial de la leche; La materia 
caseosa, impregnada todavía de suero, se llama cuajo. Esta materia, 
ó sea el cuajo esprimido, forma el queso blanco ó queso blando, 
que sazonan con azúcar ó sal, para que sea mas fácil de digerir. £1 
queso con la nata ó hecho con la leche no desnatada es mas dulce, 
mas graso y mas indigesto que el primero, teniendo mas necesidad 
de sazonamiento de.azúcar y de sal. 

Los que!>08 que se han de conserrar por mucho tiempo, tat» 6 
menos salados á alcalecentes, son apropósito para eseitar las fuerzas 
digestivas, y guardan alguna analogía con los alimentos picantes ó 
salados y fuertemente animalizados. Son algunos blandos, húmedos j 
delicuecentes; otros son secos, muy escitaotes y tónicos, como los 
de Holanda, Gruyeres etc. 

Ya que hemos hablado de la leche y sos preparados, no será 
fuera del caso el hacer una advertencia»que á mi modo de ver es 
de soma importaneia. Acontece mucnas veces que algunas persoMS 
ya convalecientes, ya enfermas, como á preservativo, toman la i e ^ 
de burra, y se veo forzados á alMndonarla p(Mr prododrles áohiré» ét 
vientre, diarrea etc., deduciendo de ello que la leche no lef piÁKba 
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y coDcluyen despreciando una substancia capaz por si sola de curar 
males los mas rebeldes y los mas graves. Lo que causa los espresa­
dos accidentes es la mala calidad de la leche; leche de burras ali­
mentadas la mayor parte de los desperdicios de las verduleras, esto 
es, con hojas de col, bróculi etc. ¡Qué leche tan suave y balsámica 
resulta de una tal alimentación! Es preciso pues, cuando se quiere 
tomar la leche, asegurarse bien de si está cuidado con esmero el animal, 
y sobre todo de que substancias se alimenta, si se quieren lograr los 
efectos que se apetecen. 

SUBSTANCIAS ALIMENTICIAS SACADAS DEL REINO 
VEGETAL. 

Alimenlo» famáetot. Tienen constantemente los alimentos hari­
nosos la fécula por base, ó el prinoifHO amiláceo. Esta materia fecu­
lenta, sea cual fuere la planta de que provenga, es siempre idénti­
ca* tanto en sus cualidades flsicas como químicas. Los alimentos ha­
rinosos son muy nutritivos, producen mucho quilo y una sangre 
abundante, espeaa y plástica; m pues útilísimos son á las personas 
débiles y deterioradas. 

Fécdat cost f/ura». Las semillas de los cereales ó las gramíneas 
DOS ofrecen la fécula en muy grande cantidad, y es casi pura en 
la cebada y en el arroz mondados. Contiene la cebada abundante 

para la paoifieaciott. li!pg«eis(»4aMrfa«4^taten, {trínclpio y condición 
esencial de la panificación, ea nn principio inmediato de los vege­
tales, compuesto de pcsi^no, de Udrégeao, de carbono; y ademas, 
cmno Itf substancias animales de atoe: pw esto se le coloca en­
tre los principios animales ó vegeto animales al menos. Hállase en 
can todos loa cereales ŷ  en el trigo especialmente. Es el gluten sór-
lidoi blando, pardoxco, pegajoso, muy VKCOSO, muy elástico, y 4e un 
espenaático olor. Espuésto á la acción del calor, se porta á la por 
que las materias animales, suminisbra carbonato de amoníaco, se cor­
rompe ecsalando un olor mmú y pútrido. Vdvwnes á la «ebada. 
Ademas de su grande cantidad de fécula, háUase en este cereal Un 
priodno morilaginoao que le hace suave ynifirescante. Conforme se 
sabe, bácde desarrollar la germinación «• Ipráicipio azucarado, el 
eral determina la fetmmtacion vinosa y cooftituye la base de la 
cerveti. Bl or t̂s* Elanta «Iguna ecMte m 'tt ¥erra que nutra un 
tan grande námero de h ^ r e s como esta pl«(^»^aBínea, ni si­
miente cMOÓda que saoMimtre tanta féciua« siendo en su cunse-

