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LA RAZON DE LAS RAZONES

Cuando 4 principios del siglo presente haciamos una vida pobre
de espiritu, ciencia, alimentos, vestidos, habitaciones, mueblaje,
locomocitn, transporte y vicios; cual permitia la época 4 que nos
referimos, entregados al arte de la guerra y 4 vivir soflando con
la reconquista de América que acabamos de perder, y la toma con
aires de caballeria andante, de otros paises desconocidos (1); cuando
teniamos muy poca agricultura, menos industria y exiguo comer-
cio, vegetando como la yedra y el musgo en el viejo torreén y en
las paredes de los monasterios, malamente vestidos, con poco es-
mero alimentados, faltos de espiritu industrial y cientifico, aun-
que instruidos en la vida contemplativa y mojigatesca, esperan-
dolo todo de la providencia y del seminario; las personas vivian,
6 mejor dicho, vegetaban 4 la puerta de los conventos, en las di-
versiones taurinas, en el campo de batalla y en las expediciones
maritimas, & paso de buey, en busca de Estados débiles y paiscs
que conquistar, conformandose con todo lo de aquellos tiempos cu
su mayoria, como quien no sabe otra cosa mejor. Algunos libera-
les querian sacudir el yugo teocratico y régimen caprichoso que
todo lo oscurecia, pero los gobiernos y jefes de la nacion pugua-
ban por conservar el poder absoluto y el pueblo aletargado.

Dedicados 4 la misera vida campestre, unos, sin medios, herra-
mientas, ni comercio que les demandara sus pocos frutos; & las

(1) Pues, Santo Domingo le perdimos de hecho del 179! al 95; ¢l Rio de la Plata (Rept-
blica Argentina), 1811; Chile, on 1818; Colombia, en 1319; Méjico, en 1822y Perualto «
bajo, en 1824, ete., ete. )

£



—_ 4

armas otros, & los conventos muchos, & la pirateria, contrabando
y bandidaje los méas perversos, 4 pesar de los duros castigos y vé-
gimen inquisitorial de aquel tiempo; y 4 la vagancia y sopa con-
ventual bastantes, pues que para una nacién de diez millones de
almas, que como la nuestra tenia entonces, habia 134.950 cléri-
gos, 46.000 frailes, 32.000 monjas, 120.000 soldados mal atendi-
dos, 176.000 mendigos, una deuda de 4.000 millones en naci6én
que, como Espafia, ocupa menos de una milésima parte del globo
terrdqueo, porque tiene solamente 494,946 kilometros cuadrados,
mientras que el mundo tiene 509.950).714 kiléometros superciales
de extensién; y asi arrastrabamos pobre y miseramente una exis-
tencia de parasitos sin porvenir, sin gloria y sin progreso. Pues,
ademas, habia multitud de leguleyos con titulo de abogados, sin
s6lida instruccién ni conocimientos bastantes, que hablaban mejor
el latin que el castellano, y sabian més teologia que derecho; eran
mas peritos en oOrdenes de caballeria que en el urte de arreglar
naciones, sirviendo en su mayor parte para provocar conflictos é
interminables pleitos, indisponer familias ignorantes 4 las que ex—
plotaban, dando lugar tantos abusos 4 que el rey D. Carlos IV
diera la famosa circular de 14 de Septiembre de 1802, para corre-
gir y poner coto 4 tanto ergotista que aniquilaba la ciencia y em-
pobrecia las casas.

Pero pronto el viento vivificador del sigloxix principié 4 soplar,
entrado el segundo tercio de éste, agitando los aires de civilizacion,
progreso y ciencia que sacudian el viejo polvo de la ignorancia;
sucediendo 4 la abadia, la explotacién rural y la carretera practi-
cable; 4 la inquisicién, la industria manufacturera, la Jlibertad de
emprender, escribir y comerciar sin tasa; 4 la vida monéstica y
quietismo el espiritu emprendedor, laborioso y productivo; al sér-
dido y nocturno rosario de la Aurora, el movimiento politico, li-
terario y cientifico.

Luego, medié el siglo en que estamos y luchando con nuevas
1deas, flamantes gustos y antiguas costurabres, aparece frente al
feo candil el hermoso reverbero de gas; en reemplazo de la inco-
municacion de los pueblos de escaso y pesado correo que conducia
la carta del soldado, el oficio de ejecucién 6 el infausto suceso de
muerte; el telégrafo y la unién postal universal de correo, firmada
en Paris en 1.° Junio de 1878, que instantdneamente nos trae no-
ticias comerciales, politicas y obras instructivas; en competencia
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del lento y pesado andar de la carreta y viejo galeén, el vapor
y el ferrocarril, que surca velozmente los mares y recorre los con—-
tinentes, con géneros y frutos comerciales y un mundo de luz y
de ensefianza en las obras, maquinarias € instrucciones que con-
duce; en oposicién al tosco arado y vetusto telar se presenta la
maquinaria agricola é industrial, bis 4 bis del hip6crita con aires
misticos, conjurador de nubes tormentosas, el metélico pararayos;
al fandtico y mago nigroméntico, sucede el verdadero astrénomo
que prevee las variaciones atmosféricas y marcha de los astros; en
sustitucién de la guerra con bala y la conquista de rapifia por
odio & las razas, colores y religiones, viene la diplomacia y la
razdn cosmopolita y arregla el convenio de amistad y neutralidad,
firmando el acta general de Berlin el 26 de Febrero de 1885 por
las 14 principales naciones del mundo, por si y 4 nombre de sus
colonias y estados independientes; 4 la palida luz del aceite y del
gas mineral, reemplaza la viva y blanca luz eléctrica que alumbra
los mares de América y los antros de la viaja Europa; al botin
guerrero y cierre de fronteras, los tratados de comercio que ayudan
las fiestas deljtrabajo en grandes certimenes y exposiciones univer-
sales, que reciben con los brazos abiertos 4 todas lag personas hu-
manas, para mostrarle sus adelantos; y asi despierta Espaila por
completo de su letargo, y el estudio, el lujo, la libertad y el dere-
cho de gentes se manifiesta en todo, y hacen ¢mposible la vida an-
terior con la de aquel tiempo, que ya era, no vivir 4 la alta escuela
modernay como naci6én de primera clase; perosiaproximarse mucho
4 los usos, costumbres vy necesidades de los paises civilizados,
cultos y expertos, por lo que nos vimos precisados 4 emprender
nuevo rumbo, nueva vida, nuevo cultivo, nuevo comercio é in~
dustria y nuevo todo, hasta llegar 4 la navegacién submarina;
puesto que todo habia cambiado, y exigia nuevos y mayores ren-
dimientos para atender 4 mayores gastos, mis actividad y conti~
nuados esfuerzos para disfrutar después mas grandes comodidades
y atender & la necesidad del dia.

Como los adelantos, la moda, la comodidad, y disfrute en los
servicios publicos y el deseo de enriquecerse, tropas, transportes,
moradas, alimentos, vestidos y diversiones lujosas, tanto en los
gobiernos, como en los particulares se ¢mpusieron por las corrien-
tes de la época,asi hemos pasado buenamente hasta hoy, cada cual
en su clase, variando de marcha, forzando Ja méquina intelectual,
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viviendo méas en menos tiempo, dandonos méas & la agricultura,
comercio é industria, desarrollando en mayor escala la cria y cul-
tivo de cereales, vifias y sus productos, en cuanto permite nuestro
suelo, clima, conocimientos y medios de cultivo y exportacién, en
la ¢reencia que eran las dos producciones bastantes y necesarias
que podian salvarnos, sin contar, por supuesto, con los ¢ralados de
comercio, y la competencia que hoy nos abruma, hecha por paises
de terrenos feraces y fertilisimos, templados, virgenes, antes in~-
cultos y despoblados de Ameérica, Republica Argentina, Africa
francesa, Rio de Oro, Italia y Turquia de Europa; con los cuales
nunca podremos competir en cantidad de frutos y baratura, por la
composicion de nuestro suelo y clima de nuestro pais; por lo que,
no son suficientes ya sus rendimientos hoy 4 los precios del dia con
las plagas y sequias que sufren, para cubrir las necesidades crea~
das y los altos tributos que pagamos; y por esto hacemos alto aqui,
de la vida actual, para cambiar de ruta y no emigrar cobarde-
mente, como lo hacen muchos, llenos de panico y ambicion des-
medida, 4 paises extranjeros.

Atravesamos, ciertamente, una tercera crisis maycr que la de
4 mediados del siglo, y atin de peur género, puesto que de lleno,
nuestros usos, costumbres, pretensiones y necesidades, son hoy las
mismas que tienen las naciones de primera clase y los pueblos
protegidos por la naturaleza; y asilos ciudadanos todos, queremos
vivir en cuanto al disfrute y los placeres, & la usanza moderna, con
el lujo y moda del dia, sin distinciéon de clases; y de aqui que nos
haga pensar en descubrir 6 poner en uso otros veneros de riqueza,
emprender nueva marcha, nuevas producciones, nuevos cultivos
y nuevo comercio, con perfeccionamiento de la industria; resuel-
tamente, antes que huir con cobardia y acosados por el hambre 4
las Américas y otros le’anos y afortunados fértiles paises, porque
cuantos més espafloles emigren y vayan 4 poblar desiertos incul-
tos, mayor competencia y malestar tendrd Espaiia, por la gran
concurrencia, oferta de géneros que han de hacerle, en granos,
vinos, carnes, grasas, pieles y algodén, contribuyendo 4 que los
productos espafioles no alcancen los precios y solicitud debidos;
més el petréleo y el gas para las luces, el sebo animal y vegetal
para el jab6n, la manteca de coco, aceites de palma, algodén y
otras semillas empleadas en la industria y en la jaboneria, intro-
ducidos también del extranjero, hacen que nuestro aceite Ge olivas,
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no tenga estima ni compradores y que los propietarios olivareros
se vean precisados 4 arrancar 6 abandonar sus olivos, sin olvidar
que las finas y especiales lanas de Angola, cachemiras, vicufias 3y
pelos de alpaca, ricas sedas, tejidos exquisitos y maquinarias de
otros paises, con los cualesno podemos competir; y de aqui la
razdn desnuda de publicar este modesto trabajo; pues ni siquiera
nuestras lanas alcanzan el precio debido por la mucha competen-
cia de otras extranjeras y por las grandes cantidades de algodén
que nos traen; pero aun creemos que puede y debe forzarse la
méaquina fundamental otro poco, y la intelectual bastante maés;
puestc que cumplen y han de renovarse los tratados de comercio
que tenemos con Austria, Hungria, Alemania, Inglaterra, Fran-
cia, Italia, Portugal, Suiza, Venezuela, Rusia, Argelia, Suecia,
Noruega y Annan, en Enero de 1892; y al variarlos con inteli-
gencia, por parte de Espaiia, empleando el sistema de reciproci-
dad y compensacién, debe restringirse la entrada con subidos de-
rechos 4 los géneros que nos sobran y ampliar la de los que nos
hacen falta, fijando nuestra vista en la produccién espailola siem-
pre. Como una de las fuerzas propias, podemos contar hoy con
més de 40 millones de reales 4 que asciende la cosecha anual de
azafrdn que coge y vende Espafia, no obstante tener abandonado
su cultivo 4 pobres braceros y gentes sin terrenos propios ni capi-
tal; y 4 méas de 400 millones por afio, pudiera buenamente ascen-
der, cultivindolo en mayor escala y explotandelo cual se debe,
puesto que los medios de transporte por tierra y mar. las relacio-
nes comerciales y unién postal y telegrafica, son hoy todo lo con-
trayio que & principios del 1800, debiendo producir también por
valor de muchos millones, en algodén tabaco, y aiiil.

No es exagerado afirmar que Inglaterra importa & Espaiia
mensualmente cinco millones de kilogramos de sosa ciustica para
la fabricacion de jabones, que hacen sesenta al alio, y que & 050
pesctas kilo, valen treinta millones de pesctas.

No creemos exagerar mucho al decir, que en esta nacién tene-
mos en #so cuatro millones de relojes traidos del extranjero, que &
25 pesetas, término medio, son cien millones; més dos millones de
inttiles, que costaron lo mismo, y un millén de nuevos, almace-
nados para la venta, 4 25 pesetas, importan todos 225 millones que
pagamos 4 otros paises; sin incluir las composturas, que valen un
mill6n &l afio ¥ cinco millones de pesetas mas porcomprade nuevos.
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2Y por maquinas de coser y petroleo traidas de América, cudn-
tos millones de pesetas habrd pagado ya Espafia? ;Y por alcohol
industrial, cuintos millones habremos entregado 4 los alemanes?
Por cuantas razones dejamos expuestas, no nos canseremos de
aconsejar patrioticamente el cambio en fodo. en cultivos, produc-
ciones, tarifas y que nos hagamos mas industriosos, emprendiendo
nueva vida, con industrias modernas.

Més de 450 millones de reales importa el a7zl que se recolecta
anualmente en todo el mundo habitado, sin que de esta cantidad
nos corresponda una sola peseta por produccién aqui, 4 pesar de
nuestras posesiones de Africa y costa de Marruecos, vegas de Ma-
laga y Sevilla, niaun en laisla de Cuba; en donde pudiéramos y
debiéramos criar, siquiera fuere para no hacernos tributarios de la
India y otras naciones poco amigas.

En la Habana, si; aiiil, tabaco, trigo, azticar y algodén, para
hacer frente & nuestros competidores americanos, indios y turcos,
puesto que el clima templado, tierra fértil en zona 4 proposito para
coger dos cosechas anuales, recompensa con largueza el trabajo
empleado.

Otra fundamental 7azdn nos ha inducido & dar & luz este hu -
milde trabajo, hijo de la experiencia, y 4 aconsejar la plantacién
y cultivo en grande escala del aza7rdn, de planta perenne y tin-
torea, fruto de color aurifero y estimacién argentina, por cuanto
se paga & peso de plata; cual es el que asi pensamos y escribimos
en Enero de 1890, fecha en que mueren diariamente en la capital
de Espafia doscientos proletarios y trabajadores de hambre, frio
y dengue epidémico, & pesar de ser Madrid poblacién de tantos re-
cursos; mientras que en Manzanares no ha aumentado la mortali~
dad y la clase trabajadora y pobre se divierte, defiendey come
con sus propios recursos, porque en las 200 hectareas de terreno
que anualmente cultiva, sembradas de azafranal, ha recclectado en
el afio que acaba de pasar 6.000 libras de azafran, y vendido &
526 reales una, precio corriente hoy, importan 1.536 000 rea~
les ingresados exclusivamente en las arcas de los pobres jornale-
ros, cultivadores de esta ciudad, sin teinor 4 la seqnia ni 4 la
langosta, porque dicha planta necesita mucha menos agua que
los cereales, viflas y hortalizas, y florece y vegeta cuando la lan -
gosta en canuto no puede destruir sus bancales.

El anil de planta indigéfera, permanente ¢ industrial, de origen
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indiano, da una pasta tintérea azul cobrizo, de gran comercio y
buer: precioj es de una estimacién poco mencs que el azafran, y
preciso en la tintoreria; pero como se cultiva en mayor escala y
se consigue cerca de cinco millones de kilégramos del indigo azul
4 que nos referimos, con los que se hacen muchas transacciones y
gran comercio por bastantes millones de duros 6 pesos; detalles
que no conocen la mayor parte de los espaiioles, mediante no
criarse esta provechosa planta en Espafia y muy poco en Europa.
siendo por esto el afiil un producto ignorado en su origen, y mis-
terioso para el labrador espaiiol.

Su slembra, cultivo y extracién, es sumamente sencilla, mas
que la del azafran con ser bastante, y para que el labrador europeo
lo comprenda bien, le decimos, explicando con claridad en esta
obrita, de unamanerapractica; su origen, siembra y cultivo, siega
y fermentacion, con todas las operaciones necesarias para obtener
la pasta aiqiil y explotarle en los terrenos y climas que le son pro-
pivs, y de qué medio y manera debe hacerse su comunicaciéon.

Igualmente y en capitulos separados, concretos y practicos,
decimos tanto 4 los espafioles como 4 los extranjeros de otros pai-
ses que no conozcan bien el origen, plantacién, cultivo y cria del
azafran, como se recolecta y lleva & cabo y hace su importante
comercio tan sencillo y practico como es, que, si en el /adostan se
cria, cultiva y extrae el afiil por ¢ndéos de poca instruccion, en Es-
paila, crian, cultivan y cbtienen el azafran los jornaleros y gente
del campo que no tiene otra cosa que rutina y practica; sin emplear
ninguna maquinaria ni artefacto complicado, idénticamente & los
afileros. '

Estas dos plantas en estado silvestre son tan antiguas como el
mundo, desde que ia tierra las cre6 espontineamente en su origen
bastardo 6 natural; aunque la procedencia de la indigéfera son
las Indias Orientales, y la del azafran es Orienle: luego le han ido
aclimatando y cultivando en varias naciones, donde han com-
prendido su utilidad y ventajas. Lo mismo diremos del algodon y
el tabaco, que también pueden criarse en Espaiia.

Y como comprendemos que la aclimatacién y cultive, tanto del
afiil como del azafran, algodén y tabaco ha de hacerlo por ahora,
la clase media, trabajadora y pobre, que para vivir necesita
arrancar 4 la tierra sus productos; publicamos este pequeilo estu-
dio de caracter y corte practico, de reducido tamaiio, exento de
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tecnicismo, con el propésito de ponerlo al alcance de todas las
inteligencias y fortunas, por pequefias que sean, para difundir
los conocimientos necesarios entre la clase pobre, trabajadora y
menesterosa, 4 la que no hemos querido aturdir con estudios pro-
fundos superiores 4 su capacidad, ni ahuyentarlas con crecidos
gastos por adquisicién de voluminosa y elegante obra, con abun-
dancia de lectura clésica en extenso libro de escogido y técnico
lenguaje; por cuanto nos consta que el trabajador, el rural y el
pobre jornalero, ni tienen tiempo bastante para el estudio, ni di-
nero adquirido sin trabajo, y lo que leen en_ estilo méas sublime y
escogido que su instrucci6n, ni les deleita ni les agrada, ni lo
comprenden, ni le sacan el partido que necesitan.

Quieren pequeiios libros en volumen, practicos, concretos, bara-
Z0s, de aplicacion sencilla, facil y cierta; y & conseguir estos de-
seos y necesidades encaminamos nuestros esfuerzos hoy en el
desarrollo de estas monografias, remachando y repitiendo mas y
mas los puntos que creemos necesarios con un laconismo apro-
piado, 4 fin de conseguir una ensefianza practica con conocimien-
tos suficientes y una economia en los gastos para obtener ganan-
cias en los productos, de tal modo, que resuelva favorablemente la
tremenda crisis que atravesamos y el dificil problema social econo-
mico presentado; en lo que tendra gran safisfaccién haber contri-
buido 4 conjurarla en parte, vuestro seguro servidor

Jost Lopez Camuias.



EPIQU EREMA.

El azafrdn de planta perenne, tintérea, hoja verde y de flor vio-
licea, con estambres rojos dorados, D., en su estado natural y sil-
vestre, es conocido desde los primeros tiempos del hombrey se
cultiva desde la antigiiedad mas remota; pero 4 pesar de ser una
planta industrial de suma importancia, cuyo fruto le cstimaron
mucho en todos los paises civilizados siempre, es lo cierto que su
cultivo ha estado y sigue abandonado 4 pequeflos labradores bra-
ceros y clase menesterosa, por lo que sin duda aunque algunos
autores se han ocupado de él, lo han hecho de una manera super-
ficial y como de soslayo, sin publicar verdaderas monografias y
tratados précticos para que su cultivo y ventajas fueran conocidos
en las provincias espafiolas y paises donde pueda vegetar y pro-
ducir abundante cosecha; con lo que los pobres deben hacer y ha-
cen frente 4 sus necesidades, y los lalradores propietarios, acosa~
dos hoy por la competencia en granos, vinos y carnes de otras na-
ciones, semi-arruinados con sus cosechas, sin mercado ni venta y
faltos de dinero, produzcan un fruto de facil salida, buen rendi-
miento y aceptable precio, que pueda buenamente desahogarles:
y al tener que conservar el fruto sin venta un aflo 6 mis, por
ejemplo, no se pierda aquél ni requiera tanto gasto y culdado
como el vino.

Por tal causa nos hemos decidido & editar este optisculo, 1mds
bien que tratado, de reducido volumen, 4 fin de ponerlo al al-
cance de todas las inteligencias y fortunas para propagar estos
conocimientos, dedicados mas bien 4 la clase pobre y labradora; 4
la que 1o hemos qiierido meter en grandes gastos de tnd obfa ex-
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tensa y lujosa, ni en voluminoso libro de estilo clasico, compren-
diendo que ni el trabajador ni el campesino tiene tiempo para
leer, ni todo lo que lee sublime y técnico, méas elocuente y teérico
que su inteligencia y practica, les satisface ni le saca el fruto
apetecido. Quiere compendios baratos. pricticos y de facil ejecu—
¢ién, y 4 este fin dirigimos nuestros trabajos y modesta inteli-
gencia en el curso de la presente obrita, para hacernos compren-
der y lograr, si es posible, el resultado que nos proponemos, a sa-
her: enseflanza prictica, conocimientos bastantes, claridad en los
conceptos, economia en los gastos y laconismo compendioso
hasta simplificar la epiquerema.

Hay ademaés otra poderosa causa que nos ha exc1tado 4 dar 4 luz
estos conocimientos y 4 recomendar la plantacién y cultivo del
azafranal; cual es ver en los dias primeros del afio en que esto es-
cribimos (Enero 1890) morir diariamente méas de 200 pobres, ar-
tesanos y jornaleros, en Madrid y otras grandes capitales; de ham-
bre, frio y trancazo epidémico por falta de recursos y ocupacién,
mientras que en los pueblos rurales y ciudades, como Manzanares,
de la Mancha, donde vivimos; disfrutamos de excelente salud, y
la clase trabajadora y proletaria tiene ocupaci6n propia, se divier-
te, cobme y hace frente 4 los rigores del invierno y falta’de trabajo
ageno con sus propios recursos, porque en las 310 fanegas de te—
rreno que de azafranal tiene plantado, recolecta anualmente por
término medio 6.000 libras de azafran, que, vendidas 4 256 rea-
les, precio corriente de hoy, importan 1.536.000 reales vellén, ex-
clusivamente recibidos por los cultivadores pobres de esta ciudad,
menos el arrendamiento pagado al propietario del terreno; cuyo
cultivo proporciona pan y ocupacion f4 los jornaleros, mujeres y
chicos en los dias que no tienen trabajo en fincas de otros, y por
esto, los trabajadores de aqui, son pobres emancipados, que gozan
de libertad, independencia y recursos, que no le hacen pensar en
la anarquia ni en el socialismo en que piensan otras regiones. Tie-
nen 4 fea cosa pedir y recibir limosna, y odian el vicio y los gas-
tos supérfluos, porque su dinero bien adquirido les cost6 muchc
trabajo ganarlo, y porque con muy poco (200 reales) pueden ser
propietarios de un azafranal, més tarde de una pequefia vifia en
tierra agena y de una burra para transportar sus frutos, con la
que, uniéndola & la de otro compaifiero, labran la tierra. Luego se
adquieren una reducida y modestisima habitacién, construida de
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cualquier modo. Todo esto, & fuerza de trabajo, economia y pri-
vacion de los vicios que tienen en las capitales de mayor namero
de habitantes.

