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LIBRO SÉTIMO,

DEL GANADO MENOR.

C A P I T U L O  I.

s
D el borrico.

H a b i e n d o  de tratar del ganado m enor, Publio Silvino, 
tendrá el prim er lugar el asnillo menor de A rcad ia: este 
animal vil y  com ún que quieren los más de los autores de 
las cosas del campo que, cuando se trata de comprar y  man
tener bestias de carga, sea el que principalm ente se procure 

adquirir, y  no sin razón , porque se puede m antener aun
que sea en un campo que carezca de pastos, pues se contenta 
con poco forraje y  con cualquiera que sea: como que se 
alimenta con hojas de árbol ó con matas espinosas, con 

ramas de sauce ó con un h az de sarmientos. Pero con la 
paja que abunda en casi todos los países aun se pone gordo. 
A gu an ta  m uy bien la desidia de un borriquero atolondrado, 
y  no menos los golpes y  la. escasez; por lo cual tarda más 

en perder las fuerzas que cualquiera otro animal, pues como 

resiste sobre manera el trabajo y  el ham bre, rara v e z  le 
acometen las enfermedades. E ste  animal, cuyo manteni

m iento es de tan poco costo, se emplea en muchísimos tra
bajos y  m uy precisos, m ayores de lo que corresponde á su



valor, pues no sólo rompe con arados ligeros la tierra franca, 
como es la de la Bética y  la de toda la L y b ia , sino que tira 
de los carros en no teniendo demasiado peso. M uchas veces 

tam bién, como dice el más célebre de los poetas ( V irgilio , 
G e o rg ., lib. i ,  v .  2 7 3 ), el conductor de un borriquillo pe
sado lo carga de frutas ordinarias, y  al vo lver de la ciudad 
trae una piedra de molino picada sobre é l, ó una carga de 
p ez negra. Pero el trabajo casi ordinario de este animal es 
hacer dar vueltas á las piedras referidas y  m oler trigo. Por 
lo cu a l, toda hacienda de campo ha menester el borrico 
como el instrum ento más necesario, el cual puede llevar 
cómodam ente á la ciudad y  retornar de ella, como he dicho, 
en el cuello ó  en la espalda las más de las cosas que sirven 
para nuestro uso. Pero cuál sea la especie más apreciable, y 
cuál el m ejor modo de cuidar estos animales, se ha expli
cado suficientemente en el libro anterior 1 cuando se dieron 

preceptos en orden á los de raza superior.

C A P I T U L O  II.

De las ovejas y  de sus diferentes castas.

■Después de los cuadrúpedos m ayores, tienen el segundo 
lagar las ovejas, que tendrían el prim ero con respecto á la 

utilidad tan grande que se saca de ellas. P ues este ganado 
es el que nos defiende principalmente del frió y  nos provee 
de los vestidos más decentes para cubrir nuestros cuerpos. 
A dem ás de que no sólo hartan á los campesinos con la 
abundancia de leche y  queso, sino también adornan las 
mesas de las personas de gusto con agradables y  copiosos 
manjares. Y  á algunas naciones que les falta el trigo  les 
sirven de único alimento, por lo cual la m ayor parte de los 

N óm ades y  G etas se llaman galactopotas ó bebedores de 
leche. E n  fin , este ganado, aunque es delicadísim o, com o
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dice m uy sabiamente C elso, es de una salud m uy segura -y 

no padece enfermedad pestilencial. Sin em bargo, se h ad e esco

ger acomodado á la naturaleza del país: lo cual previene V ir
gilio (G e o rg ., lib. 2, v . 89) que se observe siem pre, no 
solamente en órden á este ganado, sino con respecto á todas 

las partes de la A gricu ltu ra  cuando dice: «Pero ni todas las 
tierras pueden llevar todas las cosas.» L o s  terrenos pingües 
y  llanos mantienen ovejas grandes: el endeble y  de colinas 
las cuadradas, el inculto y  m ontuoso las  pequeñas: el ga
nado que se cubre con pieles se apacienta con muchísima 
comodidad en los prados y  en los barbechos que están en llanos.
Y  este ganado, no sólo es de m uy diferentes castas, sino de 
m uy diferentes colores. N uestros m ayores tenían por de una 
casta sobresaliente las ovejas de M ile to , las de Calabria y  

las de A p u lia , y  por las m ejores de estas las de T aren to . 
A h ora pasan por más excelentes las de la G alia , y  entre 
ellas principalm ente las de A lt in o , y  también las que pastan 
en los campos de M a cra , cerca de Parm a y  M óden a. E n  
cuanto al color, no sólo es el m ejor el blanco, sino también 

el más útil; pues con él se tienen m uchísimos colores, y  este 
color no se puede tener por m edio de otro. Son también de 

un precio recomendable por su naturaleza, el color oscuro 
y  negruzco, los que dan en Italia, Polencia y  en la Bética, 

Córdoba. T am bién los de A sia  rojos, que llaman erythreos. 
Pero la experiencia ha enseñado á sacar otras variedades en 
esta clase de ganado: pues como se hubiesen traid o.de los 
países de A frica , vecinos al municipio de C ádiz, entre otros 

animales feroces, carneros silvestres y  montaraces, de un 
color admirable á los empresarios de espectáculos, M arco  
Colum ela, mi tio paterno, varón de agudo ingenio y  célebre 

labrador, habiendo comprado algunos los envió á sus 
haciendas, y  despues de haberlos amansado los echó á ove

jas cubiertas. A l  principio parieron corderos b u rd o s, pero 
del color de los padres, y  estos m ism os, echados despues á 
ovejas de T aren to , procrearon carneros de vellón más fino.

LIBRO SÉTIMO. 5



6 COLÜMELA.

D espues de lo cual, todo lo que provino de estos sacó la 

suavidad de la lana de las madres y  el color de la de los 
padres y  abuelos. D e este modo (decia Colum ela) que la 
especie de un animal silvestre, fuese como fu ese , vo lvia  á 

reproducirse en sus nietos, m itigado por grados su natural 

silvestre. V o lve ré  al asunto. H a y , pues, dos especies de 
ovejas, finas y  burdas. Pero aunque hay muchas cosas que 
conviene observar con respecto á ambas y  son comunes á una 

y  otra, ya en la compra y  ya en la m anutención de ellas, 
hay algunas peculiares de la especie m ejor. Si lo que más 
agrada es la blancura de la lana, siempre escogerás los mo
ruecos más blancos, porque muchas veces un carnero que 
lo es tiene un hijo de color oscuro, pefó de uno de este 
color ó rojo nunca se produce uno blanco.

C A P I T U L O  III '.

D e la elección de moruecos, de la edad que han de tener estos
y  las ovejas que han de cubrir, y  del cuidado que exigen.

Y  así, no sólo es m otivo para aprobar un m orueco el 

que su vellón sea b lanco, sino también el que el paladar y  
la lengua sean del mismo color de la lana: pues -cuando 

estas partes del cuerpo son ó negras ó manchadas, nacen 
también los corderos oscuros y  pintados, y  esto lo ha expli
cado grandem ente, entreoirás cosas, el mismo poeta que cité 
arriba ( V ir g .,  G e o rg ., lib. 3, v .  3 8 7 )  por estas palabras: 
« Pero por más blanco que sea un carnero, si tiene en su 
húmedo paladar una lengua negra, deséchalo, no sea que 
oscurezca con manchas negruzcas los vellones de sus 
hijos». L o  mismo se ha de observar en los carneros rojos 

y  en los negros, en los cuales, el paladar y  la lengua deben 
ser igualm ente (com o he dicho) del mismo color de la lana, 
y  m ucho ménos ha de ser manchado el todo de la p ie l: por



lo cual ,;ho conviene comprar las ovejas sino cuando están 

sin esquilar, para que se manifieste m ejor la unidad del 
color, que si no es muy; completa en los carneros, las 
manchas del padre las sacan, por lo com ún, los hijos. L a  
figura que más se aprueba en un carnero es cuando es alto 

y  larg o , tienen el vientre descolgado y  cubierto de lan a , la 
cola m uy larga, el vellón espeso, la frente ancha, las cria
dillas gruesas, los cuernos retorcidos, no porque en tenién
dolos sea más útil, pues es m ejor.el carnero m ocho, sino por
que hacen m ucho ménos daño los cuernos retorcidos que los 
levantados y  abiertos. Sin em b argo , en algunos países en 
que el clima es húmedo y  airoso, escogerem os los machos 

de cabrío, y  los carneros que tengan cuernos, aunque sean 
m uy grandes, porque siendo extendidos y  altos, defienden 
de la tem pestad la m ayor parte de la cabeza. Y  así, si el 
invierno es com unm ente m uy rigu roso , escogerem os esta 
casta de cuernos grandes: si es más benigno, aprobaremos 
un m orueco m ocho, pues en el que tiene cuernos hay el in

conveniente de que como se siente armado de cierta especie 
de dardo natural en la cabeza, corre frecuentem ente á pelear 
y  se hace más atrevido con las hembras: pues persigue con la 
m ayor violencia á su rival, aunque él sólo no sea suficiente 
para cubrir el rebaño, y  no perm ite que otro lo haga, sino 
cuando él está fatigado, pero el m ocho, conociéndose como 
desarm ado, al paso que no es inclinado á pelear, es más m o
derado en los placeres. Y  así, los pastores reprim en la violencia 
del macho ó carnero topador con esta industria: clavan alam
bres puntiagudos en una tabla de roble de un pié de largo 

que le atan á los cuernos., con las puntas hácia la frente. 
E sta  precaución impide al anim al, por más feroz que sea, 
que riña con los o tro s , porque no puede 4 ar una topetada 

sin herirse á sí mismo con el golpe que dá contra las puntas. 
P ero  Epicarm o de Syracusa, que escribió con m ucha exac

titud de las medicinas de los animales, asegura que el 
carnero peleador se aplaca barrenándole los cuernos por la
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parte de la curvatura más inmediata á las orejas. L t  m ejor 

edad de este cuadrúpedo para la generación es la de tres 
años, y  con todo eso no es inhábil hasta los ocho. L a  oveja 

debe cubrirse despues de los dos años; pasa por nu eva á 
los cinco, y  deja de parir despues de los siete. Con que 
(com o he d icho) comprarás las ovejas sin esquilar: des
echarás la que tenga la lana manchada y  la de color oscuro 
con pelo blanco, porque es color incierto. Tam bién des
echarás la que sea m ayor de tres a ñ o s, tenga los dientes 
fuera de la boca y  sea estéril. L a  escogerás de dos años, 
de cuerpo grande, larga de cola y  de lana, que ésta no sea 
áspera, que tenga el vientre cubierto de lana y  ancho, 
porque se ha de evitar el lampiño y  pequeño. Y  estas cosas 
son las que se han de observar com unm ente, poco más ó 
m enos, en la compra de las ovejas. Estas se han de tener 
también presentes para cuidarlas: los establos hacerlos bajos 
pero más largos que anchos, para que á un mismo tiempo 
esten calientes en el invierno y  las estrechuras no sofoquen 
las crías. Se expondrán hácia el M ediodía, porque este 
ganado, aunque es el más vestido de todos lo.s animales, es, 

sin em bargo, el que ménos aguanta el frió , así como el 
calor del estío. P o r lo cual debe haber delante de la entrada 

un corral cercado con paredes altas para que pueda salir el 
ganado con seguridad durante el estío. Y  se procurará que 
no pare hum edad alguna en los establos, y  que esten siem 
pre cubiertos de helechos m uy secos ó p a ja , para que las 
paridas tengan camas m uy limpias y  blandas. E starán los 
establos m uy aseados para que la salud de las ovejas, que es 
lo que se debe atender principalm ente, no padezca con la 
hum edad. Pero á todo ganado se le han de dar pastos abun
dantes. P u es aunque sea un corto n ú m ero, si está harto de 
e llo s , rinde más á su dueño que un hato m uy grande que 
sienta escasez. Pero buscarás unas dehesas, no sólo yerbosas, 
sino libres de espinas, porque para usar de la autoridad del 
divino poema ( V irg ilio , G e o rg ., lib. 3 , v . 384 y  442),

8 COLUMELA.



m uchas ve ce s , si tienes afición á la lana, en prim er lugar 

h uye de los bosques ásperos, no haya bardana m ayor ni 
abrojos. P orque estas plantas ocasionan sarna á las ovejas, 
como dice el m ism o, cuando despues de haberlas esquilado 
se les ha pegado el sudor por no haberse la v a d o , y  las pin
chudas espinas han desgarrado sus cuerpos, dism inuyéndo
seles también la lana de dia en dia, supuesto que miéntras 
más le crece al ganado más expuesta está á arrancársele 
de la piel miéntras está paciendo por las zarzas que se 
agarran á ella como anzuelos. P ero  el ganado fino 2 pierde 
también su cubierta con que está resguardado, y  ésta no 
cuesta poco reponerla. Convienen comunm ente los autores 
en que el prim er tiem po para echar el m orueco á las ovejas 
es, si está la oveja  tem prano en disposición, el de la pri
m avera en las fiestas de P ales; pero si ha parido por aquel 
tiem po, hácia el mes de Julio. Sin em bargo, el primer 

tiempo es, sin duda, m ejor, porque así como á la recolección 
de granos sucede la vendim ia, á ésta suceda el parto de las 

o vejas, y  el cordero, harto con la yerba de todo el otoño, 
tom e fuerzas ántes de la tristeza de los frios y  del ayuno del 
invierno. P u es el cordero de otoño es mejor^que el de pri

m avera, y  es más útil que se fortifique ántes del solsticio de 

estío que ántes del de invierno; y  éste es el único de todos 
los animales que nace cómodam ente en este últim o. P ero  si 
el caso exige que se hayan de procrear m uchísimos machos, 
A ristóteles, varón el más instruido en las cosas de la natura
le za , ordena que en el tiem po de cubrir las ovejas se obser
ven en los dias secos los vientos del Septentrión 3 á fin de 
hacer pacer el ganado hácia este viento y  se cubran las ovejas 
mirando á él: pero si son hembras las que se han de pro
ducir, se deben buscar los vientos del M ediodía y  hacer cu
brir las ovejas mirando al sitio por donde soplan. P u es lo 
que hemos enseñado en el libro anterior de que se ligue el 
testículo d erech o, ó también el izquierdo, en los hatos gran
des es engorroso. Cuando el pastor ha de ir á buscar pastos
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á algún paraje lejano despues de haber parido las o ve ja s, pues 
el capataz reserva casi toda la cria para que paste en las in

mediaciones del p u eb lo , entregará al carnicero los corderos 
tiernos, ántes que hayan gustado la y e rb a , porque no sólo 
se llevan con poco gasto, sino porque destetados se percibe 
no m enor utilidad de la leche de las madres. Sin em bargo, 

convendrá dejar crecer algunos en la inmediación de la c iu 
d ad , pues el ganado del país es mucho más útil que el foras
tero , y  no se debe dar lugar á que el dueño se quede de una 

vez  sin todo el rebaño por haberse consumido con la ve je z , 
principalmente siendo el primer cuidado de un buen pastor 

sustituir todos los años en lugar de las ovejas m uertas ó enfer

m as, otras tantas ó áun más cabezas; porque m uchas veces 
el rigor de los frios y  del invierno engaña al pastor y  mata 
aquellas ovejas que habia él dejado en el o to ñ o , y  persua

dido que todavía podian aguantar el invierno, no las habia 
quitado de en medio: cuanto más que tam bién por estas ca
sualidades no se completará el número sino con las crias 
nuevas y  más fuertes que no se encierren en el establo el 
invierno. L o  cual, el que lo hicire, tendrá presente no dejar 
la cria á la oveja  menor de cuatro a ñ o s, ni á la que pase de 
ocho, pues ninguna de estas dos edades es propia para criar. 

A dem ás de lo que se forma de un material v ie jo , saca la 
ve je z  de su origen por lo común: pues ó es estéril ó débil. 
E l parto de la oveja  se ha de asistir no de otra manera que lo 
hacen las comadres parteras con las m ujeres, pues no páre de 
otra manera este animal que como lo hacen las m ujeres, y  
m uchas veces también padece tanto más en el parto cuanto 

más privado está de toda razón: por lo cual el m ayoral de este 
ganado debe estar instruido en la veterinaria , para que, si 
el caso lo exige, si está el feto atravesado en la m atriz lo e x 

traiga entero ó á p ed azo s, partiéndolo con un instrum ento 

de hierro sin perjuicio de la m adre, á lo que llaman los grie
gos embrosxein. P ero  desde que el cordero ha nacido se debe 

poner en pié y  aplicarlo á las tetas de la m ad re, y  además

I O  C O LU M E LA .



abrirle la boca y  hum edecérsela con leche que se hará salir 
de la madre ordeñándola para que aprenda á sacar el ali

mento de ella: mas ántes de hacer esto se ha de extraer un 
poco de la leche, que los pastores llaman calostros, la que si 

no se hace salir algún tanto hace mal al cordero: el cual 
dos dias despues de haber nacido se encierra con su madre 
para que ella lo abrigue y  él aprenda á conocerla. D espues, 
miéntras no reto za , se guardará en un encierro obscuro y  

caliente; y  cuando ya retoce convendrá que 'se le encierre 
en un aprisco form ado con varetas ju n to  con los de su edad, 
no sea que con los demasiados brincos y  saltos pueriles, por 
decirlo así, se ponga flaco; y  se ha de procurar que el más 
delicado se separe de los más fuertes, porque el robusto fa
tiga al endeble. Y  es bastante que por la mañana, ántes que 
el rebaño salga á pacer, despues también á la entrada de la 
noche, cuando v u é lv a n la s  ovejas hartas, se ju n ten  con ellas 

los cord eros: á ios cuales, así que empiecen á tom ar fuer
za s, se les ha de echar dentro del establo cítiso ó alfalfa y  
también salvado, ó si el precio de los granos lo perm ite, 
harina de cebada ó de yeros; despues de lo cual, luégo que 
hayan tom ado toda su rob u stez, se arrimarán las madres á 
los prados ó á los barbechos contiguos á la casa de campo, 

y  los corderos se harán salir de su encierro para que apren
dan á pacer fuera. E n  cuanto al género de forraje que les 
convien e, tendremos presente ( como hemos dicho_ ántes, y  
acordándonos ahora de lo que hemos omitido) que las yerbas 
más agradables son las que nacen en los campos labrados 

con el.arado: en seguida las que se crian en los campos que 
carecen de hum edad, y  que las de las lagunas y  bosques 
pasan por las ménos convenientes: y ,  sin em bargo, ningunos 
forrajes ni áun pastos hay tan gratos que á la larga no dejen 
de disgustar á las o ve ja s, si no ocurre á su fastidio el pastor 
dándoles sal, la cual puesta en dornajos de m adera, como 
para condimento del fo rraje , la lam en las ovejas cuando 
vu elven  de pastar, y  con su sabor se les abre la gana de
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beber y  pacer. Y ,  por el contrario, se socorre la escasez del 

invierno echándoles de com er en los pesebres debajo de te
chado: se alimentan m uy bien con hojas de olmo ó de fresno 
que se habrán guardado, ó con heno de otoño que se llama 
cordo: pues éste es más tierno, y  por lo mismo más agrada
ble que el que se ha cogido á su tiempo. Tam bién se man
tienen m uy bien con cítiso y  veza  cultivada. Sin embargo, 
cuando las demas cosas faltaran es menester paja aunque 
sea de legum bres: pues la cebada sola ó el haba molida con 
sus vainas ó la gu lga  son más costosas que para poderlas dar 
en las inmediaciones del pueblo por poco dinero; pero si su 
precio equitativo lo perm ite, son sin duda m uy buenas. E n  

cuanto á los tiempos de apacentar el ganado y  de llevarlo al 
agua, no soy de distinto sentir que V irgilio  (G e o rg ., lib. 3, 
v .  3 2 4 ), cuando dice: «Cuando aparece el lucero de la m a
ñ a n a 4, cuando apunta el dia, cuando las yerbas blanquean 
con la helada, llevem os el ganado á pacer en los campos 
fríos, pues el rocío le es m uy agradable en la yerba tierna.» 

E n  seguida, luego que la hora cuarta del dia les hará sentir 
la sed, lo conduciremos á los pozos ó á los estanques pro
fundos, y  al medio dia (com o dice el m ism o) al v a lle , si en 

alguna parte de él una grande y  antigua encina consagrada 
á Júpiter extiende sus largas ram as, ó si hay algún bosque 
sagrado inaccesible á los rayos del sol por su espesura y 

m ultitud  de acebos. D esp u es, m itigado ya el calor, los lle
varem os otra vez  al agua y  á pacer, cuando se pone el sol 

y  el fresco lucero de la noche templa los aires, y  la luna, 
trayendo el rocío, da nuevo vigor á los bosques. Pero se ha 
de observar en el estío, miéntras aparece la Canícula, que 
ántes del medio dia se conduzca el ganado con la cabeza mi
rando hácia el Poniente, y  despues de medio día hácia L evante: 
como que es m uy importante que las cabezas de los anima
les que pacen no estén cara á cara con el so l, que por lo 

com ún les es perjudicial al nacer dicha constelación. E l in
vierno y  la prim avera se tendrán encerradas en el aprisco

12 COLUMELA.



por las mañanas hasta que el sol quite la helada á los campos, 
porque la yerba que está cubierta de ella ocasiona catarro al 
ganado, y  le alarga el vientre: por lo cual también en los 
tiempos fríos y  húm edos del año no se le ha de dejar beber 
más de una v e z  al día. A dem ás de esto, el que va  con el 
rebaño ha de ser m uy cauto y  vigilante ( lo  que se previene 

á todos los que guardan toda especie de gan ad os), y  lo ha 
de gobernar con m ucha blandura, más semejante á conduc

tor que á dueño; y  para reunirías y  recoger las ovejas las 
amenazará con la v o z  y  el cayado; y jam ás les ha de tirar 
dardo: ni se retirará m uy lejos de ellas: ni se recueste ni se 
siente, pues si no anda debe estar en pié: porque la obliga
ción de un guarda de ganado es tener los ojos colocados, 
por decirlo así, sobre una atalaya m uy alta y  elevada, para 

no perm itir que las más pesadas y  las preñadas deteniéndose, 
y  las ágiles y  paridas corriendo, se separen de las demas: 
no sea que algún ladrón ó alguna fiera engañe al pastor que 

se descuide. Pero estos preceptos son generales á casi toda 
especie de ovejas. A h o ra  diremos los que son propios d,e las 

de raza superior.

C A P I T U L O  I V .

D e las ovejas cubiertas.

E l ganado g rieg o , que comunm ente se llama tarentino, 

apénas conviene tenerlo sino cuando el amo está presente; 
pues necesita más cuidado y  mas alimento que los demas. 
P orqu e si todo el ganado lanar es más delicado que los otros 
ganados, entre los de esta especie, ninguno hay que lo sea 
como el de T a ren to , que no aguanta descuido a lgu n o, y  
m ezquindad m ucho ménos, de parte del amo ni de la de los 

m ayorales, ni puede tolerar el calor ni el frió. Com unm ente 
se mantiene en la casa, y  rara v e z  fu era , y  es m uy ansioso
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de com ida, por lo que si se le sisa por fraude del capataz 
se sigue la destrucción del rebaño. Cada cabeza se mantiene 
bien al pesebre en el invierno con tres sextarios de cebada 
ó cuatro de habas molidas con sus vainas, ó de gálgana,

* con tal que además se le dé hoja de árbol seca, alfalfa seca 
ó verd e , ó cítiso , y  también siete libras de heno de otoño, 
ó paja de legum bres en abundancia. E n  este ganado es 
m uy pequeña la utilidad que se puede sacar de la venta de 
los corderos, y  de la leche ninguna, porque los que 110 se 
han de conservar se matan, por lo com ún, á m uy pocos dias 
de haber nacido, sin aguardar á que esten form ados, y  las 
madres que han quedado sin hijos dan de mamar á los 
ágenos, pues á cada cordero señalan dos ovejas que lo 
crien : y no conviene privarlos de la más pequeña parte de 
la le ch e , para que estando más saciados de ella se fortifi
quen prontam ente, y  la que los ha parido, asociada con la 
n od riza, tenga ménos trabajo en criar su hijo. P o r cuyo 
m otivo se ha de observar con el m ayor cuidado aplicar 
todos los dias los corderos á las tetas de las m adres, y  á las 
extrañas que no les tienen cariño. M a s en semejantes reba

ños conviene criar más machos que en los de lana burda; 
pues castrados estos ántes que puedan cubrir las hembras, 
así que han cumplido los dos años, se m atan, y  sus pieles, 
por la herm osura de su lana, se venden á los comerciantes á 

m ayor precio que otros vellones. P ero tengamos presente 

que la oveja  griega se apaciente en campiñas rasas, limpias 
de todo arbusto y  z a rz a , no sea q u e, como dije arriba, se 
arranque la lana y  la cubierta. Y ,  sin em bargo, ella no 

quiere el cuidado ménos diligente que se tiene fuera, por
que no salga todos los dias á p a ce r, sino el m ayor que se 
tiene dentro de la casa de cam po; pues se ha de descubrir 
y  refrescar más á m en ud o; se ha de abrir su lana y  regar 
con aceite y  vino más veces; alguna v e z  se ha de lavar en
teramente si el buen tem ple del dia lo perm ite, y  esto es 

bastante que se haga tres veces al año; pero los establos se
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han de barrer y  limpiar frecuentem ente, y  se ha de dar 
salida á toda la hum edad que ocasiona la orina, la cual se 
seca con muchísima comodidad horadando las tablas con 
que se entariman para que el rebaño se eche sobre ellas. Y  
no solamente se han de libertar los establos del cieno ó del 
estiércol, sino también de las serpientes venenosas; lo cual 
para que se haga (V irg ilio , G e o rg ., lib. 3 , v .  4 14 )  habi
túate á quem ar en los establos el oloroso ce d ro , y. á ahu

yentar con el olor del gálbano las venenosas serpientes. 
M uchas veces la v ívora , peligrosa para tocarse, ha estado 
oculta bajo de los pesebres que están fijos, y  llena de terror 
ha huido de la lu z ;  ó la culebra acostum brada á estar debajo 
de techado. P or lo cu a l, según él mismo ordena, tom a pie
dras en la m an o , p asto r, tom a el cayado y  echa fuera este 
reptil que te amenaza y  que infla su cuello dando silbidos.
Y  para que no sea preciso hacer esto con p e lig ro , quema 
muchas veces cabello de m ujer ó asta de ciervo, cuyo olor, 

sobre todo, no deja parar en los establos semejante peste. Para 
el esquilo no se puede fijar un tiem po cierto, y  que sea el 

mismo en todos los países, porque el estío no es en todos tar

dío ni en todos tem prano; y  así, lo m ejor es examinar los tiem
pos en que la oveja , si le quitares la lana, no sienta frió, ni 
el calor si todavía no la hubieres esquilado. Pero cuando 
quiera que se esquilare se debe untar con la composicion 

sigu ien te: se m ezclan partes iguales de caldo de altramuces 
cocidos, heces de vino añejo y  alpechín, y  con esta m ezcla 
se rocía; y  cuando su piel, que se frotará bien con ella por 

espacio de tres dias, la hubiere em bebido, el dia que haga 
cuatro, si el mar está cerca, se lleva á la orilla y se m ete 
dentro: si no lo está, se echará sal en agua lloved iza  que 
se dejará al raso hasta que se im pregne bien de ella, y  
con ella se lava bien el rebañó. Curado de esta manera el 
ganado, afirma Celso que no puede tener sarna en aquel 

año; y  110 hay duda que también por este m otivo la lana 
que les vu elve  á nacer es más fina y  más larga.
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C A P I T U L O  V .

D e las enfermedades del ganado lanar y  de sus remedios.

• D espues de haber referido el cuidado y  atención que 
exigen las ovejas que están sanas, ahora vam os á prescribir 
el m odo con que se han de curar las que tienen defectos ó 
adolecen de enfermedades, aunque esta parte del libro está 
va casi apurada toda cuando tratamos en el anterior del 
m odo de curar el ganado m ayor: porque como la naturaleza 

de los cuerpos es casi la misma en los ganados menores que 
en los m ayores, las diferencias que se pueden encontrar en 
las enferm edades y  en los rem edios son pocas y  pequeñas; 
sin em bargo, por más pequeñas que sean, no las omitiremos. 
Si se pone malo todo el rebaño, es menester ( conform e á lo 
que hemos prevenido ántes, y  añora repetim os, porque 
creemos ser sumamente saludable) mudar los pastos y  los 
aguaderos de todo el país, y buscar otro clim a, procurando 

si la enferm edad atacó al ganado por m otivo del calor y  del 
ardor del sol escoger campos som bríos, y  sí ha sido ocasio
nada por el frió buscarlos abrigados: pero convendrá con

ducir el ganado á un paso regular y  sin prisa, para que su 
debilidad no se agrave con la fatiga de un camino largo; 

aunque no acomodará llevarlo absolutamente con desidia y 
lentitud , porque así como no es conducente sacar m ucho de 
paso las ovejas fatigadas con el m al, así también es útil ejer
citarlas m oderadam ente, despertarlas (p o r decirlo así) de su 
letargo , y  no dejar que desfallezcan y  perezcan en su ador

mecimiento. E n  segu ida, luego que el rebaño haya llegado 
á su destino, se distribuirá á los colonos en pequeñas mana

das ; pues dividido en esta forma convalece más fácilmente, 
ó porque el vapor de la misma enfermedad es m enor en un 
número corto de cabezas, ó  porque se tiene con más facili-
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dad m ayor cuidado con los ménos. E stas cosas, p u es, y  las 
demas que hemos especificado en el libro anterior (para no 
repetir ahora las m ism as) son las que debemos observar*si 

todas las ovejas están generalm ente enferm as; pero si lo 
estuviere una ú o tra , haremos lo  siguiente. L as  ovejas se 
inficionan de sarna con más frecuencia que algún otro animal; 
la cual les acom ete, como dice nuestro poeta ( V irgilio , 

G e o rg ., lib. 3, v .  4 4 i ), cuando una llu via  fria, ó en el crudo 
invierno la helada blanca las ha penetrado más profunda
mente en lo v iv o ; ó si después del esquileo no les aplicas 
dicho rem edio si no les lavas en el mar ó en un rio el su
dor del estío, si dejas que el rebaño despues de esquilado 
se hiera con las zarzas silvestres ó  los espinos, si te  sirves 
para ellas de un establo donde ha habido m uías, caballos ó 
borricos: pero, sobre todo, la escasez de comida hace que las 
ovejas se pongan flacas, y  de estarlo se origina la sarna. Se 

conoce que ha em pezado á entrar á estos animales la enfer
medad, si se rascan con los dientes la parte en que la tienen, 
si se dan en ella con el cuerno ó con el pié, ó si la refriegan 
con un árbol, ó si se la frotan contra las paredes: lo cual, así 
que veas que alguna lo hace, conviene que la agarres y  le 
abras la lana: pues debajo está el cutis áspero, y en él hay 
a m odo de postillas: á cuyo mal se ha de poner remedio in

mediatamente, no sea que contagie todo el rebaño: lo que 

á la verdad sucederá pronto, porque otros ganados se infes
tan por el contagio, pero pricipalmente las ovejas. Son m u
chos los remedios que hay, los cuales vamos á referir, no 

porque sea preciso servirse de todos, sino porque como 
hay países donde no se encuentran algunos, con uno ú otro 
de entre estos m uchos que se halle se puede curar. E n  
prim er lugar, es útil la composicion que hemos dado á cono

cer poco ántes, si m ezclas á la h ez de vino, al alpechín y  al 
cocimiento de altramuces igual porcion de eléboro blanco 
molido; puede también quitar la sarna el zum o de cicuta 
verde, la cual, cortada en prim avera cuando ha entallecido

T omo II.
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ya y  no ha echado todavía semilla, se m uele, y  el zum o 
que se exprim e de ella se guarda en una vasija de barro, 

echando á dos urnas de él medio modio de sal tostada: 
luego que se ha hecho esto se tapa la vasija y  se entierra 

en el estercolero, y  despues de cocido por espacio de un 
año entero con el calor del estiércol, se saca y  se unta la 
parte enferm a con el medicamento tibio, habiéndola frotado 
ántes con un ladrillo sin raspar ó con piedra póm ez hasta lo 
v iv o . Xam bien es remedio para la misma enfermedad el 
alpechín cocido hasta que embeba*dos terceras partes: asi
mismo orina de hombre añeja en que se haya m etido un 
tiesto hecho ascua. A lgu n as personas, sin em bargo, ponen 
esta misma orina al fuego hasta que dism inuya la quinta 
parte, y  le m ezclan igual porcion de zum o de cicuta verde: 
er_ seguida echan p olvo de ladrillo, p ez líquida y  sal frita, 

de cada cosa un sextario: aprovecha también el azufre  m o
lido y  la pez líquida en partes iguales espesadas á fuego 
lento. Pero el poema de las G eórgicas (V irg ilio , lib. 3, 
v . 453) afirma que no hay medicina m ejor que si alguno 
ha podido cortar con el hierro la extremidad de los labios 
de las úlceras, pues este mal subsiste y  hace progresos 
manteniéndolo cubierto. P or lo cual se han de abrir las úl
ceras y se han de curar con medicamentos como las demas 

heridas. A ñ ad e en seguida con igual prudencia, que á .las  

ovejas que tienen calentura conviene sangrarla^ del talón ó 
de entre las dos pesuñas: pues, á la verdad, ha sido m uy 
provechoso correjir los ardores de la fiebre, y  picar la vena 
que hay entre las extremidades de los pies y  que pulsa con 
la m ucha sangre que tiene. N osotros también las sangramos 
por bajo de los ojos y  en las orejas. L o s  callos infestan la 
oveja  de dos maneras-, ó cuando aparece en la misma sepa
ración de la pesuña alguna materia y rozadura, ó cuando en 

el mismo sitio hay un tum orcillo en cuyo medio casi se le 
vanta un pelo semejante á uno de perro, debajo del cual 

hay un gusanillo. L a  materia y  la rozadura desaparecerán
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untándolas con p ez líquida sola, ó m ezclándole alumbre, 
azufre  y  vinagre, ó con granada que aun no haya form ado 
los granos molida con alum bre y  rociada con vinagre ó con 
cardenillo pulverizado, ó aplicando sobre ella polvos de 
agalla quem ada con vino fuerte. E l tum orzuelo  que tiene 
debajo un gusanillo se debe cortar alrededor con hierro, 
usando de la m ayor precaución, no sea que cuando se hace 

la am putación, el animal que está debajo se hiera: pues 
cuando se verifica esto echa una sangre envenenada, la cual 
si cae en la llaga la hace tan incurable que es m enester 
cortarle todo el pié: luégo que se haya cortado con cuidado 
el tum orcillo, echa en la llaga gota á gota sebo derretido 
por medio de una vela  encendida. A  la oveja  que tenga 
pulmonía conviene curarla del mismo m odo que á la co
china, introduciéndole en la oreja la raíz que los veterina
rios llaman consiligo: de ésta ya hem os hablado cuando 
enseñamos el m étodo de curar al ganado m ayor. P ero  esta 

enferm edad ordinariamente acom ete á todos los animales en 
el estío si les ha faltado el agua, por lo cual, en tiem po de 
calores se les ha de proporcionar que la beban en abundan
cia. Celso es de opinion, que así que la enferm edad ha aco

metido á la oveja  en los pulm ones se le dé tanto vinagre 
fuerte como pueda beber: ó tres heminas poco más ó m e
nos de orina añeja de hom bre, tibia, que se le echen con un 
cuerno pequeño por la nariz izquierda, y  que se le intro
duzca en las fáuces un sextante de manteca de puerco. E s 

también incurable el fuego  sacro que los pastores llam anpú- 
sula. Si no se sujeta en la prim era oveja  que ha sido acome

tida de él destruye todo el rebaño contagiándolo, como que 
no sufre los remedios de apósitos ni del hierro: pues se irrita 
comunmente con todo lo que le toca: sin em bargo, los rem e
dios que admite solamente son los fomentos de leche de ca
bras, la cual sirve únicamente para m itigar el rigor de la 
enferm edad, difiriendo más bien que im pidiendo la d estru c
ción del rebaño. Pero Bolo M endesio, célebre autor, de na-
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cion E gyp cia , cuyos comentarios (qu e se llaman en griego 
ipomnémata) se atribuyen falsamente á D em ócrito, es de sen

tir que se deben registrar m uchas veces y  con atención las 

espaldas de las ovejas por ver  si tienen esta enfermedad; y 
si por casualidad se encontrare en alguna, que se haga in
m ediatam ente un hoyo en la puerta del establo, y  enter
remos v iv a  y  boca arriba la oveja  que tenga el fuego  sacro, 
dejando que pase sobre ella todo el rebaño; hecho lo cual 
se quita la enfermedad. Se echa la bilis, que no es m uy 
poco perjudicial á las ovejas en el estío, bebiendo orina 
añeja de hom bre, la cual asimismo sirve de remedio al ga

nado cuando tiene ictericia. Pero si las molesta el moquillo, 
se le introducen en las narices'palillos de orégano ó de yerba 

gatera silvestre envueltas en lana, y  se m ueven hasta que 
estornude la oveja. Cuando se quiebran las ovejas las pier
nas, no se les curan sino como á los hombres, envolvién

doselas en lana empapada en aceite y  vino, y  en seguida 
entablillándoselas y  ligaiadóselas... E s también grave el daño 
que causa á las ovejas lia yerba sanguinaria, la  cual, si la ha 
comido la oveja  tieme todo di vientre tirante, se encoje y  
echa por la boca unta espum a sutil de m uy mal olor. C on
viene sangrarla prokitamente por bajo de la cola en la parte 
inmediata á las ancas, j  tambiean del labio superior. A  las 
que tienen dificultad paira respirar se les ha de hacer inci
siones con hierro en las orejas,, y  se les ha de m udar de 
país, lo que somos de cpinian que debe hacerse en todas las 
enferm edades contagiosas. L o s  corderos se han de curar 
también cuando tienen calentura ú otra enfermedad, los 
cu a les, cuando están malos 110 se han de arrimar á las ma
dres para que no las contagien; y  así se han de ordeñar las 
ovejas separadamente, y  se ha de echar á la leche igual 
cantidad de agua llovediza, y  esta bebida se ha de dar á los 
corderos que tengan calentura. M uch os medicinan á estos 
mismos con leche de cabras que les echan en las fáuces con 
un cuerno- H a y  también una especie de em peine que los
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pastores llaman ostigo, y  es m ortal para los corderos que 
están mamando. E sta se origina com unm ente de haber 
tenido los pastores el descuido de dejar salir á los corderos, 
ó también á los cabritos que la padecen igualm ente, y  haber 
pastado yerbas cubiertas de rocío: lo que de ningún modo 

se debe hacer. Pero cuando se ha hecho, se les llena la boca 
y  los labios de úlceras sucias como cuando tienen el fuego 
sacro. E l remedio es el hysopo molido con una parte igual 
de sal: pues con esta m ezcla se les frota m uy bien el pala
dar, la lengua y  todavía boca: en seguida se les lavan las úl
ceras con vinagre, y  despues se les untan con p ez líquida 
y  manteca de puerco. A  algunos les parece bien m ezclar 
una parte de cardenillo con dos de manteca añeja, y  usar de 
este m edicam ento tibio. A lg u n o s m ezclan hojas de ciprés 
molidas con agua, y  con ella lavan las úlceras y  el paladar. 
P or lo tocante á la castración ya se ha enseñado, pues no se 
hace de otra manera en los corderos q-ue en el ganado 
mayor.

C A P I T U L O  V I .

D el ganado cabrío.

H abiéndose ya hablado suficientemente de las ovejas,
• vo y  á tratar ahora de las cabras. E ste  género de ganado 

apetece más bien los matorrales que una situación llan a: se 

apacienta m uy bienáun en parajes ásperos y  silvestres. Pues 
no repugna las zarzas, no le ofenden los espinos, y  más que 
todo le agrádan los arbustos y  sitios llenos de matas: los ar
bustos que le gustan son el madroño, el alaterno y  el cí
tiso s ilvestre , y  no ménos las matas de carrasca y  chaparro 
que no descuellan. U n  macho cabrío se tiene por excelente 
cuando tiene debajo de las quijadas dos verruguillas que le 
cuelgan del pescuezo, el cuerpo m uy grande, las piernas



gruesas, el cerviguillo  gordo y  corto , las orejas caídas y  
pesadas, la cabeza p equeña, el pelo negro espeso, lucio y 
m uy larg o , pues también se esquila (V irg ilio , G eorg. lib. 3 , 

v .  3 i 3) para que sirva en las campañas, y  para velas á los 
infelices marineros. Pero á los siete meses es suficientem ente 
hábil para la generación, porque es tan poco contenido en 
la liviandad, que cuando está todavía mamando cubre á su 
m adre; y  por esto se envejece p ronto, y  ántes de los seis 
añ os, á causa de estar desustanciado por los placeres prema

turos de que ha gozado, en los primeros tiempos de su in
fancia, y así, á los cinco años se tiene por poco apropósito 
para cubrir las hembras. L a  cabra se aprueba, sobre todo si 
es m uy semejante al macho que hemos descrito, y  si tiene 

también las tetas m uy grandes y  m uy abundantes de leche. 
E ste ganado, en un clima templado, lo adquiriremos mocho: 

pues en el tem pestuoso y  lluvioso siempre tiene cuernos. 
L o s  padres han de ser mochos en todo p a ís : porque los que 
tienen cuernos son perjudiciales por su inclinación á topar. 
Pero no conviene tener en un establo más de cien cabezas 
de este gan ad o , al paso que se pueden ten e r, con igual co

m odidad, mil del lanar. Y  cuando se em piezan á comprar 
cabras, es m ejor tom ar un rebaño entero que comprar por 
partes de m uchos, para que no se paren en atajos cuando 
van á pacer, y  esten en el establo con más unión y  tranqui
lidad. A  este ganado le perjudica el calor, pero más el frió, 
porque las heladas del invierno destruyen el feto d e las 

hembras que están preñadas. Y ,  sin embargo, 110 son sola
m ente el calor y  el frió causa de los ab o rto s, sino también- 
la b ello ta , si 110 se les ha dado hasta que se h arten : y  así, 

á no podérsela dar con abundancia no se les ha de dejar 
que la coman. E l  tiem po de cubrirlas prevenim os que sea 
por el otoño, poco ántes del mes de D iciem bre, para que 
páran al acercarse la prim avera cuando em piezan á brotar 

las matas. Pero el mismo establo se ha de escoger cubierto 

el suelo naturalmente de piedra, ó empedrado á mano,
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porque á este ganado no se le echa nada para cama; y  el 
pastor cuidadoso barre todos los dias el establo, y  no deja 
que pare en él el estiércol, ó  la hum edad, ni, que se haga 

lo d o , pues todas estas cosas son perjudiciales. P ero  si la 
cabra es de raza sup erior, páre con frecuencia dos de una 
v e z , y  alguna v e z  tr e s : la peor cría es cuando entre dos 
madres páren tres cabritos. L u é g o  que estos han nacido, se 
crian del mismo m odo que los corderos, sino que se ha de 

reprimir más su lozanía, y  se ha de contener en lím ites más 

estrechos. A dem ás de que han de tener leche en abundancia 
se los ha de dar semilla de o lm o, ó cítiso, ó y e d ra , ó se les 
han de echar también cogollos de lentisco ú otras hojas me
nudas. P ero d ed o s m ellizos se reserva una cabeza, la que 
p arezca más robusta, y  la otra se vende á los marchantes. 
A  la cabra de un año ó de dos no conviene dejarle el ca

brito (pues p áren las cabras de ambas edades): porque no 
debe criar sino la que tenga tres años. Pero á la de uno, 

inmediatamente se la ha de quitar la cria, en lugar de que á la 

de dos se le ha de dejar hasta que sea buena para venderla, 
y las madres no se han de conservar en pasando de ocho 
años, porque la fatiga que experim entan con la continuación 

de parir les hace estériles. E l  m ayoral de este ganado ha 

de ser diligente, duro, a ctiv o , m uy laborioso, vigilante y  
atrevido , y  que ande con facilidad por las rocas, los desier
tos y  las m alezas, y  que no vaya detras deí rebaño como los. 
pastores de otras especies de gan ado, sino delante las más 
veces, por lo cual es preciso que sea v iv o  en extrem o. 

Cuando las cabras pacen en terrenos cubiertos de matas 
van delante de los m ach os, pero la que va  así se debe 
contener de cuando en cuando, á fin de que no corra, sino 
que pazca tranquila y  lentam ente, para que sus tetas 
engruesen y  no tenga el cuerpo m uy flaco.
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C A P I T U L O  V II .

9 De sus enfermedades y remedios.

Otras especies de ganado, cuando les acomete una enfer
medad contagiosa, se ponen ántes flacos con el mal y  la lan

gu id ez. Solas las cabras, aunque esten gruesas y  alegres, 
caen m uertas repentinam ente, como si algún desastre gene
ral hubiese arruinado todo el rebaño: esto suele suceder, so
bre todo, por abundancia de comida. P or lo cual, al instante 
que la enfermedad pestilencial ha atacado á una ó á otra, se 
han de sangrar todas, y  no se les ha de dejar pacer durante 
todo el dia, sino que se han de encerrar en el establo por 
cuatro horas hácia el medio de él. Pero si padecen otra en
ferm edad, se curan con un brevaje de caña y  raíces de uva 
espin, que molidas con manos de m ortero que sean de hierro, 

las m ezclam os con agua llo ve d iza , y  ésta es la que se les 
da solamente á beber. Si esto no cura la enferm edad, se 
venderá el ganado; y si esto no puede lograrse, se degollará 

y  se salará. D espues, al cabo de algún tiempo convendrá for
mar otro rebaño, pero esto no se hará ántes que haya pasado 
la estación pestilencial del a ñ o , esto e s , que si fue  éste el 
invierno se form e aquel en el estío; y  si fué  el otoño en la 

prim avera. M as cuando algunas padecieren, en particular en 
el establo , les aplicaremos los mismos remedios que á las 
ovejas. Pues cuando el agua habrá hinchado su cutis, á cuya 
enfermedad llaman los griegos odrouxa ' ,  se hará una inci

sión ligera á la piel por debajo de la espalda para dar 'Salida 
al hum or pernicioso, y  en seguida se curará la herida que se 

ha hecho con pez líquida. Cuando á la que ha acabado de 
parir se le hayan hinchado las.partes, ó  no hubiera echado 
las páres, se le echará por las fáuces un sextario de arrope, 
ó á falta de éste uno de vino bueno 2. Pero para no ir
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hablando de cada enferm edad de por sí, baste decir que lo 
mismo hemos de curar las cabras que hemos dicho se han 
de curar las ovejas.

C A P I T U L O  V I I I .

D el modo con que se ha de hacer el queso.

N o  se deberá tampoco omitir el cuidado de hacer el 

queso, sobre todo en parajes retirados de los pueblos, en los 
que no conviene traer á ellos la leche l . Si la que se emplea 
para hacerlo es m uy c lara , se ha de vender lo más pronto 
que se p u e d a , m ientras que por estar todavía fresco con

serva el ju g o : si se hace con leche mantecosa y  espesa, 
aguanta que se le guarde por más tiem po: pero se debe 

hacer de leche pura y  lo más fresca que pueda ser, porque la 
reposada ó  m ezclada prontam ente se aceda. Se cuaja por lo 
com ún con cuajo de cordero ó de cabrito; aunque también 
puede hacerse con la flor del cardo silvestre, ó con la grana 

del cardo llamado gnico, y  no ménos con leche de higuera, 
que es la que da este árbol si le hacen una incisión en la 
corteza verde. Pero el m ejor queso 'es el que tiene ménos 
ingredientes: lo ménos que necesita de cuajo un tarro de 
leche es el peso de un denario de plata. Y  no h ay duda que 

el queso cuajado con ramillas de h iguera tiene un gusto m uy 

agradable. M as cuando la vasija en que se recoge la leche 
que se ordeña está llena no debe estar sin un poco de calor, 
aunque no ha de arrimarse á las llamas, como algunos quie
ren y sino que se ha de poner no léjos del fuego, é inmedia
tamente que se ha cuajado el licor se ha de trasladar á las 
canastillas ó cestillas, ó á las encellas; pues es m uy impor
tante que el suero se cuele y  se separe de la materia coa
gulada. P o r cuya causa la gente del campo no deja que 
vaya goteando por sí mismo lentam en te2, sino así que ha



tom ado un poco más de consistencia, le cargan peso para 
exprim ir el su e ro : en seguida, así que se ha sacado<de las 
cestillas ó de las encellas, se coloca en un sitio sombrío y  fresco 
sobre tablas m uy limpias: para que no se pueda echar á p e r
der se le rocía con sal m olida, á fin de que sude el suero 
acedo: luego que ha tomado consistencia, se comprime fuer
tem ente para que se ponga compacto: despues se polvorea 

con sal molida, y  por último se condensa echándole cosas de 
peso. Cuando se ha hecho esto por nueve dias, se lava con 
agua d u lce , se colocan á la sombra en zarzos hechos al in
tento de suerte que no toque un queso á o tro , y  que se 

sequen medianamente: despues, para que se conserven más 
tiernos, se ponen unos sobre o tro s , por m uchas tandas, en 
un sitio cerrado y  no expuesto á vientos. D e  esta manera 
no salen con ojos, ni salados, ni secos. E l prim ero de estos 
tres defectos suele resultar de haberlos comprimido poco, 

el segundo de haberles echado demasiada sal, y  el tercero 
de haberse requemado al sol. E ste  género de queso se puede 
transportar del lado de allá del mar. P ues el que se debe 

gastar fresco dentro de pocos días, se hace con ménos es

mero: como que, en habiéndole sacado de las cestillas, se 
echa en sal ó en salm uera, y  en seguida se seca un poco al 
sol. A lg u n o s, antes de sujetar las cabras con las cabezadas 

echan piñones verdes er; el herrado, en seguida ordeñan las 

cabras sobre ellos, y  no los sacan sino cuando han pasado el 
material coagulado á las encellas. O tros m uelen los mismos 
piñones, los m ezclan con la leche y  la cuajan. H a y  quien 
cuaja con la leche el tomillo molido y  pasado por tam iz. D e 

este mismo m odo puedes hacerlo del sabor que quieras 
echándole el condimento que escojas. Pero es m uy conocido 
aquel método de hacer queso que llamamos comprimido con 

la mano. Pues luégo que la leche está un poco cuajada en 

el herrado, se corta miéntras está tibia, y  despues de haberle 
echado por encima agua hirviendo ó se figura con la mano 

ó se comprime en encellas de box. E s también de gusto  no
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desagradable el que se ha endurecido con salm uera y  des

pues se le ha dado color con hum o de leña de m anzano ó de 
paja. Pero volvam os á tomar el hilo.

C A P I T U L O  I X .

D e l ganado de cerda y  cria de lechones.

E n  todo género de cuadrúpedos se escoge con cuidado 
el porte exterior del m acho, porque la progenie es con fre
cuencia más parecida al padre que á la m adre. Y  así en el 
ganado de cerda se han de aprobar sin duda los que son so
bresalientes por el grueso general del cuerpo, y  más bien los 
que son cuadrados que los que son largos ó redondos, que 
tengan el vientre bajo, los cuartos traseros grandes, las pier
nas y  las pesuñas ménos largas á proporcion, el cerviguillo  
ancho y  lleno de glándulas, los hocicos cortos y  rom os. Pero 
lo que im porta más para el objeto es que los m achos sean 
m uy inclinados á las hembras: estos procrean m uy bien desde 
la edad de un año hasta la de cu a tro ; sin em bargo, pueden 
cubrir las hembras áun á la de seis meses. L a s  cochinas se 
aprueban si tienen el cuerpo m u y  larg o , y  en los demas 
miembros se asemejan á los. varracos que hemos descrito. Si 
el país es frió y  sujeto  á escarchas, se ha de escoger el re
baño de cerda m uy d u ra , densa y  negra. Si es tem plado y  
abrigado, se puede criar ganado pelón ó áun blanco, como 
el que ceban los tahoneros. L a  cochina pasa por idónea para 
parir hasta los siete años á corta diferencia, y  cuanto más fe

cunda es más pronto se envejece. D e un año no concibe 
m al; pero se debe cubrir el mes de F eb rero , á fin de que 
habiendo estado preñada cuatro m eses, pára al quinto, 
cuando ya estarán las yerbas más fu ertes , para que los ta

chones encuentren una leche sazonada y  nutritiva, y  cuando 

déjen de mamar se puedan mantener con la rastrojera y  los
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demas granos que se caigan de las vainas. M as esto se hace 
en parajes retirados de la ciudad donde nada tiene cuenta 
sino sacarlos adelante; pero en los inmediatos se ha de ven

der el lechon: pues de esta suerte, no criando la m adre, se 
liberta de esa pensión y  tendrá más pronto otro parto. L os 

m achos, cuando han em pezado á cubrir las hembras á los 
seis m eses, ó  cuando lo han hecho m uchas veces, se castran 
á los tres ó cuatro años para que puedan engordar. A  las 
hembras se les hace una incisión también en las v u lv a s , y 
se cierran con las cicatrices para que no puedan concebir. 
L o  que no entiendo qué razón los obligue á hacerlo, como 
no sea la escasez de comida: pues cuando hay abundancia de 

ella siempre conviene hacer crias. T o d as las situaciones del 
campo acomodan seguram ente á este ganado: pues pace con
venientem ente en las montañas y  en las llanuras; sin em bargo, 

lo hace m ejor en las tierras pantanosas que en las secas. L e  
son m uy útiles los bosques que están cubiertos de encina, 
alcornoque, haya, rebollos, carrascas, estacas de acebuches, 
avellanos y  frutales silvestres, como son: la u va  espin, los 
algarrobos, el enebro, el alm ez, el p ino, el cornejo, el ma
droño, el ciruelo y  los perales silvestres, pues estos sem a- 
duran en diversos tiem pos, y  hartan el ganado casi todo el 
año. Pero donde hay falta de árboles, buscaremos el pasto 
de la tierra , y  preferirem os la cenagosa á la seca, para que 
hocen en los pantanos, saquen las lom brices y  se revuelquen 
en el fango, lo que es m uy agradable á este ganado, y tam 
bién para que puedan desperdiciar las aguas: porque el haber 
hecho esto, sobre todo por el estío, les ha sido m uy prove
choso, y  también el haber sacado las raicillas dulces de la 

selva acuática, tales como*las de las juncias y  los ju n co s, y 
las de la caña degenerada que el vu lg o  llama carrizo. E l 
campo cultivado, sin duda, engorda las cochinas cuando es 
abundante de yerbas gram íneas, y  está plantado de muchas 

especies de árboles frutales, para que produzca por los di

versos tiempos del año m anzanas, ciruelas, peras y nueces
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de muchas formas, y  higos. Y ,  sin em bargo, no por esto se 
dejará de gastar de los graneros: pues m uchas veces, cuando 
no hay que darles de com er fuera, se les dará á mano: pol
lo cual se encerrará muchísima bellota, ó en cisternas que 

no tengan a g u a , ó en sobrados donde entre el hum o. T a m 
bién se les han de echar habas y  otras legum bres sem ejantes, 
cuando su precio cómodo lo p erm ite , y  principalmente en 

la prim avera cuando los pastos verdes están en le ch e , los 
cuales ordinariamente son nocivos á los cochinos. Y  así, por 
las mañanas, ántes que salgan á p astar, se les ha de echar 
comida de la que se ha hecho provision para que no se les 
suelte el vientre con las yerbas inm aturas, y  con este defecto 
se ponga flaco el ganado. N o  se debe encerrar toda la piara 
ju n ta , como los demas rebaños, sino se harán zahúrdas á lo 
largo de los colgadizos, en las cuales se encierran las paridas, 
ó  áun las preñadas. P orqu e las cochinas, más bien que otros 
anim ales, cuando se encierran juntas confusam ente y  sin 
órden, se echan unas sobre otras y  se hacen abortar m u

tuam ente. P or lo cu a l, como he dicho, se harán zahúrdas 
ju n to  á las paredes, y  que tengan cuatro pies de alto para 
que las puercas puedan salir de ellas: y  no deben cubrirse, 
para que el porquero les pase revista por la parte superior 

á los lechones, y  si la m adre al echarse hubiere cogido alguno 
debajo se lo saque. E ste  porquero ha de ser vigilante, dili

g en te , laborioso y  cuidadoso. D ebe tener presentes á la me

moria todas las que están á su cargo, tanto las de cria como 
las m enores, para atender al parto de cada cual. O bserve 
siempre las que están cercanas á é l, y  enciérrelas para que 
páran en las zahúrdas. D espues que hayan parido, anote in
m ediatamente el número y  cualidades de los lechones, y  

sobre todo cuide qué ninguno se crie por la que no es su 
m adre: porque así que los lechones salen de la zahúrda se 
confunden con m uchísima facilidad, y. la cochina, en echán

dose, franquea las tetas indiferentem ente tanto al extraño 

como al suyo. Y  así, la principal obligación del porquero es
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encerrar cada cochina con sus crias: y  si no le ayudare la 
memoria para conocer las de cada cual, señale con una misma 
señal con p ez líquida á la cochina y  á los lech ones, para re
conocer cada lechigada con su madre y  distinguirla de las 
dem as, bien sea por medio de letras, bien por otras señales: 
porque en un número crecido se necesitan diversas marcas 
para que no se confunda la memoria del porquero. Sin em
bargo, como en las piaras grandes parece esto engorroso, es 
m uy cómodo hacer las zahúrdas de m odo que el umbral 
tén gala  altura proporcionada para que la m adre pueda sa

lir y  el lechon no pueda pasar por encima: de esta suerte 

no se m ete el extraño en ninguna zahúrda, y  cada lechigada 
espera á su madre en la suya: ésta no debe exceder del nú
m ero de ocho cab ezas; no porque yo  ignore que la fecundi
dad de las cochinas alcanza á dar m ayor núm ero; sino por
que la que cria más que éste m uy pronto deja de parir. Y  

las que se les dejan los lechones se deben alimentar con ce
bada cocida, no sea que se pongan demasiado flacas, y  de 
resultas caigan en alguna enferm edad. Pero el porquero 
cuidadoso barrerá á m enudo la porqueriza, y  más á menudo 
las zahúrdas: pues aunque el dicho animal sea m uy súcio 
para com er, desea, sin em bargo, una estancia m uy limpia. 
E ste  es poco m is  ó ménos el modo de cuidar el ganado de 
cerda cuando está sano.

C A P I T U L O  X .

D e las enfermedades de los cerdos, y  sus remedios.

A h o ra  sigue el decir el cuidado que se ha de tener con 
el enferm o. L as  señales de tener calentura las cochinas, son 
cuando llevan la cabeza de través inclinada hácia la tierra, 
cuando han corrido un poco de tiempo y  de repente se paran 

en medio de los pastaderos y  caen atacadas de vértigo . Se
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advertirá hácia qué parte se les inclina la cabeza para san
grarlas de la oreja contraria. T am bién le hemos de abrir 
una vena que tiene debajo del rabo á dos dedos de los jam o
nes y  es bastante gruesa, y  conviene darle ántes golpes con 
un sarm iento:«n segu id a, cuando esté hinchada con ellos, 
abrirla con la lan ceta, y  así que se haya sacado la sangre se 
bendará la cisura con corteza de sauce ó de olm o. A sí que 

hayamos hecho esto , tendrem os las cochinas encerradas en 
las zahúrdas uno ó dos dias, y  les daremos agua tibia cuanta 
quisieren, y  á cada una un sextario de harina de cebada. A  
los que tienen paperas se les ha de sangrar por debajo de la 
lengua, y  en habiéndoles salido la sangre, conviene frotarles 
toda la boca con sal molida y  harina de trigo. O tros creen 
que es remedio más eficaz echarles con un cuerno á cada 
uno tres sextarios de gerso: en seguida lian con un cordon
cillo de lino unos pedazos de cañaheja partidos por medio 
y  se los cuelgan al pescuezo de suerte que toquen á las pa
peras. Tam bién se tiene por saludable para los que tienen 
ganas de vom itar el serrin de marfil m ezclado con sal frita y  

harina m enuda de habas, dándoselo en ayunas ántes que 
vayan á pacer. Suele también ponerse mala toda la porcada, 

de suerte que se ponen flacos los cochinos, no toman la co
m ida, y  cuando los sacan á pacer se tienden en m edio del 

cam po, y  oprimidos por cierta especie de le ta rg o , se duer
men al sol del estío. L o  c u a l, cuando lo hacen , se encierra 
toda ella en un establo cu b ierto , y  se tiene un dia sin beber 
ni com er, el siguiente se da á los que tienen sed raíz de 
cohombro ciieb rin o  machacada y  echada en agua: la cual, 

luégo que la han bebido, les dá náusea, vom itan y  se limpian: 
despues de haber arrojado toda la bilis, se les deja que co
man gálgana ó haba rociada con salm uera fu e rte , y  en se
guida se les perm ite ( como á los hom bres) que beban agua 

caliente. Pero al paso que á todo cuadrúpedo le es perju
dicial la sed en el estío , es todavía más contraria que á ios 
demas al cerdo. P or lo cual no prescribimos que se lleve
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este animal al agua dos veces al dia como la cabra ó la oveja, 
sino que si es posible se ten ga , cuando nazca la Canícula, 
bien despacio á la orilla de un rio ó.de un estanque, porque 
como es calidísimo no se contenta con beber agua, si no za

bulle y  refresca su gorda papada y  su panza liena de comida:
Y con niilguna cosa se recrea más que con revolcarse en los 
arroyos ó  en los cenagales. P ero si la situación de los luga
res no perm itiere hacer esto, se les ha de dar agua sacada 
del pozo que se les eche en los dornajos con abundancia, 
de la cual, si no se sacian copiosamente, les da pulmonía. Y  

esta enfermedad se cura grandem ente introduciéndoles con- 
síligo en las orejas: de cuya raíz hemos ya hablado con exac

titud m uchas veces. Suele también m olestados el dolor del 
bazo por habérseles este viciado, lo que sucede cuando viene 
u n a  grande sequedad, y  como dice el poema bucólico (V ir 
gilio, E g lo g a  7 , v . 54) están las frutas esparcidas cada una 
debajo de su árbol. Porque es un ganado insaciable, y  pro
curándose con exceso la dulzura del alimento, padecen en 
el estío hinchazón del bazo. L a  cual se cura fabricando dor
najos de taray y  de brusco 3 llenándolos de agua, y  en se
guida arrimándoselos cuando tengan sed . P orque bebido-el 

ju g o  medicinal de esta madera contiene la hinchazón interna.

COLÜMELA.

C A P I T U L O  X I .

E n qué tiempo y cómo se han de castrar.

Pero se observa castrar este ganado en dos tiem pos: en 
prim avera y  en otoño; y  hay dos m étodos de hacer esta 
operación. E l prim ero que ya hemos m anifestado, y  con
siste en hacer dos heridas y  sacar por cada una un testículo; 

el otro es más curioso, pero más peligroso, el cual, sin em 
bargo, no lo tengo de om itir, y  se hace de esta manera. 

A si que hayas arrancado un testículo y  lo hayas cortado,
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introducirás la lanceta por la abertura que hayas echo á este 
fin , cortarás la telilla que hay entre los dos, y  con los dedos 

encorvados sacarás también el otro; de esta manera se hará 
una cicatriz sola, aplicando los remedios que hemos dado 

ántes á conocer. P ero no he creído deber pasar en silencio una 
cosa que pertenece á la religión del padre de familia. H a y  

algunas cochinas que se comen sus crias, lo cual, cuando 

sucede no se debe tener por p rodigio , pues las cochinas 
son entre todos los ganados las que menos aguantan el ham 
bre, de manera, que algunas veces si tienen necesidad de 

comida devoran (s i las dejan) no sólo los lechones ágenos, 
sino también los suyos. H e  tratado con bastante exactitud 
(si no me engaño) de los ganados m ayores, de los m enores, 
y  de los pastores que con la industria que cabe en los hom 
bres cuidan y  custodian los rebaños de cuadrúpedos en la 
casa de campo y*fuera de ella.

C A P I T U L O  X I I .

D e los perros.

A h ora v o y  á hablar, como he ofrecido en el libro ante
rior, de los guardas m udos del ganado; áunque al perro 
se le dice falsamente guarda m udo. ¿Pues qué hom bre 
anuncia la presencia de una fiera ó de un ladrón con más 
distinción ó  con un grito  tan a lto , como lo hace este animal 
con su ladrido? ¿qué criado hay más amante de su amor 

¿qué compañero más fiel? ¿qué guarda más incorruptible? 
¿qué centinela se puede encontrar más vigilante? y , final
mente, ¿qué vengador ó defensor de más constancia? P or lo 
cual, un labrador debe comprar y  mantener este animal con 
preferencia á otro cualquiera, porque custodia la casería, 
los fru to s, la familia y  los ganados. T re s  m otivos hay para 
adquirirlo y  mantenerlo. Pues una especie hay que se 
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escoge para servirse de él contra las asechanzas de los hom 
bres , y  éste guarda la casería y  lo dependiente de ella; otra 
h a y , de los que se emplean en rechazar los ataques de los' 
hombres y  de las fieras, y  estos guardan en la casa los esta
blos, y  fuera los ganados m ientras están paciendo; la tercera 
especie es la de los que se adquieren para cazar, y estos no 
sólo no son útiles al labrador, sino lo distraen de su trabajo 

y  lo hacen desidioso en él. Con que se ha de hablar del de la 

casería y  del de gan ado; pues el de caza en nada pertenece á 
nuestra profesión. E l perro para guardar la casería se ha de 
escoger de un cuerpo m uy grande, de ladrido espacioso y 

sonoro, para que amedrente al m alhechor, primero cuando 
lo oiga y  despues también cuando lo v e a , y  para que ahu

yente alguna v e z , áun sin ser v is to , con el horror de sus 

ahullidos, al que trata de poner asechanzas. Pero ha de 
ser de un color sólo, y  éste-se ha de elegir más bien blanco 
en el de pastor, y  en el de la casería negro;*el manchado 

no se aprueba en uno ni en otro. E l pastor prefiere el 
blanco porque es desemejante á la fiera, .y  algunas ve
ces es preciso cuando se trata de rechazar los lobos en 
la oscuridad de la m adrugada ó de la prima noche, que 

sea m uy diferente de ellos, no sea que si el color blanco 
no se lo da á conocer. hiera al perro en lugar de herir 

al lobo. E l de la casería, que se opone á los ataques de 
los hom bres, si el ladrón viene de día claro, siendo negro, 
es más terrible á la vista; y  si viene de noche, por la seme

jan za que tiene este color con la oscuridad, ni áun si
quiera se v e ,  por lo cual, cubierto como está con las tinie
blas, puede llegar con más seguridad a] que está poniendo 
asechanzas. Se aprueba más bien un perro cuadrado que 

uno largo ó corto , y  que tenga la cabeza tan grande que 
parezca la parte m ayor de su cuerpo., las orejas caidas y 
colgando, los ojos negros ó zarcos que centelleen con una 
lu z  v iv a , el pecho ancho y bien poblado de p elo , las espal

das espaciosas, las piernas gruesas y  peludas, la cola corta,
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los dedos y uñas de los pies m uy grandes, en griego se 

llaman clraxai E sta es la figura más recomendable en el 
el perro de la casería. Pero su natural no debe ser ni muy 

sosegado, ni por el contrario feroz y  cruel; porque en el pri
mer caso alhaga áun al ladrón, y  en el segundo enviste 
hasta a las gentes de la casa. Basta que sean severos y  no 

cariñosos, de suerte que alguna v e z  miren con ceño á sus 
consiervos 2, y  siempre se irriten con los de fuera. Y ,  sobre 
tod°,^ deben mostrarse vigilantes en la custodia de lo que 
está á su cargo; y  no vagam undos, sino estar de continuo 
en la casería; y  más bien circunspectos que tem erarios, pues 
aquellos no anuncian sino lo que han averiguado ser cierto; 
estos se alborotan con un ruido vano y  una sospecha mal 
fundada. H e  creído deber advertir estas cosas, porque las 
propiedades, no sólo las aa la naturaleza, sino también la 
enseñanza las form a, para que cuando podamos comprarlos 
los escojamos de la manera que hemos dicho, y  cuando criá- 
remos los que han nacido en nuestra casa los enseñemos 

conform e á estos principios. Y  no importa m ucho que los per
ros de las caserías sean pesados ú poco lig ero s; pues deben 
hacer de cerca y  en el sitio en que están más que de léjos 
y  á la carrera dilatada, como que deben hallarse siempre al 
rededor de las cercas y dentro del edificio, y , por m ejor 

decir, ni áun deben separarse á larga distancia, y  cum plen 

suficientem ente con su obligácion si ventean con sagacidad 
al que viene y  lo espanta con su ladrido, si 110 lo dejan 
acercarse dem asiado, y  s i , en caso de obstinarse en llegar 
a lg u n o , le acom eten con ím p e tu ; pues lo prim ero es no 
dejarse atacar, y  lo segundo, en caso de haberlo sido, ven
garse con valentía y  tesón. Y  esto es lo que tenia que decir 
de los perros que han de guardar la casería. A h o ra  Jo que 
sigue pertenece á los de ganado. E ste  perro no debe ser tan 
flaco ni tan ligero como los que persiguen á los g a m o s, á 
los ciervos y  á los animales más veloces; ni tan grueso ni 

pesado como el que guarda la casería y  el granero, pero, sin

' #
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em bargo, ha de ser en algún tanto pronto y  ágil; porque nos 
hacemos con él para que riña y  pelee, y  no menos para que 
co rra ; pues debe rechazar las asechanzas del lo b o , seguir 

á este ladrón fiero cuando h uye, hacerle que shelte la presa 
y  traérsela; por lo cual, si su cuerpo es largo , es más á pro
pósito para estas ocurrencias que si es corto ó cuadrado, 

porque (com o he dicho) algunas veces exige la necesidad 

que se persiga con ligereza la ligereza de la fiera; los demas 
miembros se aprueban si son semejantes á los del perro 
de la casería. A  estas dos especies de perros se ha de dar á 
corta diferencia el mismo alim ento, porque si las heredades 
son de tanta extensión que sostenga rebaños de ganados, 

todos sin distinción se mantienen cóm odam ente con harina 
de cebada y  su e ro ; pero si la hacienda está plantada de 
árboles y  sin p a sto , se han de hartar de pan de escaña ó de 
tr ig o , m ezclándole, sin em bargo, caldo de habas cocidas, 
pero tibio; pues el que está hirviendo les ocasiona rabia. A  

este animal, sea macho ó hem bra, no se le ha de permitir 
juntarse hasta que tenga un año, porque si se les deja 
hacerlo cuando están tiernos, padece su cuerpo y  pierden las 
fuerzas y  el brio. A ’ la prim eriza se le ha de quitar la p ri

mera cria , porque como inexperta no cria bien, y  el hacerlo 
le impide que crezca todo lo quehabiade crecer. L o s  machos 

engendran con vigo r ju ven il hasta los diez años, despues de 
este tiem po no parace que son á propósito para esto, porque 
los hijos de un perro viejo  son flojos. L as  hembras conci
ben hasta los n u eve años, y  no son útiles despues de los 
diez. N o  conviene dejar salir los cachorros en los seis pri- 

,meros meses hasta que se fortifiquen, sino para que vayan 
con su madre á ju g a r  y  retozar; despues se han de atar con 
cadenas de dia y  se han de soltar de noche. Y  nunca consen

tiremos que aquellos cuyo natural generoso queram os con
servar se crien por nodriza extraña, porque la leche y  el 

aliento de su madre prom ueve siem pre m ucho más los 

aumentos de sus buenas propiedades y  de su cu erp o; y  si
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la parida no tiene lech e, convendrá, sobre todo, dársela de 

cabras á los cachorros hasta que tengan cuatro m eses. Se 
les han de poner nombres que no sean m uy largos, para 

que en llamando á cualquiera lo oiga más p ro n to ; pero no 

más cortos que de dos sílabas. T a les  son el griego Sxilas 

( cachorro ) ,  el latino Ferox , el griego  L e  xión ( perro de Laco- 
n ia ), el latino Celer ( veloz en la carrera) ,  ó para las h em 

bras como los griegos Spodé (pronta) ,  A lxé (fu erte  ) ,  
Goime ( fu erte)  y  los latinos Lupa, Cerva, Tigris (loba, 
cierva , tig re). L as  colas de los cachorros convendrá cas
trarlas á los cuarenta dias de haber nacido de esta m anera. 
H a y  un nervio que atraviesa por las vértebras del espinazo 
y  llega hasta la extremidad de la cola; éste se ase con los 
d ien tes; y  sacándolo algún ta n to , se corta; en haciendo esto 
la cola no toma una extensión desagradable en lo n g itu d , y  

(com o aseguran m uchísimos pastores) se precave la rabia, 
enferm edad mortal para esta especie de animales.

C A P I T U L O  X I I I .

D e sus enfermedades, remedios para ellas, y para libertarlos 

de los insectos que los infestan.