35 
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cnencia la mns eminentemente nutritiva. Hállense en cien (Wrtés de 
arroz, noventa y seis de fécula; pero nada degluten, motivo qoe 
hace al arroz incapaz de ser panificado. Como las demás substancias 
harinosas, preciso es que esté bien cocido, para que sea del todo 
saludable, sin cuyo requisito hinchase su fécula mas ir menos en el 
estómago é intestinos. Después de la cebada y el arroz puédese co­
locar el maiz, por la abundancia y pureza de la fécula; siendo tam­
bién un alimento muy nutritivo. El mijo puede tomar asiento en la 
misma categoría. Prescindiremos de las féculas orientales ó ecsóticas, 
como son el «ogú, las cuales provienen del tejido de muchas espe­
cies de plmeras; el «dlep, hecho con el bnlbo de diversas orcAú; el 
arrowool, sacado de la raíz del maranta indica etc.; todas esas fé­
culas distan mucho de s^ superiores á nuestras féculas indígenas. 
Aquí están los priucipales harinosos en que se halla muy abundan­
te la fécula, casi pura y sin gluten, y por consiguiente son incapa­
ces de ser panificados ó convertidos en pan. 

Féeuiat unidas á una «utooneia venenosa. Estas son las del yuca, 
de la briònía, y del arum. Trátanse por medio del agua, qne se lle­
va el principio acre y venenoso, y deposita en el fondo del recepté-
culo la fécula insoluble en el agua fria. Del yuca es, (jatropa manihot) 
qae sacan la cazabe y la tapioca ó el S9gú blanco. 

¥iaia$ wnda* é uñpeimiifioéaeaearaiii. HáUMse ea I» avena, en 
el aiforgon ete.; y entre hn legmñbresv en la» biA>iehaela» Î«i gui­
santes, las arvejas, las lentejas etc.; pero es menester notar que en 
casi todos los cereales y leguminosos, es mucho mas pronnnci^o el 
principio azucarado antes de estar maduro el grano que no en la 
época de su perfeta madurez. Son por otra parte esta clase de fé­
culas soavtzantes y nutritivas; sin embaí^, en razón de m príoci'-
pió azocando tienen el íneonveniente de fermentar en las vías di­
gestivas, y de causar acideces y flatosidades. La avena, bien des­
pojada de SQ bodeque, es nutritiva, y may suavizante para el peche. 
La galleta de alfo-gen, preparada eoal se debe, es bastante baem* 
nutre bien y es ligeraoMnte tónica. Estómagos hay, faltos de apetito 
y cansados de toda especie de alimento, en los cuales se tienta de una 
manera admirable el alforja. Forma, como es sabido, la parte mas 
considerable de los alimentos qoe usan los trabadores de te mantaHa. 
La castaña. Es nn escelente frote fc<^nto, donde se baite en gran­
de cantidad el prine^b azucmuio. Es oo boen alimento que nutre 
A mocha gente, y i «acbos aaioMles. Segao Halle, te lenteja y te 
jadía colorada son ée^entre todas tes lumbres harinosas, tes ée 
mas iádl d^estion, tes «eoos ventosas, y tes que menos haeeB véát 
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al eslómi^o aquella sensación de abuUaittiento y j^knitud que la 
mayor fmrte de granos de la misina clase suele causar^ Atribuyeles 
una cierta propiedad tónica en razón de la materia estractiva y colo­
rante qué encierran esas semillas feculentas.- Parece confirma la es-
periencia estas aserciones. 

Féctdas unidas á un aceüe araso. Estas son las semillas emulsivas, 
como la almendra, las cucurbitáceas, algunas cruciferas, las nueces, 
avellanas, el cacao etc. etc. Las substancias feculentas crasas son 
menos nutritivas que las precedentes, á escepcion del cacao, del cual, 
con la unión del azúcar se hace el chocolate. Debe preferirse em­
pero aquel que es aromatizado coo un poco de canela y vainilla; 
porque la adición de aromáticos escitantes le constituyen mas di­
gestible. Con frecuencia afiaden á la pasta del chocolate una mnyor 
ó menor cantidad de fécula, de almídou, ó deliarina; de modo^^ue 
asi alterado el chooelate, es mas autritiro eo verdad; poro también 
mu pesado y mas indigesto; porque no se cuecen lo suficiente lus 
substancias feculentas f^e mezclan, ni tampoco hacen con el oicao y el 
aaúcar un todo perfectamente homogéneo. Es el chocolate muy nu* 
tritiro y saludable para los que le digieren bien; mas no pocas ve­
ces es< asimismo un alimento grosero, pesado, indigesto, ó de una 
digestión muy larga, sobre todo si se toma con leche. Los harino­
sos de que hemos hablado hasta aqui, no forman pasta, y son ea 
general» impaai&iaJ)kB. ^ 