La plantacién y el cultivo del azafran la hacen sin temor & la se-
quia ni 4 las plagas de langosta, puesto que necesita mucha me -
nos agua que los cereales y hortalizas de secano: nila langosta
destruye sus verdes bancales, devorandolos, porque no los puede
acometer mediante el vivir y vegetar el azafrin, mientras la lan-
gosta duerme en canutv; y cuando la langosta se desarrolla y
vive,el azafranal duerme bajo tierra, circunstancia que los agricul -
tores deberdn tener muy presente, porque, unida & la plétora de
granos, cereales y vinos que tenemos, sin encontrar mercado en
donde colocarlos & buen precio, encierra gran ensefianza para los
labradores, propietarios y agricultores acaudalados, que deben
aprovechar; variando de cultivo, para criar también azafran y aiil,
algodon y tabaco donde lo permita el terretio, si no quieren verse
por més tiempo como hoy, con existencia de frutos y sin métalico
los que tuvieron la suerte de librarse de la langosta y la sequia, y
sin una y sin otro, los que les devor6 sus cosechasy agosto sus
campos el huielo y la falta de lluvia.



CAPITULO PRIMERO

Planta y origen del azafran. (Figura 1.?)

La planta y reproduccién del azafran se hace concebolla de este
género 6 bulbos blancos macizos, de forma redonda,achatada, A.
del tamafio de una nuez, que se
halla envuelta en varias tunicas,
de perifolla 6 camisa, llamada por
los cultivadores mofa; de color gris,
rubio, fribrosa, suave y blanda, y
produce hojas largas de verde oscu-
ro enforma de esparto y pino ordi-
nario, C, lineales, con nervio blan-
co en el centro, llamadas espartillo
de azafran, que mide de diez &
treinta centimetros de largo por
dos milimetros de ancho.

Es una planta industrial, que su
flor purpurea violada es también
tintérea, aroméatica, condimenticia
y medicinal, de la familia de las
iridias (crocus sativus) originaria
de Oriente, aunque también sc cria
en Asia, Africa, Sicilia, Austria,
Indostan y Egipto en los terrenos
fertilizados por lasinnudaciones del
Nilo que les deja mucho abono;
en Méjico, Irlanda, Alpes y Piri-
neos, & mas de Espafia, que es el pais en donde se cultiva en ma-
yor escala, y en donde los estambres 6 estigmas de la flor tienen

(Figura 1.7)
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una potencia tintérea amarilla y un color rubio semirrojo mas
fuerte y permanente que en parte alguna.

Esta planta fué introducida en Espafia por los drabes. Vegeta
bien en todos los paises donde se cria la vid y el olivo, porque pre-
fiere climas templados en llanuras y valles fértiles de muchamiga,
aunque resiste buenamente el frio hasta los doce grados bajo cero.
No quiere tierras albarizas, calares ligeros, arenas friasni terrenos
pantanosos y agradece mucho la labor, el abono repodrido, los te-
rrenos virgenes y los sitios que hayan sido regados anterior-
mente.

La cultivan con buen provecho en el centro de Espaiia y pro-
vincias de Ciudad Real, Albacete, Toledo, Cuenca y Guadalajara,
y en menos cantidad, en las de Valencia y Murcia, y muy poco
en Arag6n, Cataluila y Andalucia.

El azaf an; su historia y emples.

Kl azafran propiamente dicho, es una hebra deestambre rojo, D,
(Fig. 1.%), del reino vegetal, estigma de la flor (vulgo clavillo),
producto de la azucena, C, que la cebolla B azafranera da en otofio.
Es la barba 6 cabello que, defendido por dos anteras amarillas, hay
en el centro del caliz y pistilo de la rosa C, rodeada de cinco 6 seis
pétalos que hay enla flor, dividido en tres clavos 6 estambres D,
color oro subido.

Es de un hermoso, fino y rojo dorado color, con una potencia
tintérea y aromatica sin igual. Su empleo es en la tintoreria
fina para seda y otros géneros, en la medicina, en la pintura y
como condimento de manjares, comestibles y bebidas.

Su precio es mauy elevado y surendimientro grande y lucrativo,
y essin duda el producto vegetal de mds estimacién y valor en to-
das partes,illegando & valer enpeso, tanto como la plata y mas que
el afiil en muchos afios.

Su cultivo y cria hoy es reducido, con referencia 4 las tierras la-
horables, tanto en Espafia como en Awmérica y en la Sublime
Puerta Otomana, en donde primeramente se cuidaron de cultivar
los cereales como de gran necesidad y rendimiento para la subsis-
tencia, luego las vilias y el vino, que lioy por su abundancia y ge-
neralidad con que se eucuentrany cultivan en todos los paises
templados, han dejado de ser el ventajoso negocio que, no hace
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muchos aflos, era para los agricultores y hacendados que 4 ¢l se
dedicaban,

De estos frutos, nos inundan y abruman la Turquia y las Ame-
ricas: nos axfisian con sus producciones y cada dia nos haran mas
competencia, hasta que llegue el no lejano en que no encuentren
donde colocar su produccién agricola, dado el desarrollo que en
los fertilisimos y virgenes terrenos de América y Africa toma la
agricultura y cultivo de tierra inculta, dedicada 4 granos, legumi-
nosos y vilias en regiones de abundantes aguas, sobrado mantillo,
de tritus vegetal y guano, con suficiente calor para crear dos 6 mas
buenas cosechas anuales, que la que menos produce un céento por
ciento mas que en Kspafla: aqui, que ya producimos un diez por
ciento en granos més que necesitamos, y un mil por ciento en vi-
nos, viéndonos asi obligados por lo mismo & buscar mercado ex-
tranjero donde colocar nuestros productos de la tierra; por lo que
se hace preciso emprender nuevo rumbo en los cultivos y produc-
ciones dedicando gran parte de nuestro suelo 4 crear azafran, que
es la senda menos andada, el camino menos seguido en la Amé-
rica del Sur, Republica Argentina, Méjico, Brasil y Costa Occiden-
tal de Marruecos y aun en Espafia mismo; puntos en que también
debe intentarse la cria de afiil, en vez de dedicarlo todo al cul-
tivo de cereales y vino; sin6é queremos perecer arruinados en me-
dio de la abundancia de comestibles.

Hasta hoy, el negocio por cultivo de azafran estd abandonado
por los agricultores propietarios, dedicdndose 4 él unicamente, la
clasc proletaria y los braceros que no tienen t2rreno propio ni ele-
mentos bastantes para desarrollar como se merece esta produccion,
por lo que cultivan solamente pequeilas parcelas (una liectarea el
que mas) y 3 4reas el que menos en tierras de arrendamiento, por
los que pagan un canon tres veces mayor que si fuera para cereales,
4 pesar de hacer por su cueunta el laboreo y limpieza de la tierra,
quitdndole piedras, guijos, raices y zizaiia, y dejarla luego muy
abonada; porque la pulpa, camisa y cascara de la cebolleta, abona
el terreno donde se le siembra, sin que esta planta consuma ningun
elemento nutritivo ni sales de las que necesitan las plantas del ce~
real, olivo y hortalizas, si no que, por el contrario, parece que las
aumenta, mejorando el suelo en limpieza y labor; y sin embargo,
es el cultivo en que méds ganan y el negocio que mas producto les
deja, y con el que tienen ocupacién hombres, mujeres y chicos po-
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bres, aqui en la*Mancha y provincias de Cindad Real, Albacete,
Toledo, y muy principalmente Manzanares; elemento con que se
proporcionan su emancipacién, independencia y recursos para hacer
frente 4 los rigores del invierno y 4 los temporales en que escasca
el trabajo ageno, cultivando cada cabeza de familia, desde un cele-
min de terreno (538 areas) hasta fanega y media (una hectarea)
segun los medios de que dispone para los dias que no tienen ocu-
pacién 6 trabajo de pago en casas particulares, por lo que en los
pueblos que esto sucede, ni hay pobres de solemnidad, ni socialistas
andrquicos que pidan su emancipacién quejandose del mal trato y
escaso alimento que les da el amo: son libres, cosecheros y propie-
tarios, dentro de sus facultades, y estin redimidos por su propio tra-
bajo; no tienen vicios feos, son laboriosos y aplican mucho el di-
nero que ganan para ensanchar con él su negocio y pequelia pro-
piedad, puesto que con 59 pesetas pueden comprar, un celemin de
terreno plantado de azafranal, no; pero si el azafranal plantado en
dicho terreno, sucediendo lo contrari) en las capitales donde con
poco dinero nada se puede adquirir para que produzca, y conven—
cido de esto el trabajador, cuando en las grandes poblaciones le so-
bran 50 pesetas, se la: gasta en vicios 6 recreos 4 costa de verse
luego sin pan el dia que le falta el trabajo.

;Pero como adquirir los trabajadores pobres las primeras 50 pe-
setas para comprar el azafranal primero? Pues desde el dia en que
se casa las tiene, por muy pobre que sea, porque en estas pobla-
ciones (Manzanares) el dia de boda, los novios convidan y reunen
4 todos los parientes y amigos, les hacen un pequeiio obsequio
dandoles una buena comida 6 un refresco solamente, y los convi-
dados tienen la obligacién moral de demostrarles su agradecimiento
y atencién con un regalito de dos pesetas & 25 cada uno, que de
presente se recolectan antes de disolverse la reunién; y he aqui
como un nuevo matrimonio pobre, en ¢l primer dia de casado
reune dinero para comprar el primer azaivanal y tal vez para ad-
quirir una burra y cuartito donde vivir.

Hay otros que despucs de casados ahorran en la temporada de
sicga de mieses que hacen 4 destajo, y los gallanes que trabajan
en comandita llevando participacién cou sus amos, suelen ahorrar
también con el mismo objeto que los jornaleros, y para muclos
artesanos y menestrales, su caja de alorros es el azafranal.

Se calcula la produccion de azafran en toda Espaila en mas de

e T
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200.000 libras anuales, que al precio medio de 200 reales una, im-
portan 40 millones; igual & 2.300.000 kilogramos de hebra 6 es-
tigma, que valen 10.000.000 de pesetas, de las cuales corresponden
4 la provincia de Albacete, 3; 4 la de Ciudad Real, 2 y medio; 4 la
de Toledo, 2 y un cuarto; 4 la de Cuenca, 2; 4 la de Valencial y
tres cuartos; 4 la de Murcia 1 y medio; y 2 4 las demés donde se
cultiva. Advirtiendo que Manzanares por si sélo recolecta 6.000
libras por término medio en 200 hectireas de terreno, que pro-
duce 4 razén de 30 libras anuales por hectirea; pero en afios
abundantes de cosecha, coge Espaiia 300.000 libras y Manzanares
8.000, Pitiviers y Gatinais de Francia 25.000, y 12.000 Italia.

El depé6sito principal y mercado de los acaparadores en Espaila,
es Valencia, 4 donde se surten nacionales y extranjeros.

El azafrdn extra, es el de las provincias de Albacete y.Cuenca,
que son las mas frias; el de 1.” de Manzanares, Ciudad Real y
Teruel; y el 2.” de Toledo, Aragén y demés provincias produc-
toras.

El azafran més limpio y recolectado mas cuidadosamente, es el
de Austria, porque no tiene anferas amarillas ni cabos blancos los
estambres, pero es el que se hace mas pronto viejo y pierde el
color.

El consumo nacional de azafrdn en Espafia, es de 40.000 libras,
y las 160.000 restantes, se le entregan al comercio extranjero,
que lo lleva 4 la Gran China, Filipinas, Inglaterra, Indias, Amé-
rica, Francia, Marsella, Franfort, California, Buenos Aires, Japén,
Estados Unidos de América, Brasil, Rusia, Alemania y Ansterdén;
4 donde lo pagan més caro que la plata, como sucede en la Ha-
bana, Puerto Rico y Santo Domingo.

El azafran en Espafia no paga contribucién de cultivo ni con-
sumos, y si los espafioles nos dedicaramos de lleno & su cultivo,
tendriamos mejor produccién y mayores ganancias que con la
crianza de vifias, cereales y leguminosas; sucediendo lo propio 4
la América del Sur; y de este modo habria ocupacién para todos
los braceros, mujeres y chicos, acabandose la esclavitud blanca y

la emigracién 4 paises lejanos.
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CAPITULO 11

Paises, tierras y abonos & propdsito, preparado
y laboreo del terreno para azafranal

Ya hemos dicho anteriormente que el azafranal quiere paises
templados que no se opongan al nacimiento de su flor, y que ve-
geta bien en los terrenos &4 donde se crian buenamente los cereales
y olivos, porque prefiere los terrufios fértiles compactos de flor y
ventilados, y que las arenas frias ysecas, terrenos pantanosos 6 de-
masiado humedos, no le son favorables; lo mismo que los paises
muy lluviosos, por ser planta que no necesita mucha agua, porque
si tiene demasiado humedad, enferma y se pudre antes que los tri-
gos y demds cereales, y por esto se cria de secano en todas partes.

Tampoco quiere terreno demasiado ligero, seco y calizo, 6 areno-
so ardiente, tanto que los airesoreen la cebolla plantada, déndose
mejor en la tierra negra, morena y roja, que enla albariza blanque-
cina, y blanda-calcérea 6 yesosa, y mucho menos en latierra yeso 6
sulfato de cal. En una palabra; requiere las tierras que son mejores
para cereales, vifias y hortalizas; asi, pues, debe plantarsele en ter-
reno superior terciario, arcilloso, calcireo con mantillo 6 calcareo
con mantillo y poca arcilla, en llanuras, vegas y valles ventilados.

Se ha observado que en los terrenos virgenes que tienen mucha
flor y bastante fondo, vegeta perfectamente, asi como en los muy
regados en aflos anteriores, por haber criado hortalizas 6 cereales,
per) requiere que el suelo esté con esmero limpio de piedras, rai-
ces, malezas y bien laboreado.

También es muy conveniente que el terreno adonde se siembre
azafranal esté muy abonado de afios anteriores con cenizas, es-
tiercol podrido y demds escrementos en descomposicién; y en
donde esto no sucede, le ponen los cultivadores abono bien repo-
drido por cama 4 la cebolla en Ia zanja en que se coloca la simiente
al tiempo de plantarla.

CAPITULO 111

Preparado y laboreo del terrenc para azafranal.

En los meses de Diciembre, Enero y Febrero, cuando los traba-
jadores no tienen generalmente ocupacién, recogenle al suelo 4
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mano y con rastro, las piedras y cantos rodados al terreno que va
4 labravse para ser plantado de azafranal, y con rastro precisa—
mente de madera y puas de hicrro, recogerle también el guijo
menudo, si lo tiene, sacandolo con espuertas 4 las lindes 6 caminos
més proximos. IHecho esto, ddse principio al laboreo, dandole
primero una reja 6 labor con arado, y luego otra labor, dandole
una cava con azada, azadén, 6 laya, & la profundidad de 30 640
centimetros, volteando la tierra al mismo tiempo y limpiédndola
de raices, cizaila y malezas. Esto, le llaman hacer suelo. |

De suelo asi preparado y cavado, hace un jornalero al dia,
cuando més, medio celemin de terreno, 6 sean 269 metros cuadra-
dos, ¥ gana de salario 2 pesetas si trabaja en ageno.

Asi labrado el terrenc, se le deja hasta primeros de Mayo, que
se le da una ligera cava con azada para quitar la costra 4 la tierra,
allanarla y matarle las hierbas si tuviere; y si el piso estuviera
blando y sélo hubiere hierbas que extirpar, se allana el suelo y
(uita la costra con 7asiro, porque como este tiene de ancho medio
metro en figura de peine, cunde mis que con azada y se hace
muy feilmeate la operacidn, cansando menos al bracero, porque
las pias del rastro se reclavan en la tierra y la mullen al tirar ha-
cia atrds de la lierramienta; pero como no la voltean, no es trabajo
tan pesado como el del azadon.

Al dia puede un hombre cavar asi ¢ arrastrar peinando la tie-
rra con rastro, tres celemines de terreno, y con azada, uno nada
mas, que son 538 metros cuadrados.

- CAPITULO 1V

Preparacion y desplante de la cebolla semental
v plantzcion de la misma.,

En la segunda quincena de Mayo, les viejos azafranales que
tienen ya tres afios plantados, deben arrancarse, porque al cuarto
afio dan poco frufo, la cebolla se hace muy menuda y .con propen-
sion & podrirse; aungue hay algunos que no lo hacen hasta que
cumplen los cuatro afios, por ser terreno suyo, haberlo plantado
muy claro y haliarse sano el azaf anal, aunque estos son los menos.

Para arrancar la cebolla semental 4, un trabajador con azada 6
azadon, perpendicularmente colocado 4 los lifios 6 carreras de aza-
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franal, para coger las hiladas al través, va dando una cava al te-
rreno honda para nopartir con su herramienta la cebolla que saca:
va al mismo tiempo reuniéndola en pequeilos montones, segiin la
va extrayendo. Da los golpes de azada entre lifio y lifio, y tan
profundos, que pasen por bajo de la raiz de las plantas la bocs
del azad6n y no las hiera

Un buen trabajador que cumpla bien con su deber, saca al dia
6 desplanta medio celemin de terreno sembrado de azafranal, 6
sean 269 metros cuadrados, pagéndole dos pesetas de jornal y dos
cuartillos de vino. A este trabajador 6 jornalero le acompaiian
siete mujeres y muchachos, para que hagan la monda de la ce-
bolla que vaya sacando del terreno con el arranque que verifica,
cuya operacion de monda consiste en quitarle la tierra, lo podri-
do, camisa 6 mota & la cebolla semental en que sale envuelta, se-
parandole al mismo tiempo la cebolla madre 4 vieja, y raiz po-
dridas que quedar como abono & la tierra, mas la nueva que esté
dailada, raices, perifolla, cebollas pequeilas y mofe, dejindole & la
cebolla de simiente una sola camisa 6 tinica nada mas; y asi,
queda en disposicién de ser plantada nuevamente para servir de
semilla.

Una mujer 6 un chico, monda dos fanegas de cebolla al dia y
se les paga por cada una media peseta si es 4 destajo 6 una de
jornal al dia; dando cada celemin de azafranal, de 28 & 30 fanegas
de cebolla para simiente, y una hectirea di 546 fanegasde 55
litros.

Luego que esta limpia la cebolla B, se envasa en capachos ¢
costales, y montasele en un carro ¢ burra (inuchas veces & granel)
y se le traslada ast al sitio & donde haya de plantirsele.

La cebolla semental, preparadacomo hemosdicho anteriorente,
queda dormida y parada su vegetacion y movimiento de savia,
desde Mayo hasta Septiembre venidero, exté metida y sembrada
bajo tierra 6 guardada en sitio seco y fresco eni casa del cultivador;
y ast se mantiene inalterable de modo que puede transportarse &
grandes distancias durante este periodo de primavera 4 otofio, sin
el menor peligro ni contratiempo, para ser plantada en lejanas
regiones, pues hemos visto cebollas abandonadas en Mayo, 4 flor
de tierra, yialli descubiertas, envueltas en sucamisa, quehanpasado
todo el calor y sequedad del verano sin riego, y en €l otollo siguien-
te han brotado su tallo y flor correspondientes, muchas, no todas.
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Con la cebolla semental repartida en grandes montones sobre cl
terreno que se va 4 plantar de azafranal 4 ultimos de Mayo y pri -
‘meros de Junio, se da principio 4 la plantacién de la siguiente
manera:

Un jornalero con azada por herramienta, dos agujas de zanjear 6
estacas de hierro delgadas y como de 40 centimetros de largo, con
ojo en el extremo superior (muchas veces se arreglan con dos
clavos largos) y una cuerda de cdfiamo, pita, abaca 6 -esparto, de
30 metros 6 mas de largo, da principio al trabajo 4 que llaman
zanjear.

En el lado y limite méas recto y largo del terreno que vayan &
plantar, es donde principia su trabajo, clavando en cada extremo
del bancal una estaca 6 aguja, atando enseguida la cuerda muy
tersa y estirada, para por ella hacer la primera zanja 4 linea recta
aproximada 4 la linde. Por esta cuerda 4 lo largo y andando ha-
cia atras el zanjeador, abre con su herramienta una zanja derecha
y honda, echando al propio tiempo la tierra fuera, dejandola al
borde del surco que abre. Este es de 20 centimetros de ancho y
25 de profundidad; es decir, la anchura que buenamente necesita
y se consigue también con el azadén para que funcione bien al
abrir dicha zanja y echsr la tierra fuera sin cortar la marcha, re-
trocediendo siempre, aunque 4 paso corto, el trabajador.

Esta zanja tiene de ancho nada més que 10 centimetros en su
fondo, que es la cama donde se coloca la cebolla semental para su
germinacion.

Detras de este hombre que va abriendo la zanja de plantar, van
cuatro mujeres 6 chicos, que ganan una peseta de jornal; una mu-
jer echa primero & chorro seguido con una espuerta, abono 6 ba-
sura podrida por toda la zanja adelante, si quiere y necesita abono
el terreno, y en seguida, echa también del mismo modo la cebolla
que necesite, bien repartida. Esta mujer, se llama la repartidora.
Las tres 6 cuatro restantes & quien llanan pinfadoras, van 4 se-
guida, rodilla en tierra, colocando con Jas manos las cebollas en la
zanja, una 4 una, con el tallo hacia arriba en dos hileras, de modo
que queden separadas entre si 5 centimetros las filas, y & 3 de
distancia de cebolla 4 cebolla en linea recta, para meter 4 cada ce-
lemin de terreno, que son 538 metros, 14 fanegas 4 lo menos de
simiente, 6 sean 21 fanega igual 4 11 1{2 hectélitros por hectirea
de tierra, y todo lo hacen simultineamente y de manera que Jle-
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gan 4 la linde 6 estaca todos reunidos, y todos concluyen la ope-
racion casi 4 la vez, zanjeador, repartidcra y pintadoras.