Pero en el estío se ulceran com unm ente las orejas de los 
perros, de tal manera, que muchas veces las pierden del 
tod o; para que esto no suceda se les han de frotar las ore
jas  con almendras amargas m olidas; pero si ya estuvieren 
con úlceras convendrá destilar sobre ellas p ez líquida 1 cocida 

-con manteca de puerco. L o s  reznos, aplicándoles este mismo 
medicamento se jcaen; pues 110 se han de arrancar con la 
m ano, para que (com o habia yo dicho á n te s 2) no se les 
hagan úlceras. L o s  remedios para el perro que tiene pulgas, 
so n : ó frotarlos con cominos molidos, con igual parte de elé

boro, y hum edecido todo con agua ó con zum o de cohombro



calebnno; ó ,  si no hay ni uno ni o tro , echándole por encima 

de todo el cuerpo alpechín añejo. Si lo infestare la sarna, 
m uele partes iguales de yeso y  de anjonjolí, m ezcladas con 
pez liquida; y  unta la parte enferma con esta m ezcla, cuyo 
medicamento se cree ser también conveniente á los hombres; 
si esta misma enferm edad es más violenta, se quita con 

resina liquida de cedro. L as demas enfermedades se han de 

curar como hemos prescrito respecto á los otros animales. 
H asta aquí, lo concerniente al ganado m enor. E n  el volumen 
siguiente daremos ̂ preceptos sobre la crias que se hacen en 
las cásas de cam po, en que se contienen la de las aves, la 

de los pescados y  la de los animales silvestres, y  el modo 
de cuidarlos.
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N O T A S  A L  L I B R O  S É T I M O .

N O T A  A L  C APÍTU LO  I.

i • C a p ítu lo s  36 y  37.

NO TAS A L  C A P ÍTU LO  III.

1. ¿ C ó m o  nos hem o s de  p e rsu a d ir qu e sea  C o lu m e la  el qu e ha d e s
u n id o  el p rin c ip io  de este  c a p ítu lo  d e l fin  del p re c ed en te ?

2. E s to  es, el cu b ierto  con  p ie les , el g r ie g o , e l ta re n tin o , del cual 
se h a b la rá  en el c a p ítu lo  in m e d ia to .

3. Casi todos los a u to re s p re scrib e n  este  m éto d o  sin  d a r la  razó n . 
L a  qu e da S a n  A lb e rto  e l g r a n d e  n o  m e p a rece  m u y  c o n v in c e n te . D ice  
q u e  e l m o tivo  de co n ce b irse  m ach o c u a n d o  so p la  e l v ie n to  N o rte  es 
p orq u e éste  su je ta  d en tro  d e l cu e rp o  el c a lo r  n a tu ra l, y  p o r  lo  m ism o 
lo  hace  m ás ro b u sto , y  la  g e n itu ra  se h a ce  m ejor; p o r  e l C on trario , 
cu an d o so p la  el d el S u r  están  lo s cu e rp o s a b a tid o s y  d e b ilita d o s  p or 
fa lta  d e l c a lo r  q u e  se evap ora  h a c ia  fu e ra  p o r  la tra n sp ira c ió n , y ,  por 
c o n sig u ie n te , en  este  caso  se c o n cib e n  con  m ás fa c ilid a d  h e m b ra s, que* 
son m u ch o m ás e n d eb les y  d e licad as q u e  lo s m ach os.

4. L o s  a n tig u o s  m alos astró n o m o s h acían  dos lu c e ro s  d e l p lan eta  
que n o so tro s c o n o cem o s con  e l n o m b re  de  V e n u s , y  q u e , c o m o  dice 
P lin io , m e jo r in stru id o  qu e V ir g i l io ,  en el lib . 2, cap . 8 de su H is to 
ria  n a tu ra l, p re v ie n e  e l di a  p or la  m a ñ an a, y  p ro lo n g a  su lu z p or la 
n och e co m o  otra lu n a, y ta m b ién  n u e stro  a u to r en  el lib ro  10.
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ADICION A L  C A P ÍT U LO  V.

E l gan ado la n a r p u ed e  c o n o c é rse le  b a jo  m u ch o s p u n to s  de v ista , 
b ien  p o r  su u tilid a d , y a  p ara  e l  c o n o c im ie n to  de todas sus ra za s, por 
las d ife re n c ia s  y  v e n ta ja s  q u e  h a y a  en tre  las m is m a s , p o r  los m éto d o s 
de cria n za s, y  so b re  sus a p lica c io n e s  p re fe r ib le s ; e n  estos y  o tro s  p u n 
to s se ha e stu d ia d o  con  lo s a d e la n to s d el d ia  en  e l ga n ad o  la n a r, y  es 
o b jeto  co n tin u a m e n te  de c o n fe re n c ia s  a g ríc o la s  : p a ra  la  p resen te  adi- 

. c io n  te n g o , co m o  p ara  to d o , la  e ru d ic ió n  de D. M ig u e l L ó p e z  y  M artí
n ez  en  su e x ten sa  y  v asta  d ise rta c ió n  so b re  este  p u n to , lle n a n d o  todo 
c u a n to  es d esea b le  en su e stu d io .

N ad a  p ru eb a  la  im p o rta n c ia  y  u tilid a d  de este  g a n a d o  co m o  la  c o n 
tin u a  a te n c ió n  q u e  desde E u r ic o  ha m erecid o  su cesiva m e n te , sin  in te r
ru p ció n  a lg u n a , h a sta  F e rn an d o  V I I ;  las leyes'.'m esteñ as están  d e m a 
siad o  e v id en te s  p a ra  n o  d e scu b rir  la  c o n v e n ie n c ia  de c o n se rv a r  y 
a u m e n ta r  a l ga n ad o  la n a r; así le  v em o s cre ce r  aso m b ro sam en te  áun 
en tre  in fin id a d  de  g u e rra s  é  in va sio n e s q u e  h a  su frid o  n u estro  
su e lo , y  la  ca b a ñ a  esp a ñ o la  o b tu v o  fa m a  u n iv e rsa l; n u e stra  la n a , e l 

su rtid o  m ás p re c ia d o  de  las fá b r ica s  de los P a íse s-B ajo s y  de In g laterra , 
y  lo s R e y e s  e x tra n je ro s  so lic ita ro n  co n  a fa n  q u e  se le s  c o n ce d ie sen  a l
g u n o s  re p ro d u c to re s , q u e  so la m e n te  en  dos o c a s io n e s , u n a  p or am is
tad  y  o tra  p o r p o lít ic a , re g is tra  la  h isto ria  de  este  g a n a d o , q u e  a c c e 
d iesen  n u estro s R e y e s  á q u e  el ga n ad o  e sp a ñ o l sa lie ra  de sus co n to rn o s, 
em p ezán d o se  á  e x te n d e r  en to n ce s p o r E u ro p a . M as n o  p o d ia  c o n tin u a r  
un ré g im en  c u y o  o b je to  e ra  c o n stitu ir  u n a  se rv id u m b re  g e n e ra l en  el 
su e lo  p á tr io , cu a n d o  de ta n to s p a sto s, a gu a s y  te rr ito r io s  su s p ro p ie ta 
rio s n ada re c ib ía n , y  esto  h izo  q u e  la  o p o sic io n  á las le y e s  del ho n rad o  
C o n s e jo  de M esta no cesase h asta  c o n c lu ir  co n  ta n to s p r iv ile g io s  p o r la 
ga n a d e ría . E sto  v in o  á d a r p rin c ip io  co n  el de la  re c ip ro c id a d , y  desde 
en to n ce s v ie n e  e xten d ié n d o se  cad a  v ez m ás la  o p in io n  de que la  A g r ic u l
tura y la  g a n a d e ría  no p u ed en  v iv ir  se p a ra d a s, p u esto  q u e  u n a  y  o tra  
se a yu d a n  re c ib ie n d o  la  p e cu a ria  e l  p a sto  de ra stro je ra  y  el c u lt iv o  de 
se m illa s  p ra ten ses, y  da en  c a m b io  á la  A g r ic u ltu r a  la n a  p a ra  c u b rirse  y 
el a b o n o  p a ra  sus tierras: de la  u n ió n , p u es, de a m b a s, n ace  in d u d a b le 
m en te  e l a d e la n to  de  las dos tam b ién .

D e sp u e s , en  la  tra n sic ió n  d e l p r iv ile g io  á la  ig u a ld a d  ha p asado 
p or la  p e rs e c u c ió n , h a  d e c a íd o  e x tre m a d a m e n te , y  en tre  n o so tro s es 
h o y  re cu e rd o  n ad a  m ás la  g ran d eza  de n u estro s g a n a d o s ; ta l es la  
v id a  d e l g a n a d o  la n a r  desde la  é p o ca  en q u e  C o lu m e la  n o s da id e a  del 
m ism o en  su e ru d ita  ob ra.

E c h a  de m én os e l  e sc rito r  D. M a n u el L ó p e z  en su c o n c ie n zu d o  tr a 
bajo  u n a  c o n v e n ien te  d iv isió n  de  ra z a s , p orq u e lo s n o m b res co n  que 
h o y  se d istin gu en  las v aria s  razas c o n o cid a s n o  d an  á c o n o c e r  c u a lid a 

des c a ra c te r ís t ic a s , así la s  de f in a , p a r d a , e n tre fin a , tra sh u m a n tes v 
o tro s m ás ó m énos ig u a le s  exp resan  u na p ro p ie d a d . ó el siste m a  de



p a sto re o ; p ero  n o  ese c o n ju n to  de  c a ra cte re s  q u e  c o n stitu y e n  la  raza .
M ás b ien  d e b ie ra  d arse  e l n o m b re , co m o  h o y  se v er ific a  en  el e x tra n 

je r o ,  p o r  la  re g ió n  d o n d e  p a sta n ; y  co m o  en  In g la te rra  e l ga n ad o  
C h e d io , el de L e ic e s te r , en  e l C o n d a d o  de  este  n om b re, y  el S o u th d o w u  
a l q u e  pasta en  la s  co m a rcas d e l M ed io d ía , h a b ríam o s en  e l c o m e rc io  
e x tra n je ro  m ás c o n ce p to  d e l q u e  se tien e  de n o so tro s , d o n d e n o  se nos 
co n ce d e  m ás e x is te n cia s  en  g a n a d o  la n a r q u e  en  la  c la se  de  m e rin o s, 
ap arte  de  q u e ,  a l d is tin g u ir la s  p o r .e l n o m b re , es p orq u e se c o n fo rm a n  
sus cu a lid a d e s con  la s  d el te rren o  en  qu e v iv e n , y  ta n to , qu e este so lo  
n o m b re  b asta  para co n o c e r  la  q u e  es m o n ta r á z , y ,  p or lo  ta n to , su rtirse  
de la n a  b a s ta , resisten te  al fr ió , y  o tra s  c u a lid a d e s p ro p ia s  de  estas 
re g io n e s , ta l co m o  la  p rim e ra  de las c itad as . S i es p o s ib le , d ice  e l se
ñ o r M a rtín ez , q u e  u n a  o v e ja  se p a re z ca  á u n a  c ab ra  , esa  o v e ja  es la 
C h e v io t. L a  ra za  L e c ie s te r  ha c o n stitu id o  la  a risto cra cia  de  la  g a n a d e 

ría , es q u izá s  la  m ás c o rp u le n ta  q u e  e x is te  y  su s fo rm a s son  de  u n a  
b e lle za  p e r fe c ta :  tie n e  las p atas c o r ta s , la  ca b eza  p eq u eñ a  y  la  p arte  
h u eso sa  en  u n a  p ro p o rció n  m ín im a  con  la  c a rn e . S u  v e lló n  es gran d e 
y  su la n a  m u y  b la n c a ; p u ed e co n sid erarse  co m o  e l tip o  de la s  estam - 
b re ra s ; es p r e c o z , e x ig e  a lim e n to  ab u n d an te  y  v a r ia d o , y  es m u y  a fic io 
n ad a  a l rep oso . L a  ra za  S o u th d o w u  tie n e  v e lló n  m u y  p esa d o , si bien 
su la n a  es de  p rim era  c lase  ; .la  h e b ra  e s - c o r ta ,  re s iste  b ien  lo s c lim a s 
h ú m ed o s y e s  en  su  p aís p o co  d e lic a d a ; v iv e  siem p re  á  la  in te m p e rie  y  
la  cab eza  y  las p a tas  son  de c o lo r  o scu ro . H a y , p u es, g ran  m e jo r ía  en 
esta p ro d u cc ió n  y  d ebem o s im itarla . P a ra  e llo  se r ia  c o n v e n ie n te  c la s i
fica r las ra za s, y  b ien  se lla m e  m a n ch eg a  p or la  reg ió n  en  que p a sta , 
C iu d a d -R e a l,  T o le d o ,  C u e n c a  y  A lb a c e t e ;  C a s te lla n a  á la  de  c a rá c te r  
c h u rro  de M a d rid , A v i l a ,  V a lla d o lid  y  B u rg o s ; M o n ta n ch e z  á la  de 
E x tr e m a d u r a , R io ja n a  á  la  de d ich a  c o m a rc a  y  Z a r a g o z a ;  d ícese^ tam 
b ién  co n  este  n o m b re  la s  d ife re n c ia s  q u e  en tre  e lla s  ex isten ; y su m odo 
de ser e s: la  p r im e ra , c o rp u le n ta , su  c a rn e  e x q u is ita , p ero  de m u ch o 
h u e so  y  len to  d e sarro llo . L a s  o v e ja s  no p u ed en  c u b rirs e  á n te s  de los 
dos años, y  los m ach os no están  p a ra  e l m a ta d ero  á n tes de  lo s tres. 
C o m e  m u ch o  y  es e x ig e n te  en  c u a n to  á la  c a lid a d  de lo s  p astos. 
E l  peso d el v e lló n  de la  o v e ja  n o  p a sa  o rd in a r ia m e n te  de  c u a tro  lib ras, 
la  la n a  su e le  ser p arda y  d e s c a rg a d a , y  se u tiliz a , e n tre  o tra s, en  las fá
b r ica s  de A lc o y ,  E n g u e rra . L a  ra za  c h u rra  es p e q u e ñ a  de  cu e rp o  y  bas
tan te  Pechera; su la n a  es r a r a , sien d o  de  gra n  lo n g itu d  la  h e b ra . V a le  
p o co  p a ra  la  fa b r ic a c ió n ;  re g u la rm e n te  n o  se em p le a  m ás q u e  en  te ji
dos de m a n tas y  so m b re ro s, p ero  p a ra  co lc h o n e ro s  es m u y  b u en a . L a  
M o n ta n ch ez , es r ú s t ic a , m al fo rm a d a  y  de la n a  in fe r io r ;  se u tiliz a  en 

la  v en ta  de sus c a rn e s , y  es de la  p e o r c lase.
N o es así la  m e rin a , ra za  q u e  p u ed e co n sid erarse  co m o  la  m ás im 

p o rta n te  y  co m o  base de la  ca b a ñ a  e sp a ñ o la ;  fu e  la  m ás fa m o sa  del 
m u n d o y  h o y  m ism p  tien e  c u a lid a d e s m u y  p reciosas. E s la  q u e  m ejor 
se adap ta  á  to d o s lo s c l im a s , a p ro v e h a  to d a  c la se  de p a s to s , su  lan a  es
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e l tip o  de la  de  cerd a , y  se u tiliz a  en  lo s  paños de b atan  y  o tro s  te jid o s. 
E n  v e ra n o  p asta  en  las sierras de L e ó n ,  S o r ia ,  S e g o v ia  y  C u e n c a ;  en 
in v ie rn o  en  lo s reg io n es tem p la d a s de A lc u d ia ,  E x tre m a d u ra  y  A n d a 

lu c ía . A u n q u e  de p e q u eñ o  c u e rp o , es de ta l co n sis te n c ia  q u e  v ia ja  sin 
d e te rio ro  m u ch o s d ias p o r  cañ ad as p e d re g o sa s , v ad e a n d o  rio s y  con  
p o c o  a lim e n to . P e ro  estas  ra za s lig e ra m e n te  d e s c r i ta s , n o  tie n e n  la  
ig u a ld a d  q u e  las p e rfec cio n a d a s  in g le sa s  , d iv id ié n d o la s , p or ta n to , en 
su b raza s se g ú n  sus c u a lid a d e s ; y  m ién tra s e l m e jo r  t ip o  de la  m e rin a  
está desde la  S o la n a  á In fa n te s  y  H e r e n c ia , a u n q u e  m ás in fe r io r , el 
g a n ad o  de V i l la r r o b le d o , d ife re n c iá n d o se  ta m b ién  en te n e r  las p atas 
m ás la r g a s , de  m én os p eso  en  g e n e r a l,  su s carn es n o  ta n  d e licad as 
p a ra  la co m id a  y  de la n a  m ás basta. D istín g u e se  la  ra za  m e rin a  en 
c u a tro  g ran d e s se c cio n es  q u e  fo rm an  o tra s  tan tas su b raza s , co n  los 

n o m b re s de las c u a tro  sierras en  qu e p a sta n  en  veran o .
E n  c u a n to  á  la c r ia  n o  creo  d ebo d e te n erm e  si he de se g u ir  a l ilu s

tre  p ro fe so r  en  este  p u n to  tan im p o rta n te : d ife ré n c ia n se  ta m b ién  de la 
fa m ilia  e x tre m e ñ a , so m e tid a  a l siste m a  e x ta n te , co m o  de  las d em a s que 
e x is te n 'e n  E sp a ñ a ; p e ro  es c o n o c id o  que se la  h a  m e jo ra d o , q u e  el 
tip o  de la  p e rfe c c ió n  e n tre  n o so tro s lo  es la  m e r in a , y  q u e  ésta  a  la 
v e z  q u e  h a d a d o  las fam o sa s su b raza s C u r ie l  y  N e g re tti, es la  m a tr iz  
p e rfe c c io n a d a  en  e l se n tid o  de la  fin u ra  de  la  la n a ; e l ga n ad o  c u rie l 
es de la  m as fin a . L le v a d a  á  F r a n c ia  la  ra za  m e rin a , su b ra za  N e g r e tti, 
d ió  origen  á  lo s  re b a ñ o s R a m b o u ille t  y  M a u ch am p , q u e  so n  u n a  tran s
fo rm a c ió n  de  lo s tip o s o r ig in a r io s . L a s  o v e ja s  R a m b o u ille t , son  p re c o 
ces , c o rp u le n ta s  y  su v e lló n  de g ra n  peso: e l ga n ad o  M au ch am p , de 
c re a c ió n  re c ie n te , tie n e  una la n a  sed osa  q u e  se a p lic a  á  la  fa b rica c ió n  
de la s  te la s  lla m a d a s ca c h e m ira . A c lim a ta d a  en  A le m a n ia  la  m e rin a , 
se creó  co n  e lla  la  fam o sa  S a jo n a  q u e  es la  p r im e ra  d el m u n d o  p o r la  
fin u ra  de la  la n a , to d o  lo  c u a l c o n cu rre  á c o n v e n ce rn o s  de la  p erfec- 

t ib ilid a d  de  n u estra s ra za s.
In tim am en te  u n id a  á la  cu e stió n  de cria n za s  de este  ga n ad o  se p re

sen ta  e l s istem a  de p a sto re o , qu e se g ú n  lo s p eríod os qu e d istin gu im o s 
en  el d e sa rro llo  p e cu a r io  re p re sen ta  otro s tres s is te m a s , e l de la  tras- 
h u m a c io n , la  e sta n cia  y  la  e sta b u la c ió n . S e n c illo  y  ru d im e n ta rio  el 
p rim e ro , c o rresp o n d e  á ép ocas de a tra so , á la  ed ad  de  lo s P a tr ia rc a s . 
E s te  sistem a  co m p ren d e  dos e x tre m o s: la  c r ia n z a  a l a ire  lib r e  y  e l tr á n 
s ito  de u n a s co m a rc a s  á  o tr a s , p a ra  a p ro v e ch a r lo s p asto s n atu ra les; 
y  el gra n  d e fe c to  de  esta  ú lt im a  es sep a ra r la A g r ic u ltu r a  de  la  in d u s
tr ia  p e c u a r ia , d e jan d o  de re señ ar otro s m u ch o s qu e h a ría n  in te rm in a 

b le  esta  a d ic ió n .
N o su ced e así co n  el p e río d o  de e stan cia , éste  re p re sen ta  u n  gran  

a d e la n to  en  e l p ro g re so  de la  gan ad ería  ; p ues en  é l e stá n  c o m b in ad o s 
e l c u ltiv o  y  la  in d u str ia  p e cu a ria  de  u n a  m a n e ra  v e n ta jo sa  p a ra  am bos, 
y  á él se cam in a  en  E sp a ñ a  au n q u e  le n ta m en te , pero  sin  in te rru p c ió n  

a lgu n a.
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L a  e sta b u la ció n , p or ú lt im o , re p re se n ta  lo  m ás e n c u m b ra d o  de la  
in d u str ia  p e cu a ria , a l c u a l h an  lle g a d o  v a r io s  p aíses de E u ro p a .

U n a  v e z  sen ta d a s estas d ife re n c ia s , ¿cóm o p u ed e  re fo rm a rse  la  
raza? T r e s  m odos se con ocen : p o r m ed io  de la  a c lim a ta c ió n , p o r  el 
c ru z a m ie n to  y  p o r  m ed io  de la e le c c ió n  de  rep ro d u cto res , lla m a d a , si es 
lin e a l, c o n sa n gu ín ea . N o  es ésta  ta n  fá c il p or la d ificu lta d  de lo s  c lim a s, 
y  c u a n d o  es e x tre m a d o  con  u n  se r n a c id o  y  c r ia d o  en  otro  m ás b e n ig 
n o, se le s  ve d e ca e r  en  la  in eficac ia , y  sus reses casi s iem p re  d istin ta s  
de sus p ro d u cto re s .

E l c ru z a m ie n to  se v e r ific a  p o r la  m e z c la  de sa n g re  de u n a ' raza  
p e rfe c c io n a d a  con  la  in d íg e n a  qu e se q u ie re  m e jo r a r  p o r  m e d io  de la  
c u b r ic ió n : p on d eran  a lgu n o s su s resu lta d o s cu a n d o  se hace  e n tre  ra 
zas an á lo g as ó su b ra z a s ; p ero  s i tie n e  lu g a r  con  a n im a le s  c u y a s  c o n 
d ic io n e s  c o n stitu t iv a s  son  d iv ersa s , a p a rte  de  la  in ce rtid u m b re  que h a y  
so b re  lo s r e s u lta d o s , se han v isto  caso s en  q u e  las g e n era c io n e s han 
sido d esastro sa s. P o r  eso  es e l m e jo r  m e d io , á ju ic io  de ilu stre s  e sc ri
to res, la  e le c c ió n  de  re p ro d u cto re s  p a ra  m e jo ra r  la  ga n a d e ría ; e lig ie n d o  
b ien  lo s p a d re s, se fijan  la s  cu a lid a d e s de las ra z a s , se e v ita n  e n  la  cria  
lo s d e fecto s  q u e  q u ita b a n  v a lo r  á sus ascen d ie n te s  y  se e lev an  las c o n 
d ic io n e s q u e  lo s re c o m e n d a b a n ; ad o p tan d o  p a ra  e llo , c u a n d o  las razas 
están  b ien  d e te rm in a d a s y  tie n e n  c ie r to  g ra d o  de p e rfe c c ió n , que la 
u n ió n  se v er ifiq u e  en tre  an im ale s  de le ja n o  p aren tesco .

A h o r a , e l  o b jeto  en el d ia  de  la  re fo rm a , en  c u a n to  á la p ro d u cc ió n  
de la  c a rn e , es b u sc a r  la  p re c o c id a d  de  las ra za s: en cu a n to  á  la  p ro 
d u cc ió n  de la  la n a , d a rá  ésta  un ca rá cte r  e stam b re ro , y  en  esto está la  
d ife re n c ia  que m a rc a  m u y  b ie n  D . M igu el L ó p e z  M artín ez . A n t ig u a 
m en te  el b e llo  id ea l de  los g a n ad e ro s e r a , ó te n e r  reses m u y  g ran d e s ó 
c r ia r  la n a  m u y  fin a; en  la  a c tu a lid a d  nos en señ a la  c ien c ia  e co n ó m ic a , 
a p lica d a  á este  ra m o  de A g r ic u ltu r a , q u e  la  u tilid a d  c o n sis te , n o  en la 
c o rp u le n c ia  sin o  en  e l d e sa rro llo  rá p id o  de las r e s e s ; y  el gu sto  e x ig e  
y  la  fa b r ica c ió n  r e c la m a , no la n a  fin a  de card a  s in o  de p e in e  ó de 
c a rá c te r  e stam b re ro . A  su v ez la  p re c o c id a d  a p a re ce  co n  g ran d e s v e n 
ta jas á la  c o r p u le n c ia , p ues su p on e buena sa lu d  en el ga n a d o , a p ro v e 
c h a m ie n to  c o m p le to  en  lo s p a sto s , p e rfe c ta  a s im ila c ió n  de la  co m id a  
y  b rev e  re a liz a c ió n  d e l c a p ita l p e c u a r io : ¿cóm o se p od rá  lle g a r  á este 
resu lta d o ?  p o r m ed io  de re p ro d u cto re s  de p o co  h u eso  y  de f ig u r a  cu a - 
d r a n g u la r , e v ita n d o  los careo s la rg o s  y  so sten ien d o  con  ig u a ld a d  la 
a b u n d a n cia .

D e l p ro p io  m o d o la  c a lid a d  de  la  la n a  e ra  a n tig u a m e n te  ap recia d a  
de d is tin ta  m a n era  q u e  en e l d ia : e ra  p re fe r id a  la  la n a  de cerd a , q u e  es 
la  p ro p ia  de los p años de  b a ta n ; p ero  las ra za s q u e  d an  e sta  lan a  son 
p oco  p re co ces , y  c u a n to  m ás fin a  es la  la n a  m á s c o rta  es la  hejpra y  
m én os su ele  p e sa r  e l v e lló n  despues d el la va je  de fá b r ica . P o r  c u y a  
razón e m p e zaro n  lo s  in g le se s  á e stu d ia r  e l a p ro v e ch a m ie n to  de  la  lana 
de p e in e , de la qu e ta n ta  u tilid a d  han sacad o.
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In d u d ab lem en te  es u n o  de lo s  a p ro v e ch a m ie n to s  m ás p od erosos en 
la g a n a d e r ía  la  p ro d u cc ió n  de  la  le c h e ,  h a sta  e l p u n to  de  q u e  a lgu n o s 
e co n o m ista s  ru ra le s  m id en  y  grad ú a n  e l p ro g re so  a g r íc o la  de  u n  país 
p o r  la  u tiliza c ió n  ó a p ro v e ch a m ie n to  de la s  m a te ria s  p rim e ra s  co n sid e
ra d a s en  otro s co m o  d e s p e rd ic io s , y  esto  su ced e  en  E s p a ñ a ;  a q u í n o  
tien e  v erd ad e ra  im p o rta n c ia  m e rc a n til ni in d u str ia l, cu a n d o  c o n stitu y e  
u n  ram o p rin c ip a lís im o  de riq u e za  en  la s  n a c io n e s cu lta s  d e l m u n do.

N o  m e d e te n g o  en  el p ro ce d im ien to  p a ra  h a c e r  e l q u e so , q u e  ta n to  
d e scrib e  C o lu m e la , só lo  p re sen to  u n o s d ato s e stad ístico s , e m p e zan d o  
p o r E sp a ñ a , qu e p u ed e d ecirse  es e l p r in c ip io  de la  e sca la  g ra d u a l en 
esta  in d u str ia . S e g ú n  e l c en so  o fic ia l, co n sta  la  g a n a d e ría  la n a r  e sp a 
ñ o la  de 24 m illo n e s  de  c a b e z a s , de las q u e  u n a  so la  p a rte  p u ed e  ser 
de c r ia ; c a lc u la n d o  p ru d e n cia lm e n te  á  q u eso  de c u a tro  lib ra s  cad a  te m 
p orad a  p o r o v e ja , si se ord eñ asen  la  te rc e ra  p a rte  de  lo s 24 m illo n e s , 
ó sean  lo s 8 m illo n e s  de o v e ja s  de c r ia , e l v a lo r  d e l q u eso , s ien d o  75 re a 
les e l p re c io  de la  arro b a , d a ria  u n a  su m a  to ta l de  96 m illo n e s  de  re a 
le s, c u y a  c a n tid a d  es ta n to  m ás im p o rta n te  cu a n to  q u e  se  d is tr ib u iría  
e n tre  cam p esin o s, g e n e ra lm e n te  de  escasos r e c u r s o s : p o r  d e sg ra c ia , e l 
re n d im ie n to  es b ie n  e sca so , ap en as si se sa ca  a lg ú n  p ro v e c h o  d e l g a 
n ad o  tra sh u m a n te  n i á u n  d e l e s ta n te ;  le jo s  de las p o b la c io n e s , s o la 
m en te a lg u n a  fa b r ica c ió n  de. q u e so  en  la  M an ch a , en  a lg u n a s  co m a rc a s  
de C a s t il la  y  A n d a lu c ía .

N o d escien d o  á  todo d e ta lle  p o rq u e  b a sta  d e c ir  q u e , cu a n to  á  la  
c a lid a d  el e sp a ñ o l n o  es de  la  m e jo r  c la s e , e l de B u rg o s  d u ra  p ocos 
d ias en  bu en  e sta d o , y  lo s  de  C iu d a d -R e a l, T o le d o , A lb a c e te  y  C u e n c a  

. se cu a rte a n  y  e n ra n c ia n  fá c ilm e n te , ó  p o r  e l p o co  tin o  c o n  q u e  se e ch a  
v  c u a jo  á  la  le ch e , ó p o r lo  m a l q u e  se h a c e  la  p res ió n  p a ra  e x tra e r  el 

su e ro . R e sp e c to  a l su ero , no tie n e  u so , y  en  cu a n to  á la  m a n te ca , só lo  en 
A s tu r ia s  y  las M o n ta ñ as de S a n ta n d e r  es o b je to  de  in d u str ia  la  de vacas.

P e ro  e n  ca m b io , en  In g la te r ra  e l q u eso  y  la  m a n te ca  .se fa b r ic a n  al 
v a p o r p or g ran d e s e m p re sa s , á  las cu a le s  v en d e n  p o r c o n tra ta  la  le ch e  
lo s a rre n d a ta r io s ; y  esto  c o n  ta l  e sm e ro , qu e lo s  qu esos lla m a d o s  de 
C h e ste r , .E s t i l to n , ^ lo u c e s te r , D e rb ish ire  y  C h ed d ar, qu e es el más 
a p re cia d o , son c o n o c id o s  e n  to d o  e l m u n d o  y  p agad os p o r  lo s g a stró 
n om os á  m u y  e le v a d o s  p re c io s .

C o n  m ás g e n era lid a d  fab ríca se  en  H o la n d a , donde tie n e  esta in 
d u stria  u n  c a rá c te r  m á s fa m ilia r . A l l í  to d a  la g e n te  se d ed ica  a l la b o 
reo  de la  lech e  y  de la  m a n te ca , sien d o  e l ra m o  de A g r ic u ltu r a  m ás 
lu c r a tiv o . A s í es q u e  lo s  m ercad o s p rin c ip a le s  de estos p ro d u cto s  L e y d e  
D e lft, G o n d a , R o tte rd a m  y  G o ríc h e m , v ien e n  á d a r u n  ren d im ien to  
de  350 m illo n es de rea les p ró x im a m en te .

E n  S u iz a  se fa b rica  e l q u eso  c o le ctiv a m e n te  p o r lo s h a b ita n te s  de 
las a ld eas, en  la s  q u e  de  c o rta  e x ten s ió n  y  m u y  d iv id id o  su  te rr ito r io , 
a p én as cad a  g a n a d e ro  puede fa b r ica r  p or s í ’ so lo  un q u eso  de  G ru y e re , 
del q u e  h a y  tres c lases.
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E n  F r a n c ia  está m én os a d e lan tad a; p ero  tien e  a lg u n a s c la ses  re g u 
lares c o m o  e l P e tit  S u is e , e l de B rie  y  e l fam o so  R o ch e fo rt, y  tam b ién  
tie n en  la  m a n te ca  de  P re v a lé .

NO TAS A L  C A P ÍT U L O  VII.

1. H y d r o p s  en  la tín , y  en  c a s te lla n o  h id rop esía .
2. Y  se le  lle n a rá n  las p a rte s  de  ce ra to  líq u id o .

A d .  T ie n e  el ga n ad o  c a b río , n o  o b stan te  de se r co n sid era d o  co m o  el 
ú ltim o  de los qu e e n u m e ra  C o lu m e la , a lg u n a  im p o rta n cia , á p e sa r  tam 
b ién  de  todos lo s a n a te m a s qu e le a rro jan  lo s la b ra d o re s y  de se r h o st ili
za d o  p o r lo s p ro p ie ta r io s  de p la n ta c io n e s , y  á u n  de lo s e n c a rg a d o s  
o fic ia lm en te  de la  c u sto d ia  de lo s m o n tes.

E n  v erd a d , co m o  d ice  D. M ig u e l L ó p e z  y  M artín ez , q u e  a l m en or 
d escu id o  p u ed e ca u sa r g ra v es dañ os d o n d e  q u ie ra  q u e  este  gan ado 

s ie n te  su b o c a ;  pero  en  c a m b io , en  lo s lu g a re s  m o n ta ñ o so s y  en  lo s 
c u b ierto s  de  m a lezas es in su stitu ib le . E n  v a rio s  p u n to s de E sp a ñ a  y  
d e l e x tra n je ro  h a y  d eh esas q u e  n o  tie n en  p asto  p ara  ga n ad o  v a c u n o  y 
don de la  c ria  d e l ca b a llo  y  d el cerd o  es im p o s ib le , en  c u y o s  a b ro jo s  
ta m b ién  q u e d a ría  la  la n a  si a llí p e n e tra sen  lo s  re b a ñ o s de  ovejas; 
ad em ás, el c a b río  u t i l iz a  la j a r a ,  e l le n tisc o , la  m ata  p a rd a , la  m a d ro 
ñ era  y  o tro s arb u sto s , y  el p ro p ie ta r io  a p ro v e ch a  así cam p o s d esierto s 
y  b r a v io s , q u e  p o r  fa lta  de p o b la c io n , de c a p ita l y  de  c o m u n ica c io n e s  
n o  p u ed e re d u cir  á  c u ltiv o . N o  e s , p u es, de  p o c a  u tilid a d ; su c a rn e , 
cu a n d o  están  go rd as la s  reses, es de e x c e le n te  ca lid ad ; sa la d a  es m u y 
a p etec id a  p o r lo s ca m p e sin o s de  a lg u n a s  p ro v in c ia s , y  u n  g ra n  recu rso  
p a ra  lo s que n o  p u ed en  c o m e rla  fre sc a  p o r v iv ir  lé jo s  de las p o b la c io 
n e s ; su lech e  m e jo r  q u e  la  de  las o v e ja s  p a ra  bebida y m u y  b u e n a  p ara  
la  fa b r ica c ió n  de  q u eso s, y  sus p ie les  se a p ro v e ch a n  p a ra  g u a n te s , 
co rd o b an e s, d estezad o s, a n tes , ta file te s  y  o d re s; y  su seb o  es e l  m e jo r  
p ara  la  fa b r ic a c ió n  de la s  v e la s.

P o r  o tra  p a rte , el ga n ad o  c a b río  es e l qu e m ás p ro d u ce  a l g a n a d e ro , 
pues si n o  deja  a l g a n a d e ro  el esq u ilm o  de la  la n a  co m o  lo s carn e ro s, 
en  c a m b io  lo s  p asto s de ga n ad o  cab río  cu e sta n  m u y  p o c o ; p o r  3 rs. en 
v era n o  y  9 e n  in v ie r n o , so stién ese  b ien  la  res y  su e le  p a garse  u n  buen 
c e g a jo  á  45 rs , y  u n  b u en  m a c h o  de  c u a tro  años en  140 rs.

H a y  v aria s  ra za s, la  lla m a d a  C a c h e m ira , de A n g o r a , c a b ra s  b erb e- 
ricas y  la  c ab ra  co m ú n  e sp a rc id a  en  E s p a ñ a , q u e  á su v e z  se d iv id e  en 
dos gran d es g r u p o s , en  u n o  la s  q u e  p ro d u ce n  le c h e , y  en  el o tro  las 
q u e  se cria n  p a ra  el e n g o rd e  y  e l c o n s u m o , de las que a lg u n a s reses se 
v en d e n  á  190 rs.

E l  ga n ad o  c a b río  es m u y  d e lic a d o  , p a d e ce  con  fa c ilid a d  sa rn a  y 
o tras e n fe rm e d a d e s, y  se h a  co n sid erad o  en  lo s te rr ito r io s  m o n tu o so s 
co m o  la  p ro vid en cia  del p o b re , p u es, e n  re a lid a d , so n  e l re cu rso  de las 
p o b res fa m ilia s  q u e  v iv e n  e n  e stér iles  y  agrestes co m a rcas .
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N O TA S  A L  C A P ÍTU LO  VIII.

1. N o  p u ed e te n e r  c u e n ta  lle v a r  la  le ch e  a l p u e b lo , si éste  n o  está 
m u y  cerca , p o rq u e  se a ced a ría  en e l c a m in o . P o r  lo  q u e , en  e stan d o  la 
cab añ a  re tira d a , a co m o d a  m ás h a c e r  q u e so , q u e  es m á s fá c il  de  c o n 
d u cir  y  de co n se rv a r .

2. E n  e fe cto , m ién tra s e l su e ro  n o  d e stila  m ás q u e  g o ta  á g o ta , h a y  
a lg u n o s sitio s don de se d e tie n en  p o rcio n es , q u e  co rro m p ién d o se  bas
ta n  p a ra  co rro m p er e l qu eso .

3. H e rm o la o  B a rb a ro  en m ien d a  este  p a sa je , q u e  en  la tín  está es
c rito : s i  fa b r ice n tu r  ca n a les, e x  ta m a ricib u s, et ru sco ; s i  fa b r ice n tu r  
ca n a les ta m a ricis e trunco: c u y a  e n m ien d a  a d o p ta  P o n te d e ra , y  E s -  
cho e t g e n n io ,  p o rq u e  d el brusco  n o -s e  p u ed en  h a c e r  c a n a le s , q u e  en 
c a s te lla n o  se lla m a n  d o rn a jo s . Y  en  este  ca so  se dirá: fa b r ica n d o  dor
najos d el tronco d e l ta ra y .  D io scó rid es , en e l lib . 1, ca p . 93, y  P lin io  
en  el lib . 24, ca p . 9, re c o m ie n d a n , q u e  así lo s an im ale s  co m o  los h o m 
bres com an  y  beban  en  v a s ija s  hechas de esta  m ad era  p a ra  cu ra rse  de' 
la  h in c h a zó n  d el b a zo ; p e r o  S a b o u r e u x  e n  este  lu g a r  d ice  q u e  este  re
m e d io  es se m e ja n te  a l pan  re m o ja d o  e n  v in o  qu e p re scrib e  M oliere  
p a ra  h a c e r  h a b la r  á los m u d o s.

AD ICIO N A L  C A P ÍT U L O  X.

E s ta  e sp e c ie , so b re  m a n era  fe c u n d a , h a sta  e l p u n to , n o  de en tre  
o tro  ga n ad o  p a re c id o  sin o  ra y a r  en e x c e so , d isp ó n ese  á todo su  desar
ro llo  en año y  m e d io , si b ien  o tra s  , las p e rfec cio n a d a s , lle g a n  á  su 
c o m p le to  d e se n v o lv im ie n to  á lo s  och o m eses; v en ta ja  n o ta b le  d e l g a 
n ad ero  q u e  en p o co  tie m p o  v e  re a liza rse  su c a p ita l;  y  a d em ás es el 
ga n ad o  que m e jo r  se a co m o d a  á  to d as las c o n d ic io n e s a g ríc o la s  y  
d o m é stica s , y  e l q u e  co n  m a y o r  fa c ilid a d  a p ro v e ch a  lo s d esp erd ic io s 
de la s  g ra n ja s . L a  o v e ja  re q u ie re  bu en os p a s to s , la  c a b ra  m u ch a  e x ten 
sión  de te rren o , e l c erd o  se p u ed e  so sten e r  con  lo  q u e , b a jo  e l p u n to  de 
v ista  a l im e n t ic io , n o  tie n e  v a lo r  en  el m u n do.

H a y  gra n  d iv e rsid a d  de  ra z a s , se c la s ific a n  p or la  lo c a lid a d , y  las 
h a y  en  A s ia  n o ta b les  co m o  son  las de S ia m  y  C h in a . E n  E u ro p a  las 
h a y  ta m b ién  m u y  n u m ero sas , sin  o tra  p a rtic u la r id a d  en  las d e l N o rte , 
m ás q u e  las de R u sia  so n  m u y  cerd osas, de  c u y a  cerd a , co m o  de la  de 
A m é ric a , se su rte  e l c o m e rc io  p ara  ly s  za p atero s . E n  F r a n c ia  se c la s i
fica b a  p o r e l c o lo r  b la n c o ,  n e g ro  ó p ió ,  y  en c u y o s  g ru p o s h a b ia  m ás 
de c in c u e n ta  ra za s. E n  In g la te rra , a lg o  m e jo res , h a y  tres ra za s, g ra n 
des, m ed ian as y  p e q u e ñ a s ; so stien e  este  p a ís, h asta  a h o ra , e l ga n ad o  
m ás p e rfe c to , y  es  de don de se to m a n  lo s m e jo res re p ro d u cto re s .

A l  fre n te  de to d as la s  ra za s  in g le sa s  p u ed e p o n e rse  la  de Y o r k ;  la 
p r in c ip a l de las m ed ian as es la  de E s s e x ; en tre  la s  p e q u eñ as, p a re ce  al 
en ten d id o  e sc rito r  D . M igu el L ó p e z  y  M a rtín e z  la  de W ils o r d , la  más 
p a re cid a  á la  C h in a . P e ro  la  m ás e stim a d a , segú n  esp e rim en to s hechos



en In g la te r ra , es la  m ed ia n a, m énos d e lic a d a , m ás so b ria  y  p reco z,-p ro 
d u cen  m ás to c in o  q u e  una g ra n d e  y  con su m en  p ro p o rcio n a lm e n te  
m én os.

E n  E sp añ a  h a y  dos e sp e cie s: la  de  to c in o  m a gro  y  la de  to cin o  
g o rd o , qu e se d e sa rro lla  p a rtic u la rm é n te  en  E x tre m a d u ra  p ara  abas
te c im ie n to  p ú b l ic o ,  p e ro  sin  co m a rc a  fija m e n te  d e te rm in a d a : a m 
bas se d istin g u en  p o r d ife re n c ia s ' m u y m a rca d a s; la  d e l to c in o  m a 
gro  es a lta , la rg a , estrech a, de  lo m o  g e n e ra lm e n te  a rq u ea d o , de p atas ' 
la rg a s, de  m u ch o  h u e so , su m a m e n te  a n d a d o ra : la  de to c in o  g o rd o  es 
c ilin d r ic a , de  p a tas  co rta s , m én os h u e su d a , de c a b eza  m én os a largad a  
y  m ás se d e n ta r ia : de a q u é lla  se o b tie n en  a n im a le s  re g u la rm e n te  de  20 
a rro b a s en v iv o  y  dé la  se g u n d a  de  á  14 a rro b a s, á  p o co  m á s d e l año.

A h o r a  b ie n , e l sistem a  en  las cria s  es m u y  v a ria d o  y  ob ed ece  según 
las cu a lid a d e s  q u e  c o n stitu y e n  la  b on dad d e l ga n a d o , c u y a  b o n d a d  es 
r e la t iv a , p u esto  q u e  h a  de  a te m p e ra rse  en  la  c r ia  y  m e jo ra  á  la s  c ir 

c u n s ta n c ia s  de  c lim a , p o b la c io n , c u ltiv o  y  c a p ita l d e lp ro p ie ta r io :  todo 
lo  c u a l d eb e e sta r en  a rm o n ía  c o n  e l siste m a  de la  c ria  y  de  a lim e n ta 
ción  con  las p re scrip c io n e s  de  la  c ien c ia . P o r  d e sg ra c ia , b ien  n o to r io  es 
la  a rb itra rie d a d  q u e  p ara  esta  p ro d u cc ió n  h a y  en  E sp a ñ a . S e  a lim e n ta n  
en  ra stro je ra s  ta m b ién  y  en m o n tañ a s, y  p ara  q u e  e l e n g o rd e  se h aga  
b ie n , es p re c iso  q u e  en  e l m o n te  h a y a  y e rb a  y  un  bu en  a b re v a d e ro  de 
a gu a  corrien te ;, e l ce b o  en  e l c o rr a l tien e  sus reglas; se le s  da e l p ien so  
de sa lv ad o  p a ra  q u e  lo s  a n im a le s  en san ch en , lu é g o  se a d ic io n a  h a rin a  

de ceb ed a , se su p rim e e l sa lv a d o , se m e zc la  la  ceb a d a  y  m o y u e lo , m aíz 
ó c en te n o , se g ú n  lo s  p eríod os.

N o su ced e así en  e l extra n je ro ; en In g la te rra , don de está to d o  ta n  
e stu d ia d o , se c la s ific a n  Jas ra za s de los cerd os p or e d a d es, y  lo s de  en 
g o rd e , así co m o  la s  m a rra n a s , v iv e n  e n  siste m a  c e lu la r  con  to d as las 
co n d ic io n e s  h ig ié n ic a s  q u e  e x ig e n  u n a  v id a  p u ra m en te  f ís ic a  y  de en 
go rd e  sin  ó b ice  a lg u n o . S e  hace  la  c a s tra ció n  a l m es de n a c e r, co n  lo 
q u e  se fa c ilita  e l d e sa rro llo  d el a n im a l, y  su c a rn e  es m ás d elicad a; 
a llí lo s a lim e n to s  so n  de dos c la s e s , p lásticos, y  o tro s resp irato rio s; 
u n o s fa v o re c en  e l d e sa rro llo  de la fibra m u sc u la r  y  o tro s  la  fo rm ació n  
de la  g r a s a : d u ra n te  e l c re c im ie n to  dán les m a te ria s  a zo a d a s , m ien tras 
d u ra  e l e n g o rd e  Ies dan  p r in c ip a lm e n te  m a te ria s  h id ro ca rb o n a d a s , y  
el re su lta d o  es q u e  m ien tra s en  E s p a ñ a  e n g o rd an  m én os de  u n a  lib ra  
p or di a , e l in g lé s  re c ib e  el in c re m e n to  d e d o s  lib ra s  d ia ria s

N O T A S  A L  C A P ÍT U L O  XII.

1. L o s  a rte jo s  ó a rtic u la c io n e s  de lo s d ed o s de lo s  p iés y  las uñas.
2. H e  a q u í a d o n d e  lle g a  e l  d e sp re cio  q u e  h a c ía n  los R o m a n o s de 

los e sc la v o s , qu e lo s lla m a b a n  con siervos de los p erros.
A d .  G o m o  en  todos lo s a n im a le s , d is tín g u en se  d is tin ta s  ra za s de las 

q u e  u n as t ie n e n  ca ra c te re s  d ife re n tes , ta m b ié n  en tre  sí, p a ra  el am o, 
para la  so cied ad  y  el se rv ic io  q u e  p r e s ta , so b resa lien d o  e n tre  todas
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u n a c u a lid a d  e s p e c ia l,  la  f id e lid a d , sin  e je m p lo  ig u a l. B u fó n , qu e ha 
e sc rito  re sp ec to  d e l p erro  lín e a s  a d m ira b le s , d ice  q u e  lo s  se n tim ien to s 
d el a n im al d o m é stico  son m an so s y  tra n q u ilo s , p o n e  á lo s p iés de  su 
a m o  su v a lo r , su fu e rza , su ta le n to , c o n su lta , p re g u n ta , su p lic a , y  una 
m ira d a  le  b a sta  p ara  co m p ren d e r la  v o lu n ta d  d e l d u e ñ o : m ás sen sib le  
a l re cu e rd o  de  lo s b e n efic io s  q u e  a l de  lo s u ltr a je s ,  n i se a co b a rd a  ni 
d isg u sta  p or lo s m a lo s ra to s , sin o  q u e  lo s su fre  y  o lv id a  h a sta  e l p u n to  
de  la m e r la  m a n o  q u e  lo  ca s tig a .

D em asiad o  c o n o c id o  p o r  lo s se rv ic io s  q u e  p re sta , só lo  c ito  la  c la s i
fica ció n  que h izo  de lo s p e rro s en  tres g ran d e s g r u p o s : de c a sa , de  caza  
y  de ga n a d o . C a d a  u n o  de esto s  g ru p o s a b ra z a  u n  gra n  n ú m ero  de 
ra za s, c u y a  d e scrip c ió n  seria  m u y  e x te n s a : lo s de g a n a d o  so n  de  dos 
c la ses , care a d o re s, que s irve n  p a ra  c o n d u cir  el g a n a d o , y  e n  E sp añ a  

ap én as se c o n o c en ; o tro s  son de g u a rd a , e n tre  lo s q u e  se c o lo ca  e l  lla 
m ado M astín , c u y a  d e fen sa  en  lo s g a n a d o s es in e s tim a b le  y  su elen  
c o sta r  de  100 á  160 rs. L o s  p e rro s c a re a d o re s  ó de p a sto r , h e  d ich o  que 
ap én as son c o n o c id o s  en  lo s  re b a ñ o s m e rin o s  tra sh u m a n tes , p e ro  se 
h a lla n  a lg u n o s  en  lo s  a ta jo s  y  p ia ras r ib e r ie g a s  q u e  a n d an  en tre  t ie r
ras sem b rad as, d o n d e lo s g a n ad o s p u ed en  h a c e r  e stra g o s , p o r  m ás qu e 
las p ia ra s ,p u e d e n  ser ta m b ién  g u ia d a s  p o r e n tre  o tra s  tie rra s .

N o se h a  ten id o  to d o  e l cu id ad o  n e c e sa rio  p a ra  estos a n im a le s  en 
E sp a ñ a , así es q u e  ta m p o co  e stán  in stru id o s ta n to  co m o  en  otro s p a í
se s , n o  o b stan te  de  te n e r  ta n  b u e n a s  d isp o s ic io n es  co m o  lo s de  F ra n 
c ia :  en  a lg u n o s  p u n to s  se han  v isto  a lg u n o s  d iestro s y  b ien  a m aestra 
dos p e rro s  c a re a d o re s: su m is ió n  e sp e cia l es c a re a r  e l g a n a d o  y  se los 
ve re d u c ir  c o n  su m a  lig e re z a  lo s to ro s a l c a m p o  de la  ga n a d e ría , a p a r
ta rlo s  de los sem b ra d o s y  t ie rr a s  p ro h ib id a s y  d ir ig ir lo s  p o r  e l cam in o  
p or d o n d e e l -pastor q u ie re  c o n d u c ir lo s , co m o  d e fen d e r á las o v e ja s  del 
a taq u e  de lo s lo b o s, e tc . S o n  m ás p e rsp ica ce s q u e  lo s  m a stin e s y  a n u n 
c ia n  con  m ás p ro n titu d  c u a lq tiie ra  in v a s ió n  de la s  fie ra s , y  l le g a  á  ser 
ta l  e l se r v ic io  que p re sta n , q u e  h a y  red il q u e  g u a rd a d o  p o r dos p erro s 
care a d o re s , m ie n tra s el p asto r ib a  á la  ca ser ía  p or su h a to , en co n trab a  
á su v u e lta , d esp ues de  a lgú n  tie m p o , sin  d e tr im e n to  a lg u n o  el reb a ñ o .

N O TA S  A L  C A P ÍT U LO  XFlf.

1. B re a .
2. T a l  vez en  el cap. 5.0 de este  lib ro , cu a n d o  h a b la  de un g u sa n illo  

e n c e rra d o  b a jo  de u n  tu m o r, q u e  a co n seja  q u ita r  ;'i las o v e ja s  con  p re 
ca u ció n  no sea q u e  se h iera .
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LIBRO OCTAVO

DE LAS C R IAS  QUE SE H ACEN EN L A  C A SE R ÍA .

C A P I T U L O  L

D e las utilidades que rinden estas crias.

N o s o t r o s  hemos expuesto, ¡oh Publio  Silvino! en estos 
siete libros todas las cosas en que consiste poco más ó me
nos la ciencia de cultivar el campo, y  las que exige la gran
jeria de la cria de ganados. E ste  libro tendrá el títu lo  del 

número que sigue á estos, ésto es, el octavo; y  no se une á 
esta obra porque las cosas que hemos de decir en él necesi

ten el cuidado inm ediato y  propio del labrador, sino porque 

no deben administrarse sino en las heredades ó en las case
rías, y  redundan más bien en utilidad de la gente del campo 
que de la del pueblo: como que las crias de las caserías, lo 

mismo que las de ganados, no rinden un producto pequeño 
al colono, porque con el estiércol de las aves remedia, no 
sólo las viñas que están m uy endebles, sino todo plantío y  
tierra de labor; y  con las mismas aves p rovee de manjares 
el hogar familiar y  las mesas suntuosas; por lo cual he creí
do deber también hablar de esta especie de cria. E lla , por lo 

com ún, se hace en la casería ó cerca de ella. E n  la casería 

está la que llaman los griegos ornibionas 1 xaiperisereionas 2.
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Y  también se manejan con m ucho cuidado cuando hay pro- 
porcionde agua los ixduotropea 3. E stas son, para explicarme, 
en latin com o 4 stabula de las aves de corral, y  no menos de 
las que se engordan encerradas en cuartos ó rece-ptacula 5 de 
los' animales acuátiles. P o r el contrario, cerca de la casería se 
ponen los melissiones 6 xaixenotropeia ?, y  aun también se 
cuidan con esmero los lagotropeia 8, los que nosotros igu al
mente llamamos, cuando sirven de acogida á las abejas, 

apiaria 9; si sirven de depósitos á las aves acuátiles que 
gustan de los estanques ó cisternas, aviaria 10, y cuando 
sirven para los animales silvestres que se custodian en bos
ques cerrados, vivarla  11.

C A P I T U L O  II.

D e las especies que hay de gallinas, de la compra, cuidado 
y manutención de las de corral.

V o y  á dar. pues, en prim er lugar preceptos sobre las que 
se mantienen dentro del recinto de la casería. Y  de algunos 
animales, á la verdad, quizá se dude si los han de tener las 
gentes de, campo: pero la cria de gallinas la tienen ordina
riamente la m ayor parte de los labradores. H a y  tres espe
cies de ellas: de corral, silvestres y  africanas. L as de corral 
son las que se ven ordinariam ente en casi todas las casas de 
campo: las silvestres, que se les parecen, son las que se co
gen por el cazador; y  de estas hay muchas en una isla del 
m ar L igú stico , que los marineros, alargando el nombre de 
esta ave, han llamado gallinera: las africanas, que m uchos 

llaman gallinas de N um idia, son parecidas á las meleagri- 
des ', á excepción de que tienen la cresta y  la barba roja, y  

estas la tienen azulada. Pero de estas tres especies las hem
bras de corral se llaman propiam ente gallinas, los machos 

gallos, y  los medio machos capones, que se les ha dado este
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nombre cuando han sido castrados para extinguir en ellos la 

inclinación á las gallinas. Y  no sólo les sucede esto si se les 
quitan las partes genitales, sino quem ándoles los espolones 

con un hierro hecho ascua, despues de lo cual, luego que se 

han consumido con la actividad del fuego, se untan con 
barro de alfareros las llagas que se les han hecho hasta que 
se pongan buenas. N o  es despreciable, pues, la utilidad de 

esta especie dom éstica, si se emplea la inteligencia para 
hacer las crias; lo que hizo célebres á la m ayor parte de los 
griegos, especialmente á los de D élos 2: pero estos también, 
como buscaban gallos altos de estatura y  de ánimo constante 
para las riñas, aprobaban principalm ente la casta de Tana- 
gra y  de R hodas, y  no menos la de Calcis y  la de M edia , á 

la cual el vu lgo  ignorante, m udándole una letra, llama mélica; 
á nosotros la especie que más nos agrada es la de nuestro 
país, no haciendo, sin em bargo, caso de aquella afición de los 

griegos 3 que preparaban para las peleas y  las riñas la más 
fero z  de estas aves; pues nosotros tratam os de proporcio
nar una ganancia á un industrioso padre de familia, no la 
de un adiestrador de aves para las peleas, cuyo patrimonio 
entero se ha llevado m uchas veces en una apuesta sobre 

riña de gallos el atleta que ha salido vencedor. A s í, el que 
quisiere seguir nuestros preceptos, conviene que considere 
cuántas gallinas ponedoras y  de qué cualidades han de ser 

las que ha de adquirir: en seguida cómo las que ha de cus
todiar y  mantener: despues en qué tiempos del año se han 
de reservar los huevos para que los incuben y  saquen la 
echadura; y , por último, el m odo de cuidar los pollos para 

que se crien como corresponde: pues con estos cuidados y  
estos trabajos se saca adelante un corral de aves, á cuyo 
ejercicio llaman los griegos ognidongopian. L o  más que se 

debe comprar son doscientas cabezas, que ocuparán el cu i
dado de un guardian, con tal, sin em bargo, que se ponga 
una vieja  cuidadosa ó  un m uchacho para que custodie las 

que se separan de las demas y  evitar que sean presa de los
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hombres ó de los animales que las acechan. A dem ás no 
conviene comprar aves si no son m uy ponedoras. H an  de 
tener el plum aje encendido ó negruzco y  las alas negras; y  
si fuere posible se escogerán todas de cualquiera de estos 
colores ó de uno que se les acerque: pero si no se evitarán 
las blancas que son por lo com ún delicadas y  poco v iv a s , ni 
tam poco se encuentran con facilidad que sean ponedoras, y 

también, como son notables por su color blanco, esta divisa 
es causa de que m uchas veces las arrebaten los gavilanes y  
las águilas. Sean, pues, las gallinas que se destinan á poner 
de buen color, cuadradas, de pecho ancho, con las cabezas 
grandes, las crestas derechas y  encarnadas, las orejas blan

cas, y  bajo esta conform ación lo más grandes que puedan 
ser, y  las uñas desiguales: se cree ser las m ejores las que 
tienen cinco dedos, pero con tal que no les sobresalgan es

polones de través en las piernas: pues la que tiene esta 
divisa peculiar de les machos, es reacia para dejarse pisar 

por el gallo y  no lo recibe, fuera de que rara v e z  es fe
cunda, v  aun cuando empolla quiebra los h uevos con los 

espolones. Gallos no conviene tenerlos, si no son m uy alen
tados, v  en estos se busca el .mismo color y  el mismo nú
mero de uñas que en las gallinas: la talla se desea más alta, 

las crestas altas, de color de sangre y  derechas, los ojos 
rojos ó que tiren á negros, los picos cortos y  encorvados, 
las orejas m uy grandes y  m uy blancas, las barbillas rojas 

que tiren á b lan q u izcas'y  cuelguen como barbas de an
ciano, las plum as del cuello pintadas ó amarillas color de 

oro, y  que por los cuellos y  las cervices bajen á extenderse 
en los hombros, asimismo los pechos ánchos y  m usculosos, 
las alas fuertes sem ejantes á brazos, las colas m uy largas, 
dobladas en dos órdenes, sobresaliendo por cada lado una 
plum a, al mismo tiempo los m uslos grandes y  poblados de 
plumas que se ericen frecuentem ente, las piernas fuertes y  
no largas, pero armadas ofensivam ente de una especie de 
chuzo pronto á herir. L a  índole, aunque no se destinen
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para pelear ni para la gloria del vencim iento, se aprueba sobre 

todo que sea noble, y , por consiguiente, que las gallos sean 
orgullosos, v ivo s, vigilantes, prontos á cantar con frecuen

cia y  que no se espanten con facilidad, porque algunas ve

ces deben hacer frente á otros animales y  proteger el rebaño 
conyugal, y  aun m atar la serpiente amenazadora ó algún 
otro animal dañino. P ero para sem ejantes machos se pre

vienen cinco gallinas para cada uno, pues en la especie de 
Rhodas ó de M edia, por su pesadez, ni los padres son dem a
siado alentados ni las madres fecundas: y  estas, sin embargo, 
se destinan tres á cada gallo; y  además de poner pocos h u e
vos son perezosas para incubar, y  m ucho más para sacar los 
pollos, que crian raras veces: y  así, los que quieren tener 
gallinas de estas especies por su herm osura, luégo que han 
recogido sus h uevos, se los echan á las comunes que crian 
los pollos que salen. L a s  gallinas de T an agra, iguales por 
lo com ún en lo grandes á las de Rhodas y  M ed ia , no difie
ren m ucho en sus propiedades de las de nuestro país, como 

igualm ente las de Calcis. Sin em bargo, los bastardos de to
das especies procedentes de gallinas del país y  gallos extran
jeros, son m uy buenos pollos, porque tienen la hermosura 
de los padres y  el aliento y  fecundidad de las madres. L as 

aves enanas no las apruebo demasiado, ni por su fecundi
dad ni por otra ganancia que puedan dejar, y  lo mismo 

me sucede con el gallo peleador y  que anda con penden

cias por satisfacer su pasión: pues enviste á los dem as, no 
los deja pisar las hembras, no siendo él mismo suficiente 
para m uchas. P o r lo cual se ha de refrenar su avilantez con 

un pedazo de pellejo de bota 4 de vino cortado en redondo 
que se abre por en medio, y  por su abertura se introduce 
el pié del gallo: con cuya especie de grillo se reprim e su 
feroz natural. P ero vo y  á tratar ya, como he propuesto, del 

cuidado de todas estas especies.
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C OL UM EL A .

C A P I T U L O  III.

. D el establecimiento de los gallineros.

L o s  gallineros se deben colocar en la parte de la casería 

que mire al O riente de invierno; han de estar contiguos al 
horno ó á la cocina, para que llegue el hum o al a v e , por

que es m uy saludable á esta especie. Pero de toda la oficina, 

esto es, del gallinero, se hacen tres separaciones en una 
misma línea, cuyo frente entero, como he d ich o, estará 
mirando al Oriente. E n  seguida se dará en este frente una 
entrada sola y  pequeña, por la separación de en m edio,-la  

cual será la de menor altura de todas tre s , y  tendrá siet'e 
pies en todas direcciones. E n  sus paredes de derecha é iz
quierda se hará en cada una una entrada á cada separa
ción, y  esta entrada estará ju n to  á la pared que hace frente 

á la entrada principal. Y  á esta pared se aplicará un hogar 
de tal longitud que, al paso que no impida dichas entradas, 

el hum o que haga llegue á una y  otra separación, y  estas 
tendrán de largo y  alto doce p iés, y  el mismo ancho que 
la de en m edio. L a  elevación se dividirá por medio de ta
blados que tendrán por encima de sí cuatro piés y  por d e 
bajo siete, libres'unos y  otros, porque cada uno de ellos ocupa 

u n o : ambos tablados deben servir á las gallinas, y  cada uno 
iluminarse con una ventanilla pequeña hácia el O riente, que 

les dará por la mañana salida al corral, y  no ménos entrada 
por la tarde; pero se cuidará que siempre se cierren de 
noche para que esten las aves con más seguridad. P o r bajo 
de los tablados se abrirán ventanas m ayores, que se res
guardarán con rejas para que no entren los animales dañinos; 
pero, sin em bargo, de manera que esten estos sitios claros 
para que habiten en ellos las aves con más comodidad; y  el 
pollero debe registrar de tiempo en tiempo los huevos



de las lluecas, ó de las que ponen. A  este efecto conviene 

también que las paredes de los gallineros sean tan gruesas 

que den lugar á que se puedan hacer en ellas, excavándolas, 
órdenes de nidales para las gallinas, en los cuales pongan 
los huevos ó saquen los p o llo s, pues este m étodo es más 
saludable y  más primoroso que el que usan algunas perso
nas de m eter profundam ente en las paredes unas estacas, 
y  sobre ellas poner cestos de m im bres. P ero  sean los nida
les excavados en las paredes, como hemos d ich o , ó de ces

tos de m im bre, se les han de poner delante unos vestíbu

los ó entradas por donde pasen para llegar á e llo s , bien 
sea á poner, bien á em pollar, para que no entren de vu elo  
no sea que al caer quiebren los huevos con los piés: en 
seguida se facilita á las aves la subida á los tablados en 
ambas separaciones, arrimando á la pared unas alfagías me
dianas , que se desigualan un poco form ando escalones, 
para que no se resbalen al subir por ellas. Tam bién se apli
carán, por fuera de la parte del corral, á dichas ventanillas, 
unas alfagías en form a de escaleras para que por ellas 
suban las aves al descanso nocturno. P ero, sobre tod o, se 

ha de procurar que así estos gallineros como las demas ofi
cinas de que hemos de hablar despues, se enluzcan de fino 
por dentro y  p o r fuera, para que ni los g a to s , ni las cu le
bras puedan acercarse á las a v e s , y  se impida la entrada á 
otros animales igualm ente dañinos. N o  conviene que el ave 
cuando duerm e se apoye sobre el tab lado, para que no la 
perjudique su estiércol, que pegándosele á los piés le oca
siona gota. Para evitar este perjuicio se labran á escuadra 
unos palos, no sea que si están rollizos y  lisos no puedan 
recibir el ave  al saltar sobre e llo s; despues de haberlos la
brado asír sé introducen por sus extrem idades, en las dos 
paredes opuestas, de manera que esten un pié más altos 
que el tablado, y  á dos de distancia entre sí. E sta  será la dis
posición del gallinero. Pero el corral por donde se pasean 
las gallinas no ha de estar tan libre de estiércol como de
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hum edad, pues es de la m ayor importancia que no haya 
agua en él, sino en un sitio sólo , para que la beban, y  ésta 
m uy lim pia, pues cuando está llena de basura les ocasiona 
pepita. Sin em bargo, no se puede conservar p ura, sino en
cerrada en vasijas fabricadas al intento. P ero  estos son 
unos dornajos de plom o que se llenan de agua ó de comida, 
los cuales, está averiguado ser más útiles que los de ma
dera ó barro cocido. E stos se cierran con tapaderas que se 
ponen sobre ellos, y  se horadan por los lados más arriba de 

la mitad de su altura con agujeros m edianos, por los que 
puedan las aves m eter y  sacar las cab ezas, y  disten un 
palmo los unos de los otros. P ues si no se resguardan estos 
dornajos con tapaderas, la poca agua ó comida que hay en 
ellos la echan fuera las gallinas con los piés. H a y  algunos 
que agujerean las mismas tapaderas por la parte superior, 
lo que no conviene que se h a g a , porque el a v e , ponién

dose encim a, ensucia con su basura la comida y  el agua.

C A P I T U L O  I V .

D e la comida de las gallinas.

L a  m ejor comida que se da á las gallinas es cebada, m o

lida en un m ortero, y  v e z a , y  no ménos gálgan a, también 
m ijo y  panizo; pero estos gran os, donde lo barato de su 
valor lo perm ite; mas donde están más caros es cóm odo 
darles aechaduras menudas de trigo, aunque éste grano, áun 
en los parajes en que está más ¡barato, no es útil dárselo 
porque hace mal á la s  aves. Tam bién se les puede dar va 
llico cocido, y  no ménos salvados medianamente apurados, 

los cuales, si no tienen harina alguna, de nada sirven, ni áun 
son ¡apetecibles. A  las que tienen hambre les gustan en 
extrem o las hojas y  las semillas de cítiso, que les son m uy 
agradables, y  no hay país alguno que no pueda haber m u
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chísima abundancia de este arbusto. E l orujo  de la uva, 

aunque las mantiene tolerablem ente, no se les debe dar sino 
en los tiempos del año que no ponen, porque con esta co
mida lo hacen raras veces, y  esas, h uevos pequeños; mas 
cuando despues del otoño dejan de poner absolutam ente, pue

den sostenerse con ella. P ero dése la comida que se dé á las 
que andan por el corral, se dividirá en dos porciones, una 
se les dará al principio del dia y  otra cuando ya va  decli
nando la tarde, no sólo para que por la mañana no se alejen 

m ucho desde que salen del gallinero, sino para que ántes 
de anochecer vu elvan  á él más tem prano por la esperanza 
de la com ida, y  se pueda reconocer más veces el número 
que hay de cabezas, pues el ganado de plum a burla con 
facilidad la vigilancia del que lo guarda. D onde quiera que 
hubiere en el corral un sitio cubierto por un colgadizo, ú 
otra clase de tech ad o, se pondrá ju n to  á las paredes polvo 

seco ó ceniza para que las gallinas puedan echárselo, pues 

con estas cosas se limpian las plum as y  las a las, si es que 
damos crédito á H eráclito  de E ph eso  r, que dice lavarse los 
cerdos con cieno y  las aves del corral con p olvo  ó ceniza. 

A  la gallina se le debe hacer salir'del gallinero despues de la 
hora prim era del d ia , y  se ha de encerrar ántes de la un

décima. E ste  cuidado que hemos re fe rid o , es el que se ha 
de tener con la gallina que está libre en el co rra l; y ,  sin 
em bargo, no será distinto el que se tendrá con la encerrada, 

sino que á ésta no se la deja salir y  se le echa de comer en 
el gallinero tres veces al dia y  en m ayor porcion, pues la 
comida diaria de cada cabeza es cuatro cyathos, al paso que 
á las que están en libertad se les dan dos ó tres. Tam bién 
conviene que la encerrada tenga un vestíbulo espacioso 
donde salga y  tom e el so l: y  éste ha de estar resguardado 
con red es, no sea que se arroje á él el águila ó e lgavilan : 

cuyos gastos y  cuidados no es útil em plarlos sino en los pa

rajes en que estas aves tienen buenos precios. Pero lo más 
principal, así en estas aves como en toda especie de anima-
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les, es la fidelidad del que cuida de ellas, el cual, si no la ob
serva para con su am o, ninguna ganancia que deje el corral 
excederá á sus costos. Basta con lo que se ha dicho sobre el 
modo de cuidar las gallinas: ahora vam os á continuar tra
tando lo que resta por el órden propuesto.

C A P I T U L O  V .

D e  los huevosy su custodia y  modo de echarlos á las lluecas.