f!foiií»«itiiM|éiiifeiMMÍaiai^^^ féenhiett la Ha. 
ba, el centeno y la patata. La haba te Mmbina bastante bien con la 
harina de trigo para la panificabíon, y también sola fermenta y for­
ma levadura que permite componer una especie de pan. El cen­
teno, como nadie ignora, f<u-ma pasta unida, correspondiente leva­
dura y se panifica de un modo regular, aunque parezca no contiene 
gluten ó muy poco al menos, hace aqui las vices de tal el mucilago 
viscoso. El pan de centeno es menos nutritivo que el de trigo; pasa 
por lacsante y refrigerante, y se aconseja á las personas de mucha 
gordura. La peMa. Este precioso tubérculo nos anminètra uno de 
los alimentos mas átiles y mas saludables, en rason á la cantidad 
grande de fécula que contiene y de las numerosas y láciles preparacitmes 
á que se presta. & ademas la patata un ieeirse inmenso en ticm-

r de carestia y > UB J>eneficio de la Previ^^ia, para preservar ¿ 
Boropa de esas k^ribles escaseeea que ten amenndo en otros 

tierapee l> dewlarpn. La patata, dice mt. Virey, «es una cosecha 
subterránea, (Mresenradi DM- la natundeza contraías tempestades del 
cíelo.» La fiatata, coa « ainitio de « i muy abundante muvilago vis-
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coso, susceptible es de formar UDB pasta perfectamente anida. Pa­
rece también, dice Halle, que es Decesario afiadir á la pasta, eaao-
(Jo de ella quiere hacerse pan, una nueva porción de fécula, tal es hi 
nbundancia de mocilago que contiene; Ésta pasta fermenta, lera, 
y forma un pan de bastante buena calidad. 

Féculas v$údai al gluten. Esta dichosa circunstancia, ó esta condi­
ción esencial de la perfeta panificación no se encuentra sino en el 
trigo. Todas las especies de trigo contienen las materias feculenta y 
glutinosa en couTenientes proporciones para la fermentación del pan 
y la panificación mas pe rfeta. El pan de trigo es el mas ligero, el 
mas nutritivo j el mas fácil de digerir; siendo también el alimento que 
mas generalmente sirve á la nutrición de los pueblos de Europa. 

«Cuando tiene bastante levadura el pan, dicen Halle y Nisten, 
y en su consecuencia es ligero, intimamente feotíxaào y alterado por 
una perfeta fermentación, nutre mas pronto, pero nutre menos. De­
penden esas cualidades, p de la levadura, ya de la manera con que es 
amasada la pasta, ya de la harina empleada. Lo qae contribuye á que sea 
ligero el pan disminuye su facultad natrítiva: dkuélvese mqor entonces, 
se digiere con mas prontitud y nutre mejor á las personas ddica<-
das; pero nutre mucho menos á aquellos eoyos órganos digestivos 
goian de todo su vigor, renaciendo mar prontamente la necesidad 
y el hambre. Parece pMf 4{oe enasto loMÜ «Ateta kUnaKmglo-
tinosa, menos nutritivo es el pan; y esta es unipriféba de lafsflüol-
tad nutritiva de aquella substancia que, insoluble por si misma, pasa 
á ser soluble por su unión con la fécula, y contribuye k aumentar la 
propiedad nuUitiva del pan.» La calidad dd pan de necesidad debe ser 
relativa: á losihombres de trabajo, i toís habitantes del campo, acos­
tumbrados á nutrirse de pan grosero, apenas ó mal fermentado, no 
les sentaría bien el pnn blanco y ligero de las poblaciones gran­
des; su hambre quedaria tan solo momentáneamente satisfecha: pw 
el contrario, es muy probable que los delicadas y voluptuosos siba­
ritas de nnestnfi opuleatM ciudades con dificultad soportaran el pan 
moreno de los campesinai. Es inútil advertir que d pan áñmo, esto 
es sin levadura, es mas pesado é indigesto, y caoia amenodo que­
mantes acidaes. 