En las estacas 6 agujas, tienen seciiz’adas las medidas de pro-
fundidad y separacion de carreras ¢ lifios, y por ellas se rigen los
trabajadores para que la plantaci6n salga igual.

En seguida vuelven 4 clavar las agujas 6 estacas y 4 tender la
cuerda & la distancia de 20 centimetros separados 6 contado desde
la ultima linea de cebollas que han concluido de enterrar, hacién-
dolo todo como hemos dicho para la primera zanja 6 lifio, con la
sola diferencia de que, con la tierra que sacan para abrir la segun-
da zanja 6 carrera, como ellos llaman, tapan y entierran la planta
de la primera, y con la de la tercera, la segunda, y asi sucesiva-
mente hasta concluir.

Un hombre y cuatro mujeres y un chico, plantan al dia celemin
y medio de terreno, y doce hombres y cincuenta mujeres, uana ec-
tarea.

Concluido de plantar el terreno, quédase asi formando peque-
fios lomos de surco hechos con la tierra que el colmo de cada
zanja cubierta hace.

A ultimosde Junio emparéjase el terreno, allandndolo con un ras-
tro, 4 fin de matarle las hierbas que hubieren brotado y alisar el
piso para que el agua de lluvia se reparta por igual cuando llueva;
y asi se deja hasta el mes de Septiembre y Octubre venideros, que
se le vuelve & cavar con rastro para quitarle el guijo y piedras
menudas que hubieren salido con las labores 6 hubieren quedado
de los primeros descantes, quebrantar la costra del terreno y faci-
litar eljnacimiento y salida de la 7054, apareciendo simultaneamen-
te flor y hoja 6 espartillo, casi siempre, aunque algunos aiios pre-
cede el uno 4 la otra y la otra al uno.

Si el terreno es muy compactoy fuerte, y sobre todo, si estd
bien abonado 4 mano y el estio y otolio son muy secos, riegan
los azafranales sus duefios, si tienen proporcion para ello, con el
fin de adelantar el brote de raices y tallo dela cebolla; pero si
no es facil regarlos, quedan de secano hasta que llueve, y la hu-
medad de la tierra hace que, unida & la época de la floraci6n,
echen los vulbos sus primeras raices, embarben y cuajen dos ta-
llos en los l6bulos 6 cotiledones de la cebolla, y éstos formen en
su base 6 arranque dos cebolletas pequefias luego en la parte su-
perior de la planta primitiva, y cada una un tallo con varios es-



partos por hojas, y una flor el primer afio, y otros ninguna, y
aquellas consumen la cebolla semental.

Asido y brotado el azafranal, como hemos dicho,al segundo afio
echa otras dos cebollas y tallos cada una de las nuevas, con sus co-
rrespondientes flores, arrojando cada tallo de dos 4 siete de éstas,
formando estos tallos nuevas cebollas, y consumiendo para esta la-
bor las viejas de que proceden, y al tercer afio se repite la misma
operacién, pereciendo siempre en primavera y verano las viejas
cebollas de que proceden y se alimentan los nuevos tallos y ultimas
cebolletas, cuyas cebollas, podridas y corsumidas, sirven de buen
abono al terreno. Cada tallo, como hemos dicho ya, echa al se-
gundo afio, dos, cuatro y hasta seis flores, y poco menos el ter-
cero, y por esto, un celesmsn de azafranal de primer aiio, cria
cuatro onzas de azafrdn, y la hectarea, 4%, libras; al segundo
afio, 2'/s libras, y la hectdrea 45'/; libras, y al tercer afio 2'/,li-
bras, y la hectarea 40'/; libras, que son 90 libras castellanas en
tres aflos, correspondiendo 30 libras 4 cada afio por término me-
dio, 6 sean 13 kil6gramos 80 gramos por hectirea; pues de las
200 hectdreas que plantadas de azafranal tiene Manzanares, hay
67 de primer aflo, 67 de dos afios y 67 de tercer alio ¢ de saca,
porque aqui dejan muy pocos para el cuarto afio, mediante dar al
afio cuarto poca flor, y la cebolla, que ya no cabe en la tierra, se
hace muy pequefla, se divide y pudre la mayor parte, 4 menos
que desde un principio se plante el azafranal, con este fin, muy
claro y con poca simiente.

Por las razones antedichas, Manzanares ha cogido en el presente
afio 96.000 onzas que, 4 cuatro pesetas una vendidas, han impor-
tado 184.000 pesetas, que ha recibido la clase pobre y trabajadora
de esta poblaci6n, por cuyo motivo, en Enero y Diciembre, mien-
tras Madrid tenia que pedir y dar limosna para socorrer & tanto
pobre que se moria de hambre, sin trabajo, de frio y catarro epidé-
mico, los jornaleros y pobres manzanarefios, se divertian sin apren-
si6n alguna, porque tenian medios para hacer frente al rigor del
invierno y 4 la epidemia...... que s duelos, con pan son menos.
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CAPITULO V

Recoleccion de la rosa flor del azafran (, monda
y tostado del azafran, D.

Llegado tiltimos de Septiembre y aun en Octubre, sean nuevos
6 viejos los azafranales, se les da un arrastre 6 peinado cava con
rastro de puias para facilitar el nacimiento del tallo # y flor, reco-
gerle al mismo tiempo si tiene algun guijo 6 hierba seca, 6 algun
canto rodado, que escap6 al primer arrastre. En esta operacion in-
vierte un Liombre un dia para arreglar dos 6 mas celemines de tie-
rra, que son 1.076 metros cuadrados.

Si es la postura de primer afio, suele echar una 6 dos flores
cada tallo y muchos de éstos ningmna; mientras que al segundo
aflo de plantado, que les llaman de buendér, echan dos, tres, cua-
‘ro, cinco y hasta siete rosas cada cebolla, segun frutifique, me-

os e] tercer afio y el cuarto muy poco.

Cuando el azafranal se encuentra en plena floracién y sale mu-
¢ arosa C'4lavez, & esto llaman los cultivadores dias de grande
m.nlo, cuya flor debe cogerse en seguida para que dé paso 4 los
capullos que vienen detras y para que no se pierda, porque tiene
muy poca vida esta flor.

La cebolla madre primera 6 planta 4, brota dos nuevas al pri~
mer afio, como ya digimos, cuatro al segundo y ocho al tercero,
6 sean dos tallos y dos cebollas, cada cebolla anualmente por lo
general, y siel azafranal es pobre, sé6lo echa una & cada afio al
consumirsge la vieja 4.

Brota por unos lunaritos 6 coyunturas que tiene en la parte sn-
perior y lateral que le sirven de cotiledones, engordando las nue-
vas y consumiéndose la madre que perece liccha molg 6 camisas
todos los afios después de criar & sus hijos 7.

Estas cebollas brotan cada otofio uno ¢ mds tallos que en ella
cuajaron, y en éstos una 6 mas flores cada uno, segun la edad del
azafranal y salud de que disfrute, porque el primer ailo suelen dar
una flor, en segundo de dos 4 seis, y el tercero de tres 4 cinco,
que brotan, como ya sabemos, en Octubre y Noviembre. '

Generalmente salen las flores en capullos, de noche, cuando el
tiempo e bohancible, pues si los hielos y escarchas sou fuertes y
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se repiten mucho alcanzdndose unos 4 otros, no todos los tallos y
capullos pueden romper la tiexra y costra congelada y salir fuera,
reventando en este caso, 6 abriendo bajo ella, en donde se pierde
sin remedio el azafrén.

La hoja 6 esparto, en tal situacién, nace tarde y mal y por esto
requicre paises templados y de hielos no muy fuertes, en la es—
tacién en que florece el azafran.

Nacida la rosa 6 flor jde azafran C, que se forma bajo la tierra,
resiste buenamente dos 6 tres dias lozana y bien, y pasado este
tiempo sin cogerla, principia 4 marchitarse, poniéndose mustia y,
por fin, se seca si n6 lacogen; esto se debe entender en tiempo
despejado y sin hielos, porque si llueve 6 si hiela, dura lozana
malamente 24 horas, 24 horas también dura buenamente después
de cogida y sin mondar; pues aunque se haya cogido en seco,
pronto se marchita después de cogida; por estas razones el cogido
y monda delien hacerse de una manera rdpida y simultdneamente
sin perder tiempo; pero si se hiela 6 escarcha y moja, muere en
un dia, y las operaciones de recoleccién requieren aun mas ra—
pidez.

En fin, una vez el capullo y rosa fuera de la tierra, se le coge
4 mano del siguiente modo:

Varias mujeres y chicos con un cenacho 6 esportillo cada uno,
colgado & la cintura, y pisando por los huecos de los lifios que no
hay planta, van agachados cogiendo flores con ambas manos,
de tres carreras 6 lifios 4 la vez, hasta que llenan los cenachos, que
después vacian en cuévanos para que las flores se mantengan
huecas y frescas al ser conducidas 4 la poblacién, sin que se mar-
chiten.

En la época de la fioraci6n, hay que coger la rosa un dia si y
otro no, en los primeros dias de fruto, y, luego més de tarde en
tarde cuando no tenga rocio.

Llevada la rosa 4 la poblaci6n, la estienden sobre grandes ta-
bleros 6 mesas, & donde varias mujeres, chicos y viejos, pobres y
ricos, la mondan una 4 una, cogiendo la flor con la mano izquier-
da y abriéndola con las yemas de los dedos pulgar & indice, y
cen los indice y pulgar de la mano derecha sacan prontamente
de una vez los tres clavos 6 estambres de azafran D, que cada flor
tiene: dejandolos caer sobre un plato, hasta llenarlo con mucha
calma. Esta operacién 6 faena entretenida, se hace por todos, lo



mismo mujeres, hombres, que chicos 6 viejos, trabajadores 6 no,
sefioras y caballeros, que gustosos se prestan, por via de distraci6n
(y lucro) entre cuentos y conversaciones divertidas; comprendiendo
al mismo tiempo, que para la menda de azafrdn se necesitan mu-
chas manos; pues aunque es grata la operacién, sucede lo mis-
mo que en la imprenta, que debe sacarse letra & letra y cicero 4
cicero dela caja, para colocarlas bien coordinadas en el compone-
dor: mondando rosa, hay que sacar clavo 4 clavo y estigma 4
estigma con los estambres de azafran separados de sus anteras 6
amarillejos; y como es operacién entretenida y larga, las mondado-
ras que van 4 destajo, velan mondando hasta las doce de la noche.

Cuando concluyen de mondar diariamente, las dan en pago y
como jornal, la quinta parte del azafran que hayan mondado.

En aquella hora cada cual se retira & su domicilio, y sobre un
rescoldo lento, en una hornilla con brasa de carb6n mineral 6 cok;
colocan un cedazo y sobre él extiende una capa 6 tangada de aza-
fran verde, que tuestan lentamente, volviéndolo de abajo 4 arriba,
de cuando en cuando, hasta que esté completamente seco.

Los que tienen horno caliente de cocer pan 4su disposicién, ha-
cen en élla tostadura, si bien estd probado, que hecha la torrefa-
cién en hornillo de mano con fuego de carbén 6 cok, sale el aza-
frdn de mejor y mas subido color.

Tostado que sea el azafrdn, puede venderse 6 emplearse en se-
guida, 6 guardarlo envuelto en una tela negra y sitio seco y os-
curo, porque la luz y el aire, le quitan color y peso.

Los grandes cosecheros tienen arcas forradas interiormente con
cine pintado de negro, 4 donde conservan el azafran, pero los po-
bres se valen de grandes orzas vidriadas, con buena tapadera, y
alli, envuelto en tela negra y dentro de una arca de madera ade-
mas, guardan su cosecha.

CAPITULO VI

Cultlivo, entrelifio y cavas después de la primera cosecha,
y siega del esparto hoja y aprovechamiento.

Concluido de coger cuanta rosa haya dado en su tiempo el aza-
franal, y & ultimos de Noviembre, ddsele un entrelifio, que es una
buena cava con azada por entre las carreras 6 huecos que forman,
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los lifios de plantas, 4 fin de deshacer los terrones y costra, for-
mados con las pisadas de los cogedores, y ademas para dar labor
4 la cebolla y planta, cavando un hombre medio celemin de te-
rreno al dia. :

Esta cava 6 entrelifio para darla, se aguardard ocasién que la
tierra no esté helada y algo humeda, con el propoésito de no levan-
tar terrones en la cava con la pala del azadén 6 azada.

Hecho esto, déjanse asi en reposo, y solamente se revistan de
cuando en cuando, por si hubiera dafio de los arvicolas roedores
(topos), que en tal caso, se les descubre su madriguera y se les
mata déndole Aumazo con paja, pimientos picantes y azufre, que
se hace arder metidos dentro de una olla de barro con un agujero
en el fondo, que hace de chimenea, que se le aplica 4 la topera,
mientras que por la boca de la olla se sopla con un fuelle para
empujar el humo y avivar el fuego, haciendo asi que el humo mar-
che precisamente por el agujero 6 madriguera donde se guarecen
los roedores y ratoncillos, que de este modo mueren asfixiados.

Otros descubren la entrada de la topera, y alli dejan durante
la noche, una ballesta 6 trampa de hierro montada y con cebo,
para que en cuanto salga el 7oedor muerda el queso y quede apri-
sionadoen la trampa.

Estos animales viven bajo la tierra, trabajan de noche, y minan
continuamente para encontrar pasto y cama 4 su paso; echando la
tierra fuera con las patas y depositindola 4 la parte exterior y 4
la puerta del nuevo trozo de su mina que casi todos los dias hace.
El arvicola roedor cuando tropieza con terreno facil. blanco y
fresco y alll hay azafraral, devora tanto como la langosta y se re-
produce admirablemente; por cuya razén para plantar azafranales,
debe huirse de esta clase de tierra, y si en clla se planta y pre-
senta el topo arvicola, hay necesidad de extirparle en seguida,
antes que se reproduzca y cause dafio 4 las plantas. Debe tenerse
siempre presente, que 4 estos roedores le son muy propicios los
azafranales, tanto por el alimento que les proporciona cuanto por
el terreno laboreado y mullido en que se plantan, en donde minan
y marchan sin dificultad encontrando siempre comida.

Llegado tltimcs de Marzo, cuando el espartillo £ ha llegado 4
su plenitud en desarrollo y la cebolla estd creciendo y engorda;
siégasele al azafranal la hoja 6 esparto, como se siega la mies, y se
vende como excelente pasto para caballerias y ganados lanar y ca~
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brio, ¢ue lo devoran con verdadero placer y les hace tomar mucha
sangre, buen pelo y ponerse gordos.

Este espartillo se siega en Marzo 6 primeros de Abril por tres ra-
zones:

1." Para aprovecharlo entonces que esta verde.

2.% Para que engorde méas la cebolla.

Y 3." DPara poder dar sin estorbo el segundo y ultimo entrelifio-
cava, y por que de todos modos, este esparto se seca en Abril y no
se aprovecha sino lo siegan antes.

Segado el esparto, como hemos dicho, en seguida dasele el se-
gundo entrelifio-labor para ablandar y poner hueco el terreno, que
la cebolla engorde, y que el bancal quede limpio de hierbas y bien
mullido; y as! se queda hasta que llega el mesde Junio y se les
da una ligera cava con azada 6 rastro, segun necesite, para matar
las hierbas y quebrantar la costra, que llaman cava de San Juan.

Luego que llega el otofio y mes de Octubre, vuélvese 4 cavar
con rastro precisamente, para quitarle la corteza formada por la
tierra, no perjudicar ni herir los tallos, mullir el terreno y que
quede sin terrones ni cantos, y facilitar asi la salida de la flor 4 se-
guido, que como ya tenemos manifestado, lo verifica en Octubre y
Noviembre de cada aTio.

También tenemos dicho anteriormente, que en los veranos y
otofios que no lluneve, siendo terrenos muy fuertes y secos, mu-
chos cultivadores dan un riego al azafranal para adelantar el
arraigo de la cebolla que por otofio echa su nueva raiz, y para
que oportunamente nazca y eche su flor con mas largos y robus-
tos estambres; estando esto reconocido por la experiencia, como
provechoso y como medio de adelantar la nacencia del tallo, hoja
Y TOSa.

CAPITULO VI

Plagas y enfermedades de los azafranales.

Los azafranales tienen también sus enfermedades y sus enemi-
gos, como todo cuanto existe en este mundo.

La enfermedad méas comn es la podredumbre 6 gangrena, & la
que malamente llaman los cultivadores abonarse la cebolla, en-
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fermedad que se presenta en cualquier estacion del afio, pero des-
arrollandose en el invierno méas préximo, dejandose advertir,
porque la hoja se pone amarillenta primero, y luego se seca; esto
sucede cuando se encharcan demasiado 6 se hielan.

Hay también en la planta una enfermedad de podredumbre 6
gangrena que le diferencia de la anterior en que se presentan
primero manchas negras en la cebolla, que luego las pudre y las
carboniza, y cuando ésta enfermedad se presenta en gran propor-
cién, no hay mas medio que sacar las plantas y venderlas para
pasto del ganado y asi recoger lo que se pueda en importe, puesto
que los ganaderos de ovejas y cabras lo pagan regular, para con
¢l dar pienso de noche y en los tiempos de nieve y agua, al ga~
nado lanar y cabrio, que les es de mucho alimento, y es con lo
que los mantienen durante el rigor del invierno en las poblaciones
que como esta, no tienen monte y pastos de invierno cerca.

Esta enfermedad se presenta, sin que estén bien averiguadas las
causas; pero se observa, que esto sucede en los terrenos flojos,
més principalmente pobres y frios, 7 mucho méas cuando se em-
plea simiente picada 6 contagiada.

Abonarse.—Enfermedad de abonarse los azafranales, llaman
aqui los cultivadores cuando en invierno y primavera principia &
mudar de color en amarillo el esparto y hoja que palidece, ponién-
dose amarilla blancuzca y luego se seca; la cebolla enferma tam-
bién y se pudre lentamente, muchas veces en el mismo afio que
se presenta, y otras en el siguiente; y estas plantas asi enfermas, no
dan rosa 6 fruto, y si dan alguno, poco y malo; por cuanto lo me~
jor que puede hacerse, es sacarlo y plantar su cebolla sana en otro
terreno para que se mejore si no estd muy enferma, 6 venderla
cuando el esparto estd aun verde, para pienso de animales.

La causa de esta enfermedad, son las muchas aguas de invier-
no, y muy especialmente cuando liueve mucho en Marzo y Abril,
y al propio tiempo hace frio, maxime si el terreno es ligero per-
meable y frio.

También se consume y hace polvo por la carie que acomete &
las cebollas; podredumbre gangrenosa que contagia las plantas
proximas comunicdndoles la enfermedad por las raices que se po-
nen amoratadas y vellosas que enferman y tocan con las sanas.

Otra enfermedad terrible sufre el azafranal en los paises fuera de
Europa, consistiendo en el umor dafiino, bulbo grande que se for-
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ma al costado de la cebolla, especie de pélipo, que la consume y:
la pierde.

Otro defecto y enfermedad constituye la conversién de la cebo~
lla hembra en machos, de forma cilindrica, alargada y puntia~
guda, como son los nabos y rabanitos pequeiios; porque tcmado
esta forma, no da fruto ni se reproduce la planta hembra; de ésto
tiene la causa el estar plantado el azafranal muy somero con poca
tierra encima, aunque también suele esta transformaci6én meta-
morfésica en muchas plantas, del cuarto afio en adelante de estar
plantado un azafranal, y por esto generalmente se arrancan y
trasplantan cada tres afos.

La pardsita.—Constituye también una enfermedad, traida por
un hongo que se forma en la cebolla de azafran, redondedndola
circularmente de una faja negra, cuando llega 4 su completo des-
arrollo, en la primavera, que entonces la vuelve polvo.

Esta criptégama es también contagivsa, y por las raices que
se tocan, infestan las demds cebollas que le rodean.

ZLisvs 6 consuncién.—Es una enfermedad que pone 4 la hoja y
esparto de color amarillo, que desde lejos indica el padecimiento
de la planta en su bulbo, y tiene por causa, la mucha humedad y
encharcamiento del azafranal, y es excusado decir que concluye
por consumirse y secarse la planta toda.

Los roedores.—Como plaga, son también un gran perjuicio &
los azafranales. Los mas temibles son los arvicolos, ratones cam-
pestres, ratas, comadrejas y gusanos; mas algunos otros reptiles
subterrdneos mal estudiados.

Hielos y escarchas.—Cuando 4 un invierno templado y htimedo
sobreviene una primavera fria, que hiela y escarcha desde Marzo
hasta Mayo, seca de pronto el espartillo y enferma la cebolla, so-
bre todo, si la crudeza del tiempo ocurre en Abril; y aunque no
estd bien averiguado el motivo de esta cunfermedad, se cree que
por la bonanza del tiempo prematuro y humedad anticipada, la
cebolla se pone muy tierna en plena savia y vegetacion, y enton-
ces es cuando le hace dailo ¢l frio y se hiela; y como en tal caso,
los tallos y la hoja se secan, por el vacio que dejan en el terreno,
cae y escurre agua cuando llueve verticalmente, que va directa
al centro y corona de la planta; la humedece demasiado y la pu-
dre en cuanto el calor aprieta si con mucho viento no se oreé antes.
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CAPITULO VIII

Siega y corta del espartillo en hoja.

Al entrar la primavera, que es cuando la cebolla-planta crece y
engorda mas, se le cortala hoja Z'y siega el espartillo, en el mes
de Marzo, para que aquel no chupe més savia de la planta, y por-
que de todos modos aunque no lo sieguen, él por si se seca en Abril
Mayo, y es preciso cogerle cuando esté verde y bien granado,
para aprovecharse de ¢l como pienso nutritivo para caballerias y
ganados, y con el fin también de que la superficie del azafranal
quede libre para darle la segunda cava anual 6 entrelifio de pri-
mavera, labor necesaria para mullir el terreno, matar las hierbas
y que crezca y engorde la cebolla cuanto debe.

La siega se hace generalmente con hoz de segar mies por el
hombre, de la misma manera forma y de igual modo que las
mieses secas, aunque también puede hacerse con guadaiia del
mismo modo que si fuera corte de alfalfa 6 hierba de prado.

Un hombre puede buenamente segar al dia la hoja de medio cele-
min de terreno de azafranal, aunque también hay quien siega uno.

El espartillo-hoja £ segado, véndese al peso por arrobas, & los
precios de 25 & 50 céntimos de peseta cada una, de 11 112 kilo-
gTramos.