E sta especie de aves acostum bra poner, por lo com ún, 
pasado el solsticio de invierno, y  las que son más fecundas 
com ienzan á h acerlo , en los países más tem plados, al rede
dor de las calendas de E nero, pero en los frios, despues de 

los idus del mismo m es. M a s conviene excitar su fecundi
dad con comida á propósito para que pongan más temprano: 
es m uy bueno darles cebada á m edio cocer cuanta quieran, 
porque hace que los huevos sean m ayores y  que los pon
gan más am enudo; pero esta comida se ha de sazonar, por 

decirlo así, m ezclándole hojas y  semillas de cítiso, porque 
lo uno y  lo otro se cree que aumenta m uchísim o la fecun

didad de las aves. L a  porcion de comida que se les ha de 
dar á las que están en libertad será, como he dicho, dos 

cyathos de cebada; sin em bargo, se les ha de m ezclar un 
poco de cítiso, y , en su defecto 2, de veza  ó m ijo. Pero el 
pollero deberá tener cuidado de que estas aves tengan, 
cuando vayan á pon er, los nidales cubiertos con paja m uy 
lim pia, y  de barrerlos de tiem po en tiem po, y  de poner en 
su lu gar otra paja, lo más fresca que pueda ser, pues en no 

haciendo esto se llenan de pulgas y  de otros insectos seme
jantes que lleva consigo el ave cuando v u e lv e  al mismo 
nidal. D ebe el pollero ser cuidadoso y  acechar las que están 
para poner, lo que ellas indican con frecuentes cacareos 
interrumpidos por gritos agudos. Y  así, deberá observarlas



hasta que pongan los h u ev o s, y  visitar inmediatamente los 

nidales para recoger los que hubieren p u e sto , y  anotará los 
que haya recogido, y  el dia en que lo ha hecho de cada cual, 

para poner á las lluecas los más frescos; las lluecas las lla
maban las gentes del campo glocientes en R o m a , y  son las 
que quieren incubar. L o s  demas h uevos se guardarán ó se 
venderán. Pero los más á propósito para echarlos á las ga

llinas son los más frescos, aunque también pueden echár
sele los que se han guard ado, con tal que no tengan más 
de diez dias. Pero, por lo com ún, desde que las gallinas han 
concluido la primera [postura desean incubar cuanto pasan 

los idus de E n e ro , lo que no se ha de permitir á todas que 

lo hagan, p orqu e, á la verdad , las nuevas son más propias 
para poner huevos que para em pollarlos, y  se les quita la 
gana de incubarlos con una plumilla’ que se les pase por las 
narices. P o r lo cual, convendrá hechar mano para esto de 
gallinas v iejas, que lo hayan hecho ya  m uchas veces, y, 

sobre todo, conocer bien sus propiedades, porque unas son 
m ejores para sacar los pollos, otras son más á propósito para 
criar los que han salido; pero, por el contrario, hay otras que 
quiebran y  se comen sus h uevos y  los ágenos, en cuyo caso 
se les deben quitar al instante. M a s los pollos sacados por 

dos ó tres aves se deben trasladar, mientras todavía son 
chiquitos, á una que sea m ejor criadora, y  esto ha de ser 
el prim er dia que se pueda, ántes que la m adre pueda dis
tin guirlos suyos de los ágenos, por la sem ejanza que tienen 
entre sí. Sin em bargo, conviene que esto tenga sus límites, 
pues no deben darse á una gallina más de treinta cabezas, 
y  se asegura que no puede criar un número m ayor. Se 

observa echar á las gallinas los h uevos en número im par, el 
cual no es siempre el m ism o, pues en el prim er tiempo, 

esto es, en el mes de E n ero , se les deben echar quince, y  
nunca más: en M a rzo  diez y  nueve, y  no menos que estos: 
en A b ril veinte y  uno: en seguida, en todo el estío hasta las 
calendas de O ctubre, otros tantos: despues es supérfíuo
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el cuidado de e s to , porque los pollos que se sacan durante 
los frios m ueren. Sin em bargo, muchas personas creen que 
no es bueno el echar lluecas desde el solsticio del estío en 

adelante, porque aunque desde este tiempo es fácil criarlos, 
no toman sin embargo bastante incremento. Pero en los pa
rajes inmediatos á la ciu d ad , donde los pollos sacados de 

debajo del ala de la m adre se venden á precios no pequeños, 
y  no se m ueren por lo com ún, se ha de aprobar que se 
saquen en el estío. Cuando se echan los h uevos á una llueca 
se ha de tener siempre cuidado de hacerlo en la creciente de 

la luna, desde el décimo dia hasta el décim oquinto; porque 
el echárselos en estos dias es ordinariamente lo m ejo r, y  
porque se debe m anejar esto de manera que cuando salen 

los pollos esté la luna otra v e z  en creciente. L o s  huevos de 
gallina necesitan veinte y  un dias para animarse y  tomar la 
figura de aves; pero los de pava real y  los de gansa han 
menester un poco más de veinte y  siete: los cuales, si se 
echan á las gallinas, dejarem os que los esten empollando 

diez dias ántes de echarles los de su especie, que se les pon
drán cuatro ó á lo más cinco: pero estos de los más grandes, 
pues de h u evos pequeños salen aves dim inutas. F uera de 

esto, cuando alguno quisiere sacar m uchísimos machos pon
drá á la gallina los huevos más largos 2 y  puntiagudos que 
encuentre; y , por el contrario, cuando quisiere tener hembras 
los más redondos. P ero la práctica de echar lluecas que han 
enseñado los que ponen más esmero en estas cosas, es del 
modo siguiente. E n  prim er lugar escogen los nidales más 
retirados para que las lluecas no sean inquietadas por las 

otras a ves: en seguida, ántes de extender cosa alguna por 
encima de ellos, los limpian con cuidado y  sahúman con 
a zu fre , betún y  tea encendida la paja que han de echar de
bajo de los h u evo s; despues de sahumada la echan en los 
nidales, excavándola de suerte que no caigan los huevos 

trastornados por ellas cuando entran en el nidal ó cuando 
salen de él. H a y  también m uchísimas personas que ponen
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debajo de la paja un poco de gram a y  unas ramillas de la u 
re l, y  asimismo cabezas de ajo con clavos de hierro: todo lo 
cual se cree ser remedio contra los truen os, que echan á 
perder los huevos y  matan los pollos á medio form ar, antes 
que se desenvuelvan todos sus miembros. Pero el que pone 
los huevos debajo de la gallina procura no irlos arreglando 
uno á uno con la m ano, sino los ju n ta  todos en un dornillo, 
y  en seguida los deja caer con suavidad en el nidal que ha 
preparado. M as á las gallinas que están empollando se les ha 
de poner la comida inm ediata, para que estando satisfechas 
se m antengan en el nidal con más afición, no sea que ale
jándose más enfrien los huevos, los cuales, aunque ellas los 
vu elvan  con los pies, sin em bargo, cuando las madres hayan 

salido del nidal el pollero debe registrarlos y  rodearlos con 
la m ano, para que recibiendo el calor con igualdad se ani
men fácilm ente y  para si algunos se han lastimado ó que
brado con las uñas de la llueca los saque. Y  cuando haga 
esto examine el dia diez y  nueve, si los pollos han horadado 

los huevos con los piquillos, y  escuche si pian, pues muchas 

veces no pueden salir por lo recios que son los cascarones.
Y  así convendrá sacar con la mano los pollos que se deten
gan en salir, y  ponerlos debajo de la m adre para que les dé 
calor, sin hacer esto más que tres dias, pues pasados los 
veinte y  uno los h uevos en que no pian pollos no los tienen, 
y  se han de sacar para que la gallina no se detenga más 
tiem po sobre ellos con la vana esperanza de sacar pollos. 
Pero no conviene quitárselos á su m adre uno á uno con
form e van  saliendo, sino dejarlos un dia en el nidal con la 
m adre, sin darles de com er ni de beber hasta que todos esten 
fuera. A l  dia sigílen te, cuando toda la echadura habrá sa
lid o , se saca del nidal del modo siguiente. Se pondrán los 
pollos sobre un harnero que haya servido ya para acribar 

v eza  ó áun va llico , en seguida se les sahumará con ramas 
de poleo; este sahumerio parece que los preserva de la pe
pita, la cual los mata con m ucha prontitud cuando son chi
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quitos. E n  seguida se han de encerrar con la m adre, y se han 

de mantener moderadam ente con harina de cebada ó de escaña 
que se rociará con vino; pues se ha de evitar, sobre todo, el 
q ue tengan indigestión, y  por eso á los tres dias se han de 
encerrar con la madre en una ja u la , y  ántes que se echen 
fuera para tom ar comida n u eva , se han de tentar cada uno 

de por sí para ver si tienen en el buche alguna cosa del dia 
anterior, pues si no está vacío es señal de indigestión, y  en 
este caso no se les debe dejar com er hasta que digieran. A  

los pollitos pequeños no se les debe perm itir alejarse, sino 
que se les debe retener cerca de la jau la  y  se les ha de dar 
de com er harina de cebada hasta que se fortifiquen: también 
se ha de procurar que no les llegue el aliento de las serpien
tes , cuyo olor es tan pestilencial que á todos los mata. E sto 

se precave quem ando muchas veces asta de c iervo , ó  gál- 

bano, ó cabello de m u jer; porque ordinariamente con el 
humo de todas estas cosas se alejan dichos animales pesti
lenciales. Pero se ha de procurar mantenerlos en un calor 
moderado, porque no aguantan el calor ni el frió; y  lo m ejor 
es tenerlos encerrados en el gallinero con la m ad re , y  á los 
cuarenta dias dejarlos andar por donde quieran. Pero en los 

primeros dias de su infancia, por decirlo así, se han de tomar 
en las manos y  quitarles las plumillas de debajo de la cola, 

no sea que ensuciándose con la basura se endurezcan y  le 
tapen el orificio; y  aunque se tom en estas precauciones m u
chas veces sucede que el vientre no tiene por donde desocu
parse, y  entonces se agujerea el sitio tapado con una plum a 
y  se abre camino á los excrem entos. Pero se ha de evitar 
que les dé la  enferm edad de la p ep ita, tanto á los pollos 
cuando ya se han fortificado, como á las mismas m adres; la 
cual, para que no se les form e, les daremos agua m uy lim

pia en vasijas m uy aseadas, les sahumaremos siempre los 
gallineros y  los limpiaremos de suerte que no quede estiér

col en ellos. M a s si á pesar de esto les acom etiere esta en

ferm edad, hay algunos que les introducen en las fáuces unos
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pedacitos de ajo m ojados en aceite tibio. O tros les echan en 
el pico orina tibia de hom bre, y  se lo aprietan hasta que lo 
salado de la orina con la náusea que les causa les obligue á 

echar la pepita por las narices. Tam bién les hace p rovech o 
la u va  que los griegos llaman angian saphilen 4 m ezclada con 
la com ida, ó  molida y  dada á beber en el agua. Y  estos re
medios se aplican á las que no están todavía m uy malas, 
pues si la pepita rodea los ojos y  el ave reusa ya la comida, 

se le abren las megillas con un hierro, se exprim e toda la 
materia que se ha recogido debajo de los ojos, y  despues se 

polvorea sobre las heridas un poco de sal molida. E sta  en- 
. ferm edad se origina principalmente cuando las aves padecen 

frió y  escasez de comida; también cuando por el estío beben 
el agua encharcada en los corrales: igualm ente cuando se les 
ha dejado comer higos ó uvas sin m adurar, áunque no haya 
sido todo lo que han querido, de cuyos alimentos se han de 
abstener seguram ente las a ves; y  para que las tom en opo- 

sicion se presenta á las q u e  tienen hambre un racimo de 
u va  silvestre cogido sin m adurar de los vallados y  cocido con 
harida fina de trigo, é incomodadas las aves con el mal gusto 
que tiene, desprecian toda clase de uvas. L o  mismo sucede 
con el cabrahigo que se da á las aves cocido con la comida y  

les causa fastidio los higos. O b sérvese, como en los gana
dos, la costum bre de escoger las m ejores cabezas y  vender 
las peores, para que todos los años por el tiempo de otoño, 

cuando cesa su producion, se dism inuya su núm ero. Y  nos , 
desharem os de las v ie jas , esto es, de las que han pasado de 
tres años: asimismo de las que son poco ponedoras ó poco 
buenas criadoras , y  principalmente las que se comen sus 
huevos ó los ágenos, y  no ménos de las que empiezan á 
cantar como gallos y  á pisar las otras gallinas; asimismo de 
los pollos tard íos, que habiendo nacido despues del solsticio 
no han podido, tom ar todo su increm ento. Pero en los ma
chos no se observará el mismo m étodo, sino que los conser
varem os, en siendo de buena casta, todo el tiem po que pue-
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dan cubrir las hem bras, porque en estas aves es m uy raro 
el macho que sale bueno. E n  el tiempo que hemos dicho 
dejan de poner las a v e s , esto e s , despues de los idus de 
N o v ie m b re , se les han de dejar de dar las comidas más cos
tosas, y  se les ha de dar orujo de uvas que las mantiene bas
tantem ente bien, añadiendo alguna v e z  aechaduras de trigo.

C A P I T U L O  V I .

De cómo se han de guardar los huevos para que duren mucho
tiempo.

L a  conservación de los huevos por un largo espacio de 
tiem po no es tampoco agena del cuidado que se ha de tener 

con estas aves: estos se conservan bien en el invierno si los 

cubres con p aja, y  en el verano con salvado. A lgu n as per
sonas los cubren ántes durante seis horas con sal molida: 
despues los limpian y  los m eten en paja ó salvado. A lgu n os 

los ponen entre habas enteras y  otros entre las mismas m o
lidas; otros los cubren con sal sin m oler, otros los endure
cen con salmuera caliente. Pero la sal, esté como estuviere, 

así como no los deja corrom perse, así también los dismi
nuye 1 impidiendo que perm anezcan llenos, lo cual aleja al 

com prador. Y  así ni áun los que echan los h uevos en sal

m uera los conservan en su integridad.

C A P I T U L O  V I I .

D el modo de cebar las gallinas.

A u n q u e  el engordar las gallinas sea más de la incum 

bencia de un recovero que de la de un labrador, con todo 
e s o , como se consigue sin dificu ltad, he creido dar precep-



tos al interíto. Para esto se necesita un sitio m uy caluroso y  

de m uy poca lu z: en él se m eterán las gallinas cada una en 

una jau la m uy estrecha, ó en una espuerta, que se colgarán, 
pero tan apretadas que no puedan revolverse. M as las jaulas 
ó las espuertas tendrán unas averturas por ambos lados, la 
una para que saquen la cabeza y  la otra para la cola y  el 

cuarto trasero, á fin de que puedan tom ar la comida, y  des- 
pues de haberla digerido echar el excrem ento de manera que 
no se ensucien con él. Se les extenderá por debajo paja m uy 
limpia ó heno blando, esto e s , tardío, porque si la cama es 
dura no engordan con facilidad. T o d a  la pluma de la 
cabeza, de por bajo de las alas y  de los m uslos, seles arranca 
aquella para que no crie p io jos, ésta para que no se les ul
cere el ano con la basura. Y  para comer se les da harina de 
cebada que se amasa con agua y  se hacen pelotas con las 
cuales engordan. L o s  prim eros dias se les deben dar estas 
con más econom ía, hasta que se hagan á digerir una porcion 
m ayor; porque es m enester, sobre to d o , evitar las indi
gestiones, y  darles solamente la cantidad que puedan digerir; 
y  no se les ha de arrimar la comida nueVa ántes de que to

cándoles el buche se reconozca no haberles quedado nada 
d é la  antigua. E n s e g u id a , luégo que el ave se ha hartado 
de com er, se baja un  poco la jau la y  se echa fuera, pero no 
para andar por todas partes, sino para que en el caso de que 
algún vicho la pique ó la m uerda lo persiga con el pico. 
E ste  es, por lo com ún, el m étodo que siguen los que engor
dan aves. P ues los que además de ponerlas gordas quieren 
que esten tiernas, echan aguamiel nueva sobre la harina que 
hemos dicho, y  de esta suerte las ceban: algunos m ezclan 
una parte de vino bueno conÉtres de agu a, y  engordan el 
ave con pan de trigo  rem ojado en ella. L a  gallina que se ha 
em pezado á cebar el prim er dia de la luna (porq ue á esto 
también se ha de atender) está perfectam ente gorda al v igé
simo. Pero si la fastidiare la com ida, convendrá disminuír
sela por otros tantos dias como han pasado desde que 

T o m o  II. 5
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em pezó a cebar: de su erte , sin em bargo, que el tiem po de 
la ceba no pase del dia vigésim oquinto de la luna. Pero 
lo  más esencial es destinar las aves más grandes á las mesas 
más suntuosas: pues de esta suerte tiene el trabajo y  el 

gasto una digna recompensa.

C A P I T U L O  V I I I .

D el modo de engordar las palomas torcaces y  de otras castas, 
y del establecimiento del palomar.

P or este mismo m étodo se consigue poner m uy gordos 
lo s  palomos, tanto torcaces como caseros: y , sin em bargo, no 
hay tanta utilidad en cebarlos como en criarlos. Pero el tener 

estas aves no desdice del cuidado de un buen labrad oi. Y  se 
m antienen con ménos comida en los parajes que están léjos 
de poblado, en los cuales se les permite salir libremente, 

porque entran con frecuencia en los sitios que se les señalan 

ein las torres más altas ó  en- los edificios más elevados por las 
ventanas que se les dejan abiertas, por las cuales salen v o 
lando á buscar su alimento. Sin em bargo, por dos ó tres m e
ses se les da comida que se ha tenido el cuidado de preve
nirles; en los demas del año ellas mismas se mantienen con 
las semillas que encuentran en el cam po. P ero  esto no lo 
pueden hacer en los sitios inmediatos á poblado, porque 
caen en las varias especies de lazos que les ponen los caza
dores; y  así se les debe echar de comer debajo de techado, 
en un sitio de la casería que no esté en bajo ni sea frió, sino 
sobre un piso que se hará enjfun sitio elevado que m iie al 
M ediodía de invierno. Y  sus p ared es, para no repetir lo 
que ya hemos d ich o, se excavarán con órdenes de hornillas, 
como hemos prevenido para el gallinero, ó si no acomodai e 
de este m odo se m eterán en la pared unos palos, y  sobre 
ellos se pondrán tablas que recibirán casilleros, en los cuales
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harán las aves sus nidos, ú hornillas de barro con sus vestí
bulos por delante por los cuales pasen para llegar á los nidos. 
Pero todo el palomar y  las mismas hornillas de las palomas 

se deben cubrir con un enlucido blanco, porque es el color 
con que se deleita principalmente esta especie de a v e s , y  
también se han de enlucir por fuera las paredes, principal
mente en la inmediación de la ventana, que estará colocada 
de manera que dé entrada al sol la m ayor parte del dia de 
invierno, y  tendrá puesta una jau la bien espaciosa, rodeada 

de redes que no dejen entrar á los gavilanes y  dé acogida á 
las palomas que salgan á tomar el sol, proporcionando asi
mismo á las que están en huevos ó sobre los pichones la fa
cilidad de salir del palom ar, no sea que las fatigue dema
siado la pesada exclavitud de una cárcel perpétua: pues así 
que hayan volado un poco al rededor de los edificios, con el 
gusto que tienen se restablecen y  vu elven  con más ardor á 
estar con sus pichones, que son causa de que no procuren 
alejarse ni huir. Los-bebederos deben ser sem ejantes á los 
de las gallinas, que den entrada á los cuellos de los palomos 
que hayan de beber en ellos , pero no á los cuerpos de los 
que quieran bañarse, pues no es conveniente para los hue
vos ni para los pichones que han de cubrir que hagan esto. 
L a  comida convendrá echársela á lo largo de la p ared , por
que estas son ordinariamente las partes del palomar que es
tán sin palomina. L a  comida que se cree convenirles más es 
la veza  ó el yero , también la len teja, el m ijo , el vallico,- y  
no menos las aechaduras de trigo, y  si hay algunas otras le 
gum bres con que se mantengan igualm ente las gallinas. É l 
palomar se debe barrer y  limpiar de tiempo en tiem po, por
que miéntras más aseado esté, más alegre se deja v e r  el ave, 
y  es tan difícil de contentar, que muchas veces toma aver
sión al palomar hasta dejarlo cuando se le presenta la oca- 

sion de salirse volando de él, lo que sucede frecuentem ente 
en los parajes donde tienen libertad de salir. Para que esto 

no se verifique hay un precepto antiguo de D em ócrito que
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es el siguiente: hay una especie de gavilari que la gente del 
campo llama tinúnculo ( cernícalo J ,  que por lo com ún hace 

su nido en los edificios: los pollos de esta ave se meten en 
ollas de barro, y  estando todavía v ivo s, se cubren con tapa

deras que se cogen con yeso, hecho lo cual se cuelgan estas 
vasijas en los rincones del palomar: esto les granjea tal amoi 
á aquel sitio que nunca lo abandonan. Pero para criar se han 
de escoger palomas que no sean viejas ni demasiado nuevas, 

aunque han de ser de un cuerpo m uy grande y  se ha de 
p rocurar, si es posible, que los pichones que se han sacado 
juntos nunca se separen: porque si se han casado de esta 
manera hacen ordinariamente más crias. P ero si se separan, 

á lo menos no se casarán los de diferentes especies, como 
los de A lejandría y  los de Cam pania, pues quieren ménos á 
las palomas que les son desiguales; y , por lo tanto, no las 
pisan m uch o, ni ellas ponen m uchas veces. N o  siempre ni 

por todos se ha aprobado en el plum aje el mismo color, y 

por esto no es fácil decir cuál es el m ejor. E l  blanco que se 
v e  com unm ente en todas partes no se aprecia demasiado 
por algunos: sin em bargo, no se debe desechar en los que se 
tienen encerrados, pero se ha de desaprobar en gran manera 
en los que están en libertad, porque lo observa el gavilan 
con muchísima facilidad. Pero aunque su fecundidad sea 

m ucho menor que la de las gallinas, sin em bargo producen 
m ayor ganancia: pues no sólo hace al año ocho crias la pa

lom a, si es buena m adre, sino que con sus valores llena las 
gavetas del am o, com o nos lo asegura el excelente autor 
M a rco  V a rro n , que escribió haberse solido vender en su 
tiem po, más austero que el nuestro, cada par en mil sestei- 
cios. Pero nos avergonzam os de lo que sucede en nuestro 
s ig lo , si querem os creer que se encuentra quien dé por un 
par de pichones cuatro mil numos. A u n q u e, á mi parecer, 

son más tolerables los que gastan una cantidad grande de 
dinero por gozar objetos de d iversión , que los que apuran 

el rio Faso de la Colchída que desagua en el M a r N e g ro , y
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los estanques Escíticos de la laguna M eo tis . Y a  en el tiem po 
presente eructan embriagados aves del G anges y  de E gyp to . 
Sin em bargo, pueden cebarse aves en el palomar como se ha 
d icho, pues si hay algunos palomos estériles ó de color feo, 

engordan del mismo m odo que las gallinas. Pero los picho

nes engordan más fácilm ente debajo de las m adres, si 
cuando ya están robustos y  todavía no vuelan  les quitas 

algunas plumas y  les quiebras las piernas, dando al mismo 
tiempo de comer copiosamente á los padres que se alimen
ten á sí mismos y  á ellos con más abundancia. A lgu n as per
sonas les atan ligeram ente las piernas; porque si se las quie
bran creen que les causarán un dolor de cuyas resultas se 
pondrán flacas, pero esté m étodo en nada contribuye á que 
engorden, pues miéntras se esfuerzan por desatarse las liga
duras no tienen sosiego, y  con esta especie de ejercicio nada 
aumentan á su cuerpo. L a  quebracía de las piernas no les 
causa dolor más que por dos dias ó cuando más por tre s , y  

les quita la esperanza de andar de aquí para allí.

C A P I T U L O  I X .

B e  cómo se engordan las tórtolas.

L a  cria de las tórtolas es in ú til, porque esta especie no 

pone ni saca en la pajarera: del mismo m odo que están 
cuando se cogen al vu elo  se destinan para cebarlas: y  por lo 

mismo se engordan 9on ménos trabajo que las demas aves; 
pero no en todos tiem pos, pues en el invierno, aunque se 
pongan los medios, lo hacen con dificultad, y  sin em bargo 
baja su precio por haber más abundancia de zorzales. P o r  el 

contrario, en el estío engorda la tórtola por sí misma con tal 
que no le falte comida. P ues no hay nada más que hacer 
que echarle de com er; pero sobre todo m ijo , y  no porque 
engorden ménos con el trigo ó con otros granos, sino porque
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éste es el que más les gusta: sin em bargo, las sopas de pan 

remojadas en vino las engorda en el invierno así á ellas como 
á los palomos torcaces más que las demas comidas. Para que 
se aniden no se les hacen como á las palomas casilleros ú 

hornillas excavadas en la pared , sino que se clavan en ella 
palos en líneas, y  sobre estos se ponen esterillas de cáñamo, 
y  por delante redes que les im piden volar, pues si hacen esto 
se ponen flacas. A q u í se les echa continuamente para ali
mentarlas m ijo ó trigo; y  estos granos no convienen sino 

secos; quedando satisfechas ciento y  veinte tórtolas con 
medio módio de comida que se les dé cada dia. E l agua se 
les da siempre recien cogida y  m u y  limpia en bebederos como 

los que sirven para las palomas y  las gallinas, y  las esterillas 
se limpian para que la basura no les quem e los piés: ésta, sin 
em bargo, se debe conservar con cuidado para el abono de los 

campos y  de los árboles, lo mismo que la de todas las aves 
á excepción de las acuáticas. L a  edad avanzada de esta ave 
no es tan á propósito para engordarla como lo es la nueva.
Y  así se escoge cerca de la recolección de granos cuando ya 

se han fortificado los pichones.

C A P Í T U L O  X .

D el modo de engordar los zorzales.

L o s  zorzales necesitan más trabajo y  m ayor gasto. A  la 
verdad, en toda clase de campos pueden m antenerse, p ero les 
es más saludable en el que se han cogido, pues se trasladan 

con dificultad á otro paraje, porque en estando encerrados 
en jaulas la m ayor parte se desesperan, lo que les sucede 
también si en el mismo m omento en que han sido cogidos se 
trasladan desde la red á las pajareras, y  así, para que esto 
no se v erifiq u e , se deben m ezclar entre ellos algunos co gi

dos algún tiem po ántes, que criados á este efecto por los
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cazadores, sirvan de.añagaza para los que se cogen nueva
m ente, y volando entre ellos m itiguen su tristeza, pues de 
esta suerte se acostumbrarán los silvestres á querer beber y 
com er, si vieren que los amansados lo hacen. Q uieren un 
sitio resguardado y  expuesto al sol, como lo quieren los pa

lomos: pero en él se ponen varales atravesados que se meten 
en agujeros que se hacen en las dos paredes opuestas, en los 
que se encaramarán cuando despues de haberse satisfecho 
de comida quieren descansar: estos varales no deben estar 
más elevados de la tierra que lo que permita la estatura de 
un h o m b re, de suerte que estando en pié pueda llegar á 
ellos. L a  comida se pone en los sitios de la pajarera que no 
tienen varales sobre sí, para que se m antenga más limpia: 
pero siempre se les deben dar higos secos molidos con cu i
dado, y  m ezclados con flor de harina tan copiosamente que 
se los dejen de sobra. A lgu n as personas hay que los mascan 
y se los echan despues de m ascados, pero esto apenas tiene 
cuenta cuando hay un número grande de zo rza le s , porque 
no es corta la paga de los que los mascan, y  ellos mismos se 
comen algunos por lo agradable de su sabor. M u ch as gen
tes piensan que se les debe dar variedad de comidas no sea 

que se fastidien si se les da una sola. E sta  variedad es cuando 
se les echan semillas de arrayan y  de lentisco, también acei

tunas de acebuche, bayas de yedra y  no menos madroños, 
pues esto es lo que también apetecen ordinariamente en los 
cam pos, lo cual asimismo les quita la desgana cuando están 
en las pajareras, y  al mismo tiem po les excita el apetito , lo 
que es m uy ventajoso; pues miéntras más comen más pronto 
engordan. Sin em bargo, también se les ponen comederos lle

nos de m ijo , que es un alimento m uy sólido, porque las 
cosas que hemos dicho arriba se les  dan por vía  de postres. 
L o s  bebederos en que se les dará agua recien cogida y  lim
pia serán no desem ejantes á los de las gallinas. M arco  T e - 

rencio dice que con este gasto y  con este cuidado se había 
vendido en tiempo de nuestros abuelos cada uno en tres de-
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n an o s, cuando los que triunfaban daban un convite al 

pueblo. Pero como ahora el lu jo  de nuestra edad ha hecho 

cuotidianos estos precios, no deben despreciar seguram ente 
los labradores esta utilidad. Y a  Jiemos recorrido casi todas 
las especies de animales que se mantienen dentro de la case

ría: ahora es m enester tratar de los que se dejan salir á 

comer en el campo.

C A P I T U L O  X I .

D e los pavos reales y  modo de criarlos.

L a  cria de los pavos reales pide más bien el cuidado de 

un padre de familias que habite en la ciudad que el de un 
campesino tétrico. P ero, sin em bargo, no es este cuidado age- 

no de un labrador que procura adquirir de todos modos pla
ceres con que hacer agradables las soledades del campo. L a  
hermosura de estas aves deleita áun á los extraños, y  con 

m ayor m otivo á sus dueños. Y  así se guardan con facilidad 
en islas pequeñas y  cubiertas de bosques, como son las que 

están cerca de las costas de Italia; porque com o no pueden 
volar m uy alto ni m uy largo, y  por otra parte no hay tem or 
de que las arrebaten los ladrones, ni los animales nocivos, 
vagan con seguridad sin g u a rd a , y  se adquieren la m ayor 
parte de la comida. L as  hembras, á la verdad, como que es
tán libres de la esclavitud, crian espontáneamente y  con más 
afición sus h ijos; y  el que cuida de estas aves no debe 
hacer otra cosa que llamarlas á ciertas horas del dia con una 
señal que les dará, y  echar un poco de cebada á las que 
acudan, para que el ave no tenga hambre y  se reconozca el 

número de las que vienen. Pero rara v e z  se posee una isla 

sem ejante; por lo que en los lugares que están tierra aden
tro en el continente es m enester tener m ayor cuidado; y  éste 
es en la form a siguiente. Se cerca con una tapia elevada un
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campo llano cubierto de yerbas y bosque: á tres de sus lados 
se aplican unos colgadizos, y  en el cuarto se hacen dos apar

tamentos , para que uno sea habitación del guarda y  el otro 

establo de los pavos. E n  seguida se hacen debajo de los col
gadizos unos encañados á manera de* jaulas com o las que se 
ponen sobre los palomares. E stos encañados se separan por 

ciertas especies de rejas formadas de cañas que se atraviesan 
por m edio á trechos, y  cada parte debe tener dos entradas, 
una por cada lado. Y  el establo debe estar libre de hum edad, 
en su suelo se clavarán hiladas de estaquitas pequeñas, cuya 
extrem idad superior estará aguzada formando lengüeta, que 
se introducirán en varales transversales que estarán a g u je 
reados al intento. E stos varales que se han de poner so b re 
las estaquitas deben ser cuadrados; pero son de quita y  pon, 

para que cuando el caso lo exigiere, sacándolos de las esta
quitas, den entrada libre á los que bayan á barrer el establo. 
E sta  especie de aves, así que ha cum plido tres años procrea 
m u y  bien, como quiera que en la edad tierna es estéril ó 

poco fecunda. E l  pavo tiene la lubricidad de los gallos, y  por 

esto necesita tener cinco hem bras, porque si ha pisado m u
chas veces á una ú  otra que están llenas echa á perder los 
huevos apenas form ados en el vientre, y  no deja que el ave 
llegue á ponerlos naturalm ente porque caen de la m atriz 
antes de llegar á su perfección. A  fines de invierno se ha 
de excitar el ardor de estas aves en uno y  otro sexo con co
midas estimulantes: contribuye muchísimo á esto tostar habas 
á un fuego  ligero y  dárselas calientes en ayunas de cinco 
en cinco d ias, sin exceder, 110 obstante, la tasa de seis cyathos 
para cada ave. E sta  comida no se ha de echar á todos en 
com ún, sino separadamente en las divisiones que he pro
puesto0 conviene hacer, con cañas entretejidas se ha de poner 

lo que corresponda á cinco hembras y  un macho; y  también 
agua que sea para beber. A s í que se ha hecho esto se llevan 

los machos cada uno á su división con las hembras, y  á toda 
la pavada se da de comer con igualdad. L o  que es m uy
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conveniente, pues en esta especie de aves hay algunos ma

chos peleadores que no dejan que los más endebles coman 
ni pisen las hem bras, .como no esten separados de esta ma
nera. P ero, por lo com ún, en los parajes expuestos al so l, el 

deseo de pisar las hembras fatiga á los machos cuando em 
piezan á soplar los vientos favonios: este tiem po es despues 

de los idus de Febrero ántes del mes de M a rzo . L as  señales 
de estar estimulada su pasión son cuando se cubre como si 
se adm írala de sí mismo con las plumas brillantes de su cola, 
y  cuando hace esto se dice que hace la rueda. D espues del 
tiem po en que se han pisado las hembras se han de guardar 
para que no pongan en otra parte que en el establo; y  se les 
ha de tentar m uchas veces con los dedos el orificio , porque 

las que están cerca de poner tienen los huevos asomados; y  
así, las que están en este caso se han de encerrar para que 
no pongan fuera del establo. Y ,  sobre todo, en el tiempo de 

la postura se h a d e  extender en éste m ucha paja, para que 
se reciban con más seguridad los h u ev o s, y  sin quebrarse, 
porque por lo común las p avas, cuando vienen á tomar el 
descanso de la noche, ponen los huevos subidas en los ante
dichos vara les, pues miéntras más de cerca y  más en blando 
caigan, más intactos se conservan. P o r consiguiente, en los 
tiempos de postura se han de recorrer todos los dias los esta

blos y  se han de recoger todos los huevos que están en el 
su elo , los cuales, cuanto más frescos se echen á las gallinas 
con tanta más. facilidad se sacan los pavillos ’ . L a  primera 
postura es ordinariamente de cinco h uevos; la segunda de 
cuatro, y  la tercera de tres ó de dos. Y  no hay que permi
tir que las gallinas de R hodas incuben los huevos de pava 
real, pues ni aun sus pollos los crian bien; sino que se esco
gerán gallinas viejas de las más grandes entre las de nuestro 
país, y  se las tendrá nueve dias contados desde la entrada de 
la luna sobre nueve h uevos, cinco de ellos de pava, y  cuatro 
de gallina: el dia décimo se sacarán estos últim os, y  se pon
drán en su lugar otros tantos nuevos de la misma especie,
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para que salgan con los de pava el dia treinta de la luna, 
que por lo com ún es el de la luna nueva. Pero no se ha de 
escapar á la vigilancia del guarda el observar cuándo sale la 
llueca del nidal para llegarse á él con frecuencia y  rodear 

con la mano los huevos de p ava , que por su m agnitud.se 
m ueven con más dificultad por la gallina, y  para hacer esto 

con más exactitud, señalará un lado de ellos con tinta, lo 

que le servirá de señal para ver si la gallina los ha rodeado. 
M a s tengam os presente que se preparen para esta operacion 
las gallinas más grandes de corral, porque si son medianas 
de cuerpo no deben empollar más que tres h uevos de pava 

y  seis de su especie. A s í que haya sacado los pollos se de
berán poner los de gallina con o tra , y  j untar con una los 
que salgan de p a v a , hasta que se form e una camada de 

veinte y  cinco cabezas. Pero en habiéndose sacado los pollos 
no se quitarán (com o ni los de gallina) el prim er dia de de
bajo de la madre: al siguiente se trasladarán á una jau la  con 
la que los ha de criar: en los primeros dias se mantendrán 
con harina de cebada rociada con v in o , ó con una papilla 
hecha con cualquiera especie de grano y  dejada enfriar. 
Pocos dias despues se ha de añadir á este alimento puerro 
d e T a re n to  picado, y  queso tierno fuertem ente exprim ido, 
porque es evidente que el suero es dañoso á los pavillos. L as  

langostas que se les han quitado los pies se tienen por útiles 
para m antenerlos, y se les deben dar hasta el sexto mes; des
pues basta echarles cebada á mano. Tam bién pueden sacarse 
con bastante seguridad al campo á los treinta y  cinco dias 
de haber salido del cascaron, y  sigue la camada á la gallina 
que va cacareando, como si ésta fuera su madre. E l  guarda 
la lleva al campo metida en una jau la , y  echándola fuera, la 
custodia teniéndola atada de un pié con una guita  larga, y  

van voleteando al rededor de ella los pavillos: los cuales, así 
que han comido hasta no querer m ás, dan la vu elta  á la 

casería, siguiendo como he dicho los cacareos de la que los 
está criando. Y  están bastante conform es los autores eii que
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no se debe echar de comer en el mismo sitio que á esta ga

llina á otras que esten criando pollos de su especie, porque 
desde que han visto los pavillos dejan de querer a sus po
llos, y  los abandonan sin haberlos acabado de criar, habién
doles seguram ente tom ado aversión porque no igualan al 
pavo ni en m agnitud ni en herm osura. L as  mismas enfer

medades sufren estas aves que suelen padecer las gallinas, y  
no se les dan otros remedios que los que se aplican á estas: 
pues la p ep ita , la indigestión y  otras cualesquiera enferme
dades, si les d an , se curan con las mismas medicinas que 

hemos propuesto. Pasados siete meses de haber salido de
ben encerrarse en el establo con los demas para que tomen 

el descanso de la noche; pero se ha de procurar que no se 
mantengan sobre la tierra, pues los que se acuestan así se 

han de levantar y  poner sobre los varales para que no los 
incomode el frió.

C A P I T U L O  X I I .

De las gallinas de Numidia y  de las rústicas.

E l modo de criar las gallinas de N um idia es poco más 
ó  menos como el de los pavos reales; pero las silvestres, 

que se llaman rústicas, no ponen en la e x c la v itu d , y  por 
esto nada prescribimos con respecto á ellas, sino que se les 
dé de comer hasta que no quieran más á fin de que sean 
más á propósito para cubrir las mesas en los convites.

C A P I T U L O  X I I I .

D e las aves anfibias en general, y  de los gansos en particular.

A h o ra  paso á tratar de las aves que llaman anfibias r, 

porque no sólo apetecen los pastos de la tierra, sino también



los del a g u a , no estando más habituados á aquella que á los 

estanques. Y  entre las de esta clase ninguna hay tan grata 
á la gente del campo como el gan so, porque no exige el ma

yor cuidado, y  es un guardian más vigilante que el perro, 
pues con su graznido descubre á los que ponen asechanzas, 
según se nos ha transmitido por la historia haber sucedido 
en el asedio del Capitolio 2 cuando gritó  uno á la llegada de 
los g a lo s , mientras los perros no chistaron. Y  esta ave no 

se puede tener en todas partes, como opina m uy verdadera
m ente C elso , que dice de esta manera: «el ganso no se sos

tiene fácilm ente sin agua ni sin m ucha y e rb a , ni es útil en 
los plantíos, porque arranca todas las producciones tiernas á 
que puede a lcan zar.» Pero si en algún paraje hay un rio ó 

una laguna, abundancia de yerbas, y  no ménos siembras in
mediatas, también se ha de criar esta especie de aves, lo que 
pensamos nosotros hacer igualm ente, no porque sea de 

gran p roducto , sino porque es de poco gravám en: sin em
bargo, da de sí ansarones y  p lum as, que se pueden arrancar 
no una v e z  al año, como se corta la lana á las o ve ja s, sino 
dos, en la Prim avera y  en el O toño. Y  por estas causas con
viene seguram ente, si la cualidad de los lugares lo perm ite, 
criar, áunque sean pocos, y  destinar á cada m acho tres hem
bras: pues por su pesadez no pueden pisar más. Asim ism o 

para que esten puestos á cubierto , conviene hacerles en lo 
interior del corral y  en rincones retirados unos cobertizos 

donde se echen y  hagan sus posturas.

C A P I T U L O  X I V .

D el modo de criar los gansos, y de la preparación del lugar 
donde se haga esto con comidad.

L o s  que quieran tener manadas de aves nadadoras han 
de formar chenoboscios 1 , que sólo estarán florecientes si se 

hubieren dispuesto del modo sigu ien te: se cerca un corral

L IBRO O C T A V O .  J J



separado de todo el demas ganado con una tapia de nueve 
pies de alto, y  sus colgadizos de manera que en alguna 
parte de ellos esté el cuarto para el guarda. E n  seguida se 

construyen debajo de estos colgadizos unos cobertizos cua
drados de m am puesto, ó aunque sea de unes ladrillejos, los 
cuales basta que tengan tres piés en todas direcciones cada 
uno, y  una entrada con puerta sólida, porque en el tiem po 
de la postura se deben cerrar exactam ente. Y  si fuera de la 

casería y  no léjos de ella hubiere rio ú estanque, no se bus
cara otra agua; pero si no hay uno ni o tro , se harán una 
cisterna y  una piscina artificiales para que haya donde pue

dan zabullirse, pues sin este recurso no pueden v iv ir  con 

comodidad más que con el de la tierra. Se les destinará 
también un campo pantanoso, pero abundante de yerbas, 
y  se sembraran otros pastos, como v e z a , tréb ol, alholva, 
y , sobre tod o, aquella especie de chicoria que los griegos 
llaman segis 2. Tam bién se han de sembrar para este efecto 
m uy particularm ente semillas de lech u ga, porque es una 
verdura m uy tierna y  la apetecen con muchísima ánsia 
estas aves, fuera de que es una comida útilísima para los 
ansarones. Preparadas estas cosas, se ha de procurar escoger 
machos y  hembras de cuerpo m uy grande, y  blancos, pues 

hay otra especie de ganso pintado, que siendo al principio 
silvestre se ha amansado y se ha hecho dom éstico: éste no 
es igualm ente fecundo, ni de tanto precio, por lo cual de 
ninguna manera se ha de criar. E l tiempo más á propósito 
para ju n tar los gansos con las hembras es desde el solsticio 
de in viern o , y  el más adecuado para que pongan y  empo
llen las gansas es desde las calendas de Febrero ó M arzo  

hasta el solsticio que se verifica hacia fines de Junio. Y  se 
ju n tan , no como las aves anteriores de que hemos hablado, 
manteniéndose sobre la tierra, sino que lo hacen comun
mente en los rios ó en las piscinas; y  cada hembra hace tres 
posturas al año, si no se la deja que empolle sus huevos, 

lo que es más conveniente que el dejarlas que lo h a g ¿ -
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pues las gallinas crían m ejor los ansarones, y  se hace la ca
mada m ucho m ayor. E n  la primera postura ponen las gan- 
sas cinco h u evo s, en la segunda cuatro y  en la tercera 

tres: algunas personas dejan que saquen esta última las 
mismas m adres, porque han de estar sin poner en el resto 

del año. Pero de ninguna manera se ha de perm itir á las 
hembras poner fuera de su co rra l, sino cuando se viere que 
buscan sitio donde hacerlo, se les ha de apretar el vientre 
para, examinar su estado, porque si se acera la hora de poner 
se tocan con el dedo los huevos que están abocados á la boca 
de la m atriz, por lo cual se deben llevar al cobertizo y  

encerrarlas en él para que pongan; y  esto es suficiente 
hacerlo una v e z  con cada una, porque todas ellas vu elven  
al mismo sitio donde han puesto la primera v e z . M as en la 
última postura, cuando querem os que ellas mismas empo
llen, se han de señalar los h uevos de cada gansa, para que 
se echen á las que los han p u e s to : porque se dice que la 
gansa no saca los ágenos si no incuba al mismo tiem po los 
suyos. A  las gallinas se les echan tantos huevos de esta 
especie como de pava real, esto e s , cinco cuando más y  
tres cuando m énos; pero á las mismas gansas, siete á lo 
ménos y  once á lo más. Y  se debe tener cuidado de poner 
raíces de ortigas debajo de los huevos. C on cuya especie de 
remedio se curan para que no se pueda hacer daño á los 
ansarones cuando hayan salido del cascaron, los cuales m ue
ren si les pican las ortigas cuando chiquitos: para que estos se 
form en y  salgan se necesitan treinta dias cuando hace frío, 
porque en los dias calientes son bastantes veinte y  c in co ; sin 
em bargo, el ansarón sale muchas más veces á los treinta. Y  
miéntras es p equeño, en los diez dias prim eros come en el 
cobertizo con su m ad re: d esp u es, cuando el buen tiempo 
lo perm ite, se saca á los prados y  á las piscinas, y  se ha de 
cuidar que no se pique con las espinas de la ortiga y  que 110 
entre con hambre en el pastadero, sino que ántes coma 
chicorias picadas ú hojas de lechuga hasta que no quiera
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m ás, porque si va á él cuando todavía está poco fu e rte , y 
con necesidad de com ida, se obstina tanto en tirar de las 
matas y  de las yerbas más d u ras, que se le rompe el pes
cuezo 3. Tam bién es bueno echarle m ijo y  áun trigo  m ez
clado con a g u a ; -y luégo que se ha puesto algún tanto fuerte 
se junta  con sus iguales en la manada y  se mantiene con 
cebada, la cual no es inútil dársela también á las madres. 
N o  conviene m eter en un cobertizo más de veinte ansaro
nes, ni de manera alguna encerrar los pequeños con los m a
yores, porque el más fuerte m ata al más débil. L o s  nidales 

en que empollan conviene que esten m uy secos y  que ten
gan paja extendida; y  si no la hubiere, h eno, que les es 
m uy agradable. E n  cuanto á lo demas se ha de observar lo 

mismo que en los pollos de otras especies, que no puedan 

llegar donde están la culebra, el h u ró n , el gato , ni áun la 
com adreja, porque estos animales dañinos hacen una carni
cería terrible en estas aves cuando son pequeñitas. H a y  
algunas personas que arriman á las gansas que están em po
llando cebada rem ojada, y  no dejan que desamparen m u 
chas veces el nidal: despues, en habiendo sacado los ansa
rones, les echan los cinco dias primeros polenta ó harina 
amasada con a g u a , como á los pavos reales. A lgu n o s tam
bién les dan m astuerzo verde picado m uy m enudo en el 

agu a, y  es para ellos una comida m uy agradable. D espues, 
así que tienen cuatro m eses, los más grandes se destinan 
para cebarlos, porque la tierna edad se tiene principalmente 
por la más á propósito para e s to : y  el engordar estas aves 
es una cosa m uy fácil, porque no hay necesidad de darles 
otra cosa más que polenta y  flor de harina tres veces al dia, 

con tal que se les proporcione beber copiosamente y  no se 

les deje libertad para andar de una parte á otra y  esten en 
un sitio caliente y  o scu ro : cosas que contribuyen m ucho á 
criar gordura. D e  esta manera en dos meses engordan, y 

por lo mismo áun los ansarones más nuevos se ponen g o r

dos muchas veces en cuarenta dias.
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C A P I T U L O  X V .
. m  '

De los patos domésticos y  silvestres, de las cercetas, mergansares 
y  otras aves semejantes.

E l cuidado del nesotrophio 1 es semejante á éste, pero su 
costo es m ayor, porque se m antienen encerrados en él los 
patos, las cercetas, los patos silvestres, los mergansares y  
otras aves semejantes que escarban en los estanques y  lagu
nas. Se escoge un sitio llano, que se cerca con una tapia de 
quince piés de alto: en seguida se cubre con un enrejado 
que se le pone por encima ó con redes de malla grande, 
para que no puedan irse las aves domésticas ni entrar las 
águilas ó  gavilanes. Y  toda esta cerca se enluce b ie if por 
dentro y  fuera, para que no se introduzca ningún gato ni 
h u io n 2 : en seguida se abre en m edio del nesotrophio un 
estanque de dos piés  ̂de h ond o, dándole de largo y  ancho 

el espacio que perm ita la situación del lugar. Para que las 

orillas del estanque no se destruyan con la im petuosidad del 
del agua que siempre debe correr al través de é l, en caso 
que íeb ose, se solarán con obra de S egni, y  no conviene 
que esten cortadas en form a de gradas, sino que se vayan 

declinando poco á poco en pendiente para bajar al agua como, 
se baja al mar desde la orilla. Pero el suelo del estanque se 

di ir en todo su circuito hasta las dos terceras par
tes de su longitud y  latitud con piedras clavadas y  m ezcla 
para que no pueda criar yerba y  presente á las aves, cuando 

nadan, el agua libre de estorbos: p or el contrario, la parte 
que está en medio debe ser de tierra para que se pueda 
sembrar de colocasias y  otras yerbas acuáticas que hacen 

sombra á las guaridas de las aves, pues hay algunas que 
tienen gusto en estarse áun en bosquecillos de tarayes, ó 
en juncadas. Pero no por esto ha de estar todo el estanque 
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cubierto de bosquecillos, sino ha de estar, como he dicho, 

desocupado por su circuito, para que cuando por lo tem 
plado del dia esten las aves contentas, porfíen á cuál nada 
con más velocidad; pues así como desean tener donde me
terse y  donde poner asechanza á los animales acuáticos que 
esten ocultos, del mismo modo se enfadan si no encuentran 
espacios libres por donde atraviesen. Estarán además de esto 
las orillas fuera del estanque cubiertas de yerba por todas 
partes hasta veinte pies, y  despues de este espacio habrá 
unas hornillas á lo largo de las tapias de un pié en cuadro, 
fabricadas de piedra y  enlucidas, en las cuales harán las aves 
sus n id os; y  estas se separarán por boxes y  mirtos que las 
cubrirán, y  no pasarán de la altura de las paredes. E n  seguida 

se abrirá inmediatamente en la tierra un caño pequeño que 
seguirá por todo el largo de las hornillas, en el cual se echará 
todos los dias la comida , que correrá m ezclada con el agua, 

pues éste es el m odo con que se da á esta clase de aves. E ntre 
las semillas terrestres ningunas les son tan agradables como el 
panizo y  el m ijo , como también la cebada : asimismo, donde 
hay proporcion, se les da bellota y  orujo de uvas. E n  cuanto 
á comida acuática, si hubiere facilidad, sa les dará camarón 
ó la barata anchoa, ó si hay algunos animales fluviátiles de 
poco tamaño. L o s  tiempos de juntarse estas aves son los 
mismos que guardan.las demas silvestres, esto e s , el mes 
de M a rz o  y  el siguiente, en los cuales se han de esparcir 
p o r todos lados en el corral paja y  ramillas de árboles, á fin 
de que puedan recoger las aves Jas que hayan menester 

para hacer sus nidos. Pero lo más im portante que hay qué 
hacer cuando se quiera establecer un nesotrophio es recoger 

los h uevos de dichas aves de las inmediaciones de las la g u 
nas donde los ponen com unm ente, y  echárselos á gallinas 
de corral para que los saquen; pues sacados y  criados por 

ellas los pollos deponen su carácter sa lv a je , y  encerrados 
en viveros procrean sin duda; pues si quieres encerrar aves 
acabadas de coger y  acostumbradas á v iv ir  en libertad, tar-
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dan en poner en el cautiverio. P ero bastante se ha hablado 
de la m anutención de las aves nadadoras.

L IB R O O C T A V O .  g j

C A P I T U L O  X V I .

D e las piscinas y  del mantenimiento de los peces.

A l  ti atar d é lo s  animales acuáticos llegarem os oportuna
mente á hablar del cuidado que se debe tener con los peces, 
cuyo producto áunque yo  lo contemple m uy age-no de los 
labradores (p u es ¿qué cosa se puede concebir más contraria 
que lo de tierra á lo flu ido?), sin em bargo, 110 lo omitiré. 

P orque nuestros m ayores celebraron la afición á estas cosas* 
hasta el punto de encerrar los pescados de m ar en agua 
dulce, y  de mantener con tanto cuidado el m ujol y  la pinta- 
ro ja , como ahora la m urena y  el lobo marino. P ues tenia 
en m ucho aquella antigua y  rústica progenie de R óm ulo y 
de N u m a, comparando la vida del campo á la del pueblo, el 
que no les faltara renglón ninguno de provisiones: por lo 
cu a l, no sólo poblaban las piscinas que ellos mismos habían 

construido, sino también llenaban de pescados que hacían 
traer del mar los lagos form ados por la naturaleza. D e  ahí 

resultó que el lago V o lin o , el Sabatino, el de Volsena y  el 
de V iterbo hubiesen procreado lobos marinos y  doradas, 

y  todas las demas especies de pescados que aguantan en el 
agua dulce. D esp u es, la edad siguiente abandonó este 
cuidado, y  el lu jo  de los opulentos cerró el m ar, y  al mismo 

N ep tu n o en tiempo de nuestros m ayores, cuando corría 
como m uy agudo un hecho y  un dicho de M a r  cío Philipo: 
que eran dictados por una vanidad excesiva. Pi^es cenando 
por casualidad en una casa donde estaba hospedado en C a
sino, y  habiendo gustado un lobo pescado en un rio inme
diato que le habían servido y  echado fuera el bocado, con
tinuando su mala acción con un dicho igual d ijo : «muera yo



si 110 pensé que era un pescado.» E ste  juram ento falso hizo 
más sutil la gula de muchas personas, y  enseñó á los pala
dares más inteligentes y  delicados á m irar con hastío los 
lobos de r io , como no fuesen los que el T íb e r  hubiera fati
gado cuando subiesen su corriente arriba. Y  así, dice Teren- 
cio V arro n : « ningún faram allista, ni ningún hombre bajo 

hay en este siglo que no esté entendido en que es indife
rente tener el v ivero  poblado de semejantes pescados ó de 
ranas.» Sin em bargo, en los mismos tiempos en que V arron 
referia este lu jo , se alaba sobremanera la austeridad de 
Catón, que con todo eso, cuando era tu to r de L ú cu lo , vendió 
en la sum a enorme de cuatro millones de sextercios las pis
cinas de su pupilo; pues ya eran célebres las comilonas en 
las hosterías cuando se hacia venir el agua d e l mar para lle
nar los v iv e ro s ; y  Sergio G rata y  Licinio M u re n a , m uy 
apasionados á ellas, que se complacían tanto con estos 
sobrenombres que tom aron por razón de los peces que 
kabiam pescado, como los que tom aron ántes los de N u - 
imantino é Tsárarico, por las naciones que habían vencido \  
Pero- como las costumbres se han pervertido de suerte que 
estas cosas se tengan, no por de m oda, sino por m uy lauda- 
coles j  decorosas; nosotros también, para 110 parecer censores 
•■¡ardías de tañeos siglos coma han pasado, enseñaremos igual- 
nence essa ganancia que puede sacar el padre de familia con 

su essería. E l que hubiere comprado islas ó haciendas ma
rítimas y  no pudiere sacar frutos de la tierra por la esteri

lidad del suelo que se advierte com unm ente en la orilla del 
m ar, constituirá un fondo de rentas sobre sus aguas. Pero 
es como el principio de esta empresa examinar la naturaleza 

del lu gar donde se hubiere determ inado hacer las piscinas, 
pues no se pueden tener todas las especies de pescados en 
todas las costas. L a  situación fangosa cria el pescado aplas
tado, como el lenguado, el rodaballo y  la platija: esta misma 
es también m uy conveniente para los conchylios, para los 
m úrices y  para las ostras, como también para las pechinas
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de púrpuras y  perlas, para las bellotas marinas y  para los 
esphondyles. M as la situación arenosa, a la  verdad, no man

tiene m uy mal los peces aplastados, pero alimenta m ejor los 
de alta mar, como las doradas, los dentones y  las ombrinas, 

bien sean de C artago ó bien de nuestro país; y  para las 
conchas son ménos á propósito. P or otra p arte, el m ar que 

está lleno de peñascos, cria pescados de su nom bre, esto es 
saxátiles en latin, que equivale en castellano á cosa de pe
ñascos, porque se recogen en ellos, como los m eros, los 

tordos marinos y  los m elanuros. Y  así como conviene saber 
las diferencias de costas, así también es conveniente conocer 
las de los m ares, para no dejarnos engañar con pescados 
extranjeros; pues no pueden todos estar en todos los mares, 

como el helope, que v iv e  en el mar de Pamphilia., y  no en 
otro: como en el m ar A tlántico  la gallineta, que en nuestro 
municipio de C ád iz se cuenta entre los m ejores pescados, y 
por una costum bre antigua lo llamamos zeo, y  como el es
caro que sale con muchísima abundancia de las costas de 
toda el A sia  y  de la G recia hasta Sicilia, y  nunca ha llegado 

al m ar de L ig u r ia , ni ha pasado por las costas de las Galias 
al de Iberia. Y  así, aunque despues de cogidos se traigan á 

nuestros v iv e ro s , no se pueden conservar m ucho tiem po. 

D e todos los pescados exquisitos solamente la m urena, aun
que originaria del m ar de T a rso  y  del de Escarpanto, que 
está á la extrem idad de éste, aguanta cualquiera mar 
extraño á que se transporte. Pero ya es m enester hablar'de 
la situación de las piscinas.

C A P I T U L O  X V I I .

D e la posicion de la piscina.

Creem os que un estanque es perfecto cuando está dis
puesto de manera que la ola del mar que entra en él echa
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fuera á la anterior y  no deja que perm anezca allí. P ues el 
estanque es m uy semejante al m ar, que agitado por los 
vientos se renueva continuamente y  no puede calentarse, 
porque hace subir el agua fresca desde el fondo á la parte 
superior. P ero este estanque, ó se abre en piedra, para lo 
que se presenta m uy rara v e z  la ocasion, ó se construye en 
la orilla con obra de Segni. P ero como quiera que se haya 
fabricado, si está siempre fresco por el agua que le está en
trando, debe tener cavernas ju n to  al su e lo , unas sencillas y  
derechas para que se m etan en ellas los rebaños escamosos, 
otras con revueltas á manera de caracol, y  no demasiado 
espaciosas para que se escondan las m urenas; aunque á al
gunas personas no les agrada que se m ezclen con pescados 
de otra especie, porque si les acom ete la rabia \  a la cual 
están sujetas por lo com ún como los perros, persiguen con 
furia á los pescados de escam a, y  consum en muchísimos 
comiéndoselos. Y  si la naturaleza del sitio lo perm ite, será 

conveniente dar paso al agua por todos los lados de la pisci
na, pues sale fuera con más facilidad la que ha estado en ella 
algún tiem po cuando al entrar la ola por alguna parte tiene 
abierta la salida por la opuesta. Y  los conductos para este 
p aso, somos de opinion que se hagan por la parte inferior 
del d iq u e , si la situación del lu gar es tal que puesto el nivel 
en el sue o de la piscina haga ver estar la superficie del 
mar £ sietoe pitas «¡fe elevación sobre é l : porque á los peces 
dlel estanque es suiíficiemite tener el agua á esta altura; y  no 
fray dioda q u e  cuanto é e  m ayor profundidad viene el agua 

más fresca está, lo que es m uy conveniente á los peces. 
Pero si el sitio donde tratam os establecer el v ivero  está á 
nivel con el agua del m ar, se abrirá una piscina de nueve 
piés de hondo, y  se conducirán las aguas por dos canales 
que se harán en la parte su p erio r, y  se ha de procurar que 
vengan con muchísima abundancia, pues las aguas estanca
das que están por bajo de dicho nivel no se echan fuera de 

otra suerte si no entra un gran golpe de agua nu eva. M u -
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chas personas piensan que se han de hacer en semejantes es

tanques largos escondrijos para los peces, y  en los lados ca
vernas con revueltas á fin de que cuando tengan calor 
puedan estar á la sombra. Pero si no entra continuamente 
en el estanque agua nu eva les es perjudicial que se haga esto: 
porque estos escondrijos no reciben fácilm ente las aguas 

n u evas, y no saliendo las antiguas sino con dificultad, les 

hacen más daño estas pudriéndose que provecho la sombra. 
Sin em bargo, se deben excavar en las paredes cierta especie 
de hornillas, de tal manera que sean capaces de poner á c u 
bierto los peces que huyen  del ardor del sol, y  con todo eso 
den fácil salida al agua que haya entrado en ellas. P ero con
vendrá tener presente poner en las bocas de los conductos 

por donde sale el agua de las piscinas unos enrejados de co
bre con agujeros pequeños para im pedir que se escapen los 
peces. Y  si la anchura de ellas lo perm itiere, no será fuera 

de propósito que queden dentro algunos peñascos de la orilla, 
repartidos en el espacio que ocupan, sobre todo los que 
están cubiertos de alga, á fin de que representen, en cuanto 
puede alcanzar el ingenio del hom bre, la im agen de un v e r
dadero m ar, y  que los peces que esten encerrados en ellas 
sientan su prisión lo menos que sea posible. A s í  que se hayan 
dispuestos los establos por este orden, introducirem os en ellos 
el ganado acu átil; y  sea para nosotros lo prim ero d e todo 

tener presente aquella m áxim a adoptada con respecto á la ne
gociación terrestre, que también tiene lugar en la de rio,, re
ducida á que se observe lo que da de sí cada país. Pues, 
áunque queram os, no podem os mantener en un vivero  una 
m ultitud de barbos como la que hemos visto algunas veces 
en el mar, porque esta especie de pescados es m uy delicada 
y  que lleva m u y  á mal la ex c la v itu d : y  a sí, entre m uchos 
millares es cosa rara encontrar uno ú otro que aguante el 
encierro; pero, por el contrario, ad vertim os dentro de las pis

cinas con frecuencia rebaños marinos de llojo  m ujol y  de 
lobo rapaz. P o r lo cual hemos de considerar, como yo habia
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propuesto, la cualidad de nuestra costa para ver si hemos 
de evitar dejar en nuestras piscinas peñascos, ó no lo hemos 
de evitar. Echarem os en ellas tordos de m uchas especies, 
m eros, lampreas glotonas, como igualm ente lobos sin man
chas (pues los hay m anchados). Y  también murenas de Si
cilia , que son las más celebradas; y  si hay algunos otros 
pescados de buenos precios entre los saxátiles; pues los or
dinarios, no digo mantenerlos, pero ni áun pescarlos acomoda. 
E stas mismas especies pueden también encerrarse en estan
ques que se hagan en la playa arenosa: pues los que están 
llenos de fango y  cieno son más á propósito, como he dicho 
ántes, para las conchas y  para pescados aplastados. Y  no es 

la misma posicion la de los estanques que reciben á estos pes
cados que la de los que reciben los que se mantienen dere
chos, ni se les da la misma comida: porque á los lenguados, 
á los rodaballos y  á otros pescados semejantes se les abre 
una piscina de la pequeña profundidad de dos pies en aque
lla parte de la orilla que nunca deja el reflujo en seco. E n  
seguida se fijan en las m árgenes enrejados cerrados que 
excedan siempre la altura del agua por m uy grande que sea 
la marea. D espues se rodea de diques que se form an delante, 
de suerte que comprendan en su seno toda la extensión del 
estanque y  tengan más elevación que él: pues así, con la 

oposicion de este parapeto, se quebranta la impetuosidad de 
las olas, y  los pescados, manteniéndose en calm a, no son 
arrojados de sus m oradas, fuera de que el estanque no se 

llena del cúm ulo de algas que vo m íta la  violencia del piélago 
en las tem pestades. Pero convendrá que en algunas partes 
se hagan cortaduras tortuosas á estos d iq u es, y  que sean 

pequeñas y angostas, para que den paso sin agitación á las 

aguas del mar en lo más rigoroso del invierno. L a  comida 
de los peces aplastados debe ser más tierna que la de los sa
xátiles , porque como no tienen d ientes, ó la lam en , ó se la 

tragan entera sin poderla mascar. Y  así conviene darles an
choas secas, cálcides saladas, sardinas podridas, y  no ménos
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aletas de escaros, y  todos los intestinos que tiene el atún 

nuevo y  la chocha marina: asimismo los ventrículos de la 
caballa, del can marino y  de la elagata; en una palabra, to
das las inmundicias de los pescados salados que se arrojan 
de las tiendas de los que tratan en ellos. Pero nosotros he
mos referido todas estas especies de alim entos, 110 porque 
se encuentran en todas las costas, sino porque de todos ellos 
se den algunos que se tengan á mano. E n tre  las frutas v e r 
des les acomoda el higo abierto; también se les han de dar 

nueces partidas con los dedos, y  no ménos servas tiernas 
cocidas en a g u a , y  aquellas especies de comida que se acer

can á las que se pueden so rb e r, como queso fresco hecho 
de leche recien ordeñada, si la condicion del lugar y  el valor 
de la leche lo perm iten; sin em bargo, ninguna comida se les 

da más conveniente que las referidas salazones, porque tie
nen olor, y  todo pez aplastado busca más bien la comida con 
las narices que con los o jo s, porque como siempre está ten
dido boca arriba, dirige la vista hacia lo a lto , y  110 ve  con 
facilidad las cosas que están en el suelo á su derecha y  á su 

izquierda; y así, cuando se le echa pescado salado, siguiendo 
su olor, llega á esta comida. E stos pescados salados son sufi

cientes para alimentar los demas peces, tanto saxátiles como 
los de alta m a r , pero se m antienen m ejor con los frescos. 
Pues la anchoa recien pescada, el camarón y  el gobio p e
queñ o, y , por últim o, cualquiera pescado m enudo sirve de 
comida al m ayor. Sin em bargo, si lo rigoroso del invierno no 

perm ite que se les dé comida de esta especie, se les echan 
pedazos de pan bazo ó frutas de la estación, picadas. E l higo 

pasado se les echa siempre si lo hay en m ucha abundancia 
(com o en las provincias de Bética y  N u m idia). Pero no se 
debe incurrir en lo que hacen m uchas gentes de no darles ' 
cosa alguna, bajo el pretexto de que se pueden m antener sin 
comer aunque esten encerrados m ucho tiem po. P ues si el 
pez no se engorda con la comida de su am o , lo flaco que 

está, cuando se lleva á la pescadería indica que no se ha pes- m
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cado en medio del m ar, sino que se ha sacado de la piscina, 
lo que hace bajar muchísimo su precio. Y  con esta cria que 

se hace desde la casa de campo daré fin á este tratado, para 
que el lector no se fatigue con lo demasiado largo de este 

volum en. Pero volverem os en el siguiente la vista al cuidado 
que se ha de tener con los animales silvestres y  al de las 
abejas.

9 0  CO LU ME LA .

N O T A S  A L  L I B R O  O C T A V O .

N O TAS  A L  C A P ÍTU LO  I.

1. P a jareras .
2. P a lo m ares .
3. E sta n q u e s  de peces.
4. E sta b lo s.
5. A c o g id a s .

6. C o lm en a re s.
7. L u g a re s  don de se m a n tie n e n  lo s ga n so s y  o tras a ves an fib ias.
8. P a rq u e s don de a l p rin cip io  n o  se e n c e rra b a n  m ás qu e lie b re s , y  

despues to d a  esp ecie  de a n im a le s  s ilv e stre s .
9. 10 y  11 . N o m b res la tin o s , de lo s q u e  hem o s dad o  lo s ca ste lla n o s 

en  lo s n ú m eros a n ter io re s .

N O TA S  A L  C A P ÍT U LO  II.

1. P lin io , en  e l lib ro  10, cap. 26, d ice  q u e  e l se p u lcro  de M elea gro  
en  B e o d a ,  las h a  ech o  ce le b res , y  que v ie n e n  á  él desde E th io p ía  en  
c ierto s  tie m p o s; p ero  n i é l ni V a rr o n  n o s d icen  de q u é  e sp e cie  son .

2. D ice  P lin io , en  el lib ro  10, cap . 50, qu e esto s p u e b lo s  son  lo s p ri
m ero s qu e h an  p en sad o  en  c r ia r  g a llin a s : lle v a ro n  ta n  a d elan te  este  
a rte , que C ic e r ó n  d ice  en e l lib ro  2 de las C u estion es a ca d ém ica s , qu e 
h a b ia  e n tre  e llo s  p e rso n as q u e  só lo  c o n  m irar un  h u e v o  c o n o cian  cuál 

e ra  la  g a llin a  q u e  lo  h a b ia  p u esto .
3. P o r  este  p a sa je , p o r  V a r r o n , en  e l lib ro  3, cap . 9, D e  la s cosas  

d el cam p o, y  p o r  P lin io , en  el lib . 10, ca p . 21, se v e  q u e  lo s a n tig u o s  se 
d iv e rtía n  en  v e r la s  p e leas de g a llo s , q u e  lo s c r ia b a n  sin  o tro  d e stin o  
qu e éste, y  que h a b ia  g ran d e s a p u estas so b re  c u á l v e n c ia . E s ta  a fic ió n  
d u ra  en  e l d ia  en tre  n o so tro s , u n a s v eces  con  m ás fe r v o r  y  o tra s  con 
m enos: y o  he c o n o c id o  en  e sta  c iu d a d  de L u c e n a  u n  re ñ id e ro , y  en



C a b ra  d os, q u e  se rv ía n  todos lo s d ias fe s tiv o s . E n  In g la te r ra  la  hay- 
m u ch o  m a y o r , en  M éjico  y  en  B o h e m ia .

4. N u e stro  a u to r  d ice: a m p u llaceo  c o r e o , sea q u e  q u ie ra  q u e  este 
p e lle jo  sea  u n  p ed a zo  de b o ta  (p u e s lo s  a n tig u o s  ta m b ié n  las h a c ía n }, 
ó  á  lo  m én os, que estu v iese  d o b la d o  c o m o  si se h u b ie ra  c o rta d o  de e lla.

N O TA  A L  C A P ÍTU LO  IV.

r. E ste  filó so fo  es e l qu e llo ra b a  c o n tin u a m e n te  so b re  las m ise rias  
de  la  n a tu ra le za  hu m an a. E s c r ib ió  m u ch o , a u n q u e  se d ice  n o  h a b er 
te n id o  m aestro  y  h a b erse  fo rm ad o  á sí m ism o . H a b ié n d o se  p u esto  
h id ró p ico  co n su ltó  á los' m édicos p o r  e n ig m a s , p re g u n tá n d o le s  si p o 
drían  p on er seren o  u n  tie m p o  l lu v io s o ; y  n o  h a b ie n d o  e n ten d id o  su 
p re g u n ta , se e n terró  en  e l e stié rco l, c re y en d o  d is ip a r  p o r  su c a lo r  la  
dem a sia d a  h u m ed a d  q u e  te n ía  en  e l cu e rp o , y  co m o  n o  se c u ró  con 
este  re m e d io  se d ejó  m o rir  á  la  e d ad  de  60 años.

N O TAS  A L  C A P ÍTU LO  V.

1. P a re c e , s in  e m b a rg o , p o r  lo  q u e  ha d ich o  en  e l c a p ítu lo  p rece
den te , q u e  n u n c a  d eb e fa lta r  e l c ítiso .

2. L o s  a n tig u o s a tr ib u ía n  ta m b ié n  o tra s  c u a lid a d e s á  lo s h u evo s 
la rg o s , q u e  lo s h a c ían  su p e rio re s  á lo s o tro s. H o ra c io , en  e l lib . 2, sá
tira  4, v . 12 y  s ig u ie n te s , d ice  q u e  son  lo s de m e jo r  g u sto  y  m ás n u tri
tiv o s . P lin io  se v a lió  ta m b ié n  de este  p a sa je  en  e l  lib ro  xo, cap . 52.

3. S ta p h is  a g r ia  en  la tin  y  en  c a s te lla n o  a lb a rra z .

N O T A  A L  C A P ÍT U L O  VI.

r. ¿ N o  se p o d ría  a tr ib u ir  este  e fe cto  á la  m ism a  cau sa  q u e  hace  á 
la  sa l liq u id a rse  en  e l  a ire  h ú m e d o ?  y  estos d o s e fe cto s , ¿n o  p ro v ie n en  
de  q u e  la  sa l a tra e  h á c ia  sí las p a rtes líq u id a s d e l h u e v o , co m o  atrae 
la  h u m ed a d  d el a ire  e n  c o n se c u e n c ia  de  este  p r in c ip io  de a d h e sió n , 
q u e  h a ce  q u e  to d o s lo s  cu e rp o s  flu id o s se a p liq u e n  á lo s só lid o s  m ás 
g ra v e s  que e llo s ?

AD ICIO N A L  C A P ÍT U L O  V II.

D iv id e  C o lu m e la  en  tre s  ra za s la s  g a llin a s , y  h a ce  u n a  lig e ra  e x p o 
sic ió n  de  su s c la s e s ; n o  e sta ría  d em a s p re se n ta r  u n  estu d io  d e ta lla d o  
d el e s q u e le to ; desp ues p re sen ta rlo  c u b ie rto  de  m ú scu los y  lu é g o  el a n i
m al c o m p le to  c u b ie rto  de p lu m as p a ra  c a r a c te r iz a r la s  e sp e c ie s ; p ero  
esto  h a ria  esta  a d ic ió n  m u y  e x te n s a ; y  fijá n d o n o s en  e l d istin to  p lu 
m a je , v a m o s á  d a r u n a  id e a  e x a cta  de  las v a ria s  ra za s que h o y  se co n 
sid eran  co m o  p r in c ip a le s ; y  n o  so la m e n te  p u ed e a ten d erse  p a ra  e sto  á 
las cap as de p lu m a , sin o  ta m b ién  e l  c o lo r , la  d im e n s ió n , la  fo rm a  de 
cad a  u n a  de las p a rte s  de la  ca b eza  s irve n  so b re  m a n era  p a ra  ca ra c 

te riz a r  cad a  u n a  de las ra za s. T a m b ié n  es s ig n o  d e m o stra tiv o  de  la  
c a lid a d  de  la  carn e  el c o lo r  de las p atas y  la  n a tu ra le za  de  la  p ie l.
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L a  p a ta  a m a r illa  in d ic a  á v eces  carn e  d u ra , q u e  e l ave es de m u ch o 
h u eso  y  de grasa  a m a r ille n ta , sien d o  ra ro  q u e  este  c o lo r  n o  se h aga  
n o ta r  en  la p ie l;  n o  o b stan te  estas c irc u n sta n c ia s , n o  e x c lu y e n  c iertas 
cu a lid a d e s de la  carn e  en  lo s e jem p lares p u ro s de la s  esp ecies exó ticas, 
c o n ch in ch in a  y  b ram a-p o rtra . P e ro  e xc e p tu a n d o  lo s co lo re s  a m a rillo  
y  v e r d e , lo s d e m a s , desde e l n eg ro  h a sta  e l b la n c o , in d ic a n  b u e n a  
c a rn e . C u a n d o  la  p ie l p resen ta  u n a  fib ra  f in a ,  e lá s tic a  y  d e lic a d a  y  
c o lo r  ro sa  ó a ce ra d a , se p u ed e te n e r  se g u rid a d  de que la  carn e está  en 
sazó n  de e n g ra sa rse  p ro n to . O tra s  se ñ a le s  h a y  p a ra  re c o n o c e r  la s  g a lli
n as jó v e n e s y  las q u e  han p u e s to , c u y o s  m ed io s de c o n o c im ie n to  son 
m u y  c o n o cid o s á lo s p rá ctico s  en  esta  in d u str ia . L e v a n ta n d o  e l a la , 
d ice  e l  S r. S o le r  A la r c o n , y  sep a ra n d o  las p lu m a s de lo s c o s ta d o s , se 
d e b e  p e rc ib ir  en  u n a  g a llin a  jo v e n  c ie rto  v e llo  la r g o ,  lig e ro  y  m u y 
f in o ,  situ a d o  re g u la rm e n te  e n tre  las dem as p lu m a s de q u e  están  cu 
b ie rta s  estas p a rtes d el cu e rp o . L a  p ie l fina y  ro sad a  p re sen ta  p e q u e 
ñ as v en as a zu le s  en  to d o s sen tid os. P o r  e l c o n tra r io , en  las g a llin a s 
q u e  tie n en  m ás de  u n  a ñ o , el v e llo  y  las v en a s h a n  d esap a recid o  y  la  
p ie l es de  u n  b la n co  m a te , seco , m en os liso  y  a lgu n a s v eces  h a rin o so . 
L a  p a ta  lisa  y  c o n  e scam as fin as y  b r il la n te s , c o n stitu y e  e l m e jo r 
m e d io  de re c o n o c e r la s . L a  g a llin a  qu e h a  p u esto  tie n e  e l a n o  d e m a 
siad o  d ila ta d o , y  m u y  e stre ch o  la  q u e  n o  h a  p u e s to ; co m e n zan d o  á 
exten d e rse  este  ó rg a n o  en la  g a llin a  q u e  está  p a ra  p on er.

E n  cu a n to  á lo s cara cteres de la  g a llin a  m u y fe c u n d a , lo  ú n ic o  que 
p u ed e to m a rse  co m o  c a rá c te r  d is t in t iv o , d ice  el S r . S o le r ,  es qu e la 
cresta  de las g a llin a s  d isp u estas p a ra  p o n e r p ro n to  es ro ja  y  está c u 
b ierta  de u n a  lig e ra  c a p a  h a r in o s a , m ié n tra s  q u e  la  de la  g a llin a  q u e  
p on e es  de u n  ro jo  su bid o .

E n  cu a n to  á la  p lu m a z ó n , se la  e x a m in a  de m odos m u y  d is tin to s , 
a q u í só lo  d irem o s q u e  pu ed e d iv id irse  en  tres c a te g o ría s , se g ú n  la  
a ce rta d a  c la s ific a c ió n  q u e  h a ce  e l  S r. S o le r  A la r c o n ;  c o n stitu y e n  la  p ri
m era  las p lu m as gran d es, q u e  só lo  se e n cu e n tra n  en  e l a la  p a ra  v o la r  
y  en  la  ra b a d illa  p a ra  fo rm a r  la  c o la ;  segu n da, la s  m ed ian as q u e  s irve n  
p a ra  re c u b rir  las gran d es, y  se e n cu e n tra n  ta m b ién  en  e l a la  y  en  la 
ra b a d illa ; y  te rce ra , la s  p eq u eñ as q u e  cu b ren  e l c u e llo ,  lo s v a c ío s ,  e l 
p e c h o , e l d o rso  y  u n a  p a rte  de la s  a las. T o d a s  de  d im en sio n es y  fo r
m as v a r ia d a s , á u n  en  u n a  m ism a ca te g o ría .