AKmentoi vtqdde» muábigimiM. Cuanto mas VBOOM y abnndsBte 
es el mocilago que contienen ertas plantas, como las raalvaceas, tanto 
mas difíciles son de digerir. Son teles plastas, en general, ligeras, sua-
visantes, atonpCTantes, y refrigerantes^ pero po<» es ia materia nip» 
taitiva que mminisUva, como Mn los de la faoittia de la «nDiiellòt 
en la eual se balita lá omaeile, «set^, Uedo, espiuea etc. L·i» 
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divenas IcchogM de débil vegetación pueden también teowr cabida 
en este lugan l«s que tienen todas necesidad de sazonamiento, que 
facilite «u digestión. Ha sido mirada la lechuga como un poco ca­
liente t narcótica. Dicen que Galeno la comia habitualmente por la 
cena, á fin de librarse de un cansado y penoso msomnio. Las es­
pecies diversas de achicoria son mas ó menos amargas, y por con­
siguiente un poco tónicas, y bajo este título se conceptúan saludables, 
si se digieren bien. Los espárragos tiernos son también un alimento 
muy bueno, muy ligero, y que se digiere perfectamente. Esta plan­
ta, como es sabido, obra en especial sobre las vías unnanas, sien­
do por ello reputada diurética. Su mas cierto efecto es comunicar á 
la orina una estraordinaria fetidea, la que se corrige y se cambia 
aun en olor de violeta, echando algunas gotas de esencia de tre­
mentina en el vaso destinado á recibir las onnas. U alcachofa pue­
de también colocarse en este lugar, tiene el sabor un poco mas su­
bido: pero dflicado, y un tantico azucarado. Es íkrA de digerir; y pare­
ce al MU»! del espárrago, que escita ligeramente la secreción unnana. 

En cuanto á las ratees alimenticias con mucilago duke, se notan 
las eacorzoneras, las salsifis, las cotufiís etc. Hállase mucilago aiuca-
rado en la zanahoria, la pastinaca y en el nabo. El nabo, sin em­
bargo que pertenece á otra familia, (cruciferas), es muy flatulento, 
propiedad de que muchas otras plantas de la misma familia asimismo 

^^'^ niíiifarto ci^àim^^mi» v&t^ fm*BÍmlm^ é^ rafM>, 
pero también mocha maa agu» que la ianahoria y el nfcbo tedondo, 
Srcunstancia que aumenta sus propiedades nutritivas. Las otras raices 
cruciferas, como el reponche, el rábano negro, el rábano eomun, 
son mas estimulantes que su congénere el nabo; sm embargo son 
iiraalfflente Oatulentos y mucho mas difícile» de digerir. Toda cru­
cifera á causa de su principio acre y volátil, es antiescorbútica; y 
tales plantas son útiles por consiguiente á las personas eacorbútícaa, 
nituitous, ó espoesta» á abundantes secresiones viscon». El pnnci-
pio volátil de las aliáceas, aunque de naturaleza difarwte, posee i 
corta diferencia I» misma propiedad. ' ' \ . 

Las últimas plante» cruciferas que nos qued» i sefialw pertene-
M«n al «enero col, « « todas sus especies t tariedades. Son mas ó 
Za^ azootízada.. tiPtrititas, dándonos an . 6 w n ^ ««dable y ^ 
í í n El lamkrant de bs alemanes, alimento de Éfccü digestión, tó-
„ÍM' estimalante, y eseetente «iliescorbútico, prepárase por madio 
¿rk acetwa ffennentacioh de la coL ED Cervera y en otras par­
tes de Catalufta usan tambieB el saueitoant de los alemanes. 
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Mo haremos mención de las setas, {bulet$). Diremos Uta solo con 

el Dr. Brand, «que lo mas acertado seria fuesen borrados les hon­
gos «distintamente de nuestras mesas; pues que no hay ninguno que 
no lea mdigesto, pudiendo en ciertas circunstancias resultar malsa­
nos, ya por efecto de ciertas cualidades del suelo, ya en razón de 
a temperatura remante, de la esUcion ó de la edad. El ecsámen de 

los caracteres botánico» y una larga esperiencia tampoco pueden 
asegurar completamente el écsito; porque se han visto personas á las 
coales imposible les parecía el poderse equivocar en la elección de 
as setas, y ser víctimas de su seguridad.» En cuanto á las criadi­

llas, sou pesadas, constituyéndose amenudo el manantial de una mul­
titud de indigestiones ó de indisposiciones de mas ó menos gravedad 

Mtmenloi vegetales compueUo$ de jugo mwmo-gdalinoio mido al prin^ 
cipm azucarado, rin ó con ácido. Estos son los frutos suculentos azuca­
rados. El azúcar ecsiste en casi todas las substancias alimeoticias 
sobre todo en un gran número de vegeUles; y y« wovenga de 
la cana ya de la remolacha, idénticas son siempre ste propiedades 
akmoiticias y está dotado de una calidad nutritíra ineontestable. Nú-
treiise los negros de las colonias casi esclusivamente de verá (jugo dé 
la ca&a obtemdo por espresion); es sin embargo cierto que el MÚcar 
solo no sena suficiente para la alimenlacion de los mamiferos. ni 
del bombee. Tomado «o caiitída«id««d«, «nao é ligero eacitMi-
le, favorece el azúcar la digestión de las otras substancias alimenti­
cias y en especial del chocolate, de la leche, y de algunas frutas 
fnai, como las fresas etc. Un vaso de agua azucarada, tomado al­
gunas horas después de un espléndido banquete, parece que facilita 
l«i funciones del estómago, y apresura «I tralnjo ágestivo. 

