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Y en parte por el vapor, serd dirigida, con una ten-
sién de 5,000 voltias, 4 las granjas ¢ predios, y
distribuida en forma sencilla para el funcionamien-
to de las méquinas trilladoras, trituradoras, corta-
raices, etc. Los motores eléctricos serin poco com-
plicados y suficientemente solidos para poderlos
manejar simples labradores. Al propio tiempo, se
aprovecharin las instalaciones para el alumbrado
de los pueblos.

Asegura «La Exportacion», que la iltima zafra
de remolacha en Espaiia, se ha elevado 4 483 mi-
llones de kilos, de las que se han obtenido 40 mi-
llones de kilégramos de azicar, y adicionando
unas 10 de aziicar de caiia, se calcula la produccion
en unos 50 millones de kilos.

El colega supone que la produccién nacional
destinada al consumo interior, viene 4 ser inferior
4 tres kilos por habitante, de lo que infiere que el
mercado podrd ensancharse hasta llegar 4 un con-
sumo doble 6 triple del actual.

La cosecha de trigo en Espaiia, que, segun
datos oficiales, ascendi6 en 1899 4 hectdlitros
34.092.064, calculan los inteligentes que en el pre-
sente afio ascenderd probablemente 4 hectdlitros
42.000.000, segtin el resultado que presenta la re-
coleccién actual, pudiendo afirmarse que es una
de las cosechas m4s grandes que ha habido en Es-
pafia desde hace muchos afios.

Eun Tarazona (Aragdn), se ha celebrado una reu-
nién de Agricultores, en la cual se ha acordado
constituirse en C4mara Agricola para la mejor de-
fensa de los intereses de la comarca.

El negocio de vinos es, en la actualidad, casi
nulo en todas las comarcas productoras de Espaiia.

No hay demanda ninguna y alli donde las des-
tilerias pueden trabajar, van consumiendo la exis-
tencia que queda, para desocupar las bodegas y
poder.encerrar la nueva cosecha. - - - - .-

Los 15 litros se pagan generalmente de 075 &
1 peseta, 1‘50 cuando més, y éste precio no puede
ser mds ruinoso para el cultivador.

Tenemos los mejores informes del buen resulta-
do obtenido con el Conservador endutico, en susti-
tucién del yeso en la vendimia.

Sobre todo en la uva de mala calidad proceden-
te de cepas atacadas por el mildew, esti muy in-
dicada la adicién de ésta sustancia en la propor-
cién de 30 gramos por hectélitro.
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NOTAS UTILES

Las heces de café como ahono.—Dos quimicos
franceses, efectuando hace afios el andlisis de las
heces de café, descubrieron que contenian un 8 por
100 de azoe y un 25 por 100 de fosfato.

Conocido como es el valor fertilizante del azoe
y del fosfato, y generalizado como est4 el uso del
café en los alimentos, se comprenderé cuanto inte-
resaria 4 la agricultura que se tomase el simple
cuidado de juntar en cada caso los residuos del café,
que ordinariamente se desperdician. Esta prictica
seria tan sencilla como exenta de inconvenientes;
las heces del café podrian acumularse en un reci-
Piente cualquiera, dejéndolas secar para evitar que
se pudrieran, lo cual podria ser contrario & la bue-
na higiene.

Los que tuviesen una huerts, un jardin 6 cual-

quier terreno cultivado, aprovecharian venta:josa-
mente el abono asi guardado: los que no pudiesen
darle aplicacién inmediata, podrian venderlo del
mismo modo que se venden los huesos.

La idea es poco complicada, tan fégll de poner
eu préctica, que no vacilamos en ?c?nsngnarlo, s0-
guroe de que nadie discutird su utilidad,

Purificacién del aceits,— El medio de puriﬂca.r
ol aceite fabricado con aceitunss agusanadas, acei-

te de olor y sabor caracteristico, y viciado poruna

espuma blanca, es derramar en forma de lluvia agua
fresca sobre el aceite, repitiendo algunas veces la
operacion hasta que desaparezca la espuma. Para
el mejor éxito el agua ha de proyectarse con abun-
dancia.