D e ja n d o  a p a rte  el exám en  de  to d o s estos d e ta lle s , v am o s á  en u m e 
rar las ra za s p r in c ip a le s  e m p e za n d o  p o r  la  qu e d eb iera  lla m a rse  p r o 
p ia m e n te  ra za  c h in a , d e n o m in a d a  c o n ch in ch in a  p or h a b e r  sid o  im 
p o rta d a .á  F ra n c ia  desde S h a n g -h a y  en 1846 p o r  el A lm ir a n te  C e c ilia ;  
a co g id a  co n  e n tu siasm o , d e c a y ó  m u y  p ro n to  en  la  e stim a  q u e  se gan ó  
p o r las m u ch as e n ferm ed a d es á  q u e  e sta b a  e x p u e sta , e sp e cia lm e n te  la 
de lo s absceso s de  la s  p la n ta s  de los p ié s , o r ig in a d o s  p o r  lo  com ún  
por las co rtas  d im en sio n es de lo s g a llin e ro s . M as co n o c id a  su  co n d i
ción  e x c e le n te  cu an d o eran  bien  c u id a d a s , d a n d o  g ran d e s p ru eb as de
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ro b u stez  y  ru stic id a d , se p ro p a g ó  so b re  m a n era , y  h o y  está  a c lim a ta d a  
en E sp a ñ a . L o s  p rim e ro s  tip o s q u e  v in ie ro n  de C h in a  o fre c ía n  los 
c o lo re s  a m a r illo so , ro jiz o  y  b la n c o ;  p e ro  lu e g o  ha re su lta d o  la  v aried ad  
n eg ra  p o r c ru z a m ie n to  de ra za s de  B re d a  y  la  a n d a lu za  d e l m ism o  
c o lo r .

T o m a n d o  su cu e rp o  en  g e n e r a l,  v em o s q u e  es r e c o g id o , c o rto , 
r e c h o n c h o , a n g u lo s o , b a jo  so b re  la s  p atas y  de  u n  v o lu m e n  y  peso 
c o n sid era b les; c a b eza  de d im e n sió n  o r d in a r ia ;  c re sta  s e n c il la ,  re c ta  y  
d e n te lla d a ;  c u e llo  e n tre p in ta d o ; esp a ld as p ro m in e n té s ; a la s  c o rta s  y  
le va n tad as; lo m o  p la n o  y  h o rizo n ta l; e x te rn o n  s a lie n te ;  m u slo s  y  p atas 
ro b u sto s y  c o rto s ;  pech o c o n s id e r a b le , a u n q u e  n o  p ro p o rc io n a d o  á la  
a lza d a  d e l a v e ;  p lu m a z ó n  le o n ad o , a b u n d a n te , so b re  to d o  en los m us
lo s y  en e l a b d o m e n ; las p lu m a s de la  c o la  m u y  c o rta s ;  la  cañ a  de la  
p a t a 'c o r t a  y  c u b ie r ta  de p lu m a s ; b u e n a  carn e  en lo s p o llo s  bien  
a lim e n ta d o s  de seis á och o m e se s , m ed ia n a  cu a n d o  están  m u y  crecid o s; 
m u y a b u n d a n te  y  m én os b u en a  en  lo s m u slo s y  m an os q u e  en  e l lo m o  
y  p ech o  q u e  se e n g ra sa  fá c ilm e n te , p e ro  sin  c o n se rv a r  la grasa  cu a n d o  
se c o n d im e n ta .

L a  g a llin a  c o n ch in ch in a  es m ás re c o g id a  y  m ás d o b le  y  re ch o n ch a  
q u e  el g a llo , p o rq u e  sien d o  la  cab eza  y  e l c u e llo  m én os im p o rta n te s , 
fa lta n d o  ca si la s  b a rb illa s  ó c a rú n c u la s  in fe r io re s , la  p a ta  m u y  c o rta  y  
la  c o la  ru d im e n ta r ia , n o  d e ja  á la  v is ta  m ás q u e  un c o n ju n to  de  g ra n 
des m asas e n é rg ic a m e n te  m a n ife sta d a s  y  q u e  se d istin g u en  n o ta b le 
m en te  u n as de o tra s. V is ta  p o r  d e tra s  d eb e se r m ás la rg a  q u e  a lta ,  y  
p ie rd e  en c ie rto  m o d o e l a sp e cto  o rd in a rio  de g a l l in a ;  su c a rn e  es m ás 
fin a  y  de m e jo r  g u sto  q u e  la  d el gallo-, c u y a  c u a lid a d  co n se rv a  siem p re , 
lo  c u a l no su ced e  en  e l g a l lo ,  a u n q u e  ta m b ién  su e le  p e rd e rla  la  ga

llin a  c u a n d o  es a d u lta .
S u  p lu m a z ó n  es ig u a l en  to d o  e l cu e rp o  y  a leo n a d o : su herm oso  

c o lo r  a m a r illo  c la r o ,  c a fé  y  le c h e ,  s in  se r p á lid o  n i ro sa , es e l ú n ico  
qu e d eb e r e c o m e n d a rs e , sien d o  m u y  im p o rta n te  que n o  se a d v ie r ta  la 
m e n o r m a n ch a  n e g ra , q u e  n o  deben  a d m itirse , si acaso , m ás que en las 
p lu m as de la  co la .. N o  d eb e a p a re cer n in g u n a  m a n ch a  en la m u ceta ; es 
n e c e sa rio  se p a ra r  las p lu m a s de las d ife re n tes  p a rtes d el cu erp o  para 
v e r  si no h a y  en  su n a c im ie n to  m a n ch a s grise s  o c u lta s  en las p artes 
re c u b ie r ta s , p o rq u e  en este  caso  la  g a llin a  o fre c e r ía  u n a  h erm osa  v ista  
y  seria  d e te stab le  p a ra  la  re p ro d u cc ió n  ; d eb e , n o  o b sta n te , d istin g u irse  
ta m b ié n  las g a llin a s  v e rd a d e ra m e n te  a m a rillo sa s  de las de la  varied ad  

V ic to r ia , q u e  es leo n ad a.
N o ta b le  p or su fe c u n d id a d , es de la s  m ás e x c e len te s  p a ra  la  p os

tu ra , h a sta  ta l  p u n to  p on d erad a  su fe c u n d id a d , qu e se h a  d ic h o  qu e 
p on e trescie n to s h u e v o s a n u a lm e n te , lo  c u a l n o  es e x a c to ;  la  g a llin a  
c o n ch in ch in a  de p u ra  r a z a , d ice  el S r . S o le r ,  n o  p on e m ás q u e  de 
d ie z  y  se is  á  v e in tic u a tro  h u evo s s e g u id o s , d esp u es de c u y a  p o stu ra  se 
hacev l lu e c a ,  en  c u y o  estad o  p erm a n ece  p or q u in ce  ó v e in te  d ia s ,  y
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d esp u es s ig u e  p o n ie n d o  e n  m e n o r n ú m ero  segú n  a v a n za  el a ñ o , y  
se hacen  m én os p ro d u c t iv a s , h a sta  lle g a r  a lgu n a s v eces  á p o n e r 
so la m e n te  d o ce  h u evo s.

L o s  h u evo s son de m e d ia n a  fu e rza  y  de  re g u la r  ta m a ñ o ; p ero  la  
y e m a , p a rte  la  m á s in te re sa n te  d e l h u e v o , es c o n sid era b lem en te  g ru esa , 
q u ed an d o  re d u cid o  todo á  la p érd id a  ilu so ria  de  un  p o c o  de a lb ú m in a . 
P o r  lo  d e m a s , la  ca lid a d  n o  es in fe r io r  ni su p e rio r  á la de lo s  h u evo s 
q u e  p ro ced en  de o tra s  r a z a s ;  la  d ife re n c ia  qu e re su lte  h a y  q u e  a tr i
b u ir la  á la  c lase  de a lim e n to  q u e  se d a  á  las g a llin a s . L o  q u e  m ás 
p o n d eran  en  e sta  ra za  es su d isp o sic ió n  á  in c u b a r  en  to d as las e sta 
c io n es, p a ra  o b te n er p o llo s  p re co ces ó  ta rd ío s  á  v o lu n ta d . A d e m á s la  
llu eca  c o n ch in ch in a , m e stiza  ó de p u ra  ra z a , a ce p ta  en  lo s  p rim ero s dias 
q u e  tie n e  p o llo s  to d o s lo s ca m b io s y  a d ic io n es  de  otras llu e c a s  qu e se 
le  h a g a n , en  c o n ve n ien o ia  d e l e s ta b le c im ie n to .

L o s  in d iv id u o s de  la  v a rie d a d  r o j iz a ,  la  d escrib en  un p o co  m ás 
e lev a d o s  q u e  en  la s  o tr a s ;  la  p lu m a z ó n  de la  g a llin a  es de c o lo r  a m a 
r illo  ro sá ce o -v in o so ; e l g a llo  es ro jo  y  d o ra d o  en  la m u ce ta  y  esp aldas; 
la  p e ch u g a , e l lo m o  y  lo s m u slo s son de  ro jo - la d rillo  o scu ro ; lo s h i ja -  
res, e l a b d o m en  y  la s  p lu m a s de  la s  p a tas  de u n  ro jo  a te za d o ; la  cola  
con  c a m b ia n te s  v erd es. H a y  o tra  v a rie d a d , lla m a d a  p e rd iz , cu y a  h em b ra  
está  m a rc a d a  re g u la rm e n te  con  m an ch as q u é  p asan  d e l n eg ro  in ten so  
a l gris m e z c la , y  se d estacan  so b re  u n  fo n d o  le o n a d o  m ás ó  m énos 
in te q s o . E n  In g la te rra , d o n d e se estim a  m u ch o  esta  v a r ie d a d , se p re 
fieren  lo s in d iv id u o s q u e  tien en  e l p ech o  n e g ro  ó lo  m á s o scu ro  p o sib le .

T o d a s  estas varie d ad e s son n a tu ra le s  á la  e sp e c ie , sin  q u e  p u ed a  
n o tarse  en  e lla s  h u e lla  en  su  origen  de  cru za m ie n to  a lgu n o . O tra  v a 
ried ad  n eg ra  h a y  qu e p ro ce d e  d el g a llo  c o n c h in c h in o y  de g a llin a  B red a, 
que es de  un  n eg ro  in te n s o , y  n o  d e ja  de te n er a n a lo g ías con  la  raza  
c o n c h in c h in a ; v a rie d a d  de la s  m ás b u sc a d a s , ta n to  p o r  su h e rm o su ra  
co m o  p o r su  p ro d u c c ió n ; a u n q u e  tien e  dos d e fe c to s , e l e star o rd in a 
ria m e n te  m a rcad a  de  ro jo  en  la  m u ce ta  y  a lg u n a s v eces  en  las e sp a l
d a s, y  o fre c e r  m a n ch as b la n ca s lo s cu erp o s.

O tra  de  las ra za s m ás estim ad as en  F r a n c ia ,  y  con  la  q u e  m ás c o 
m e rc io  se h a ce  p a ra  el cebo, es la  de la  F lé c h e ,  q u e  se h a lla  en  todos 
lo s m ercad o s de  a q u e l p a ís y  en  n u estras fro n te ra s , y  en el m ism o 
M ad rid .

L a s  p ro p ied a d es  y  ca ra c te re s  d e l g a llo  son fijas y  n o tab les á  p ri
m e ra  v is ta ;  cu erp o  b ie n  co n stitu id o  y  m e jo r  a rm a d o , a iro sa m e n te  sos
ten id o  p o r sus m u slo s, y  la rga s y  n erv io sa s p a ta s , a p a re n te m e n te  más. 
d e lga d a s p o r e sta r re c u b ie r ta s  de  p lu m a s ; p e rfe c ta m e n te  d esen vu elta s 
to d as las p a rtes m u sc u la re s , y  su p lu m a z ó n  n e g ra . E s  e l g a llo  m ás 
a lto  de  lo s q u e  se c r ia n  e n  F r a n c ia ;  tie n e  gra n  p a re cid o  con  el esp añ o l, 
del qu e se le  cree  o riu n d o  en  v ir tu d  de cru z a m ie n to  con  ra za s fránce-í 
sas. S u  p ie l es b la n c a , f in a , tra sp a re n te  y  e lá s t ic a ;  lig e ro  de  ca rn e , 
m u y  á  p ro p ó sito  p a ra  el ceb o  p o r  la  fa c ilid a d  co n  q u e  e n g o rd a  y  toma’
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g r a s a ;  lle g a n d o  su  peso en  la  edad a d u lta  á tre s  k ilo g ra m o s , tres y  
m e d io  y  á  v eces  c u a tr o ;  su c a rn e  es e x tre m a d a m e n te  f in a ,  ab u n d an te  
y  ju g o s a  c u a n d o  e n g o rd a ; su  e sq u e leto  l ig e r o ,  n o  e x c e d ie n d o  de la 
o c ta v a  p a rte  de  su p eso  to ta l.

E n tre  su s p ro p ied a d es n o ta b le s  h a y  q u e  re p a ra r  e n  la  c a b eza  del 
g a llo  u n a  fiso n o m ía  p e c u lia r  á  su r a z a , q u e  la  d e te rm in a  so b re  todo 
e l  m o n tícu lo  sa lie n te  q u e  fo rm a n  su s n a r ic e s , so b rep u esta s de una 
c re sta  p eq u eñ a. E s ta  p ro m in e n cia  esp a cio sa  de  la  c re sta  p a re ce  que 
c o n tr ib u y e  á a u m e n ta r  la  d e p re sió n  c a ra c te r ís tica  de su p ic o ,  y  le  da 
a lg u n o s  p u n tos de sem eja n za  co n  lo s rin o ce ro n tes .

P u ed en  com erse  los p o llo s  á  lo s c in c o  m eses , a u n q u e  se d estin an  al 
ce b o  h a sta  lo s s ie te  ú  och o q u e  lle g a n  a l til-timo de la  c r ia ;  e l m ach o 
to m a  en to n ce s e l n o m b re  de  g a llo  v ir g e n , y  cu a n d o  te rm in a  e l  ceb o, 
qu e debe d u ra r  se is  sem a n as ó  dos m eses, p esa  c in c o  k ilo g ra m o s  y  m ás.

. L a  h e m b ra  es u n  p o co  m én os v o lu m in o s a , de p a so  co n te n id o  y  
se g u ro , de cu e rp o  e stira d o  y  re d o n d e a d o ; so stien en  u n a s p a tas  de  m e
d ia n a  lo n g itu d , fu e rte s  y  n e rv io sa s; e stá n  b ie n  d esarro lla d a s to d as las 
p a rte s  m u sc u la re s ; la  c a rn e  es fin a  y  a b u n d a n te  co m o  en  e l m ach o; 
fu e rte  la  ca b eza  y  e l p ic o ;  b ien  c u b ie r to  de  p lu m as el v ie n tr e , p ero  
p o c o  p ro n u n cia d a s. L a  p lu m a zó n  n e g r a ,  m u y  rica  p o r su  b r illo  y  h e r
m osos re fle jo s v erd e s y  v io la d o s. L a  c re sta  y  b a rb as de  los in d iv id u o s 
de  esta  ra za  de  ro jo  en cen d id o ; su s la rg a s  o re ja s  b la n c a s , fo rm a n  un 
c o n tra ste  con  e l c o lo r  n e g ro  de  la  p lu m a , ta n  n o ta b le  co m o  el que 
o fre c e  la  ra za  esp añ o la .

S u  a lim e n ta c ió n  h a b itu a l co n siste  en  tres co m id as a l d ia ,  de  tr ig o  
n e g ro  ó a ec h a d u ra s; se le s  ra c io n a  p o rq u e  son m u y  v o ra ce s y  p o rq u e  
e n  c ie r ta s  ép o cas a n tic ip a r ía n  el ceb o . A  lo s p o llu e lo s  y  á la  m adre 
se le s  a lim e n ta  d esp ues d el ré g im en  p a rtic u la r  de  lo s  p rim e ro s  d ias, 
co n  p a sta  de sa lv a d o  y  m o y u e lo  d u ra n te  lo s  se is p rim ero s m eses. D es
p u es se a u m e n ta  la  ra c ió n  de sa lv ad o  y  se d is m in u y e  la  de m o y u e lo  ó 
h a rin a . S e  les dan  cu a n ta s y e rb a s a p etecen .

U n a  de la s  razas m ás h e rm o sas, p e ro  que su p e ra  su c a lid a d , es la  de 
H o n d a n , p u es a p a rte  de ser lig e ra  de h u e so s , a l v o lu m e n  y  fin u ra  ,de 
su  c a rn e  re ú n e  p re co c id a d  y  fec u n d id a d  so brad a. E s  u n a  e sp ecie  rús
tic a  q u e  se c ria  m ás fá c ilm e n te  q u e  to d as las g a llin a s in d íg e n a s , no 
sien d o  e x ig e n te  p a ra  la co m id a  n i c o rr e n to n a ; los p o llo s  se cr ia n  en 
c u a tro  m eses y  en g o rd a n  a d m ira b lem en te  sin  n e ce sid a d  de castra rlo s. 
L a  g a llin a  su m in is tra  m a gn ífica s  p o l la s ,  y  es, e n tre  todas las razas, la 
q u e  m ás se a p ro x im a  en  p eso  a l g a llo ;  las p o stu ra s  son p re co ces y  cre 
c id a s , y  lo s h u evo s de  u n  h erm o so  c o lo r  b la n co  y  de  c o n sid era b le  
v o lu m e n ; co m o  llu e c a  es m e d ia n a  lo  m ism o  qu e to d as la s  g a llin a s  que 
pon en  con  a b u n d a n cia  y  en  la rg o  p e r ío d o ; n o  o b s ta n te , a m p o lla  y  
a d m ite  b a sta n te s  h u e v o s , tie n e  su  cab eza  rev estid a  de u n  m o ñ o , que 

c u a n d o  es m u y  e le v a d o , la  g a llin a  n o  v e  n i a l fre n te  n i de  co sta d o , 
d e scu b rie n d o  la  tie rr a , p o rq u e  las p lu m a s d e l m oñ o q u e  se  en co rva n
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h á c ia  a b a jo  recu b ren  e l o jo ,  disposición, q u e  le da un  a ire  in q u ie to  al 

m en o r ru id o  que p ercib e .
O tra s  ra za s e x is te n , co m o  la  de D o r k in g ,  c u y a s aves so n  las m ás 

e stim a d a s en  I n g la te r ra , don de a d q u iere n  p re c io s  e x h o r b ita n te s , y  
fig u ra n  én  las m esas m ás su n tu o sas. L o s  cria d o res p o n en  e sp e cia l cu i
dado en  co n se rv a r la  p u re za  de la  r a z a , y  lo s gran d es señ ores p oseen  
lo s m ás b e llo s  tip o s en  a lzad a  y  p lu m a z ó n . L a s  aves de D o rk in g  son 
m u y  p re c o c e s  y  de e sq u is ito  g u s t o ; su c a rn e  es b la n c a , ju g o s a  y  de u n a  
co n d ic io n  e sp e c ia l p a ra  n o  p e rd e r grasa  d esp ues de con d im en tad as; 
p ero  en  c a m b io  son m u y  d e lica d a s y  e x ig e n  c ierta s  p re c a u cio n e s  en  
tie m p o s  de  h ie lo s  y  h u m ed a d . C u a n d o  se cria n  en  p a rq u e s , deben  
te n e r  e l  su elo  se co , y ,  p o r  ú lt im o , se o b tie n en  ta m b ién  b u e n a s cria s  en 
o tro s  p aíses p o r m ed io  de a ce rta d o s cru z am ie n to s.

S e  la s  a lim e n ta  en I n g la te r ra  c o n  u n a  p a sta  p re p a ra d a  con  h a rin a s 
de ceb ad a y  a ven a  m ezclad as con  m a íz  y  ceb a d a  c o c id o s ; p e ro  es c o n 
v e n ie n te  e co n o m iz a r  e l m aíz, p orq u e e n g ra sa  p ro n to .

A d e m á s e x is te n  otras ra za s co m o  la  de B r e d a ,  con  tres v aried ad es; 
g a llin a  con  p ico  de c o rn e ja  n e g ra , b la n c a  y  c u co ; p e ro  ta n to  en  gallina- 
de B re d a  co m o  la  de G ü e ld re , e m p o lla n  p o c o , a u n q u e  sus h u e v o s  son 
de e x c e le n te  c a lid ad .

O tra  ra za , que c a lifica  e l S r. S o le r  de  a d m ir a b le , es la  C re v e c o e u r , 
p orq u e p ro d u ce  las m e jo res  aves que se o fre cen  en  lo s m ercad o s fr a n 
ceses. S u  e sq u eleto  es m u ch o  m ás lig e ro  q u e  e l de la  de H o n d a n ; su 

•carn e m ás f in a , m ás b la n ca  y  m ás p red isp u esta  a l ceb o . L a s  g a llin a s 
son  de u na p re c o c id a d  d e s c o n o c id a , p u es se las p u ed e  e n g o rd a r desde 
qu e tie n e n  dos y  m ed io  á tres m e se s , y  están  en  a p titu d  de  co m erla s 
q u in ce  d ias desp ues. U n  a ve  de esta  ra za  a lca n z a  su d e ssa rro llo  en 
a lza d a , p eso  y  ca lid a d  á lo s c in c o  m eses. L a s  p o lla s  de c in co  á  seis, 
pesan tres k ilo g ra m o s ; lo s  p o llo s  ceb ad o s de  se is , tre s  y  m e d io  y  h asta  

c u a tro  y  m ed io  k ilo g ra m o s.
Y  d e jan d o  á  un la d o  las razas de B u g e s  ó de c o m b a te  d e l N o r te ,  la 

c u c a  fra n c e sa  y  o tr a s , c ita re m o s u n a  de la s  v a r ia s  q u e  co n o cen  en 
E sp a ñ a  y  q u e  d e scrib e  e l S r. S o le r  co n  u n a  d ig n a  im p a rc ia lid a d  que 
c o lo ca  á  la  raza  an d alu za  en tre  las p rim era s c la s e s ; á la  v ez de p resen 
tar e l g a llo , ave a rro g a n te  y  a p u e sto , co m o  le  lla m a  M r. J a c q u e , es un 
a d m ira b le  ave q u e  fo rm a  e l m ás e x tra ñ o  c o n tra ste  co n  lo s de las 
dem as e sp e c ie s ; de c u e rp o  o v a la d o , so sten id o  p o r  a ltas  p a ta s ; m ú scu los 
fo rn id o s; m ie m b ro s p ro lo n g a d o s; c u a tro  d ed o s en  cad a  p a ta ;  p lu m as 
d e l c u e llo  y  de la  c o la  de lo n g itu d  o r d in a r ia ;  g ran d e s y  la rg a s  fáu ces; 
co la  le v a n ta d a  h a sta  la  a ltu ra  d el c u e llo ;  p lu m a z ó n  su a ve  y  e n tera 
m en te  n e g r a , a u n q u e  n e g ra  y  b la n ca  en  la s  g a llin a s ;  c re sta  se n c illa , 
c arn o sa , re c ta  y  m u y  a lta :  la  g a llin a  tie n e  lo s  m ism o s ca ra cte re s  qu e 
el g a l lo ,  p e ro  es m a y o r  su a n a lo g ía  co n  la s  g a llin a s  n e g ra s  co m u n es, 
sin  la  p a rtic u la r id a d  de  sus m e g illa s , su a n ch a  o re ja  b la n ca  y  su la rg a  
cresta  q u e  se d estaca  en á n g u lo  re cto . E s  v a n a  y  osten ta  co n  c ie rto
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aire  de o rg u llo  a v a sa lla d o r su ca b eza  y  su  co la . S u  cab eza  es p equ eñ a 
y  b ie n  p a re c id a , la  c re sta  la rg a  y  f in a m e n te  d en ta d a  q u e  se in c lin a  á 
u n o  de lo s lados sin  ca e r so b re  lo s  c a r r i l lo s ; v iv a r a c h a , p e tu la n te , le  
gu sta  d iv a g a r co m o  á la  g a llin a  c o m ú n ; p o n e  con  re g u la r id a d  dos 

I  h u e v o s en tres d ia s , g o rd o s , bu en os * le c h o s o s , de  ca sca ro n  b la n co  y  
e x q u is ito  g u sto ; co m ie n za  á p on er m u y  p ro n to  y  es gra n  p o n e d o ra . 
E x ig e  u n  gra n  te rra z g o , p u es v a  á  b u sc a r  e l a lim e n to  á g ran d e s d is
ta n cia s.

R e la c io n a n d o  esta  in d u str ia  a g r íc o la  á lo s in te re se s  y  n ecesid ad es 
de la  v id a , r e s ta  e x p o n e r los resu lta d o s q u e  o fre c e , segú n  e x p e rie n cia s  
h ech a s p o r M r. B a r r a l;  este  cé le b re  a g r ic u lto r , qu e ap arte  de sus en 
sa y o s  p ro p o n e  á lo s cam p esin o s p ro ce d im ie n to s  m u y  p r á c t ic o s , h a  
h e ch o  o b se rv ac io n e s ta m b ién  a c e rc a  de la  p ro d u cc ió n  de  h u evo s que 
da u n a  g a llin a , y  d e l tie m p o  d u ran te  e l c u a l su  e x is te n c ia  es  e co n ó m ic a  
y  p ro v e ch o sa . U n a  g a llin a  de  las q u e  se d ice  es b u en a  p o n e d o ra , n o  
p ro d u ce  en  to d a  su  v id a  m ás de se isc ie n to s  h u e v o s , á sa b e r: o ch en ta  el 
an o  p r im e ro , cu a n d o  á u n  es p o lla ;  c ien to  v e in te  en  e l se g u n d o ; c ien to  
v e in te  en el te rc e ro ; o ch e n ta  en  el c u a r to , y  cad a v e z  m én os d u ra n te  
lo s an o s su cesivo s. D e don de re s u lta  q u e  á lo s c in c o  añ o s se d eb e to r c e r  
e l c u e llo  a la s  g a llin a s , p u es su e n tre te n im ie n to  lle g a r ía  á se r a n tieco - 
n o m ico . Y  to d a v ía  h a y  q u e  a ñ a d ir , q u e  si la  g a llin a  h a  in cu b a d o  u n a  
v e z , esto  e s ,  si se h a  p u esto  llu e c a  y  ¡ha c ria d o  sus p o l lo s ,  h a b rá  qu e 
re b a ja r  la  te rc e ra  p a rte  de la  ca n tid a d  de h u e v o s q u e  va  m e n cio n a d a , 
y  si h a  in cu b a d o  d o s v eces , h a b rá  q u e  d ism in u ir  lo s dos te rc io s  Este? 
debe ten erse  p re sen te  re sp ecto  de las g a llin a s  sobre la s  q u e  h a  re ca íd o  
a  o b se rv ac ió n  q u e  co m o  p o n ed o ra s y  b u e n a s  in cu b a d o ra s  ju s tif ica n  el 

a n a te m a  de  M r. B a r r a l ,  p e ro  de  las e sp a ñ o la s , d o tad as de  cu a lid a d es 
co n tra p u e sta s  á las c itad as p o r  d ich o  n a tu r a lis ta , c la ro  es q u e  áun  
p o d ría n  e x ten d e rse  a lg o  m á s lo s c á lc u lo s  en  b e n e fic io  de  to d o s.

E s  m u y  g e n e ra l la o p in io n  de q u e  v a le  m ás p a ra  la  sa lu d  y  la  v id a  
de lo s seres la  h ig ien e  q u e  la  m ed ic in a  y  la  v e te r in a r ia , y  n a d a  co m o  
las a v e s ,  séres o rg a n iza d o s de  u n a  gra n  a c tiv id a d  v i t a l ,  ta n  d ig n a  de 
q u e  e l h o m b re  fije  en  e llo s  su  co n sid era c ió n  p o r lo s g ran d e s re c u rso s  
co n  q u e  en tre  o tra s  las d o m éstica s b rin d an  a l h o m b re .

P a ra  e sto , p u es , so n  n e ce sa rio s  m u ch os cu id ad o s en  la  c r ia , y  c o m o  
h a y a  e xp o sic ió n , p o r  o tra  p a rte , de  q u e  en  lo s g ran d e s c ria d e ro s  co n 
fu n d ién d o se  la s  esp ecies p o r  d iv e rso s cru za m ie n to s  d egen eren  las razas,- 
h a y  q u e  c re a r  c o rra le s  y  p a rq u es esp e cia le s  p a ra  g a llin a s , d o n d e ten ga n  
cu a n to  es c o n v e n ien te  y  n ece sa rio  á esta in d u s tr ia ;  an te  to d o , el su e lo  
deb e se r se co , su e lto  y  p e rm e a b le ; d eb e p ro p o rcio n a rse  en  e llo s  so m 
bra  q u e  la  e x p e rie n c ia  a co n seja  sea p o r  m e d io  de  a c a c ia s , á rb o le s  fru 
ta le s  y  a rb u sto s g r o s e lle ro s , d o n d e  á la  v e z  de fre sc u ra  ten ga n  a lgú n  
á cc id o  q u e  á v e c e s  to m a n  co n  a v id e z ;  d iv id id o  e l te rre n o  en  p o rcio n es 
d e te rm in a d a s, segú n  e l p ro y e c to  d e l a g r ic u lto r , cu íd ase  h o y  de con s
tr u ir  lo s g a llin e r o s  sep a ra n d o  lo s  d e p a rta m e n to s , h a c ien d o  q u e  estos 

T o m o  II.
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re c ib a n  la  lu z  de  lo s  p rim ero s ra y o s  d e l s o l ,  y  resgu a rd án d o lo s del 
v ie n to  d el N o r te ;  lo s m u ros de dos m etro s y  m ed io  de  a ltu r a ;  a lgú n  
se m b ra d o  q u e  p u ed a  d is tra e rle s; u n a  c o rr ien te  de  a g u a  si fu e ra  p o si
b le ; tin g la d o s  á p ro p ó s ito ; n id a les  p ara  p o n e r ; p erch a s ó  escalas p ara  
q u e  su ban  á d o r m ir la s  g a llin a s ;. co m ed ero  y  b eb ed eros. T a m b ié n  en 
c irc u n sta n cia s  esp e cia le s  p ide la  h ig ien e  de las a ves h a b ita c ió n  m ás 
á p ro p ó sito  y  c o n c r e ta , m e rce d  á situ a cio n es d e te rm in a d a s, y  au n qu e 
son  m u ch o s lo s e x tre m o s que la  h ig ie n e  de las a ves c o m p re n d e , n in 
gu n o  co m o  la  lo ca lid a d  ó s itio  en  g e n e ra l d o n d e te n g a n  lu z ,  a ire  y  
e sp a c io  co n ven ien te  sin e sto rb o  de o tra s; lo s p a lo m a re s , lo s g a llin ero s  
y  lo s c o rra le s  con  c o b e rtizo s  y  s itio s  de a b r ig o  con vien en  á la s  p a lo 
m a s, g a llin a s , p a vo s y  gan so s, d u ra n te  la  n o c h e ; p ero  o c u rre  la  in c u 
b a c ió n  e l a is la r a lg ú n  g a llo  d em a sia d o  a risco  y  b a ta lla d o r , á la  de 
c e b a r  a lg ú n  g a n so , y  en to n ces la  in d u str ia  a cu d e  á esas h a b itac io n e s 
a m b u la n te s , lla m a d a s ja u la s ,  que d eben  ser a p ro p ia d a s á las d im en 
sio n es de la s  aves qu e co b ije n  las ja u la s ;  p u ed en  e sta r  a isla d a s ó en 
c o m b in a c ió n , p e ro  s in  co n fu n d irse  lo s  seres en  e lla s  a lb e rg a d o s.

AD ICIO N A L  C A P ÍT U LO  VIII.

T r e s  esp e cie s  son las m ás c o n o c id a s  y  que se tie n en  h o y  •com o 
p r in c ip a le s , ap arte  de  in n u m e ra b le s  razas de p a lo m a s d o m ésticas ó 
se m id o m estica d a s qu e p u eb la n  lo s  p a lo m a re s , que n o  son  m a s q u e  
v arie d ad e s, c u y o  tip o  es d if íc il  e n c o n tra r . T a n to , q u e  las m o d ifica c io 
n e s  h a n  lle g a d o  á se p a ra rla s , n o  só lo  de las ra z a s , sin o  de las m ism as 
e sp e cie s  y  áun d el g é n e ro . N o  o b s ta n te , a fírm ase  q u e  la s  p ro fu n d a s 
dliifereffiicias que a fe c ta n , p a rten  de la  p a lo m a  to rc a z  ó  C olu m ba L iv ia .  
dke L  i raneo. L a  p a lo m a  Z u r ita  d e  los bosques silv estres ó p a lom a  de los 
P ir in e o s , es  co n o c id a  en  todos p a rte s . E s  la  ra za  m ás .v ig o ro sa  de  las 
e sp e cie s  e u ro p e as y  o b jeto  de n o ta b les  ca cer ía s  en  e l p a so  de las g ra n 
des bam das p or las g a rg a n ta s  y  cañ ad as de  lo s P ir in e o s ;  h a cen  n o ta b les  
n u estro s p a lo m a re s de  E c h a la r , en  las c in c o  v il la s  de N a v a rr a , don de 
se  re ú n e n  cen te n a res  de cazad o res de d is tin ta s  n ac io n e s p a ra  ob serv ar 

su p a so  y  ca za rla s.
L a s  p a lo m a s Z u rita s  an id an  en  lo s á rb o le s; n o  h a c en  m ás q u e  u na 

p o stu ra  a l a ñ o ; se a lim e n ta n  co n  b e llo ta s , s e m illa s , b a y a s  silve stre s  y 
ta llo s  tie rn o s de  p in o , h a sta  e l m es de  S e tie m b re  en  q u e  a b a n d o n an  
lo s  bo sq u es y  se e sp arcen  p o r las lla n u ra s  c u ltiv a d a s  p a ra  b u sca r las 
le g u m b re s  y  se m illa s  o lea g in o sa s  q u e  q u e d a n  en  la  tie rra  a l verificarse  
la  re c o le cc ió n  en  este  tie m p o . E s  h e rm o sa  a ve  de  cu a re n ta  y  n u eve  
cen tím e tro s  de lo n g itu d  y  o ch e n ta  de v u e lo ;  t ie n e  b la n c o  e l p ic o , 
a m a r illo  p á lid o  e l  ir is ,  ro ja s  las p atas y  g r is  c e n iz a  la  p lu m a z ó n . S u  
g a rg a n ta  o fre ce  to n os en  q u e  se co n fu n d e n  lo s  re fle jo s v e rd e s  y  a zu le s  
co n  las tin ta s  d o ra d a s, a p a re c ie n d o  u n a  b a n d a  á  cad a la d o  d el cu e llo ; 
las p a rtes in fe rio re s  son  m ás c la r a s ,  te n ie n d o  en  la s  a la s  u n  esp ald ó n  
b la n co  que c u b re  la s  p lu m a s de lo s  p rim e ro s  ó rd e n es n e g ro s ;  su s fo r
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mas son elegantes y bien proporcionadas, su vuelo continuo y rápido 
su mirada más penetrante que la de las demas especies y su arrulló 
animado y sonoro.

D e la  p a lo m a  C o lo m b in a , d ice  e l S r. S o le r , e x is te n  dos esp ecies en 
n u e stro s c lim a s  e u ro p e o s; la  p rim era , de d o n d e  p ro ced a n  las q u e  p u e 
b lan  lo s p a lo m a re s, h a b ita  y  a n id a  en estad o  de lib e rta d  en  las ro ca s 
y  ed ificio s v ie jo s  d e l c a m p o ; la  o tra  e s p e c ie , a u n q u e  s iem p re  m a l d e s

c rita  y  p e o r o b se rv a d a , v iv e  ta m b ién  s ilve stre  en  n u estra s  com arcas- 
sus c o stu m b re s , m u y  d ife re n tes  de las q u e  se o b serv an  en  la  esp ecie  
a n te r io r , n o  p e rm iten  de  n in g u n a  m a n era  c o n fu n d ir la  con  e l la ;  h a b ita  
s iem p re  en  lo s bosques y  h a ce  su n id o  en  la s  co p a s de lo s á rb o le s  m ás 
e lev ad o s; es m ás p eq u eñ a  qu e la  Z u r it a ,  y  su  a lim e n ta c ió n  y  m o d o de 
v iv ir  so n  ig u a le s . L a  p a lo m a  to rc a z  p ro ce d e  de  la  C o lo m b in a  silv e stre  
así co m o  to d as las de lo s p a lo m a res y  las d iv e rsa s  razas de v u e lo  qu e 
se asem ejan  á esta  a v e  p o r  la  fo rm a  d e l p ic o  y  p a rtes p r in c ip a le s . Es 
la  p a lo m a  domestica de lo s n a tu ra lis ta s , la  p re te n d id a  esp ecie  d é l a  
paloma romana, así co m o  to d as sus v arie d ad e s, y  la  paloma de roca ó 
p e ñ a sc o s ; e stas aves p ro d u cen  lo s in d iv id u o s  fecu n d o s q u e  p o r  la  in 
te rv e n c ió n  d el h o m b re  le  han p ro v is to  de las ra za s p a rtic u la re s  q u e  se 
n o ta n  e n  la s  de v u e lo . S e  d ife re n c ia  de la  Z u r ita  y  C o lo m b in a  en  q u e  
n o  a n id a  en  lo s  á rb o le s, sin o  e n  lo s  p eñ a sco s y  m u ro s; es más p e q u eñ a  
q u e  la  Z u r ita , y  d ifiere  de la  C o lo m b in a  en  a lg u n o s d e ta lle s  de co lo ra - 
c io n , e sp e c ia lm e n te  de la ra b a d illa . L a  tin ta  g e n e r a l es g r is  azulada- 
las c u b ie r ta s  de  las a las so n  m ás o s c u r a s , y  la  p a rte  in fe r io r  de la  
esp ald a  y  la ra b a d illa  b la n c a s ; las p lu m a s g ran d e s de  la s  a las son 
n e g r u z c a s ,  las se cu n d a ria s  y  las que las c u b re n  ce n iza  a zu l co n  p u n tas 
n e g ra s , fo rm a n d o  en  cad a a la  d o s b a rretas  tra n sv e rsa le s  n eg ra s; la  c o la  
es a zu la d a  y  te rm in a  en  n eg ro ; p ero  so n  b la n ca s las b a rb as de la s  p lu 

m as de fu e ra  de cad a  la d o . L o s  m o rro s son  o rd in a ria m e n te  ro sá ceo s 
e l p ic o  ro jo  p á lid o , lo s p iés ro jo s  y  las u ñ as n e g r a s ;  lo s re fle jo s de  la 
p e ch u g a  so n  m en os b r illa n te s  q u e  en la  Z u r ita . O tra s  razas h a y  de esta 
e sp e cie  c o m o  la  paloma capuchina, paloma mundana y  la  de  gruesa 
garganta; ta m b ié n  d e b e  n o tarse  la  lla m a d a  paloma con corbata la 
m e jo r  c a ra c te riza d a  de to d a s las ra za s de v u e lo , e l c u a l es direc’ to 
m u y  so sten id o , y  se em p le a  m u ch o  e sta  ra za  co m o  m e n sa je ra ; la fra n 
cesa  es b la n ca  con  a las n e g ra s , y  la  in g le sa  a zu l co n  c o rb a ta  b lan ca . 
O tra  v a rie d a d  h a y , lla m a d a  de tambor, m u y  p a tu d a , y  p re sen ta n  fre 
c u e n te m e n te  u n  m o ñ o ó co ro n a . S u  a rru llo  es  so rd o y  p a re c id o  de 
lé jo s  a l eco  de u n  ta m b o r; ad em ás de se r p a tu d a s , sus p a tas  están  c u 
b iertas d e k r g a s  p lu m a s . E s  d ifíc il de m u d a r; así es q u e  in cu b a  d ie z  
v eces  a l a n o ; y  p re scin d ie n d o  de  o tra s  m u ch as ra z a s , h a y  la  p a lo m a  
de c o la  de p a vo  r e a l ,  a ve  de la s  m ás p re c io sa s  y  n o ta b le  p o r  su cola  
d e s e n v u e lta  en  fo rm a  de a b a n ic o . ?

Al tratarse de ios palomares, la experiencia aconseja un método y 
buen orden que generalmente se tiene hoy solamente en algunos
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cria d e ro s e sp e cia le s , se n o ta  qu e estas tie n en  m e jo r d e sa rro llo  y  están 
m e jo r  en  lo s qu e el a s e o , e l e n lu c id o  de las p a red es b la n c a s , q u e  no 
tie n en  g r ie ta s ,  a g u je ro s , c u y o  su e lo  está seco  y  sin  a c u m u la c ió n  de 
e x c re m e n to s , a g u a  l im p ia , g a le ría s  p a ra  e sp a cia rse  en  lo s m a lo s tie m 
p o s, a rm a zo n e s in te rio re s  en  lo s  p a lo m a res p a ra  q u e  p u ed an  d esca n sar 
co n  in d e p en d en cia  u n as de o tra s , sien d o  p re fe r ib le  u n  p ié  f irm e  con 
b razo s e n  d istin tas d ire c c io n e s , p u es la  e sc a le ra , estan do u n a s sobre 
o tra s ’p e rp e n d icu la rm e n te  se e n su c ia ría n  la s  a ltas  en  las qu e estaría n  
p o r de b a jo ; la  fo rm a  c irc u la r  de p a lo m a r  q u e  fa c ilita  la  in s ta la c ió n  y  
la  v ig ila n c ia  de lo s n id o s , p re sen ta n d o  a l p ro p io  tie m p o  ob stácu lo s  a 
la  in v a s ió n  de  las r a ta s , g a rd u ñ a s , e tc ., u n  siste m a  de n id o s de a tres 
p o r cad a  dos p ares u na a e re a c io n  c o n sta n te , y ,  so b re  to d o , u n  cu id ad o  
p e rm a n en te  e sta b le c e r ía  en el p a lo m a r u n a  h ig ie n e  q u e  ta n to  in flu y e  

en  la  c ria n za  de la s  aves.

N O T A  A L  C A P ÍT U L O  XI.

i .  Y  a l p a d re  de  fa m ilia  tien e  m u ch a  cu e n ta  e ch a r estos h u evo s á 
la s  g a llin a s , pues las p avas qu e no sacan  hacen  p o r  lo  co m ú n  tres p o s
tu ra s  a l a ñ o , y  la s  q u e  sacan  gastan  to d o  e l tiem p o  de p o n e r en  in cu 

b ar y  c r ia r  lo s p a v illo s.
A d .  S e g ú n  D . N ico lás  C a s a s , es b ien  ex tra ñ o  cu a n to  se d ice  del 

p a v o  o r ig in a r io  de  A m é r ic a , q u e  se im p o rtó  en E sp a ñ a  p or lo s je su íta s  
el sig lo  x v i ,  q u e  desde a q u í lo  in tro d u je ro n  lo s in g le se s  en  su p a tr ia , 
y  q u e  en  F r a n c ia  n o  se le  c o n o c ió  h a sta  q u e  se lle v ó  el año de 1570 con  
m o tiv o  d e l m a tr im o n io  de C a rlo s  IX  con la  p r im e ra  I s a b e l, h ija  del 
E m p e ra d o r M a x im ilia n o  I I ,  en c u y a  m esa se s irv ió . P re se n ta  d ich o  
a u to r  a l p a v o  co m o  d e g e n erad o  en la  d o m e stic a c ió n , u n a  v e z  q u e  en 
su  p a tr ia ,  á la  so m b ra  de lo s  b o sq u e s, es in fin ita m e n te  m ás b e llo ,  y  
lle g a  á p e sa r h a sta  sesen ta  lib r a s ;  su v id a  es n ó m a d a , se g ú n  lo s re cu r
sos de la  lo ca lid a d , y se a lim en ta  de b a y a s  y  de fru tos. R e sp e c to  de la 
c r ia , se c a lc u la n  en  a q u el p a ís q u in ce  p a va s p a ra  u n  p a vo , y  h a y  h e m 
bras q u e  p on en  todos lo s  d ias, o tras dos d ia s  segu id o s y  e l te rce ro  n ó. 
Ig u a lm e n te  p re se n ta  n u e stro  e scrito r  co m o  n oved ad  a l p a v o , p ero  c ita  
e l d en o m in a d o  p a vo  re a l co n  u n a s  p a rtic u la rid a d e s  qu e le h a cen  m u y 
c o n o cid o  en  E u ro p a  m u ch o  an tes q u e  e l c ita d o  a u to r  p reten d iera  
im p o rta r lo  á  E sp añ a  en  el sig lo  x v i ,  d o n d e y a  e ra  m ás q u e  a c lim a ta d o  

y  re p ro d u cid o .
E l  S r . D. A g u s t in  P a s c u a l,  re firién d o se  a l p a vo  o r ig in a r io  de A m é 

r ic a , en u m e ra  tre s  v a r ie d a d e s , n e g r a ,  b la n ca  y  c e n ic ie n ta , y  refiere 
ta m b ién  co m o  R o z ie r  las d ific u lta d e s  qu e tie n e n  lo s  p o llo s  p a ra  sa lir 
d e l h u e v o , co m o  lo  exp u e sto  qu e es ro m p e r el ca sca ro n  p ara  fa c ilita r  
la  sa lid a  d el p o l lo ;  lo s  p a v o s , adem ás de su frir  las e n fe rm e d a d e s de las 
g a llin a s , p ad ecen  la  de  la  sa lid a  de lo s tu b é rc u lo s , la  g o ta , la  h e la d u ra , 

e l p asm o y  la s  v iru e la s .

JOO C O LU M E L A .
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N O T A  A L  C A P ÍT U L O  XIII.

1. E l  C a p ito lio  e ra  u n a  c iu d ad e la  gran d e  e d ifica d a  p o r T a r q u in o  
e l  S o b e rb io  en  e l m o n te  S a tu rn in o  en  R o m a . S e  lla m a b a  así p orq u e 
cu a n d o  se c a v a b a  p a ra  p o n e r lo s c im ie n to s  d e l te m p lo  que se co n s
tru y ó  e n  é l, en  h o n o r de  J ú p ite r, se e n c o n tró  u n a  c a la v e ra  de  un  

h o m b re .

N O TA S  A L  C A P ÍT U L O  X IV .

r. L u g a re s  don de se c r ia n  lo s ga n so s y  o tra s  a ves n ad ad oras*
2. L e m e ri da e l n o m b re  de se r is  á dos esp ecies de c h ic o r ia s , á la  

endivia  v erd a d e ra  y  á la  r i f a .
3. P o r  m ás e x tra ñ o  qu e n os p a re zca  e sto , p arece  q u e  n o  se p u ed e  

d u d ar q u e  se v er ific a  en  I ta lia , p ues e stá  co n firm a d o  p o r V a r r o n  en  el 
lib ro  3.°, ca p . 10 de su  o b ra , D e  la s cosas d el cam p o , y  p o r  P lin io  en  el 
lib ro  10, ca p . 59.

A d .  E n  las p a lm íp e d a s cu én tase  e l g a n so , h a b ita n te  de lo s b o rd es 
de  la s  co rr ie n te s  m ás b ie n  q u e  en las a g u a s ,  d e m o stra n d o  co stu m b re s 
m én os a cu á tica s  q u e  lo s p a to s , e sp e c ia lm e n te  en  la  ed ad  a d u lta . S us 
p atas m á s a lta s  q u e  las d e l p a to , p ró x im a s á la  m ita d  d e l c u e r p o , p or 
lo  q u e  an d an  con  m ás fa c ilid a d , y  su  p ic o  m ás g ru e so  que a n ch o  en  

su  b a se ; es e l ave de  c o rr a l q u e  v iv e  m ás t ie m p o ; n o  n e c e s ita  de s itio  
hú m ed o co m o  e l  á n a d e ; b a sta  c o n  q u e  h a y a  a lg ú n  p ra d o  en  las in m e 
d ia c io n es  y  te n e r le  sep a ra d o  de  las d em a s a v e s ,'p o rq u e  las m a ltra ta r ía . 
E s  d e stru cto r  d e l v iñ e d o , c r ia d e r o s , v e r g e le s , p la n t ío s , e tc .,  p o r  lo 
que se p ro cu ra  te n e r lo  a le ja d o  de  estos c e n tro s  de v e g e ta c ió n .

S e  c o n o c e n  dos c la ses  de  g a n s o s , e l s ilv e stre  y  e l d o m é stico  , cu y a  
cu a lid a d  le  h a  sep arad o  so b re  m a n e ra  de  a q u e l;  estan d o  en  rep oso  e l 
g a n so  s i lv e s tr e , n o  tie n en  sus a las la  lo n g itu d  q u e  e l d o m é s t ic o , no 
lle g a n  á  la  c o la ;  su  p ic o  es g r a n d e , a l t o ,  de  u n  a m a r illo  a n a ra n ja d o  
sin lu stre , con  la  p a rte  e stre ch a  ó p e d ícu la  b la n c a ; lo s  p árp ad os de un 
a m a r illo  p á lid o  y  lo s p ié s  de c o lo r  de c a rn e  a m a rille n ta . E n  e l g a n so  
d o m é s tic o , la s  a las so b rep a sa n  las p lu m a s de  la  c o la ,  a u n q u e  en  la  
m ism a  p o s ic io n ; su p ic o  es p e q u e ñ o , de  u n  a m a r illo  a n a ra n ja d o  e n  el 
m e d io , y  n e g ro  en  la  b ase  y  p a rte  e stre ch a  ó p e d íc u lo ; lo s  p á rp a d o s 
g r is  n egru zco s y  lo s p iés de u n  h e rm o so  c o lo r  a n a ra n ja d o . P e ro  con  
m ás d e ta lle  á u n , d ice  e l S r . S o le r  A la r c o n  la s  cu a lid a d e s  d e l g a n so  
s i lv e s tr e , a ve  de  p a s o ,  en n u e stro s c lim a s  es m en sa jero  de  lo s h ie lo s . 
S e  la  ve lle g a r  e l  p r in c ip io  4̂ 1 in v ie rn o  en  ban d ad as m ás ó m énos n u 
m e ro sa s , v o la n d o  m u y  a lto  casi s ie m p r e , a u n q u e  tr a n q u ila  y  fá c il
m e n te , y  rem ó n tase  h á c ia  el p o lo  en  la  p r im a v e ra  p a ra  p o n e r y  c r ia r . 
S u  v erd ad era  p a tria  es la  re g ió n  p o la r ,  co m o  lo  son ta m b ié n  las l la 
n u ra s se p te n tr io n a le s  de E u r o p a , A s ia  y  A m é r ic a . D ebid o  sin  d u d a  á 
su s in stin to s de e m ig r a c ió n , tien e  un h á b ito  de v ig ila n c ia  n o t a b le ,  y  
en  c u y o  c o n ce p to  p u ed e p re sta r  gran d es s e r v ic io s ; p o r  lo  so n o ro  del
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tim b re  de  su  v o z , av isan  con  sus g razn id o s cu a n to  es in s ó lito ,  y  si n o  
d efien d en  las casas co m o  los p erro s, son ta n to  m ás in c o rru p tib le s  que 
estos. E l  m a lh ech o r qu e q u isiere  co m p rar su sile n c io  c o n  a lg ú n  bu en  
tro zo  de a lim e n to , só lo  c o n se g u ir ía  h a c e r lo s  g ra zn a r m ás a lto , p orq u e 
a co stu m b ra n  su b ir de p u n to  su g ra z n id o  cu a n d o  se le s  d a  de  co m er. 
C o lu m e la  lo s re c o m ie n d a  co m o  lo s m e jo res  g u a rd ia n e s  de la s  casas; 
V e g e c io ,  co m o  lo s m ás fie le s  c e n tin e la s  d e l ca m p o  y  de  la  c iu d ad  
s itiad a . E s  m o n ogam o estan d o  s ilv e s tre  d u ra n te  u n a  e s ta c ió n ; p ero  
fe c u n d a  m u ch as h e m b ra s d esp ues de d o m e stica d o . A s í ta m b ié n  es 
m e n o r ía  p o stu ra  en  la  s ilv e stre  q u e  en  la  d o m éstica ; m ié n tra s  a q u e lla  
p on e so la m e n te  s e is ,  siete  y  och o h u e v o s , p o n e  esta  v e in te  y  á v e c e s  
tre in ta , com en zan d o en  E n e ro  h a sta  J u lio , de dos en  dos d ias y  d e s

can sa n d o  a lg u n o s , cu a n d o  ha p u esto  o ch o  ó d ie z , c u y a  fec u n d id a d  
v a r ía  co n  la  ra za  y  la  edad. L a  h e m b ra  c o n stru y e  en e l su e lo  y  en 
lu g a r  a b rig a d o  u n  n id o  esp eso co n  y e rb a s  s e c a s , é in c u b a  p or e sp a cio  
de  tre in ta  d ias c o m p a rtie n d o  co n  el m a ch o  la  v ig i la n c ia ; p e ro  u n e  el 
a c to  m a te r ia l de p ro te g e r  lo s h u e v o s , co lo cá n d o se  so b re  e llo s . L o s  
p o llu e lo s  sa le n  de lo s h u e v o s c u b ie r to s  de u n  v e llo  a m a r illo  qu e cae 
b ien  p ro n to , re e m p la zá n d o lo  p lu m a s , c u y o  tin te  v a ría  con  las razas. 
A p e te ce n  el a g u a  m u ch o m ás que las a ves a d u ltas.

L o s  g a n so s , d ice  el S r . S o le r ,  en  su s e ru d ito s  estu d io s so b re  las 
aves, tien en  m ás a lta  id ea  de sí m ism o s qu e lo s p a to s , p u es n o  se c o m 
p lacen  co m o  estos en  e sta r en tre  el e s t ié rc o l y  el fa n g o . S u s e x c re m e n 
tos so n  co n sid erad o s co m o  p e rju d ic ia le s  á las p la n ta s  p o r  su m u ch o 
ardor.

E x is te n  m u ch as varie d ad e s que p restan  e n  su m a y o r  n iim ero  á la  
domnesticiidad. en tre  las que p od em os h a lla r  las s ig u ie n te s :  E l  g a n so  
color ce n iza  quae p arece  se r  e l p r im itiv o  y  o r ig e n  de las ra za s d o m é sti
cas:, a u n c p e  n a c id o  en e sta d o  s ilv e s tre , se aco m o d a  á la  v id a  d o m é stica  
y  halbita e l  c o rr a l;  p e ro  en  la é p o c a  d e l p a so  p u g n a  p o r  c o n q u is ta r  la  
lib e r ta d  p erd id a  y  v o l v e r á  su a n tig u o  e sta d o ; la p a tria  d e l g a n so  c e n i
c ien to  p arece  ser la  re g ió n  de lo s la g o s  de  E u ro p a  o r ie n ta l y  la s  costas 
d el m a r B la n c o , desde d o n d e p a rte  p ara  F ra n c ia  y  E s p a ñ a , y  e sp e c ia l
m en te  p a ra  H o lan d a . S u  p lu m a je  c o n siste  en u n a  c a p a  de c o lo r  ce n iza  
oscu ra  m a tiza d a  de  gris, co n  la  ra b a d illa  c en iza  y  e l v ie n tre  g r is  c la ro . 
T o d a  la p lu m a z o n  está e striad a  de b la n co  ro sá c e o , y  cad a  p lu m a  o frece  
u n a  fra n ja  de tin ta  en  su e xtre m o . L a  m eilb ran a  de  lo s o jo s y  el p ico  
son  a m a r illo -n a ra n ja ; su s re p le ga d a s a las n o  a lc a n z a n  á  la  c o la , y  se 
v e n  con  frecu en cia, en  lo s A lfa q u e s .

H a y  o tra s  ra za s co m o  la  co m ú n , la  de  T o lo s a ,  la  d e l D a n u vio, e tc ., 
to d as d o m é stica s. El- ga n so  silv e stre  de la  s ie g a , qu e se p resen ta  en 
ban d as m ás co n sid e ra b le s  que el c e n ic ie n to , n o  es co m o  se h a  cre íd o  
en  m u ch os países e l tip o  d e l d o m é stic o ; sin e m b a r g o , v iv e  b ie n  en el 
c o rr a l, q u e  aban d on a  co n  la  m e jo r  v o lu n ta d  en  la  é p o ca  d e l p a so , y e s  
de m a y o r vo lu m en  que e l c e n ic ie n to ; a n id a  en  las re g io n es p o lare s , y
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a tra v ie sa  en  b a n d a d a s la  I n g la te r r a ,  H o la n d a  y  F r a n c ia ,  cau sa n d o 
dañ o en  las c o s e c h a s , p o r  lo  qu e le  d e n o m in a n  lo s  n a tu ra lis ta s  ganso 
de siega.

E x is te n  ad em ás el g a n so  de pico corto de las re g io n es á r t ic a s ; el de 
Canadá ó con corbata, es la  v a rie d a d  m e jo r  p a ra  la  c r ia  p ro d u ctiv a  y  la 
m ás a p reciad a  en  lo s E s ta d o s-U n id o s , p ro ce d e n te  de  la  A m é r ic a  del 
N o rte  y  a c lim a ta d o  en  F r a n c ia  y  E s p a ñ a ; e l ganso de Guinea d o m e s
ticad o  en  E u ro p a  desde la  a n t ig ü e d a d , lle v a  lo s n o m b res de la  C h in a , 
S ib e r ia  y  de  M o sco v ia ; e l ganso de Egipto es e l cé le b re  desde la  an ti
gü e d a d ; e l ganso de Gamble, e tc ., e tc .

E l  ga n so  co m ú n  ántes c ita d o , es de ra za  p e q u e ñ a , de  v a ria d a  p lu 
m a zó n , y  e l qu e c o n stitu y e  la  c r ia n za  m ás g e n e r a l en  F ra n c ia ;  su p eso  
es  de tre s  á  c u a tro  k ilo g r a m o s , se g ú n  esté  m ás ó m en os ceb ad o . E l 
g a n so  de T o lo s a  es e l m ás g r u e s o , e l  m ás herm oso  y  e l 'm e jo r , y  se 
e n c u e n tra  p rin c ip a lm e n te  en  e l d e p a rta m e n to  d e l A lt o  G a ro n a  y  en  
a lg u n a s  lo ca lid a d e s  de  G ers, l ’A r ie g e , de T a r u  y  G aro n a. L o s  cara ctéres 
m ás n o ta b le s  co n siste n  en  su m u ch a  a ltu ra , gran  v o lu m e n , fo rm as g r u e 
sas y  rech o n ch a s, p a tas  c o rta s , a n c h a s, p e ch u g a  q u e  d o m in a  é l v ie n tre , 
h a sta  ta l p u n to , q u e  e l abd ó rgen  to ca  en t ie rra . S u  c o lo r  o rd in a r io  es 
g r is  ce n iza  y  su p e so  v a r ía  desde c in c o  á  d iez  k ilo g r a m o s , se g ú n  e l 
ceb o. L a  h e m b ra  es gra n  p o n e d o ra  é in c u b a d o ra , p ero  e n  G a ro n a  se 
p o n en  lo s h u e v o s á  las g a llin a s  p a ra  p ro lo n g a r  la  p o s tu ra . N o  son 
d e lica d o s p a ra  e l a lim e n to , y  son  v o r a c e s , c o m ie n d o  g ra n o s  secos ó 
h u m e d e c id o s ; a p etec en  e l  t r é b o l,  la  a c h ico r ia  s ilv e s tre , la  y e rb a  de 
p ra d o , las p la n ta s  a cu á tica s, lo s d esp o jo s de le g u m b r e s , la s  co le s  v e r
d e s ,  las o r tig a s  y  ca s i to d as las p la n ta s  de ja r d ín ,  h u e rta  y  c a m p o ; y , 
sin  e m b a rg o , n o  c o m e n  a lfa lfa  n i e s p a rc e ta , n i co le s  a p e lla d a s , y  les 
es m u y  d a ñ o so  e l  uso co n tin u o  de  e n s a la d a s , p o rq u e  lo s re la ja n .

A u n q u e  he d ic h o  q u e  e l ga n so  es m o n o g a m o , p o r  c ie r ta  a lte ra c ió n  
q u e  in tro d u c e  en  él la d o m e stic id a d , a ce p ta  la  p o lig a m ia , y  se le  v e  q u e  
asiste  re g u la r m e n te  á u n a  so la  h e m b ra  d u ra n te  la  in c u b a c ió n , p ero  
su e len  e ch a r le  fre cu e n te m e n te  c in c o , se is  y  s ie te  h e m b r a s , e sp e c ia l
m e n te  en e l M ed io d ía .

D esde q u e  e m p ie za  la  p o s tu ra , q u e  es e n  e l m es de E n e r o ,  se p re 
p a ra n  las gan sas con  p astas, ra íce s  c o c id a s, á  las qu e se a g re g a n  co le s, 
h o ja s  de n a b o , a ech a d u ra s de t r ig o ,  c e b a d a , c e n te n o , sa lv a d o  y  m aíz. 
S e  la  p ro p in a n  dos ra c io n e s  p or d ia , u n a  a l sa lir  e l so l y  o tra  u n a  h o ra  
á n tes  de  a n o c h e c e r , c u id a n d o  de ro m p e r e l h ie lo  á n tes p a ra  q u e  e n 
c u e n tre n  e l  a g u a  en  lo s e stan q u es ó  a b re v a d e ro s ; y  c u a n d o  se a c e rc a  
la  p o stu ra , á m ed ia d o s de  E n e ro , se les d is m in u y e la  p a sta , p a rtic u la r
m en te  la  aven a seca  y  h ú m ed a . S e  cu id a  de re c o g e r le s  lo s h u e v o s  
segú n  lo s van  p o n ie n d o , d e jan d o  so la m e n te  u n o  en  e l  n id o ;  lo s q u e , 
co m o  son  ta n  g r u e s o s , 110 p u ed e  c u b r ir  cad a  ga n sa  m ás q u e  se is ; e l 
p eso  de cad a  h u e v o  en las gansas de T o lo s a ,  se ha m ed id o  en  c ien to  
c in c u e n ta  y  c in c o  g ra m o s.
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S e  p o n e  a p a rte  á  la  llu e c a  a g u a  y  co m id a , y  se  le  d e ja  q u e  se arre
g le  p o r  sí m ism a  co n  a u x ilio  del m a ch o ; d u ra n d o  la  in cu b a ció n  de 
v e in tis ie te  a  tr e in ta  d ia s , d u ra n te  c u y o  p erío d o  n o  se da de c o m e r á 
las llu ec a s  m ás q u e  u n a  v e z  a l d ia ,  g r a n o , sa lv ad o  h u m e d e cid o  y  
y e rb a . A l  e m p e za r á  sa lir  lo s p o llu e lo s  del c a s c a r o n , se le s  .va c o lo 
can d o  en u n a  cesta  de p a red es p o co  p ro fu n d a s con  e l fo n d o  de la n a , 
la  qu e se s itú a  c e rca  d el fu e g o  ó a l so l, p e ro  e v ita n d o  q u e  lo s p o llu e lo s  
re c ib a n  d ire c ta m e n te  lo s ra y o s  so la res. É n  T o lo s a  y  sus in m e d ia cio n e s , 
se p o n en  en  la s  gran d es v asija s de m a d era  que se e m p le an  p a ra  tra n s
p o rta r  la  v e n d im ia , c u b ie r ta s  co n  u n a  te la  de la n a  cu a n d o  h a ce  fr ío , ó 
con  u n  lie n z o  p a ra  p re serva rlo s  d el so l. N o  d eben  s a lir  lo s p o llu e lo s  de 
la  cesta  c u b ie r ta  á n tes  de lo s o ch o  d ia s , á  n o  se r q u e  e l tie m p o  sea 
m u y  b u e n o , p e ro  sin  d e ja r le s  to m a r a ire  p o r la  ta r d e , y  p o n ié n d o lo s 
á cu b ierto  de m o jad u ra s y  de  in so la c ió n . H a sta  las v e in tic u a tr o  horas 
de  su n ac im ie n to  n o  d eben  re c ib ir  a lim e n to , q u e  d u ra n te  a lgu n o s dias 
se c o m p o n e  de  h u evo s d u ro s desh ech os y  o r tig a s  m a ch aca d a s; pero  
e l m e jo r  ré g im en  c o n siste  en  u n a  m e zc la  de h a rin a  de tr ig o  c o n  sa l
v ad o  y  y e rb a s  p ica d a s y  m u y  d iv id id as . S o b re  este  a n im a l se d esarro lla n  
dos in d u s tr ia s , la  d e l c e b o , e l c u a l v a ría  se g ú n  la s  lo c a lid a d e s , e l n ú 
m e ro  de  a n im a le s  y  el o b jeto  q u e  se* p ro p o n e  el c u ltiv a d o r  de ceb o 
c o m p le to  ó s e m ic e b o , y  la  ta se ría  de p ie les  de  g a n s o s , lla m a d as 
de cisn e.

N O T A S  A L  C A P ÍT U LO  XV.

3. L u g a r  donde se cr.ian ánades ó p a to s q u e  es lo  m ism o.
2. E n  la e d ic ió n  la tin a  q u e  ten go  á la  v is ta  d ice  v iv erra  q u e  s ig n i

fica  h u ró n , en  lu g a r  de vípera  q u e  se le ía  en  las e d ic io n e s a n ter io re s , 
y  signiüEca v íb o ra ; no p o rq u e  las v íb o ra s  n o  p u ed an  su b ir  á lo  a lto  de 
urna p ared , co m o  q u ie re  V ic t o r io ,  a u to r  de esta  e n m ien d a , sin o  p o r
q u e  estás  son  m énos p e rn ic io sa s  y  te m ib le s  q u e  lo s  h u ro n e s , co m o  
d ice  G ro n o v io , que ad o p ta  ta m b ién  esta  e n m ien d a .

A d .  N o  m én os c o n v e n ien te s  en  la s  casas de c a m p o  y  á  la  A g r ic u l
tu ra  so n  lo s p a to s , lo s que ta m b ié n  se lla m a n  g a n so , a n sa r  y  o c a ; pero 
q u e  se  d ife re n c ia n  en q u e  lo s ga n so s son m a y o res . S o n  lo s p a to s aves 
e se n c ia lm e n te  a c u á t ic a s ; d e l ord en  ta m b ién  de las p a lm íp e d a s, su p ico  
g u a rn e c id o  de  escam as qu e d eterm in a n  d ien tes en  sus dos m a n d íb u las; 
h a y  en tre  e llo s  in d iv id u o s  n ad ad ores q u e  v iv e n  en  lo s  r ío s ,  la g o s , la 
g u n a s  y  m a re s; o tras se h a lla n  d estin ad as a l e m b e lle c im ie n to  de p a r
qu es , a u n q u e  la  m a y o r  p a rte  n o  se rep ro d u ce  sin o  en  c o n d ic io n e s 
e sp e cia le s  de  re c o g im ie n to , y  la  d e lic a d e za  de sus p ié s , d isp uestos 
ú n ica m en te  p a ra  la n a ta c ió n , las h a ce  im p ro p ia s  p a ra  la  v id a  d e l co rra l.

E l  p a to  es u n  a n im a l casi p o líg a m o , in te lig e n te , a s tu to , p o c o  ru i
doso y  q u e  ap én as da o ca sio n  á  q u e  se o c u p e n  de él en  la  casa  de 
cam p o , S e  d is tin g u e  adem ás p o r la  b e lle za  de su  p lu m a , p ues los p atos 
m an d arin es y  ca ro lin o s  q u e  crian  lo s  q u e  se d ed ican  á  la  in d u str ia  de
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lo s  fa isan es, so n  de  las m á s h e rm o sas aves q u e  e x is te n ; m u ch as de  las 
q u e, sin  e sta r  e n g a la n a d a s a p a re c en  co n  p o rte  e le g a n te  y  co stu m b re s 
a g ra d a b le s  q u e  las re co m ie n d a  p a ra  o rn a m e n to  de lo s p a rq u es y  ja r 
d in e s; u nas y  otras h a cen  dos m u d a s p o r añ o. E l  v e llo  de  c ierta s  espe
c ies tien en  u n  v a lo r  n o ta b le , y  e l fam o so  E i d e r , q u e  su m in is tra  el 
v erd ad e ro  ed red ó n  p e rte n ece  á la  fa m ilia  de lo s  p a to s , c u y o  v e llo  se 
re co g e  en  lo s n id o s c u a n d o  la h e m b ra  lo  d ep o sita  a l p re s ta r  su  c a lo r  á 
lo s h u e v o s; v a r ía  m u ch o  la  im p o rta n c ia  de la  p o stu ra  de  lo s  p atos 
se g ú n  la s  esp ecies; lo s p eq u eñ o s son g e n e ra lm e n te  r ú s t ic o s , c o rre n  a l 
a g u a  ap en as n acen , y  no p u ed en  v o la r  h a sta  q u e  tie n en  tre s  m eses. N o  
h a y  q u ien  d esco n o zca  la  v o z  d e ste m p lad a  y  p o co  a rm o n io sa  de la  
m a y o r  p a rte  de  lo s p a to s ;  la  h e m b ra  g razn a  g e n e ra lm e n te  m u y  
f u e r t e , p e ro  e l m a ch o  sólo se vale  de u n  so rd o s ilb id o  q u e  ap én as 
se d is tin g u e . N a c id o  p a ra  n a d a r el p a to , c u y a s  p ie rn a s  so n  co rtas  
y  situ a d a s m u y  a trá s , m a rch a  d ifíc ilm e n te  so b re  e l s u e lo ,  p e ro  en 
c a m b io  n in g u n a  a ve  p a lm íp e d a  n a d a , se c a p u za  y  su m e rg e  c o n  m ás 

p re ste za  y  a g ilid a d .
S u  re p ro d u cc ió n  es p o r re c o g im ie n to  ó c a u tiv e r io ;  p e ro  su c r ia n z a , 

re la tiv a m e n te  d i f íc i l ,  la  a co m e te n  p o r lo  g e n e ra l lo s q u e  se d ed ican  á 
la  de fa isa n e s , co m o  su ced e  c o n  lo s  m a g n ífic o s  p a to s de C h in a  y  de la  
C a r o lin a ,  á n tes c ita d o s , que se le s  co n sid era  c o m o  d o m é s tic o s , y  qu e 
só lo  c o n stitu y e n  esp ecies de lu jo . E l  p ato  silv e stre  es el tip o  de n u es
tra s  ra za s d o m é stic a s ; es u n a  h erm o sa  a ve  de  p lu m a z ó n  g r is  cen iza , 
ra y a d a  y  o n d ead a  de n e g ro  y  b la n c o ; la  ca b eza  y  el c u e llo  son  de  u n  
v erd e  re fle ja n te  de p ú rp u ra  a zu l; la  p e ch u g a  y  el reverso  d e l a la , v erd e  
v io le ta ; la  h e m b ra  es g r is  b a sta n te  o scu ra . C o m o  to d o s lo s  in d iv id u o s  
de  esta  fa m il ia ,  es v ia je ro  y  de  v u e lo  rá p id o ; su p a tr ia  co m ú n  p a rece  
se r la  re g ió n  de los gran d es la g o s  d el N o rte  en  lo s dos c o n tin e n te s ; se 
re ú n e n  e n  n u m ero sa s b a n d a s y  d e scie n d e n  e n  o to ñ o  h ácia  e l  M ed io
d ía  p o r v u e lo s  tr ia n g u la r e s ;  en  la  p r im a v e r a  se d iv id e n  p o r p ares y  van  
á  h a cer su s n idos en  las o r illa s  de  lo s la g o s  y  r io s ,  en  lo s ju n c a le s  y  
za rza les , y  h a sta  en  lo s  cam p o s y  b o sq u e s; su p o stu ra  n o  p asa  de doce 
á d ie z  y  se is  h u e vo s. L o s  p o llu e lo s  c u b ierto s  de u n  v e llo  a m a rille n to , 
son g u iad o s p o r  sus m ad res, ap én as n a c e n , á las a g u a s; lo s p a to s s ilv e s
tres se a co m o d an  b ie n  á  la  v id a  d o m é stic a , si se les c o rta  e l a la  y  se 
les c o lo ca  en  e l e stan q u e  ó en c o rra le s  co n  p a to s c o m u n e s; se cru zan  
y  fo rm a n  m e stizo s  q u e  n o  tie n e n  la  a lzad a  de  lo s p atos c o m u n e s , ni 
la  fin u ra  de la  carn e  de  lo s s ilve stre s. D ifie re  p oco  el p a to  d o m éstico  
de éste  y  de a q u e l;  se c o n o c e n  dos ra za s q u e  se d ife re n c ia n  p o r  la  
a lz a d a ; la  ra^a com ún  q u e  a b u n d a  en  n u estra s casas de ca m p o  con 
ta n ta  d iv e rsid ad  de fo rm as y  p lu m a z ó n , co rred o res v a g a m u n d o s; estos 
p atos serian  á n o  d u d a rlo  m én os co sto so s d e  a lim e n ta r , p e ro  m ás 
d ifíc ile s  de c r ia r , m én os p ro d u ctiv o s  y  m ás e x ig en te s  de a g u a . L a  ra%a 
g r a n d e , r a ja  de N o r m a n iía  ó de R o u en  es m a y o r ;  se so stien e  con 
m u ch a  m énos a g u a  y  es m u y  p re c o z  y  fe c u n d a ; esta  ra za  p u ed e  dar
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h a sta  m ás de c ien  h u e vo s, cu a n d o  la  com ú n  n o  p asa  de  c in c u e n ta . L a  
ra za  R o u e n , que se p ro p a g a  en  las in m e d ia c io n e s  de A m ie n s  y  de 
A b b e v ille ,  l le v a  e n  este  p a ís el n o m b re  de ra za  de P ic a r d ía , b a jo  el 
cixal a p arece  en  las e x p o s ic io n e s ; su  p lu m azó n  es m u y  v a r ia  y  en tre  
otra s  varied ad es h a y  la  b la n c a , m u y  l in d a ,  a u n q u e  m u y  p e q u eñ a, qu e 
en g o rd a  m énos y  es m ás d e lic a d a . E x is te  ta m b ién  o tra  v a rie d a d  m o
ñ u d a, q u e  n o  ced e en  n a d a  á la  ra za  tip o .