No se puede aqut entrar en detalles, relativos i la naturaleza y 
á los diversu calidades de los frutos. Diremos Ua solo que son m» 
o menea notritivos, según sea la proporción respectiva de su parte 
muctlagmosa d gelatinosa, como los higos, ios dátiles, las cinielas 
azucaradas, los albañcoques, las manzanas, dertaa peras, ks uvas muv 
mucilagioosas y muv aiocaradas etc. Serán eo razoo opuesta los m¿ 
nos nutritivos aquellos en que el agua «lá e» niSs grande propor^ 
aoo: eomo las cereza», naranjas, limones, gros<iHas, arandaaos óxma 
Silvestre», las moras, lo» fratM de las eoeorbiláceas etc.; son todos 
estos ultimas refrigerantes en nwyor. é menor iirade, segon sea fai 
cantidad de agua ó de áet^ (pw eo^ngan. 

Cendmenka. Es la sal, sis conlradicéMi, el mas útU y aeee§é^ 
no debidos. Reala el mbor de los «li«eotos, y poderosammite Mti-
va la digation eatomMal. Lo» demM Gondimeolos aetívOi y estína-



ReviOa áfi a^teu/ttví. 251 
lantes á saber (el vii^ire, limón, agraz) las cractferas acres (la mos­
taza, rábano silvestre) las aliáceas (ajo, escnluña etc.,) no deben ser 
en general, empleados mal que en pequeña cotitidad. Usados con 
moderación aguijonean el a^tito, facilitan la digestión, y convienen 
en particular á las personas linriticas, escrofulosas, escorbúticas, é 
las constituciones flojas, obesas etc. 

Habiendo hablado ya del azúcar, añadiremos aquí, que este prin­
cipio inmediato de los vegetales es el correctivo del sabor insípido 
ú /icido de los frutos agrosos, á los^coales aumenta las propiedades nu­
tritivas, haciendo al propio tiempo mucho mas pronta'y fácil la digestions 

Bastante conocidos son los condimentos aromáticos, la pimienta, el 
clavo especia, el gingebre, la mostazâ  nuez noscada etc. ÉslinMiloites 
difusivos esas substancias, ocasionan á cierta dosis ardor en las vías di­
gestivas, aceleran la circulación, y llevando el eretismo en toda la eco­
nomía, serán perjudiciales á los individuos sanguíneos y pictóricos, á las 
personas irrUables y nerviosas, y en general á aquellas, cuyo estómago 
ó peebo te lélia eit int dis|M>ácwn kritatíva ó inflaflutoría. Podüo 
ser útiles fines á los sugetw que se hallan en condiciones opuestes, 
es decir á las constituciones débiles, flojas v linfáticas, en las cuales 
ecsiile babitnal tentitud y entorpecimiento digestivos. Cuanto BMS se 
aprocsima hacia los climas calientes, tanto mas necesario se h«ee el 
uso de aquellos condimentos aromáticos, hasta durante los ealores 
mas fuertes y prolongados; en cuyo caso, tales estimulantes contribu­
yen á ftrsrtw é JM^àtgaaiKi l4i«MtfilM 
el debilitante efecto ééuoaa tnuf alta teisperataiv'j'iÏHee·iTOs mi-* 
doces, el correspondiente tono. 

Empléanse ademas òen fr^uraacñi, como condimmto, algunas 
plantas menos escitantes «orno el tomillo, ajecfarea, romero, pcregil (1) 
perifollo, estragón, pimpinela y en particular el laurel. Es necesario 
empero no confundir e ^ último con ti laurel real, ó laurel centao, 
de cuyas hojas se mrven unenudo |M«a aromiAizar la lech« | la nata 
y con el fin de comiintearle» iel a^adable sabor de la almendra. 
Con suma cautela y una fM-ndencia estfema ddiiera emplearse esta 
clase de condimento, porque sus pérfidas hojas «en^an oi mas sutil 
veneno qae en Einvpa se coDoee, «iendo este fatinble veneno, esto 
es el ácido hidrociáuico, el que proporcioo* < á <ta leehe d wbór 
de almendra. Seria muche m e r q u e a* ^«iMioñira su «so; pero 
eá caio de ao hacerlo utunfi «ola àt^ídobicra bastar aieapre. , 