Proteccldn & los pajares.—El Journal ' Alsace
publica una pequeiia estadistica, muy interesante,
referente al respeto con que deberian mirarse las
vidas de los pajaros, sentimiento por desgracia,
desconocido de los campesinos, 4 pesar de ser los
mis interesados en la conservacion de estos ani-
males, que son sus mas adictos auxiliares.

Puede calcularse, por término medio, en 10,000
el numero de nidos esparcides en una legua cua-
drada, conteniendo cada nido cuatro pédjaros. Lue-
go, son necesarios 4 lo mepos 120 orugas por dia
para asegurar la subsistencia 4 cada una de esas
pequenias familias, representando, por consiguien-
te, una consumacion diaria de 1.200,000 orugas por
legua cuadrada.

Otro calculo demuestra que un solo nido consu-
me por ailo mis de 10,000 orugas i otra clase de
insectos perjudiciales 4 la agricultura.

Uvas frescas.—Leemos ep una revista: Es nota-
ble la abundancia de uvas frescas que hay en la
China durante todas las épocas del afio, debido al
especial sistema empleado para su conservacion.

Para ello, los hijos del Celesto Imperio escogen
calabazas perfectamente maduras, eligiendo para
la recoleccion un dia sece y una hora de sol. Con
sumo cuidado cortan una parte de la fruta, y mon-
dan la concavidad de ella, Eg el interior de este
nuevo estuche colocan las uyas cuidadosamente ele-
gidas y tapan la abertura con la fraccion misma
que antes habian separado, colocando las conser-
vas en lugar fresco y seco.

Para clarificar sl vino.—La ticrra de Lebrija es
un clarificante recomendable, especialmente para
1o vinos-de mucho consum¥-y sobre todo-nuevos.

Las désis que deben emplearse, son las siguien-
tes por hectdlitro;

Vinos tintos de pasto 60 4 70 gramos; idem blan-
cos de pasto 50 & 60; idem tintos 6 blancos fecu-
lentos 80 4 100; idem densos, licorosos 6 muy alco-
holicos 100 4 150; idem mucilagosos y viscosos 200
4 250,

Se emplea la cantidad necesaria en terrones tal
como llega, colucindola en un barreiio 1 otro ob-
jeto de tierra vidriada, vertiendo encima un poco
de agua pura. Entonces se observa si despide la
tierra algin olor extraio, en cuyo caso no debe
usarse, pues el olor puede comunicarse facilmente
al vino.

Se arroja la primera agua y se sustituye con
otra limpia en cantidad suficiente para sumergir
toda la tierra dejandola asi por espacio de toda una
noche.

A la mefiana siguiente, 8e arroja el agua y se
echa en el barrefio un ppco de vino enfermo; si se
trata vino viscoso se emples un poco de bueno y se
amasa la tierra con lu mano, y bien reducida al es-
tado de barro, se echa en la bota del vino que debe
clarificarse.

Se agita con un instruméato de madera la masa
enérgicamente revolvisndols en todos sentidosdu-
rante unos cuantos minutos, se tapa y se deja en
reposo.

Al cabo de uno 6 dos diss, si se advierte que la
clarificacion ha tenido efecto, se trasiega el liqui-
do, teniendo cuidado de separar bien el poso for-
mado en el fondo de la bota:

Procedimiento para logra? frutas de tamafie ex-
traordinario.—Nada mds bonito y sorprendente, que
contemplar esas frutas que 88 exponen frecuente-
mente en los escaparates, Y por las que piden sus
poseedores precios fabulosos, cuando tan sencillo
es lograrlas. e

Al efecto s elegird entre los frutales de la es-
pecie que se quiera, el queé 86a massano y esté mds
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desarrollado, y en sus ramas menos altas se dejan
tan solo tres6 cuatro frutas, distribuidas con igual-
dad en toda la rama. Hecho esto, se ligarén tuer-
temente los pedinculos 6 rabos, y se colocardn pa-
ra que la rama no sufra el peso, sobre unas tabli-
llas ¢ redecillas suspendidas de otras ramas fuertes
Y superiores.