E l  pato labrado}' es u n a  raza  qu e p a re ce  p ro ce d e r en  p r im e r  té r
m in o  de u n a  esp ecie  a m e rica n a  de p o c a  a lz a d a ; ha dad o  p o r d iv erso s 
cru za m ie n to s u n a  raza  d o m é stica  casi ta n  fu e rte  c o m o  la  ra z a  c o m ú n . 
E s  de u n  m a g n ífic o  c o lo r  .'negro, con  re fle jo s v erd es, so b re  to d o  en  la 
ca b eza  y  en  el c u e llo ;  e l  p ico  y  lo s p iés n e g r o s , y  a u n q u e  to d a vía  es 
u n a  ra za  de a d o rn o , p o d ría  ser ta m b ié n  de  p ro d u cto . E l  p a to  A is le b u r y , 
herm o sa  a v e , co m p le ta m e n te  b la n c a , co n  p iés y  p ic o  a m a r illo s  y  casi 
ta n  gran d e  co m o  la  de R o u e n , está  d e stin a d a  á re e m p la za r la  e n tre  los 
cr ia d e ro s in g le se s. E l  pato polonés es g e n e ra lm e n te  b la n co , co n  p ic o  y  
p iés a m a r illo s , y  m u y  c u rio so  p o r la  e x a g e ra d a  in fle x ió n  de su  p ico . 
E x is te  u n a  v a rie d a d  d o ta d a  de  u n  c o p e te  q u e  le im p rim e  u n a  fiso n o m ía  
b a stan te  g ro te sca .

E l  pato moscado, pato de Berbería, pato de la India, pato de Guinea, 
pato de Monoviay pato de Turquía, es u n  a ve  b e llís im a , que n o  o b stan te  
ta n  v aria d a s in d ic a c io n e s  de o r ig e n , p ro ce d e  de  la  A m é ric a  M e rid io n a l, 
y  p a rtic u la rm e n te -d e l B ra s il  y  la  G u y a n a . S u  p lu m a  es n eg ra  lu stro sa , 
co n  reflejo s verd es y  ro jos en  e l lo m o . A tr a v ie s a  e l a la  u na ban d a  b la n 
c a z a s  p lu m a s de la  ca b eza  y  de la  n u c a  la rga s y  e s tre c h a s , fo rm an  u n a  
e sp e cie  de rro ñ a ; su ca rá cte r  m ás n o tab le  lo  c o n stitu y e n  su p ic o  ro jo , 
a tra ve sa d o  p o r u ñ a  ban d a  n eg ra  y  ro d ead o  en  su  base  de  c a rú n cu la s  
q u e  se e xtien d en  p o r lo s c a rr illo s  con u n a  m em b ra n a  d e s n u d a , verru-. 
g o sa , ro jo  b e rm e lló n ; sus p iés ro jo s  ta m b ié n . E s  la  ra za  m a y o r  c o n o 
c id a ;  h a b ita  en su  p aís e n  lo s tro n co s  h u eco s de  lo s  á rb o le s , co m o  

_ to d o s lo s p a to s a m e rica n o s, p a ra  p o n e rse  á sa lvo  de las se rp ie n te s; la  
m ad re  e stá  o b lig a d a  á b a ja r  á t ie rra  su s p o llu e lo s , lo  c u a l v er ific a  
c o g ié n d o lo s con  e l  p ico . E x is te n  otras m u ch as ra za s de p a to s , pin- 
gonim, mignon y  mulard, e tc .;  la  c r ia n z a  d e l p a to  es de las m ás fá c ile s  
de to d as las a ves de c o r r a l;  ro b u sto , fecu n d o  y  o m n ív o ro , en  dos m eses 
a d q u iere  to d o  el g ru eso  de su ceb o  p o ra  p o n e r lo  en  e l c o m e r c io , y  se 
a lim e n ta  p a sta n d o  en e l c a m p o , c o m ie n d o  g ra n o s  y  y e rb a ; en  e l c o rra l 
com e to d a  c lase  de g r a n o s , a v e n a , c e b a d a , tr ig o  m o r is c o , m a íz ;  si se 
p on e en  lo s com e d e ro s p a ra  q u e  lo s p u ed an  a lc a n z a r  m e jo r  con  e l 
p ic o ; á u n  lo s  c o m e n  m e jo r  m o já n d o lo s en  a g u a ; su  m e jo r a lim e n to  es 
la  re m o lach a , y  fu e ra  de  ésta  la  p a ta ta . E s  a ve  p re c o z  y  se da o rd in a 
ria m e n te  á  seis ó  siete  h em b ra s, a u n q u e  es m o n o g a m o  c u a n d o  á u n  no 
se le  h a  re d u cid o  á  la  d o m esticid ad .
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N O T A  A L  C A P ÍT U L O  X V I.

x. S o b ren o m b res , e l p r im e ro  de P u b lio  E s c ip io n  E m ilia n o , e l m e 
n o r , p o r  h a b er d estru id o  á N u m a n cia , y  e l se g u n d o , de  P u b lio  S e r v i lio ,  
p o r  h a b er c o n q u ista d o  á Isa u ria .

N O T A  A L  C A P ÍTU LO  X V II.

r. Y o  c re o  que ésta  es u n a  h ip é rb o le  de  q u e  se sirve  C o lu m e la , 
p ara  e x p re sa r  la  v o ra c id a d  de  estos p escad os; y  q u e  un a n im al qu e está  
c o n tin u a m e n te  en  e l a g u a ,  n o  p u ed e e sta r su je to  á  esta  e n fe rm e d a d , 
q u e  p ro v ie n e  siem p re  de u n  e x c e so  de c a lo r  y  seq u ed ad .

Ad. E s te  ser, q u e  p a ra  lo s la tin o s  e ra  p isc is , lo s go d o s le lla m a b a n  
Jisks; los anglo-sajones_yz.se; lo s scan din a vos fiskr; en  a n tig u o  a lem án  
fisk Kysuriqiiepysg\ lo s a m e rica n o s pesk; lo s irla n d e se s  iase, iasg; lo s 
’albanospz's/z/í; fo rm as to d as q u e  ya en  pis d e l S á n s c r ito ,  b ie n  d e l g e r
m á n ico  fisk, p u ed e d e d u cirse  de  la  in te rp re ta c ió n  d el la tin  y  d el d ia 
le c to  c e lta  un tem a p rim itiv o . D e la tre  p reten d e  que e l n o m b re  de  p ez 
s ig n ific a  p ro p ia m en te  e l a n im a l buveur p o r e x c e le n c ia . A n im a l d e s a n 
g re  fr ia , o fre c e  a lg u n a s varie d ad e s q u e  se c o n o cen  p o r  su s criad ero s, 
p eces de m a r , de  a g u a  d u lc e ,  de r ib e r a ,  de  e s ta n q u e , p a ís ,  sa lad o  y  
m a r in o ;  c u y a  s ig n ific a c ió n  m ito ló g ic a  es ta n  r ic a  co m o  es a b u n d a n te  
ta m b ién  e l n ú m ero  de sus e sp ecies.

P o r  e x tra ñ a s q u e  p a re zca n  a lg u n a s id e a s , n o  h a n  d e jad o  de te n e r  
p r o s é lito s , y  es de n o ta r  e l a p la u so  con  q u e  en  la  m itad  de  el p resen te  
s ig lo  se v ió  en  u n a  de sus p u b lic a c io n e s  m e jo r  ed ita d a s [La Ilustra
ción, 18 5 3 , to m o V ,  p á g . 235), tesis co m o  la  de q u e  pu ed en  sem b rarse  
p eces co m o  se s iem b ra  tr ig o , e sp erá n d o se  u n a  c o sech a  de a q u e lla  c lase 
c o m o  se h a ce  c u e n ta  de  u n a  co sech a  de g ra n o s , lo  c u a l p a re ce  co n fir
m a d o  p o r  m u ltitu d  de e x p e rie n c ia s  h e ch a s p o r  G o ls te in , de G in e b ra , 
á m ed ia d o s d e l s ig lo  p a sa d o ; re sp e c to  á  q u e  las h u eva s y  le c h e c illa s  
se u n en  en  e l a g u a  sin  su p ro p ia  c o o p e r a r o n , en  c u y a  co n se c u e n c ia  
se d e sa rro lla n  lo s p eq u eñ o s p e ce s : p u d ie ra n  a d u cirse  a lg u n o s  datos de 
J a co b í en H a m b o u r h ; de S p a la n z a n i en  M ó d e n a , y  p o r  Q u a tre fa g u e s  
d esp ues en  esta  m a te r ia , e x p lic a n d o  lo s m éto d o s que se e m p le a n  en 
A le m a n ia ,  In g la te rra  y  F r a n c ia ,  p r in c ip a lm e n te , p a ra  d e s a r r o lla r la  
p ro d u cc ió n  de  tr u c h a s , sa lm o n es y  a n g u ila s; y ,  p o r  ú lt im o , d ich o  es
c r ito r  h a ce  n o ta r  en  este  c o n ce p to  que en to n ces e x is tia  el p ro y e c to  de 
c o n stitu ir  u n a  em p resa  p a ra  p o b la r  el T á m e sis  de sa lm o n es.

U n a  o b se rv a c ió n  c u rio sa  c o n tie n e  e l Memorial literario de 1786, en 
e l q u e  se d ice  q u e  en  la  C h in a , lo s foso s ó ca n a le s  q u e  se fa b rica n  
p a ra  el r ie g o  d e l a rro z  se h a lla n  llen o s de p e c e s , y  p o r  c o n s ig u ie n te , 
de h u e v o s a l tie m p o  de la  c r ia , y  lo s p ro p ieta r io s  o b tie n en  g ra n  u t i l i 
d ad  v en d ié n d o lo s á los co m e rc ia n te s  q u e  a cu d en  co n  su s e m b a rc a c io 
n es. P o r  e l m es de  M ayo  d isp o n e n  v a r ia s  p resas co n  e s t e r a s , re c o g e n  
lo s h u e vo s, y  co n  e llo s  lle n a n  lo s  to n e le s , m e zc lán d o lo s c o n  a g u a . E n
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e l e lec to ra d o  de  H a n n o v e r, a ñ ád ese  se h a  d e scu b ie rto  u n  a rb itr io  m u y  
se n c illo  p a ra  lo g ra r  e l m ism o fin . A l  tie m p o  de la  p esca  se c o g e  u n a  
h em b ra  y  se  le  p asa  la  m an o so b re  e l v ien tre  p a ra  q u e  a rro je  lo s h u evo s 
en  u n a  v a s ija  lle n a  de  a g u a ; la  m ism a  o p e ra c io n  se hace  con  el m a ch o  
p a ra  qu e e x p e la  e l h u m o r p ro líf ic o , y  en  e sta  a g u a ,  q u e  es la  q u e  se 
tr a n s p o r ta , al ca b o  de  c u a re n ta  d ias se v en  fo rm ad o s lo s p eces.



LIBRO NOVENO

DE LAS  CR IAS  DE L A  CASA DE CAM PO .

P R E F A C I O ,

P a s o  ahora á tratar de la m anutención de los animales sil

vestres , y  de la cria de las abejas, que y o  llamaría con razón, 
¡oh Publio Silvino! crias de la casa de campo, supuesto que 

habia la costum bre antiguam ente de poner viveros á las 
liebres, á los corzos y  á otras fieras semejantes ju n to  á la 

casería, y  por lo com ún por bajo de las habitaciones del 
am o, para que no sólo recrease los ojos de su dueño la vista 

de la caza encerrada, sino también para que se sacasen de 
allí, como de una despensa, cuando la necesidad de ponerlas 

en la mesa lo exigiese. T am bién se excavaban todavía en 
nuestro tiem po moradas para las abejas en las mismas pare

des de la casería, ó  se les hacian en corredores cubiertos, ó 

en huertas de árboles frutales.

C A P I T U L O  I.

De la formacion de cotos, y  que se encierren en ellos los animales
montaraces.

L o s  animales silvestres, como los corzos y  los gam os, y  

no ménos todas las especies de cabras m onteses, venados y



javalíes, sirven unas veces para la magnificencia y  placer de 
los dueños, y  otras para ganancia y  renta. L o s  que encierran 
la caza para su diversión se contentan con cerrar el coto en 

un paraje inmediato á la casería, sea como fu e re , y  con 
darles siempre de comer y  beber á m ano; pero los que 
desean ganancia y  rentas, en habiendo un bosque próxim o 
á la casería lo destinan sin detención para estos animales 
(pues importa que no esten retirados de la vista del amo).
Y  si faltare agua que nazca allí, se introduce agua corriente, 
ó se abren albercas que se pavim entan con obra de Segni, 

para que retengan la que recojan de lluvia. L a  extensión 
del bosque que se ocupa es con arreglo á las facultades de 
cada cual; y  si la equidad de la piedra y  del trabajo lo p er
suade, se cerca sin duda con un m uro de cal y  canto, y  si 
sucede lo contrario, con uno de adobes y  barro. P ero  cuando 

no tiene cuenta al padre de familia una ni otra cerca , la 
razón dicta que se cierre con vacerras: pues así se llama 
cierta especie de enrejados que se forman de roble, encina, 
ó de alcornoque, porque rara v e z  hay proporcion de olivo! 
P or últim o, para esto se echa mano de cualquiera madera 

que resista más á las llu v ias, según la condicion del país.
Y  bien sea un palo entero, ó según diere de sí su grueso 
un medio palo ó cuartón, se horada por el lado en m uchos 

sitios, y  después de clavados perpendicularm ente al rededor 
del coto, de trecho en trecho se introducen varales por los 
agujeros de los lados para que impidan que salgan las fieras.
Y  es suficiente clavar las vacerras de ocho en ocho p iés, y 
form ar los enrejados con los varales que se introduzcan 
transversalm ente, de manera que la anchura d é lo s  espacios 
que hay de agujero á agujero no facilite la fuga á los ani
males. Y  de este m odo se pueden cerrar áun países de m u
chísima extensión, y  cadenas de m ontañas, como lo perm ite 

en las Gálias y  en otras algunas provincias también lo vasto 
del terren o: pues no sólo hay grande abundancia de madera 
para fabricar las vacerras, sino que las demas cosas necesa-
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rías para form ar éstos cotos están, por fortuna, de sobra, 
porque el terreno, no sólo tiene gran m uchedum bre de ma
nantiales, cosa en extrem o saludable á las antedichas espe
cies de anim ales, sino tam bién les sum inistra pastos con la 

m ayor abundancia y  expontáneam ente; y ,  sobre tod o, se 
eligen bosques fértiles en producciones de la tierra y  de los 
árboles, pues tanta necesidad tienen de frutos de árboles 
como de yerbas gram íneas; y  se celebran más que todos los 
que son más fértiles en bellota de encina, de carrasca, y  no 

ménos en la de rebollo, como asimismo en m adroño, y  en 
las demas frutas silvestres de que hemos hablado con más 
individualidad al tratar de las aves de corral: pues, por lo 
común, casi lo mismo es la comida de los animales silvestres 
que la de los domésticos. Sin embargo., no se debe contentar 
el diligente padre de familia con los mantenimientos que la 
tierra produce por sí m ism a, sino que en los tiempos del 
año en que los bosques no tienen pastos, ha de socorrer á 

los animales que tiene encerrados con los granos que ha 
entrojado, y  mantenerlos con cebada, con escaña ó con 

habas, como también con orujo  de uvas en m uchísima can

tidad; y ,  en una palabra, darles de todo aquello que esté 
más barato. Y  para que las fieras adviertan que se les da 
esto, convendrá soltar en el coto una ó dos de Ws que se 
habrán amansado en la casa , para que discurriendo por todo 
él atraigan al sitio donde se les ha echado la comida las que 
duden ir á él. Y  .no sólo conviene hacer esto durante la 
escasez del invierno, sino también cuando hayan parido las 
hembras para que crien m ejor sus hijos. Y  así, el guarda del 
coto debe examinar á m enudo si lo han hecho ya para que 
se mantengan con grano, que se les dará á mano. Pero no 
se ha de permitir que ninguna cabra m ontés, ningún javalí, 
ni otro algún animal silvestre se envejezca más allá de cuatro 
años; pues hasta esta época van cada v e z  á más, y  despues, 
con la v e je z , se enflaquecen: por lo cual se han de vender 

miéntras el vigor de la edad les conserva la herm osura del
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cuerpo. Pero el venado se puede conservar por m uchos 

años, porque le dura bastante tiempo la ju v e n tu d , pues 

que le ha cabido en parte una vida más larga. M a s por lo 
tocante á los animales pequeños, como es la liebre, lo que 
tenemos que prevenir es que en los cotos que están cerca

dos con tapias se echen granos de m ixtura y  semilla de 
chicoria silvestre, y  de lechuga en erillas pequeñas, que se 
harán en diversos sitios. Y  también se sacarán del granero 

garbanzos de C arta g o , ó de estos de la tierra , y  no menos 

cebada y  gálgana, que se les darán despues de haberlos 
remojado en agua llo ved iza , pues secos estos granos no los 
apetecen mucho las liebrecillas. P o r ú ltim o, estos animales 
ú otros sem ejantes, se entiende fácilm ente (aunque yo no 
lo d ig a) que no conviene encerrarlos en cotos cercados con 

vacerras: supuesto que por la pequeñez se introducen fácil

mente por los enrejados; y  consiguiendo salidas libres, dis
ponen la fuga.

C A P I T U L O  II.

D e las abejas.
■ m

Paso ahora á tratar del cuidado que se ha de tener con 
las colm enas, del cual no se pueden dar preceptos con más 
exactitud que los que ha dado ya H y g in o , con estilo más 

florido que V irgilio , ni con más elegancia que Celso. H igino 

recogió las opiniones de los autores antiguos que estaban 
esparcidas en m onum entos separados; V irg ilio  las adornó 
con las flores de la poesía; Celso se arregló por los dos refe
ridos. P or lo cu al, ni áun debíamos em pezar á tocar la 
materia de este tratado, á no ser porque el complemento de 
la enseñanza que hemos tom ado á nuestro cargo exige, como 

una de sus p artes, el hablar de ella, á fin de que el todo de 
nuestra obra que hemos em pezado no pareciese m utilada é
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im perfecta, como si se le hubiese cortado algún miembro.

Y  aquellas cosas que se han contado fabulosam ente sobre el 
origen de las abejas, y  que H yg in o  no ha om itido, más bien 
las condonaré, haciéndome cargo de la licencia poética, que 
admitirlas para darles crédito. Y  á la verd ad , no corres
ponde á un hombre del campo investigar si hubo una m ujer 
m uy hermosa llamada M elisa 1 que Júpiter convirtió en 
abeja, ó si (com o dice el poeta E uhem ero) las abejas en
gendradas por los tábanos y  el so l, y  que fueron criadas 

por las ninfas Phryxonides 2, despues han sido amas de 
Júpiter en la caverna de D ic te , y  han tenido por concesion 

de este D ios la misma comida con que lo criaron cuando 
pequeño. P ues aunque estas cosas no desdigan de un poeta, 
sin em bargo, V irgilio  las tocó sumaria y  ligeram ente, tan sólo 

en un verso , diciendo de esta m anera: «m antuvieron al R e y  
del cielo bajo del centro de D icte» . P ero  ni áun pertenece 
á los labradores saber cuándo y  en qué país han nacido pri
m ero: si en T hesalia  bajo A risteo  3, ó en la isla C e a , como 
escribe E u h em ero; en el m onte H ym e to  en tiem po de 

E rich tonio, como dice E uth ronio; ó en C reta  4 en el de 

Saturno, como q uiere 'N icandro; y  no les corresponde más 
saber.si los enjambares se m ultiplican por la unión de los dos 
sexos, como los demas animales, ó si cogen los herederos 
de su especie en las flores, lo que afirma nuestro M arón  
(G e o r g ., lib. 4 , v .  2 o 3 ) y  si vom itan por el pico el licor de 

la m iel, ó lo echan por otra parte. Pues es más propio de 
los que están dedicados á descubrir los secretos de la natu
raleza, que de las gentes del cam po, hacer indagaciones 
sobre estas cosas, y  sobre otras semejantes á ellas. Y  este 
trabajo es más agradable á los hombres estudiosos que tienen 
lu gar de leer, que á los labradores que están con ocupacio
nes, pues en nada alivian su trabajo ni aum entan sus 
ganancias.
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C A P I T U L O  III.

Cuántas especies hay de ellas, y  cuál es la mejor de todas.

i  P or lo cual volvam os á aquellos objetos que son más 
convenientes á los que tratan en colmenas. A ristóteles, fu n 
dador de la secta peripatética, en los libros que escribió 
sobre los animales, hace ver que hay m uchas especies de 
abejas ó de enjam bres; y  de estos, unos tienen abejas gran

des y  abultadas, como también negras y  peludas: otros las 
tienen más pequeñas, á la verdad, pero igualm ente redondas, 
de color oscuro, y  con el pelo herizado: otros, más peque
ñas que estas, y  no tan redondas; pero con todo eso gruesas, 

anchas y  de color de miel; algunas m uy pequeñas, delgadas, 
con el vientre p un tiagud o, manchas de color de oro y  lisas. 
V irg ilio  (G e o rg ., lib. 4 , v . 3 3 ), siguiendo su autoridad, 
aprueba sobre todas las pequeñitas, oblongas, lisas, brillan

tes , que resplandezcan como el o r o , y  manchadas con pin

tas iguales, é igualm ente de un carácter pacífico: pues 
cuanto más grande y  más redonda es la. abeja, tanto peor 
es. Pero la cólera de las abejas de la especie m ejor se aplaca 
fácilm ente con la asistencia continua de los que cuidan las 

colm enas; pues andando más con ellas se amansan más 
pron to , y  si se han cuidado con esmero durarf d iez años, y 
ningún enjambre puede pasar de esta edad, aunque se sus
tituyan todos los años abejas nuevas en lugar de las que 

han m uerto; porque á los d iez años, por lo com ún, se 
consum e enteram ente la población de una colmena. Y  
así, para que esto no suceda, en todo el colmenar siem pie 
se ha de estar propagando la raza de estos insectos, y  se ha 
de tener cuidado en la prim avera, cuando salgan los enjam
bres n u evo s, de recogerlos y  de aum entar el número de las 

colm enas, pues m uchas veces son sorprendidas por enfer-
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m edades, las cuales se dirá en su lugar cóm o convenga 
curarlas.

C A P I T U L O  I V .

D e la situación en que se han de colocar, y  cuál es la mejor 

comida para ellas.

A s í que se han escogido las abejas con arreglo á las cua
lidades que hemos d ich o , se les deben destinar sitios donde 
se provean de com ida, y  estos deben ser m uy solitarios, y  
como previene nuestro M aró n  (G e o r g ., lib. 4 , v . 9. ), libres 
de ganados y  en un clima tem plado, y  de ninguna manera 
expuesto á torm entas, donde no ten gan , d ice , entrada los 
v ien to s, porque ellos las im piden que lleven sus provisiones 
á la colm ena; ni las ovejas ni los petulantes machos de cabrío 
insulten las flores; ni la ternera, que vagu ea por la llanura, 
sacuda el rocío que cubre las y erb as, ni las pisotee cuando 
van naciendo. Y  el mismo paraje ha de ser fecundo en 

plantas pequeñas, sobre todo en tom illo, en orégano, igual
m ente en m ejorana silvestre, ó  en cunila de nuestro país, 

que la gente del campo llama ajedrea. A dem ás de estas 
plantas habrá también otros arbustos más descollados, como 
el rom ero, las dos especies de cítiso, pues lo hay sativo y 
s ilvestre , el laurel de esta clase siempre v e rd e , y  la carras
ca , llamada en latin ilex minor, pues el aceb^, que es ilex 

major, se reprueba por todos: las yedras también se aprueban, 
no por su bondad, sino porque dan m uchísima m iel. Pero 
los árboles que se aprueban más son el azufaifo ro jo  y  el 
blanco, y  no ménos el taray; también los alm endros, los 
pérsicos, los p erales: en una palabra, la m ayor parte de los 
árboles frutales, para no detenerm e en nombrarlos uno por 

uno. Pero entre los árboles silvestres sirven grandem ente 
los que producen bellotas, como también la cornicabra, el



lentisco, que no le es desem ejante, y  el cedro oloroso. M as 
de todos los árboles, sólo los tilos 1 son los que perjudican á 
estos insectos; los tejos también se desechan. A dem ás de 

estos hay una infinidad de semillas que producen yeib as en 
el césped in culto , ó en las tierras labradas, que echan flotes 
m uy agradables á las abejas, como son en la tierra de riego 

las matas de am elo, los tallos de acantho, los de gam ón, la 
espatha del narciso. M as en las tablas del jardín brillan las 

blancas azucenas, los alelíes que no les ceden en hermosura, 
como también los rosales de C arta g o , las violetas amarillas 

y  las m oradas, y  no ménos el jacinto de color azu l celeste: 
también se ponen bulbos de azafran de C orycos ó de Sicilia, 
para que den color y  olor á las mieles. P o r ú ltim o, nacen 
tanto en las tierras cultivadas como en las de pastos innu
merables yerbas de clase inferior que hacen llenar de miel 

los panales: como la lapsana silvestre com ún, el rábano rus
ticano , que no es más estimado que é sta , algunas hortalizas 
como el m yagro y  la chicoria silvestres, las flores de la- 

adormidera negra, la zanahoria silvestre y  la cultivada, que 

los griegos llaman safihuquinón 2. Pero de todas las yerbas 
que he propuesto, y  de las que he om itido, por ahorrar 
tiem po (p u es su número era incalculable), el tom illo es el 
que da miel de m ejor g u sto : despues de éste se siguen la 
m ejorana silvestre, el sérpol y  el orégano: el rom ero y  la 

cunila de nuestro país, que he dicho llamarse ajedrea, aun

que superiores, están en tercer lu g ar; las flores de taray 
las de azufaifo  y  las demas especies de comida que hemos 
propuesto, la dan de un gusto mediano. Pero la miel que 
pasa por peor que todas es la de bosques que se saca del 

esparto y  del m adroño; y  la de la casería que dan las horta
lizas y  las yerbas que se crian en el éstiercol. Y  una v e z  
que he expuesto la situación de la comida de las abejas, y  
las especies que hay de ella, ahora vo y  á hablar de las m is

mas acogidas y  domicilios de los enjambres.
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C A P I T U L O  V ,

D e la elección de sitio para el colmenar.

Se ha de colocar el domicilio de las abejas frente del 

M ediodia de invierno r, lejos del tum ulto y  de la compañía 
de los hombres y  de los animales, en un sitio que no sea 

caliente ni frió , pues ambas cosas les son dañosas. Y  este 
sitio ha de estar e n ‘la parte más baja del v a lle , para que 
cuando salgan las abejas vacías á traer la com ida, suban 

volando con más facilidad á los sitios más a ltos, y  despues 
de haber recogido lo que necesiten, bajen sin trabajo con su 
carga, siguiendo la pendiente. Si la situación de la casería 
lo diere de sí, no hay duda que conviene poner el colmenar 
unido al edificio y  cerrarlo con tap ias; pero en parte que 
esté libre de los olores pestilentes d é la  letrina, de la ester
colera y  del baño. P ero  si la posicion de la casería no per

m itiere evitarlos, y , sin em bargo, no se siguieren m u y  gran
des inconvenientes, áun en este caso conviene más que el 
colmenar esté á la vista del amo. M as si todo fuere contra

rio,.4  ul° ménos se pondrán las colmenas en un valle vecino, 
donde no sea m olesto al dueño bajar m uchas v e c e s , pues 

esta granjeria exige una fidelidad m uy grande, y  como ésta 
sea una v irtu d  rarísim a, se guarda m ejor y  con más segu
ridad con las visitas del amo. Y  á la administración del col

menar no sólo le es contrario un hom bre frau d u len to , sino 
el que es perezoso y  desaseado, y  no ménos le perjudica ser 

tratada con porquería que manejada con fraude. Pero 
donde quiera que esten las colm enas, no ha de ser m uy 
elevado el m uro que las cerca; pero si se quisiere hacer más 

alto por miedo de los ladrones, tenga entradas para las 

abejas por ventanillas que se abrirán á tres piés por encima 
del suelo; y  junto á este cercado se hará una choza en la



que habitarán los colmeneros y  se guardarán los utensilios 
convenientes; y , sobre to d o , estará provista de colmenas 
preparadas para recoger los enjambres nuevos, como también 
de yerbas m edicinales, y  todas las demas cosas que se apli
can á las enfermas. (V irg ilio , G e o rg ., lib 4 ,  v . 20.) H a g a  
sombra al vestíbulo una palma ó un acebuche grande, para 
que cuando las reinas nuevas conduzcan los prim eros en

jam bres en la prim avera, y  la ju v e n tu d  que sale de los 
panales se ponga á ju g ar, las orillas de un arroyo vecino las 
conviden á guarecerse del calor, y  al árbol que encuentren 
á la salida los m antenga en su frondosa acogida. Tam bién, 
si hay proporcion, se les introducirá agua que corra de con

tinuo ; si n ó , se les echará en una pileta á m ano, pues sin 
ella no se pueden form ar los panales, la m iel, ni, finalmente, 
las abejas nuevas. A dem ás de esto, y a  sea que se les haya 
introducido agua corriente, ya  que se les haya echado en 

piletas la de p o zo , se pondrán en ella m uchas varas y  pie
dras por causa de las abejas ( I d .,  G e o rg ., lib. 4 ,  v . 27), 
para que puedan reposarse sobre esta especie de puentes 
m ultiplicadas, y  extender sus alas al sol del estío, si por 

casualidad un fuerte aire solano las ha dispersado cuando 
estaban paradas, ó las ha 'sum ergido en el agua. Se deben 
asimismo plantar todo alrededor del colmenar arbusto# pe
queñ os, y  sobre todo los que son conducentes para conser
var salubridad de las abejas: pues también el cítiso, la 
cásia, el laurel silvestre y  el rom ero, como igualm ente la 
ajedrea y  el tornillo, y  asimismo las v io letas, ó cualesquiera 

otras plantas que la cualidad de la tierra perm ita que se 
pongan en ella con utilidad, sirven de remedio á las abejas 
que están enfermas. N o  sólo se alejarán las plantas de olor 
fu erte  y  fastidioso, sino también cualquiera cosa que lo 
ten ga, como el del cangrejo quem ado 2, ó  el del cieno de las 

lagun as: igualm ente se han de evitar los sonidos que causan 

las cavidades de las rocas, que los griegos llaman exos 3.
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C A P I T U L O  V I .

Cuáles son las mejores colmenas.

Ordenados, pues, los domicilios de las abejas, se han de 

fabricar las colmenas según la condicion del país. Si éste es 
abundante en alcornoque, sin duda las harem os con la m a
yor utilidad de corcho, porque no están m uy frías en el 
invierno ni m uy calientes en el v e ra n o : si es m uy fecundo 
en cañahejas, se hacen de ellas con igual u tilidad, pues que 

la naturaleza de estas es sem ejante al corcho: si no hubiere 
uno ni o tro , se hacen con mimbres entretejidas; y  si ni áun 
estas h ay , se fabricarán con troncos de árboles excavados, 
ó aserrados y  hechos tablas. L a s  peores de todas son las 
de barro co cid o , que se encienden con los calores del estío 
y  se hielan con los fríos del invierno. L a s  demas especies 

que hay de colmenas son d o s , que unas se hacen con boñi
ga y  otras se construyen con ladrillos; una de las cuales 
la condenó con razón C e lso , porque está m uy expuesta á 
q u em arse; y  aunque aprobó la o tr a , no disim uló su prin
cipal inconveniente, que consiste en no poderse m udar si el 
caso 10 exige. Y  así, no pienso como él, que á pesar de esto 
se han de tener colmenas de la última especie: pues no sólo 
es contrario el que sean inmuebles á los intereses del dueño,- 

si quiere venderlas ó proveer de ellas iR fes heredades 

(razones de comodidad relativas so la m en rea l padre de 
fam ilia), sino también lo es á lo que se debe hacer por causa 
de las mismas abejas, cuando convenga trasladarlas á otros 
parajes, por estar afligidas de enfermedad ó por la esterili
dad ó escasez de los lugares en que se hallan, y  no puedan 
m overse por el referido m otivo. E sto  se ha de evitar abso

lutam ente. Y  así, aunque yo veneraba la autoridad de este 

doctísimo varó n , no obstante, dejando aparte los respetos,
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no he dejado de decir mi sentir. Pues lo que m u eve princi

palm ente á C elso , que es el tem or de que las colmenas 
esten expuestas al fuego y  á los lad ron es, se puede evitar 
revistiéndolas con ladrillos, lo que las preservará de la rapa
cidad de los ladrones, y  las protegerá contra la violencia de 
las llamas, y  cuando se hayan de m over se podrá hacer 

rompiendo el revestim iento de ladrillos.

C A P I T U L O  V I L

Cómo se han de colocar estas. ■

Pero como esto parecerá engorroso á m uchas personas, 
sean como sean las colmenas que se quisieren em plear, se 
deberá hacer á todo lo largo del colmenar un poyo de p ied ra- 
de tres piés de alto y  otro tanto de grueso, y  despues que se 

haya construido de esta su erte , se enlucirá de manera que 
no puedan subir los lagarto s, las culebras ni otros animales 
nocivos. D espues se pondrán encima de él las colmenas, ya 
sean hechas de ladrillos, como quiere C e lso , ó ya de otro 
m aterial, rodeadas, según mi opinion, de fábrica por todas 

partes menos por detras, ó lo que practican casi todog los 

q ue las cuidan con atención: recójanse las colmenas puestas 
en fila con ladrillos ó cantos, de modo que cada una quede 
encerrada entre dos paredes inmediatas una á otra, de .ma

nera que las $|¡iites esten libres por delante y  por detras, 
pues por delante se han de abrir algunas v e c e s , y  muchas 

más por la parte posterior, pues por ella se cuidan de cuando 
en cuando los enjambres. Pero si ningunas paredes hubiere 
entre las colmenas, sin em bargo, se han de colocar de manera 
que esten á alguna distancia unas de otras, no sea que 

cuando se les da v u e lta , la que se toca para cuidarla con
m ueva la otra que está pegada á ella y  despachurre las abe
jas vecinas, que tem en todo m ovim iento que se comunica á
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sus delicadas obras de cera, como si fuera una ruina. E s  su

ficiente que haya tres filas de colmenas colocadas las unas 
más arriba de las otras, pues áun en este caso registra el 

colmenero con poca comodidad las de la fila superior. L as 
piqueras que dan entrada á las abejas han de estar más incli

nadas que la parte posterior, para que no entre el agua de 
la llu v ia , y  si hubiere entrado por casualidad, no pare, sino 
salga por la piquera. P o r lo cual convendrá que los colm e
nares se resguarden por encima con co b ertizo s, ó  con bar

dales unidos con barro á la C artaginesa, cuya cubierta las 
pone al abrigo, tanto del frió y  de la llu via , como del calor. 

Y ,  sin em bargo, no perjudica tanto éste , aunque sea m uy 
fu erte , á las abejas, como el invierno; y  así convendrá que 
haya siempre detras del colmenar un edificio que reciba la 
violencia del A q u iló n , y  dé á las colmenas un calor mode
rado ; y  no basta que esten defendidas por un edificio, sino 

que deben estar expuestas al O riente del invierno, para que 

les dé el sol á las abejas cuando salgan por la mañana, y  esten 
más ágiles, pues el frió las hace perezosas. P or lo cual, tam

bién las piqueras por donde entran y  salen deben ser m uy 
estrechas, para que penetre en la colmena el ménos frió que 

sea posible. Y  es suficiente que tengan la anchura precisa 
para que quepa una abeja. D e  esta suerte ni la venenosa sa
lam anquesa, ni la casta inm unda del escarabajo ó de la ma
riposa 1 ó de las p olillas, ni las cochinillas que huyen de la 
lu z ,  como dice M arón  ( G e o r g .,  lib. 4, v .  2 4 3 ), podrán en
trar á devastar los panales como lo harían por piqueras más 
anchas. Y  es útilísim o abrir, según  lo poblado de la colmena, 
en la misma tapadera del agujero grande que ésta tendrá, 
dos ó tres piqueras á alguna distancia unas de otras, para 
precaver las abejas de la malicia del lagarto, que está con la 
boca abierta como si fuera guarda de la p iquera, acechando 
á que salgan para matarlas, y  tantas ménos m ueren, cuando 
podrán evitar las asechanzas de este enem igo escapando por 

otra piquera.
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D e la adquisición de los. enjambres, y  del modo de coger 
los silvestres.

Suficientemente hemos hablado de la comida de las abe
ja s , d é la s  colmenas y-colocacion que se les debe d a r; así 
que se habrá proveído á estas cosas, se sigue que p rocu re
mos los enjam bres. E stos los adquirimos por el dinero ó 

gratuitam ente. E n  el prim er caso , com probarem os con más 
atención su bondad por las señales que hemos dado, y  exa
minaremos, ántes de comprarlos, si son num erosos, abri'fendo 

las colmenas al intento; y  si no hay proporcion de verlas 
por dentro, á lo ménos observarem os lo que se pueda exa
minar: por ejem plo, verem os si hay m uchas paradas en la 
piquera, ó si se oye dentro de la colmena un zum bido con

siderable. Y  también (si da la casualidad que todas esten 
tranquilas y  en silencio dentro de la colmena ) aplicando los 
labios á la p iquera, y  soplando por ella, por el ruido con 
que corresponderán inmediatamente podrem os hacer juicio  
de si hay muchas ó pocas. P ero , sobre todo, se ha d e te n e r  

cuidado de adquirirlos más bien de la vecindad que de países 
lejanos, porque suelen incomodarse con la novedad del 
clima. M a s si no hay proporcion de esto , y  nos viérem os 
en precisión de hacer un largo  viaje  para traerlos, procura

remos que no se m olesten por los caminos malos, y  será 

m uy bien hecho portear las colmenas á cuestas, y  de noche, 
porque de dia se les ha de dar descanso y  se les han de 
echar licores agradables á las abejas, para que se m antengan 

con ellos dentro de su encierro. D espues, luégo que hayan 
llegado á la casa, si fuere ya de dia, no se abrirá la colmena, 

ni se colocará en su lugar sino al anochecer, para que salgan 

gustosas por la mañana las abejas, despues de haber desean-
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sado toda la noche; y  debem os observar cerca de tres dias 

si todas salen de una v e z ,  lo cual cuando lo hacen es señal 

que tratan de huirse. D espues prescribiremos los remedios 
con que se les debe impedir esto. P ero  los que se adquieren 

por regalo , ó cazándolos, se han de examinar con menos 

escrúpulo; aunque ni de esta manera quisiera yo tenerlos, 
sino excelentes, porque los mismos gastos y  los mismos 
cuidados de un colmenero exigen las buenas que las malas.

Y  lo más im portante de todo es que no se m ezclen las de
generadas con las superiores, que quiten el crédito á estas; 
pues hay ménos cosecha de miel cuando hay algunos enjam
bres perezosos en el colm enar. P ero, sin em bargo, com o se

gú n  la naturaleza del país se ha de adquirir algunas veces 
ganado, aunque sea mediano (pu es el malo seguram ente de 
ningún m odo se debe ad q u irir), procurarem os buscar los 
em jambres del m odo siguiente. E n  nada ponen más conato 

las abejas, donde quiera que hay bosques que les acomodan 
y  de donde pueden sacar m iel, que en escoger para su uso 
manantiales inmediatos al lugar en que están. Y  así conviene 
ponerles sitio com unm ente desde la hora segunda del dia, y  

observar qué porcion de ellas van por agua. P ues si son m uy 
pocas las que vuelan al rededor del agua se ha de conocer 
su escasez (s i  no su ced e, sin em bargo, que la m ultitud de 
manantiales las hace parecer más claras, por estar repartidas 
en ellos), por lo cual sospecharemos también que aquel pa

raje no tiene m iel; pero si vienen m uchas, dan m otivo de 
esperar también con más fundam ento coger enjam bres, los 

cuales se encuentran de esta m anera. Prim eram ente se ha 
de averiguar lo distantes que están, y  á este fin se ha de 
preparar un vasito con almagra echada en agua: en él m oja
rás unas pajas, y  untando con ellas las espaldas d e las abejas 
que están tom ando a g u a , manteniéndote en el mismo sitio, 
podrás reconocer con más facilidad las que v u e lv a n ; y  si 110 
tardan en hacer esto conocerás que están en la inmediación; 

pero si pasa algún tiempo sin que vu elvan  á verse , se in fe
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rirá la distancia del sitio donde están del tiem po que tardan 
en dar la vu elta. Cuando se advirtiere que vu e lv en  pronto, 
si siguieres sin trabajo su vu elo , serás guiado á la habitación 
del em jambre. Pero con aquellas que parece van  más lejos, 

se empleará un cuidado más esm erado, el cual es de esta 

suerte. Se corta un canuto de caña con sus n u d o s, se bar
rena por un lado, por el agu jero  se le  echa un poco de miel 

ó  de arrope y  se pone junto  al manantial: despues, así que 
han entrado en él m uchas abejas, atraídas por el olor de 
este licor dulce, se reco ge , y  poniendo el dedo pulgar en el 
agu jero , no se deja salir más que u n a, la cual así que ha 
escapado hace ver  al observador la "dirección de su fu g a , y  

éste, miéntras puede, sigue su vu elo . D espu es, así que ha 
dejado de v e r  la abeja, echa otra fuera, y  si va  por el mismo 
lado que la prim era, sigue el mismo camino; pero si va por 
otro deja salir m uchas, abriendo el agujero, y  poniendo aten

ción al lado hácia el cual irán volando más, las seguirá hasta 
llegar al sitio donde está metido el enjambre; el cual, si está 
en una cueva, se le hace salir por medio del hum o; y  así que 
ha salido se le detiene haciendo ruido con instrum entos de 
m etal. Pues amedrentado con él, se deja caer inm ediata
m ente sobre un arb u sto , ó sobre la cima del árbol más ele

vado que hay en el b osqu e, y  se introduce por el que lo va 
buscando en una colmena que tendrá preparada al efecto. 
Pero si tiene su domicilio .en el hueco de un árbol, ya  sea 
en una ram a, ya en el tronco del mismo árbol, entonces, si 
la medianía de uno ú otro lo perm ite, se corta prim ero la 
parte superior, que no ocuparán las abejas, con una sierra 
m uy afilada para que esto se haga más p ro n to ; despues la 

inferior hasta donde parezca que está ocupada por ellas. E n  
seguida, luégo que se haya cortado el tronco ó  la rama por 
ambas p artes, se cubre con un paño lim pio, porque esto es 

de la m ayor importancia también; y  despues de haberle em
barrado los agu jero s, si tiene algun os, se llevará al sitio 
donde se ha de colocar; y  dejándole piqueras pequeñas
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(com o he dicho y a )  se pone com o las demas colmenas. Y  
conviene que el que se dedica a buscar em jambres destine 

á ello las mañanas, á fin de tener todo un dia para examinai 
el camino que toman las abejas: pues si es tarde cuando em
pieza á señarlas, sucede m uchas veces, que acabada su tarea 
se recogen y  no vu elven  más al agu a, áun cuando están 

en la inm ediación; y , por consiguiente, el que b ú sca lo s en
jam bres se queda sin saber cuánto distan del manantial. 
H a y  algunas personas que á principios de prim avera hacen 
un m anojo de torongil cidrado, y  como dice el poeta 

(G e o rg ., lib. 4 , v . 63) de torongil com ún, y  de la ordinaria 
sandaraca, con otras yerbas semejantes que son agradables á 
esta especie de insectos, y  con ellas frotan las colm enas, de 
suerte que queden impregnadas de su olor y  de su ju g o ; y  
en segu ida, despues de haberlas limpiado, las rocían con un 

poco de m iel y  las colocan en los bosques, no léjos de los 
m anantiales, y  cuando están llenas de abejas las llevan á su 

casa. Pero esto no conviene hacerlo sino en los parajes en 

que hay abundancia de abejas: pues muchas veces los que 
pasan por casualidad, encontrándose las colmenas vacías, se 
las llevan consigo, en cuyo caso la ventaja de conseguir una 

ó dos llenas no recom pensa la perdida de muchas vacías. 
Pero en donde hay más abundancia de abejas, aunque roben 
m uchas colm enas, es más lo que se adquiere en las abejas 
que se han encontrado. Y  éste es el m odo de coger los 

enjambres silvestres.

C A P I T U L O  I X .

Cómo se observan los enjambres de nuestras colmenas, y  cómo
se recogen en otras.

E l  m odo de retener los enjambres que se forman en 
nuestras colmenas es el que v o y  á decir en seguida. E l  col
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menero, á la verdad, debe visitarlas siempre con cuidado, pues 
no hay tiem po alguno en que no necesiten su atención; pero 

la exigen más esmerada cuando viene la prim avera, y  hor
m iguean sus crias nu evas, las cuales, si no está en acecho 

el colmenero para recogerlas al instante, huyen. Porque la 
naturaleza de las abejas es tal, que cada enjambre se engen
dra al mismo tiem po que sus reinas, las cuales, así que han 

adquirido fuerzas para v o la r, desdeñan la compañía de los 
más antiguos, y  m ucho más su m undo, porque en el reinar 
no hay compañía, no sólo entre la especie de m ortales dotada 
de razón , sino más bien entre los animales m udos que care

cen de ella. P or esto los je fes  nuevos, salen al frente de su 
ju v e n tu d , que parada en peloton uno ó dos dias en la 
misma piquera de la colmena, manifiesta con su salida el de
seo que tiene de un domicilio peculiar, y  si se le designa 
inmediatamente por el colm enero, está tan contenta con él 
como con el p atern o; pero si éste ha caido en falta, se dirige 

á parajes extraños, como si se le hubiera echado del en que 
estaba por el mal tratamiento. Para que esto no suceda, debe 

el buen colmenero observar en los tiempos de prim avera las 
colmenas hasta la hora octava del dia, poco más ó  ménos, 
despues de cuya hora no se van por lo común los nuevos 
batallones, y  también debe atender con el m ayor cuidado 
cuándo salen y  cuándo vu elv en  á entrar, pues algunos, al 

instante que salen, suelen ponerse en fuga sin detenerse. 
Podrá de antemano certificarse de si meditan verificarla,I 5
aplicando por la tarde el oido á cada colmena, supuesto que 
cerca de tres dias ántes de haber de hacer esta fuga se levanta 
un alboroto y  ruido sordo, como el que arman los soldados 
cuando m ueven las insignias m ilitares; el cual, como dice 
V irg ilio  (G eo rg ., lib. 4 , v . 70) con m uchísim o fundam ento, 

da á conocer de antemano la intención de la m ultitud, por

que aquel ruido bélico del bronce ronco reprende á las pere
zosas, y  se oye una v o z  que imita los sonidos interrum pidos 

de las trom petas. P or lo cual debe observar, sobre todo alas
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que hacen esto , para que si salen á com batir (porq ue pe
lean entre sí, como en la guerra  civil, ó  con las de otra col
m ena, como cuando la hay con naciones ex tran jera s), ó si 
salen para huir, á fin de que esté prevenido para uno y  otro 
caso: la pelea de un enjam bre, cuyas abejas están mal ave

nidas entre sí, ó de dos enjam bres que están discordes, se 
corta con facilidad; pues, como dice el mismo poeta (G eo rg ., 
lib. 4, v . 8 7), se apacigua echando sobre ellos un poco de 
polvo, ó  rociándolos con vino m ezclado con miel, ó  con vino 

de pasas, ú  otro cualquier licor sem ejante: m itigando segu

ram ente con la d u lz u r a , que les es fam iliar, sus ira s , por 
más escarnizadas que esten. P ues esto mismo reconcilia ma
ravillosam ente á las reinas que están opuestas entre sí. P ues 
frecuentem ente sucede que en un mismo enjambre hay m u
chas reinas, y  la m ultitud se divide en partidos, como se 
verifica en las sediciones excitadas por los grandes, lo cual 
se ha de estorbar que se haga á m enudo, porque las nacio
nes enteras se consum en con la guerra intestina. P or esto, 

cuando los je fes  están am igos, perm anece la paz y  no hay 
derramamiento de sangre. P ero  si vieres que las abejas p e

lean m uchas veces, procurarás m atar á los je fes  que m ueven 
las sediciones; mas los combates que están travados se me

diarán por los medios que hemos dicho ántes. Y  cuando en 
seguida de esto se hubiere puesto la tropa en una rama de 
un arbusto verd e  que esté cerca, repara si todo el enjambre 
está colgando de ella á manera de un racimo de u vas, y  esto 

será señal de que hay una reina sola, ó á lo ménos de que si 
hay muchas están reconciliadas de buena fe , las que dejarás 
de esta manera hasta que vu e lvan  á su dom icilio; pero si 
estuviere dividido en dos ó en tres como en pechos, no te 
quedará duda de que no sólo hay m uchos je fe s ,  sino que 
están todavía irritados entre sí, y  deberás buscarlos en aque
llas partes en donde vieres que hay más abejas amontonadas. 

Y ,  por consiguiente, despues de haberte frotado la mano con 

el zum o de dichas y e rb a s, esto e s , de torongil com ún ó ci-
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drado, para que no fruyan las abejas cuando las toques, in- 
introducirás suavem ente los dedos y  registrarás las abejas 

despues de desunirlas, hasta que encuentres el autor de la 
discordia, que debes despachurrar.

C A P I T U L O  X .

Qué figura tiene la reina de las abejas.

E stas reinas son un poco más gruesas y  más largas que 
las demas abejas, con las piernas más derechas', pero con 
las alas ménos gran d es, de un color hermoso y  lim pio, lisas 

y  sin pelo ni agu ijón , á ménos que alguno tal v e z  tenga 
por tal una especie de cabello más grueso que tienen en el 

vientre, del cual, sin em bargo, no se sirven para hacer daño. 
T am bién  se encuentran algunas oscuras y  herizadas de pelo, 
por cuya apariencia ju zgarás mal de sus propiedades. ( V i r 
gilio, C eo rg ., iib. 4 , v . 85, 9 1, g3 .) P orqu e hay dos figuras 
entre las reinas, como entre las abejas com unes, las unas 
brillan con manchas de color de oro, y  se distinguen por sus 

escamas ro ja s , como también son notables por su pico. Y  
estas son las que más se aprueban, y  son las m ejores; pues 
las más malas, parecidas á un gargajo , son tan feas como 
cuando un viajero viene de pasar por un camino lleno de 
polvo y  escupe tierra de su boca seca, y  (como dice el mis
mo V irg ilio , de quien se ha copiado lo que precede) son 
despreciables por su desidia y  por el vientre abultado que 

arrastran por el suelo. P o r consiguiente, darás m uerte á los 
je fes  de peor especie, y  dejarás reinar solos en su corte los 
de la m ejor. L o s  cuales, sin em bargo, se han de despojar 
de sus alas siem pre que se em peñen en hacer á m enudo 

salidas im petuosas con su enjambre y  huirse. P u es quitando 
las alas á este je fe  vagam undo, lo retendrem os como con 

cierta especie de grillete, y  destituido del recurso de la fuga



no se atreve á salir de los límites de su reino, y  por lo tanto 
no perm ite al pueblo de su mando alejarse m ucho.

4$

C A P I T U L O  X I .

Cómo se enmienda la despoblación de las colmenas.

A lg u n a  v e z  conviene m atarlo, cuando una colmena 
vieja dism inuye el número^de sus abejas, y  se ha de resta
blecer su despoblación con algún enjambre. Y  así, luego 

que al principio de la prim avera se hubiera avivado la  cria 
nu eva en aquella colm ena, se despachurra al rey  nu evo á 

fin de que la m ultitud v iv a  con sus padres sin discordia. 
Pero si los panales no hubieren producido prole a lguna, se 

podrán incorporar las abejas de dos ó tres colmenas en una; 
mas se han de haber rociado ántes con algún licor dulce: 
por últim o, se podrán encerrar y  tenerlas así casi tres dias, 

poniéndoles comida hasta que se acostum bren á estar unidas 

con las otras, y  dejándoles unas aberturas pequeñas. H a y  
algunas personas que prefieren quitar de enmedio á la reina 
más v ie ja , lo cual es contrario al bien estar de la colmena; 
pues si esto se verifica, la tropa más antigua, que se debe 
considerar como un senado, es preciso que obedezca á las 

más jó ve n e s, y  si hay algunas que se empeñen en despre
ciar el mando de estas que son más fuertes, las castigan y 

las dan m uerte. Sin em bargo, cuando la reina que hemos 

dejado de las abejas antiguas m uere de v e je z , suele tener 
el enjambre nuevo la incomodidad de que la familia, con la 
demasiada licencia, está discorde, lo que nace de la m uerte 
del je fe . A  cuya incomodidad se ocurre fácilmente; pues 
se elige una de aquellas colmenas que tienen muchas reinas, 
y  trasladándola á las que no tienen quien las gobierne, se 

constituye je fe  de ella. Pero en aquellas colmenas que son 

perseguidas por algún animal dañino, se puede enmendar 
T o m o  II. n
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la escasez de abejas con ménos molestia. Pues luego que se 
ha conocido la m ortandad, conviene visitar los panales de 
una que esté poblada; y  en seguida cortar en los que con

tienen los huevecillos de las abejas la parte en que se anima 

la prole real. Y  ésta es fácil de reconocerse, porque aparece 
comunm ente en la extremidad de los panales como un pe

zón , más levantada, y  con abertura más ancha que las otras 

celdillas donde se anidan los gusanos de las abejas comunes. 
C e lso , á la verdad, asegura que en la extrem idad de los 
panales hay tubos transversales ^gue contienen los pollitos 

que han de ser reinas. H y g in o  también, siguiendo la auto

ridad de los griegos, dice que el je fe  no proviene de un 
gusanillo, como las demas abejas, sino que al rededor de 
los panales se encuentran alvéolos ó celdillas poco m ayores 

que los que contienen la semilla de estas, cubiertos y  llenos 

de una especie de basura de color rojo, de la cual se forma 

en un instante la reina alada.

C A P I T U L O  X II .

B e l modo de recoger los enjambres y  de impedir su fuga.

H a y  también otro cuidado que tener con el enjambre 

que se ha formado en nuestro colm enar, si por casualidad 
ha hecho una salida,en el tiem po que hemos dicho, y  fasti
diado de la vivienda paterna ha manifestado que procura 
huir más léjos. Y  esto lo dan á entender las abejas cuando 
se alejan de la entrada de tal suerte que ninguna vu elv e  

adentro, ántes b ien, se van volando inmediatamente ele

vándose m uchísimo. E n  este caso, se ha de atem orizar la 
juven tu d  que va huyendo con sonajas de metal ó  haciendo 
ruido con tiestos de los que se encuentran comunm ente en 

todas partes esparcidos por el suelo; y  luego que ésta, obli
gada del susto, habrá vu elto  al dom icilio m aterno, y  esté
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colgando amontonada en la piquera ó que en eí mismo ins

tante se habrá ido á un árbol próxim o, el colmenero estre
gará inmediatamente con las yerbas referidas por dentro una 
colmena nueva que tendrá, preparada al intento; en seguida 

la rociará con unas gotas de miel y  la arrim ará: despues 
encerrará en ella las abejas que están amontonadas, bien sea 
con la mano ó bien con un cazo. Y  cuando habrá tomado 
las demas medidas convenientes para el cuidado de la col
m ena, como es de su obligación, y  la haya com puesto y  

embetunado con exactitud, dejará que se m antenga en el 
mismo sitio hasta que anochezca, y  al principio de la noche 

la trasladará y  la pondrá en hilera con las demas. Y  con
viene también tener en los colmenares colmenas desocupa
das. P u es hay algunos enjambres que cuanto han salido 
buscan un domicilio en la inmediación de su colmena y  ocu
pan la que encuentran vacía. E sto  es poco más ó ménos lo 
que hay que enseñar en orden al cuidado de adquirir y  con
servar las abejas.

C A P I T U L O  X I I I .

D e las enfermedades de las abejas y  de sus remedios, 
y  precauciones para que no las contraigan.

A h o ra  se sigue buscar remedios para las que padecen 
enfermedades comunes ó pestilenciales. E l  extrago de estas 
últimas es raro en las abejas, y  sin em bargo no encuentro 
que se pueda hacer otra cosa que lo que hemos prescrito 

para el demas ganado, es decir, que se trasladen las colme
nas más léjos. Pero por lo tocante á las enfermedades com u
nes , se descubren las causas y  se encuentran los remedios 
con más facilidad. M a s su m ayor enfermedad es todos los 
años al principio de la prim avera cuando em piezan á florecer 
laslechetreznas y los olmos echan su grana. P orque atraidas 
por estas primeras flores como si fueran frutas tempranas,



comen de ellas con ansia despues de haber pasado la hambre 
del invierno; cuya com ida, por otra p arte, no les haría mal 

si no se llenaran de ella, de la cual, en habiéndose atestado 

en demasía, mueren de flu jo de vientre si no se les socorre 
próntam ente. P ues la lechetrezna alarga el vientre áun de 
los animales m ayores, y  la grana del olmo hace el mismo 

efecto , particularm ente en las abejas: y  ésta es la causa de 

que en los países de Italia que están plantados de esta espe
cie de árboles es raro que duren las colmenas con bastantes 
abejas. P or consiguiente, si se les dan al principio de la 

prim avera comidas medicinales, á un mismo tiem po se podrá 
precaver que les moleste semejante enferm edad, y  cuando 

ya la padecen, curarlas. P orque lo que ha dicho H yg in o  

siguiendo á los autores antiguos, como yo  no lo he experi
mentado por mí m ism o, no m e atrevo á asegurarlo; sin 
em bargo, los que quieran podrán ensayarlo. P ues previene 
que los cadáveres de las abejas, que cuando les ha acome
tido semejante enfermedad pestilencial se encuentran á mon

tones debajo de los panales, se guarden en un lugar seco 

durante el invierno; y  que cerca del equinoccio de la pri
m avera se saquen al sol despues de la hora tercera del dia, 
cuando lo templado del tiempo convide á e llo , y  se cubran 
con ceniza de higuera. H ech o  lo cual, asegura que reanima

das al cabo de dos horas con este calor vivificante, recobran 
su espíritu y  entran en una colmena preparada á este efecto, 
si se les presenta. N osotros creemos que es m ejor dar á los 
enjambres enfermos para que no m ueran, los remedios que 
vam os á decir en seguida. P ues se les deben dar granos de 
granada molidos y  regados con vino am íneo, ó  pasas moli

das con una parte igual de zu m aq u e, y  hum edecido uno y  
otro con vino áspero; ó si cada una de estas medicinas de 
por sí no han hecho efecto , se m uelen todas juntas en pesos 
igu ales, se hierben en un puchero con vino am íneo, y  des

pues de haberse enfriado se les ponen en comederos de 

madera. A lgun as personas les dan para que beban agua miel
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en que se haya cocido rom ero, echándola despues de haberse 
enfriado en unas tejas. O tro s, como asegura H y g in o , les 

ponen jun to  á las colmenas orina de buey ó de hom bre. E s 

también m uy conocida aquella enfermedad que las debilita 
y  las pone feas y  encogidas, y  la señal de tenerla es cuando 
unas sacan de sus domicilios frecuentem ente los cadáveres 
de las que han m u e rto , y  otras están dentro de ellos sin 
m ovim iento en un triste silencio, como cuando hay un luto 

público. Cuando esto sucede, se les pone comida en come
deros de caña, y  ésta consiste principalmente en miel cocida 
y  molida con agalla ó rosa seca. Tam bién conviene quem ar 
gálban o, para que con su olor se m edicinen, y  fortificar á 
las que están descaecidas con vino de pasas ó con arrope 
añejo. Sin em bargo, lo que les aprovecha más es la raíz de 
am elo, cuya flor es amarilla y  purpúrea: ésta, despues dê  
haberla hervido con vino amíneo añejo , se exprim e, y  en 

seguida se da este ju g o  colado. H y g in o , en el libro que 
escribió sobre las abejas, d ice: «Aristom aco 1 es de opinion 
que se han de socorrer las abejas enfermas de esta manera: 

en prim er lugar se quitarán todos los panales viciados, se 
les pondrá comida n u eva  en seguida á las abejas, y  por 
último se fum igarán.» T am bién  cree que es útil á las abejas 
degeneradas agregarles un enjambre n u e v o , aunque hay el 
peligro de que se destruya con la discordia; pero que se han 

de alegrar con la m ultitud que se les a g re g a , y  que á fin de 

mantener la unión entre unas y  otras se quiten las reinas 
del enjambre que se traslada de otra colm ena, como que 
pertenecen á un  pueblo extranjero. Y  con todo eso no hay 

duda que los panales y  los enjambres m uy poblados, que 

tienen formadas las abejas, se han de trasladar y  agregar á 
los qüe han quedado con ménos para que se fortifiquen las 
colmenas con la adopcion, por decirlo así, de esta nueva 

prole. Pero también se ha de tener la advertencia, cuando 
esto se haga, de no poner más panales que aquellos en que 
las abejas nuevas abren ya sus celdillas, y  roen la cera que
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cubre las bocas de ésta, sacando por ellas la cabeza. Pues 
si se trasladan los panales con las adejas sin acabar de fo r
m ar, morirán estas así que se les deje de dar calor. M uch as 

veces también se m ueren las abejas de la enferm edad que 
los griegos llaman phagedasnan ( phagedena)  2. E sta  enfer
medad proviene de que teniendo las abejas la costum bre de 

hacer desde el principio tantos alvéolos como creen poder 

llenar, sucede algunas ve ce s , que despues de concluidas 
estas obras de cera, el enjambre que se ha alejado m ucho 
por ir á buscar miel, se halle sorprendido en los bosques por 

lluvias ó uracanes im previstos, y  pierda la m ayor parte de su 
pueblo: lo cu a l, en habiéndose verificad o , las pocas abejas 
que restan no son suficientes para llenar los panales; y  en- 

tónces las partes que quedan vacías se pudren, y  cundiendo 
la corrupción paulatim ente, la miel también se pudre y  las 
mismas abejas se m ueren. Para que esto no suceda se deben 

ju n tar dos enjambres que puedan llenar los panales que esten 
todavía sanos, y  si no hay proporcion de otro enjam bre, se 
han de cortar con una herramienta m uy afilada las partes de 
de los panales que esten vacías, ántes que se pudran. Pues 
es im portante la perfección de la herram ienta, no sea que si 
ésta está m uy em botada, la dificultad de penetrar haga que 
se dé ún golpe m uy fuerte y  que éste disloque los panales; 
lo cu a l, si su ced e, abandonan las abejas su domicilio. H a y  

también otra causa de m ortandaz para las abejas, y  es haber 

en algunos años seguidos m uchísimas flores, y  dedicarse 
más bien á hacer miel que á m ultiplicar. Y  así, algunas per

sonas que tienen menos inteligencia en estas cosas, se alegran 

con la m ucha abundancia de fru to , ignorando la destrucción 
que amenaza á las ab ejas, porque no sólo m ueren muchas 
fatigadas por el excesivo trabajo, sino que no reponiéndose 

por otras nuevas, las que quedan, por último vienen á pere
cer. Por lo cu a l, si entra una prim avera en que los prados 

y  campos labrados tengan flores en m ucha abundancia, es 
Utilísimo cerrar las piqueras de las colmenas de cada tres



dias u n o, dejando unos agujeros pequeños por donde no 
puedan salir las abejas, á fin de que separadas de la fabrica

ción de m iel, por tener perdida la esperanza de, poder p ro 

veer todos los alvéolos de este licor, los llenen de prole 3. 
E stos son poco más ó ménos los remedios de que nos va le
mos para los enjambres que padecen alguna enferm edad.

C A P I T U L O  X I V .

Método para gobernar las abejas en todo el año, y lo que ha de 
evitar el colmenero.

V am os á tratar en seguida de aquel cuidado que para 
todo el año prescribe con tanto acierto H yg in o . D esde el 
primer equinoccio, que se verifica en el mes de M a rzo , 

hácia el octavo dia antes de las calendas de A b ril, cuando el 
sol se halla en el octavo grado de A rie s , hasta que se dejan 

ver las P léyad as, hay cuarenta y  ocho dias de prim avera. 
D urante este tiem po, d ice, se han de principiar á cuidar las 
abejas, abriendo las colm enas, á fin de sacar todas las 
inmundicias que se han juntado en el invierno, y  despues 
de haber quitado las arañas que destruyen los panales, se 

introduzca hum o de boñiga de b u ey: pues éste, por cierta 

afinidad 1 que hay entre las dos especies, es m u y  conveniente 

para las abejas. Tam bién se han de m atar los gusanillos que 
llaman polillas, y  asimismo sus m ariposas: cuyos animales 

dañinos, que comunm ente se pegan á los panales, se caen 
si m ezclas con la boñiga de buey tuétano del mismo animal, 
y  quemando uno y  otro introduces el hum o en la colmena. 
C on este cuidado se fortificarán los enjambres en el tiem po 

' que hemos d ich o, y  se dedicarán con más vigor á sus tra

bajos. Pero lo principal que debe observar el colmenero 

cuando deberá andar en las colm enas, es haberse abstenido 
el dia anterior de los placeres sensuales, no acercarse á ellas

LIBRO NOVENO. 13 5



borracho ni sin haberse lavado, privarse de todos los comes
tibles que echan olor fu erte , como los pescados y  demas 
cosas saladas, y  todos los ju g o s  que destilan también de las 

hediondas acrimonias del ajo ó de las cebollas, y  de las 

demas cosas semejantes. E l dia cuarenta y  ocho despues del 
equinoccio de prim avera, cuando se em piezan á dejar ver  las 

Pléyadas, hacia el dia quinto, antes de los idus de M a yo , 
principian los enjambres á aum entar sus fuerzas y  el número 

de las abejas. Pero en los mismos dias se destruyen los que 

tienen pocas y  enferm as; y  en este tiempo se procrean en 
las extremidades de los panales fetos de m ayor tamaño que 
las demas abejas, y  algunas personas hacen juicio  que estas 
son reinas; pero, á la verdad, no faltan autores griegos que 

los llaman oestros, porque atormentan á las abejas y  no las 
dejan sosegar; por lo cual, previenen que se maten. Desde 

el nacimiento de las Pléyadas hasta el solsticio, que es á 

últimos de Junio, hacia el tiem po en que el sol está en el 
octavo grado de C án cer, enjambran p or lo com ún las col
menas ; en cuyo tiempo se deben guardar con. más cuidado, 
no sea que huyan las crias nuevas. Y  entónces, desde que 
se ha verificado el solsticio hasta el nacimiento de la canícu

la , que son casi treinta d ias, se hace la cosecha de los pana
les juntam ente con la de los granos. Pero cómo deban reco
gerse aquellos lo enseñaremos enseguida, cuando tratemos 

del modo de sacar la miel. E n  cuanto á lo dem as, Demó- 

crito , M a g o n , y  no ménos V irg ilio , han hecho correr la 
especie de que en este mismo tiem po se pueden procrear 
abejas matando un novillo 2. M a go n  asegura que se puede 

hacer lo mismo con panzas de bueyes. C u y o  m étodo pienso 
que es supéríluo explicarlo con más individualidad, agre- 

. gándom e al parecer de Celso, que dice m u y  prudentem ente, 
no causar la pérdida de estos insectos un perjuicio ta l, que 
se ha de procurar adquirir por este m edio. M a s en este 

tiempo y  hasta el equinoccio de otoño se han de abrir y  

fum igar las colmenas: lo cu a l, aunque es molesto á los
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enjam bres, convienen todos en que les es m uy saludable. 
E n  seguida, luego que las abejas habrán sido perfum adas, 
y  se les habrá dado calor, convendrá refrescarlas regando 

las partes de las colmenas que esten vacías con agua fria 

m uy recíen cogida, y  aquellas que no se hayan podido regar 
será bueno limpiarlas con plumas de águila ó de cualquiera 
otra ave grande, que tengan resistencia. A dem ás de esto se 

barrerán las*polillas, si se dejaren v e r ;  se m atarán sus ma
riposas, que estando por lo común dentro de las colmenas 
son la destrucción de las abejas, porque roen los panales, y  
porque engendra su estiércol los gusanos que llamamos 
polillas de las colmenas. Y  así, en el tiem po en que las mal

vas echan flor, que es cuando hay la m ayor m ultitud de 
e llas, si se pone por la tard e, dentro de las colm enas, una 
vasija de cobre semejente á un miliario 3, y  en su fondo se 
pone alguna lu z ,  acuden mariposas de todas partes, y  revo 

loteando alrededor de la llama se abrasan, porque no pueden 
salir volando con facilidad hácia arriba, á causa de lo estre

cho de la vasija , ni retirarse del fu e g o , estando como están 
rodeadas de sus paredes que son de cobre; por lo que se 

quem an con el ardor del fuego que tienen inmediato. Casi 

cincuenta dias despues del nacimiento de la canícula es el de 
A rctu ro : entonces es cu a n d o  las abejas hacen las mieles de 
las flores de tom illo, de orégano y  de m ejorana silvestre; y  
la miel que se tiene por de m ejor calidad en esta m ism a, es 
la que hacen en el equinoccio de otoño, que cae ántes de 

las calendas de O ctu b re, cuando el sol toca al octavo grado 
de L ib ra . D espues del nacimiento de A rctu ro , que es cerca 

del equinoccio de L ib ra , como he dicho, es la segunda 
castra. Pero se ha de tener cuidado en el tiempo que media 

entre el nacimiento de la canícula y  el de A r c tu r o , de que 
las abejas no sean sorprendidas por la violencia de los tába

nos, que están por lo común delante de las colmenas ace
chando á las que salen. E n  segu id a , desde el equinoccio, 

que es hácia el dia octavo ántes de las calendas de O ctubre
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hasta el ocaso de las P léyadas, emplean las abejas cuarenta 

días en hacer su repuesto de las mieles que han recogido de 

las flores del taray y  de la de los arbustos silvestres para 
mantenerse en el invierno; y  de estas m ieles nada se les ha 
de quitar absolutam ente, no sea que fatigadas con las fre 
cuentes injurias que reciben huyan desesperadas. D esde el 

ocaso de las Pléyadas hasta el solsticio de invierno, q u e  es 

el dia octavo antes de las calendas de E n e r o , cuando el sol 
se halla en el grado octavo de C ap ricornio , se sirven ya  los 
enjambres de la miel que tienen de repuesto, y  se mantienen 

*de ella hasta el nacimiento de A rctu ro . Y  no ignoro el modo 

de contar de H ip arco  4, que pretende que los solsticios y  
los equinoccios se verifican, no cuando el sol está en el octavo 

grado de los signos, sino cuando está en el prim ero. Pero 

en este arreglo de los trabajos del campo sigo yo ahora los 
calendarios de E u d o xio , de M etori y  de los astrólogos anti

guos que están adaptados á los sacrificios públicos; porque 
esta opinion, abrazada desde tiempos antiguos, es más cono

cida de los labradores, y  porque esta sutileza de H iparco  

no es necesaria á la grosera instrucción de la gente del 
campo. P o r lo cual, desde que comience el ocaso de las P lé
yadas , convendrá abrir inmediatemente las colm enas, lim

piarlas de toda inmundicia, y  cuidarla%con el m ayor esmero, 
porque en el tiempo de invierno no es conveniente m overlas 

ni abrirlas. Y  así, miéntras queda algún tiem po de otoño 

todavía, despues de haberlas limpiado en un dia m uy tem 
plado, se han de m eter las coberteras dentro de ellas hasta 
que lleguen á los panales, dejando fuera lo vacío , para que 

estando estrechas por este medio se calienten con más facili

dad . Y  esto se ha de hacer siempre áun en aquellas colme
nas que están pobladas por un número pequeño de abejas. 