(I) OüirdMMl 
por<|Mluaitt«toj 
BKe, btUa pva i 
raatiito vMior 

«bian de 00 c(«fundír el pnregú con íà'clciiU de toi lardlnes (itam$a twnkmh 
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De los condimentos oleosos por último d mtjor de todos es sin 

contradicción el aceité de aceituna. Sigí» dê pncf el de adormide­
ra, el caal aunqne estraido de las semitb* de esta no contiene por 
esto principio alguno narcótico ó somnlfnro, goiaodo de una ínocuir 
dad perfeta. En cnanto al aceite de nueces tiene el ineonveniente de 
enranciarse con mucha facilidad. 

Ya que hemos hablado> -de los principales alimentos suministra­
dos tanto por el reino animal como por el vegetal, acertado pare­
ce fuera, que iiisinnásemos el modo dé prepararlos; pero como es 
esta una materia bastante larga, y mas aun por no permitirlo el ob-
jetoi lo dejaremos para otra ocasión, en la que le dedicaremos un 
•rtiall» separado. 

(Se ecmlinmra.) 

—*<y^tOkQ*0»^**«*-

mmm m\m mm m m na 
La Sociedad agrieola que publica esta revista ha recibido de la 

M. feloata provincial de agricultura.ona cmiinnicacioD en que le 
i o ^ ^ tas atoeaetoBoa i d JaróNte «giieola cMako de San Isidre, 
que insertflW» em partiòriar rae«meadaeí«Bí «••«l^'·iteMi» T cor* 
respoadíente al mes de julio último, y en la cual penetrada la ci­
tada Junta de los bienes que ba de producir la instalación del 
mcjflcionado Instituto, encarece la conveoieoek de fomentarle. % 

La Gomisbn directiva de b Sociedad ^prfcola de la comarca 
del bajo Ter, ha dirigido tambira á la Granja una comunicacmn en 
la cual remite á los propietarios que forman parte de dicha asocia<-
cioB è la leetura de dicha» aloeoóones del lostitoto agrícola. 7 esto 
DOS presenta la ocasioo qoe aprovecbamof eoo SUIBO plaeer de re­
petir noes^as excitaciones en pro del laeiifoiíado Instituto. 

SabeoMs con nocho plaeer qae van ingresando en él nuevof 
Bodoa, ya en clase de nsídeates, ya en le de oorreqwBsalest y qae 
se tmbaja con ahinco «§< fomeolo de h isitítiioMm y para d logro 
de todas m» comeea^ucma. 

Altamente benéficas attéa este si too digoaoMote fleeuodadoa 
los eafnenos 4Íe* loa qoe tañeron j ptuievon en ú\m el fecundo 
pensamiento de crearla. A que aai tnoeda dirigimoa nuestros fer­
vientes votos, y en que asi seri t«i«Bes viva fe, qve 00 poede 
so- estéril la concentración de ks poderaiof deOMOtof \3» ] i i è l n i -
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mente componen <A faMitato, pues vemos unidas en él y conspi­
rando á un santo fia naa voluntad firme, una concepcioii elevuda 
y la pMesion de tt primera y de la mas sólida de todas las riquezas. 

£1 Instituto ag^cola catalán de San Isidro puede llegar á ser 
la Providencia qde vele sobre la suerte de Cataluña, y lo seria des­
de luego si los propietarios de este suelo privilegiado acudiesen con 
sus inscripciones á darse la representación y los medios de que 
en momentos se le podría dotar. 

Es no mas un grano de tfena lo que á cada uno se pide, 
acudan con él y el edificio se levantará á una altura y con una 
solidez que todo lo dominará y nada podrá temer. 

¡Triste suerte la de los que cultivan el suelo y deloti|lM«D 
sus rentas fian su posición social I tienen en su mano los nraábs 
de hacerse respetar, de libertarse de inicuas exacciones, de as^nrar 
la pac y el buen orden, que son las primeras garantías del bien 
estar privado y de la pública prosperidad, y sin embargo se resignan 
á ser objeto de escarnio, á sufrir una férula tiránica, á ver tur­
bada la paz, destruido el buen orden y á ser expulsados de sus 
hieres al primer vaivén político, y todo por el estúpido empeño de 
mantenerse aislados y por ello débiles, cuando el Instituto y las asocia­
ciones agrícolas de comarca, cuales las tenemos establecidas eo nues­
tra provincia, les ofrecen el medio de unirse y de hacerse irresistibles. 