Este espartillo lo devoran las caballerias con gran placer y de
buena gana, y les hace tomar tanto lustre y sangre 4 los tres 6
cuatro dias de estar mantenidas con esta hoja, que la orina la vier-
ten tefiida de color rojo, como la sangre propia natural; les hace
también que les salgan barros 6 granulaciones sauguineas en la
piel, y aunque 4 las no acostumbradas 4 este pienso suele darles al-
gun dolor de vientre, las que estdn avezadas 4 ¢l, le digieren bien
y les nutre y alimenta mucho. Estc sucede & todas las burras
que tienen los cultivadores.

Con el fin de que’este pasto no sea tan fuerte, y evitarle 4 las
caballerias retortijones de tripas, los cultivadores solean el esparto
para que se seque en parte, antes de emplearlo como pienso, y par-
que se conserve por largo tiempo, como si fuera paja larga, heno
6 pienso seco, que pueden dar & comer & sus caballerias en todo
iempo sin_mezclarle cebada ni grano alguno.



—_ 33 —

CAPITULO IX

Conservacion del azafran, embalage, embarque y su comercio.
Conservacion.

Cogido, tostado y seco el azafrdn en hebra, por el cosechero,
éste debe conservarlo en sitio seco y obscuro, envuelto entre
palios negros y encerrado en arca de hierro 6 de madera forrada
de zinc, colocada en el piso alto de la casa, y al no ser esto posi-
ble y precisar tenerlo en piso bajo, debe procurarse que esté en un
armario, alhacena 6 sitio que no toque al suelo, porque es tan
absorbente de la humedad, como lo es el tabaco; y cuando se pone
h medo, al volver &4 secarse, hay evaporacién de aroma, pérdida
de color y de calidad, y mucho mas cuando se le expone 4 la
corriente del aire, que en este caso, pierde aroma, peso y color, y
se consume.

Embalaje, embarque y su comercio.

Aunque los cosecheros lo conservan como hemos dicho en el
capitulo anterior y asi lo tienen hasta que el comercio ylos aca-
paradores se lo demandan, el comercio lo embala de otro modo.

Este lo coloca en grandes latas soldadas, 6 en cajas de ma-
dera, forradas interiormente con lata 6 cinc, cerradas de modo que
no pueda entrarles luz, aire, ni humedad; forrando dichas cajas
por dentro, ademds, con papel blanco que envuelva el azafrdn,
para que al ser destapadas las cajas en el mercado, resalte mas y
mas el color rojo de los estigmas sobre el blanco fondo del papel
de envolver, que ademas le da buen aspecto de cariosidad.

Pero para el embarque de azafran al extranjero, son preferibles
- las cajas de lata, como las que se usan para el petréleo; bien ce-
rradas y soldadas, y de este modo, aunque el barco haga agua, el
azafrdn no se moje.

Estas cajas de embarque, ya sean de madera ya de lata, 6 cinc,
deben tambien forrarse exteriormente con estera de esparto y co-
serlos bien; aunque tambien hemos visto cajas forradas exterior-

mente con tela, y cosidas, lacradas y precintadas sus costuras;
3 )
KX —_— -



pero de todos modos, las cajas con azatran deben ir siempre pre-
cintadas.

La exportacién de azafran asi preparado, se hace por vapores
mercantes, (ue le conducen 4 los puntos de venta, siendo los mas
principales los de Filipinas, la India, América, la China, Ingla-
terra, Franfort, California, Buenos Aires, Francia, el Brasil, Ru-
sia, Alemania. Holanda, Habana, Puerto Rico y Santo Domingo;
y it depésito general, en Espafla: Valencia.

CAPITULO IX
Adulteracion-s y fraudes del azafran.

Aunque los cultivadores y cosecheros y aun en el depésito de
Valencia le venden puro, sin mezcla ni composicién, ni adultera-
ci6n perceptible, el comercio de mala fe, con el deseo del mayor
lucro, lo mezcla y adultera de tal modo, que hemos visto vender
azafran en los puntos en donde no se cria, mas barato que en las
comarcas donde se cultiva y recolecta desde muy antiguo; & pesar
de prohibirse y castigarse por las leyes estos fraudes, hasta con
azotes, desde el afio 1461, en que D. Juan II, de las Cortes de
Calatayud, nombré inspectores para el azafran, que vigilaran y
examinaran el azafrdn que se diera 4 la venta; y también por don
Felipe II, en las Cortes de Monz6n, el afio 1564, para que los fal-
sificadores de Aragoén fuesen castigados debidamente.

Hoy, nuestro Cédigo penal castiga también, segun su & :t. 592,

el fraude, con diez dias de arresto y 50 pesetas de multa y comiso

del azafran 6 género adulterado, al tenor del art. 622; pero si este
fraude es considerado como engaiio 6 estafa por los tribunales, con-
forme al art. 554, entonces se castiga con tres meses de arresto
mayor, multa y comiso correspondiente.

Sin embargo, para conocimiento del publico, exponemos los
principales fraudes, mezclas y adulteraciones que han llegado hasta
nosotros, siendo los siguientes:

Aceite.—Para enrojecer y dar peso y lustre al azafrdn, méz-
clanle aceite de olivas que le pone muy subido de color, lo mismo
que le sucede al pimentén 6 pimiento dulce molido.

Esta adulteracién se conoce por la suavidad y tacto de las he-



bras y porque, prensandolo con las manos entre dos papeles blan-
cos, los mancha.

Himedo con agua.—Este fraude le da mas peso, y aun le aviva
el color, pero al secarse, pierde peso, aroma y tinte y por lo
mismo es la peor adulteracion.

Se conoce ésta en el tacto suave, humedo, que no suena al caer
ni cruge entre las manos al moverlo.

Ilor de cardo, cuajo v pelalo de flor de loba.—Con estos fila~
mentos, parecidos 4 los estambres de azafran, aunque son de un
color moreno violaceo, los titien y mezclan con el azafran para au-
mentar su peso y volumen, pero examinados detenidamente, se
advierten y palpan por su gruesura y forma.

Alazor, azafran romi 6 silvesire.—Con estos estambres se adutera
mezclandolos también al azafran verdadero de cultivo, y es la me-
jor adulteracién, por cuanto es de la misma familia, pero es tam-
bién la més dificultosa de hacer porque para cogerlo, mondar y
tostarlo, requiere las mismas manipulaciones que el azafrdn natu-
ral, y sus estambres, de buena forma, son mas delgados, descolo-
ridos y sin olor propio, y examinado detenidamente, se advierte:
que no tiene olor ni color apenas, y machacados y puestos en
agua, no la tilie, como el azafran, de dorado intenso que es su
tinte caracteristico.

Carne de vaca y caballerias.—La carne seca y desmenuzadas sus
fibras en pequeiios filamentos, aumenta el peso y el volumen, y
aunque no es muy frecuente esta adulteracién, los peritos pronto
la distiguen.

Esparto machacado.—E| esparto ordinario, muy machacado y
reducido 4 pequelias hebras, teiiidas con azafran, se lo mezclan
también para aumentar pes> y cantidad; pero las personas enten-
didas y de buena vista v delicado tacto, pronto lo descubren por
que estas hebras no se rompen ni deshacen con las yemas de los
dedos ni en el agua.

Tierras, arenas, polros rojos cono los de cobre, alnagra, arena
rubia, etc.~~Con estas tierras y polvos bien molidos y tamizados,
después de haberle untado aceite al azafran para que se le pe-
guen, mézclanselas para aumentar el peso extraordinariamente;
pero esto se advierte por el tacto con los dedos y cribando con un
harnero el azafrin, porque éste queda en la criba y el polvo cae;
también se distingue quemando un poco, porque en la ceniza que
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luego se deslie en agua en un vaso, la materia terrosa 6 mineral
en seguida se posa abajo; y sin esta operacién si se muele y sobre
la mano se le sopla, marcha el azafran y queda la tierra.

Crémor tartaro.—~Con el crémor molido y tamizado, se hace la
mezcla como con la arena, polvos de salvadera, almagra, etc., y
se averigua el fraude como el anterior.

Tenirle los cabos blancos y amarillejos 6 anteras.—~ Con el aza-
fran hien molido y disuelto en alcohol, méjase bien lo que se
quiere disimular sumergiéndolo en el liquido asi preparado, y &
los pocos minutos todo sera de color rubio subido, sin que apenas
se noten en él los amarillejos y blancas hebras después de secado
4 la hornilla con fuego, como si fuera azafran verde, y asi apa-
rece todo luego de un buen color, como el rico azafran de Aus-
tria; esta falsificacién se descubre lavando en agua clara el aza—
frdn en rama hasta descubrir malamente el amarillo y el blanco.,

CAPITULO X

Reparto y adquisiciéon de terreno y arrendamiento anual
que pagan los cultivadores pobres en Manzanares,

En los meses de Agosto y Septiembre se reunen varios jornale-
ros y cultivadores de otrosoficios y nombranwn cabeza 6 presidente
de los mas acreditados, y éste solicita de los propietarios un pe-
dazo de terreno en arrendamiento y por el tiempo de tres afios 4
lo menos, para entre todos sembrarlo de azafranal.

Concedido permiso por el duefio de la tierra y convenido el ca-
non anual que han de pagarle por celemin de terreno, que suele
ser 30, 40 y hasta 50 reales, segun lo cerca 6 lejos que esté de la
poblacién, clase de terreno que sea, con més 6 inenos abono, pie-
dra, guijos y raices, asi tienen el precio, prefiriendo siempre el
que estd tocando 4 los muros exteriores de la poblacién y no haya
estado nunca sembrado de azafranal, 6 por lo menos que hayan
transcurrido de diez aflos en adelante desde la ultima vez que es-
tuvo plantado. Se reunen todos en casa del presidente, que hace
cabeza, y firman una obligacién de compromiso 4 éste, para que
el cabeza firme otra de responsabilidad moral al duefio del terreno
cedido, y cumplido ésto, van todos al sitio que han de cultivar y le
dividen en swerles 6 pequeiias parcelas de medio celemin en ade-
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lante, segun cada uno desea, pero en el sitio quela suerte designa.

Luego que en el otofio siguniente del primer afio, han recolec-
tado el azafran, y llegado fin de Noviembre, un agrimensor acom-
pafiado del cabeza como tira cuerda, mide el terreno plantado,
parcela por parcela, y formando la lista y cuenta de lo que corres-
ponde pagar 4 cada cultivador por si, teniendo la obligacién cada
uno de éstos de entregar & su presidente-recaudador la cantidad
que por arrendamiento corresponda, que el cabeza responsable
entrega con todas las demas y la suya al duefio del predio, repi-
tiendose esto todos los afios por la misma estaciéon, hasta el tercero,
que cnmple el compromiso y arrancan la planta.

Claro esta, que para esta clase de contratos sin flanza, ha de ha-
ber y hay buena fe para cumplir por parte de los cultivadores,
que no suclen tener mas fincas ni propiedades, ni bienes de res-
ponsabilidad, que el azafranal plantado y su buena conducta, por-
que de lo contrario, ni seria posible cobrar ni (ue los pobres sin
propiedad, fueran cosecheros.

Modelo de una obligacion para plantar a:afranal.

Decimos nosotros, Jos¢ Marquez y Juan Criado, como arrenda-
tarios y Jos¢ Lopez Camuiias, como duefio de las fincas que mds
adelante se dirdn, vecinos todos de esta poblacién, mayores de
edad, empadronados en la calle de... num... respectivamente, con
cédulas personales de... clase, nims... expedidas por la Adminis-
tracion en... de... como en el dia de hoy hemos convenido, los
primeros, en tomar en arrendamiento, por el tiempo de tres aflos,
para utilizar en la siembra y cria de azafranales, dos huertas del
segundo, D. José Lépez Camuiias, que sitan en este t¢rmino mu-
nicipal y sitio, camino de la casa del Blanco, teniendo la primera
dieciocho celemines de cabida préximamente, y lindando con huer-
tas de D. Manuel Muiloz y D. José Gonzdlez Calero; y la segunda
linda con el camino dicho en el sitio denominado casa de la Boti~-
caria, lindando al Norte con huerta de D. Jos¢ Vazquez, y tiene
de cabida veintinueve celemines, debi¢ndose contar el tiempo desde
esta fecha, hasta el dia 30 de Mayo de 1884, en que dejardn los
arrendatarios dichos limpio el terreno de plantas, simientes, rai-
ces, guijos, etc., respetando los olivos, arboles y pozos que estos
predios tienen, pero dejando todo el terreno expedito, para que su
duefio pueda en seguida labrar y utilizarlo.
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Condiciones particulares que hemos convenido.

1.* El precio que deben pagar los arrendatarios anualmente,
sin excepcién alguna, por el arrendamiento de cada celemin de
marco real de terreno, es el de 11 peselas, los que utilicen la pri-
mera finca 6 huerta, lindante con los Sres. Mufioz, conocida con
el nombre de Huerta chica de las olivas y 5 pesetas veinticinco
céutimos los que tomasen la segunda, conocida por huerta de La
Ciega, lindante con el Sr. Vazquez.

2." Los responsables de la totalidad de los pagos, como cabe-
zas que son encargados de la cobranza y de entregar puntual-
mente el dinero al propietario del terreno en su casa y sin retri-
bucién de ningun género por tal trabajo, son los cabezas Jose¢
Mézquez y Juan Criado, que por igual deben responder.

3." El importe total de cada anualidad de arrendamiento, le
serd entregado al Loépez Camuiias en su domicilio de... todos los
afios el dia 30 de Noviembre, en moneda corriente, por cuyo mo-
tivo, tienen atribucién bastante para requerir al pago y demandar
ante el juzgado 4 quien de sus compaiieros no les pague.

4." Nopodrén sembrarsedichas huertaspor los arrendatarios de
otra cosa que de cebolla de azafran, debiendo previamente hacer~
las suelo, ddndolas las labores y cultivo de costumbre, ni podran
plantarse de azafranal, ni otras semillas parte de estos terrenos,
sin que lo sean en su totalidad, y por consiguiente, no podra sem-
brarse ni utilizarse un pedazo sin que lo sean ambos 4 la vez; pero
si algunas suertes como excepcién quedaran sin sembrar de aza—
franal, deben los que las tomaron hacerlas suelo mullide, cavando
y limpiando el terreno y pagar su arrendamiento como si las hu~
bieren utilizado.

5. El guijo, piedras y raices que los arrendatarios recogiesen
y extrajesen para limpiar el terreno y mejorar la tierra, deben
desde el primer allo sacarlo al camino y lindes, colocandolo de
manera que no perjudique.

6.* El que dejare de pagar en su tiempo el arrendamiento que
le corresponda, perdera el trabajo que tenga hecho y el azafranal,
quedando todo 4 favor del duefio del terreno desde luego y sin
més formalidad, tramitacién ni diligencia, por el sélo hecho de no
pagar,
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7." Las tres olivas y noria de la Huerta chica, seran respeta-

das y bien atendidas, lo mismo que su fruto, que serd cogido y

~utilizado por el duefio del terreno; pero el agua de ambas norias
podrén utilizarla en el regadio de azafranales.

Los arboles y noria de la huerta de Za Cieya, seran igualmente
respetados, utilizando el agua si les conviniera 4 los arrendata-
rios.

8.% El terreno de ambos predios le dejaran limpio y libre para
el dia 30 de Mayo de 1884, sin pretexto alguno.

Los cabezas, Jos¢ Marquez y Juan Criado, por si, y & nombre
de sus comparticipes 6 aparceros, se obligan al cumplimiento de
cuanto queda expresado, y ademads, 4 lo que por usos y costum-
bres concedan las leyes para en estos casos.

El referido D. José Lépez y Camuiias se obliga del mismomodo
4 no poner impedimento en el goce y disfrute de dichos terrenos
durante el tiempo del compromiso de esta obligacién, mientras
no falten 4 las condiciones anteriores; y al cumplimiento mutuo,
nos comprometemos con nuestras personas y bienes presentes y
futuros, por medio de este documento que queremos tenga la
fuerza y validez de escritura publica. Siendo testigos, Antonio
Mufi6z y Juan Dominguez, nuestros vecinos, que con nosotros fir-
man en Manzanares & 16 de Octubre de 1881.—Josi MArQUEZ.—
Juan Criapo.—Jost LorEz CamuRas, y los testigos, Antono Mu-
Noz y JuaN DOMINGUEZ.

Meses
- que
REGIONES DE CULTIVO EN ESPANA  dua
al ahio.
1.* Region dela cana dulce. Sol picante y calor ardiente Cielo despejado 10
2* — delnaranjoy gusanodeseda Calor y sol picante. Cielo limpio. 9
3. — delolivo y los frutales. Templado y bochornos. C.menos limpio 8
4" — delavidy del arroz. Templado y bonancible. Cieloconrifagas. 7
5" — delazafrin y la vid. Templado y fresco. Cielo lluvioso.

v

6.° — dol trizo y Yos pinares. ¥rio y fresco. Cielo cubierto. ¢
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EIL ANIL.

CLIMAS Y TERRENOS A PROPOSITO Y PAISES DONDE SE CRIA; LABOR Y PRE-
PARACION DE LA TIERRA; REGIONAL Y {CLIMAS CONV ENIENTES; SIEMBRA,
CULTIVO Y RECOLEGCCION DELAS PLANTAS INDIGOFERAS QUE PRODUCEN EL
ARIL; FABRIGACION DEL ANIL DE INDIGO Y PASTEL; COMERCIO Y ADULTERA-

CION DEL ANIL INDIGO TINTOREO.

INTROMISION LACONICA

El afiil, pasta industrial tintérea, de gran comercio y buen pre-
cio,findispensable 6 muy preciso en la tintoreria para todos los
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matices de azul y verde
finos, fijos y constantes
es de una estimacién
poco menos que el aza-
fran; y desconocido en
todos sus detalles por la
mayor parte de los es-
pafioles y aun de los
europeos, mediante no
criarse en Kspaflia y
muy poco en Europa,
razén por lo que gene-
ralmentele vendenadul-
terado 6 mezclado, sien-
do por lo tanto un pro-
dncto misterioso & los
ojos de los profanos en
Botanica y Quimica.
Por los expresados
motivos, tanto para que
el pliblico conozca su
procedencia, clase, im-
portancia, puesto que
el afiil que se recolecta

anualmente en todo el universo asciende su valor 4 450 millones,
cifra que merece fijar nuestra atencién, cuanto para que comercie
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con conocimiento de causa, é intente su siembra y aclimata-
cién en KEspaila, en la parte septentrional de Marruecos y aun
en Malaga, Sevilla, Cérdoba, y desde luego en Cuba, como lo ha-
cen los franceses ya en Argelia, puesto que esta planta vegeta
bien en los paises calidos y ardientes donde vegeta la cafia dulce,
el paranjo, el algodén, y el tabaco, como sucede en la /adia,
siempre que se cuente con abundante calor, bastante agua y te-
rreno fertil; cualidades que también requieren las plantas de ta-
baco, cafia dulce y algodén, y sin embargo éstas se crian hoy her-
mosas y lozanas en la vega de Sevilla; y 4 pesar de esto, de
los cuatro y medio millones de kilogramos de aflil que se producen
en todo el mundo, ninguna parte tenemos en ellos, no obstante
poseer nuestras posesiones de Africa en Marrueces y las vegas an-
tes referidas.

De todos modos que sea, creemos oportuno y necesaria la publi-
cacién de esta monografia, porque asi al menos, siempre serd una
curiosidad histérica queilustre 4 laclase trabajadora, y 4los nuevos
comerciantes en materias tintéreas, para quien la escribimos, po-
ni¢ndola 4 su alcance, maxime cuando hoy se lee todo, hasta la
novela de hechos mas inverosimiles.

ORIGEN Y NOTICIAS DEL ANIL

El aiiil, materia y pasta tintérea azul, es producto de un arbusto
tintorero, (figura 2.%), planta vivaz, de la familia de las legu-
minosas, propia de regiones tropicales 6 intertropicales, de sol pi-
cante, climas ardientes, y paises de poca noche y mucha agua
pluvial. Es de tallo derecho, lefioso. hojas compuestas 4, pareci-
das 4 las del olmo, rosal, y evonimus de hoja puntinguda; de
verde claro, con flores rojizas oscuras en (orina de espiga y racimo
largo B, parecidas 4 las que hecha el arbol del amor, y 4 las lilas, .
y el fruto de ella €, es una vaina arqueada como la judia verde, 6
m4as bien como la simicnte en vaina del nabo 6 rabano pequetios,
con granos 6 simientes semirredondos muy duros y lustrosos, de
color pardo verdoso como la alverja, aunque més pequeiia, llama-
das mostocilla de afiil.

Esta planta llamada indig6fera y los arbustos afiileros (fig. 2.%),
indig6feras también, por ser originaria de la Z/adia, y en su estado
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silvestre, data desde la creacién del mundo; tales son los indigo-
teros.

De ellos se conocen sesenta variedades & lo menos, segtn la
clase 4 que corresponde; teniendo de altura, desde medio 4 un
metro, dando una simiente mostacilla redonda parda oscura, y
otros esquinada y gris verdosa, segtn el paisy terreno en que se
cultiva y variedad 4 que pertenezca.

Hay afiil de arbusto indigéfera 6 indigotero, y aiiil herbaceo
procedente del glasfo y hierba pastel que se cria en Europa; cuya
. hierba es una planta 6 mata ramosa, de fruto negro en vainillas
planas y jugo azul; ademds de otras hierbas y arbustos; pues al
decir de persona competente, todas las plantas verdes contienen
aflil, en més 6 en menos cantidad.

La planta indigéfera tintérea que se cultiva en Bengala, 4 que
llaman indigotero de tinte, que es la mejor y produce el mas rico
y fino afiil, constituye un arbusto de un meiro de alto, tallos
rectos, hojas como los olmos, y hojuelas ovales entre ramo y
ramo, con flor purpurea oscura, amariposada, axilar, de olor pene-
trante, de caliz monopétalo con cinco divisiones, nacida en tallos
que parten de la intersecién de las ramas con el tronco, dando
como fruto vainas falsiformes, cubiertas de hello plateado, con
semillas verde obscuras, cuya variedad la estdn hoy aclimatando
los franceses en Argelia, por medio de semillas y viveros.

Las especies de indigéferas que mds cultivan como de mejor
resultado son, la Bengala de India, la Argentea 6 plateada, la
Curulea caroliniana, la de Africa y la americana.

Estas clases se cultivan en el Indostdn ¢ indias orientales y
principalmente en Bengala que es el mejor; en Guatemala que es
superior, en las Antillas, Puerto Rico, Santo Demingo, la Marti-
nica y Jamaica de primera clase; en Méjico, Colombia, Kelat, en
Beluchistan, Japén. Lusiana, Carolinas del Sur y Norte, clase
corriente é inferior. En la costa de Coromandel, Malabar, Ceylan,
Jaba, Manila, China, Arabia del Sur, Isla de San Mauricie, Egip-
to, Africa, América del Norte, Honduras, Venezuela, y se reco-
lecta en todos los paises que le cultivan, 4.500.000 kilégramos de
afiil en pasta comercial.