E n  seguida untaremos por defuera con boñiga y  barro 

amasados todas las rendijas y  agujeros que hubiere, sin 
dejar más aberturas que las p iqueras, por donde entren y  
salgan: y  aunque esten las colmenas debajo de un colgadizo,
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con todo eso las cubrirem os con paja y  hojas que se amon

tonarán por encima de ellas, y  en cuanto sea posible las res
guardarem os con esto del frió y  de las tem pestades. A lgun as 

personas meten dentro de las colmenas aves m uertas, despues 
de haberles sacado las tripas y  las entrañas, las cuales, en tiem
po de invierno, dan calor á las abejas, que se ocultan entre 

sus plum as; al mismo tiem po que si se han consum ido las 

provisiones las alimentan cómodam ente cuando tienen ham 

b re , de suerte que no les dejan más que los huesos ; pero 
si hay bastantes panales, permanecen sin tocarlas, y  aunque 

son tan amantes de la lim pieza las abejas, no las ofenden 
estas aves m uertas con su olor. Sin em bargo, nosotros som os 

de sentir que es m ejor dar á las que tienen hambre en unos 
com ederitos, que se pondrán junto  á las mismas piqueras, 

higos secos machacados y  rem ojados en agu a, ó bien arrope 

ó vino de pasas. E n  cuyos licores será conveniente empapar 
lana que esté lim pia, para que poniéndose sobre ella las 
abejas chupen estos ju g o s  como por un sifón. T am bién será 
bueno darles pasas picadas y  un poco rociadas con agua. Y  
con estos géneros de comidas se han de m antener, no sola

m ente en el invierno, sino también en aquellos tiempos 

(com o ya he dicho) en que estarán en flor la lechetrezna y  

los olm os.JEn casi cuarenta dias, contados desde el solsticio 
de invierno, consum en toda la m iel que tienen de repuesto 
( á n o  ser que el colm enero se la haya dejado en mucha 

abundancia), y  áun m uchas veces, despues de haber des
ocupado los panales, se echan ju n to  á e llos, y  están sin 
comer y  adormecidas á la manera de las serpientes 5 hasta el 
nacimiento de A rc tu ro , que es desde los idus de Febrero, 
conservando la vida con su reposo, la cual, sin em bargo, para 
que no la pierdan si sobreviniere un hambre más larga, es 
m uy bueno introducirles con sifones por la piquera licores 
d u lces, hasta que el nacimiento de A rctu ro  y  la llegada de 
las golondrinas les anuncien tiem pos más favorables. P o r lo 
cual, despues de este tiem po, cuando lo despejado del dia
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lo perm ite, se atreven á salir á los pastos. E n  efecto, desde 
que ha llegado el equinoccio de prim avera ya  andan sin de

tención por todas p artes, cogen flores á propósito para las 
crias y  las llevan á las colmenas. E sto  es lo que prescribe 
H yg in o  para que se observe con exactitud en los diferentes 
tiempos del año. Pero Celso añade que, como en pocas partes 

hay la felicidad de que se puedan dar á las abejas unos pas
tos en la prim avera y  otros en el estío, en los parajes donde 

pasada la primera estación faltan flores á propósito para las 
abejas, no deben dejarse las colm enas, sino que así que se 
hayan consumido estas flores, se han de trasladar á aquellos 

que puedan mantener las abejas m ejor con las flores tardías 
de tom illo, de orégano y  de m ejorana silvestre; lo que dice 
practicarse no sólo en A c a y a , de donde las trasladan á los 

pastos de la A tic a , en la E u b e a , y  en las islas Cycladas, en 
donde las m udan desde las otras á la de Scyros, sino también 

en Sicilia, llevándose al m onte H ibla las de las demas partes 

de la Isla. Y  el mismo autor dice que la cera se hace de las 
flores, y  la miel del rocío de la m añana, y  que una y  otra 
toman tanto m ejor cualidad cuanto más agradable sea el 
material de que se ha hecho Ja cera. P ero previene que ántes 
de la m udanza se reconozcan con atención las colmenas y  

que se saquen los panales v ie jo s, los que tengan polillas y  
los que esten poco asegurad os, y  que no se reserven sino 

pocos, y  que esos sean los m ejores, para que también al 
mismo tiem po se hagan muchísimos de la flor m ejor: y que 
las colmenas que cualquiera persona quiera trasladar á otra 
p a rte , no las lleve  sino de noche y  sin agitarlas.

C A P I T U L O  X V .

D el modo de sacar la miel, y cuándo se deben castrar las colmenas.

D espues de pasada la prim avera viene en seguida, como 

he d ich o, la recolección de la m iel, á la cual se dirige el
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trabajo de todo el año. Se conoce que es tiem po de hacerla 
cuando se advierte que las abejas echan de la colmena y  
ahuyentan á los zánganos. L o s  cuales son una especie de 
insectos de m ayor tamaño que las abejas, y  m u y  semejantes 

á ellas; y  como dice V irgilio  (G e o rg ., lib. 4 , v .  16 8 ), un 
ganado perezoso y  que esta junto  á los panales sin industria, 
pues no sólo no proveen de alimento, sino que consumen el 

que han traído las abejas. Pero, sin em bargo, parece queestos 
zánganos contribuyen en algo á la procreación, incubando 
las semillas de que se form an las abejas. P o r lo cual los 
admiten con más familiaridad para que fom enten y  crien la 

nueva prole. E n  seguida, despues de sacados los pollos, los 
echan fuera de las colmenas; y , como dice el mismo poeta, 
los alejan de los pesebres. E stos, previenen algunos autores 
que es conveniente exterminarlos del todo: lo cual, confor
mándome yo  con M a g o n , soy de opinion que no se ha de 
h acer, sino que se ha de m oderar este r igo r, pues no se ha 
de hacer una m atanza universal de ellos, no sea que las 
abejas se hagan perezosas 1, supuesto que cuando los zán 
gan osles comen alguna parte de sus provisiones, se hacen 

más ágiles reparando sus daños: ni, por el contrario, se ha de 

permitir que tom e cuerpo esta m ultitud de ladrones, para 
que no devasten todas estas riquezas que no son suyas. P or 
consiguiente, cuando vieres que se arman más á menudo 
peleas entre los zánganos y  las abejas, abrirás las colmenas 
y  las registrarás, para que si los panales están medio llenos 

se difiera la castra, y  si están llenos y  cubiertos de cera 
por encima de los alvéolos, se haga. Pero para esta opera
ción se ha de elegir com unm ente la mañana; pues no con
viene irritar en medio del calor 3 á las abejas que ya están 
exasperadas. Para este efecto son menester dos herramientas 
de pié y  medio de la rg o , ó un poco m ás, una de las cuales 

será un cuchillo largo de dos filos que tenga en la punta un 
tranchete corvo; la otra es plana por un lado, y  m uy afilada, 

para que con ésta se corten m ejor los panales, y  con aquella
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se raigan y  se saque toda la porquería que hubiere caido. 
Pero cuando por la parte posterior en que no hay ningún 

vestíbulo estuviere abierta la colm ena, se introducirá hum o 
de gálbano ó de boñiga seca. E sto  se echa con ascuas en una 
vasija de barro; y  esta vasija se hace con asas y  de figura 

de olla estrecha, de suerte que por una parte sea más 
delgada y  tenga un agujero mediano por donde salga el 

h u m o , y  por la otra más ancha con una boca bien abierta, 
por la cual se puede soplar. Cuando una olla tal como ésta 

se habrá introducido su pico en la colmena 3, soplando por 
el otro lado, se hace llegar el hum o á las abejas, las cuales, 

no pudiendo soportar este o lo r, se pasan a la  parte anterior 
de la colmena inm ediatam ente, y  alguna v e z  salen de ella.
Y  cuando hay proporcion de registrarla con más libertad, si 
hay dos enjambres se encuentran por lo com ún dos especies 
de panales. P u e s, áunque esten en paz, cada uno guarda su 

costum bre para arreglar y  dar figura á sus ceras. Pero todos 
los panales están siempre suspendidos en la parte superior 
de las colm enas, y  ligeram ente adheridos á las paredes, de 
suerte que no lleguen al suelo, porque esto da paso á los 
enjambi es. P o r otra parte, la forma de los panales está m o

delada por la de las colmenas, pues sus capacidades, ya sean 

cuadradas, ya redondas y  ya largas, dan á aquellos sus 
figuras como una especie de m olde; y  por esto no se hallan 
siempre los panales de una misma form a. Pero estos, sean 
como sean, no se sacarán to d o s; pues en la prim era castra, 

cuando todavía abundan los campos de com ida, se h a d e  
dejar la quinta parte; en la segu nd a, cuando ya se está 

temiendo que llegu e el invierno, se dejará la tercera. Sin 
em bargo, esta proporcion no es fija en todos los países, pues 
se ha de proveer á la subsistencia de las abejas en cada uno 

según la m ultitud de flores y  abundancia de comida. Pero 
si las ceras suspendidas á la colmena están alargadas perpen

dicularm ente, se han de cortar los panales con la herra

mienta parecida á un cuchillo; en seguida se han de recibir
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en los dos brazos que se pondrán d e b a jo , y  de esta manera 
se han de sacar: mas si los panales están adheridos horizon
talmente á lo alto de la colm ena, entonces es precisa una 
herramienta con la punta encorvada, para que se corten 
apretándolos con ésta. Y  se deben sacar los viejos ó defec

tu o so s, y  dejar sobre todo los sanos y  llenos de m iel, y  si 
hay algunos que tengan p ollos, á fin de que se reserven 
para la reproducción de un enjam bre. E n  seguida se han de 
llevar todos los panales que se hubieren sacado al sitio en 

que quieras sacar la m iel, y  se han de tapar exáctam ente 
los agujeros délas  paredes y  de las ven tanas, para que las 
abejas no puedan entrar en él por parte a lgun a, porque se 
obstinan en buscar sus riq u ezas, por decirlo así, que han 
perdido, y  en encontrándolas las consumen. P or lo cual, se 
ha de hacer también hum o con los referidos materiales en la 
entrada de aquel sitio , que eche de allí á las que intenten 

entrar. E n  seguida las colmenas castradas que tengan pana
les atravesados en la entrada se han de vo lve r, para que las 
partes posteriores sirvan á su turno de entradas; pues de 

esta suerte en la castra próxim a se sacarán más bien los 
panales antiguos que los n u evo s, y  se renovarán las ceras, 
que son tanto peores cuanto más antiguas 4. Pero si por 
casualidad estuvieren las colmenas revestidas de fábrica, y  

por lo mismo inmobles, tendrem os cuidado de que se castren 
unas veces por la parte posterior y  otras por la anterior; y  
esto deberá hacerse ántes de la  hora quinta del dia, despues 
repetirlo pasada la nona, ó al dia siguiente. M a s sean cuan
tos fueren los panales que se han recogido, conviene extraer 
de ellos la miel el mismo dia de la castra: miéntras están 
calientes se cuelga en un sitio oscuro un cesto de sáuce, ó 
una manga de mimbre m enuda de tejido claro, parecida á 
un  cono in verso , como el que sirve para colar el vino; en 
seguida se echan en ella los panales hechos pedazos; pero 
se ha de tener cuidado de separar aquellas partes de ellos 

que tengan pollos ó inmundicias rojas: pues son de mal
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g u sto , y  con su ju g o  echan á perder la miel. E n  seguida, 
luego que la que se ha colado ha caido en un lebrillo, que 
se habrá puesto debajo, se m uda á vasijas de barro, que 

estarán destapadas, hasta que deje de hervir la m iel nueva, 

y ésta se ha de limpiar á m enudo con una espum adera. D es
pues se exprim en con las manos los fragm entos d é lo s  pana
les que han quedado en la m anga; y  la miel que dan es de 
segunda calidad, la cual los más curiosos la guardan aparte, 

no sea que la que es de un gusto excelente se deteriore 

m ezclándole ésta.

1 4 4  COLUMELA,

C A P I T U L O  X V I .

D e la cera.

E l fruto  de la cera, aunque de poco valor !, no se ha de 
pasar en silencio, siendo su uso necesario para muchas cosas. 

L o s  restos de los panales, así que se han exprimido y  se 
han lavado bien en agua du lce, se ponen en una caldera de 

cobre, y  echándoles agua por encima se derriten al fuego. 
L u é g o  que esto se ha hecho, se derrama la cera sobre paja 

ó ju n c o s , y  se cuela; se cuece de nuevo como la primera 
v e z , y  se vacía en los m oldes que cada uno tiene á bien, 
llenándolos ántes de agua: en estando cuajada la cera es fácil 
sacarla, porque el agua que hay debajo impide que se pegue 

á los moldes. M a s, una v e z  que hemos concluido el tratado 
de los ganados y  de las crias de la casa de cam po, vamos á 
dar en verso (para darte á tí y  á nuestro Galion gu sto ) lo 
que nos queda que explicar de las cosas del cam po, esto es, 

el cultivo de los huertos.
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N O T A S  A L  L I B R O  N O V E N O .

N O TA S  A L  C A P ÍTU LO  II.

1. Hija de Meliso, rey de Creta, que mantuvo á Júpiter, junta
mente con su hermana Amalthea, con leche de cabras y miel, de donde 
se originó la fábula de que lo habia criado una cabra y que habian 
ido volando las abejas y llenado de miel la boca del niño.

2. No se conoce otro autor más que el nuestro que hable de estas 
ninfas.

3. Por esto en las medallas de plata de los Cretenses se ve por un 
lado la figura de una abeja, lo que tiene relación con esta fábula.

4. Esto lo afirma Virgilio en las Geórgicas, lib. 4, v. 283.

N O TAS  A L  C A P ÍT U L O  IV .

1. Sin embargo, Plinio es de contraria opinion en el lib. 11, cap. 13; 
pero lo más extraño es que Virgilio aprueba también este árbol en el 
libro 4, v. 141 de las Geórgicas.

2. Staphilinos.
3. En el original dice amarantos; pero Pontedera, á quien sigue 

Eschoetgenio, en lugar de esto ponen tamarix, que significa taray, 
porque el amaranto es yerba anual, y el autor va hablando de árboles. 
Además que aquel es inútil para las abejas, y alrededor de éste, 
cuando está en flor, vuelan en gran número. Lo que alguno extrañará 
es que al principio del capítulo se dice que el azufaifo y el taray son 
los que se aprueban más para la m iel, y más adelante que la dan de 
un gusto mediano: á lo que se satisface, advirtiendo' que aunque estos 
sean para el efecto los mejores entre todos los árboles, son inferiores á 
las yerbas y demas plantas que se han citado aquí.

N O TAS  A L  C A P IT U L O  V.

1. Esta expresión y otras semejantes que se encuentran en nuestro 
autor, podrian muy bien entenderse de un sitio frente del cual no se 
encuentre cosa alguna que impida el que lleguen á él los rayos del sol, 
aunque este lugar esté cubierto por lo alto, en cuyo caso un sitio 
expuesto al Mediodia del estío seria aquel delante del cual se hallaría un 
cuerpo que interceptaría los rayos del sol en el invierno, sin estar bas
tantemente elevado para interceptarlos en el estío.

2. No es de creer que hable aquí Columela de los cangrejos que se 
cuecen para la mesa, sino de los que se queman para medicinas; y no 
se hace con ellos una sola, pues se aplican parala mordedura de perro
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rabioso, para la gangrena, y para otras que se pueden ver en la 
Historia natural de Plinio.

n,. Ecos. . *
J N O T A  A L  C A P ITU LO  VII.

1. Esta mariposa hace daño á las colmenas de varios modos, como 
nos lo enseña Plinio en el libro n , cap. 19, ya comiéndose los panales, 
ya dejando sus excrementos, de que se producen las polillas, y ya ha
ciendo telarañas. El decir que de los excrementos se producen, las poli
llas es un error, pues de lo que se engendran es de'-los huevos que 
ponen las mariposas.

N O TA S  A L  C A P ÍT U L O  XIII.

1. Este autor, natural de Solos, tenia una pasión tan grande á las 
abejas, que en cincuenta y ocho años no hizo más que cuidarlas, y 
tambien escribió libros acerca de ellas, como dice Plinio en el lib. xi, 
capítulo 9.

2. Plinio, en dicho libro, cap. 19, llama á esta enfermedad cleron ó 
scleron, voz de origen oscuro (como dice el padre Harduino). La de 
phugedena se halla numerada por el mismo Plinio en el libro 20, cap. 7 
entre las enfermedades, de que infiero ser una putrefacción ó corrup
ción que suele extenderse demasiado, y consume las carnes por donde 
corre.

3. No puedo decir si las abejas ajustan de esta manera sus cuentas. 
Pero puede suceder que este animalillo inquieto, impidiéndole una 
especie de trabajo, se dedique á otro.

N O T A S  A L  C A PÍTU LO  X IV .

1. Por la opinion en que estaba de que un buey muerto engendra 
las abejas-, como va pronto á decirlo.

2. El no querer explicar Columela el modo de producirse las abejas 
de un novillo muerto, convence el desprecio con que miraba esta 
simpleza.

3. Esto es, alto y angosto, como dice Paladio en el lib. 5, cap. 8, núm. 9.
• 4. Petavio, en la Uranología, dice que Hiparco no fué autor de este

modo de contar, y qué se engaña Columela.
5. Cuya razón es conocida por la fábula del hombre del campo que 

abrigaba en su seno una serpiente amortecida por el frió, y que despues 
fue muerto por ella.

N O TA S  A L  C A P ÍT U LO  XV.

1. Y  lo principal es, porque no se acabe todo el enjambre, pues 
matándolos todos, que son los únicos machos, no podrá fecundarse la 
reina , que es la sola hembra,

2. Creo que su picada es más fuerte así que han entrado nmcbo en 
calor. Es constante que las mordeduras de otros animales y las pica-
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das de los demas insectos son mucho más ásperas durante ios ardores 
de la canícula.

3. Parece que el humo se eoharia levantando un poco la colmena 
por la parte posterior, y que huyendo de él las abejas, subirán á la 
parte superior de la colmena, pues de otra suerte se meterían en medio 
del humo. Sobre todo, lo mejor es tener una colmena que pueda abrirse 
por arriba, á fin de hacer pasar las abejas á otra, que se pondrá por 
encima de la primera. Esto se consiguirá mejor en las colmenas de 
muchas alzas, inventadas por Faitean, y perfeccionadas por otros sa
bios agrónomos, como se puede ver en Rofiel y Quinto.

4. Tanto más que los gusanos, al transformarse en abejas, dejan 
sus camisas^pegadas á las paredes de las celdillas, lo que indispensa
blemente debe comunicar alguna porquería á la cera.

Ad. Preséntase en este punto una novedad, á lo que Columela, si
guiendo la autoridad de Virgilio (Georg., lib. 4, v. 33), dice: «pues 
cuanto más grande y más redonda es la abeja, tanto peor es.» Voy á 
citarla Apis dorsata grande de la isla de Java, que tanto llama la 
atención hoy de los apicultores. Es la expresada Isla llana en sus 
costas y su clima tropical, especialmente en sus valles, en cuyo fondo 
adquiere exhuSerante desarrollo el plátano, el arroz, la caña de azúcar, 
trigo, la vainilla, el coco y otras plantas; el interior del suelo varia en 
grandes escalinatas sobrepuestas hasta erigirse en montañas en el 
centro, y conforme se levanta el terreno sobre el nivel del mar, el' 
clima es cada vez más hermoso y agradable; en estas regiones empieza 
el bosque que se extiende hasta la cima de las montañas, donde es el 
clima más benigno para las plantas y vida de los animales; el suelo es 
fértilísimo, fecundado por innumerables fuentes y riachuelos y por 
copioso rocío. La vida vegetal adquiere allí el máximun de su fuerza 
y hermosura; el reino animal parece encontrar los orígenes de su 
creación. De allí proviene $1 faisan dorado, el pavo real y los más 
bellos y  desarrollados insectos; entre los que se distinguen el Apis 
dorsata, que puede llamarse con razón la abeja grande de la isla de 
Java, porque es la mayor que se conoce. Sus dos primeros segmentos 
son trasparentes, de amarillo de oro naranjado, los demas de negro 
brillante provistos de abundantes pelos blancos, muchos de los cuales 
adornan el coselete y los anillos del abdomen. Enjambran en el hueco 
del tronco de los árboles, y despues de la castración no se alejan mu-’ 
cho. La población indígena de los campos y la holandesa de las ciu
dades, por efecto de la rudeza de su condicion la primera, y de sus 
preocupaciones mercantiles la segunda, descuidan por completo este 
interesante ramo del cultivo, cuya aclimatación en Europa daria gran
des y quizás inapreciables resultados.

En casi todos los países de Europa abundan plantas de prolongada 
Y jugosa florescencia, que nuestras abejas no puedan aprovechar por 
la pequeñez de su trompa. La del Apis dorsata es dos veces mayor, y
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ella utilizaría el néctar abundante del trébol, que se agosta sin aprove
chamiento, y el de multitud de plantas semejantes, por cuya razón esta 
siendo objeto de grandes estudios. Por algunos europeos habitantes 
en dicha Isla se han hecho apreciaciones y hasta proponen el medio 
de transportarla á otros países donde aclimata con facilidad. Para un 
hábil apicultor, trasladándose á Java, provisto, entre otras cosas, de 
una escala de cuerda, una máscara, guantes .de gruesa goma y lucilí- 
nea petrólea para impregnar sus vestidos, podría sorprender y capturar 
en la cima de los más altos árboles parte de la poblacion obrera co’n 
su reina y algunos panales. La conservación de la familia es fácil en 
una habitación poniendo á la reina en una jaula para poder observar 
sus costumbres.

En la travesía deben precaverse de los vientos del estrecho de Aden 
y de la entrada del mar Rojo; los insectos pueden venir bien acondi
cionados en colmenas sobrepuestas para que puedan descubrirse en los 
puntos más calurosos, bien ventiladas y de fondo móvil; á bordo deben 
estar siempre al aire libre y á la sombra, poniéndolas en alto el ali
mento, consistente en buena miel colocada en un lienzo, de modo que 
las abejas puedan chuparla; y una vez llegado, el Congreso de agricul
tura favorecería estas expediciones.

Esta nueva especie, que apénas es conocida, llama sobre manera la 
atención de los apicultores; encuentra todavía las dificultades de una 
novedad áun no generalizada, y. es de importancia por la calidad, por 
el aprovechamiento que haría de algunos por hoy apénas utilizados, y 
por la cantidad de miel que produce.

La cria de las abejas se extiende más cada dia, y esto hace, dice 
el Sr. López Martínez, que sean más detenidos y concienzudos los 
estudios sobre la industria colmenera en todas sus fases. Entre otras 
muchas sociedades y periódicos dedicados exclusivamente a esta indus
tria, está la Sociedad central de fomento de la Agricultura en Italia, 
que celebra exposiciones, y en la última figuraron las abejas de la isla 
de Java, mucho más grandes que las'de Europa.

En cuanto á la labor de las abejas, debe notarse las celdillas del 
panal, las cuales hacen de tres diferentes,dimensiones, correspondiendo 
á tres clases de abejas. Las más numerosas y pequeñas á la vez, son 
las de las obreras, cuya mayor parte ocupan el centro de la colmena. 

’ Su profundidad es de doce milímetros generalmente, y algo más de 
cinco en diámetro. Las celdillas de los machos o zánganos, aunque en 
menor número, son mayores, midiendo unos diez y ocho milímetros 
próximamente de longitud y siete de diámetro. Las celdillas llamadas 
costillas reales, están limitadas á tan escaso número, que apénas pasan 
de cinco á veinte. Los alvéolos ó celdillas de las abejas madres no están 
en el mismo plano ni siguen orden alguno; ofrecen mayor tamaño y 
sección considerable, equivaliendo el peso total á cincuenta alvéolos 
de obreras.
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Las celdillas reales sirven exclusivamente de cuna, lo que no sucede 
con las de las otras obreras. Aquellas, además de su uso principal como 
cuna, sirven de almacén ántes ó despues del nacimiento ó desarrollo 
de las larvas, áun cuando existen en las colmenas cierto número de 
celdillas destinadas especialmente á las provisiones. La inteligencia y 
actividad desarrollada por las obreras en la construcción del panal son 
tales que hacen más de 4.000 celdillas en ménos de veinticuatro horas, 
no tardando en disponer de las 50.000 que generalmente contiene una 
buena colmena.

Reprocha con Celso, Columela, las colmenas de paja, y hoy las 
vemos muy usadas en Francia, de forma cónica, bastante abrigada sin 
necesitar tapa; pero á la vez del inconveniente que les señala Colu
mela, tienen el de que es necesario levantarlas para extraer la miel y 
lacera, exigiendo además mucho'cambio de vasijas para retirar las 
ceras viejas que están en la parte superior de la colmena.

En España se usan todavía las de corcho; en los Estados-Unidos, 
donde tanto adelanta esta industria, se usan mucho las colmenas de 
marcos y panales móviles, debidas á Huber y perfeccionadas, como la 
llamada de Sangstroth, que á la vez puede convertirse en colmena de 
observación y estudio; y en este caso es preciso que puedan verse todas 
las partes del edificio apícola para poder seguir de cerca sus trabajos. 
Con la colmena de estudio se pueden obtener fácilmente huevos de 
obrera y de hembra fecunda, cuando se trata de dar madre á una col
mena que ha perdido la suya y no le quedan alimentos para reempla
zarla. Los partidarios de las colmenas de marcos y panales móviles 
aseguran, entre otros escritores el Sr. Balaguer, que 110 solamente 
presentan grandes ventajas de manipulación, sino que los métodos 
apícolas que con ellas pueden practicarse, aumentan mucho el rendi
miento en miel; los medios que deben emplearse, son: alimentación 
en la primavera con agua de azúcar, que facilita la postura de muchos 
huevos de obreras y la conservación de panales despues. Estos se 
colocan en un extractor de fuerza centrífuga, de modo que escurra 
la miel, y se les pone vacíos en los marcos que se llevan de nuevo á la 
colmena. Las abejas se apresuran á depositar su miel en estos alma
cenes ya construidos, y no tienen por qué transformar una parte de 
ella en cera. Las otras causas de mayor producto son: mejor calidad 
de la miel; poder escoger á voluntad los panales sin polen y pos
tura, y sin aplastarlos; la supresión de las celdillas para los huevos de 
zánganos y poder agrandar las colmenas cuando la estación sea favora
ble. Mr. Layens afir.ma, que si la cosecha por los métodos antiguos 
está representada por 1, en los modernos llegará á 3,83; es decir, que 
será cerca de cuatro veces más productiva; tal vez demasiado creido 
de los nuevos procedimientos se anime en tales términos Mr. Layens; 
pero es muy notable la diferencia. No seria difícil exponer todos los 
sistemas y modelos de colmenas usadas con aplauso, pero nos detene
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mos ante un estudio tan grande y nos concretamos á decir que* si bien 
no son malas ni dificultosas de colocar las abejas, las colmenas deben 
reunir, principalmente, las condiciones de prestarse á las operaciones 
que es preciso hacer sufrir á las abejas, y de permitir el aprovecha
miento de la miel y de la cera sin ocasionar daño alguno á la existen
cia de las mismas. Tiene, pues, la elección de una colmena mucha 
importancia, y se han ensayado muchas clases diferentes; pero' gene
ralmente se clasifican en dos grupos: primero, las colmenas fijas, de 
capacidad invariable, generalmente, aunque otras veces se pueda 
agrandar por sobrepuestos ó por alfas-, pero en las cuales las abejas 
suspenden sus panales verticales á una pared superior inmóvil, de tal 
suerte, que no se pueden separar dichos panales sino verificando una 
sección inferior: segundo, colmenas móviles, en las que se puede 
dirigir el trabajo de las abejas, obligándolas á construir sus alvéolos 
sobre traviesas ó en marcos movibles, de tal modo, que se pueda sepa
rar en seguida tal ó cual parte de su trabajo, sin perturbar el resto de 
la colmena. A  esta división se refieren también las colmenas inventa
das por Lombard, llamadas en Suiza la colmenas de alzas; la de Canuel; 
la de Arcos; la de Fremiet, la igualmente inventada por Nult; la cons
truida por el célebre Huber, llamada de hojas ó libro. La colmena 
Prokopowitsh, la Debeauvoys, la Polonesa, que es el sistema primitivo, 
la de rejilla bombeada, la colmena polítropa, etc., etc.

Sobre este industrioso y  admirable insecto fabricador de la miel y 
de la cera, dice el Excmo. Sr. D. Bráulio Antón Ramirez, se han es
crito multitud de tratados y artículos encaminados á darla á conocer 
en su mayor detalle, ofreciendo todos particular Ínteres. Así, en el Se
manario de Agricultura y de Artes, publicado en Sevilla el año de 1832, 
tomo II, pág. 265, manifestó el Sr. Portocarrero las especies de abejas 
que contiene una colmena; señala tres de las que forma la primera 
clase, una sola llamada reina, que se distingue fácilmente porque tiene 
el cuerpo más largo y en proporcion las alas más pequeñas: segunda, 
las trabajadoras, llamadas también neutras, pero que no crian; estas 
suben á muchos miles, son las más pequeñas y están armadas de un 
aguijón: tercera, los zánganos, en número de 1.500 á 2.000, son más 
gruesos que las trabajadoras, de color más oscuro; al volar hacen mu
cho ruido y carecen de aguijón. Las trabajadoras son las que elaboran 
la cera, construyen las celdas, recogen la miel de las flores y alimentan 
la cria. La reina vuela bastante alto, escogiendo el momento en que el 
calor ha hecho salir los zánganos de la colmena, y en virtud del amor 
hace la joven reina su viaje más largo, y vuelve á la media hora con 
señales marcadas de fecundación; el pobre zángano , por su prematura 
muerte, nunca llega á conocer á sus hijos. Es curioso cuanto se ha es
crito respecto á las costumbres de las abejas, ya cuando dos rivales se 
disputan la categoría de reina, ya cuando una extraña entra á gobernar 
ó muere la reina legítima; en el primer caso, el valor es el que triunfa;
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en el segundo, la aceptan si ha pasado mucho tiempo desde el abandono 
de la reina; y en el tercero, ellas la forman ó eligen de entre sus compa
ñeras. No obstante, la colmena es, en sentir de D. Eusebio Ruiz de la 
Escalera, una escuela práctica, en la cual podemos tomar de las abejas 
lecciones ̂ importantes de prudencia, templanza, economía , industria,-, 
aplicación, ocupacion continua y moderada, aseo, amor á nuestros 
semejantes, deseo de prosperidad pública sin envidia ni ambición, buen 
espíritu de sociedad y aborrecimiento á la holganza. No se quejan de 
su condicion ni se incomodan ni abandonan su morada porque una 
mano usurpadora les robe sus panales; ántes, por el contrario, vuelve# 
con solicitud á emprender de nuevo sus tareas.

Presentan generalmente los autores como preferibles las abejas pe- 
queñitas, oblongas, lisas y brillantes; y el coste y -producto de cien 
colmenas en sitio y condiciones á propósito ascienden, según cálculos 
peritos, los primeros desembolsos á 4.992 reales y á 916 el entreteni
miento del primer año; deducen que al segundo año, no sólo se saca 
libre el capital, sino un saldo á favor de 2.356 reales.

Son notables los trabajos de estos insectos; también por su esmero 
y cuidados minuciosos é inteligentes para la conservación de sus hue
vos, educación de sus crias y preparación de sus alimentos, y  áun el 
orden que siguen en sus emigraciones. Es prodigioso el orden con que 
aparecen los tres géneros de abejas, y la reina, sobre todo, única encar
gada de multiplicar la especie y en la que una sola fecundación de un 
macho la deja en estado de poner huevos dos ó tres años: los que pone 
en los seis meses primeros produce abejas trabajadoras; los meses 
siguientes pone Jiuevos de macho, y en un solo dia algunos destinados 
á producir las hembras que la han de suceder ó erigirse en reinas de 
otros enjambres. D. Agustín de Quinto, que es uno de los que moder
namente han escrito con mayor acierto sobre esta materia, dice que 
una colmena es .grande cuando tiene 40.000 abejas, y pequeña cuando 
no llegan á 20.000; y que sabiéndose por los experimentos de Reaumur 
que en una libra de peso entran 5.376 abejas, fácilmente, conociendo 
el peso de una colmena vacíar se -puede venir en conocimiento del 
número de abejas que la pueblan.

La Apicultura en América es notable por todos conceptos; cada 
dia se extiende allí más la cria de las abejas; siendo ya la cosecha de 
la miel un ramo importantísimo de riqueza en la del Norte. Según 
dice un periódico de la California, especialista en este ramo, el primer 
apicultor de aquel Estado es un Sr. Iiarbison, el cual saca de la 
industria colmenera 25.000 duros de renta anual. En- el Estado de 
Nueva-York, el capitan Hetherington vendió en el pasado año 88.000 
libras de miel de su cosecha, y el Sr. Adamo Grimm de Jefferson, 90.000. 
En los Estados-Unidos hay 70.000 apicultores, los cuales poseen 3.000.000 
de colmenas. Por término medio se recolectarán en los Estados-Uni
dos 70 millones de libras de miel, cuyo valor asciende á 82.500.000



pesetas, datos que ponen bien de manifiesto la importancia de este 
admirable insecto, tan ponderado desde la antigüedad y entre nosotros 
tan descuidado desgraciadamente.

N O TA A L  C A P ÍTU LO  X V I.

i. No es ahora de muy poco valor la cera, pues con una libra de 
ella se pueden comprar cuatro de miel; lo que tiene dos motivos, uno 
el mucho consumo que hay de ella para el culto divino; y otro el menor 
que hay de miel, que en tiempo de Golumela, por darse la preferencia 
\\ azúcar, que entonces era raro y ahora se ha hecho muy común.
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P R E F A C I O .

R ecibe , ¡ oh S ilv in o ! el restó de los intereses que m e había 
obligado á pagarte á propuesta tu ya. P orque en los nueve 

libros anteriores te  habia satisfecho la deuda, á excepción 
de la parte que ahora te  solvento. R esta pues el cultivo, de 

los h uertos, singularm ente despreciado en otro tiem po pol
los labradores antiguos, y  ahora ya el más célebre. E n  efecto,' 
al paso que la frugalidad en nuestros m ayores tocaba en la 
parsimonia, los pobres tenian la comida más abundante, 

manteniéndose, tanto los más principales como los más bajos, 
con abundancia de leche y  con carne de caza y  de animales 
dom ésticos, lo mismo que con agua y  trigo. D espues, como 

la edad siguiente y .principalmente la nuestra haya dado 
valor á los manjares exquisitos, y  no se regulen las cenas 
por los deseos naturales sino por los bienes que se poseen, 
la pobreza de la plebe, no teniendo á su alcance las comidas 
delicadas ha quedado reducida á las ordinarias. P or lo cual, 
nosotros hemos de dar preceptos con más cuidado sobre el 
cultivo de los huertos que lo han hecho nuestros m ayores; 

porque el fruto  de ellos está ahora más en uso que entonces; 

y  este tratado lo daria yo  en prosa, como m e habia propuesto 
para ponerlo á continuación de los libros anteriores, si no



hubieran combatido mi determinación tus repetidas instan

cias que m e han vencido á completar en verso las partes 
omitidas en el poema de las Geórgicas 'que el mismo V irgilio  

habia dado á entender las dejaba á la posteridad para que 
los tratara despues de él (G e o rg ., lib. 4 , v». 14 7 ). P ues no
sotros no nos debíamos atrever á esta empresa de otra suerte 
que por la voluntad del más respetable p o eta ; y  así como 

por su inspiración hemos tomado á nuestro cargo. ( sin gana, 
á la verdad, por la dificultad del trabajo , bien que no sin 
esperanza de feliz suceso ) ,  una materia de m uy poca sus

tancia y  casi sin cuerp o, tan fú til, que si. se considera el 
todo de mi obra, se puede contar por una partecilla de 
ella; pero si se mira de por sí, y  como ceñida á sus propios 

lím ites, de ningún modo puede parecer bien. P ues aunque 
hay m uchos miembros de ella, por decirlo así, de que pode

mos hablar algo, con todo eso son tan pequeños como gra
nos de arena, de cuya incomprensible pequeñez (com o 
dicen los griegos) no se puede hacer un cordel 1. P or lo cual 
este fruto de mis vigilias, sea como sea, está tan léjos de 

aspirar á algún elogio particular, que se dará por servido si 
no se hace juicio  que deshonre los libros que he publicado 

ántes. Pero concluyam os ya el prefacio.
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POEMA.
*' ___

Tam bién v o y  á enseñarte ¡oh mi Silvino! 

A  cultivar el huerto deleitoso,

Con lo demas que el V a te  M antüano 
(C uando cantaba las jocund as mieses,

L o s  dones de L y e o , las fragantes 1 
M ieles, y  á tí ¡oh gran Pales 2! invocaba) 

Oprim ido del tiem po por la angustia 
Om itió adrede porque más despacio 

N osotros completásemos su obra.
L o  prim ero de todo es que tu  huerto 

Para ser fértil, se coloque en tierra 
P in gü e, no pegajosa sino afable,
Q u e no estalle en terrones al labrarla,
M as ántes la menuda arena imite.

Señal es de tal tierra el que se vista 

P o r sí de m ucha gram a y  bayas rojas 
D e y e z g o s , que con dulce y  no excesiva 

H um edad se fom entan; pues no cum ple 
L a  tierra seca, y  ménos la encharcada 
Bajo inm óviles limos do resuenen 

D e  vocinglera rana eternos gritos.
Tam poco será mala en la que nazcan 

Olm os frondosos espontáneamente,
Y  en parras fértil sea, y  que se cubra 
D e perales, ciruelos y  manzanos
N o  plantados por mano de mortales;
Y  no produzca eléboro 3, ni tejos,
N i gálbanos, dañosos por su ju g o ,

N i otra especie de yerbas ponzoñosas,



A u n q u e  crie la planta parecida 
A  la inferior mitad del cuerpo hum ano +, 
jAtropa! m onstruo vegetal q^ie llama 
M andragora el botánico estudioso;

N i la letal cicuta 5, ú  á par della 

L a  férula, cruel para las manos 6,
L as  zarzas, enemigas de las piernas,

N i espinos de sangrientos aguijones.
H a y a  en la inmediación aguas corrientes 

Q u e  el hortelano atraiga para alivio 
D e la continua sed que al huerto aqueja;

O  nazca un manantial en cuya concha 
N o  esté tan honda el haz que las entrañas 

L e  comprima el tirar de la cigüeña.
D ueño de tal terreno cercaráslo 

D e tapia, ó bien de arbustos espinosos, 
Q u e  no dejen entrar ladrón ni bestia.

P on  en él una estátua de Itiphálo,
Q u e , teniendo en la mano su guadaña,
A l  rapaz y  al ladrón, torvo amenace.
Y  no emplees en ella la alta industria
D e  Dédalo 7, ú  P h rad m ó n 8, ú Policléto, 

U  A gelades o; pues basta á tal servicio 
Q u e un árbol viejo  labres toscam ente,

Y  la torpe deidad con él figures.
E a  pues, M u sas, hijas de Piério,

Cantad en versos dulces bien que humildes 
E l cultivo, y  los tiem pos oportunos 

D e  entregar á la tierra las semillas,
Y  los desvelos que despues reclaman
Y  cuando em piezan á brillar las flores, 
Cuando el pésto rosal su prole ostenta. 

Cuando la v id  se encorva y  mece el fruto.

Y  cuando el árb ol, hijo de la inculta 
Selva, regido por ingerto extraño,
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N o s ofrece sus frutos adoptivos.
L u e g o  que la canícula insaciable 

H ab rá  casi agotado el Océano 10,
Y  el hijo de Latona y  del gran Jo ve 
Igualado las noches con los dias,
Y  V ertu m n io , de frutas satisfecho,

L a  corona pom ífera manchada 11 

D e  dulce m osto, la espumante u va
' H abr# exprim ido: entonces es el tiempo 

D e  voltear la tierra ( con la laya 
D e  ro b le , á quien el hierro tenaz calce),
Si es que restablecida del cansancio 

L a  llu via  la esponjó; pero si yerta,
Con el adusto tiem p o , permanece 

Inactiva por agua suspirando,
V en g a  en declivio providente acequia 
Q u e  m itigue su sed, y  redundante 
E n tre  y  rebose* en sus abiertas bocas.

M a s hay! si ni sus venas ni los cielos 
J u go  le dan; si el natural avaro 
D el clima se lo n iega, y  el gran J o ve  12 

D eso ye sus clam ores, esperemos 

A l  infalible In v iern o , en que del todo 
Q uede en el mar cerúleo sum ergida 

D e  Ariádna la fúlgida corona,
P o r Baco en el E m p in o  colocada;
Y  las Pléyades 13 tem an que á sú frente 
P arezca F e b o ; y  Febo 14 mal seguro 
Se ju z g u e  en el Olim po, y  cauto huya 

D el E scorpion cruel y  de sus dardos, 
M ontado en ancas del centauro Cróto.

A  tu  mentida madre no respetes l5, 
Pueblo incauto, ignorante de tu  origen; 
P orque, en verdad, aunque ella ya fué madre 

D el linage infeliz de Prom etheo,
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N osotros á otra m adre el ser debimos 
A llá  cuando colérico N eptuno 
L a  tierra sum ergió bajo sus moles,
Y ,  el báratro profundo conturbando, 
T erro r puso á las hondas del L eth éo. 

E ntónces vieron por la v e z  prim era 
L o s  infiernos tem blar al R e y  E stíg io  l6;
Y  bajo el peso del inmenso Ponto 
L o s  écos de los M ánes resonaron. #

A  nosotros, estando el orbe yerm o,
U n a fecunda mano dió la vida.

D e los montes sublimes arrancadas 
Por D eucalion, las rocas nos parieron.

M a s , héla yá  que á más tenaz y  duro 
A fá n  os llama. Sús: lanzad del pecho 
E sos sueños estériles, y  al punto 
L a  yerta enmarañada cabellera 
A  la tierra quitad y  el m ustio ornato, 
Para forzarla á darse nuevas galas.

Rom pan luego los rastros ponderosos 

L a  dura costra que oradar no puede 

L a  planta tiern a; las azadas anchas 
Osen herir la tierra y  revolverla 

Sobre ’sí misma; sus entrañas rotas 
M ézclense con el cesped extendidas 
E n  flojos lechos, porque el N o to  adusto
Y  la nocturna escarcha las marchiten,
Y  el Cáuro occidental y  el vorticóso 
Bóreas con sus embates las condensen,
Y  á su v e z  el Solano las dilate.

D espues, cuando ya  Céfiro apacible
Con su fundente soplo habrá disuelto 

L a s  aguas que cuajó brum a R iphéa,
Y  ansiosa de arrojarse al m ar profundo 

L a  L ira  17 descendiere huyendo el polo;
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Cuando la golondrina ya en su nido 
A l  amor y  al verano haya cantado: 
E ntónces de la tierra se repare 
L a  escasez de alimentos con jugosos 
Desperdicios y  estiércol de ganado 
Grande ó pequeño, de cualquiera raza.

N i desdeñe cargarse el hortelano 
L o s  trabados cestones rehenchidos 
D e  cuanta inmunda escoria los conductos 
A rro jan  de sus fétidas cloacas.
Con esto han de nutrirse los tablares,
D el tanto procrear desustanciados.

Segunda v e z  despues hiera y  revuelque 
D e la azada con ambos gavilanes 
L a  tierra, que la llu via  habrá cuajado,
Y  endurecido las heladas frias.

Y a  de los azadones, con los dientes,

Y a  con la misma azada, rompa y  corte 
D el verde césped las vivaces yerbas,
Y  los terrones, que reduzca á polvo.

E l  ágil escardillo, reluciente
A  fuerza  del lu d ir, em puñe luego;
Y  haciendo de una linde á la otra linde 

É ras angostas, pártalas de nuevo, 
Transversalm ente con pequeñas sendas.

E n  fin , cuando la tierra ya esté limpia, 

E n  éras divid id a, y  (su  dureza 
D om eñada) reclame el beso amante 
D e la sem illa, désela, y  produzca 
D e flores un terrestre firmamento ,
E l  cándido alelí; la rutilante 
Caléndula dorada; del hermoso 
N arciso las guedejas; las terribles 

A biertas bocas de lebn rugiente l8;
L a  azucena fragante esplendorosa;
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A lbinos ó cerúleos los jacintos;
A m arilla y  morada la que esparce 
Su o lor, cual la v ir tu d , aunque escondida, 

¡V io leta ! por. hum ilde más preciada.
Y  la purpúrea ro sa , sol del prado,
T ip o  de las que pinta en las mejillas 

E l cálido pudor á las doncellas.
Tam bién es tiem po de entregarla entonces 

D el correctivo pánace la grana:

Y  la del G lau cio , de salubre ju g o ;
Y  adorm ideras, grillos de los sueños 

Cuando intentan fugarse de los ojos;

L a  preciada semilla M egarense
D el restaurante B u lb o , y del que el suelo 
D e  Getúlia produce 19; y  la que siembran 
Cabe la estátua del germ íneo númen;
E l  galan p erifo llo , y  la achicoria 
G rata á los paladares embotados;
E l tierno y  diminuto lechuguino;
L o s  blancos ajos, de apretados dientes;
L o s  úlpicos, que huelen desde lejos;
L o s  aliños que diestra cocinera 
E m plear suele en sazonar las habas. 

Siémbrese C hirivía; y  la simiente 
D e A siría , fértil m adre de raíces 
Q u e  en rodajas partiéndolas se comen 
Juntas con altram uces rem ojados;

C u y a  m ixtura excita el apetito 

A  beber la cerveza de Pelusio.
T am bién entónces de sembrar es tiem po 

L as  alcaparras; énulas campanas;
L a  cañaheja, gárrula y  tremante;

L a  yerbabuena; el oloroso eneldo;
L a  ru d a , aliñadora de aceitunas 20;
L a  m ostaza, que saca alegre llanto
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T ragad a m al; de Esm irnio las raíces;

Y  la que si la partes descuidado 
Tam bién te hará llo rar, blanca cebolla;

L a  yerba que á la leche abona el gusto 2i, 

Borra al esclavo prófu go  las marcas,
Y  su virtud  declara por el nombre 
Q u e  la G recia le dió. Siémbrese entonces 
L a  hortaliza com ún que en todo clima 
R ica y  fácil ve jeta , y  en invierno
A l pobre como al rico da repollos,
Y  mórbido bretón en prim avera.
M u ch as sus razas son: las de la costa 
D e Cum as, en cebollas abundante,
E s  la primera. Síguenla indistintas

L as m arrucinas; las que en copia ofrecen 

Segni la amena en el L epin o monte,
Cápua la exuberante, y  los caudinos 
D esfiladeros; las que cria Estábia,
Célebre por sus fuentes de aguas vivas; 

L as que adornan los campos del V esubio; 
L as  que la docta N ápoles cultiva 
Regadas por el plácido Sebéto;

L as  del sabroso lago de Pom peya,
Cerca de las salinas H erculanas;
L as  que riega con onda trasparente 
P róvid o  el S íle r; las de tallo envuelto 
E n  retoños copiosos, que cultiva 
E l  inculto Sabélo; las del lago 
D e T u rn o ; las que T ív o li en sus vegas, 
L a s  que el A b ru z o , las que A ricia  crian.

L u e g o  que estas simientes ofrecido 
H ub ieres á la ¿ ierra , bien mullida, 
A sistirásla en su preñez con cuanto 
E l buen cultivo y  tu  interés exigen 

Si el premio ha de pagarte con usura.

T o m o  I I .  j i
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L o  primero, has de ser profuso en riegos 

A  fin de que no m uera el ferm entado 
F ru to  de sed, hiriendo sus entrañas. 

Cuando al parto la vieres ya cercana,

Y  que dilata el seno descogiendo 
L o s  lazos que la oprim en, y  la prole

•Lívida salga del m aterno vientre,
P róvido auxiliador darás entonces 

A  las primicias de su amor un riego 
. A  manera de llu via  moderada,
Y  en seguida con hierro de dos puntas 
Escardarás las excrecentes yerbas 
Q u e á la prole legítim a sotocan.

M a s , si la situación del huerto fuere 
E n  colina abundante de m aleza 
A  quien el bosque superior no envíe 
Perenne arroyo, elevarás la tabla 
Colm ándola de tierras porque logre 
L a  planta acostumbrarse al seco polvo

Y  de él nutrirse y  al calor resista,
Y  no m uera al secáno trasplantada. 

D espues, al presentar su frente altiva

Sobre las aguas el primero signo,
Tam bién entre los brutos el prim ero 21, 
( D e  Phriso portador, mas no de H éles 22), 
E l  seno ensanchará la madre tierra,
Y ,  pidiendo al plantel agenas crías, 

Semillas nutrirá ya germinadas.
H ortelan os, alerta! porque el tiempo 

H u y e  con pasos sordos, y  volando 

E l  año silencioso se desliza.
V e d  como la más tierna d e ja s  madres 

N o  ya solo á los hijos que pariera 

A b ra z a , y  n u tre , y  m im a, y  engalana, 

Sino que hace lo mismo á sus alnados 23,

COLÜMELA.



E a, pues, como á madre y  á nodriza 

Dadla cuanto os reclama: llegó el tiempo. 
Cercadla de sus hijos y  sus crias.

A rreg lad  su tocado, y  que la cubra 
Su rica y m atizada cabellera.

Adórnela encrespado el apio verde;
O  yá se goce en recoger la luenga 

M elen a de los puerros cabezudos;
O  la azenória sombra dé á su seno 
Tam bién descienda ya para alegrarla 
D e las montañas sículas de H yb la  
Planta extranjera de azafran odóro.
L as  mejoranas que en Canópo nacen, 
(C iud ad  alegre) vengan y  la m irra 

D e A c á y a  24 que tus lágrim as retrata 
Doncella ilustre de Cináras hija,
Y  prefiere á la líquida. H ech as plantas 
L as  que sembró sem illas, ramos form e 
E l hortelano de las flores bellas
D e  Caco 25, y  las que nacen de la sangre 
D el varón condenado injustam ente,
Y  de los inmortales amarantos,

Y  la infinita copia de colores 
Q u e  pinta la feraz N aturaleza.

V enga ya la corambre 26, aunque enemiga 
D e  los o jo s; parezca la lechuga 

Q u e  disipa con sueño saludable '
D e  terca enfermedad la fastidiosa 

M elancolía. V aria en sus especies,
D os de ellas se conocen con el nombre 
D e Cecilio M é te lo ; una con hoja 
R u go sa  y  verde, la otra oscura y  tersa;
M as la* tercera el nom bre de su origen 
Conserva (q u e  lo fué la Capadocia)

Y  es de hoja lisa, pálida y  molluda.
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V en g a  también la que mi C ádiz cria 2/,

D e  troncho y  de cogollo albo y  suave,
E n  la arenosa costa de T arteso .
L as  que produce Chipre en las fecundas 
V egas de Paphos, de encrespadas hojas

Y  blanco tronco. Cuantas son las razas 

D e tal v e rd u ra , tantos son las tiempos 
D e entregarla á la tierra. E n  el prinpipio 
D el año planta A cuario  las cecilias,

Pan las de Capadocia en el mes mismo 

E n  que para memoria y  honor suyo
Se celebran las fiestas lupercaíes.
T ú  plantas, oh M a v o rte , en tus calendas 

L as  de C ádiz. Y  tú , de Paphos diosa,
E n  las tuyas nos das las de tu Chipre,

E n  tanto que deseas y  procuras 
U nirte con tu  m adre, que inpaciente 
T e  llam a, por tu  abrazo suspirando,

Y  como madre tierna nupcial lecho 

Bajo su superficie te  prepara
D e terreno fe rá z , húm ido y  blando.

Engendra pues, ¡oh Venus! L le g ó  el dia 

A  la generación predestinado.
H o y  corre amante amor á las uniones. 

H o y  el alma del m undo se dedica 
A  engendrar, y  de amor estimulada 
Se enamora, ella misma de sus miembros

Y  de fetos los hinche. H o y  el gran padre 

D el mar 29, hoy el potente de las aguas 3o, 
A b razan , á su T h étis  el prim ero,
E l  otro á su A m phitríte, y  las fecundan, 

Porque les den despues cerúleos hijos, 

Q u e  á fuer de esposas tiernas les presenten,
Y  con ellos les pueblen sus imperios. 

H asta  el rey de los dioses 31 hoy olvida
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E l r a y o , y  sus falacias repitiendo,
(P o r  la hija de A crisio  32 sus amores 
A n tiguos imitando otra v e z ) , cae 
D e su madre en el seno, ardiente siempre, 

Bajo la form a de violenta lluvia.
M a s esta v e z  la amada no se opone 
D el amante al b razo , aunque es su hijo,
Y  enamorada acepta sus caricias.

H e  aquí por qué los mares, las montañas, 
E l  firm am ento, el universo tod o,
Celebran la florida prim avera.
H e  aquí por. qué el amor, por qué el deseo, 
D el hom bre, del cuadrúpedo, del ave, 
H o y  se enciende en sus mentes, y  cual llama 

Penetra d evo ráz en sus m édulas,
H asta que ya saciada de placeres 
L a  misma V e n u s, los m aternos senos 
H in che, engendrando tantos séres varios. 

A sí continuamente puebla al mundo 
D e nueva prole, porque no se vea 
B ruto y  yerm o en edades sin guarism o.

M a s ¡ah! ¡cóm o ose y o  soltar la rienda 

A  mis caballos, y  dejar que hendiendo 
Espacio tan sublim e desbocados 
H ayan  dejado atrás con raudo giro 

L a s  regiones ethéreas! E sto  cante 
A q u e l varón que á coronarse aspire 

D e deifico lau rel, y  que consiga 
L a  inspiración del hijo de Latona.
L as  causas de las cosas éste cante.
E ste  cante el supremo Sér que rige 
D e la N aturaleza los arcános,

Y  del Em píreo las ignotas leyes.
Cibeles 33 á este váte  influya y  guie 

Para que corra y grite por los montes
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D índim o, C yth e ró n , N ysa  y  Parnaso, 
(A ltares su y o s , y  de Baco y  P h ébo), 
E ntre el silencio amigo d élas M usas 
E n  el Pierio b o sq u e, cual Bacante:
« V iv a  A p o lo  de D é lo s ! E v io  v iv a  34!»

A  m í, que vago  hum ilde con cuidados 
D e menor excelencia, me previene 

Calíope que un círculo más corto 
R e co rra , y  con su ayuda haga una estrofa 
D e  hum ilde verso , que cantarla puedan,

A l  compás que ella diere (desde el alba 
H asta  que lédos al hogar tornaren)

E l labrador del huerto deleitoso,
Y  el podador de maridadas vides.

V olvam os, pues, á hablar de las labores; 
Verem os cuáles siguen á las dichas.

E n  el hendido de un soméro surco 
E spárzanse semillas de m astuerzo,
T ó sig o  á los lombrices que se crian 

E n  los vientres cargados de manjares 

N o  digeridos. Echense igualm ente 
L as  de ajedréa, cuyo gusto imita 
L o s  del com ún tom illo y  del salsero.
L as  de la calabaza y  el cogóm bro,
D e cuellos éste tierno, aquella frágil. 

Plántese el herizado cardo hortense 
Q u e  á Baco cuando bebe es agradable, 
Desapacible á Phébo cuando canta.
E ste  unas veces conglobado sube 
Form ando una maceta purpurina;

O tras esbelto crece, con guedeja 
D e  color de arrayan; otras la frente,
P o r partes separada, hum ilde ck)bla;

O tras hiere con puntas aguzadas;

Otras al canastillo imita, lleno
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D e espinas que amenazan entre flores;

Otras pálido, en fin, torpe retrata 
L as hojas retorcidas del acántho.

P u e s, cuando el árbol de C artágo, luego 
D e sanguinos granates se cubriere,
T iem po es entonces de. seflfbrar los y aros,
Y  el célebre cilantro nace entonces,
C on el m elánthio, que al comino imita.

D el espárrago entonces se levanta 
E l tallo entre sus matas espinosas.

L a  m alva, que del sol el curso sigue,
Y  al perderlo reclina la cabeza.

L a  planta, en fin, que sin pudor se atreve 
T u s  vides á imitar ¡oh D ios de N ysa!
Y  malezas arrostra, y  con descaro 
P or entre los abrojos campa y  sube 
D el silvestre peral y  abraza al chopo.
D e tí d ig o , briónia ó blanca nueza.
A l  m odo que el experto pendolista 
L a  béta , ó B  del alphabéto griego .
Con punzón graba en la encerada tabla,
A sí el agricultor en pingüe suelo 

H inca' el ferrado palo en cuya huella 
Pone la verde acelga de pié blanco,
Q u e  también llama béta el docto g rieg o .

E a ,  ya la avenida de fragancias 
Próxim a está; ya vu elve  Prim avera 
D e  púrpura teñida, ya se engríe 
L a  m adre universal de v e r  que adornan 
Su sien guirnaldas de sus propios hijos.

Y a  los lotos 6.e Phrigia su brillanté 
Blancura ostentan; ya las aromosas 
V ioletas abren sus dormidos ojos;
Y a  en flores brota el anthirríno bello:

Y a  la tímida rosa con su sacro
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P u d o r, cubrir queriendo sus mejillas 
Virginales , da honores á los dioses,
Y  al sabéo su olor m ezcla en los templos. 

H o ra  pues ¡compañeras de las M usas!
¡ D el A qu eló o  ninfas! hora hum ilde 

Os im ploro; y  del M énalo  á vosotras 36 

O h  D ryadas! ¡N ap eas habitantes 
D el sacro inspirador bosque de A m p h ryso  3'! 
L a s  que del prado del ameno T em pe!

L as que las cum bres de C yléne erguidas! 
L a s  que el sombrío campo del L ycéo!
L as  de las grutas que contino manan 
P u ro  el hum or de la Castalia fuente!
Y  á vosotras'tam bien imploro ¡ oh ninfas! 
Q u e  os ornabais con flores del H aléso 
M ientras de Céres 38 se os robó la hija 
(A llá  cuando asistiendo á vuestras danzas 
C ogía las brillantes azucenas

D e los pensiles de E nna), y  al fin dióse 
P o r esposa al tirano del L eth éo  3o 
Prefiriendo las sombras á los astros,
L o s  infiernos al cielo, P lúto á Jove,
A  la vida la m uerte, y hora reina 
E n  el averno: ¡insana Proserpina!
V enid vo so tras, y a  dejado el llanto; 
Encam inad aquí, con pasos vivos

Y  sin p avor, la planta delicada,

Y  en los sagrados canastillos vuestros 
R ecoged  el tocado de la tierra.

A q u í no hay robadores que las ninfas 
D eban tem er, ni engaños, nf asechanzas, 
P ues son de nuestro culto los objetos,

L a  fe incorrupta y  los penates santos.

H o y  todo brilla aquí de gracias lleno, 
L lén o  de vino y  risas, despojado
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Tan. solo de peligros y  zozobras,

Cubiertas de convites las praderas. '
Y a  tenemos la hermosa de las flores,
L a  Prim avera dulce y  jubilosa;

D el año la estación más apacible 
N os cerca y a ;  y a  F ebo nos incita 
A  recostarnos en la verde alfombra 
Perfum ada, y  beber las aguas puras 

D el fu g a z  arroyuelo , que salpica 
A l  marañado césped , m urm urando 
Tem plado de las brisas del Invierno,
Y  del calor ingente del E stío .
Con flores de la' hija de D ióne 40 
Y a  se corona el h uerto; ya  la rosa 

Brilla más que la púrpura de T ir o ,
Y  vence en esplendor á la rotunda 

F á z  de L u c in a , pálida y  m udable,
A u n  cuando Bóreas de su trono aléje 
L as  n u bes, y  le bruña el O rizonte.
N i P yrois rojo, ni el ardiente Syrio,
T an to  esplenden, ni el nuncio de la noche 

Cuando regresa precediendo al dia;
N i alegra el tricolóro arco celeste 
D e la garrida prole de Thaum ante,
Com o luce y  se alegra el fértil huerto 

C on las hermosas flores que lo bordan. 
V e n id , p u es, ninfas; ora cuando el A lb a  
D é el prim er beso al Céfiro adormido 
A n te  el lucero confidente suyo;

Ora cuando de Iberia en el templado 
M a r  su cuadriga bañe el áureo Phebo.

Sús: coged la olorosa mejorana

Q u e ha cubierto la tierra con su sombra;
Cortad el árdua greña del naíciso,
Y  del estéril granadal silvestre.
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Y  tú , N áyade 4I; tú que eres más bella, 
C ierto , que el bello adolescente A lexis!
Para que no desprecie las riquezas
D e Coridón, en 'tus cestillas ponle 
V ioletas, con atados ramilletes 
D e  bálsamo y  de cásia, y  de aligústre,

Y  flores de azafrán , sobre los cuales 
V ino rociarás, puesto que Baco
E s solo quien exalta los olores. ,
Y  vosotros, ¡oh agrestes! que con toscos 
D edos troncháis los tallos de las flores,

D e  jacintos azules las mimbréas 
Bandejas cogolrnad, y  las cestillas,
Imitadas con juncos retorcidos,

D e rosas rehenchidas las rebosen,'
Y  á la espuerta rebienten apretadas 
L as gualdosas caléndulas brillantes.

V ertum nio 43 el rico , próvido administre 

L o s  caudales que en dote obtuvo Flora;
Y  el m ozo que á la plaza los conduzca 
V o lverá  della á pasos vacilantes,
P or el m ucho licor que habrá bebido,
Y  henchidas de m etal las faltriqueras.

M a s, cuando las espigas ya  maduras
L o s  campos dorarán, y  el sol entrando 

E n  Géminis dará prórroga al d ia ,
Y  habrá deshecho con su activa llama 

L o s  angulosos brazos del cangrejo
Q u e  m ordió en L ern a  el pié del grande A lcid 
E ntonces con el ajo y  la cebolla 
Juntad la cereal 43 adormidera

Y  el enéldo oloroso, y  (m iéntras verdes) 
L levad los en manojos al mercado,
Y  cantad , en habiéndolos vendido,
D e la Buena-Fortuna los loores,
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A legres retom ando á vuestros huertos.
Tam bién entonces con pesados rollos 

Condensareis las verdes albahácas,
Q u e habréis sembrado en campos regadíos, 
Porque no las abrasen los ardores 

D el terreno, volátil hecho polvo,
N i que el pulgón pequeño con su diente 

L as  acom eta, ó la rapaz hormiga 

Pueda llevarse su m enuda grana.
M a s no solo roer las tiernas hojas 

Osan el caracol y  el erizado 

In v ó lv u lo , pues suele muchas veces 
A irado ú impropíelo el mismo Jó v e  

L an zar aguas cuajadas desde el cielo 
D estruyendo con p iedra, que ellas form an, 
D el hom bre y  de su buey flor y  esperanzas, 
Cuando la col cetrina campa oronda 
Sobre el nudoso troncho, y  cuando hinchada 
L a  penca amarillosa de la a ce lg a ,
Celebra, yá seguro el hortelano,
T en er prevalecidas y  maduras 

Sus legu m b res, y  empuña victorioso 
L a  segadora h o z .. . .  que llega ta rd e !!

O tras veces adverso el mismo N um en 
L an za  contra el cultor aguas preñadas,
D e que nacen gusanos revoltones,

Dañosos á los sáuces y  á las vides;
Y  la oruga tam bién, que el huerto asalta,
Se arrastra por su fa z ,  m utila y  quema 
L a s  plantas con su diente ponzoñoso, 

D ejando en un instante sus cabezas 

D espojadas, y  heridas mortalmente 
Sus entrañas con tósigo violento.

L a  experiencia casual, constante y  varia, 

Junta con el estud io, ha descubierto ■
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M o d o  nuevo á íos tristes labradores 
Si nó de obviar el mal de remediarlo.

E se  infalible y  gran m aestro, el U so ,

L es ha enseñado á propiciar los vientos
Y  conj urar las recias tempestades 
C on T h ú scos sacrificios. E l origen 
E s  éste de que aplaquen con la sangre
Y  las entrañas de un mamón cachorro 

A  la dañina alheña 44. D e aquí vino 
Q u e  T á g e s  el T irré n o , colocara 45 
E n  el confin de su heredad nativa

L a  calavera de un A rcádio  rucho;
Y  que T a r c ó n 46, para esquivar los rayos 
D el P oten te, cercase su morada
Con seto de Brionia; y  que M elam po 4~ 

'D e l centauro Q uiron alumno docto)
E n  cruces suspendiese aves nocturnas 
Q u e entonces y  por siempre causa fueron 
D e que siniestros cantos no se oyeran 

E n  los lóbregos bosques ó altas cum bres.
Tam bién alguna v e z  fué provechoso, 

Para salvar las plantas ternezuelas 
D el voraz diente de animal n o c iv o ,

Rociar las semillas con jamíla 
Sin s a l, ó revolverlas con el polvo 

D el atezado hollín de los hogares.
O tras veces lo fué esprimir sobre ellas 
D e los m arrubios el amargo zum o,
O  ya de la puntéra con la savia 
Frotarlas y  frotarlas muchas veces.

M as si de estos remedios no se alcanza 
E l  anhelado fin, vengan las artes 

D e Ifárdano 48, y  tres veces dé la vuelta 
Contra las mustias eras de tu h u e rto ,
Y  en derredor del séto que las guarda,
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U n a doncella con el pie desnudo,
Q u e  su infalible deuda esté pagando 

A  la edad ju v e n il, y  ruborosa.
V ertiendo lentamente sangre im pura, 

Camine triste, con el pelo suelto ,
Y  el cinto virginal desanudado.
A l  punto que este rito haya cum p lido , 
V erás caér rodando ¡oh  maravilla!
A l  suelo las orugas, enroscadas
Y  sin v id a , con llu via  tan espesa 

Com.o cae del árbol vareado 
Granizada de nueces ó bellotas.
Con m ágicos encantos adormida 

A sí vió  ya rodar precipitada 
Y o lco s del vellocino la serpiente.

M a s , ya es llegado el tiem po favorable 
D e cortar los bretones tem praneros,

Y  las lechugas del T artéso  y  Páphos 

A rran car, y  de hacer bellos manojos 
D e ápio curad o, y  de sectívo puerro.

Y a  la provocativa oruga nace 
E n  el fecundo h u erto , y- la acedéra 

D e diurético e fe c to ; los servales 
D e germ en no sem brado, y  la albarrana; 

L a  dulce de jardin esparraguera,
Y  la amarga silvestre, á quien imita.

Y a  la ju go sa  verdolaga cubre
las secas éras. Y a  las luengas matas 
D e  la ju d ía , que al arm uelle ofuscan,
A  levantarse em piezan. Y a  el cogóm bro,
A  veces de encañados suspendido,
A  veces por las eras arrastrado 
A  manera de acuática serpiente 

Q u e se oculta en la herbosa y  fresca sombra 
M ientras la asesta el sol en el Estío.

L IB R O  DÉCIMO.



Tam bién parecen ya las calabazas,
Q u e á grado tu yo  crecerán biform es;
Pues si las quieres larg as, y  que cuelguen 

^)el vértice sutil de su cabeza,
Tom arás de la parte más delgada 

D el cuello la sem illa; y  si te  gustan 
G lobosas, como hidrópica barriga,

L a  sacarás del mismo centro de ellas:

E stas te servirán á varios u so s:
O  bien á conservar peces N arycios,

Y  dulce ática miel del m onte H ym éto ;
O  para sacar a gu a , ó verter vino;
O  en fin para ayudar á tus hijuelos 
Cuando en los rios á nadar empiecen.

P ero el cogóm bro cárdeno que nace 

P an zon , vellu d o, y  cual reptil maligno 
Se fija en tierra, echado sobre el vientre ■ 
C o r v o , y  cubierto de nudosa yerba, 
Siempre enroscado y  frío , es pernicioso,
Y  los males agrava del verano.
Pestilente es su ju g o ,  y  sus pepitas 
Se distinguen en seí* más abultadas.

N o  así el otro que ansioso se desliza 
P or bajo el encañado tras del agua,
C u y o  curso acom paña, y  por efecto 

D e amante simpatía se extenúa;
M as que ubre de cochina blanco y  trém ulo; 
M a s dulce y  tierno que reciente nata 
Servida en bandejillas de hoja y  juncos. 

E ste  es el que m aduro palidece,
Y  algún dia se aplica á los m ortales 

E n  sus dolencias por remedio simple 49.
Cuando ardiendo de fuego H yperionéo 50 

D e E rígone la pera com enzáre 
A  m ostrar de los árboles el fruto;
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Y  cuando la cestilla blanca, henchida 

D e moras atezadas, el sanguino 
Ju go  destile que m atice el suelo:

E ntonces se recogen las primicias 
D e la h iguera-brevál, y  los canastos 
Con colmo encerrarán albaricoques,
T iern a ciruela blanca ó damascena,
Y  la fruta que un tiempo ( según fam a)

D e la bárbara Pérsia recibimos

C on su veneno patrio corrompida,
Y  h oy olvidada del mortal oficio,
Y  despojada del poder siniestro,
N os dá ju g o  de célica ambrosia.
L as  más pequeñas de éstas, que conservan 
E l nombre de su patria , se apresuran 
A *m adurar; las que la extensa Galía 
N o s d á , al tiem po ordinario se sazonan. 

L o s  árboles del A sia  son tardíos,
E  inm aturos esquivan el verano.

M as despues que Boótes aparece,
D an sus fru tos: la h iguera de la L ibia, 
Q u e  em úla, si no ven ce, á la de Calcis; 
L as  tardas purpurinas chelidólias;
Y  las m ariscas; y  la calistrútia 
D e  tersa grana de color rosad o,
Q u e guarda el nombre de amarilla cera.
L a  de L ib ia , qué tiene abierto el fru to ;

Y  la lidiana de pintado olléjo.
D espues de santamente celebradas

L as fiestas de Y u lca n o , y  míéntras pendan 

Q uietas las aguas en las altas nubes, 
Sembraránse las nabas, que nos vienen 
D e  las famosas vegas de la N u rsia ,
Y  los nabos, del campo de A m iterno.

M a s ¡ a h ! que al ver las uvas ya maduras
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E v io , inquieto nos llama y  nos ordena 
Q u e cerremos el huerto cultivado.

S í, N um en! con placer te  obedecemos,

Com o humildes y  gratos labradores;

Y  ufanos entre sátiros traviesos 54,
Y  entre bicornes panes 55 que sacuden 
L o s  brazos con el vino entorpecidos, 
Cogerem os tus dones ¡dulce Y á c o !
Y  en nuestro hogar, despues, himnos gloriosos 
T e  cantaremos dándote los nombres
D e gran padre L en éo  56, y  de M enálio,
D e Baco y  de L ié o , porque hiervan 

L o s lagares, y  henchidas de Falerno 
E speso m osto, las tinajas hondas 
Rebosen y  echen la espumosa nata.

H e  aquí cuanto enseñarte ¡oh mi Silviño!

T e  prom etí del cultivar los h u erto s,
Imitando á M arón (divino V a te !) ,
A q u el que osó el prim ero descubrirnos 

L as  de sacro raudal antiguas fuentes,
Y  por los pueblos del romano imperio 
Cantó los versos del poeta de A  sera 57.
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N O T A S  A L  L IB R O ' D É C I M O .

N O T A  A L  PREFACIO .

1 . R e frán  u sa d o  e n tre  lo s grieg o s p a ra  d e s ig n a r  u n a  cosa  en tera 
m e n te  im p o s ib le , la  c u a l ,  sin  e m b a rg o , se em p e ñ a b a  a lg u n o  en 
h a cer la .

N O TA S  A L  POEMA.

1. D io sa  de lo s p asto res y  de  lo s p asto s.

2. C o lu m e la  d ic e c e le s tia l  á la  m ie l ,  b ien  sea p o r c o n fo rm a rse  con



la opinion de los antiguos que creían formarse del rocío, bien por el 
origen que atribuían á las abejas.

3. H a y  c in c o  esp ecies de  e lé b o ro s ; e l b la n c o  ó  d e  in v ie r n o ;  el 

n e g ro ; e l v e rd e ; e l fé t id o , y  e l de h o ja s  de tres en  ra m a .
4. La m a n d ra g o ra  parece en su raíz la mitad inferior del hombre, 

esto es, á las piernas y á los píés. Los médicos antiguos-creían que el 
jugo de esta planta era un veneno que ponia tontos á los que lo bebían.

5. A lu d e  á  la  costu m bre q u e  h a b ia  en  A th é n a s  de c o n d e n a r á  los 
c rim in a les  á b e b e r e l ju g o  de e sta  p la n ta . A  e sta  m u e rte  fu é  co n d en ad o  

S ó crates .
6. Con. esta planta castigaban los antiguos á los muchachos. Ha 

quedado este nombre en latin para designar un instrumento con que 
se les castiga, el que llamamos p a lm eta  en nuestro idioma, aunque no 
es de esta planta', sino de madera.

7 . H u b o  d o s a rtis ta s  co n o c id o s  p o r este  n o m b re  en  la  a n tig ü e d a d ; 
e l de  A th é n a s ,  q u e  e ra  u n  a rq u ite cto  fam o so  y  h izo  el L a b e r in to  de 
C r e t a ,  y  e l de S ic io n e ,  d e l q u e  h a ce  m e n ció n  P lin io  en  e l lib r o  34, 
cap . 8, co m o  de u n  cé le b re  e sta tu a rio . E s te  v e r s ó  lo  e n tien d o  d el ú lt im o  
co n  re la c ió n  á P r ia p o . T a m b ié n  se p o d ría  re fe r ir  a l p r im e ro  re sp ecto  

á la  c e r c a  de  q u e  a ca b a  de  h a b la r  C o lu m e la .
8. E s te  e ra  u n  a rtis ta  de  A r g o s , p in to r  y  e sc u lto r  á  u n  m ism o 

tie m p o , d e l c u a l h a ce  ta m b ié n  m e n ció n  P lin io  e n  e l lu g a r  c ita d o .

9. E s te  a rtis ta  fu é  m a e stro  de P o líc le to .
10. La huerta se cava despues del ocaso de la canícula; y ,como los 

H poetas fingían que iban las estrellas, cuando se ponían, á bebei al
O c é a n o , p o r  eso  d ice  e s t o ,  p a ra  d e n o ta r e l  o ca so  de  esta  c o n ste la c ió n .