DmiM ei SsfiMT el podo' de inspirarles nuestras çopvicàoDes y 
nada nMtt''̂ íie«iiM«''páM .JHttaaln' VMri^;... r- îi'r-' 

Ntermo Ft^M BmA. 

MAS SOBRE EL flüEVO MINISTERIO DE FOMENTO 
Y M^aAMIBNTO DBL Stt. RETNOSO. 

Hemos visto reproducido en el aámero corr«4K>ndiente al dia 
80 del presente Noviembre, y de ana mannr» que por lo sobrado 
üaongera no pidíamoa esperar, el artículo que insertamos «n nues­
tro último Domero acerca la iMreaeion del nuevo ministerio de Fo­
mento y Qombramie^e del Sr. Reyae«o<part desempeñarle, y co^ 
mo hemos notdk) qae al ^é del OHWBO articulo se anadian al-
guon consideraciones encaminadas á tobaMecnr bis esperamas que 
ea dtcbe BM^rnníeato deefimes fmidtf, no podemos privamos del 

36 
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placer de reproducir á nuestra ves algunos becbos en que el ilof-
trado j lógico articúlela apoya dichas consMeracion^. 

Dice dirigiéndose á los que censuraban el nombramiento por 
no encontrar tigni/icachn pdüica en el noero d%nÍ8Ímo Ministro. 
ffSepnn ios que tal creen que en lugar de hdierse estado gastando 
el Señor Reynoso en las casi siempre estériles discusiones dé los 
partidos, ha estado comprometiendo muchas veces su salud con un fati­
goso y continuado estudio de los mejores métodvs de agricultura para 
ensayarlos en su posesión de Arroyo, y que después pudieran tener una 
aplicación beneficiosa á todo nuestro pais; que otras veces, como eomi^ 
sario rigió, ha estado ocupándose con un asiduo y laudabilísimo celo en 
pronMMrer esas grandes obras que dejarán inmortalizado su nombre, si-
qoien no lleguen á ejecutarse nunca por esa fatal desgracia que siem­
pre preside á nue:«tras mas atrevidas y útiles concepciones; que otras ve­
ces, en fin, ha estado viajando con el objeto de observar las mas reco­
mendables prácticas del estraojero para plantearlas después en su suelo 
natal, y todo esto con notable mengua y detrimento de su salad, de su 
reposo y de sus mtereses, pues que bien recordarán todos que cuando 
S. M. se dignó nombrarle coimtarw regio de agricultura con 60,000 ns. 
Arrr.\LK9 DE SDELDO, EL SBÍÍOR Rsnioso CON DIT DBsiirrEn6s moifooB 
LOS M VfOBES CLOGfOS, T QCB NO imiVBrrRA MOCHOS HIITABOUU, S>> 

T ¿habrá todavía quien hablando de buena /?, diga que él nombra­
miento de tan digno patricio para el cargo de mimstro de Fomento no 
tiene eigmficaeion palUica? Sobre creer nosotros absurdo semejante aser­
to, entendemos por el contrario que la subida del Sr. Reinoso al pod^, 
ha de marcar una época de engrandecimiento para nuestra casi ofyidada 
agricultura, y ha de ser un punto de partida regenerador para nuestros 
paralizados medios de comunicación, que son á la felicidad material de 
un pafs 7 A itt denrrollo progresitp en todos los demás ramos de la ri­
queza pública, lo que las arterias y las venas ai Cfl»rpo humano.» 

Y para que se vea ademas que no son vanas las esperanzas que 
alentaron nuestro corazón desde el momento que vimos llamado & 
los altos Consejos de la Cotona al fnma reprosentmte de h^sgri-
enltora espafiola, podemos manetar que i ^ o carta que tenemos 
á la vista de no digno Diputado de la Províaeiatiri Sr. Reinoso 
se está ocupando con afán de soestro pafs, qoe esti ya acorda­
do el envio de tres iogenicvoB BMS i Grtahifia, á fin de qae se 
active la obra de sos carrelatas y qw se ?a é levantar el plano 
del andado puente de Bascara. 

1%nefflos también noticia de qoe la sgriCTltmw aspaloh >» ve» 

• 
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r* libertada de aa gravamen qiM fué calificado con rMon en las 
JunUs generales por la mas pesada y onerosa de todas *¿'ir|be. 
las. Gravamen que ha reducido en nuestros dias á la muerta * (nu-
OToa cultivadores, y qne ha pesado como una calamidad sobre ta-
«w; ya se entenderá que hablamos del ominoso servicio de hfái 
jes, que confiamos desaparecerá de entre nosotros. ^ ^ 

Los portaigos también creemos que, 6 serán suprimidoa, 6 apfS-
cados á la garantía de un vasto y fecundo proyecto. 