Las indigéferas son plantas leguminosas de contextura albumi-
néidea: materia vegeto-animal, abundante en todas las plantas de
dicha familia y forrajeras, como la alfalfa, el frebol, pipiri-
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gallo, ete., con las cuales tiene mucha analogia; y por este princi-
plo azoado, es por lo que tiene la propiedad de nutrir y de ence-
rrar albimina.

La indigotina (afil puro) reside hajo la epidermis de las hojas
indigéferas, y cuando el agua caliente de un modo directo, y
mejor si estd en fermentacion, la disuelve el blanco aiiil, en estado
natural 6 jugo blanquecino que, oxiddndose luego por el oxigeno
del aire y fermentacién que sufre, le vuelve azu/ é insoluble en el
agua, por la combustién lenta de la fermentacién experimentada,
y asi se transforma, de blanco que era, en azul cobrizo, porque
este ultimo color no existe en la planta al natural, y si un princi-
pio que hay que transformarlo para traer el color azul por medio
de manipulaciones y fermentacién, como se trae el color rojo del
vino poniéndole hollejo negro azuiado, que por la fermentaci6n
se transforma luego, liquido y sedimento, en color rojo purpura
carmesi por una metamorfosis.

Los climas que le son favorables, ya lo hemos expresado, y los
paises donde se cria y cultiva mas principalmente, ya lo hemos
dicho también.

Los terrenos que le son favorables, lo manifestaremos diciendo:
que vegeta perfectamente en las llanuras de tierra fértil, negruzca
y arcillosa roja, virgen y con mucho humus 6 mantillo. Su labor
es como la que se da al terreno que ha de sembrarse de cereales
6 de hortalizas, no muy profunda, por ser planta de poca raiz, y
asi puede prepararse el terreno, como para sembrar anis, algodén
6 1 anizo.

Su siembra se hace al voleo y pufiado suelto, como quien siem-~
bra anis 6 panizo, regdndolo en donde se pueda, como & éste,
porque también nace al tercero 6 cuarto dia, y crece aiin con mas
rapidez, sila semilla tiene poca tierra encima y no le falta hume-
dad y calor excesivo, midiendo y creciendo ¢n tal caso y con ta-
les circunstancias, 10 centimetros de altura al 15.° dia de haber
nacido.

[s de advertir, que en donde crian afiil, lo crian de secano;
pero como en estos paises donde lo cultivan hay su época fija para
las lluvias, aguardan esta ocasién para labrar el terreno en las
primeras y segundas, y para sembrarlo y criarlo en las terceras y
Ultimas del afio, como sucede con el algodén en América, y por
eso, aqui en Espafia, que no podemos precisar el periodo de las



— 4 —

lluvias fuera del invierno y en tiempo oportuno, riegan con el
Guadalquivir, en Sevilla, los hermosos algodonales que crian en
primavera y verano sila lluvia no se presenta.

CAPITULO 1

Terrenos y climas & propoésite y labores que se le da
‘ para sembrar el afiif,

Ya hemos dicho anteriormente, que las plantas indigéferas que
producen el afiil requieren paises intertropicales, de climas muy
templados, sol picante y poca noche; terrenos fértiles, de mucha
flor en llanuras de color moreno, 6 vegas y valles arcillosos de
color rojo, muy feraces. sin piedras ni raices, en donde laslegu-
minosas y el tabaco se crian con mucha trondosidad, v asi asegti-
ramos buena cosecha de 4udigo ailil; cn las llanuras y vegas de Se-
villa y Cordoba, donde el calor por un sol que abrasa, marca 50°
termométricos en el mes de Agosto, y en las regiones de la caiia
dulce y el naranjo.

La labor que se les da 4 los terrenos destinados 4 sembrar indi-
gbferas, puede ser con azada 6 azadén, sino se les ha prendido
antes fuego 4 las hierbas y malezas cuando estén secas y aun tie-
nen fuertes raices, para limpiar y desembarazar el terreno; pero
generalmente se hace con arado después de hecha la roza ¢ des-
monte ypor el fuego, tratdndose de tierras incultas, como hemos
ya expresado anteriormente, ddndoles tres labores da surco fino y
junto y en sentido cruzado siempre, & una profundidad regular,
porque las indigéferas tienen poca y somera raiz; basta con la pro-
fundidad necesaria para sembrar trigos 6 leguminosas como titos,
alverjas, garbanzos, etc.

Désele la primera reja 6 labor en el mes de Agosto 4 Septiem-
bre; la segunda en Noviembre y la tercera en Abril, alisando des-
pués el terreno 6 emparejandolo con un palo de arrastrar 6 grada
espesa.

CAPITULO 11

Siembra del indigo y afiil.

Labrado y preparado ¢l terreno como queda dicho en el capi-
tulo anterior, y 4 viltimos de Mayo ¢ primeros de Jnnio, en Es-



—— 4y —

pafia (pues en América ¢ Indias lo hacen en Abril y Mayo), es—
tando la tierra hnimeda precisamente, 6 poniéndola mojada por
medio del riego, se da principio 4 la siembra de afiil con su si-
miente mostacilla, que ei sembrador prictico reparte al voleo6 pu-
fiado libre, como el que siembra panizo, linaza, yeros, nabos, ra~
banos, zanahorias, etc., repartiendo veintitrés litros de s.miente
por cada hectirea de terreno, 6 sean, un cuartillo de celemin de
semilla 6 poco més 4 cada celemin de tierra, que envuelve el arado
luego.

Si la sementera se hace con azada, detrds del sembrador iran
varios hombres dando una ligerisima cava al terreno para tapar la
simiente; pero si se hace como debe con arado y caballerias para
que cueste menos, en seguida de arrojada la semilla se dara una
superficial labor & la tierra pars que la mostacilla quede enterrada
someramente; y 4 seguido, con azadones, iran los trabajadores
jornaleros, aperando el terreno, formando eras y tablares para re-
garlo luego en seguida, si es pals donde no se cuenta con las llu-
vias seguras en la época que se cria el aiiil: pues repetiremos aqui
que para que el lector se cerciore bien, que el afiil se cria en In-
dias y América, de secano en la época de lluvias fijas, que en estos
paises son periodicas y nunca faltan 4 entradas del verano.

Otros hacen la sementera del indigo arando primero el terreno
a surcos muy finos y juntos; repartiéndole despucs la mostacilla 6
simiente, y en seguida emparéjanlo con un palo 6 rastra que cubre
asi la simiente vertida, siendo tambic¢n buen sistema.

En el Senegal y Guinea, los indios mds salvajes, 6 que no dis-
ponen de bueyes, bufalos 6 caballerias, labran el terreno con una
especie de azad6n, y le siembran luego haciendo en la tierra, de
distancia en distancia, pequeiios agujeros con estacas y pinchos,
en donde echan las semillas que tapan ¢ entierran con los piey
en seguida.

En América, antillas y Santo Domuingo, después de labrado y
parejo el terreno, un hombre con un rastro de madera con (2 6
14 puas de hierro reclas y grucsas, fijas en la maza del rastro, que
es de medio metro de ancho y con astil, tira del mango el que
le lleva, y otro hombre, que va detras con una cuerda atada 4 la
maza de dicho rastro, tira de tiempo en tiempo, suspendiéndolo ¢
alzdndolo éste y dejandolo caer luego de distancia en distancia y
verticalmente, para que por si se clave en la tierra humeda y haga
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tantos hoyos como puas tenga el rastro mencionado. En estos
hoyitos van echando simiente dos chicos 6 mujeres, que llevan la
semilla, y 4 continuacién, marchan otros dos hombres cubriendo
la simiente con tierra, que empujan con los pies, sin6 lo hacen con
rastros de puas pequefias y delgadas. Esta manera de sembrar,
reparte la simiente con igualdad, pero nunca la esparce tanto
como el voleo y ademds resulta caro el sistema; pero con la ven-
taja de hacerse luego mds facilmente la escarda y labores, que
cuando es sembrado al voleo y pufiado libre qu2 derrama simiente
por todas partes.

En resumen, y para que mejor nos comprendan los europeos.
tantos las indigo6feras arbusticas de Bengala que producen el fino
y rico aiiil éndigotina, como la hierba pastel que produce el afiil
de tercera clase, se siembran, cultivan, cavan y crian, como el
panizo, mijo y el anis en Espafla, y en la misma estacién del afio;
con la diferencia, que aqai es necesario el riego de pie, cuya agua
no es tan provechosa 4 la indigéfera como la de lluvia, seguida de
un fuerte calor.

CAPITULO 111
Cultivo del indigo anil.

En cuanto la planta indigéfera nace, si tiene humedad y sobre
todo calor bastante, crece prodigiosamente, y 4 los quince dias
tiene diez centimetros de altura por lo menos, y como estd en
-terreno fértil, la fusta 6 malas hierbas nacen y crecen mucho
también, y entonces es llegada la ocasién de darle la primera es—
carda y cava con amocafre 6 escabilla, v si es de regadio, quédase
sin regar después de escardado por seis 4 ocho dias. A los treinta
dias siguientes, repitese la operacion de escarda y cava, recalzan-
do al mismo tiempo con tierra humeda, las plantas al paso que sc
les da labor.
A los 60 dias poco mas, 6 sea en Julio, ha llegado el afiilar 4
todo su crecimiento y principia 4 regranarse la planta y 4 prepa-
rarse para su florescencia.
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CAPITULO 1V

Corta y siega de las indigdferas para sacarle aiiil,

A los tres meses, en el de Agosto, florecen las indigéferas ¢ in-
digoteros, formandose entre rama y rama de hojas, un ramo de
flores rojas, amariposadas y cobrizas, en rosarios ¢ racimos largos
con varetas tiesas, y entonces cuando estan en plena floracién y
la hoja se pone amarillenta, es llegado el momento de darla la
primera cogida 6 corte de hojas y tallos. cortando 6 segando las
plantas & 10 centimetros de alto sobre la tierra, haciendo con las
ramas cortadas, pequefios haces 6 gavillas en seguida y, segun
se van cortando, llevandolas 4 continuacién vy sin perder mon ento
para que no fermenten en los haces, 4 las cubas 6 pilas de fermen-
tacion que ya tendran el agua correspondiente, por que si fermen-
taran en seco, se pierde y destruye mucha suslancia tintérea.

Esta siega se hace con hoz, 6 con podén y podadera, segun el
pais.

Hecha la primera saca de hoja, queda raso el campo de indigé—
feras, y si por casualidad llueve 6 le riegan, y dan otra labor con
amocafre 6 pequefia azada, crece en seguida otra vez y al mes si-
guiente, puede darsele otra cogida 6 corta de hoja y tallos con el
mismo fin que la anterior del mismo modo que la saca del mes
antes, crando por el color palido de la planta indiquen estar cur-
gadas de savia tintérea, que es cuando florecen poniéndoze las
hojas amarillas ligeramente.

Si el tiempo es favorable, vuelve & repetirse en el atnilar las
mismas operaciones ya explicadas, y puede ddrsele la ultima corta
6 saca, 4 los dos meses siguientes, 0 sea en Noviembre; y en-
tonces se abandona hasta otro afio sino se le quiere arrancar de
raiz el plantio de indigéterog, puede durar hasta cinco afios, como
la alfalfa; pero es mejor cuando se le siembra anualmente, por-
que gusta mucho de tierra virgeun.

Segados los tallos con su hoja, que es donde reside el aiiil 6 pro-
ducto neutro afiilable, débese enseguida, 6 extenderlos al sol sebre
una tela para que prontamente se seque y recoger con facilidad las
hojas que por si se desprenden, 6 trabajarlas sin perder tiempo en
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as pilas de fermentacién, sacandoles el indigo afiill en el mismo
aia, y nunca dejar que fermente en haces, porque se destruiria la
materia tintérea y no se elaboraria el afiil azul, porque sufriria
una fermentacién putrida, como sucede & la lechuga y acelga en
verano, que se descomponen fermentando en haces y montén; por
esto es muy conveniente, hacer la siega en tiempo seco, que da
més lugar para la operaci6n y la planta cortada asi y oreada rinde
mas.

Cogiendo la hoja cuando estd completamente seca por su ma-
durez, 6 secandola artificialmente cuando estd madura y granada,
da mejor y més fino aflil, aunque éste no se desprende tan facil-
mente.

Aunque el arbusto de afiil es planta vivaz y perenne, que cul-
tivandolo dura cinco 6 més aflos y algunos més, si bien con poca
lozania si no se cultiva ni siega, conviene renovar la plantacién
todas las primaveras, porque las indigéferas esquilman mucho el
terreno, vy después del primer afio, ni se crian tan lozanas, frondo-
sas, ni florecen ni fructifican con la abundancia que cuando encon-
traron el terreno virgen y bien laboreado; y su producto, aunque
recompensa el trabajo, no es un negocio lucrativo como en el aflo
primero. |

Esta planta quiere, pues, terrenas virgenes, de flor, morenos y
compactos, con detritus vegetales 6 mantillo, mucho calor, bas-
tante sol, suficiente agua y poca noche.

CAPITULO V

Plantas sementales y simiente de indigéferas y como se consiguer.

Nacidas que sean las indig6feras y llegado el momento de su
floracién, déjanse sin cortar para que fructifiquen, las més loza-
nas, frondosas y robustas, y en este caso, su flor cuaja y cria las
vainas, y en ellas lg simlenle mostacilla, como sucede 4 los nabos
pequeiios, rabanos y tabaco C.

Lo mismo se hace con los indigoteros silvestres, de los cuales
se recolect6 la primera semilla, y lo propio se verifica cuando de
la hierba pastel y glasto aiiilero se quiere obtener simiente.

Granada ésta y secas las vainas que la contienen, cogense cor-



- 19 —

tando los racimos enteros de vainillas que, puestos luego en un
mortero grande de piedra, alli se hace la trilla 6 majadura de ellas
con maza de madera blanda precisamente, para que al machacar,
se rompan las quebradizas vainas y no las lustrosas, duras y escu-
rredizas semillas de la indigoéfera que, limpias de polvo y paja
luego por el viento y crivazon, guardanse en sitio muy seco y res-
guardado del aire.

CAPITULO VI

Plantas y clases de indigdferas que mas se cultivan
como de buen resultado.

De las sesenta 6 mas variedades de indigéferas que se conocen,
s6lo se cultivan seis, comno de mejor rendimiento, que son, & saber:

1." Indigotero bastardo de aiil de indias.

2.” Indigé6fera tintérea 6 de tintoreros.

3.” Indigéfera argentea, de hoja plateada y vellosa.

4. Carolimano 6 de las Carolinas, de tallo herbiceo; pues las
demas especies, excepto el glasto pastel, son de tallo lefioso y ar-
bustétero.

5. Indigéfera de Jamaica.

6. Indigofera coerulea procedente de India, que da el pro-
ducto mas hermoso y azulado de todos, aunque no de tan buena
calidad como el bastardo de Bengala en Indias.

Ademas se cultiva principalmente en Europa un afiil ¢ falso in-
digo que produce la hierba pasiel, y que parece ser la indigétera
modificada que se cria en las Carolinas, Estados Unidos é isla
Margarita, clase caroliniana y de jugo azul limplo, muy bueno
para teiiir algodon. Es pequetio, de tallo y hojas muy largas, que
también sirve para teilir de azul reducié¢ndolo & pasta, que da un
afiil regular.

Hay otra variedad llamada Glasto europeo, familia de la hierba-
pastel, aunque més tierna y frondosa.

Mide medio metro de altura y es muy ramosa en la parte supe-
rior, con hojas de 20 centimetros de largo en forma de cuchilla
de lanza, con cuatro centimetros de ancho y festoneada. Da flores
amarillas en racimos largos como las indigéferas, y fruto en

vainas negras y planas. Su jugo es azul hermoso, y se usa para
4
e ; P
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tefiir del mismo color, reduciendo antes la planta & una especic
de pasta, de la que se sirven los fintoreros.

CAPITULO VII
Obtencidn del aifiil en pasta comercial.

Cortada la hoja y tallos del indigotero 6 indig6fera, asi como la
hierba pastel, de la manera explicada en los articulos anteriores, y
llevada ya verde, ya seca, 4 las pilas 6 cubas de fermentacion y
alli bien triturada y colocada, se le pone tres litros de agua 4 cada
kilogramo de hojas y tallos, y ayudado todo por el calor, bien
pronto se inicia una fermentacién (4 las diez horas cuando mas),
que disuelve y desprende el aiiil de las plantas, en estado incoloro
6 blanquecino, que es el principio neutro llamado indigo Dblanco,
que, como jugo 6 substancia, existe en las plantas, y que, por fer-
mentacién y combustiéon lenta & causa de ¢sta y del oxigeno y
aire, adquiere poco & poco un tinte azul intenso y cobrizo. Por
consiguiente, el afiil azul no es natural; hay que conseguirio por
la fermentacién, combustién y oxidacion humedas.

En contacto las hojas con el agua templada directamente, Csta
disuelve y extrae el afiil de la planta en estado iucoloro como que—
da dicho, y puesto todo en fermentacién, vuclvese esta papilla que
forma el poso de afiil blanco ¢ almidén, de color obscuro ¢ azula-
do, que es el verdadero afiil azul cobre.

Al principio de la fermentacion, el liquido toma un tinte amari-
llento, que luego pierde poco 4 poco segun fermenta, trocindose
¢n verde obscuro cuando la fermentacién por si eleva la tempera~
tura del agua de infusién, lo mismo gue el mosto de uvas en plena
fermentacion eleva la suya y le pone caliente, cambiando enton-
ces el negro v azulado color de la uva tinta en rojo granate el co-
lor del vino después de fermentado.

Si el color werde del agua donde estén en infusion las indigofe-
ras se pone negruzco, es seilal de que se ha pasado de fermenta-
cién y carbonizado, pasando & ser acido acético, que destruye el
amoniaco que daba el tinte verde y descompone el afiil por haber
pasado 4 fermentacion acida.

Cuando después de fermentar buenamente el caldo indigétero,
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como hemos dicho, aparece sobre el liquido una espuma violada
y una pelicula 6 nata de color de cobre, es que ya estd hastante
fermentado y en su punto, y en tal caso, se pasa el liquido & otra
cuba y se le agita mucho con una batidera, al aire libre, para que
este le oxide y asi se enturbie y tome el color azul deseadc: ha-
ciendo que con el batido ¥ venteo se marche el gas carbénico.
tome aire nuevo, para la combustion, se coagule el aiiil, aclare el
liquido y se depositen en el fondo los granos de afiil ya formados.

Conseguida la fermentacion, se le afiade medio litro de agua de
cal clara por cada kilogramo de hojas y tallos macerados que se
emplearon, y vuélvese & menear para que aclare el liquido y pre-
cipite el afiil al fondo de la cuba, quedando asi en reposo, por las
horas necesarias, hasta que sedimente y suelte dicho liquido cuanto
ailil tenga y quede claro.

Formado y precipitado cl aiiil, no debe batirse mas el agua,
porque se pasaria de batido y volveria 4 disolverse, perdiéndose
asi la operacion de coagular y bastante afiil.

En este estado el liquido, es decir, el afiil coagulado y aposado
en el fondo de la vasija, el liquido claro y sereno, se le decanta
cuidadosamente para quitar toda el agua al depésito de afiil que
se habra formado en el fondo de la pila 6 cuba, lo mismo que sc
forma el almidén. Después este depésito 6 aiiil en papilla, ya cua-
jado, se lava bien con agua hirviendo del siguiente modo:

Se echa en una caldera limpia, como la tercera parte de agua
clara y limpida, ponese al fuego, y cuando ya esté caliente, se le
incorpora la masa 6 papilla de afiil y se le deslie en esta agua casi
hirviendo, y después de bien desleida y menuda, se le hace quecue-
za 4 fuego lento hirviendo, por dos horas. Hecho esto se aparta la
caldera del fuego ¢ el fuego de la caldera y se le aliade agua fria,
v déjase en reposo para (ue se precipite nunevamente al fondo el
afiil, y con esta operacién quedara lavado, cocido y purificado.

Durante la cochura y lavado en caliente, dehe removerse, me-
neando muy 4 menudo con una paleta de madera, para qu~ no se
pegue ni queme adherido al fondo.

Después de concluidas estas operaciones, con el agua ya fria y
clara y el afiil sedimentado, quitasele cuidadosamente el agua por
decantacién, y entonces la pasta de aifiil, se estiende sobre tela de
lienzo blanco, para que escurra el agua que tenga y se oree la pa—
pilla indig6fera.



Luego esta pasla de aiiil asi formada, se le comprime metido
en saquitos de lienzo, con una prensa; lo mismo que se estrujan en
los lagares y bodegas, las heces y lias del vino, para sacarles el
tartaro en bruto. A seguido, dicha pasta enjugada ya por presion,
pénese 4 secar sobre tabla 6 lienzos 4 la sombra, y después, cor-
tasele en panes ¢ pedazos irregulares y queda asi preparado para
darlo al comercio; debiendo conservarlo en sitio seco y sin venti~
lar ni luz.

De modo, que se consigue el afiil azul, por la oxidacién lenta y
fermentaci6n de la planta humeda, del principio neutro y blanco
que existe en los indig6teros 6 plantas indigéferas, mas la hierba
pastel, que son las que en mayor cantidad dan la éndigotina 6
afiil puro, propiamente dicho.

CAPITULO VIII

Clases de aiiil que se conocen y adulteraciones del mismo.

El afiil que el comercio vende, no es aiflil puro ni indigotina en
su totalidad, porque los mejores que circulan sélo tienen un 50
por 100 de verdadera ¢ndigotina, que es el afll quimicamente
puro, mezclado con materias resinosas y térreas, féculas, carbo-
natos de cal, materias salinas, azul de Prusia, verde fijo, etc.

Los panes de afiil son tanto més puros y buenos, cuanto mas li-
geros y menos pesados son y cuanto més pronto adquieren un co-
lor cobrizo al rayarlos con la uiia del dedo, 6 con otro instrumento;
porque el afiil puro y de clase superior, es poco pesado, de color
azul intenso tirando 4 morado cobre, con visos purpurados, to-
mando mucho lustre de este color por el frotamiento.

Es insipido, inodoro ¢ insoluble en el agua (después que se fa-
brico), en el alcohol, en el 4cido sulfurico diluido, en el acido clor-
hidrico y en los alcalis. Se volatiliza 4 los 100" de calor; el azu-
lado afiil puede volverse blanco & su primitivo estado, tratandolo
quimicamente con el sulfato ferroso y cal, y entonces queda c:mo
almid6n moreno de trigo 6 de arroz. Después puede hacérsele, qui-
micamente también, que se vuelva otra vez azul, y hasta amarillo
si asi se desea.