11. A lu s ió n  á  la  e m b ria g u e z  q u e  p o n e  la  c a b eza  pesada h a sta  el 

e x tre m o  de  110 p o d e rla  lle v a r  derech a.
ia . J ú p ite r  lo  to m a n  lo s p o eta s p o r e l a ire.
13. E s ta s  son las P lé y a d e s  ó  C a b r illa s , lla m a d a s  A tlá n tid a s ,  p o rq u e  

se g ú n  la  fá b u la  era n  h ija s  de A tla n te  y  de P le y o n e .
14. U n o  de  lo s n o m b re s d e l so l.
15 . L a  f icc ió n  de n u e stro  p o e ta  c o n siste  en  a co n se ja r  á  lo s la b ra 

d o re s q u e  n o  d ejen  de ro m p e r la  t ie rr a  b a jo  e l  p re te x to  de  q u e  es su 

m a d re, p u es n o  lo  es, re sp ecto  á  qu e a u n q u e  P ro m eth e o  h u b iese  h ech o  
los p rim ero s h o m b res c o n  e l c ie n o , n o so tro s n o  d escen d em os de e llos; 
pues to d o s p e re cie ro n  en  e l d ilu v io  de  D e u c a lio n ; y ,  p o r  c o n s ig u ie n te , 
n o  estam o s h ech o s de  la  tie rr a , sin o  de  la s  p ie d ra s q u e  d ich o  D e u cíjlio n  
y  P y r r a  a rro ja ro n  h a c ia  a tras. E s t o ,  co m o  h e  d ic h o , es u n a  ficc ió n , 
p u es p o r la  S a g ra d a  E s c r itu ra  sabem os qu e todos d escen d em os de  A d a m , 

fo rm a d o  p o r  D io s de la  t ie rr a  y  a n im ad o  p o r  o b ra  su y a .
16. Este es' Pluton, hijo de Saturno y  de Ops, y hermano de Júpiter 

y Neptuno, á quien tocó en la partición del reino de su padre el in
fierno, y por.pertenecer según la mitología la laguna Stygia al infier
no, se llama aquí'rey de ella ó rey Stigio.

T o m o  II.  12
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17 . E s ta  lira  la  h izo  M ercu rio  y  se la  d ió  á  A p o lo ,  y  éste  á  O rp h e o , 
d esp u e s de c u y a  m u e rte  la  co lo ca ro n  las M usas en  e l c ie lo ,  y  h o y  es 

u n a  de la s  co n ste la c io n es .
18. A lg u n o s  q u ie re n  q u e  p o r  esta  fig u ra  d esign e  C o lu m e la  a l leonto- 

p é ta lo  ó  a l leontopodio;  p e ro  d ice  S a b o u r e u x  q u e  es m ás p ro b a b le  sea 
e l an tirrino  (es c o n  e fe cto  e l a n tirr in o  lla m a d o  v u lg a rm e n te  b ecerra , 
boca de d r a g ó n , c o n e jito s , g a llito s  y  ca b e ra  de tern era ).

Tg.  E s te  e ra  e l  D io s de  lo s ja rd in e s . E r a  h ijo  de  B a c o  y  de  V e n u s , 

y  se le  re p re sen ta b a  co m o  á  C é re s  co n  u n a  c o ro n a  de esp iga s.
20. L a  ru d a  la  u sa b a n  lo s  a n tig u o s  co m o  a n tíd o to . Y  la  em p leab an  

en  a liñ a r  las a c e itu n a s , 4co m o  c o n sta  de  este  p a sa je  y  de  lo s cap . 47 

y  4 8 , lib . 1 2 , y  d e l cap . 119  de C a tó n .
a i .  E s te  es e l C a r n e r o , c o lo ca d o  en tre  lo s astros p o r h a b e r lle v a d o  

á  P h r ix o  y  á H e le  c u b ie r to s  co n  u n a  n u b e . E l  d ia  11 a n tes de las 
ca le n d a s de  A b r i l  h a ce  e l so l su p a so  á  A r ie s ,  n o m b re  la tin o  d e  este 

s ign o  y  d e l C a rn e ro . A r ie s  es e l p r in c ip a l de  lo s s ig n o s , ó p o rq u e  los 
ro m a n o s em p ezaro n  e l año p o r M a r z o , ó p o rq u e  e l g a n a d o  la n a r  es el 
m ás d ig n o  de to d o s. M arco  V a r r o n  d ice  en  e l lib . 2.0, cap. i.°  de  R e  
R u stica  qu e lo s  a n tig u o s  tu v ie r o n  en  ta n ta  e stim a  e ste  ga n ad o , q u e  d i

je ro n  te n ia  la  la n a  de o ro .
22. E s te  es e l ca rn e ro  q u e  lle v ó  á  P h rix o  y  n o  p a só  á  H e le ,  p orq u e 

la  d e jó  ca e r en  e l  m a r , qu e p o r este  fra c a so  se lla m ó  H e le sp o n to .
23. C o lu m e la  m ira  la  tie rra  á  d o n d e  se tra sp o n e n  las p la n tas  co m o  

á  su m a d r a s tra , p o rq u e  h a n  n a c id o  en  e l sen o de o tra  m ad re; ó ,  p or 
m e jo r  d ecir, m ira  en  g e n era l á  la  t ie rra  co m o  m ad re  de las p la n ta s  q u e  #  
p ro d u ce  n a tu ra lm e n te , y  co m o  m a d rastra  de las q u e  se  h a n  sem b rad o  

en  e lla .
24. E n tie n d e  C o lu m e la  p o r  esta  m irra  la  y e r b a  q u e  lo s  la tin o s  l la 

m an  sm y rn iu m  y  olu s atru m , que n osotros lla m a m o s apio caballar:  la  
d ice  A c a ic a  p o rq u e  se c r ia  e n  G i'e c ia , á  la  q u e  d e c ía n  lo s ro m a n o s 

A  c a y  a .
25. E s ta  es la  flo r  d e l ja c in to . P lin io  d ice  en  e l lib . 2 1 ,  cap. i r .  

«d e  la  san gre  de A y a x ,  cu an d o se m a tó , d ice n  q u e  n a c ió  la  y e rb a  l l a 
m ad a  ja c in to .»  E s te  h éro e  se q u itó  la  v id a  de d esp ech o  p o r la  in ju s tic ia  
q u e  co m e tie ro n  lo s á rb itro s  en  la  c o n tie n d a  qu e tu v o  con  U lise s  sobre 
la s  arm as de A q u i le s , ad ju d icá n d o se las  á su  c o n tra r io . F u é  n ie to  de 

E a c o ;  p o r  eso  lla m a  C o lu m e la  á  lo s  ja c in to s  flores de éste.
26. N o es fác il e x p lic a r  lo  q u e  e n tien d e  C o lu m e la  p o r  co ra m b re  

(es  la  co l m a rin a ). J a co b o  C o n s ta n tin o  de  F a n o  op in a  q u e  es la  c o l, 
fu n d ad o  en  un p a sa je  d el c o m e n ta rio  á  la  co m e d ia  L o s  ca b a llero s , de 
A ris tó p h a n e s, q u e  tra d u c e  a l l a t i n , y  p u e s to  e n  c a ste lla n o  d ice  a s i :
L a  cra m b e , lla m a d a  p o r lo s a n tig u o s  cor a m b le , de  d o s d icc io n es 
g r ie g a s  q u e  sig n ifican  daña)' á los o jos; la  c u a l d ic e n  q u e  n a c ió  de lo s 
o jo s de  L ic u r g o . P u e s  ten ien d o  B a c o  te m o r de é s te ,  lo  ech ó  a l m ar 
a tad o  c o n v id e s  y  llo r a n d o , de  c u y a s  lá g r im a s  n a c ió  la  c o l. D e aquí
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d ice n  q u e  re s u ltó  te n e r  la  v id  y  la  co l v irtu d e s c o n tra iia s  en tre  sí.
27. E s to .e s ,  la  qu e y o ,  p o r  ser co m ú n  en  m i t ie r r a ,  c o n o zco  b ie n , 

ó su e lo  c o m e r con  g u sto . D e este  lu g a r  y  de o tro s  de  n u estro  a u to r  se 

in fie re  q u e  e ra  de C á d iz .
28. E s  d e c ir , e n  E n e r o , en  c u y o  m es e n tra  el so l e n  A c u a r io .

29. E l  O c é a n o , m a rid o  de Thétafe.
30. N e p tu n o , m a rid o  de A m p h itr íte ,  h ija  d el O céa n o .

3 1. Jú p iter.
32. E s ta  h ija  de A c r is io  fu é  D á n a e , de q u ie n  se e n a m o ró  J ú p ite r, y  

p a ra  p o d er e n tra r  d o n d e la  te n ia  su  p a d re  e n c e rra d a , se d ejó  c a e r  por 
e l  te ch o  en  fo rm a  de llu v ia  de  o r o ;  p o r  e so  d ice  q jie  im ita  estos a m o 
res cu a n d o  cae  en  fo rm a  de llu v ia  en  el sen o de  la  t ie r r a ,  q u e  es su 

m adre.
33. M u je r  de  S a tu rn o  y  m ad re  de  lo s dioses.
34. H a b ie n d o  m u e rto  B a c o  e l p r im e r  g ig a n te  en  la  g u e rra  de lo s 

d io ses co n tra  lo s g ig a n te s , le -d ijo  J ú p ite r : eu u íc , que q u ie re  decir: 

v a lo r , h i jo  m ió . D e este  a p o stro fe  tie n e  o r ig e n  e l n o m b re  de  E v io .

35. U n a  de  las M usas.
36. N in fa s  de  lo s bo sq u es.
37. N in fa s  de las fu e n tes ó  de  lo s-río s .

38. H ija  de  J ú p ite r  y  de C é re s .
39. E s te  es P lu to n .
40. E s ta  es V e n u s ,  d io sa  de  lo s  ja rd in e s .
41. E s te  es e l n o m b re  de las n in fa s  de la s  agu a s.
42. T e n ia  u n  te m p lo  e u  R o m a  en  la  c a lle  d o n d e  se v e n d ía n  to d o s 

lo s  a ro m as ó  esp ecia s. L o  co ro n a b a n  con  las flores p r im e ia s  de la 

p rim av era .
43. C o lu m e la  d ice  q u e  la  a d o rm id e ra  es de C é re s , ó  p o rq u e  servia  

de  a lim e n to  á  lo s h o m b re s , co m o  el t r ig o ,  ó  p o rq u e  C é re s  u só  de  e lla  
p a ra  o lv id a r  su  d o lo r de re su lta s  d el ro b o  de  su h ija  P ro serp in a .

44. L o s  ro m a n o s h ic ie ro n  u n a  d io sa  de  e sta  e n fe rm e d a d , q u e  lla m a 
ban  en  su id io m a  r ú b ig o j  n o so tro s lla m a m o s r o y a , h e rr u m b r e , orin  y  
tr ig o s  ataba cad os , p a ra  p re s e rv a r  de e lla  lo s  g ra n o s  p o r  e l c u lto  que 

le  daban . E s  la  ro y a  p ro p ia m en te  d ich a .
45. C ic e ró n  cu e n ta  en  e l lib ro  2.0 D e  D iv in a tio n ibu s, q u e  un h o m b re  

d e l cam p o  e sta b a  la b ra n d o  u n a  tie rra  s u y a ,  en  E t r u r ia ,  v ió  s a lir  d e l 
su rc o  u n  m u ch a ch o  re p e n tin a m e n te  q u e  se lla m a b a  T a g e s ,  y  q u e  lo 

in stru y ó  en  e l  a rte  de lo s  a rú sp ices.
46. E ste  e ra  u no de lo s C a p ita n e s  de  lo s e tru sc o s  q u e  a u x ilió  á E n e a s 

c o n tra  T u r n o  y  lo s R ú tu lo s .
47. M elam p o , q u e  e ra  u n  m éd ico  fam o so .
48. E s te  es u n o  de lo s m á g ico s m ás cé le b res  de la  a n tigü ed ad .
49. E r íg o n e  e ra  h ija  de  I c a r o ,  c u y o  p a d re  h a b ie n d o  sido m u e rto  

p o r u n o s h o m b re s d e l cam p o  de  A th é n a s , su  p e rro  la  lle v ó  a l s itio  
d o n d e  estab a  e l cad á v er , e l cu a l e lla  e n te r ró , y  d esp ues se a h o rcó  en
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e l m o n te  H y m e to . D e sp u e s , á p e tic ió n  de B a c o , E r íg o n e  y  su p erro  
fu e ro n  p u esto s en  e l c ie lo  en tre  los a stro s : E r íg o n e  se lla m ó  V ir g o ,  y

su p e rro  S ir io .  . •
50. H y p e rio n  es e l p adre  d el S o l ,  y  m u ch as v e c e s  lo  en tien d en  loa

p o eta s p o r e l so l m ism o.
5 1. D urazn os!
52. P é rs ico s p equeños.
53. E ste  es V u lc a n o , h ijo  de J ú p ite r  y  de  Ju n o . H a b ien d o  Jú p iter, 

a rre b a ta d o  de c ó le r a , ech ad o  á  lo s  d ioses d el c ie lo  y  a ta d o  á Ju n o en  
el O ly m p o , q u iso  V u lc a n o  d e sa ta r á su m a d r e , y  J ú p ite r , irr ita d o  de 
e ste  a tr e v im ie n to , lo  p re c ip itó  á  la  is la  de L e m n o s , de c u y a s  resultas 

se q u e b ró  un m u slo . S u  fiesta  se c e le b ra b a  en  e l m es de  A g o sto .
54. A n im a le s  cu a d rú p e d o s de  fig u ra  h u m a n a  qu e co rren  en dos 

p ié s ; m u y  la s c iv o s , se cria n  en  el fo n d o  de la  L ib ia ,  á  los qu e d iero n  

c u lto  lo s a n tig u o s co m o  d d io ses s ilve stre s. P lin io ,  lib . 7, cap. 2.
55. D ioses de lo s c a m p o s , á  lo s q u e  se le s  su p o n ía n  d o s cu ern o s 

e n c o rv a d o s, p iés de  c a b r a ,  b a rb a  y  c o la  se m e ja n te  á  la  de  u n  m a ch o  

c a b río .
56. N o m b re  de B a c o  de la  p a la b ra  g r ie g a  loco  q u e  s ig n ific a  so lta r , 

p orq u e e l v in o  su e lta  e l en ten d im ien to .
57. O tro  so b ren o m b re  de  B a c o  de  la  p a la b ra  g r ie g a  léne  que sig n i

fica  la g a r .
58. E ste  es H e so d io  q u e  ha c e le b rad o  la  A g r ic u ltu ra  en  su s poesías.
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LIBRO UNDÉCIMO.

EL CASERO Ó CAPATAZ.

#  ' ;

C A P I T U L O  I.

D e lo que ha de hacer éste dentro de la casa.

C l a u d i o  A u g u sta l, tan recomendable jo v e n  por su noble 

índole como por su erudición, animado por lo que le han 
dicho m uchos hombres aplicados, particularm ente á la A g ii-  
cultura, ha conseguido de mí, á fu erza  de instancias, que 

escribiese en prosa del cultivo  de las huertas. Y  no se me 
ocultaba cuando yo  adornaba dicha materia, según las leyes 

de la poesía, en lo que esto habia de venir á parar. Pero no 
podia negarm e, Publio Silvino, al em peño con que m e pedias 

te  diera el gusto  de versificar pudiendo hacer en seguida, si 
me parecia, lo que emprendo ahora, que es tratar de las 
obligaciones del hortelano á continuación de las del capataz; 
y  aunque habia yo  referido las de este ultim o hasta cierto 

punto en el libro primero de esta o b ra ; sin em bargo, como 
el mismo A u g u sta l, nuestro am igo, me pedia con las mismas 
instancias que tratase de las del prim ero, he excedido el nú
mero de volúm enes con que parecia haberla concluido, y he 
escrito este undécimo libro de preceptos sobre la A g r ic u l
tura. Conviene poner al frente de la hacienda y  de la gente 

que la ha de labrar un capataz que no esté en la primera 
e d a d  ni en la últim a: porque aquel no conoce todavía las



labores del campo, y  éste no puede ya ejecutarlas; y  al pri

m ero le hace la ju ven tu d  negligente, al paso que al último 
le hace perezoso, lo que es causa de que los esclavos despre

cien tanto á un jó ve n  aprendiz como á un viejo . L a  edad 
media, pues, es la más á propósito para este oficio, y  cual

quiera tendrá bastantes fuerzas para ejercer las funciones 

de un labrador desde los treinta hasta los sesenta años, si 
no le sobreviniere casualmente algún defecto corporal. M as 

cualquiera que se destinase á este cargo convendrá que sea 
á un mismo tiempo m uy inteligente y  m uy so b u sto , para 
que enseñe á los que le están subordinados, y  él mismo haga 
con facilidad lo que ordene: supuesto que nada se enseña 

ni se aprende sino con el ejem plo, y  que es más ventajoso 
que el capataz sea m aestro de los operarios, que el que sea 
su discípulo; pues Catón 1, que es un m odelo en tratándose 

de usos antiguos, ha dicho, hablando del padre de familia, 
que van  mal los intereses del amo á quien enseña el capataz.

Y  así se lee en el Economismo de X enofónte % que tradujo 

al latin M arco  Cicerón, que habiendo preguntado Sócrates 
á aquel insigne varón Iscomaco, ateniense, si en caso de ne
cesitar un capataz para su hacienda acostumbraba á com
prarlo como un artesano, ó lo formaba él por sí m ism o, le 

respondió: «yo mismo lo  form o sin duda, pues el que se 
sustituye en mi lugar cuando yo m e ausento y  entra á su
plir mi vigilancia debe saber lo que yo  sé.»  Pero estas cosas 

son demasiado antiguas; y , á la verdad, pertenecen á aquel 

tiem po en que el mismo Iscomaco decia que nadie dejaba 
de saber labrar el campo. M as. nosotros, haciéndonos cargo 
de nuestra ignorancia, pondremos algunos jóven es de buena 

comprensión y  de cuerpo robusto bajo la dirección de culti
vadores m uy instruidos, para que aunque sea uno entre 
muchos ( pues es difícil el enseñar) consiga con sus adver

tencias la ciencia, no sólo de cultivar, sino de m andar. Pues 
algunos, aunque m uy estimados artífices, teniendo poca pru
dencia para m andar, perjudican los intereses del amo,
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haciéndolo con más rigor ó con más blandura de lo que 

conviene. P or lo cual, como he dicho, el que se destina á 

capataz se ha de enseñar y  se ha de endurecer en los tra
bajos del campo desde la niñez; y  nos hemos de asegurar 
de antemano con repetidas experiencias, no sólo de que ha 

aprendido bien la A gricu ltu ra , sino también de que mani

fiesta fidelidad y  afecto á su amo, sin lo cual de nada sirve 
la ciencia del capataz por grande que sea. Pero lo que debe^ 
observar principalmente el capataz es saber y graduar qué 

oficio y  qué trabajo ha de poner á cargo de cada cual: pues 
ni el más fuerte podrá hacer lo que se le manda si no sabe 
lo que ha de hacer, ni el más inteligente si no tiene fuerza.
Y  así se ha de examinar la cualidad de cada cosa, pues hay 
algunos trabajos que son solamente-de fuerzas, como ayu 

dar á cargar y  llevar cargas; otros hay de fuerzas acompa
ñadas de destreza, como el arar, cavar y  segar las mieses 

y  los prados; en algunos se emplean ménos fuerzas y  más 
destreza, como en las podas y  en los ingertos de la viña; y  
otros en que el papel principal lo hace la ciencia, como en el 
apacentar y  curar el ganado. D e todos los cuales oficios no 
puede ser buen ju e z  el capataz de que hemos hablado ántes 

si no fuere también inteligente para que pueda corregir lo 
mal hecho en cada cosa. P ues no es suficiente que reprenda 
al que yerra si no le enseña el camino del acierto. C on gusto 
insisto en lo mismo que he dicho: no ménos se ha de ense

ñar al que va  á ser capataz que al que va  á ser a lfarero , ó 

á  ejercer otra arte cualquiera. Y  110 diré fácilm ente si estas 
son tanto ménos dificultosas para los que las aprenden, 
cuanto ménos extensión tienen; pero el objeto de la A g r i
cultura es grande y  difuso en tanto grado, que si querem os 
pasar revista á sus partes apénas las podremos contar. Pol
lo cual no me puedo admirar suficientemente de una cosa 

de que me he quejado con razón en el prim er libro de mi- 

obra; y  es, de que se hayan encontrado personas m uy sobre
salientes en las demas artes ménos necesarias á la v id a , y  de .
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la A gricu ltu ra  no se hallan maestros ni discípulos, á no ser 
' que la m agnitud inmensa de esta ciencia haya sido causa del 

tem or que han tenido unos de aprenderla ú otros de ense
ñarla: siendo así que no se debería haber descuidado el 
aprenderla por una vergonzosa desesperación de conseguirlo. 

P ues la oratoria no se abandona porque en ninguna parte 
se ha hallado un orador perfecto, ni la filosofía por no 

haberse encontrado un hom bre de sabiduría consumad-a; 

sino al contrario, m uchísimos se excitan á sí mismos á apren
der algunas partes de estas ciencias, aunque no las puedan 
adquirir enteram ente. P orque ¿que razón plausible hay para 

enm udecer porque no puedes ser un orador perfecto, ó  de 

entregarte á la desidia por haber perdido la esperanza de 
conseguir la sabiduría?-N o es m uy pequeña gloría haber 

adquirido parte, por corta que sea, de una cosa grande. Pero 
dices, ¿quién ha de enseñar al que se destina para capataz, 
si ningún profesor hay? Y o  comprendo también que es m uy 
dificultoso aprender de un solo autor, por explicarme así, 
todos los preceptos de la A gricu ltura; sin em bargo, así como 

es difícil encontrar alguno que esté instruido en toda esta 

arte, así también hallaras muchísimos maestros de cada una 
de sus partes, por cuyo medio podrás form ar un capataz 
perfecto. P u es se encuentra alguno que are bien, excelentes 

cavadores ó  segadores de heno, y  no ménos inteligentes po- 
dadores de árboles, viñeros, igualm ente buenos veterinarios 

y  buenos pastores; cada uno de los cuales no se excusará á 
enseñar lo que sabe al que quiera instruirse. P o r consi
guien te, el que tom are el oficio de capataz, despues de 
haberse im puesto en la m ayor parte de las labores del campo 
y  de los conocimientos que tienen los diferentes trabajado

res, evitará, principalmente el comercio con los esclavos de 

la casa, y  áun con los de fuera. Será m uy contenido en el 
dorm ir y  en .vino: pues estas dos cosas son m uy contrarías 
á lá exactitud, como que el que acostumbra á embriagarse 

,  pierde el cuidado de su deber juntam ente con la memoria

1 0 4  C O LU M E LA .



de él, y  al dormitan se le escapa una gran parte. P ues un 
hombre que ésta continuamente durm iendo, ¿qué puede 
hacer por sí m ism o, ó qué puede mandar a otro? N o  sea 

tampoco inclinado á los amores im puros, á los cuales, si se 

entrega, no podrá pensar 'en otra cosa más que en el objeto 
*de ellos. P orque el alma atraída por semejantes vicios no 
cree que hay una recompensa más agradable que la satisfac- 
cion de su apetito , ni suplicio más duro que la privación de 
sus deseos. P o r consiguiente, ha de ser el prim ero que des
pierte y  que haga salir p ronto, según las estaciones del año, 
al trabajo la gente (q u e  siempre va  desp acio), y  ha de ir 
delante de todos con resolución, porque im porta m ucho 

que los colonos empiecen su trabajo m uy de mañana y  que 
no lo 'continúen lenta y  perezosam ente, parándose con fre 

cuencia: pues que el mismo Iscomaco d ice: «m as quiero el 
jornal de un hom bre sólo activo y  laborioso, que el negli

gente y  espacioso de d ie z » , pues es m uy perjudicial dejar 
al tr|bajador libertad de perder el tiempo en bagatelas: p or
que así como en un via je  llega al término de el .muchas v e 

ces la mitad más tem prano el que camina con cuidado y  sin 
parar, que el que habiendo salido con el, habrá buscado las 
sombras de los árboles, la amenidad de las fu en tezu elas , ó 
la frescura del aire, del mismo m odo apénas se puede decir 
cuánto aventaja en punto de labores de campo un traba

jador cuidadoso á uno flojo é indolente. P o t  consiguiente, 
lo que ha de observar el cap ataz, es que la gente no vaya 
al trabajo al apuntar el dia perezosa y  lánguidam ente, sino 
que yendo él con vigo r y  alegría de espíritu , corno si fuera 
á  una batalla, lo  sigan con ardor; no de otra suerte que si 
fuera su general; y  ha de alegrar con varias exhortaciones á 
los trabajadores en la misma lab or, y de tiem po en tiem po, 
como que va  á ayudar al que desm aya, tom e por un rato su 

herramienta y  él mismo haga lo que habia de hacer éste, 
advirtiéndole que lo debe ejecutar con el mismo brío que él 
lo ha hecho. Y  luego que anochezca, no deje á ninguno
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detras de s í, sino vaya detras de todos á manera de un 
excelente pastor que no consiente que se quede en el campo 
cabeza alguna de su rebaño. L u e g o  que en seguida haya 
vu elto  á entrar en la casa, haga lo mismo que un pastor vi

gilante, y  no se meta al instante en su cuarto, sino tenga el 
m ayor cuidado con cada uno de los trabajadores, ya apli-4 
cando remedios á las heridas que podrá haberse hecho al
guno trabajando (lo qup sucede comunm ente); ya , si alguno 

está m alo, llevándolo al m om ento á la enfermería y  man

dando se le haga la cura conveniente. Pero de los que esten 
buenos no se ha de tener menor cuidado, sino procurará 

que los despenseros les den de comer y  de beber sin fraude. 

A costum brará á los trabajadores á com er cerca del lar del 
amo y  del hogar de la fam ilia, y  él mismo comerá igual
m ente á presencia de ellos , y  será m odelo de frugalidad: no 
cenará recostado sino los dias d e fiesta, y  en ellos regalará 
al más fu erte  para el trabajo; y  al más m oderado, alguna 

v e z  lo pondrá á su m esa, y  se prestará también á concederle 

otras distinciones. Igualm ente reconocerá en los mismos dias 
los instrumentos de la labor, sin los cuales ningún trabajo 
puede h acerse, y  más veces los de hierro y  siempre los ten

drá dobles; y  tendrá cuidado de hacerlos componer de 
tiem po en tiem po ántes de guardarlos, no sea que si alguno 
se echa á perder trabajando con é l,  sea menester pedírselo 

al vecino, porque se perderá más en los jornales de los es

clavos que se separan del trabajo con m otivo de pedir los 
instrum entos prestados que lo que se gasta en com prarlos. 
T en d rá  la gente cuidada y  vestida con más utilidad que 
delicadeza , esto es, resguardada exactam ente de los frios y  

de las llu v ia s , cuyas dos cosas se evitan m uy bien con pelli
cos que tengan mangas y  sayos con capucha; y  si esto se 
hace se puede aguantar trabajando un dia de invierno casi 

entero. P o r lo cual pasará revista dos veces al m e s , tanto á 
la ropa de los esclavos, como (seg ú n  he dicho) á las herra
mientas , porque el reconocimiento frecuente rio les da espe
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ranza de impunidad ni ocasion de delinquir. P o r lo mismo 

deberá llamar por sus nombres á los esclavos que estarán 
encadenados en la cárcel, y  examinará si tienen los grillos 

bien puestos, si ésta está segura y  bien resguardada, y  no 
soltará sin orden del amo los que se habrán puesto á la ca
dena por mandato de éste ó de él mismo. N o  hará sacrifi

cios si su amo no se lo m anda: • no trabará conocimiento 
voluntariam ente con agorero ni con hechicera, dos clases de 
gentes que infestan las almas ignorantes con una vana su
perstición. N o  frecuentará la ciudad ni mercados algunos, 
sino para vender ó para comprar lo que sea preciso : pues 

no debe salir de los límites de la hacienda que está á su 
c a rg o , para no d ar con su ausencia á la gente ocasion de 
pararse ó delinquir. N o  consienta que se hagan en las pose

siones sendas ni lindes nuevas. M u y  rara v e z  recibirá hues- 

ped que no sea de los amigos del amo. N o  em plee á sus 
consiervos en sus ministerios ni permita á alguno de ellos 
salir de los confines de la posesion (si no lo obligare á ello 
una grande necesidad). N o  destine el dinero del amo á com 
prar ganado ni otras m ercancías: pues esto distrae al capa

taz  de sus ocupaciones y  hace de él más bien un comer

ciante que un labrador: fuera de que esto no le perm ite 
jam ás estar corriente en sus cuentas con el am o; sino que, 

cuando éste le pide dinero contante, le presenta en su lugar 
géneros. Y  así, tanto ha de evitar esto comó huir sin duda 
la afición á la caza de aves y  cuadrúpedos, pues con estas 
cosas se pierden m uchísimos jornales. Tam bién deberá te

ner presentes ciertas cosas, que se observan con dificultad 
áun en los mayores gobiernos, conviene á sab er: no tratar á 
los que le están sujetos con m ucha severidad, ni con mucha 
indulgencia: proteger siempre á los buenos y  á los aplicados, 
perdonar también é lo s  ménos buenos, y  usar con ellos de 
un tem peram ento ta l, que más bien tem an su severidad, 
que detesten su crueldad; lo que podrá conseguir si qui

siere más bien impedir que el trabajador cometa alguna
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fa lta , que castigarlo tarde despues de cometida. E fe c tiv a 
m ente, no hay medio m ejor para impedir esto , aunque sea 

al hombre más m alvado, que exigir todos los dias de él que 
trabaje, pues nada hay más verdadero que aquel oráculo de 
M arco  Catón 3, que dice: « N o  haciendo cosa alguna los 

hom bres, , aprenden á hacer m a l.» P o r consiguiente, el ca
pataz tendrá cuidado de que todas las labores se hagan á 

tiem po, lo que conseguirá sin trabajo si está siempre á la 
vista de los trabajadores, pues de esta manera los manijeros 
de cada labor diferente desempeñarán exactam ente sus 

funciones, y  la gente fatigada, despues del ejercicio que ha 
hecho trabajando, se dedicará más bien á com er, descansar 

y  dormir que á picardear. Finalm ente, en todas las partes 

de la administración de una casa de cam po, lo mismo que. 
en lo restante de la vida, lo más apreciable es que cada uno 

conozca que ignora lo que ignora y  desee siempre apren
der lo que no sa b e : pues aunque la ciencia es de mucha 

utilidad, sin em bargo, la imprudencia ó la negligencia per
judican más que lo  que ella aprovecha, sobre todo en la 
A g ricu ltu ra , porque en este arte la más esencial es hacer 
de una v e z  todo lo que exige el método del cu ltiv o , pues 
aunque alguna v e z  se haya enmendado lo que se habrá 
hecho mal por imprudencia ó por negligen cia, sin embargo, 

la cosa misma ya  se ha perdido para el am o , y  nunca sale 
tan bien que repare la pérdida del capital y  resarza el lucro 
que éste debia haber producido. ¿Pero quien duda lo ir
reparable que es la fu ga  del tiempo que v a  corriendo? L as  

labores del campo son m uy falaces para los que las retar
dan, lo mismo que dió á entender con más claridad el anti

quísim o autor H esio d o , en este verso : «el hom bre que 

deja las cosas para desp u es, tiene siempre que luchar con 
las pérdidas.» P o r lo que aquel proverbio v u lg a r , «no d u 
des plantar,» aplicado por la gente del campo al plantío de 

árboles, esté'entendido el capataz que se refieTe á todo el 
cultivo del cam po; y  tenga por cierto , que como no haya
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hecho cada una de las cosas que instan en su dia propio, ha 

perdido, no sólo'las doce horas de que éste se com pone, smo 
un año entero 4. P u es como cada cosa se debe hacer hasta 
cierto punto en los m omentos que se le han destinado, si 
una labor se ha concluido más tarde de lo que debia, las de

mas que se siguen se hacen también más tarde y  despues 

del tiem po regu lar; con lo q u e, perturbado todo el orden 
del trabajo , se desvanecen las esperanzas del año entero. 
P or lo que es necesaria una instrucción de las labores que 
corresponden hacerse en cada m es, la que depende del co

nocimiento de los astros y  de su in flu jo ; pues (com o dice 
V irg ilio  ) lo mismo hemos de observar las est relias de A rc- 
tu ro , los dias de los Cabritos y  la brillante constelación del 
D ra g ó n , que observan los que vu elven  á su patria nave
gando por mares tem pestuosos el Ponto y  el E strecho de 

A b yd o s, abundante en ostras. N o  niego que he disputado 
con m uchos argum entos contra estas observaciones en los 
libros que he escrito contra los astrólogos. Pero en aquellos 
tratados se criticaba la opinion de los C ald eo s, que afirman 
con la m ayor desvergüenza que las m utaciones del tiempo 

corresponden á dias fijos, como á términos invariables: mas 
en esta arte rústica no se necesita sem ejante escrupolosidad; 
pero será útil al capataz preveer el tiem po futu ro  aunque 
sea groseram ente, si estuviere persuadido á que la virtud 

de una constelación obra, unas veces ántes, otras despues, 

y  algunas en el dia fijo de su nacimiento ó de su ocaso. 
P ues bastante previsión tendrá el que pueda precaverse con 
m uchos dias d e anticipación de los tiempos sospechosos.
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C A P I T U L O  II. 5

Qué se ha de hacer en cada mes, acomodando las labores 
á los tiempos, ó sea calendario rústico^

Y  así prescribiremos lo que se ha de hacer en cada m es, 
acomodando las labores del campo á los diferentes tiempos, 
según lo permita la tem peratura del aire: de cuya variedad 
y  m udanza, si estuviere instruido el capataz de antemano, ó 
no se engañará jam ás, ó á lo ménos no será con frecuencia.
Y  para no separarnos de lo que ha prescrito el m ejor de los 
poetas (V irg ilio , G e o rg ., lib I . ,  v .  4 3), em pezará á alzar la 
tierra desde el principio de la prim avera. Pero el labrador no 
debe observar el principio de la prim avera como el astrólogo, 
esperando un dia fijo en que se dice com enzar esta estación, 
sino también ha de tom ar alguna parte del invierno, por
que pasado el solsticio de éste ya se va  templando el año, 
y  haciéndose los dias más apacibles permiten emprender 
las labores. P or consiguiente (para arreglarse con atención 
al prim er mes del año romano ), podrá em pezar los trabajos 
del cultivo  desde los idus de E nero. D e  los cuales, los unos 

que serán residuos de los pertenecientes á tiempos anterio

res á éste, los concluirá, y  los correspondientes á los tiempos, 

que vendrán despues, los principiará. Y  será suficiente dis
tribuir las labores por medios m eses, porque no podrá pa
recer dada demasiado tem prano la que lo ha sido quince 

dias ántes del tiempo que le vam os á señalar, ni, por el con

trario, m uy tarde la que se ha dado quince dias despues. E l  
dia de los idus de E nero, tem pestad de viento, tiem po vario. 

E l dia d iez y  ocho ántes de las calendas de Febrero, tiempo 
vario. E l  diez y  siete entra el sol en A cuario ; el L eó n  em 

pieza á ponerse por la mañana; viento ábrego, alguna v e z  
Sur con llu via. D ie z  y  seis, Cáncer acaba de ponerse; frió.

*



E l quince empieza á aparecer A c u a rio ; el viento ábrego 
anuncia tem pestad. E l once, la L y r a  se pone al anochecer; 

dia lluvioso. E l  n u eve el ocaso de la Ballena anuncia 
tem pestad, alguna v e z  la trae. E l  dia sexto la estrella clara 

que está en el pecho del L e ó n  se pone; alguna v e z  es se
ñal de haber demediado el invierno. E l  quinto, Sur ó ábrego, 

frió; dia lluvioso . D ia tercero, el D elfín em pieza á ponerse, 
la L y r a  se pone también. E l  dia ántes de las calendas 
de Febrero, el ocaso de los astros superiores trae la tem 

pestad; alguna v e z  no hace más que anunciarla. E ste  m edio 
m es, pues, lo hemos recorrido, anotando los diferentes tem
porales, y  lo mismo haremos con los que siguen despues, 
para que el capataz, teniendo bastante previsión (com o ya 
he dicho) pueda dejar.de dar algunas labores, ó darse prisa 

á hacerlas. P or consiguiente, si son muchas las viñas ó 
árboles maridados á vides que h ay, se ha de em plear el 
tiem po que m edia entre el solsticio de invierno y  la llegada 
del favonio, em pezando por los idus de E nero, en pro
seguir lo que quede de la poda de otoño; pero de suerte 
que no se hiera la vid  por las mañanas tem prano, por
que los sarmientos todavía tiesos con las escarcarchas y  con 
las heladas nocturnas, tem en el hierro. Y  así, mientras estas, 
despues de desheladas se secan, hasta la hora segunda ó ter
cera se podrán rozar las m atas, para que dejándolas crecer 

no ocupen el campo; limpiar las sementeras; hacer haces 
de mimbres; finalmente, trazar la leña para que no se eche 
mano á podar hasta que el dia esté tem plado. E n  los sitios 
expuestos al sol, y  en los endebles ó áridos, se han de es
cardar ya los prados, y se han de guardar del ganado para 
que haya heno en abundancia. T am bién es tiempo de alzar 

los campos que son secos y  pingües; pues los húmedos y  
medianos se han de barbechar hácia el estío; pero los m uy 
endebles y  áridos se han de arar á principios de otoño, y  

en seguida se han de sembrar. L a  yugada de tierra pingüe 

se alza cómodamente en este tiem po con dos obradas, por-
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que rom o está todavía húmeda con las lluvias del invierno 
se deja labrar fácilm ente. Y  en el mismo m es, ántes de 

las calendas de Febrero se deben escardar de alm ocafre las 
siembras de otoño, bien sea de escaña, que algunos lla
man farro venuculo; bien sean de trigo, y  el tiem po de es
cardarlas es cuando em piezan a tener cuatro hojas. L o s  que 

les sobran trabajadores deberán escardar ahora la cebada 
temprana. Pero el haba también exige la misma labor si ya 
hubiere crecido cuatro dedos, pues no conviene escardarla 
ántes por estar demasiado tierna. E l yero, á la  verdad, será 

m ejor sembrarlo en el mes precedente, aunque no es malo 
hacerlo en este mes ó en el inmediato, porque en el de 
M a rz o  no quiere la gente del campo que se le ech eá la tierral 
L as  viñas que están ahorquilladas y  atadas, ya es tiem po de 

cavarlas. L o s  árboles que florecen prim ero, como los 
cerezos, los albáricoqües, los almendros y  los pérsicos, es 
m enester darse prisa á ingeniarlos hácia los idus. E ste  es el 
tiem po propio para hacer rodrigones y  también estacas. Y  
no lo es ménos para cortar la madera de construcción: pero 

uno y  otro corte se'hacen m ejor en la m enguante de la luna, 
desde el dia veinte de ella hasta el treinta, pues se cree 

q ue cortada así la madera no se pudre: con un jornal pue
des cortar y agu zar cien estacas, y  con otro hender sesenta 
rodrigones de encina ó de olivo, cepillarlos por dos lados 
y  aguzarlos. Se pueden asimismo hacer en la vela-de la no- • 

che d iez estacas ó cinco rodrigones, y  lo mismo en la de la 
m adrugada 2. U n  carpintero debe labrar perfectam ente á 
escuadra veinte pies de madera, si es de roble, esto será un 
carro: igualm ente despacha uno veinte y  cinco piés de ma
dera de pino, lo cual se dice asimismo un carro: treinta piés 

de la de olmo y  fresno; cuarenta de ciprés, y  sesenta de 
pinabete y  de álamo se labran cada una de estas porciones 
por un jornal, perfectam ente á escuadra, y  todas estas medi

das se llaman del mismo m odo carros. E n  estos dias se debe 
poner el yerro á los corderos tem pranos, á las demas crias
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de los ganados y  también á los cuadrúpedos m ayores que 

no lo tengan puesto. E n  las calendas de Febrero em pieza á 

ponerse la L y ra ; viento  solano, y- alguna v e z  hay Sur con 
granizo. E l  dia tercero ántes de las nonas se pone la L y r a  * 
enteram ente, y  la mitad del L eón; N ordeste ó N o rte , alguna 

v e z  favonio. Dia de las nonas sale la m itad de A cuario; 
tem pestad de viento. Dia séptimo ántes de los idus, se pone 
la constelación de la Osa m ayor 3; em piezan á soplar los fa
vonios. D ia sexto, tem pestad de viento. D ia tercero, solano: 
durante estos dias, en los parajes m arítim os, calientes y 
secos, se limpian los prados ó las tierras de labor; y  se deja 
criar la yerba para heno. L o s  restos de las viñas que no 
se les han puesto los rodrigones ni se han atado por causa 
del rigor del invierno, se les han de hacer ahora estas 
labores, para que despues no se lastimen las yemas cuando 
hayan engruesado ni se destrozen los brotes. Tam bién se 
ha de concluir en los mismos parajes la cava de las viñas; 
y  asimismo se han de acabar de podar ó de atar las vides 
maridadas á árboles, y  el número de jornales que entran en 
esta labor no puede determ inarse con certeza. Se han de 
hacer en seguida entre las nonas y  los idus semilleros ó almá

cigas de árboles frutales, y  las plantas que están en sazón se 
han de trasladar desde estos á los hoyos. L a  pastinacion tam 
bién que se em pezó en el mes de D iciem bre ó en el de E nero 
se ha de concluir ya ahora, y  se ha de plantar la tierra 
de vides. Pero esta, labor en una yugada de tierra, si se da 
hasta tres piés de profundidad, necesita ochenta jornales, si 
á  dos y  medio cincuenta, y  si á dos cuarenta 4. Sin em bargo, 
ésta es la m enor profundidad que se le ha de dar en ter
reno seco que se quiera plantar de árboles, porque para p o 
ner hortalizas puede ser suficiente áun la de pié y  medio, 
que por lo com ún se da con-treinta jornales en cada y u 
gada. E n  este mismo tiem po se ha de distribuir parte del 
estiércol en los prados, .y otra parte se ha de esparcir en los 
piés de los olivos y  en los de otros árboles; también se han

T omo II.
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de hacer con cuidado los planteles de vides, y  poblarlos con 

el m ayor esmero de cabezudos cortados m uy recientemente. 
A h ora es útil poner álamos blancos, sáuces y  fresnos, án-

* tes que broten, como igualm ente plantas de olmos, y  tam
bién podar los árboles de estas.especies, cavarles los piés y  
cortarles las raicillas superficiales que hayan echado durante 
el estío. E n  este mismo tiem po es conveniente echar fuera 
(ántes de cavar las v iñ as) los sarm ientos, las ramas de 

los árboles maridados á vides, las zarzas, y ,  finalmente, todo 
lo que si se deja sobre la tierra puede retardar al que la 
cava, ó le da otra especie de labor; todo lo cual se co
locará ju n to  al vallado. Tam bién conviene plantar rosales 

nuevos, ó  cuidar los antiguos* com o igualm ente poner ca

ñaverales, ó también cu ltivar los que se habrán puesto an
teriormente: form ar saucedales, ó cortar los sáuces, escar
darlos y  cavarlos: sembrar retama ó plantarla en tierra 
cavada, ó aunque sea en zanja. T am poco es agena de este 
tiem po la siembra de granos tremesinos, aunque en los paí
ses templados sea m ejor hacerla por el mes de E nero. E l dia 
de los idus de Febrero se pone Sagitario al anochecer; gran 
frió. E Í diez y  seis ántes de las calendas de M arZo, se pone 
la Copa al anochecer; m udanza de viento. E l  quince entra 
el sol en Piscis; alguna v e z  tempestad de viento. E l  trece y  
el doce, favonio ó Sur con granizo y llu via  tem pestuosa. 
É l  diez deja de ponerse L e ó n ; los vientos septentrionales 
que se llaman Ornithias 5 , suelen correr por cuatro dias, 

despues de los cuales vienen las golondrinas. E l  n u eve nace 
A rctu ro  al principio de la noche; dia frió por el viento 
N o rte  y  N oroeste; alguna v e z  llu via. E l  ocho em pieza á 
nacer la Flecha al anochecer; tiem po vario: aunque en el 
mar A tlántico  se ha notado la m ayor calma. D ia siete tem 
pestad de viento; la golondrina se deja ver 6. D urante estos 
dias es tiempo en los climas frios de hacer las cosas que 

hemos escrito arriba; pero en los má% calientes, aunque ya es 
tarde, con todo eso es indespensable hacerlas si no están



hechas. L a  postura del cabezudo y  del barbado en este 
tiempo parece ser la m ejor; y , sin em bargo, no es la más 
mala la que se hace entre las calendas y  los idus* del mes 

siguiente, esto es, si el país n o.es m uy cálido: y  si es más 
frió, áun es la m ejor. T am bién será m u y  bueno ingertar en 

este tiempo en los climas templados los árboles y  las vides. 
E n  las calendas de M a rzo , ábrego; algunas veces Sur con 
granizo. E l dia sexto ántes de las nonas aparece 'el V endi
m iador, que los griegos llaman truneier; vientos septen
trionales. E l dia cuarto, favonio, alguna v e z  S u r; frió. E l 
dia de las nonas, el Caballo nace por la mañana; viento 
N ordeste. E l dia tercero ántes de los idus, el P e z  del lado 
de A qu ilón  deja de salir; vientos septentrionales. E l  dia 
ántes de los idus de M a rzo  sale la nave A rg o ; favonio ó 
Sur; alguna v e z  N ordeste. E n  estos dias se arreglan conve
nientemente las huertas, de las cuales hablaré más particu
larm ente en su lugar, para que no parezca que entre éste 
tropel de labores he descrito con más negligencia las 
obligaciones del hortelano, ó que he interrum pido ahora 
el orden de los demas. cultivos de que habia em pezado á 
tratar. A sí, el tiem po que hay desde las calendas de M a rz o  
hasta diez dias ántes de las de A b ril, es, excelente para la 

poda de las viñas, con tal, no obstante, que las yem as no 

se m uevan todavía. A h o ra , principalm ente se escogen tam
bién con utilidad púas que todavía no germ inan para in
gertar, y  la misma operacion de ingertar las vides y  los 

árboles es, sin disputa, ahora la m ejor. Tam bién es cosa’ 
excelente dar la segunda escarda á los trigos: un jornal bas
ta para tres módios, ya es tiem po de lim piar los prados y  
de guardarlos del ganado: én los parajes cálidos y  secos, á 
la verdad, debe hacerse esto desde el mes de E nero, como 
hemos dicho arriba; pero en los frios se puede dejar sin 
inconveniente hasta despues de las fiestas de M in erva , que 
llaman quincuatria ? . E n  este tiempo convendrá preparar 
los hoyos de todas especies en que hayas de poner plantas
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el otoño. Si el terreno es cómodo, un hombre sólo hará en 
u n  dia catorce de los que llaman cuartemrios, esto e s , de 
cuatro pies de ancho y  de largo, y  de los ternarios d iez y 
o c h o 8. P or lo demas, la zanja que se nace para plantar 
vides ó árboles de poca talla, y  tiene ciento y  veinte piés 
de la rg o , y  dos de ancho, se le deben dar dos y  medio 

de profundidad, y  ésta del mismo m odo se hace cón un 
jornal. Y a  es tiem po de tener cavada y  labrada la almáciga 
de rosales tardíos. A h ora convendrá echar alrededor de las 
raíces de los olivos que esten enfermos alpechín sin sal: 
los m ayores tienen bastante con seis congios, los medianos 

con una urna, y  á los demas se les ha de graduar á propor- 
cion: y ,  sin em bargo, los que están sanos se pondrán algún 
tanto más • fertiíes si se les da este riego. A lgu n o s han 
dicho que este era el me^or tiempo para formar las almá

cigas, y  también han prevenido que se sembraran en las 
eras bayas de laurel y  de m yrto, y  semillas de las demas 
plantas: los mismos han sido de opinión que conviene 
plantar despues de los idus de Frebrero, ó áun en las ca

lendas de M a rzo , orthocisos y  yedras. E n  los idus de M arzo  
em pieza á ponerse Escorpion; anuncia tem pestad. E l dia 
d iez y  siete ántes de las calendas de A b ril se pone; frió. 
E l  diez y  seis, entra el so’l en A ries; favonio ó  N oroeste. 
E l  doce se pone el Caballo por la mañana; vientos sep
tentrionales. É l  diez em pieza á salir A ries; dia lluvioso; 
alguna v e z  nieva. E l  n u eve y  el ocho el equinocio* de pri
m avera anuncia tem pestad. D espues de los idus se han de 
concluir sin falta las operaciones que hemos dicho arriba. 
A h o ra, por último, es m uy bueno alzar los terrenos húmedos 

y  pingües, y  ahora también en la última parte de M arzo  
se han de binar los barbechos que hemos hecho én el 
mes de E nero: y  si los podad ores se han dejado sin podar 
algún emparrado de uvas exquisitas, ó alguna v id  particu
lar maridada en los campos ó en los vallados, se deben p o 

dar indispensablemente ántes de las calendas de A b ril, des-
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pues de cuyo día es tardía é infructuosa semejante labor. 
Tam bién se empieza á sembrar ahora el m ijo y  el panizo, 
cuya siembra debe de estar concluida alrededor de los idus 

de A b ril; cinco sextarios de cada una de estas semillas ocu
pan una yugada de tierra. A dem ás también es tiem po propio 
de castrar el ganado de lana y  los demas cuadrúpedos. 
Bien que en los países templados lo es de castrar todos los 

ganados desde los idus de Febrero hasta los de A b ril, y  
en los países frios desde los de M a rzo  hasta los de M a y o . 
E l  dia de las calendas de A b ril se pone E scorpion por 
la manana; anuncia tem pestad. E l dia de las nonas, fa
vonio ó Sur con granizo; algunas veces hay esto mismo 

el dia ántes. E l  dia octavo ántes de los idus de A b ril, se 
ocultan las Pléyadas al anochecer; algunas veces hace frío. 

E l séptimo, el sexto y  el quinto, los Sures^ y  los ábregos 
anuncian tem pestad. E l  cuarto em pieza á ponerse L i

bra al salir el sol; alguna v e z  anuncia tem pestad. E l  dia 
ántes de los idus se ocultan las H yad as; hace frió. E n  es
tos dias se ha de dar la primera cava en los países frio s , y 
debe estar concluida ántes de los idus sin falta. Y  las cosas 
que se han debido hacer en el mes de M a rzo  despues de 
haber pasado el equinoccio, deben hacerse ahora lo más 
pronto que sea posible. L as  higueras y  las vides se ingei- 

tan todavía bien; los semilleros que se han hecho prece
dentem ente se pueden escardar á mano; y  cavar todavía 
cómodam ente. L as  ovejas tarentinas se deben lavar con raíz 

de la yerba jabonera, á fin de que se preparen para el es
quilo. E l  dia de los idus de A b ril, como arriba; se pone L i
bra. E l dia diez y  ocho ántes de las calendas deJM ayo, tem
pestad de viento; lluvias. D ia quince entra el sol en T a u ro , 
anuncia lluvia. D ia catorce, las H yad as se ocultan al ano
checer; anuncian llu via. E l once demedia la p rim avera9, 
llu via  y  algunas veces granizo. E l dia d iez las Pléyadas salen 
con el sol; ábrego ó Sur; dia húm edo. E l  nueve aparece 
la L y r a  al principio de la noche, anuncia tem pestad. E l
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cuatro, por lo com ún, Sur con lluvia. E l tres nace la Cabra 
' por la mañana; dia nebuloso, algunas veces lluvias. E l dia 

ántes de las calendas de M a y o , el Can se oculta al anoche
cer; anuncia tem pestad. E n  estos dias continuarem os lis  
mismas operaciones que hemos dicho arriba, y  se pueden 
ingertar los olivos de escudete ,ó de cualquiera manera, 
si ya sueltan la cáscara, y  los demas árboles frutales pueden 
recibir dicho ingerto de escudete. Tam bién es bueno que 

se em pieze la prim era k b o r  de despampano mientras los 
brotes que van saliendo pueden quitarse con el dedo. A d e 

m ás, si los cavadores han descom puesto algunas cosas en las 
viñas, u  omitido otras por negligencia, un  viñero diligente 

' debe repararlas, examinar los yu go s que están quebra
dos, componerlos, ó vo lver á poner en su lugar las es

tacas que esten caídas, de suerte que no desgaje los sar
mientos tiernos. E n  el mismo tiem po es conveniente 
poner el hierro á las segundas crias. E n  las calendas de 
M a y o  se dice que el sol está en este dia y  el siguiente 
en un mismo y  solo grado I0. E l dia seis ántes de las nonas 

sale la H yad a  con el sol; vientos septentrionales. E l cinco, 
el Centauro aparece entero; anuncia tem pestad. E l  tres, la 

misma constelación anuncia lluvia. E l  dia ántes de las no
nas d e ‘M a yo  se oculta la m itad de Escorpion, anuncia tem 

pestad. E l dia de las nonas nacen por la mañana las Pléya- 
das; favonio. E l  dia siete, ántes de los idus principia el estío; 

xavonio ó N oroeste, alguna v e z  también llu via. E l  seis 
aparecen enteras las P léyad as; favonio ó N o ro este , alguna 
v e z  también lluvias. E l tres nace la* L y r a  por la mañana, 
anuncia tem pestad. P or estos dias se han de escardar á 
mano los sem brados, y  se han de em pezar á segar los henos. 

U n  buen segador siega una yugada de prado, y  un jorna
lero sólo no ata ménos de mil y  doscientos haces, cada uno 
de cuatro libras. Tam bién es tiem po de cavar los piés de 
los árboles excavados, y  de cubrirlos. U n  peón cavará los 

piés de ochenta árboles n u evos, de sesenta y  cinco media
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n o s, ó  de cincuenta grandes. E n  este mes convendrá cavar 
con frecuencia todas las alm ácigas. Pero desde las calendas 
de M a rzo  hasta los idus de Setiem bre se ha de dar cava 
todos los m eses, no sólo á las alm ácigas, sino á los m ajue

los. L o s  olivos se ta la n , se les quita el m usgo en los m is
mos dias, cuando el clima es m uy frió y  lluvioso. P o r lo 
demas en,los países tem plados convendrá hacer esta opera
ción en dos tiem p os: prim eram ente desde los idus de O c tu 
bre hasta los de D iciem bre, y  en seguida desde los de 
Febrero hasta los de M a rz o , con ta l, sin em bargo, que el 
árbol no suelte la corteza. E n  este mismo mes es lo más 
tarde que-se han de poner estacas de olivo en la almáciga 

que se ha cavado con el pastino, y  cuando las pongas con
viene que las cubras con estiércol y  ceniza m ezclados, y  
revistas con m usgo para que no se abran con el sol; pero, 
es m ejor hager esta operacion en la última parte del mes de 
M a rz o , ó en la prim era de A b r il ,  y  en los demas tiempos 

q u e  hemos prescrito se pueblen las almácigas de plantas ó 
ramas. E n  los idus de M a y o  sale la L y r a  por la mañana; 
Sur ó Sud-sud-este, alguna v e z , es el dia húm edo. E l  dia 
d iez y  siete ántes de las calendas de Ju n io , lo mismo que 

arriba. E l  d iez y  seis y  el quince Sud-sud-este, ó Sur con 
lluvia. E l  catorce entra el sol en Gém inis. E l  doce nacen las 
H yad as; vientos septentrionales, alguna v e z  Sur con llu

via. E l  once y  el diez se pone A rctu ro  por la mañana; anun
cia tem pestad. D ia ocho, siete 'y  seis, nace por la mañana la 
Cabra; vientos septentrionales. D esde los id u s-d e  M a yo  
hasta la$ calendas de J u n io , conviene binar las viñas viejas 

ántes que empiecen á florecer, y  también despampanar estas 
mismas y  todas las dem as, lo que si hicieres m uchas veces, 
con un peón de un m uchacho se despampanará una yugada 

de viña. E n  algunos países se esquilan ahora las o ve ja s, y  
se tom a la cuenta del ganado nacido ó perdido.- Asim ism o 

el que siembra altram uces con la mira de estercolar la tierra, 
ahora, por último los derroca con el arado. E n  las calendas

Jo!?. •
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de Junio y  el dia cuatro, ántes de las nonas sale el Á gu ila ; 
tempestad de viento y  alguna v e z  llu via. E l dia siete 
ántes de los idus se pone A r c tu r o ; favonio ó N oroeste. E l 
cuatro nace el Delfín; favonio, alguna v e z  rociada. E n  estos 
dias, si ha habido más labores de las que se han podido 
hacer en la última parte del mes de M a y o , se han- de dar; 
también se han de am urillar todos los árboles frutales que 
se hayan cavado, de suerte que esté concluida esta labor 
ántes del solsticio. A dem ás de esto se alza ó se bina la 
tierra, según la cualidad del país y  del clima. Y  ésta, si es 
difícil de labrar, se alza la yugada con tres obradas, se bina 
con d os, se tercia con u n a , y  se cubre la semilla de dos y u 
gadas con una obrada. Pero si es fácil de labrar la tierra, se 
alza una yugada con dos obradas, se bina con una y  
se cubre con otra la semilla de .cuatro yugadas. D e 

cuyo cálculo se infiere, que con una yunta se pueden 
sembrar fácilm ente en el otoño ciento y  cincuenta mó- 
dios de tr ig o , y  ciento de las demas legum bres. E n  es

tos mismos .dias se ha de preparar la era para la trilla, á 
medida que cada sembrado estará segado se llevará á ella. 

L o s  que tienen m uchas viñas deben tenerlas binadas ántes 
del solsticio. E l forraje , si hay proporcion, se ha de dar al 
ganado ahora, ó  también en los quince dias que habrán 
precedido á las calendas de Junio. Pero si ya  falta- la yerba 

.verde, les daremos desde este dia hasta el fin de otoño hojas 
de árboles. E l  dia de Jos idus de Junio em pieza el calor. E l 
trece,^ántes de las calendas de Julio entra el sol en Cáncer; 

anuncia tem pestad. E l  on ce, el Serpentario, que los griegos 

llaman ophiouxos, se pone por la mañana; anuncia tem pes
tad. E l ocho, el siete y  el seis es el solsticio; favonio, y  calor. 
E l  tres, tem pestad de viento. E n  estos dias se harán las mis
mas cosas que se han dicho arriba. P ero también es conve
niente cortar la veza  para forraje ántes que se endurezcan 

sus vainas, segar la cebada, arrancar el haba tard ía , trillar la 
temprana y  encerrar con cuidado la p aja, trillar la cebada y
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encerrar toda la s u y a ; castrar las colm enas, que se han de 
examinar y  cuidar'de cuando en cuando, esto es, cada nueve 
ó diez dias, desde las calendas de M a y o . P ero si los panales 
están llenos y  cubiertos con su película, se han de recoger; 

mas si la mayor parte están vacíos, ó abiertos y  sin película, 
es señal de que todavía no están en sazón , y  se ha de diferir 

la castra. A lgu n as personas en las provincias ultramarinas 
siembran el ajonjolí en este mes ó en el siguiente. E l dia 
de las calendas de J u lio , favonio ó S u r, y  calor. E l  cua
tro ántes de las nonas se pone la Corona por la mañana. 
E l  dia ántes de las nonas se oculta la mitad de Cáncer; 
calor. E l  dia ocho, ántes de los idus de Julio se oculta la 
mitad de Capricornio. E l  siete sale Cepheo al anochecer; 
anuncia tem pestad. E l seis com ienzan á soplar los vientos 
de N ordeste. E n  estos dias se siguen los mismos trabajos 

que se han dicho arriba. Tam bién se bina ahora grande
m ente el barbecho que está a lzad o , y  es m uy útil desmon
tar en la m enguante de esta luna la tierra que está de man
chón. E n  los idus de Julio  sale P rocyon  por la mañana; 
anuncia tem pestad. E l  dia trece , ántes de las calendas de 
A go sto  entra el sol en L eón ; favonio. E l  n u e v e , la estrella 
clara que aparece en el pecho del L e ó n ; alguna ve.z anuncia' 
tem pestad. E l  ocho em pieza A cu ario  á ponerse sensible

m ente; favonio ó  S u r. E l  siete aparece la Canícula; calina. 
E l seis nace el A g u ila . E l cuatro se deja ver  la estrella clara 
que aparece en el pecho del L e ó n ; alguna v e z  anuncia tem 

pestad. E l  tres, se pone el Á gu ila ; anuncia tem pestad. E stos 
dias se hace la siega en los países tem plados y  m arítimos, y  
dentro de treinta dias de haberse hecho, se amontona el 
bálago que ha quedado despues de haber cortado las espi
gas. U n  peón siega una yugada de rastrojo , y  así que se 
ha quitado el b álago, ántes que el ardor fuerte del sol 
abrase la tierra, se han de cavar y  amurillar los piés de los 
árboles que habia en ella. T am bién los que se preparan á 

hacer una gran sementera deben binar ahora las tierras.
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E n  cuanto á la cava ó cultivo de las viñas, ya he dicho 
muchas veces que no se ha de pasar mes a lg u n o , hasta que 
se pase el equinoccio de otoño, sin darla. Y  convendrá tener 
presente que cojamos en estos dias y en el mes de A go sto  
hoja para los ganados en la m adrugada y  al caer'de la tarde.

Y  también no cavar cualesquiera viñas que hubiérem os de 
cultivar durante el calor, sino por la mañana hasta la 

hora tercera, y  por la tarde desde la décima hasta el ano
checer. E n  algunos países ,* como en. Cilicia y  Pam philia, se 
siembran este mes los ojonjolíes. Pero en los países húm edos 
de Italia se pueden sembrar á fin de Junio. A dem ás, es 
tiempo de colgar cabrahigos 11 de las higueras, lo que algu

nas personas se creen debe hacer para que el fru to  no 
se caiga y  llegu e más pronto á su m adurez. D ia de las 

calendas de A g o s to ; vientos etésios. Dia ántes d é la s  nonas 
del mismo mes nace la mitad del L e ó n ; anuncia tem pestad. 
E l  siete, ántes de los idus se pone la m itad de A cuario: 
calina. E l dia ántes de los idus se pone la L y r a  por la ma
ñana; em pieza el otoño. E n  estos dias se hace lo mismo que 
hemos dicho arriba. Sin em bargo, en algunas partes se 

cortan los panales, los cuales, si no están llenos de miel ni 
cubiertos con la p elícu la , se ha de diferir la castra hasta el 
mes de O ctubre. E l dia de los idus de A go sto  el ocaso del 

D elphin anuncia tem pestad. E l  diez y  n u e v e , el ocaso de 
la misma constelación, verificado por la mañana, anuncia 
tem pestad. E l  trece entra el sol en V irg o ; anuncia tem 

pestad; en este dia y  en el siguiente algunas veces también 
truena. E n  este mismo dia se pone la L y r a . E l d iez se ori

gina de la misma constelación, com unm ente, tem pestad y  
lluvia. E l siete nace el Vendim iador por la m añana, y  
A rctu ro  empieza á ponerse; algunas veces llu via. E l tres 
nacen los hombros de V irg o ; dejan de soplar los v ie n 
tos etésios, y  hace alguna v e z  frió. E l dia ántes de las 
calendas de Setiem bre A ndróm eda nace al anochecer; al

guna v e z  hace frió. E n  estos dias se ingerían las higueras
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de escud ete: cuya especie de ingerto se llama en latin em- 
plastratio. Y  se puede hacer aun más cómodam ente en el 
mes anterior despues de los idus, en cuyo tiem po hacen 
también algunas personas el ingerto en escudete de otros 
árboles. E n  algunas partes, como en las castas de la Bética 
y  en A fr ic a , se hace la vendim ia. Pero  en los países más 
fríos hacen la p ulverización , á la cual llama la gente del 
campo ocacion, que*se ejecuta quebrantando todos los terro

nes que hay en la viña y  reduciéndolos á p o lvo . E n  este 

mismo tiem pó, ántes de hacer esta operaoion en las viñas, 
si la vid  es m uy endeble ó está clara, se esparcen tres .ó cu a
tro módios de altramuces en cada y u g a d a , se gradan, y  así 
que hayan nacido, volteándolos á la prim era cava, dan á las 
viñas un estiércol bastantem ente bueno. M u ch as personas 
también, si el clima es lluvioso como en el país de Italia in
mediato á R o m a, despojan la v id  de sus pámpanos para que 
puedan m adurar bien los frutos y  no se pudran con las 
lluvias. P e ro , por el contrarío, en los parajes más cálidos, 

como en los provincias poco há nom bradas, se les hace som
bra á los racim os al acercarse la vendim ia con bálago ó con 
otras cosas á propósito para cubrirlos, á fin de que no se 

desequen con los vientos ó con los calores. E ste  es el tiempo 
de secar las u vas y  los higos, d e  los cuales diremos cómo se 
pasen, en su lugar, cuando tratem os de las obligaciones de 
la casera. T am bién es bueno arrancar el helecho y  el laston, 
donde quiera que se crien, el mes de A g o sto ; sin em bargo, 
es m ejor hacerlo alrededor de los idus de J u lio , ántes del 
nacimiento de la canícula. E l dia de las calendas de Setiem

bre calor. E l  cuarto ántes de las nonas, acaba de ocultarse 
el P e z  austral. E l dia de estas nace A rctu ro ; favonio ó N o 

roeste. E l séptimo ántes de los idus, acaba de ocultarse el 
p ez septentrional; aparece la Cabra, .anuncia tem pestad. E l 

tres, favonio ó ábrego, nace la mitad de V irg o . D urante 
estos dias se hace cómodam ente la vendim ia y  las demas 
operaciones que se han escrito arriba, en los países maríti
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mos y  en los cálidos. Tam bién debe estar concluida la bina 
si se han alzado las tieras tarde; pero si esto se ha hecho 
tem prano, conviene igualm ente que esté el terreno terciado. 
Tam bién los que acostumbran aderezar los v in os, prepa

ran al intento en este tiem po agua del mar, cociéndola des
pues de haberla traido á casa, de cuya preparación daré re

glas cuando trate de los deberes de la casera. E l  dia de los 
idus de Setiembre, alguna v e z  anuncia tefnpestad la Ballena. 
E l  dia quince ántes de las calendas de O ctubre nace A rctu ro , 
favonio ó ábrego*: alguna v e z  solano, que algunos llaman 
vulturno. E l  calorce nace la espiga de V irg o ; favonio ó N o 

roeste. E l trece entra el sol en L ibra; se deja ver  la Copa 
por la mañana. E l  once se ponen los Peces por la mañana; 
A ries también em pieza á p onerse; favonio ó N oroeste, al
guna v e z  Sur .con lluvias. E l d iez se pone la nave A rg o ; 
anuncia tem pestad, alguna v e z  también llu via. E l nueve 
em pieza Centáuro á dejarse ver por la m añana; anuncia 
tem pestad, algunas veces-también llu via. E l o ch o,’ el siete y  

el seis, el equinoccio de otoño anuncia lluvia. E l  cinco na
cen los C abritos; favonio; algunas veces Sur con llu via. E l 
cuatro V irg o  acaba de nacer; anuncia tem pestad. E stos dias 

se hacen las vendimias en muchos países, y  en cuanto á la 
sazón de las uvas para hacerla, unos tienen unas señales y 

otros otras; unos, en habiendo visto que se m aduraba parte 
de las u v a s, creyeron que era tiem po; otros cuando las 
veian con color y  trasparentes; algunos también cuando ad
vertían caerse los pámpanos y  las hojas, cuyas señales son 
todas falaces, porque todas estas cosas pueden verificarse 

asimismo en los u vas que no están m aduras, por el dema
siado calor del sol ó del año; y  así algunos han intentado 
examinar con el paladar si estaba ó no m adura la u va, según 

■ estuviese ágria ó du lce , y  ju z g a r , por consiguiente, si era ó 
no tiem po de hacer la vendim ia. Pero esta prueba tiene 
también riesgo de ser faláz, pues algunas especies de uvas 
nunca se ponen dulces por su demasiada aspereza. Por lo
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cual es .conveniente, como nosotros lo hacem os, examinar 

la misma m adurez natural de la uva; y  ésta se conoce en los 
cuesquecillos que están ocultos en los granos, cuando echán
dolos fuera se v e  que están de un color oscuro y  algunos 
casi negros: pues no hay cosa álguna que les pueda dar co
lor, sino la m adurez de la naturaleza: m ayorm ente estando 
tan en el centro de los granos, que están al abrigo del calor 
del sol y  de los vientos, y  no dejándolos su misma hum e
dad que se cuezcan ó se pongan oscuros sino por su -misma 
naturaleza. P o r consiguiente, luégo que el capataz se certi
fique de esto, tenga entendido que debe hacer la vendimia. 
Pero ántes de em pezar á coger la u v a  deberá tener prepa
radas , si puede ser, desde el mes anterior todas las cosas 
que son m enester; y  si no, á lo ménos tendrá quince dias 
ántes parte de las tinajas dadas de p ez, y  otra parte frega
das y  lavadas con agua del m ar, ó  agua sal y  bien enjutas, 
lo mismo hará con las tapaderas, los coladeros y  las demas 
cosas, sin las cuales 110 se puede sacar bien el m osto. Pero 

las prensas y  los lagares los trendrá bien limpios y  lavados, 
y  si el caso lo exige cubiertos con p ez, y  asimismo leña p re

venida para cocer el m osto y  hacer a rro p e: como también 
tendrá m ucho ántes sal de p revención , y  los perfum es con 
q ue se haya acostumbrado á dar gusto  al vino. Y ,  sin em
b argo , estos cuidados no lo han de distraer enteramente de 
los demas que'concierne ál cultivo del campo, pues durante 

estos dias se siembran los nabos y  las nabas en los .secanos, 
igualm ente los forrajes para que sirvan de recurso al ga
nado el invierno: asimismo la legum bre que llam a-la gente 

del campo fenum gr¿ecum, y  no ménos la veza  para darla en 
verde. T am bién es éste el m ejor tiempo de sembrar altra

m uces , los cuales creen algunas personas que se deben lle
var inmediatamente áun desde'la era al campo. E l  m ijo y  el 
panizo se siega en este tiem po, y  en el mismo se siembran 
las judías ó habichuelas que se destinan para comer verdes, 
pues las que se han de reservar para semilla es m ejor serri-
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brarlas á fines de-O ctubre, hacia las calendas de N oviem bre. 