La sévia que acude 4 cada fruta, por no tener
salida, se va acumulando cn éstos y llegan 4 tomar
proporciones colosales.

Como se conservan las peras.—Escdjanse en el
drbol las peras mds hermosas con unas tijeras; éche-
se en seguida, en el extremo cortado una gota de
leche, y dtesele un hilo bastante fuerte.

Al mismo tiempo se tomard un pedazo de papel
blanco, y formando de él un cucurucho abierto por
la punta, se pasard por esta abertura el hilo, de
manera que la fruta quede colgada dentro del cu-
curullo.

El extremo de este se tapa con cuidado para
que no penetre el aire.

Las peras asi dispuestas se colgardn de un cla-
vo por medio de una asa formada al extremo del
hilo en un paraje seco y templado.

Conservacién de uvas $8cas.—El siguiente méto-
do de preparacion para la conservacién de uvas se-
cas, se aplica en Argelia:

Cosechados los racimos en la época de su ma-
durez, y escogidos perfectamente sanos, hay que
limpiarlos, lo que se efectua sumergiéndolos dos 6
tres veces en agua hirviendo y aun mejor en una
legia de ceniza, sieudo las de los sarmientos las
més adecuadas al afecto; se les puede aiiadir algu-
nos puiiados de romero, espliego 1 otras plantas
arométicas. Después del bafio, cuya duracién es de
algunos minutos, se suspenden los racimos en per-
chas 6 bien se les coloca en cafiizos para hacerlos
secar al sol, teniendo cuidado de retirarlos cada
noche.

" T¥eh 6 clatro dias bistan “ordinsfiamenis para
que las uvas queden bastante desecadas, no convi-
niendo dejarlas alcanzar un completo grado de de-
secacidn. Cuando estén suficientemente secas se
alinean los racimos en cajas que se inspeccionan
de cuando en cuando para asegurarse de que no se
produce enmohecimiento en ellas; y si durante un
mes se conservan bien, pueden ya almacenarse.

Desenranciamiento del aceite.—Un procedimien-
to sencillisimo para quitar el desagradable gusto
que adquiere el aceite cuando se enrancia, consis-
te en mezclarle con agua en la proporcion de vein-
ticinco partes de aceite y cuarenta de aquel liqui-
do. Se agita la mezcla por espacio de un cuarto de
hora, se deja reposar para hacer después la sepa-
racion de los liquidos, y se repite la operacién has-
ta cinco 0 seis veces si es necesario, para que de-
saparezca por completo el mul sabor. Conviene que
el agua tenga la temperaturs de 30° para que au-
mente la fluidez de la grasa, con lo cual se consi-
guen més répidos efectos,

Igualmente favorece el desenranciamiento, la
adicion de un 12 6 un 13 por 100 de sal comiin 4 la
mezcla.
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MERCADOS
FIGUERAS 13 SEPTIEMBRE DE 1900.

Trigo, (cuartera 80 litros), 16-18 pesetas.—Mezcladizo,
15-15'50.—Centeno, 14-16.—Cebada, 9-10'50.—Avena, 850,
—Maiz, 1450-16.—Mijo, 16%50.—Panizo, 12'60-43.—Habi-
chuelas, 28-30.—Caragirates, 29-30.—Habas, 14‘50-15.—
Habones, 15-15‘50.—Arbejas, 16-18. — Garbanzos, 18-20,
—Patatas, cargs, 11-11'50.—Aceite, nuevo, mayal, 9:75.—
Aceite viejo, mayal, 12'75.-~Huevos, docena, 1'25.—Gallj-
pas, par, $50-6.—Pollos par, 3‘50-6.—Conejos, par, 3-450,
—Gansos, uno, 5-6.“?&‘03, par, 4‘5.‘—T0ciu0 la carni-
cers, 2.—Lechones, por cabeza, 6-13.—Ganado lanar de
un afo, 13-16.— Ovejas, 10-12.— Vacuno, 00-00.— Paja
quintal, 1'752.—Alfalfa, quintal, &-4‘50.—-Cebollas, x-istra'
010-0°95.—Ajos, istra, ("20-0°80.- Vesas Banchet, 195043,
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