El afil se purifica por sublimacién.
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CAPITULO IX

Las mejores clases de aiiil que conoce el comercio.

El afiil extra es el de Bengala, de azul sobre fino, ligero, flo-
tante en el agua, color rojo morado, suave, y por consiguiente el
mas hermoso y mejor de todos, y aprovecha para tefiir lo mismo
lana que seda, cafiamo, algodén, dando un tinte azul turqui.

El afniil Manila y el Madrés, vale mucho para tefiir el algodén,
pero poco para las demas fibras y telas. Al algodén le daun her-
moso color azul.

El anil de Java y Caracas, son de primera para teilir lienzos; y
para las demds telas resulta de segunda, como el de Egipto.

El aiiil Coromandel, de viso morado cobrizo, da un tinte azul
turbio y es el mas ordinario de todos, & pesar de ser de Indias
(costa de Coromandel).

El Guatemala, es sobre bueno el num. 9, y muy sobresaliente
el num. 8.

El Caracas de flor, es bonisimo; lo hay también superior y or-
dinario.

El de México es bueno y mediano.

El de las Antillas, Santo Domingo y Jamaica, es bueno tam-
bién, y para teliir algodén resulta superior.

Depdsito de anil en Espaiia.

El dep6sito general de afiil en Espafia, 4 donde méis principal-
mente se surte el comercio, es la plaza de Cadiz y en Barcelona.
Los precios en Guatemala son de 32 4 40 reales libra.

CAPITULO X

Adulteraciones y mezclas del aiiil

Ademas de las mezclas naturales que tiene el afiil por no estar
bien purificado, que llegan hasta tener 50 por 100 de resina, car-
bonato de cal, fecula y materias salinas; el comercio los adultera,
mezclando clases inferiores con los afiiles extra, primera, pastel y



glaston, azul de Prusia, tierras azules verdosas, azul egipcio, azul
inglés, azul brama, azul de cobre, azul campeche, azul celina,
dolé, gimet, azul montafia, sustancias minerales y terrosas todas,
menos el campeche y el azul de Prusia 6 azul Paris, porque este
es ferro-cianuro-potasico, y se disuelve con acido oxalicc.

También le mezclan azul de anilina, y de rosa anilina y otros
compuestos.

El cloro, destruye el color del ailil como todos los demds colo-
res, 4 la temperatura ordinaria.

También le quita el color el 4cido sulfuroso del azufre en com-
busti6n.

CAPITULO XI

Comercio (ue se hace con el afil.

El afiil representa un gran comercio y movimiento desempe-
fiando gran papel en el mundo comercial, puesto que su produc-
ci6n en todo el universo estd calculada en 4.500.000 kilogra~
mos de pasta tintérea 4 lo menos, que al precio de 20 pesetas en
los puntos de produccién, importa 90.000.000 de pesetas, y ven-
dido en Europa al precio de 25, vale 112.500.000, no desprecia~
bles, cantidad no exagerada, puesto que en los paises productores
cuesta el afiil 1. 4 20 pesetas, el 2.7 4 17 y el 3. 4 13 cada
kilogramo, cifras comerciales muy importantes, por que 452 mi-
llones de reales metalicos, es cantidad que merece fijemos en
ella la atenci6n, como produccién anual.

En todas partes se gasta hoy mucho aiiil, en la tintura, estam-
pado de telas y papel, en la pintura al 6leo y ccmbinaciones de
colores, siendo Espaila la naciéon que mas consume proporcional-
mente, y la que se surte con preferencia de las Antillas, Marga-
rita, Santo Domingo, Martinica, la Luisiana, Jamaica y Carolinas,
ya por el precio més bajo, ya por la facilidad del comercio y an~
trguas relaciones procedentes del dominio que tuvimos y aun tene-
mos en algunos de estos paises.

Los ricos afliles de Bengala, son para los ingleses, chinos, ale-
manes, italianos, franceses y rusos, que tienen alli posesiones y
comercio mas directo que nosotros, y fabrican telas de colores con
mayor estimacion.



Las bases de afiil y azafran, como drogas tintéreas, de fino y
permanente color, las emplean y combinan con otras sustan-
cias, que dan luego hermosos y brillantes coloridos que nunca de-
caen aunque la tela 6 ropa sea vieja: empleandolas sobre ricos gé-
neros, como en la China sobre la seda y sus excelentes pafiuelos
y mantones, y sobre las especiales lanas de vicuila, angola, ca-
chemir y pelo de alpaca, que se crian en Indias, Congo y Buenos
Aires, de ovejasde aquellasregiones, y cabra-camello que da el pelo
alpaca: como los ingleses y otros las emplean también sobre la bue-
na lana sajona.

CAPITULO XII

Plagas y enfermedades de la planta de aiiil.

La primera y mdas terrible plaga que acomete y destruye las in-
digoteras, es 1a langosta, porque le ataca y devora, como 4 los ce-
reales v hortalizas en Ispafia.

Hay también otros gusanos roedores, que, aunque menos per-
judiciales, porque se presentan en menor niimero que la langosta
generalmente, tambicn atacan los indigoteros, devorando los co-
gollos y royendo los tallos.

Otros, que son las orugas ¢ piral del aiiil, también le perjudi-
can y destruyen la flor.

Las plantas indigéferas también enferman de podredumbre 6
eangrena, y esto sucede cuando en terrenos planos, valles y hon-
donadasg, las lluvias se repiten tanto, que se encharcan, haciéndose
pantanocs: y cntonces se pudre la raiz y se seca la planta.

Cuando no llueve y escasea la humedad, hay indigoéferas que se
ponen clordticas y tisicas. apareciendo la enfermedad de consua-
cidn, (que muy jovencs aun se secan cstando sanas al parecer.

Tambi¢n cuando Hueve mucho y les sobra humedad y el calor
no alcanza el grado necesario, 0 ¢l sol no las bafia por estar nu-
blado el cielo muclios dias, se ponen anémicas, amarillentas y en-
fermas, que ni crecen bastante, ni dan luego aifiil: pues es una
planta tan amante del sol y del calor, que en I'rancia, Italia y Ale-
mania, Unicas naciones de Iluropa que las cultivaban, va per-dién
dose la costumbre de sembrar y cultivar el afiil y la hierba-pastel,
que es la indigofera variada especial de las Carolinas é islas Mar-
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garita, porque les produce poco y rinde menos afiil 4 causa de fal-
tarle dia y sol picante despejado con un calor de 30 grados centi-
grados en adelante, sobre terreno segro, que reciba y absorba
bien el calor, y lo multiplique el que recibe de rayos solares en
tierras calidas, fuertes y feraces, que suplan la falta de calor y du-
raciéon del dia solar, que hay en América ¢ Indias.

Asi, pues; no seria prudente sembrar indigéferas para cultivar-
las y sacarles su afiil en Espafia, menos en regiones de cielos tan
despejados, sol tan picante, terrenos tan negruzcos y feraces como
los de nuestras posesiones de Africa en las costas de Marruecos, Se-
villa, Cérdoba y Malaga por ejemplo, donde se cria ya muy bien
“la cafia de azucar, el tabaco y algodon.

Hay también en Espaha sitios y terrenos en otras provincias
expuestos al Mediodia al abrigo de montaiias, de tierra muy negra
y célida, que es 4 propésito para afiil. Y por ultimo, son también
buenos todos los sitios y tierras donde se crian de secano gordos
garbanzos, en valle, ladera 6 vega, mirando 4 Sur, y que el cielo
sea de ordinario, limpio v sin nubes en regién calida.



LIBRO SEGUNDO (EN COMPENDIO),

PARTE

PRIMERA

El Algodén, su origen y planta que lo produce (fig. 3.")

El algodén, fibra blanca, es

una pelusa, borra 6 bello de rizo v

capullo como la seda, aunque menos consistente y brillante que

ésta, del que hoy se
hace mucho uso y gran
consumo para la fabri~
cacién de telas, me~
chas, cuerdas, etc., en
todas partes, ya de este
solo cabello vegetal. ya
wmezclado con la seda,
lino, céflamo, lana y
demés fibras y materias
textiles ¢ industriales,
con el que actualmente
se hace un comercio
universal en grande
escala, que es incal-
culable como es dificil
precisar tambiénlo que
se recolecta en todo el
mundo , ¢ imposible
averiguar los millones
de pesetas que importa
anualmente la cosecha
de algodén, pues so-
lamente, los KEstados

=i
> e

(Figura 3.4)

Unidos del Sur de América, cogen en cada afio, de siete & diez
millones de balas, de los que Espafia consume bastantes.
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Con ¢l se fabrican las ropas de vestir, de mesa, cama y muebles
y otros muchos objetos, y estd averiguado que es muy higiénieo
para el cuerpo humano. Esta hermosa y rica fibra, B, la producen
las industriales plantas llamadas alyodoneros, de las que hay tres
principales clases, aunque éstas se dividen Juego en muchas espe-
cies y variedades.

Hay, pues, arbusto algodonero vivaz, de tronco y tallo lefiosu,
que dura de dos & nueve afios, y alcanza una altura de dos & tres
metros, de hoja muy parecida 4 la de parra, C.

Hay también 4rbol algododoso de hoja parecida 4 la anterior y
al platano, que tiene de seis 4 siete metros de alto y vive muchos
aflos, y hay hierba algodonose 6 algodonero herdaceo que vive so-
lamente un aiio, alcanzando una altura de medio metro nada més,
con hojas grandes como la coliflor, y borlas de algudén blanco ci
el centro de sus cogollos; y todos son oricinarios de /adias, Am-
rica, China, Persia y Eyiplo.

Los algodoneros todos (Fig. 3.") son plantas algodonosas del gé-
nero Gosypium religiosum, familia de las malvdceas, y en su es-
tado silvestre se le conoce de tiempo inmemorial en muchos paises
templados y ardientes.

En los algodozeros drboles hay ung, variedad cuya clase Nlamada
parasol, vive muchos mas afios que todos los anteriores, y alcanza
una altura de mas de 30 metros, pero su algodén es tan corto de
fibra, que no se puede hilar, por lo que no le cultivan, y tiene la
hoja como los demds 4rboles y arbustos algodonosos.

Estas tres clases de algodonosos se dividen en muchas especies
y numerosas variedades, siendo la més importante y cultivada la
clase hervdceq anunal, pero industrialmente se clasifican por la lav-
gura de su fibra, y comercialmente por el pais de que proceden.

Parece que el algodén se cultivo primeramente en Persia, Babi-
lonia y Egipto, y en Europa; fu¢ Espaiia la primera en cultivarlo
en grande escala.

Los fenicios lo dieron & conocer en Grecia, Malta y Espafla, y
les moros lo sembraron y cultivaron por mayor en Andalucia, ve-
gas de Motril, Malaga, Granada, Sevilla, Murcia y Valencia.

Después de marcharse los moros de Espafia, dejé de cualtivarse,
hasta que luego, 4 principios de este siglo, lo cultivaron los espa-
Holes nuevamente en los sitios donde los moros lo habian criado,
llegando este cultivo 4 todo su apogeo por los afios 1814 al 1817,
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que es cuando mas cultivaron en esta nacion, y entonces las pro-
vincias de Malaga, Sevilla, Granada y Murcia, surtian de algo-
dén 4 las fabricas de Catalufia, y el sobrante (porque todavia se
gastaban pocas telas de algodén) lo exportaban 4 Francia, Ingla-
terra y Liorna.

La variedad cultivada en Espafia es la vife/olium herbacea (Fi-
gura 3."), porque mejor resiste el frio. Esta tiene flores grandes
amarillas con mancha roja en sus pétalos, A, y da fruto dehies~
cente, prosperando bien en terrenos siliceo-calcéreos, aluvién y
volcanicos. Mas tarde dejé de cultivarse, y hoy se cria muy poco
en Sevilla y Cordoba. La razén de haber abandonado este buen
cultivo, la igneramos; pero se cree que & principios de este siglo
(del aflo 20 al 30) caimos en un abandono y apocamiento con es-
piritu contemplativo poco ingenioso y menos industrial, entre las
variaciones y trabas politicas que habia, mientras las demas nacio-
nes progresaban roturando fértiles terrenos incultos, perfeccionan-
do los cultivos, maquinaria y fabricacién; con las cuales no podia-
mos ya competir. Ya fuera por loantedicho, ya porque las cosechas
dealgodén principiaran & decrecer 6 4 perderseporlasaguas de ve-
rano, lo cierto es que dejamos este importante cultivo por el de ce-
reales.

El algodonero se reproduce por simiente que se siembra en Mar-
zo. Florece en Junio y se coge en Agosto, dentro de las capsulas
6 capullos de algodén, que tienen de 3 4 5 celdillas 6 16culos, 5.

Lod¢ madroiios 6 capsulas de algodén B, tienen el tamailo de
una nuez, y cuando la fibra de algodén estd madura cn el mes de
Agosto y la semilla granada, revienta la cipsula y se manifiesta el
algodon blanco amarillento, y entonces el algodonal, parece campo
nevado con bolitas blancas que encierran en su centro la grana,
de la que se saca luego buen aceite para la industria y para la
economia doméstica.

Cuando el algodén estd maduro, si el ticmpo es luvioso y hii-
medo, se pone moreno, apurga, pudre, y picrdese la cosecha

Los algodones s¢ dividen en dos clases comerciales. El de lar-
gas sedas v ¢l de cortas hebras.

El primero y de mejor clase, es el largo georgiano. Le sigue el
Borbén, el Jumel, Cuba, Puerto Rico y Cayena.

El segundo de sedas cortas, es el Luisiana; y el mas corte de
todos, el Bengala.
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El més superior es el georgia, por su largura, lustre y firmeza,
que parece hilo blanco; luego le sigue el Cuba, Puerto Rico,
Borb6n y Shmirna.

El mejor algodonero para clase y cultivo, es el herbacev de los
Estados Unidos norte americanos. _

TERRENOS ¥ CLIMAS A PROPOSITO PARA CRIAR ALGODON.

Los terrenos mejores para criar algodonales, son los fuertes, fe-
races y fértiles de paises templados. La planta algodonosa quiere
los mismos terrenos y climas que el tabaco, la cafia dulce y el
aiiil; y en Espafia, en las regiones de la cafia dulce, del naranjo y
arroz, prosperando mucho en tierras virgenes de flor, 6 terruiios
de mucho fondo bien abonados, por cuyo motivo, donde mejor se
da esen la América del Norte y en las Antillas, donde hay en
abundancia terrenos incultos, guano y calor, sin faltarle agua y
buen abono, aunque también prospera en terrenos calizos con si-
lice y en aluvién volcéanico, enipaises templados y frescos, la vi—
riedad llamada Viétifolium.

PREPARACION DEL TERRENO Y LABOR QUE SE LL DA.

El terreno procurase que no tenga piedras, guijos ni raices, y
le labran con arado (aunque no es inconveniente hacerlo con aza-
dén), 4 surco junto y lomo fino, como para sembrar panizo, anis 6
alfalfa, dandole tres rejas 6 labores de otofio é invierno anuales;
~la ultima en Marzo, y 4 seguida se empareja el terreno con rulo 6
palo de arrastrar y se le siembra, repartiendo la simiente 4 pufla-
do libre y al voleo, como quien siembra panizo 6 anis, cubriendo
luego la semilla con peca tierra, lo mismo que las simientes di-
chas y la del afil.

Después se prepara el terreno en tablares y eras planas, si ha
de regarsele de pie, como lo hacen en Sevillla, en Egipto y la
India.

El terreno para algodonal, se hace barbecho en invierno; en pri-
mavera y verano cria el algodén; en el siguiente otofio se le siem-
bra trigo, y luego, en otro invierno, vuelve 4 hacérsele barbecho
y abonérsele para sembrar algodén otra vez alternando.

SEMENTERA DEL ALGODONERO HERBACEO

Labrado y preparado el terreno como hemos dicho anteriormen-
te, pénese la semilla en aguna por doce horas para que se sblande,
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y si es posible que esté la tierra humeda también, y llegados ul-
timos de Marzo 6 primeros de Abril, siéinbrese como el panizo,
zanahorias y anis 4 puiiado libre, y luego envuélvase la semilla
con muy poca tierra, con rastro, arado 6 de otro modo,y si no hay
bastante humedad para que germine, ni llueve, disele un riego 6
mas de pie, debiendo asi nacer & los ocho 6 nueve dias siguientes.

Hay también quien le siembra por encasillado, haciendo con
rastro de gruesas puas 1 otra herramienta hoyitos pequeiios, en
los que 4 mano se les echa cuatro 6 cinco simientes 4 cada uno,
que se cubren con tierra en seguida. Esta siembra es més propia
para algodonales de arbustos, que hau de estar plantados varios
aios sin arrancarles ni cortarlos.

CULTIVO Y CRIA DEL ALGODON

Nacido que sea el algodonero, si tiene humedad y el tiempo de
calor le favorece, 4 los ocho dias tiene ya de altura cinco centime-
tros y entonces se le da un claro 6 entresaca arrancando 4 mano
las plantas sobrantes. Sigue el crecimiento, y 4 los veinte dias, que
ya est4d muy alto, se le da el ultimo 4 claro, no dejando més
plantas que las precisas, de modo que no quede més que un sélo
tronco de 20 en 20 centimetros de distancia, si es planta algodo-~
nosa Aerbdcea anual, y de 30 en 30 si es algodonero arbusto, que
ha de durar mas de un afio, dandole precisamente al tiempo que
se hace la saca 6 claro una buena escarda y cava-labor con azada
6 amocafre, y asi se deja crecer sin regar mds; pues solamente en
Egipto y la India lo riegan después de aclarado, limzpio y cavado;
pero no en los Estados Unidos, que es donde mejor le cultivan en
grande escala y con buen acierto. '

1"LORACIC)N, COSECHA Y SIMIENTE

Nacido en Abril el algodonal, florece en Junic 6 Julio, dando
de capullos aislados, 2, flores amarillas pilidas con una mancha
rojo-morada en la parte inferior de cada pétalo, 4. Esto es la
hierba algodonera; porque los algodoneros arbustos de tallo lefioso
y arboles de algodén que se cultivan en las Indias, Arabia, China,
Canarias y América, echan la flor purpiirea y excelente algodén.

Estas flores y las de tallo herbaceo duran poco, y al caerse de~
jan cuajado y empieza & desarrollarse donde estuvo el caliz, la cap-
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sula 6 capullo de algodén blanco amarillento, del tamalio de una
nuez; y sigue este crecimiento hasta que madura y grana en
Agosto, que es cuando ya esta de coger y cuando por estar sazo-
nado y en toda su plenitud, con su fuerza elastica, hace reventar
las capsulas 6 capullos y manifestarse la fibra /7, de tal modo, que
las plantaciones de algod6n parecen entonces campos uevados de
grandes copos blanco amarillos, que indican llegada la ocasién de
cogerlos por mujeres que asi lo vendimian, llevdndolo en grandes
cestos 4 la poblacién. Asi granadas y cogidas las bolitas de algo-
don, éstas encierran en su centro la simiente 6 grana, que se le
quita luego, para sembrar 4 otro afio, v para sacar de ellas aceite
Industrial y comestible.

ENFERMEDADES Y CONTRATIEMPOS DEL ALGODONAL

Desde que florece hasta que madura y grana el algodén, sicn
este espacio suceden lluvias repetidasy vientos huracanados, com-
prometen la cosecha; porque la humedad del agua enmohece la
cipsula, la pone morena, enferma el algodén y hasta se pierde la
fibra; pero el hiuracan 6 vendaval continuado, perjudica la planta,
impide el buen desarrollo de la bolita de algodén y cuando for-
mada ésta hace que estalle prematuramente, la eriza y la mal~
trata.

La enfermedad més comin de los algodoneros y mas cruel, es
la wicera patente, que se presenta en la parte baja de los troncos y
tallos, y asi se llena la planta enferma de pulgén.

Otra enfermedad consiste en que se ponen las cédpsulas more-
nas, se pudre el algodén y la plania enferma.

Otra que pone los tallos pardos, hojas secas y la planta muere,
siendo tan contagiosa esta enfermedad, que presentada, pronto
concluye con todo el algodonal.

Hay también plagas de pulgas neyras y oruga del algodén, que
sc presentan de Agosto a Octubre.

También hay la oruga subterrdnea y grillo real, que rvoen las
rajces y troncos de las algodonosas.

Nota importante.—Nuestros lectores observaran el laconismo usado
en todo el desarrollo de-esta obra en esqueleto, que es un verda-
dero extracto y nada mas, hecho de intento asi, para introducirle
en el pueblo, que en su generalidad desconoce lo conveniente de
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este sistema, el cultivo de las nuevas producciones v conercio (e
le proponemos: preliminares & un extenso tratado sobre lasmismas
materias, que daremos & luz cuando el piblico est¢ suficiente-
mente preparado con algunos ensayos, practicas y aficion; para
que gradualmente v con conocimiento de causa,pasede unod otro
cultivo, de uno & otro comercio y de una vida & otra nueva en
costumbres.

PARTE SEGUNDA
El ﬂabaco, con relacién & Espafia (fig. 4.)

1l tabaco nicoting fumifero, hijo de la nicotiana, es planta proce-
dente de America v le
/ndias, producto co-
mercial v de lujo, de
tal importancia hoy,
que da lugar en todas
partes (menos Espaba)
4 grandes explotacio—
nes e cuitivo, manipu -
lacién y comercio uni-
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versal extraordinario.
Muchos con los millo-
nes de duros y pesos
fuertes que la moda,
costumbre y vicio de la
humanidad convierte
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en ceniza v huino de O V

tabaco; puesto que re- N\
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colectan y consimen Mt\ ]

todos los allos, unos
1.020 millones de kilo~
gramos de diclio géne-
ro en todo el mundo co-
nocido, que al precio
de cimco pesetas kilo, importan 5.100 millones de pesetas anus-

(Wiourai®)
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les (1); ahora que es libre su cultivo y venta en la mayor parte del
universo, donde su clima y terreno lo permite, aunque monopoli-
zado en algunas naciones, y su uso en todo ¢l mundo habitado, sin
traba alguna; articulo caprichoso, que ni se come, ni se bebe, ni
se viste, ni alimenta, ni es dinero; y sin embargo, tiene tanto va-
lor, es de tanto uso y consumo ¢ importancia comercial, y de tal
influencia en la sociedad presente, que 4 veces por un buen cigarro
se gana la amistad de una persona de gran valer.