Esperamos que se Tandará alguna escuela de agricaltora, que 
M pensionarán jóvenes para que estudien la de los países mas ade­
lantados, que se decretará > libertad de enseñanza en caminos y 
minas, y que se harán en fin çraudes cosas en beneficio del país 
y en verdadero Tona t̂o de la riqueza pública. 

Inteligencia y buena voluntad no han de faltar Bt en la ilus­
trada cabeza ni en el honrado corazón del Min«tro amigo de los 
campos; no se le escatimen los auxilios, y se l«üntará de su pos­
tración la agncultara española, y manarán todas las fuentes de la 
poDlKa riqueza. 

(25 de Nociente.) 

»*»*o^io»oiOi«^«*»-

IDTIOIIIIICU. 
Suplicamos á cuantos deseen continaár favoreciéndonos, se sir* 

tan renovar las suscripciones á fin de no sufrir retraso en el 
recibo de lo» námero». Si aleono se les hubiere extraviado de 
loa Me forman la colecaon de loa dea primeros añoi. les será 
reaubdo tan pronto como éeo aviso d» ello con carta W Ü 

Los propietanoB que forman parte i e alguna dft las asodacto-
oea agrícolas de comarca de la presente provincia, seguirán reci-
bteado esta revista cono basta el presente sm necesidad de re­
novar la «nscnpcion, y con arreglo á lo prevenido en la base 
coarta de las constitutivas de dichas asociaciones. 

No coo^iremos Mestra tarea del presente año sin manifes­
tar DOMtra gratitud á cnanto» nos lun favorecido* y muy parti-
colanpente á los que nos han remitido artículos^^ra inwrtarTLo 
redoeido de los límites á que hemos dbbido atenernos olí ha pri­
vado del placer de insertarlos todos, pero no por esto los heñios 
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estimáis aunes, y ^ptocarmettM» me bo queden inéditos en Btie». 

En adelante seguiremos esforzándonos como basta aqoi en lle­
nar el ^ e t o que se propuso la Sociedad en cuyo nombre sale 
esta^paUicaeion. El fomente de la agricultora y de la economia 
mni en todos sus ramos es nuestro norte, la independencia com-
ptüdi j «b^Qta como escritores públicos y como hombres priva­
dos nnesi^ blasón. 

Asp^ehios á contraiair al primero con débiles medios es ver­
dad, pero con una fuena de voluntad que cada dia cobra nuevo 
vigor, y respecto al segundo le mautel|dremos siempre sin manci­
lla, pues nos impele á hacerlo nuestro carácterî  y nos lo permite 
nuestra posición. . ij^ 

Nada espe«Bf«iiv nada tememos y nada l e a m o s : ei dú en 
que no podamm. escribir según las inspiraciones de nuestra con­
ciencia ó las iádieiKiones de nuestro juicio romperemos la plana. 
Asi que ni en nuestros elogios, ni en Mtestras censuras ni en 
nuestras doctrinas, nadie busque mas que lo que ee In mismas 
se exprese. Gracias al Señor no conocemos la negrura de ías se­
gundas intenciones. 

Hemos tomado parte en todas las cuestiones que hemM con­
siderado debían ejercw luia inlfnenda én nneslra economia rural 
y deseosos de seguir haciéndolo de la misma manera, insertareáios 
en el próximo número una extensa memiuia acerca loe males que 
consideramos causara á nuestra agricultora ei que fuete sanciona­
do el sistema de sucesión directa que se establece m el proyecto 
de Cód^Si civil. 

En Mleatro humilde concepto es esta la cuestión mas grave 
qoe se fe» precintado entre nosotros, ya por so» relaciones con 
la agricnittva, ;)« con la aserte de las familias. 

Invitamos á todos los liebres peinadores 4 que le conngreo 
sos vigilias, nosotros expáhdreoios el fruto de eoertro limitado 
juicio, no pretendemos empero imponer al pafs nuertrae ideas 
solo ansiamos la verdad, y deseosos de facilitar el qae se haga 
ésta lugar, In-indamos con nuestras páginas é dilocidtf la cues­
tión. _jtflÉ rk^„^ 

iMrama las Tepdrá siempre abiertas para las eveationcs cuya 
soluto dytJhfMTse <»eHti»> ên nuestros campos. 

• 
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