Esto no ha sucedido asi siempre, porque en siglos anteriores,
aj-enas fué conocido por el rey de Inglaterra, Jacobo I, le conden6
y escribi6 un folleto contra el uso del tabaco. El Papa Urbano VIIT
le” anatematiz6 también en 1624y amenazé de excomunién por
bula de esta fecha a los que lo usaren, considerando como sacrile-
cos 4 los que tomaren tabaco en polvo dentro de los templos.

Luego, los Obispos y los monjes predicaron al pueblo las iras
del cielo que sobre la tierra caerian, si no se abstenian las personas
de tomar polvo y fumar tabaco, condendndolas ademds 4 sufrir
excomuniéon y multa de 1.000 maravedis.

Isabel I de Espaiia prohibi6 el tomar y usar tabaco en las igle-
sias, autorizando 4 los bedeles para que decomisaran en provecho
de éstos las tabaqueras y se las guardaran como suyas.

Ep Turquia fué prohibido el tabaco y su uso, persiguiéndolo
con tal rigor, que alli se confiscaban las tabaqueras, y ademds Ma-
homet IV, tan luego averiguaba dénde habia un fumador de ta-
baco en sus dominios, mandaba le incendiaran la casa, después le

(1) Pues que, en los 509.950.714 kilémetros cuadrados de extensién que
ocupa el mundo que habitamos, hay de agua 373.656.839 kildmetros cua-
drados de superficie, y 136.293.875 kilometros cuadrados de tierra firme
sin cubrir de agua; y en tierra y mar, existen 1.435 miliones de habitantes
6 personas, y de éstos son hembras 823 millones, 7 varones 612 millones
también. De éstos fuman (sin contar las hembras), mascan y toman en
polvo tabaco, la tercera parte por le inenos, que son 204 millones: y cada
individuo, consume cinco kilogramos anuales de tabaco que hacen 1.020
millones de kilogramos, que al precio medio de cinco pesetas uno, después
de elaborado, valen 5.100 millones de pesetas que se convierten en humo;
pues aunque en Espaila nos cuesta méas caro, en otros paises no es asi,
en América é Indias, se le vende hasta 4 peseta el kilogramo (dos libras y
tres onzas.)

Ademas, de los 823 millones de hembras que hay, mascan y toman polvo
de tabaco, una por cada mil, que son 823.000, y consumen por lo menos
cada afio un Lilogramo por individuo. de buen ra pé y tabace superior que
al precio de 10 pesetas kilo, importan 8.230.€00 de pesetas, convirtiéndolas
en baba y mucosidades. Pero de esta cantidad de tabaco y rapé, erian las
islag Filipinas, més de 154 millones de kilogramos, y la isla de Cuba, ex-
cede de diez millones de kilogramos también.



165 —

rompia las narices y en ellas les colgaba una pipa, y 4 otros les
ataba del cuello con una cuerda de tabaco para que sirviera de
ejemplo.

Murat IV de Turquia, el czar de Rusia y el rey de Persia, lo
prohibieron también bajo pena de la vida 6 la nariz cortada, y to-
dos se fundaban para ello en que esta planta era perjudicial & la
salud y 4 la inteligencia, basando su argumento en que, cuando
Cristobal Colén descubrié y llegé por primera vez & América, en-
contré que los indios hacian uso del tabaco en polvo y fumado
para proporcionarse un sopor y letargo que les repusiera del can-
sancio de sus duras faenas.

Pero los jesuitas, tan potentes como sagaces en aquella época,
y sabios siempre, se hicioron partidarios del tabaco y defendieron
su uso como inofensivo y que nada tenia que ver este vicio y esta
planta con las religiones y el fanatismo, y contestaron con una re-
[utacion en folleto razonado al rey de Inglaterra, Jacobo I. Enton-
ces tomo parte la ciencia quimica y médica, dando luego & cono-
cer las cualidades, inconveniente y ventajas del uso del tabaco, y
principié mas tarde la tolerancia, y después sus partidarios y
aficionados nos le presentan como un articulo necesario y de ga-
lanteria por la moda y costumbre, y como un medicamento eficaz
para la hidropesia, siendo fuerte narcotico y toxico mortal también.

El tabaco es ciertamente una planta de la familia de las Sola-
ndceas, herbicea, anual en Europa, vivaz y vienal en America,
de raiz fibrosa, lechugada, la mas comun de cultivo, habiendo
también de arbusto y clase rustica de tronco y tallo lefioso. Cinco
son las clases y muchas las variedades, segtn el pais donde se
cultiva.

La planta tabaco nicolina ordinario modificado, A, fig. 4.%, clase
maryland americano (1) llega 4 un metro y mas de altura, con
tronco y tallo redondo, medula blanca, ligeramente ramificada en
su parte superior, con vello blanco glutinoso. Sus hojas A, son
alternas, grandes, laureadas de verde azul como la lechuga y la
acelga comestibles cuando estdn en flor, estrechas en su arranque,
tiernas, ovaladas en su figura y puntiagudas; pubescentes y bis-
cosas, con vello glutinoso. Las flores en racimos grandes y de color

(1) Hay tres principales clases de planta de tabaco, que se distinguen
por su color. Cuando estd verde; en amarillo, verdeso, azul-ne
estos tres hay muchas variedades.
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i'ojo purpuras unas, B, y blanco amarillentas otras, C, segun la
variedad de la planta, de forma de clavel y flor de lirio, su cdliz
tubular y hueco como el tronco, con cinco divisiones poco pro-
fundas, de corola monopetala, tubular también formando calaba-
cilla como la flor de la venina, C. El limbo abierto en cinco partes,
anchos v agudos pétalos como la flor y capota C. de la venina, sil-
vestre. El fruto D, dondeencierra la simiente, es una capsula forma
de huevo de canario, puntiaguda, con dos celdas, donde cria una
mostacilla castaila roja, como granos de menuda polvora de caza.

Cuando la planta esta verde y se le frota con la mano, tiene olor
fuerte acre y desagradable, parecido al de la planta & que vulgar-
mente llamamos venina rustica, de flor, color y simiente igual al
tabaco; color y aroma, que después de fermentada y curada la
venina y el tabaco, pierden, para adquirir el aroma propio de la
nicotina tabacum.

El tabaco es planta bienal y vivaz en America ¢ Indias, y anual
herbacea en Espafia. En estado natural é inculto, se cree que data
por lo menos, desde el tiempo del diluvio, siendo originario de la
America del Sur y de la Isla 7@basco, comprendida en las Antillas
y Méjico. Fué descubierto y traido & Europa, por el célebre Cris-
tobal Colén y los espaiioles que le acompafiaron & descubrir el
nuevo mundo é isla de Cuba, doude por primera vez vieron 4 los
indios y esclavos con un retorcido de tabaco en la boca que ardia, y
aspiraban deliciosamente el humo, chupando el tabaco para que
se quemara. También fué hallado en el Fucatan; parte oriental de
Méjico y en la Florida.

Para los franceses historiadores, fué Andrés Tebet y Juan Ni-
col—embajador de I'rancia en la corte de Francisco II, —quien di6
el tabaco & conocer en Europa en el 1556, v por esto lleva el nom-
bre de nicolina (abaco.

Otros aseguran, que el tabaco estaba descubierto en Persia,
desde el 1260, traido de la India; pero eslo cierto, que hasta el
1600, no fué extendido en Europa, y que los espafioles fueron los
descubridores y propagandistas, & pesar de decir algun historia-
dor, que la Reina Catalina de Médicis en Francia, se declar6 par-
tidaria de esta planta, por que su embajador la regal6 una, y la
aclimato en su jardin, y 4 seguida se hizo moda en la corte, en
Bélgica y Holanda, entre los palaciegos. Luego se import6 en In-
glaterra, procedente de Virginia en 1593.
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IToy se cultiva en todo el mundo que puede, menos en Espafia
que lo tiene prohibido; pero ¢l mejor se recolecta en la isla de
Cuba, Brasil, Filipinas, Méjico, Mariland, Virginia, de los Estados
Unidos, Holanda ¢ Italia: como primera el cubano y como se-
vunda los demés. El Vuelta abajo de Cuba, es el mejor de todo
¢l Universo.

Y el de tercera clase, en el Cabo de Buena Esperanza, Nueva
Holanda, Chile, Paraguay, Uruguay, Colombia, Estados Unidos
anglo americanos, Santo Domingo, América del Norte, Argelia,
China, Persia, Turquia de Europa (Creta), Austria, Bélgica, Fran-
cia é Inglaterra, en Irlanda, etc., comonosotros pudiéramos criarlo
ademas de la Habana y Filipinas, en Canarias, Baleares, Andalu-
cla baja, Marruecos, Milaga, Valencia, Murcia, Castellon, Gra-
nada y Almeria; principalmente en el reino de Granada, vegas de
(rualchos, Portuguillos, Servilin y Albuiiol, Torrenueva y Salo-
brefia, Motril, entre el rio Velez (Malaga) y la desembocadura del
Adra (Almeria), y el espacio cerrado por las sierras de Balahona y
Aguilas y Castillejos, mas toda la provincia ge Sevilla, cuyos te-
rrenos y temperaturas son como las de los paises intertropicales, 4
donde pudiéramos cultivar la raza jigante y la panicula, de hojas
anchas que son las de mayores rendimientos en peso y tamalo,
con buen gusto, dulce y aroma grato; y la raza ordinaria, mary-
land, ristica y Virginia; que son también muy buenos y resisten
mejor el frio y mal terreno, para los demads sitios y comarcas es-
paliolas.

PERRIENOS ¥ CLIMAS A PROPOSITO PARA EL 1TABACU

Il tabaco, como el algodoén, catia de asiicar y azafrdn, yuierel
climas templados aunque resiste el frio hasta los tres grados bajo
cero. Mas es planta propia de paises tropicales. mtertropicales, ca-
lidos y meridionales, y ya hemos indicado en el capitulo anterior
en los sitios de Espana que pudiera criarse para que prosperara
bien; porque aungue en otros muchos puntos de esta nacion puede
criarse del mismo wmodo, ni se sazonaria bastante, ni tendria el
aroma debido por falta de calor en verano y de calidad en la tie-
rra, pues aunque se cria frondoso y bien en toda la vega del Gua-
dalquivir, Guadiana, Tajo y Ebro, su gusto, finura y aroma, no
son como el habano, ni siquiera como el filipino, ni aun como ¢l
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Virginia; sin embargo, puede criarse bastante bueno en 'las pro-
vincias de Malaga, Granada, Murcia, Sevilla, Cérdoba, Almeria,
Valencia, Castellon, Pontevedra y Alicante.

En los paises mas frios donde hay menos verano, debe culti-
varse el tabaco Virginia y el ristico, porque es més fuerte, se cria
y madura antes que el ordinario.

Es, pues, el tabaco planta que, como el algodén, y atn wmejor
que éste, vegeta y se consigue bueno en regiones cilidas y sola-
mente templadas siempre que estén al abrigo de malos y fuertes
vientos, y por lo mismo, puede obtenerse en todos los terrenos y
sitios donde se crien bien las frutas dulces de arboles cultivados,
como.la pera de agua, guinda, varanja, higos de pala 6 chum-
bos, ciruela claudia, manzana y melocoténu mollar aguanoso, aun-
que sea en vegas v valles "iriiles de cualquier invntafia, siempre
que extén expuestn= al abrigo v =0l de Mediodia, lo mismo que en

donde = orien Tivjoneros, eall dnlee. pasas del comercio, arroz y
oitas et s Como el bhue tomate y pimientos dulces morro-
ne~

Y poruto ol oode eriarse mas 6 menos frondoso en
cxlos bos terren 0 o s ee i sitios v climas donde se crie

saenamente la vifia el azafranal, v puede conseguirse bien de
secano y con buena calidad, eu donde también se crien buenos y
gordos melones sin regadio y lechugas de sequero.

No es general este terreno en toda Espalla, que requiere ser ne-
gruzco, volcanico, de aluvion, vega, valle, 6calar franco, con bas-
tante mantillo de hamus; que en todas las provincias hay de estas
manchas de tierra, entre rios, valles de montafia y mesetas, de ar-
cilla arenosa y abrigados defendidas por algtn cerre, colina 6 al-
tura, por lo que puede buenamente criarse; y en el centro de la
nacion, desde Jetafe 4 Tembleque, por ejemplo, y desde Toledo &
Quintanar de la Orden, hay un espacio también de muchos kil6-
" metros cuadrados de terreno de aluvién y desmonte con algunas
vegas y mucho fondo, inculto en su mayor parte, en el que pu-
diera y debiera criarse tabaco con buen provecho. También hay
muchos valles y llanos en el centro de Sierra Morena, en donde
vegeta frondosa y perfectamente, lo mismo que en toda la falda
Sur de esta cordillera y en toda Andalucia, menos en los picos y
alturas de Sierra Nevada y laderas expuestas al lado Norte.
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TERRUNOS Y TINRRAS PARA CRIAR TABA(O

El tabaco crece en todos los terrenos siempre que no le falte ca-
lor y abrigo, y por esto son preferibles los valles, vegas, y las
vertientes 4 Sur. Se desenvuelve bien, enla tierra de mucho fondo,
con arena fresca sin ser pantanosa, y en los calares rubios y arci-
llosos también, aunque éstos sean pastosos y morenos. Las tierras
crasas y hiimedas de vega, dan 4 esta planta un desarrollo y lo-
zania extraordinaria, como sucede 4 la vega de Aranjuez; pero el
tabaco es basto, grasoso, herbaceo y sin aroma, quiza por falta de
sol y tiempo para madurar, aunque estd probado que toma el
gusto del abono y tierra donde se cria.

Las tierras dulces, arenosas, con arcilla v los calares, con silice
(guijarros), dan los mejores y mas finos tabacos como en los te-
rrenos rubiales; pero procurando smmpre que la plantacion esté en
ladera 6 colina con declive vabrion i b b 0y e -
para re=gaardarle el ¢ ¢
llen:s 1a ninuresion del sob v o 9

Requaiere macha labur v oo
sirle del anwdo fanar, In o
con (:Clll&d, pPI:) 8 enum_ .
le hacen: cielo despejado y sol Lo o e o0 0

PREPARACION DEL TERRENO

Durante el invierno se labra con arado, se abona y prepara la
tierra como para criar hortaliza de lechuga, tomate 6 pimiento,
melén, etc., en huerta: al aire libre, vegas y valles abrigados, 6
er huertos con cerca, en tablares y eras para regadio.

S1IEMBRA

Con semillas de las mejores razas de tabaco que se cria en
Vuelta abajo de la Ilabana, Filipinas y en Kentuky, que son los
mejores que hoy se conocen por su frondosidad, finura y aroma; y
llegados primeros de Marzo, la siembra se hace con simiente so—
bre semillero-almdaciga que los hortelanos llaman Zoya 6 plantel de
cinco metros de largo por dos metros de ancho y 0,40 de profun—



didad, barranco hecho al abrigo 6 alméaciga en abrigo, formado
por pared y sol de medio dia (1) construido con estacas y zarzos,
una especie de cajon grande si se prescinde del barranco, 4 la
que se le pone por base 30 centimetros de espesor de estiercol
sin podrir de caballerias bien apisonado, luego 10 de buena tie-
rra y ceniza menuda, 4 continuacién la simiente del tabaco
buenamente repartida 4 mano y espesa, y & esta se le cubre
luego con una mezcla de arena y ceniza pasada por un arnero
para privarla de chinas y que se reparta por igual para que en-
vuelva la simiente una capa 6 tongada fina de dos milimetros de
espesor: reciura de un papel grueso, para que asi nazca pronto y
bien sin obstdculo alguno 4 los ocho 6 diez dias si le riegan cada
veinticuatro horas con regadera de finos chorros y cubren el semi-
llero de noche y cuando haga frio 6 llueva, con zarzos espesos que
le dejen en hueco 6 con un hule. Tal es el semillero o plantel de
tabaco, pimiento, tomate y otras hortalizas que los hortelanos
crian.

PLANTACION ) TRASPLANTE.

Esta se le hace del mismo modo, 4 la misma distancia y en la
propia época que la planta el tomate y pimiento morrén, y si el
terreno estd raso sin aperar, se hace antes unas rayas con cuerda
de Norte & Sur y de Saliente 4 Poniente, formando lifios y cuadros
come si fuera una vifia, separados entre si 40 centimetros, y eu
donde se cruzan se hace un hoyito y se encasilla con basura po-
drida, como si fuese un melonar de secano 6 tabacal también.

En el mes de Mayo y cuando las plantas del semillero estin
algo crecidas y tiznen de tres & cuatro hojas, se les arranca cui-
dadosamente, habiendo regado antes el plantel 4 donde estén, y se
le trasplantan al terreno que ha de criarlas, preparado como he-
mos dicho antes, del mismo modo que se trasplanta lechuguino:
es decir, haciendo agujeritos con un palo de punta aguda 6 un

(1) TEsto para una hectdrea de tabacal, porque un kilégramo de si-
miente tiene 199.8%0 semillas, y con 10 gramos de éstas hasta y sobra para
cada metro cuadrado de Zoye, porque se pierde mucha, y cada 10 mesros
cuadrados de plantel dan planta bastante para una hectarea de tabacal
que se consigue con cuatro onzas, poco mis, de simiente, necesitando.
cada hectarea 62.7.00 plantas, 4 0,40 centimetros; 40.000, 4 0,50 centime-
metros; 27.777 4 0,60 centimetros y 20.408 4 70 centimetros de distancia.
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amocafre en el terreno ya preparado en tablares, y en cada uno de
log hoyitos hechos 4 la distancia de 40 centimetros en linea recta
y perpendiculares entre si formando cuadros, en Espaiia, (porque
en América debe plantarse & 60 6 70 centimetrus, nediante ser
mas frondosas;) y en dicho hoyo se mete una planta deraiz y se
le recalza arrimandole tierra al tronco; y en seguida se le riega de
ple por eras completas antes que se marchiten las matas. A esta
distancia de 40 centimetros, en una hectirea de terreno de 62.500
plantas, y un plantador pone al dia 2.000 de éstas.

Conviene que esté htimeda la tierra antes de plantar, y después
regarla enseguida, y asi cada dos dias si es terreno regable, v si no
lo es, debe hacerse con regadera de mano y chorro, hasta que quede
asido & la tierra, si es tabacal de secano; siendo necesario hacer ¢l
trasplante en dias nublados 6 & la caida de la tarde si no lo son,
porque estando la tierra regada 6 humeda antes del trasplante, y
Laciendo la plantacién después de media tarde cuando el sol per-
di6 su fuerza, rara vez se pierden los planteles: mientras que con
el calor del sol se pierden muchas el primer dia, plantdndolo por
la mafiana y en seco, aunque después se le riegue con mucha
agua. Puede hacerse la plantacion también con esquejes v tallos
granados con yemas, como sl fuera una vilia.

Arrancados los planteles del semillero, deben colocarse las plan-
tas en manojos, con las raices juntas y colocarles en una cesta 6
cuévano & la sombra, v en seguida si el semillero se halla en el
bancal, 6 lo mds pronto posible si estd fuera del terreno que La
de sembrarse de tabaco, hay que hacer el trasplante, antes que se
ponga mustia la planta.

Si alguna planta no agarrase v se seca, dehe reemplazarse plan-
tando otra en su lugar.

LABORES Y CULTIVO Al TABACO

Por regla general el tabaco es planta de secano y se cria asi en
terrenos fértiles y vegas 6 valles con rocio (1), y s6lo en el semi-
llero y al trasplantarlo para que agarre, y cuando mas luego par:
cada labor, es cuando se le riega el tronco 4 mano en las grandes

(1) A donde se crian melenes y lechugas de secano, puede criarse ta-
baco de secano también.
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explotaciones, y con rio 6 noria en las pequefias, sino llueve. El
tabaco muy regado palidece y es flojo al fumar y sin aroma.

Hecha esta advertencia y transplantadas y asidas al terreno las
matas, siel tiempo es seco, riégasele cada quince dias, y 4 los
quince primeros, se les da la primera labor escarda y cava con
amocafre 6 azada pequefla; 4 los treinta la segunda de recalce y 4
los cuarenta y cinco la tercera y ultima, llamada de atierro ¢ apor-
cado, recalzando el tronco de las plantas con tierra htimeda (1).

En las grandes plantaciones de secano, donde el tabacal estd
sembrado en lineas rectas y lifios como las vifias, los cavan con
rastro y grada, y dan labor con arado de una caballeria, y les sale
mas barato.

Después se les d4 la seca de veinte dias y luego principian los
riegos otra vez de tiempo en tiempo, en los terrenos que lo nece-
siten; y asi se le deja crecer rdpidamente hasta su terminacién y
corta de hojas en Septiembre y Octubre.

Si por efecto de estar muy espeso el tabacal, 6 por el mucho vi-
cio y frondosidad de las plantas éstas se hacen muy altas y se ali-
lan, conviene despuntarlas para que los troncos tomen mas fuerza
y las hojas sean mayores, mis granadas y de mayor peso. Tam-
bién se les quitan los hijos y desmochan las que estando claras lo
necesiten, menos las gue han de dejarse para simiente, que 4 estas
conviene que tengan todos sus tallos y flor para que cuaje la ma-
yor parte de semillas, en sus correspondientes cépsulas, que no se
le cogen hasta que estdn completamente granadas y secas.

SIMIENTE DE TABACO

Cuando ésta se halla bien granada y seca dentro de sus capotas
6 capsulas que produjo la flor, arrancase la planta, y sobre una te-
la en que haya un madero, se les sacude encima fuertemente pa-
ra que suelten la semilla; y ésta bien limpia, guardasele en sitio
muy seco y sin aire ni luz, para sembrarla al afio venidero. Escu~
sado es decir, que para plantas sementales, se dejen, y dejan las
mejores en clase, calidad y robustez, y que para conseguil: un ki-
logrz’irmo ge s‘miente son necesarias de veinticinco 4 treinta plan-
tas. También puede conservarse la semilla sin s ' '
sug capsulas elrjl sitio seco. o smendin, dentro de

(1) Begin va creciendo la planta, se cava, recalza y atierra. o :
fuere lechuga, se le deshija y despunta como si fuere .toymate, » como si



PLAGAS Y ENFREMEDADES DEL TABACO

La langosta es la plaga més temible, porque en gran ntmero.
devera en un s6lo dia un campo sembrado de tabaco.

El gusano cachazudo, el cogollero, las orugas, chicharras, lor-
migas y otros insectos y reptiles, le acometen y hucen mucho daiio
4 las plantas del tabaco y sus cogollos y hojas, y conviene por
esto destruirlos y evitar su presentacion.

Si el tiempo es frio y ventoso, pone la planta amarilla, endeble
y no crece, por lo que constituye una enfermedad.

Si es demasiado humedo y no hace calor, también enferma y
prospera poco, languideciendo al mismo tiemypo.

Pero si es muy seco y no se le riega, y ademas el terreno no
tiene arena y es compacto y fuerte, tarmnpoco crece y se agostu.

MADURKEYZ, COGIDO DE HOJA YV COSLECHA.

Cuando las hojas del tabaco inclinan sus puntas hacia el suelo.
se ponen con manchas amarillentas verdosas, arrugadas, que al
tacte y mavimients hacen an ruido particular, sérdido como pa-
pel de estraza, y exhalan un olor mis fuerte y penetrante que de
ordinario; es llegada la hora de madurez y de darle la primera co-
oida de las hojas en este estado, que sou o que primeramente
eché 1a planta, puesto que maduran por su orden, de abajo arriba.
Esto, tratindose de paises y otofios frios y cortos, donde no con-
venga capar y emamonar; pues cuando el tabaco madura tempra-
no y el principio de otofio no es frio, se obt'cnen dos cosechas ge-
nerales, porque dada la primera cogida general de hojas en sazén,
cortanse las plantas con podadera 6 tranchete, & 10 centimetros de
altura sobre el terrcno, v & seguida se las riega y cava para que
broten nuevamente y crien uno 6 mis tallos nuevos y frondosos,
con hojas grandes, & cuyo fin, se desmaman & destallican las plan-
tas si arrojaran muchos, para que den grandes hojas, buen tabaco
fino y mas suave que el primero en la segunda cosecha; al que le
llaman capaduras de mamones.

Los viejos tallos y matas cortadas, beneficidndolos y fermentan-
dolas, sirven para hacer el betin 6 agua de moja, para rociar y
ablandar el tabaco, y aun para hacer el tabaco de vena; 6 por lo
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menos, se les monda y arrauca las hojas, aprovechables para tripa
y picadura inferior, y con los troncos, matas y tallos espurgados,
se hace ceniza que da excelente abono para el tabacal, 6 se les
arroja al pudridero para basura y abono.

De no ser terreno célido muy fértil, y otofio largo, conviene
aqui en Espafia hacer la recolecci6n en tres tiempos de una sola
tosechd, ya en hojas sueltas, ya en mancuernas (1), de dos en dos
hojas con su trozo correspondiente de esta manera:

Con tiempo seco y fuera de las horas del rocio, se hace la corta
de hojas maduras & mano y con cuchillo 6 podén, como el que
coge acelgas en manojos y éstos en haces que se les lleva al seca-
dero luego. :

La primera cogida se da 4 ultimos de Julio, la segunda 4 pri-
meros de Septiembre, y la Gltima 6 arranque vy corte general de
planta entera, en Noviembre, hecha con podon 6 tijeras.

Las hojas de la primera cogida, es el mejor tabaco por todos
conceptos que da la mata; las de la segunda, es bueno también; y
las de la ultima y sus cogollos, de tercera; tanto por su pequeno
tamailo, cuanto por su falta de madurez, que asi con.o la uva que
no madura bien no puede dar nunca huen vino, del mismo modo
las hojas mal sazonadas no pueden dar buen tabaco.

SUDOR Y FERMENTACTON DEL TABACO

El tabaco recien cogido y sin fermentar, aunque esté hien ma~
duro, seco 6 verde, es hierba y nada més; y aun después de haber
pasado mucho tiempo aunque esté seco, sin que haya sududy ni
jermentado. Es como la acelga 6 la hoja de patata seca, y ad-
quiere sus cualidades de tabaco fumable, aroma, gusto, color y
fortaleza propios, cuando estd cxrado y maduro, después de haber
fermentado convenientemente; porgque si fermenta con mucha hu-
medad 6 demasiado; 6 se pasa 6 se pierde, por fermentar tumul-
tuosa 6 putridamente, y mas si sus hojas y cogollus estdn tiernos.
Pasarse de fermentacién se Jlama arderse, y no llegar, quedarse
crudo.

Cuando se cogen las hojas, se cortan mancuernas 6 siegan las

(1) Por mancuernas entienden los cultivadores, cortar la mata en pe-
dazos de tallo que tenga dos hojas cada trozo.
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Jor extendidas sobre un zarzo al sol, para que se oreen, pierdan
mucho jugo y se marchiten y medio sequen; pero sin que se se-
quen del todo. A seguido de estar oreadas, se le hacen manojos
cogidos por los peciolos, y con éstos, haces 6 gavillas, y se les
lleva en carros al secadero, que es una habitacién de casa cubierta
y seca, embaldosada ¢ entarimada, bien ventilada por varias ven-
tanas, que puede ser un granero 6 un jaraiz, 6 buena cdmara, si
no se dispone de una casita tabacalera para la explotacién, cons-
truida de maderay paja, entarimada y con muchas ventanasy
puertas; y alll se le almacena unas sobre otras, para que pase la
calentura y sude y fermente por vez primera, que, recalentdndose
por si, lo hace en seguida en tres dias cuando més.

Cuando ke sudado y la fermentacion llegé & su punto, que se
conoce por el grado de calor que alcanzé, por el color castaiio obs-
curo y olor 4 tabaco que toma la hoja, deshace el cultivador las
pilas, haces y manojos, y separa las hojas y plantas para que se
ventilen, enfrien y cortarles la fermentacion sensible, colocando~
Jas en cujes 6 varas largas, 6 haciendo con las hojas sartas 6 ro-
sarios por medio de aguja y bramante, que atraviesa los troncos
de las plantas y nervio pezén de las hojas si se cogieron sueltas,
6 en mancuernas de dos en dos, v se las cuelga bastante separa -
das en sus cujes 6 en sus cuerdas, puestas de intento en los cielos
rasos, vigas de aire, techos y tendederos que haya en la habita~
¢ién secadero para que se oreen poco & poco y 4 la sombra preci-
samente sin podrirse ni pasarse de fermentacién, para lo que se
abren cuando es necesario las puertas y ventanas con el fin de que

‘pase mucho aire hasta su completo secamiento sin arrebatarse,

teniendo cuidado de abrir las ventanas del secadero, de dia, ce~
rrarlas de noche, mas cuando haya niebla, lluvia 6 rocio, para
que no perciban humedad, porque con ella se enmohecerian, pues
que nada hay tan sensible 4 la humedad como el tabaco, que es
como una esponja que prontamente ahsorbe la humedad y los ma-
los olores que le circunden: por esta razén para trabajarlo cuando
ya estd curado, basta en muchos casos dejarle en noche de rocio
abiertas las ventanas 6 cuando llueve, y asi, percibiendo la hume-
dad atmosférica, se pone flexible y blando para trabajarle, sin ne-
cesidad de mojarlo 6 betunarle.

En los casos de pertinaces lluvias y extremada humedad, se
orean las secaderos con estufas encendidas.
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Si se hubiese secado demds, en tiempo seco y duro, se las rocia
con ligeros espurrios de agua de cal, y mejor con el detun, que es
una decocién en agua hervida, con desperdicios de tabaco bueno
6 ciruelas pasas. Este liquido se le reparte con un pulvericador,
aunque muchas veces basta con dejarle una noche al sereno y ro-
cio matinal.

Oreadas y secas lentamente, colgadas por més de un mes, que
ya tendra color y olor, en cujes 6 varas, 6 cuerdas atravesadas de
viga & viga del secadero; pues los mas esmerados tabacaleros,
. couducen la hoja y tallos del tabacal al secadero, en cujes, varas
6 cafiag, para no lastimar la hoja, y la orean y sudan en estos, 6
en cuerdas y sartas, que en los paises clidos colocan muy juntos
en el secadero de la casa del tabaco, y asi fermenta en tres dias, y
luego se orea la hoja, sin necesidad de apisonarlo ni prensarlo con
peso, para que se recaliente. Sudado el tabaco de primera fermen-
tacién, oreadas y secas las hojas como hemos dicho, lentamente,
vuelven 4 reunirse en manojos 6 gavillas, con los que se forman
pilas 6 pilones enfardados puntas adentro y aprensan con grandes
piedras 6 con prensas, sobre una tabla que cubre las pilas, para
que hagan la tltima fermentacién pasiva é insensible, v tome su
definitivo color, gusto, y aroma del tabaco. Para que fermente
asi, basta que esté muy ligeramente himedo con agua de sal (1) 6
con so6lo ser un dia de Huvias 6 niebla humeda, el en que se for-
men las pilas para prensarlo y cubrirlo con una tela grosera, por-
que completamente geco, no habria fermentacién en el tabaco api-
lado; y hamedo 6 jugoso en demasia, la putrefaccién y fermenta-
ciones malignas, le echarian 4 perder. Para aumentar la fermen-
taci6n, se abriga la pila, y para disminuirla 6 cortarla, si pasa de
40 grados de calor, se le descubre, y atn se le deshace y ventila.
Siete dias de fermentacién segunda, bastan para cada beneficio en
pilas.

Esto se hace en un sé6tano fresco, sin humedad ni mal olor, 6
en un rincén del secadero 6 casita tabaquera, donde ha de con-
servarse por mucho tiempo; colocando las pilas de tabaco sobre
un entarimado 6 parrilla de madera, para que no tome humedad,

(1) El tabaco humedecido con agua salada (10 partes sal y 100 agua),
fermenta y no se pudre, y el humedecido con el betin de moja, infusidn de
buen tabaco y eciruelas pasas, toma mds cuerpo, aroma y se endulza,
aunque cuesta mas caro.



el aire pase por bajo y no se enmohezea 6 pudra y corra también
si tuviere algun jugo; y asi se le tiene hecho pilas 6 pilones pren-
sados, hLasta que el tabaco est4 curado y adquiere los éteres,
aroma, gusto y color convenientes. Los mojados con agua sola, son
mas suaves y rubios. Las pilas de tabaco 4 fermentar y prensar,
también se hacen y encierran dentro de cajas y bocoyes de madera
agujereada Jigeramente, cubriéndolasluego con sus tapas, v asise
le tiene encerrado hasta su venta para ser liado en puros ¢ picarlo;
deblendo estar asi prensado y conservado, un afio 4 lo menos, que
ya serd tabaco regular: al segundo ailo, bueno en su clase, y al
tercero, superior y corriente para venta v consamo general: ya
estara maduro, hecho y curado; porque el tabaco, & medida que
es mas viejo y fermenta mas lentamente, es mucho mejor: des-
arrollando sus éteres y aromas gratos. como el vino, adquiere
buenas cualidades de finura: se compirte v arde mejor; aundque
haya perdido algo de su pesn. y asi queda para venta v consumo.

Este sistema es el antiguo y ruval de la Habauna: pues hoy en
Filipinas se acelera mis la cosecha, v alos cuatro meses ya esta
maduro y curado, por medio de tres beuneficios seguidos 6 fermen-
taciones forzadas, que con la moja v embelinado humedeciendo las
liojas, fermenta tres veces en tres weses seguidos, ocho dias en
cada uno, y al fin de cada mes se deshacen las pilas, que deben
estar enfardadas y cublertas con una tela grosera, esterilla 6 arpi-
lera. De este modo se adelanta mucho en la curacién y madurez,
porque el tabaco mejora siempre que por una variacion atmosté-
rica 6 de otro modo perciba la humedad como el mas sensible ba-
rometro, reacciona luego y fermenta suavemeute: siempre que
esto sucede, por viejo que sea y aunque esté elaborado, no siendo
la humedad tanta y la fermentacion tan fuerte, que lo pudra y
pase.

CLASIFICACION.

Registradas las pilas de tabaco y hallindolas ene buen estado y
maduro, muchas se venden asi al por mayor y & todo riesgo; pero
las mds, se las deshace y principia la operacion por humedecerlas
con agua de tabaco que haya tenido en infusién vena de hoja 6
palillos, para hacerla més flexible y que al manejarlo no se rompa,
y & seguida se le da un despalillado de tallos y venas gruesasy
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recorte de pezones de la hoja, al propio tiempo que se le va sacu-
diendo el polvo y limpiando de tierra y haciendo la eleccion y es-
cogido de hojas largas y estrechas para retorcido, y tabaco de
mascar; para capas de puro, las mejores por su tamaiio, color y
finura, y para tripa de éstos, con las feas, defectuosas y chicas.

Luego las més finas y pequeflas, para picadura superior en li-
bretas y paquetes, y el resto de cogollos y hojas de vena gruesa,
para picadura ordinaria de cigarrillos con papel y cajetillas; y la
hebra y vena para pipa y rapé 6 polvo.

Esta clasificacién y apartado primero, dividese luego en otras
tantas clases, para puros de primera, largos, segunda, medianos y
tercera, cortos; picadura en libras y paquetes de 1.%, 2." y 3." tam-
bién; para cigarrillos papel de 1.7, 2." y 3.* del mismo modo, y
para cajetillas y pipa, en hoja y en hebra picado, vena de tabaco
y polvo molido para rapé, haciendo con este tabaco muchas mez-
clas y combinaciones luego el comercio, sin perder de vista el co-
sechero que las hojas de primera cogida, son superiores para todo;
que las de segunda corta, son buenisimas, y que las de tltima y
cogollos son regulares.

También debe tener presente que es mejor de calidad el tabaco
mas viejo, aunque sea de la misma clase y familia que el joven.

Y asilo venden los cosecheros al comercio, fabricas y tabaque-
rias que se encargan luego de su elaboracién, retorcido, liado,
picadura, empaquetado, cigarrillos y cuantas maniobras requicre
la venta al detall, en puros, cigarros pitillos, cajetillas, picadura
y polvo.

AROMAS Y GUSTOS GRATOS NATURALLS Y ARTIFICIALLS DEL TABACU

El tabaco adquiere aroma y gusio especial caracteristico, segnn
su clase, pais de donde procede y que le ha criado, que le impri-
men jugos y principios & la planta que Inego en sus multiples fer-
mentaciones desarrollan éteres, aceites, acidos y sales, y esencias
propias dificiles de imitar, ¥ que tanto agradan al consumidor;
pero los que no la tienen natural se la proporcionan en parte del
siguiente modo:

El liquido mé&s comun en América para humedecer el tabaco
cuando ha de trabajarse, escogerse, etc., para que no se rompa y
esté flexible, 6 para que haga la segunda fermentacion pasiva,
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ex el agua de sal comun, que algunos indios sastituyen con
orines.

El aguasal tiene por objeto la conservacién del tabaco sin podrir
¥ yue desarrolle cierto aroma propio; también suelen mezclarle &
esta agua vena de tabaco y tabaco de recortes y tallo de superior
tabaco, todo aiiejo.

En la Habana, ademés, al aguasal le mezclan azicar dorada
para que le de buen gusto y buen aroma al quemarse el cigarro:
otros melaza. Otros europeos hacen un agua con sal, y en ella
hierven y cuecen ciruelas pasas y regaliz, y también le afiaden
ron 6 aguardiente de cafia; otros con agua de violetas y flor de
naranjo azahar; otros agua de romero cocido en vino blanco; otros
con infusiéon de hinojo y anis, otros con raiz de lirio florencia;
otros con maderas olorosas; pero la mejor es una infusién de ta-
baco habano con mucha sal de cocina, hierba luisa 6 vainilla, 6
geranio rosa.

Lo mismo sucede con el tabacoen polvo; cada uno lo prepara
aromatizandolo segun el gusto del comprador, pero este tabaco
no se rocia y si se amasa con el liquido ¢ infusién que se le quiera
aromatizar; después se le estruja y 4 seguida se orea.y desmenuza.

El tabaco negro para mascar, retorcido, hilado y andullo, se le
sumerge también en una disolucién de regaliz, 6 azucar dorada y
tostada al caramelo v agua; se le estruja y luego se le orea tam-
bién, para que tome gusto y aroma apropiado, y pierda y disimule
su amargo acre propio natural.

Betin de moja en general. —Este liquido es para humedecer el
tabaco y que fermente, ¢ para ponerlo suave y en disposicién de
joderlo trabajar después de fermentado y seco, 6 también con el
fin de aromatizarlo solamente: porque no es otra cosa (ue una in-
fusién de hojas 6 palitos de buen tabaco termentado y concluido,
con mas las plantas, maderas 6 esencias olorosas con que se le
quiera adornar y perfumar el tabaco, caya formula es esta: 10 li-
tros agua limpia y buena hirviendo de caliente, medio kilogramo
de sal de cocina, y un kilogramo de tabaco.

Ponese todo en el agua al apartarse del fnego, en una vasija
vidriada y tipese bien. Despuds, revuélvase con un palo de tiempo
en tiempo, cuando esté frio, y 4 los tres dias ya puede usarse
sola para tabacos ordinarios; y mezclindole las esencias, tinturas
6 aguas olorosas para aromatizarlo, si se trata de tabacos especia—
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les de mucho precio y regalia; pero si los aromas y gustos con que
se quiera aderezar, no estan de antemano preparados, se le incor-
poran al detin de moja, la melaza 6 aztcar tostada; y si se quiere,
también ron, 6 vino blanco afiejo.

Si son ciruelas pasas con las que se le quiere dar gusto y olor,
se cuecen primero las ciruelas en doble de su peso de agua, que
hierve hasta quedarse en la mitad, y este liquido se incorpora al
betrin.

Sise emplea la vainilla, hierba luisa, geraniv roza, hinojo, 1
otra madera olorosa, como ¢l cedro, etc., se les da un ligero her-
vor en agua y luego se les deja en ella cuarenta y ocho horas bien
tapado, y se le incorpora en seguida al betan principal.

Pero para que estos aromas sean wmas finos y potentes, fratan-
dose de violeta, vaiuilla, henjui, hierba luisa, geranio, hinojos y
hasta las ciruelas pasas; lo mejor es ponerlas en un frasco con un
volumen igual al suyo de buen alcohol, por ocho dias y bien ta-
padopara conseguir asi unabuena tintura aromatica y antipatrida,
que se incorpora luego al betin general de mgju, para que el ta-
baco adquiera buen olor y gusto.

El tabaco guardado y metido en cajas de cedro por mucho
tiempo, adquiere un aroma grato y gusto delicioso, 4 espensas
de la fermentacion insensible que sufra.

ELABORACION

Como laslabores y manipulaciones para la fabricacion del tabaco,
no corresponden 4 los cultivadores cosecheros, y st & la industria, y
ademas son tan conocidas de cualquier cigarrera y tabacalero en
Espafia, asi como las maquinas, efectos y practicas; dejamos de
relatarlos para no sacar esta obrita de su centro y que por tal causs
pierda su cardcter laconico y practico que le distingue, dedicada
exclusivamente al agricultor cosechero y cultivador de tabaco; y
por tanto, hacemos punto aqui, diciendo solamente algunas clases
y labores mds conocidas.

Tabacosin elaborar: Libra,injuriado, capaduras; dividido entres
clases, & saber: maduro de calidad, colorado de clase y colorado co-
rriente, negro madusoy pasado, segin clase y punto de madurez.

Lo elaborado en puros, toma el nombre de la clase, figura y ta-
maiflo de estos: imperiales, reinas y damas, regentes, de Londres,
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bayonetas, regalias y medias regalias, vegueros, brevas, pane-
telas, caballeros, conchas, prensados, pies de negro, millares, da-
mas, yaras, cazadores, San Vicente, trabucos, Manilas, quirutas,
Céreegas, Hamburgo, Belgas, Suizos, peninsulares v ordinarios
de varios precios, clase y tamailo.

Tabaco para mascar, le hay: torcido, hilado, breva, enrollado:
dulce, amargo y andullo.

Tabaco para cigarrillos papel: picadura al natural, al cuadrado
y.en hebra; delibra, paquete, cigarrillos comnnes y emboquillados;
v lo en hebra para pipa mas principalmente.

Tabaco para absorber: rapé, polvo ordinario, polvo cucarachero,
polvo verde, polvo aromatico, etc.

ADVERTENCIA

Despucs de escrita y metida en maquina ya esta obra, hemos
visto otra muy buena publicada en Espafia, en la que entre otras
cosas, asegura que el tabaco puede criarse bucnamente en toda la
peninsula y sus islas, en las regiones de la caia dirlee, la del na-
ranjo, la del olivo, la de la vid v la del arai/7ran, & donde hoy sc
cultivan y prosperan las plantaciones dichas; y es lo cierto. quu
en Manzanares. Valdepeiias, Daimiel, Mcmbrilla, Solana y Aleazar
de San Juan (que hoy sc crian muchas viiias y azatranales) hemos
criado y hemos visto criar frondoso y buen tabaco, y creemos que
ha de criarse aun mejor cn los terrenos volcanicos y negruzcos,
villares 6 negrizales, que hay en esta provincia de Ciudad Real y
otras, destinadas a la siembra de garbanzos de secano.

Por lo mismo, creemos también que puede criarse en el centro
de Espaiia, en los terrenos de alnvion, desmonte, vega y valles:
que hay desde Getafe & Tembleque, y desde Toledo & Quintanar
de la Orden, varios de ellos hoy incultos ¥ con mucho subsuelo,
en una extension que no bajard de 12.000 kilometros cuadrados,

pudiendo ser regados unos con rio y pozo, y vtros no.
IMPORTANTE
Advertencia final.—Es posible que nuestros lectores hayan dicho

para si: jcomo al tratar tan importantes asuntos el autor, dispo-
iiendo de ancho campo, no se ha estendido més, para darnos un
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tomo en tamafio con relacién al precio? Pues si asi han pensado,
debemos contestar; que nuestro propésito no es vender papel y
lectura abundante, si no enseflanza v préctica, que no tienen peso
ni medida, y por lo mismo; damos esta obraj’en esqueleto, en
compendio, intencionadamente hecho para que confacilidad le com-
prendan, é introducirle entre la clase laboriosa, poco amiga de
lectura, que en generalidad desconoce las ventajas de nuestro sis-
tema, los nuevos cultivos, produciones y el comercio que le pro—
ponemos, como preliminares 4 un extenso tratado sobre las mis-
mas materias ampliandole cuanto sea necesario, que daremos ¢ luz
cuando el pidlico esté suficientemente preparado, con algunos
conocimientus, ensayos, practicas y aficién; para que gradual-
mente y con conocimiento de causa, cambie uno por otro cul-
tivo, uno por otro comercio y pase de una vida 4 otra nueva
en costumbres y posicion.

TERMINACION

No ponemos fe de erratas 4 la conclusion; de esta obrita, aun-
que las tenga como todo trabajo tipografico, siguiendo la nueva
moda y costumbre, y por creer que la huena inteligencia del lec-
tor sabra salvarlas, lo mismo que las omisiones involuntarias y las
de intento hechas, por tenernos que amoldar al espacio de que dis-
ponemos y al programa v plan previamente trazado; sin perder de
vista el precio & que ha de venderse y las importantes materias de
que trata, por cuanto le equiparamos concienzudamente con los
libros de texto.
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