P o r lo cual, como todas estas operaciones las ha de ejecutar 
en los cam pos, podra encargar á la casera el cuidado de las 
que se han de hacer déntro de la casería, de tal su erte , sin 
•embargo, que él examine por sí mismo si están bien hechas. 
E l  dia de las calendas de O ctubre, y  el seis ántes de las no
nas anuncian alguna v e z  tem p estad 12. E l  cuatro se pone 
por la mañana el C och ero; V irg o  acaba de ponerse; algunas 
veces anuncia tem pestad. E l  tres anuncia salir la Corona; 
anuncia tem pestad. E l dia ántes de las nonas de O ctubre 
salen los Cabritos al anochecer; se pone la mitad de A ries; 
N ordeste. E l  ocho ántes de los idus sale la estrella clara de 

la Corona. E l seis nacen las Pléyadas al anochecer; favonio, 
y  algunas veces ábrego con lluvia. E l tres y  el siguiente 
nace toda la Corona por la mañana; Sur frió, y  algunas v e 

ces lluvias. E n  estos dias suelen hacerse en los países fríos la 
vendimia y  las demas cosas que se han escrito arriba. Y  en 

los mismos países se siembran los granos tempranos, y  sobre 
todo la escaña. Tam bién es bueno sembrar ahora trigo  en 
las umbrías. Y  una v e z  que hemos hecho mención de la se
mentera, no será fuera de propósito referir la cantidad de 

semilla de todas especies que se necesita para cada yugada 
de tierra. A  esta medida le caben cuatro ó cinco módios de 

trigo, n u eve ó diez de escaña, cinco ó  seis de cebada, cua
tro ó cinco sextarios de m ijo ó'de panizo, ocho ó diez módios 
de altramuces, cuatro de guisantes, tres ó cuatro de alberjo- 
nes, seis de habas, uno de lentejas ó  poco más, n u eve ó diez 
de linaza, tres ó  cuatro de gálgan a, dos ó tres de garban
zo s , cuatro ó cinco sextarios de ajonjolí, siete ú ocho 
módios de veza  para verde, cinco ó seis de la misma para 
seca, cuatro ó cinco de yeros, siete ú ocho de'cebada para 

verd e , seis de fenun gracum , un cyatho de alfalfa en 
cada tabla de d iez piés de largo y  cinco de ancho. D e 

cañamones se ponen seis granos en cada pié cuadrado de 
tierra. E l dia de los idus de O ctu b re , y  los dos siguientes
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algunas veces tem pestad, y  algunas rociada. E l trece ántes 
de las calendas de N oviem bre entra el sol en Escorpion; 
este dia y  el sigiente em piezan á ponerse las Pléyadas al 

salir el sol; anuncia tem pestad. E l once se pone la cola de 
T a u ro ; S u r, algunas veces llu via . E l  ocho acaba de salir 

Centáuro por la mañana; anuncia tem pestad. E l siete' apa
rece la frente de Escorpion; anuncia tem pestad. E l  cinco se 
ocultan, las Pléyadas; se hace sentir el invierno con frió y  
heladas. E l  cuatro se pone A rctu ro  al anochecer; dia de 
viento. E l  tres y  el siguiente em pieza á ponerse Cassiopea; 
anuncia tem pestad. E n  estos dias se debe sembrar cuales, 
quiera semillas, y  es bueno plantar arbolitos de todas espe
cies. T am bién es bueno maridar olmos á vides, y  estas 
mismas se propagan cóm odarnen^, tanto en las arboledas 
con que se maridan como en los viñedos. E s  tiem po de es
cardar á mano y  de cavar las alm ácigas, como igualm ente 
de excavar los árboles, y  no ménos las viñas; de podar es
tas, y  de hacer la misma operacion con las vides maridadas 
á árboles. L o s  planteles que no se han deshojado á su 

tiem po y  las plantitas de higuera que hay en los de estas 
deben podarse, y  dejarlas reducidas á un tallo sólo cada 

una: sin em bargo, se deshojan m ejor al tiem p o*d e la 

germ inación, miéhtras están tiernas. P ero  habiéndose 
de hacer en la A g ricu ltu ra  todas las cosas con pron
titud, en ninguna se necesita esto más que en la sem en
tera. H a y  un proverbio antiguo entre los labradores, que 
dice: «que la sementera temprana suele m uchas veces en
gañar; pero que la tardía nunca deja de ser m'ala. » P or 
lo cual, nosotros prescribimos que cuanto más frió sea por 
su naturaleza un paraje, se siembre el prim ero; y  cuanto 
más caliente, el último. L a  veza  y  el haba se dice que 
estercolan el cam po: el, a ltram u z, como no lo entierres 
cuando está en flor, no lo habrás estercolado de modo 
alguno. Pero ninguna cosa se siembra ni se recoge cuando 
están más desocupados los trabajadores: pues se pueñe

LIBRO  U N D ÉCIM O . lO "/



sembrar en los primeros tiempos ántes de hacer otra 
cualquiera sementera, y  sacar en los últim os despues de 

recosidos todos los frutos. D espues de hecha la sem en
tera , conviene gradar lo que hayas echado en la tierra. 
T re s  jornaleros gradarán cómodam ente dos yugadas de 
tierra, y  excavarán los árboles que hubiere en ella; aun

que los antiguos quieran que se escarde de alm ocafre y 
se grade cada yugada de tiera con un peón: lo cual no me 
atreveré á asegurar si se puede hacer bien. E n  este 
mismo tiem po conviene limpiar las zanjas y  los arroyos,
V hacer atajeas. E n  el mismo será bueno dar a los bue
yes hoja de fresno, si la hubiere; si no la hay, de fresno 
silvestre, y  si no hay ésta, de carrasca. N o  es tampoco 

inútil dar á cada yunta de bueyes un modio de bello
tas- pero no les darás m a s , ni por ménos de treinta días. 
P orqu e si se les da por ménos d ias,-les  da sapia a los
bueyes la prim avera, como dice H yg m o . Pero a e o 

se ha de revolver con p aja, y  se ha de dar de esta 
manera á los bueyes. A dem ás, si alguna persona quiere 
formar un bosque barbarico, esto es, que tenga arbo es 
de diferentes especies, puede m uy bien sembrar bello

tas A h ora también se ha de coger la aceituna de que quie
ras hacer aceite verd e: el cual, se hace excelente de la que 
ha variado de .color y  em pieza á ponerse negra. P u es e 

áspero no se debe hacer sino de aceituna blanca. E n  las ca- 
lendas de N oviem b re, y  el dia despues, se pone la ca
beza de T a u ro ; anuncia lluvia. E l  tres antes de las no- 
ñas nace la L y r a  por la mañana; hace frío y  llu eve. E l 
ocho ántes de los idus de N oviem bre, nace enteramente 
esta constelación, Sur, ó favonio; hace frió. E l siete nace 
la E strella  clara de Escorpion; anuncia tem pestad, trio 
ó solano, alguna v e z  rociada. E l  seis se ponen las Ple- 
yadas por la mañana; anuncia tem pestad, algunas ve

ces hace frió. E l cinco es el principio del invierno; Sur o 
sflano, algunas veces cae rociada. E n  estos d ía s , hasta los
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idu s, harás todavía tolerablem ente lo que no hayas po
dido hacer en el mes anterior. P ero observarás particu

larmente lo que sigue, y  es esparcir en la tierra en sólo un 
dia, el cual será el próxim o anterior al de la luna llena, 
ó á lo ménos este m ism o, todas las habas que hubieres 
de sembrar; pero podrás cubrirlas despues, con tal que 
las guardes de los pájaros y  del ganado; y  las tendrás 

gradadas si diere lugar á ello el curso de la lu n a, ántes 
de los idus de N o viem b re, cuidando ántes de sembrarlas 
en un terreno nu evo y  m uy pingüe; y  si no, en uno que 
esté_ m uy estercolado. Será suficiente prevenir para cada 
yugada de tierra diez y  ocho carros de estiércol, y  te
niendo cada uno de estos ochenta m ódios, se infiere que 
es m enester esparcir cinco módios de estiércol en un es
pacio de diez piés en todos sentidos: cuyo cálculo hace ver 
que hay bastante para la yugada entera con mil cuatro
cientos y  cuarenta módios 13. Tam bién es conveniente exca
var ahora los o livos, y  si son poco fructíferos ó tienen las 
hojas de las puntas de?las ramas desecadas, echar al pié de 
los grandes cuatro módios de estiércol de cabras, y  al pié de 
los dem as, á proporcion de su tam año; y  en el mismo tiempo 

convien e, despues de haber excavado las viñ as, echar á 

cada vid como un sextario de palom ina, ó  un congio de 
horina hum ana, ó cuatro sextarios de estiércol. Con dos 
jornales se excava una yugada de viña que tenga las cepas 
á seis piés de distancia unas de otras. E l dia de los idus 
de N o viem b re, vario ; sin em bargo más veces es sereno. E l 
diez y  s ie te , ántes de las calendas de D iciem bre, N ordeste; 
algunas veces Sur con llu via. E l  d iez y  seis nace la L y r a  

por la m añana; S u r: algunas veces N ordeste m uy violento. 
E l quince N ordeste; algunas veces Sur con llu via. E l  catorce 
entra el sol en Sagitario; nacen por la mañana las H yadas; 
anuncia tem pestad. E l doce se ponen al anochecer los cuer
nos de T a u ro ; N o rd este , frió y  lluvia. E l  once se pone por 
la mañana una de las H yadas., hace frió. E l diez se pone la

T o m o  II. 14
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L ieb re por la mañana, anuncia tem pestad. E l siete se pone 

la canícula al salir el so l, hace frió. E l dia ántes de las ca
lendas de D iciem bre se ponen las H yadas enteramente; 

favonio ó S u r, algunas veces lluvia. E n  estos dias conviene 
continuar las labores que se habrán quedado sin dar en los 
anteriores. Y  si no es m uchísimo lo que sembramos, lo me- ’ 
jor es haber concluido la sementera ántes de las calendas de 
D iciem bre. P ero  también se ha de añadir algo de las noches 

largas al tiempo del dia, pues hay m uchas cosas que se ha
cen bien en la vela. E n  e fecto , si tenemos viñas se  pueden 
labrar y  aguzar las estacas: si el país es fértil en cañahejas 
ó  en corchos, se deben hacer colmenas para las abejas, si es 
fecundo en palma ó en esparto, capachos ó espuertas, ó si 
lo es en varetas, cestos de mimbre. Y  para no entrar á indi
vidualizar ahora las demas cosas que se pueden hacei de 
noche, ningún país deja de producir alguna cosa en que se 
puedan emplear las velas. E n  efecto, es propio de un labra
dor desidioso aguardar para trabajar á que llegu e el dia, que 
por este tiempo es m uy b reve; m ayorm ente en aquellos 
países en que los dias próximos al solsticio de invierno son 
de n ueve h oras, y  las noches de quince. Se puede también 
limpiar en la vela  la mimbre cortada el dia ántes, y  prepa
rarla para ataduras de las v id es; y  si es menos flexible por 
su naturaleza, se ha de cortar quince dias ántes, y  despues 
de limpiarla enterrarla en estiércol para que se ablande; pero 
si hace y a  m ucho tiem po que se ha cortado se ha de echar á 
rem ojar en el estanque. Tam bién se amolaran durante la 

vela  los instrum entos de h ierro , se les harán m an gos, ó se 
les pondrán los que esten ya  h echos; los m ejores de estos 
son los de carrasca, en seguida los de carpe, y  despues los 
de fresno. E l  dia de las calendas de D iciem bre, tiem po vario; 
aunque más veces es sereno. E l  ocho ántes de los idus se 

pone la mitad de Sagitario; anuncia tem pestad. E l  siete nace 
por la mañana el A gu ila ; ábrego, algunas veces Sur, rociada. 

E l tres N oroeste ó N o rte , algunas veces Sur con llu via. E n

2 i Q  C O LU M E LA »



estos dias se deben concluir las labores que han quedado 

del mes precedente, y  esto se entiende de los parajes tem 
plados y  calientes, 'pues en los frios ya no puede ser bueno 
hacerlas. E l dia de los idus de D iciem bre nace Escorpion 
entero por la mañana; hace frió. E l d iez y  seis ántes de las 
calendas de Enero entra el sol en C apricornio; solsticio de 

invierno según H ip arco , y así muchas veces anuncia tem 
pestad. E l quince anuncia m udanza de vientos. E l  d iez se 
pone la Cabra por la mañana; anuncia tempestad. E l nueve 

solsticio de invierno, según observación de los Caldeos; 

anuncia tem pestad. E l seis em pieza á salir el D elfín por la 
mañana; anuncia tem pestad. E l  cuatro se pone el A g u ila  al 
anochecer; hace frío. E l tres se pone la canícula al anoche

cer; anuncia tem pestad. E l  dia ántes de las calendas de E nero, 
tempestad de viento. L o s  más escrupulosos en punto de 
A gricu ltu ra  dicen que no debe menearse la tierra con hierro 
en estos d ias, á no ser que la caves con el pastino' para 

’plantar viñas. Y  así, todo lo que se puede hacer fuera de 
esta especie de labor lo ejecutan, como el coger la aceituna, 
hacer el aceite, ahorquillar la v id , liarla hasta la cabeza, 
poner los yugos en las viñas, y  asegurarlas á ellos. Pero no 
conviene en estos dias palm ar, esto es, atar las ramas, por

que muchas se quiebran á causa de la rigidez que el frío les 
habrá hecho contraer. T am bién pueden ingertarse cómoda

m ente en estos dias los cerezos, los m elocotones, los albari- 
coques, los almendros y  los demas árboles que florecen 
tem prano. A lgun as personas también siembran legum bres. 

E l dia de las calendas de E nero, tiem po varío. E l tres ántes 
de las nonas se pone C áncer; tiem po vario. E l dia ántes de 
estas demedia el in viern o ; viento fuerte del S u r ; algunas 
veces lluvia. E l dia de las nonas nace la L y r a  por la mañana; 
tiem po varío. E l seis ántes de los idus Sur; alguna-vez favo
nio. E l cinco S u r; alguna v e z  lluvia. E l dia ántes de los 

idus tiempo vario. L o s  labradores más escrupulosos se abs
tienen también en estos dias de labrar la tierra; pero de
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suerte que el mismo dia de las calendas de E nero empiezan 
toda esta especie de trabajos, para tener buenos auspicio^ I4; 
pero difieren la labor hasta los idus próxim os. M as no debe 
ignorar el capataz cuánta comida será suficiente dar al dia á 
una yun ta de bueyes en cada m es: por lo cual vam os a 
darle á continuación el pormenor de este ramo de su admi

nistración. E n  el mes de E nero les dará paja con seis sexta- 
rios de veros rem ojados, ó  con medio m ódio de gálgana 
m olida, ó  llenará de hojas un esporton de los que sirven 
para llevarles la com ida, que le quepan veinte m ódios, ó 
cuanta'paja quieran, y  veinte libras de heno, ú hojas verdes 
de carrasca ó de laurel en m ucha abundancia, ó (lo  que es 
m ejor que todas estas cosas) les dará verd e de cebada seco. 

E n  el mes de Febrero lo mismo. E n  el de M a rzo  lo mismo, ó, 
si han de trabajar, cincuenta libras de heno. E n  A b ril hojas 
de encina ó  de álamo, y  desde las calendas hasta los idus de 

este mes paja en abundancia, y  cuarenta libras de heno. E n  
M a yo  forraje copiosam ente: en Junio desde las calendas'’ 

hoja de árboles en abundancia: en Julio lo mismo: en 
A go sto  lo m ism o, ó cincuenta libras de paja de yeros: en 
Setiembre hoja.en abundancia. E n  O ctubre hoja de cualquier 
árbol ó de higuera.' E n  N oviem bre hasta los idus un espor

ton de hoja ó de hojas de higuera. D esde los idus un m óaio 
de bellota revuelto  con paja, ó un módio de altramuces 

remojados revueltos también con p aja, ó verde temprano. 
'E n  Diciem bre hoja seca ó p a ja , con medio módio de yeros 
rem ojados, ó medio módio de altramuces rem ojados ántes 
de m edirlos, ó  un módio de bellota, como se ha escrito 

arriba, ó verde.
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C A P I T U L O  III.

Tratado en prosa del cultivo de las huertas, pues el libro décimo, 

en el original está en versos exámetros.

Y a  hemos recorrido los trabajos que debe ejecutar el 
capataz en los tiempos del año que están destinados para 
cada uno de ellos; vam os ahora, acordándonos de nuestra 
prom esa, á dar en seguida una instrucción sobre el cultivo 
de las h u erta s, cuyo cuidado deberá tomar á su cargo, tanto 

para disminuir el gasto de su comida diaria, cuanto para te
ner manjares del campo no comprados, como dice el poeta \  
que presentar á su amo cuando ven ga. D em ócrito, en el libro 

que tituló Georgicon es de opinion que obran con poca pru
dencia los que hacen cercas á sus h u e rta s , porque la pared 
fabricada de ladrillo 2 no puede durar m ucho tiem po, mal
tratada por lo com ún con las lluvias y  tem pestades, y  si se 

hace de piedra será un gasto m ucho m ayor de lo que la 
cosa m erece. Pero si alguno quiere cercar una huerta de 

m ucha extensión es m enester un caudal. P or consiguiente, 
yo  mismo daré á conocer un m étodo con q u e , sin grandes 
gastos, resguardem os la huerta de las incursiones de los hom
bres y  de los ganados. L o s  autores más antiguos prefirieron 
el seto v iv o  al hecho á m ano, no sólo porque exigía ménos 
ga sto , sino porque duraba más tiempo que otras obras de 

más entidad; y  así han dado el m étodo siguiente para hacer 
setos, plantando arbustos espinosos. E l  sitio que determ i
nares cercar, se ha de rodear con dos zanjas distantes una 
de otra por el espacio de tres p iés, desde el equinoccio de 
otoño, luego que la tierra se haya hum edecido con las llu
vias. Basta que estas zanjas tengan dos p ié s , tanto de an
cha como d e o n d o ;p e r o  las dejarem os pasar el invierno



va cías , habiendo preparado las semillas que se hayan de 
' echar en ellas. E stas han de ser de los m ayores arbustos de 

esta clase, y  principalmente de zarza  de espino, y  del que 
los griegos llaman xúnos baton, y  nosotros espina de perro. 
Pero convendrá, escoger las semillas más maduras de estos 
arbustos y  revolverlas con harina de yeros: la cual, despues 

de hum edecida con agu a, se pegará á cuerdas viejas de 

navio ú á otras cualesquiera; y  estas se guardan en seguida 
en la cám ara, secándolas bien án tes: desp u és, así que ha’n 
pasado cuarenta dias mas allá del solsticio de invierno hacia 
la llegada de las golondrinas, cuando em pieza á soplar el fa
vonio , despues de los idus de F eb rero , se saca el agua 

que podrá haberse recogido el invierno en las za n jas , y  la 
tierra suelta que se habia amontonado el otoño en los bordes 
de estas se v u e lv e  á echar en ellas hasta que ocupe la mitad 
de su profundidad. E n  seguida se sacan de la cámara las 

antedichas cuerdas, se desdoblan, y  extendiéndolas, a lo 
largo de las dos zanjas, se cubren; pero de suerte, que las 
semillas de los referidos arbustos que están pegadas á los 
hilos de las cuerdas no tengan tanta tierra encima que no 
puedan germ inar. E llas salen de la tierra hácia el dia treinta 
de haber enterrado la cuerda; y  luégo que han tomado al
gú n  incremento, se deben habituar de suerte que se inclinen 
al espacio que media entre los dos surcos. Pero convendrá 
poner en este espacio un seto de varas, sobre el cual suban 
los arbustos de ambas zanjas, con que tendrán una especie 

de apoyo en que sostenerse hasta que se fortifiquen. E ste  
seto es evidente que no se puede destru ir, á no ser que 
quieras arrancarlos de raíz; pero, por otra parte, nadie duda 
que quem ado retoña m ejor. Y  este m odo de cercar una 
huerta ha sido seguram ente el que más ha m erecido la apro

bación de los antiguos. Pero convendrá, si la situación de la 
heredad lo perm ite, escoger para colocar la huerta un pa
raje inmediato á la casería, que sobre todo sea p in güe, y  se 
pueda regar con arroyo que entre en ella, y  si no hubiere

2 1 4  C O LU M E LA .



LIBRO  U N D ÉCIM O . 2 1  $

agua corriente, con agua de pozo. M a s á fin de tener 
seguridad de que á este pozo nunca le faltará el  ̂ agua, 

no se debe abrir hasta que el sol esté en los últimos 
grados de V irg o , esto e s , en el mes de Setiem bre, ántes 
del equinoccio del o to ñ o , supuesto que el m ejor tiem po de 
explorar las fuerzas de un manantial es cuando por la se
quedad del estío la tierra está privada de toda el agua de la 

lluvia. Y  se ha de procurar que la huerta no esté por bajo 
de la era, para que en el tiem po de la trilla no puedan lle 

var á ella los vientos paja ni p o lv o , cosas una y  otra con
trarias á las hortalizas. H a y  dos estaciones en que se puede 
disponer el terren o, y  labrarlo con el pastino, porque hay 
también dos estaciones en que se pueden sembrar las hor

talizas, pues la m ayor parte se siembra tanto en el otoño 
c o m o  en la prim avera: sin em bargo, en tierras de riego es 
m ejor hacerlo en la p rim avera, porque la tem planza del 
tiempo que se experim enta al principio del a ñ o , recibe las 

semillas al germ inar, y  la sequedad del estío se apaga con el 
agua de los manantiales. Pero cuando la naturaleza del sitio 
no perm ite que se sum inistre agua á las sem illas, bien sea 

introducida artificialm ente, bien de nacim iento, no hay más 
recurso, á la verd ad , que las lluvias del invierno. Sin em 

bargo, puede salir adelante la hortaliza sembrada aunque 
sea en los terrenos más secos, si se labra el suelo con el pas
tino á m ayor profundidad; y  es suficiente llevar un tajo de 
dos piés de hondo para que la tierra, que se exponjará con 
la labor, se levante hasta cuatro. Pero donde hay propor
cion de regar, será suficiente voltear la tierra cruda con un 
azüdon, no profundam ente, sino á ménos de dos piés. Pero 
tendremos cuidado de cavar con el pastino en el otoño, hácia 
las calendas de N oviem bre, la tierra que se determ ine sem
brar por prim avera; y  en el mes de M a yo  la que se hubiere 
de gobernar por el otoño, para que se desm enucen los ter

rones con los frios del invierno, ó con los soles del estío, y 
perezcan las raíces de las yerbae. N o  mucho ántes se ha de



estercolar; y  cuando se acerque el tiempo de sem brar, se 
debe limpiar el terreno de yerbas, estercolarlo y  binarlo con 

el cuidado necesario para que se incorpore la tierra con la 
basura. Pero el m ejor estiércol para este efecto es el de 
borrico, porque cria ménos yerbas; el que le sigue es de 
ganado m ayor ó el de ovejas, si está repudriéndose un año: 

pues el que hacen los hom bres, aunque se tiene por el 
m ejo r, sin em bargo, no es preciso emplearlo sino en el cas
cajo puro, ó en la arena suelta y  sin virtud alguna, en cuyo 
caso se necesita alimento más sustancioso. P or consiguiente, 
el terreno que hubiérem os destinado para sembrarlo en la 
prim avera, despues de haberlo cavado, lo dejarem os, pasado 
el otoño, que se quem e con los frios y  las escarchas del 
solsticio de invierno, porque la violencia del frió sazona la 

tierra y  la desm enuza, haciéndola ferm entar, como lo hace, 
por el contrario, el calor del estío. P or lo cual no se echará 
el estiércol hasta que haya pasado dicho solsticio; y  en se

guida se dividirá el terreno en tablas, hácia los idus de 
E n ero , cuyas tablas se han de form ar, sin em bargo, de ma

nera que lleguen con facilidad las manos de los que las es
cardan al medio de su anchura, no sea que los que buscan 
las malas yerbas se |vean precisados á pisotear las plantas, 
sino más bien entren por las sendas que rodearán dichas 
tablas, y  escarden alternativam ente sus dos mitades. L o  que 

hemos dicho de las labores que se han de dar ántes de la 
siembra es bastante. A h o ra  vamos á prescribir qué es lo 

que se ha de cultivar ó sembrar, y  en qué tiem po; y  en 
prim er lugar se ha de hablar de las especies que se pueden 
sembrar en dos estaciones, esto es, en el otoño y  en la pri
m avera. E stas semillas son las de co l, lech u ga, alcachofa, 
o ru g a , m astuerzo, cilantro, p erifo llo , eneldo, zanahoria, 
chirivía y  adormidera: pues estas se siembran hácia las ca

lendas de Setiem bre, ó m ejor en Febrero ántes de las de 
M a rzo , aunque se puede confiar á la tierra en los lugares 
secos y  tem plados, como son los marítimos de Calabria y
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A p ulia , hácia los idus de E nero. A l  contrario, las que sola
m ente se deben sembrar en el otoño (con tal, no obstante, 
que cultivem os un terreno marítimo ó abrigado) son poco 
más ó ménos estas; la de a jo , cebolla, énula, cebolla de 
Chipre y  m ostaza. Pero vam os también ahora á m anifestar, 
siguiendo el orden de los meses, en qué tiem po convenga, 
por lo com ún, confiar cada planta á la tierra. Se podrá, pues, 
poner bien, inmediatamente despues de las calendas de 
E n ero, el m astuerzo. M a s  en Febrero se pondrá de planta 
ó de semilla la ruda, el espárrago, y  alguna v e z  de este 
último modo la cebolla y  el p u erro ; también sembrarás las 

simientes de rábano, de naba y  de nabo, si quieres tener 
fru to  en la prim avera y  en el estío ; el ajo y  la cebolla de 

Chipre, este es el último tiem po de sembrar uno y  otro. 
P ero el puerro (si se ha puesto ya  recio ) se puede trasplan
tar en los parajes abrigados hácia las calendas de M a rz o , y  
también .el panace á fines del mismo m es, como asimismo en 
seguida, hácia las .calendas de A b ril, el puerro, la énula y  la 
ruda que se habrá sembrado tarde. Tam bién se ha de sem
brar en este tiem po el cohombro, la calabaza y  la alcaparra, 
para que nazcan más temprano: pues por lo que toca á la 
simiente de las acelgas, el m ejor tiempo para sem brarla, es 
cuando florece el granado. P ero  la cabeza del puerro se 
trasplanta tolerablem ente hácia los. idus de M a y o . D espues 

de este tiem po nada se debe poner debajo de tierra cuando 
el estío se acerca, sino la semilla del apio, con tal, no obs
tante que la hayas de re g a r , pues de esta suerte se da m uy 

bien. P o r lo demas, el tercer tiem po de sembrar es en 
A go sto  hácia Jas fiestas de V ulcano; y  éste es el m ejor 
tiem po .de sembrar rábanos, nabas, como también nabos, 
chirivías y  no ménos apio caballar. Y  estos que he dicho 
son los tiempos de la siembras. A h ora v o y  á hablar de cada 
una de aquellas cosas que necesitan algún cuidado particu
lar, y  las que omitiré se deberá de entender que no necesitan 
más trabajo que el del escardador, del cual se ha de decir,

LIBRO U N D ÉCIM O . 2 1'7



una v e z  por todas, que se ha de procurar en todo tiempo 
exterminar las malas yerbas. L a  cebolla de Chipre', que al
gunas personas llaman ajo cartaginés, y  los griegos aphra- 

xorodon crece m ucho más que el ajo, y  se dividirá en m u
chas partes una cabeza ántes de ponerla en la tierra hácia 
las calendas de O ctubre, pues tiene como el ajo muchos 

dientes unidos entre sí, y  luégo que estos esten divididos 

se deberán sembrar por liras, para que puestos en los lomos 
reciban ménos perjuicio de las aguas del invierno. E s  la lira 
semejante á aquel caballón que hacen los gañanes en la tierra 

llana para libertar el grano de la hum edad; pero éste se ha 
de hacer m enor en las huertas, y  por lo alto de é l, esto es, 
en el lom o, se arreglarán á un palmo de distancia uno de 
otro los dientes de la cebolla de Chipre, ó los de ajo (p o r
que estos también se siembran del mismo m odo). L o s  sur

cos de las liras estarán á medio pié de distancia los unos de 
los otros. E n  seguida, así que los dientes hayan echado tres 
hojas, se escardarán de alm ocafre, pues cuantas más veces 
se haya dado esta labor, más incremento tomarán. D espues, 
ántes que form en ta llo , convendrá retorcer todo- lo verde 
que tiene fuera de la tierra, y  tenderlo sobre ella, para que 
las cabezas se pongan más gruesas. Pero en los países suje
tos á heladas no debe sembrarse en el otoño ni uno ni otro, 
porque se pierden en el solsticio del invierno; pero como el 
rigor de esta estación se m odera, por lo co m ú n , en el mes 

de E nero, el m ejor tiempo de poner el ajo ó la cebolla de 
Chipre en los parajes frios es hácia los idus de dicho mes. 
P ero cuando quiera que los sembremos, ó los guardem os 
despues de m aduros en la cámara, se procurará que en aque

llos países que se pongan ó se arranquen, esté la luna d e
bajo de tierra, porque haciendo de esta manera lo uno y 

otro, se cree que no tienen el sabor m u y  fuerte., ni que dan 

mal olor al aliento del que los masca. Sin em bargo, hay 
muchas personas que los siembran el mes de Diciem bre, 
ántes de las calendas de E nero, en medio del dia, si lo per
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miten lo templado del aire y  la situación de la tierra. L a  col 

se debe trasplantar cuando tenga seis hojas, no poniéndola 
sin untar ántes su raíz con estiércol líquido, y  haberla en

vuelto  en tres tirillas de alga. P ues esto hace que cuando se 
cuece se ponga más pronto tierna y  conserve su color verde 
sin echarle nitro. Y  el m ejor tiempo de hacer este tras
plante en los países fríos y  llu vio so s, es despues de los idus 
de A b ril. C uyas plantas, despues de puestas, así que hayan 
asid o, escardándolas y  estercolándolas las más veces que el 
hortelano pueda, se fortifican m ejo r, y  dan tallos y  repo
llos más gruesos. A lgun as personas ponen esta hortaliza en 

los sitios más abrigados desde las calendas de M a rz o : pero 
la m ayor parte de ella sube á form ar rep ollo , y  cuando se 
la ha cortado una vez,Íh .o  da despues tallo grueso el in
vierno. Pero podrás trasplantar los tallos m uy gruesos 
aunque sea dos veces; y  si haces esto dicen que dan más 
simiente y  más gruesa. L a  lechuga se debe trasplantar con 

tantas hojas como la col. E n  los sitios abrigados y  en los 
marítimos es m uy bueno ponerla en el otoño; en los de 
tierra adentro y  fr ío s , al contrario, en el invierno no es 
tan bueno ponerla. Pero la raíz de ésta también se debe 
untar con estiércol, y  necesita más agua que la col; de esta 
suerte se hace su hoja más tierna. Y  hay muchos géneros 
de lechugas que conviene sembrar las de cada uno en su 

tiem po; entre ellas, la que tiene hoja oscura y  como 

purpúrea, ó  también verd e y  crespa como la Ceciliana, es 
bueno sembrarla en el mes de E n ero. P ero la de Capa- 
docia, que tiene la hoja pálida, peinada y  espesa, en el de 

F ebrero; en segu ida, la que es blanca, como la que hay en 
la provincia Bética en los confines del m unicipio del" C ád iz, 
se pone m uy bien en el mes de M a rzo . H a y  también una 

especie de lechuga de C hipre, blanca que tira á roja, con las 
hojas lisas y  m uy tiernas, que se pone cómodam ente hasta 
los idus de A bril. Se p u ed e, sin em bargo, por lo com ún, 
sembrar la lechuga casi por todo el año, siendo el clima
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templado y  habiendo abundancia de agua. Y  para evitar 
que suba su tallo m uy pronto, se pondrá en medio de. ella un 
casco pequeño de teja , así que tenga algún increm ento, y 
reprimida con esta especie de carg a , se extiende en latitud. 
E l  mismo método se sigue también con la chicoria, á excep
ción que aguanta más bien el invierno, y  así, se puede sem 
brar áun en los países fríos en el principio del otoño. L a  

alcachofa será m ejor que la trasplantemos en el equinoccio 
de o toñ o; su simiente Ja sembraremos más útilm ente hácia 
las calendas de M a rz o , y aporcaremos su planta hácia las 
de N o viem b re, y  la estercolaremos con m ucha ceniza, pues 
esta especie de estiércol parece el más conveniente á esta 

hortaliza. L a  m ostaza, el cilantro, y  no ménos la oruga y  

la albahaca, permanecen sin m overle  del sitio donde se han 
sem brado, y  no tienen otro cultivo q u e , despues de haber
las estercolado, escardarlas á mano; pero pueden sembrarse, 
no sólo en el otoño, sino también en la prim avera. L as plan
tas de m ostaza trasplantadas á principios de invierno darán 
más copa en la prim avera. E l  panax se siembra en ambas 
estaciones en tierra ligera y  labrada, y  se siembra m uy claro 
para que tome m ejor incremento. Sin em bargo, es m ejor 
sembrarlo en la p rim a vera .'E l puerro , si lo quisieres hacer 
sectivo , han prescrito nuestros m ayores, que se dejará sem
brado más espeso, y  así que haya crecido, estando así, se cor
tará. Pero la experiencia ríos ha enseñado que se hace m ucho 
m ejor si se trasplanta, para ponerlos como el cabezudo á 

cortas distancias, esto e s , á cuatro dedos unos de otros; y  en 
habiéndose puesto fu erte , se corta. M a s en el que quieras 

hacer de cabeza gruesa, se ha de tener cuidado, cuando se 
trasplante, de cortarle, ántes de ponerlo , todas las raicillas 
y  las puntas de las hojas. D espues se entierra debajo de 
cada planta un tiestezuelo ó una concha para que le sirva 
como de asiento, á fin de que las cabezas se aum enten en 

latitud. E l  cultivo del puerro cabezudo consiste en escar
darlo y  estercolarlo sin cesar. N i es otro, sin em bargo, el del
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sectivo, sino que se debe regar, estercolar y  escardar tantas 
veces cuantas se corte. Su simiente, en los lugares cálidos, 
se siembra en el mes de E n ero , en los fríos se siembra en 
Febrero, y  para que tom en m ayor increm ento se envuel
ven m uclios granos en unos liencecillos claros, y  de esta 
manera se entierran. Y  los que han nacido en sitios donde no 
se les puede suministrar agua, se debe trasplantar hácia el 
equinoccio^de otoño; mas en los que se puede dar r ie g o , es 
bueno trasplantarlos el mes de M a y o . E l apio se puede po
ner de planta y  también de semilla; pero, sobre todo, nada le 
viene tan bien como el a gu a , y  por esto lo m ejor es ponerlo 

junto  á una fuente. Pero si alguno quisiere hacerlo de hoja 
ancha, envuelva  en un liencezuelo claro la semilla que pueda 
tomar con tres dedos, y  envuelto de esta manera la pondrá 
en las tablas, ó si quisiere más bien hacerlo de hoja rizada, 
echará su semilla en un m ortero, y  despues de molida con una 
m anode madera de sáuce y  quitadas las cáscaras, la envolverá 
del mismo m odo en unos liencezuelos, y  la pondrá debajo 
de tierra. P ued e también hacerse rizado sin este trabajo, de 
cualquier m odo que se haya sem brado, si así que ha nacido 
reprim es su increm ento pasándole por encima un rodillo. 
E l m ejor tiempo de sembrarlo es desde despues de los idus 

de M a y o  hasta el solsticio del estío. Tam bién, por lo común, 
se siembra en estos dias la albahaca, cuya sem illa, así que 
se ha cubierto con tierra, se apisona cuidadosamente con un 
pisón ó con un rodillo, porque si dejas la tierra esponjada, 
comunm ente se p ud re. L a  zanahoria, la chirivía y  la énula 
cam pana, tom an fuerza en un terreno labrado profunda
m ente y  estercolado; pero se han de poner m uy ̂ claras para 
que tom en m ayores incrementos. M as la énula conviene sem
brarla con un intervalo de tres piés, porque los tallos que echa 
son grandes y  sus raíces se extienden por debajo de tierra 
como los nudos de las cañas. Y  no tienen otro cultivo todas 
sino quitarles las malas yerbas á fuerza de escardas. Se pon
drán m uy bien á principios de Setiembre ó á últimos de
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A go sto . E l  apio caballar, que algunos griegos llaman ippo- 
selinon y  otros smignion, se debe sembrar de semilla en un 
terreno cavado con el pastino, sobre todo ju n to  á las pare
des, porque le conviene la sombra, y  se da bien en cualquier 
terreno; y  éste, así que lo hayas sembrado una v e z ,  si no 
lo arrancas enteramente de r a íz , sino que le dejas alterna
tivam ente tallos para sem illa, dura eternam ente, y exige 
un cutivo ligero de escarda. Se siembra desde las fiestas de 
V ulcan o hasta las calendas de Setiem bre, pero también en 
el mes de E nero. L a  yerbabuena quiere también humedad 

d u lce , por cuyo m otivo es bueno ponerla junto  á un m a
nantial, en el mes de M a rzo . Si por casualidad faltaren sus 

sem illas, se puede coger de las tierras incultas yerbabuena 
silvestre, y ponerlas con los cogollos hácia abajo, lo cual le 
quita la aspereza y  la v u e lv e  sativa. L a  ruda que ha na

cido de semilla en el otoño, conviene trasplantarla el mes de 
M a rzo  á un sitio abrigado, -se le arrimará bastante ceniza al 
p ié , y  se le quitarán las malas yerbas hasta que se fortifique 
para que estas no la hagan perecer. Pero se deberá hacer 
esta operacion cubriendo la mano con g u an tes, pues si no 
fuere así, se harán en ella úlceras perniciosas. Sin em bargo, 
si por ignorancia hubieres escardado con la mano desnuda, 
y  te hubiere sobrevenido picazón con hinchazón, te la fro 

tarás, de cuando en cuando, con aceite. Su tallo permanece 
m uchos años ileso, á no ser que le toque alguna m ujer en 

el tiempo que está con la m enstruación, y  por este m otivo 
se haya secado. E l  tom illo, el rom ero, la ajedrea y  el sérpol 
tienen el cuidado de sembrarlos los colm eneros, más bien 
que los hortelanos; pero nosotros creemos que no es fuera 
de propósito tener estas plantas también en las huertas 
para servirnos de ellas en clase de especias (pu es son m uy á 
propósito para sazonar algunos m anjares). Q uieren un te r
reno que no sea pingüe ni estercolado, sino que sea abrigado, 

como que, por lo com ún, nacen en los países m arítimos en la 

tierra más endeble expontáneam ente. Se ponen, tanto de

2 2 1  COLUMELA.



semilla como de plantas, hacia el equinoccio de prim avera, 
pero es m ejor poner plantas de to m illo , y  en estando pues
tas en un terreno bien labrado, conviene, para que no tar
den en prender, m oler tallos de tomillo seco , y  así molidos 
echarlos en agua un dia ántes, y  así que ésta se haya im 
pregnado de su ju g o , echarla á las plantas que se han 
puesto hasta que las fortifique bien. P o r lo dem as, la aje
drea es una planta m uy v iv a z , para haberse de afanar en 
cuidarla. E l  m astuerzo, si lo tuvieres trasplantado ántes de 

las calendas de M a r z o , lo podrás cortar como el puerro 
se ctiv o , aunque más raras veces; pues no se habrá de cor
tar despues de las calendas de N o viem b re, porque perece 
maltratado por los frios; pero podrá resistir dos años si se 
escarda y  se estercola con cuidado. Tam bién hay muchos 
sitios donde prolonga su vivacidad hasta diez años. L a  acelga 

se siembra cuando el granado está en flor, y  luégo que tiene 
cinco hojas como la co l, se trasplanta en el estío si la huerta 

es de r ie g o ; pero sí el terreno es de secano, se deberá tras

plantar en .el o toñ o, cuando haya em pezado ya á llover. E l 
perifollo y  también la hortaliza llamad a arm uelle, que los grie

gos llaman atraphagon, conviene sembrarla hácia el dia de las 

calendas de O ctubre, en un lugar que no sea m uy frió, pues si 

el país tiene los inviernos rigorosos, se han de trasladar estas 
plantas, desde la alm áciga, dividiéndolas despues de los idus 
de Febrero. L a  adormidera y  el eneldo se siembran con el 

mismo m étodo que el perifollo y  el atraphagon. L as  semillas 
del espárrago sativo y  las del que la gente del campo llaman 
corruda, se preparan casi dos años ántes de ponerlas en su 
lugar; estas se siembran en hoyos pequeños que se abren en 

un terreno pingüe y  estercolado despues de los idus de F e-
* brero, de suerte que en cada uno se eche la semilla que se 

pueda coger con tres dedos. A  los cuarenta dias, poco más ó 
m énos, las raicillas que habrán echado se enredarán entre sí, 

y  hacen como una masa; y  á estas raicillas enredadas y  en
lazadas de esta m anera, llaman los hortelanos esponjas. Y
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despues de veinte y cuatro meses conviene trasplantarlas á 
un terreno abrigado, bien hum edecido y  estercolado. Pero 

los surcos se hacen á un  pié de distancia unos de o tro s, y 
sin más profundidad-que la de n u eve pulgadas, en los cua
les se ponen las esponjflas de manera que, echándoles tierra 
por encim a, germ inen con facilidad. M a s en los sitios secos 
se han de poner en lo más hondo de los surcos para que 
permanezcan allí como en unas piletas. P or el contrario, en 
los húmedos se han de colocar en lo alto del lomo del caba
llón para que no padezcan con la demasiada hum edad. A l  

prim er año de haber sido plantadas, conviene tronchar el es- 
' párrago que hayan echado, porque si quisieres arrancarlo 

de la tierra estando las raicillas tiernas y  débiles, toda la es- 
ponjilla saldrá tras del espárrago: en las demas no se tron
chará si no que se arrancarán de raíz. P ues si no se hace así, 
los tallos quebrados sofocan los ojos de las raíces, y  los cie

gan , para decirlo así, y  no los dejan que arojen espárragos. 
P or lo demas, los tallos que saldrán los últimos en la estación 
del otoño no se han de quitar tod os, sino que se ha de 
dejar alguna parte de ellos para semilla. D espu es, así. que 
hayan formado espinas, se cogerán las sem illas, se han de 

quemar los troncones del mismo modo que están , y  en su 
lu g a r, y  en seguida se han de escardar todos los surcos 
y  se le s  han de arrancar las malas yerbas; despues se ha de 
echar estiércol ó ceniza, para que su ju g o , que mana todo 
el invierno con las llu v ias, llegue hasta las raíces. P or ú l

timo , en la p rim avera, ántes que empiecen á germ inar, se 
meneará la tierra con escardillos, que son una especie de 
instrum ento de hierro de dos pun tas, para que salga el tallo 
con más facilidad, y  estando la tierra esponjada se ponga 
más grueso. E l rábano se siembra bien dos veces al año; en 
el mes de F eb rero , cuando llevem os la mira de tener esta 

raíz en la prim avera; y  en el de A go sto , hácia las fiestas de 
V u lcan o , cuando la queramos tener más temprano; pero . 
esta última siembra pasa, sin duda, por la m ejor. E l  cui-
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dado que ex ige , es que se ponga en una tierra estercolada 
y  labrada, y  despues q u e, cuando haya tomado su incre
m ento, se le eche de cuando en cuando tierra, porque si se 

saliere por encima de ella se hará duro y  fangoso. E l 

cohombro y  la calabaza, cuando hay abundancia de agua, 
piden ménos cuidado, porque el agua les sirve de m ucho 
beneficio; pero si se debieran sembrar en un sitio donde no 

tenga cuenta suministrar el riego, se han de hacer unas zan
jas en el mes de F eb rero , de pié y  medio de profundidad, 
en segu id a , despues de los idus de M a r z o , se extenderá en 
ellas paja que las cubra como hasta la tercefa parte de su 

profundidad; sobre la paja se echará tierra estercolada, que 
llegu e hasta la mitad de la misma, y  despues de haber puesto 
las semillas sobre esta tierra, se regarán hasta que nazcan; 

y  luégo que empiecen á fortificarse, se han de ir prosi

guiendo sus incrementos con tierra que se les eche hasta 
llenar la zanja. Cultivadas así estas, plantas lo pasarán bas

tante bien sin riego todo el verano, y  darán fru to  más agra
dable al gusto que si lo hubieran tenido. Pero en los sitios 

abundantes de agua se han de sembrar las pepitas lo más 

temprano que se p u e d a , con tal que no sea ántes de las ca
lendas de M a rz o , para que esten en estado de trasplantar

las pasado el equinoccio. Y  estas pepitas las tomarás de en 

medio de la calabaza, y  las pondrás con la punta hácia abajo 
para que su» frutos sean m uy gruesos. P ues en secándose 
son bastante á propósito para vasijas, como las calabazas de 

A lejandría. Pero si, al contrario, las destinares para comer
las, se tom arán las pepitas del cuello de la calabaza, y  se 

sembraran con la punta derecha hácia arriba, ¡porque su 
fruto sale más largo y  más delgad o, y  se ven d e, segura
m ente, á precio más alto. M as se ha de procurar no 

dejar que se acerquen m ujeres al sitio donde hay cohombros 

ó  calabazas, pues, por lo com ún, en tocándoles cuando están 
verd es, se consumen. Pero si también están con la mens

truación, áun con su vista harán perecer los frutos. E l co- 
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hom bro se hace tierno y  m uy agradable al paladar si ántes 
de sembrarlo remojas su semilla'en leche. A lgun as personas 
tam bién, por hacerlo más du lce, la remojan en aguamiel. 
M a s el que quisiere tener cohombros tempranos, eche en ces
tos, despues de pasado el solsticio de invierno, tierra esterco

lada, siembre las pepitas en esta tierra, y  déles unos riegos 

ligeros. E n  seguida, así que han nacido, ponga los cestos 
en los dias templados y  de sol, al raso, jun to  al edificio, 
de manera que esten al abrigo de todo v ie n to ; pero mientras 

los frios y  tempestades los vo lverá  á llevar á la casa; y  esto 

lo -hará hasta c|ue pase el equinoccio de prim avera; despues 
m eterá en tierra enteramente los cestos, y  de esta suerte 
tendrá fruto  tem prano. Se pueden tam bién, si la cosa lo 
m erece, poner ruedas por debajo á macetas ó cajones m ayo
res, para que se saquen fu era , y  despues se vu elvan  á lleVar 
á la casa. Pero con todo eso, se deberán cubrir con pie

dras especulares, para -que en los dias de frío se puedan 
sacar al sol sin peligro, en los dias serenos. D e este modo 
se daba cohombro á T ib erio  C ésar, casi todo el año. Pero 

nosotros hemos leido en Bolo M e n d e sio , autor egipcio, 

que esto se hace con ménos trab ajo : previene este autor, 
que se tengap. plantadas alternativam ente por hileras en un 

sitio de la h u erta , que sea abrigado y  estercolado, caña- 
hejas y  zarzas; que en seguida, despues que haya pasado el 
equinoccio, se corten un poco por debajo delüa superficie 
de la tierra estas cañahejas ó estas zarzas; que abriendo 

sus médulas con una vareta Se eche estiércol en el agu
jero , y  hecho esto se introduzcan en el mismo semillas de 
cohom bro, las cuales, luégo que hayan nacido, á medida 
que vayan creciendo, se incorporen con las cañahejas ó las 
za rza s; pues no sacan el alimento de sus propias raíces, sino, 

por decirlo así, de las de su madre; y  que ingertada la planta 

de esta manera, da fruto  de cohombro áun en los tiempos de 
frió. L a  segunda siembra de esta planta se hace comunmente 
en las fiestas m ayores de M in erva  3 . L a  alcaparra, en la
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m ayor parte de las provincias, nace expontáneam ente en los 
barbechos; pero si se hubiere de sembrar en los países donde 
no la h a y , necesitará un sitio seco, y  éste se deberá rodear 
ántes con una zanjóla que se llenará de piedras y  cal, ó  de 
nfezcla á la cartaginesa, para que sirva de parapeto, por d e 

cirlo así, impenetrable á los tallos de dicha mata que se 
extienden por casi todo el terreno, si no se les estorba con algún 

dique: lo cual,-sin  em bargo, no es tan incómodo (pues se 

pueden arrancar de cuando en cuando) como perjudicial, 
pues tienen una ponzoña perniciosa, y  con su ju g o  esterili
zan el terreno. N in gú n  cultivo  exige, ó se contenta con uno 

m uy lig ero , como que se mantiene fuerte áun en los 

campos desiertos sin trabajo del labrador: se siembra en am 
bos equinoccios. E l cebollar quiere más bien una tierra que 
se labre con frecuencia, que la que se labre profundam ente.
Y  así, desde las calendas de N oviem b re se debe alzar, para 
que se disuelva con los frios y  con las heladas del invierno; 

á los cuarenta dias binarse; á los veinte y  uno terciarse, y  

despues de esta última labor, al instante, estercolarse; en se
guida se distribuirá en tablas despues de haberla cavado 
con igualdad á pala de azad ó n , y  arrancando todas las raí
ces. E n  seguida convendrá esparcir la semilla despues de las 

calendas d e F eb rero , en un,d ia sereno, m ezclándole alguna 
semilla de ajedrea, para que también tengam os esta planta 
con las cebollas, porque es agradable para comerla mién- 
tras está v e r d e , y  cuando seca no es inútil para sazonar los 
manjares. P ero  los cebollares se han de escardar m uchas v e 

ces, y  á lo menos no han de bajar de cuatro; cuyas semillas, 

si quieres reco gerlas, pon en el mes de Febrero los bulbos 
más grandes de la especie de A scalon, que es la m ejor, á dis
tancia de cuatro ó cinco dedos unos de otros, y  cuando em 

piecen á germ in ar, dáles no ménos de tres escardas; en se

guida, cuando hayan echado ta llo s, consérvalos derechos, 
poniendo entre las matas una especie de canterios p eque
ños m uy bajos, .pues si no pusieres muchas cañas atravesa
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das que las sostengan, al m odo de las viñas aplicadas al 

yu g o , los tallos de las cebollas caerán al suelo con los vientos, 
y  se dispersará toda la semilla: la Cual no hay duda que no 

se ha de coger ántes que empiecen á macflfrar y  á tener color 
negro. Pero no se ha de dejar que se seque m ucho, ó qde 
se caiga to d a , sino que se han de arrancar los tallos ente

ros y  se han de secar al sol. E l nabo y  la naba se siembran 

en dos tiempos d iferen tes, y  se cultivan lo mismo que el 
rábano. Sin em bargo, es m ejor sembrarlos en el mes de A g o s 
to: se necesitan cuatro sextarios de semilla para sembrar una 
yugada, pero de suerte que además de esto se le eche poco 

más de una hemina de semilla de rábanos. E l  que sembrare 
estas semillas en el estío, tendrá cuidado de que los m os
quitos, que se producirán por causa de las sequedades, no 
se coman las hojas todavía tiernas conform e vayan brotan
do; y  para evitar esto, se debe recoger el p olvo que se en
cuentra sobre el piso alto, ó también el hollín que se pega 

á los techos de encima de los hogares; y en seguida, el dia 
ántes que se haga la siem bra, revolverlo  con las semillas y  
rociarlo con agua para que toda la noche esten embebiendo 
este ju g o . P u es remojadas de esta suerte, están buenas 
para sembrarlas el dia despues. A lgun os, autores antiguos, 
como D em ócrito, prescriben que se aderecen todas las si
mientes con el zum o de la yerba que se llama sedo, y  que 
se use del mismo remedio contra los insectos: lo que la 

experiencia nos ha enseñado ser cierto. Pero, sin embargo, 
como no hay mucha abundancia de esta y e rb a , nos servimos 
con más frecuencia del hollin y  de dicho p o lv o , y  con ellos 
conservamos m uy bien las plantas en buen estado. H yg in o  

cree que se debe esparcir la semilla de las nabas en la era 
despues de la tr illa 4, cuando está extendida todavía la paja, 
porque las raícfes engruesan m ás, no dejándolas la dureza 

del suelo penetrar en él profundam ente. N osotros hemos 

hecho muchas veces este ensayo inútilmente; y  así, creemos 
que es m ejor que se siembre la naba, el rábano y  el nabo en
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tierra labrada. Y  todavía los labradores más religiosos 
observan la costum bre de los antiguos, que cuando siembran 
la semilla de estas raíces ruegan á los dioses que nazcan 
para ellos y  para sus vecinos. E n  los lugares fríos donde hay 
tem or de que la siembra del otoño se quem e con las heladas 

del invierno, se hacen con cañas unos canterios bajos; por 
encima se les ponen varas atravesadas, y  sobre estas varas 
se extiende p a ja , con lo que se ponen las semillas á cubierto 

de las heladas. Pero en los países abrigados, cuando despues 
de las lluvias han sobrevenido aquellos animales perniciosos 
que nosotros llamamos o ru g a s , y  que se nombran en griego 
xampai, ó se deben recoger con la mano ó sacudir por las 
mañanas los tallos de las h o rtalizas: pues de esta su erte , si ' 
se cayeren cuando están todavía pasmados con el frío , no 
suben más á la parte superior. Sin em bargo, es inútil tomar 
estas precauciones si se han rem ojado las sem illas, como ya 
he dicho án tes, ántes de sembrarlas en zum o de sed o , pues 

á las que están preparadas de esta manera ningún daño les 

hacen las orugas. P ero  D em ócrito, en el libro que ha intitu
lado Pegi antipaphoon 5 , afirma que estos animalillos perecen 
si una m ujer que está con la m enstruación da tres vueltas 
alrededor de cada una de las tablas que está#sem bradas, 

con el cabello suelto y  los piés descalzos, porque despues 
de esto todos los^ usanos caen al suelo y  se m ueren. H asta  
aquí he creido deber dar preceptos sobre el cultivo  de las 
huertas y  sobre las obligaciones del capataz; el cual, aunque 
y o  haya opinado en la prim era parte de este libro que debe 

estar instruido y  enterado en todos los trabajos del campo, 
sin em bargo, como ordinariamente sucede que nos falta la 
memoria de las cosas que hemos aprendido, y  se lian de re- * 
cordar m uchas veces viendo los escritos que tratan de ellas, 
he puesto á continuación los argum entos de todos mis libros, 

para q u e , cuando el caso lo exija , se pueda encontrar en 
cada uno lo que se 'h a  de buscar, y  cómo se haya de 

hacer cada cosa.

*
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N O T A S  A L  L I B R O  U N D É C I M O .

N O TA S  A L  C A P ÍT U L O  I.

i E sta s  p a la b ra s 110 se e n c u e n tra n  en  la  o b ra  de C a t ó n , p e ro  sí su
• sen tid o  en  e l cap. 5, n ú m . 2.

2. E r a  de  A th é n a s. C o m p u so  u n a  o b ra  de A g r ic u ltu r a ,  y  p o r  su 
e lo c u e n cia  se le  lla m ó  L a  M u s a  Á tic a .

3. E s te  o r á c u lo , q u e  se a tr ib u y e  a q u í á  C a t ó n , n o  se e n c u e n tra  en 
su  ob ra  segú n  la  ten em os. S in  e m b a rg o , es r e g u la r s e  h a lla se  en tie m p o  
de C o lu m e la . P ru e b a  de  q u e  n o  n os h a  lle g a d o  e n te r a , co m o  lo  he 
observado, e n  e l p re fac io .

4. S in  e m b a rg o , c o n v ie n e  e n ten d er este  p re cep to  c o n  e l te m p e ra 
m e n to  q u e  va  á d a r n u e stro  a u to r  a l p r in c ip io  d e l c a p ítu lo  s ig u ie n te .

N O TAS  A L  C A P ÍTU LO  II.

1. S i  a lg u n o  q u isie re  c o te ja r  en  este  lu g a r  á C o lu m e la  c o n  O v id io , 
P h n io ,  en  el l ib . 18, ca p . 16' y  s ig u ie n te s , con  otro s a u to res y  con  lo s 
c a le n d a rio s  a n tig u o s, e n c o n tra rá  á  cad a  p aso m u ch as cosas qu e an o tar.

2. P lin io  re d u jo  este  tr a b a jo  a u n  n ú m ero  m e n o r , p u es d ice  en el 
^ib. iS , cap . 26 , q u e  en  u n  dia  se  p o d ían  p re p a ra r  tre in ta  ro d rigo n es y  
sesen ta  e stacas , y  en la s  velas^ de la  n och e y  m ad ru ga d a  la  m ism a c a n 
tid ad  q u e  C o lu m e la . L a  m e d io crid a d  de la  ta re a  que señ ala  a q u e l, hace  
d u d a r de la  in te g rid a d  de su p a sa je . P e ro  en  éste se n o ta  q u e  n o  g u a r
d an  la  m ism a  p ro p o rcio n  lo s ro d rig o n e s  qu e se  la b ra n  de  d i a , y  los 
q u e  se la b ra n  en  la s  v e la s  co n  las e s ta c a s , pues sesen ta  n o  está en  la  
m ism a  p ro p o rc io n  co n  c ie n to ,  q u e  c in c o  co n  d ie z ; y  en  P lin io  se 
gu a rd a , p or lo  q u e  h a y  e l m ism o  m o tiv o  de d u d a r d'e la  in te g rid a d  d el 
te x to  de C o lu m e la .

3. S i es c ie rto  lo  q u e  d ic e  O v id io  en  e l lib . I I ,  v . 192 de  lo s F a sto s ,  
y  en  el lib . I I , v . 528 y  s ig u ie n te s  de las M e ta m o r fo sis  q u e  e sta  c o n s

te la c ió n  n o  se p on e ja m á s , ¿ c ó m o  se c o n c illa  este  poeta co n  n u e stro  
a u to r?

. ^  tre in ta  jo rn a le s  son  su ficie n te s  p a ra  p a stin a r  u n a  y u g a d a  de 
tie rra  á  p ié  y  m e d io  de  p ro fu n d id a d , cu a re n ta  p a ra  la  de  dos piés y  
c in c u e n ta  p a ra  la  de  dos p iés y  m e d io , p a re ce rá  qu e p a ra  la  de  tres 
h a b rá  b a stan te  co n  sesen ta . P e ro , sin  e m b a rg o , esto  n o  se h a  de c a lc u 
la r  a s í,  p ues m ien tras á  m a y o r  p ro fu n d id a d  se c a v a  la t ie r r a ,  la  p a rte  
in fe r io r , p o r  ser m ás d u ra , d e tie n e  m ás á  lo s  tra b a ja d o re s  qu e la  su p e 
rio r ; ad em as qu e es m e n este r m a y o r  e sfu e rz o  p a ra  ech a r la  tie rra  desde 
lo  ho n d o  de u n a  c a v a  p ro fu n d a  q u e  desde la  su p e rfic ie ; y  a sí, n o  es



m a ra v illa  q u e  en tren  m ás p eon es á p ro p o rc io n  en  las cavas m ás p ro
fu n d a s q u e  e n  las- q u e  lo  so n  m é n o s , a u n q u e  y o  p ien so  q u e  h a y  y e rro  
en  lo s n ú m e ro s , p ues p o r  m u ch a  d u re za  que se q u ie ra  su p o n e r a l m e
d io  p ie  de  t ie rra  q u e  h a y  p o r b a jo  de  lo s dos p iés y  m e d io  p a ra  c o m 
p le ta r  tres en  la  p a stin a cio n  de e sta  p ro fu n d id a d , y  p o r  m u ch o  e sfu erzo  
q u e  te n g a  q u e  h acer e l ca v a d o r p a ra  sa ca r la  t ie r r a ,  n o  h a  de  ser ta n ta  

q u e  n ecesite  tr ip le  n ú m ero  de jo rn a le s, p u es lo s  c in c o  p rim ero s m edios 
piés sa le  c a d a  u no á  d ie z, y  e l se x to  á  tre in ta  ; á  n o  se r que sean  tie rra s  
d e  p o c o  su e lo , en  q u e  e l se x to  m edio  p ié  sea  de to b a  ó tosca.

5. L la m a d o s  a sí de o r n is , qu e q u iese  d e c ir  p á ja r o .
6. Prec.iso es q u e  h a y a  a lg u n a  fa lta  en  e l  n ú m ero  2 1 , cu a n d o  d ice  

q u e  lo s  v ie n to s  o rn ith ia s  du ran  tre in ta  d ia s , y  que d esp ues de ellos 
v ien e n  la  g o lo n d r in a s , y  segú n  lo  q u e  d ice  a q u í v ien e n  á  lo s c u a tro  
d ia s ;  p o r  eso  he p u esto  c u a tro  d ia s  en  lu g a r  de lo s tre in ta  q u e  p on e 

n u e stro  a u to r.
7. E sta s  e ra n  u n a s fiestas q u e  se ce le b ra b a n  en  h o n o r de  esta  d io sa , 

á  la  q u e  se h a b ia  d ed ica d o  en  este  tie m p o  d e l añ o  u n  te m p lo  en  el 
m o n te  A v e n tin o . D u ra b a n  c in c o  d ia s ;  en  e l p rim ero  se  h a c ia n  sa crifi
c io s , d u ra n te  lo s  tres s ig u ie n te s  se d aban  co m b ates de g la d ia to re s , y  
el q u in to  se p u rific a b a  e l p u eb lo .

8. E sta s  cu e n tas n o  v ien e n  u n a s co n  o tr a s , p u es e l h o m b re  que 
ab re  en  u n  d ia  d iez  y  o ch o  h o y o s  de tres p ié s  de la rg o  y  de a n c h o , y  
dos de h o n d o , le v a n ta  324 p iés cú b ico s; e l  q u e  la b re  c a to rc e  de la  m is
m a p ro fu n d id a d  y  de c u a tro  p ie s  de  la rg o  y  de  a n c h o , c a v a  448 piés 
cú b ico s; el q u e  h a ce  u n a  za n ja  de  120 p iés de la rg o , d o s de a n ch o  y  dos 
y  m ed io  de h o n d o , c a v a  600 p iés c ú b ic o s , y  á n tes  h a b ia  se ñ a la d o  á  un  
jo rn a le ro  en  u n  d ia  1.440 p ié s  cú b ico s. P u e s  te n ien d o  u n a  y itg a d a  
28.800 su p e rfic ia le s , m u ltip lic a d o s  p o r  dos h a c en  57.60 0 , y  rep a rtid o s 
e n tre  40, q u e  son  lo s  jo rn a le s  q u e  se ñ a la  p a ra  c a v a r  u n a  y u g a d a  á 'd o s  
p ife  de  p ro fu n d id a d , cab en  á  cad a  u no i .44°- M u ch as v eces  ob servan  
lo s a n o ta d o res q u e  en  n a d a  están  m ás co rro m p id o s  lo s lib ro s  q u e  en  
lo s  n ú m ero s. E n  este  s u p u e s to , re c o n o c id o  p o r  S a b o u r e u x , es  una 
in c o n s e c u e n c ia  d e c ir ,  co m o  d ice  en  su  n o ta  á .e s te  p a s a je , q u e  C o lu 
m e la  n o  p ro cu ra  ser m u y  e x a c to  en su s c á lcu lo s. ¡O ja lá  fu era  e sta  sola!

9. M as b ie n  se está  en  las dos te rc e ra s  p a rtes de  esta  e s ta c ió n , si 
segu im o s la  d iv is ió n  que h a ce  V a r r o n  e n  e l lib . 1, cap. 18 de  R e  R u stica

# ó la  de o tro s a u to re s ;  p e ro  C o lu m e la  no t ie n e  aq u í m ás c o n sid erac ió n  
q u e  á  la  te m p e ra tu ra  d el a ire  y  a l c a lo r . A s í  en  este  m ism o  c a p ítu lo  se 
d ice  q u e  está  d em ed iad o  e l in v ie rn o  cu a n d o  se p o n e  la  e s tre lla  que 
e stá  en  e l p ech o  d el L e ó n . E n  c u y o  tie m p o , si c u e n tas lo s  d ia s, se in 

c lin a  á  su  fin .
10. C o m o  c a d a  u n o  de lo s  sig n o s d e l Z o d ia co  co m p ren d e  tre in ta  

g r a d o s , to d o s d o ce  co m p ren d e rá n  360; y  te n ie n d o  e l  a ñ o  365 d ia s , es 
p re c iso  q u e  e l so l p e rm a n e zc a  a lg u n a  v e z  dos d ias e n  u n  m ism o g ra d o  

p a ra  c o rr e r  en  u n  añ o  to d a  la  e x te n s ió n  d e l Z o d ia co .
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11. E s to  se lla m a  ca p rifica cio n . D e e lla  h a y  un  lu g a r  c lá s ico  en  el 
lib ro  15 , cap . 1 9 , n úm  21 de  la  H isto r ia  n a tu ra l  de  P lin io , q u e  d ice  así: 
« p rod uce m o sq u ito s e l c a b r a h ig o :  e s to s , p riv a d o s de  a lim e n to  én  su 
m ad re  p o r h a b érse le  co rro m p id o  e l ju g o , v u e la n  á las h ig u e ra s , y  p i
c a n d o  fre cu en te m e n te  lo s h ig o s , d an  en tra d a  a l a ire  p o r la s  ab e rtu ra s 
qu e le s  h a c e n  ; d esp ues sacan  e l  h u m o r lá c te o  y  n o c iv o  q u e  tie n en , 
c o n  lo  que se m ejo ran  estos n o tab lem en te .»

12. N o  in d ic a -fe n ó m e n o  co m o  o tro s d ias. P lin io  n o ta  q u e  e n  este 
d ia  n ace la  C o ro n a . P e ro  están  m u y  d isco rd es en  o tra s  c o s a s , y  n o  es 
e x tra ñ o  q u e  lo  esten  en  ésta . L o  m ism o  le  su ced e  en la s  calen d as de 
D ic ie m b re  y  E n e ro .

13. E sto  es e x a c to , p u es la y u g a d a  tie n e  28.800 p ié s  cu a d ra d o s.
14. E ra  c o stu m b re  de lo s  ro m an o s h a c e r  este  dia  a lgu n a  cosa de su 

p r o fe s ió n , co n  la  m ira  de c o m e n z a r fe lizm e n te  el a ñ o .

N O TA S  A L  C A PÍTU LO  III.

1. V ir g i l io ,  G e o r g .,  lib . 4, v. 133.— H o ra c io , O d a  2 , v . 4S.
2. A q u í se h a b la  v ero s ím ilm e n te  de ad ob es, q u e  son la d rillo s  cru d os 

y  secad os a l sol.

3. E sta s  fiestas so n  ías qu e lla m a n  quinquatria:  se c e le b rab an  en 
M arzo  cu a n d o  se habia  ed ifica d o  u n  te m p lo  á  e sta  d io sa  en  el m o n te  
A v e n tin o . D u rab an  c in c o  dias.

4- N o  se trata  de u na e ra  e m p e d ra d a , sin o  de  u n a  p a rte  de cam p o , 
so b re  la  cual^se h a b rá  tr illa d o  tr ig o  q u e  se  h a b rá  ab lan d ad o  p or las 
agu as d e l o to ñ o , y  en  segu id a  se h a b rá  la b ra d o . E ste  a u to r  p re te n d ía  sin 
d uda q u e  estan d o  sem b rad a  de  esta  m a n era  con la p a ja , n o  se la  com ían  
lo s p á ja ro s c o n  ta n ta  fa c ilid a d  n i se  la  lle v a b a n  lo s v ie n to s  , y  qu e 
e stan d o  c u b ie r ta  lig e ra m e n te  de t ie r r a , g e rm in a b a  con  m ás fac ilid a d .

âs cosas d isco rd an tes con  u n a  rep u gn an cia  n a tu ra l. P o r  eso 
P lin io  d ice  q u e  to d a  la  d o ctrin a  de D e m ó c rito  co n stab a  de  s im p a t^ fy  
de an tip atía  ; esto e s , de la "co n co rd ia  y  de la  d isco rd ia  de las cosas.

A d .  L a  H o rtic u ltu r a  ha sido siem p re  ob jeto  de p re feren te  a te n c ió n  
p o r p arte  de  to d o s lo s  a g r ic u lto r e s , y  ta n to ,  que se 'p u e d e  d ecir, q u e  a l 
p ro greso  de la  A g r ic u ltu r a  de  un país c u a lq u iera  h a  p reced id o  e l de 
la  H o rtic u ltu r a ;  cam p o  de e n s a y o  y  e x p e r ie n c ia s , d ice  e l S r . N a va rro  
y  S o le r ,  a l q u e  se van  so m e tie n d o  lo s a d e la n to s q u e  se p u ed en  en la 
e sfera  d e l c u ltiv o  p ara  d arles sa n ció n  de u tilid a d  y  c a rta  de n a tu ra le za .^  
E s ta  e s ,  a ñ a d e , la  le y  co n sta n te  q u e  se a d v ie rte  en  to d o s los p aíses qu e 
n o  se h an  e s ta c io n a d o , le y  que a b o n a n  la  lim ita d a  e x ten s ió n  en  qu e 
fu n cio n a  el h o rte la n o , lo  e sco g id o  de la  t ie r r a ,  e l a g u a  v  lo s abon o s 
co n  q u e  c u e n ta , y  .e sp e c ia lm e n te  la  p e ric ia  de este  a gen te  de  la  p ro 
d u c c ió n , q u e  d e scu e lla , p o r  lo  co m ú n , so b re  la  d e l la b ra d o r. Y  n ótase  
m a y o rm e n te  la  d ife re n c ia  en tre  la  H o rtic u ltu r a  a n tig u a  y  m o d ern a, 
co n  s ó lo  com p ap ar el s istem a  d e l c u ltiv o . L a  H o rtic u ltu r a  en  u n  p r in 
c ip io  fu é  cáu sa  d e l c u ltiv o  in te n s iv o , q u e  ha ca m b ia d o  h o y  por cora-
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p le to  la  m a n era  de  se r de la  A g r ic u ltu ra  m o d e rn a , h a c ién d o la  p ro d u 

c ir  co sech a s m u y  su p e rio re s  á las que se o b te n ía n  co n  m a y o res gastos 
p o r lo s  a n tig u o s  s is te m a s, sem b ran d o m ás de  lo  q u e  ra cio n a lm e n te  
p o d ia  ser o b jeto  de su a te n c ió n  y  asidu os cu id ad o s. E n  e l red u cid o  

cam p o  de la  h u e rta  han id o  desfilan d o, a l co m p á s d e l m o v im ie n to  p ro 
g re s iv o  de las ép ocas, to d o s lo s a d e lan to s co n q u ista d o s p o r  la  in ic ia 
tiv a  d e l g e n io  ó la  .casualidad , irrad ián d o se  en m ás exten so s h o rizo n tes 
a l a d q u irir  e l c o n o c im ie n to  de la  v erd a d  de las v e n ta ja s  q u e  la  fam a 
v e n ia  p recon izan d o  desde lé jos. N o  de otro  m o d o p u ed e co n sid erarse  

a q u e lla  d o m in a c ió n  á rab e  e n  E s p a ñ a , c u y o  su rc o  aún su b siste  en 
n u e stro  su e lo , sin  e je m p lo  en  n in g u n a  o tra  p a r te ,  d e ján d o n o s e je m p la 
res m o d elos co m o  la s  h u e rta s  de  C ó rd o b a , G ra n a d a , M u r c ia , V a le n 
c ia ,  L é r id a , Z a r a g o z a , T u d e la ,  L o g r o ñ o  y  otras m ás en  que h a n  p od ido 
a p re n d er todos lo s q u e  h o y  n os v em o s p recisa d o s á  to m a r  co m o  m o d e 
lo s en e l arte  a g r íc o la  en  la  E d a d  M ed ia. H o y  ap én as en  n u e stro  su elo  
ha a d e lan ta d o  la  d e .M ú rcia  y  V a le n c ia ,  á  c u y a  m e jo r ía  ta l v e z  c o n tr i
b u y a n  otras in d u str ia s  m o d e r n a s ; en  lo  dem as, escasísim o  a d e la n to  se 
n o t a , d e b id o , sin  d u d a , a l a tra so  en  q u e  y a c e n  lo s cu ltivad ores ' y  en 
la  a p a tía  con  q u e  m iran  sus in tereses lo s  p ro p ie ta r io s , desdeñán dose 
de to m a r la  in ic ia tiv a  en  la  re fo rm a , c o m o  si la s  m e jo ra s re a liza d a s  en 
este  se n tid o  no h u b ie sen  de  re d u n d a r en  su  p ro p io  p ro v e c h o  e n  p lazo  
n o  le ja n o .

E l  a rte  h o rtíco la  p u ed e c o n sid erárse le  en  dos ram as p r in c ip a le s: 
c u lt iv o  de h o rta liza s  y  a rb o ric u ltu r a  fr u ta l;  y ,  en  g e n e ra l, e l c u ltiv o  de 
la h u erta  resp on d e  h o y  á  d is tin to s  p rin c ip io s  de  io s  que h an  ven id o  
p re d o m in an d o  h a sta  n o so tro s . D istín g u ese  h o y  este  c u lt iv o  p or dos 
p a lab ras que le  resum en : intensidad  y  o r d e n ,  q u e  á  su v e z  se a u x ilia n  
de la  in te lig e n c ia  y  d e l c a p ita l.— R e d u c ir  la  e x ten s ió n  de la  h u e rta  al 
te n o r  de las n ecesid ad es q u e  d eb e s a t is fa c e r , h a c er la  p ro d u cir  p e rm a 
n en tem en te  p o r  m e d io  de  c o m b in a c io n e s  q u e  la  so sten gan  p o b lad a  de 
p la n ta s  d ife re n tes  y  p ro cu ra r  q u e  estas se h a lle n  siem p re  en  las co n d i
c io n es m as fa v o ra b le s  p a ra  su  d e s a rr o llo , y  r in d a n  lo s m ás abun d an tes 

y  e x q u is ito s  f r u t o s ,  es to d o  el secre to  de la  H o rticu ltu ra-m o d ern a . P a ra  
to d o , q u e  so n  in d isp en sab les c ierto s  co n o c im ie n to s  de la s  p ro d u cc io 
n es , a g u a , a b o n o s en  a b u n d a n c ia , n o  escasear jo r n a le s , en  la  se g u ri
dad  de  q u e  lo s p ro d u cto s co m p en sa rá n  c u m p lid a m en te  lo s  sa crific io s  
a va n za d o s , si la  situ a ció n  d e l m e rcad o  y  su  im p o rta n c ia  corresp o n d en  
a l p e n sa m ien to  de  in sta la c ió n . O tra  id e a  ta m b ién  d eb e ten erse  m u y  
en  cu e n ta  re sp ecto  á  lo s m ercad o s qu e se h a lla n  á la rg a s  d is ta n c ia s : 'e l 
c o n o c im ie n to  d el c lim a  es in d is p e n s a b le , so b re  to d o , p a ra  a q u e llo s  
p ro d u cto s q u e  e x ig e n  gran d e  espera en  su  v en ta .

L a s  p rá ctica s  q u e  in se n sib lem en te  van  h a cién d o se  lu g a r ,  se d ir ig e n  
á d iv o r c ia r  la s  h o rta liza s  d el a rb o lad o  en  la  h u e rta , a d m itien d o  ú n ic a 
m en te  la  sim u lta n e id a d  en casos m u y e s p e c ia le s , b a jo  c ie r ta  fo rm a  y  

en  d e te rm in a d o s s itio s ; p ero  n o  e x c lu y e n  la  c o m b in a c ió n  de a q u ella s
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co n  la  f lo r ic u ltu ra . Y o  he v is to ,  en  las m o n ta ñ a s de  S a n ta n d e r , secos 
h e rm o so s á rb o le s  y  o tro s  g ra n d e m e n te  d e te rio ra d o s p o r  la- so m b ra  y  
e l  d a ñ o  q u e  p u d ie ra n  h a cer a l d e sa rro llo  de la s  h o rta liza s  co lin d a n tes 
e n  las c a r r e te ra s , y  en  g e n e r a l,  en  e l c u ltiv o  in te n s iv o , y  la  v erd a d  es 
q u e  su  p ro d u cto  n o  p u ed e co m p e n sa r la s  p érd id as qué o r ig in a n . Ú n i
ca m e n te  p u ed en  con  m á s p ro ve ch o  co lo cá rse le s  en  las esp a ld eras y  

co n tra e sp a ld e ra s en  las c e r c a s , p ara  op o n erse  á la s  co rr ien te s  d el v ie n to  
en  lo s p u n to s m u y  d escu b ie rto s  y  p a ra  c ierto s  so m b reo s esp e cia le s  qu e 
h a y  c o n v e n ie n c ia  en  e sta b lecer en  casos m u y  lim ita d o s . P o r  e l c o n tra 
r io ,  las p la n ta s  de ja r d in ,  c u a n d o  to m a n  p a rte  en  la s  p la ta b a n d a s que 
a íslan  lo s  c u a d ro s , e m b e lle ce n  la  h u e rta  y  d e ja n  u til id a d , sin  lo s 
in co n v e n ie n te s  de  lo s á r b o le s , a u n q u e  sean  lo s m á s co rto s.

A h o r a  b ie n ,  si en  b u e n o s p r in c ip io s  n o  se ad m ite  co n fe c ció n  de los 
árb o les fru ta le s  co n  las h o rta liza s  en  u n a  h u e r ta ,  n o  d eb e e x c lu írse le s  

de  la  c o m b in a c ió n  cu a n d o  se c u e n ta  con  te rre n o  su fic ie n te  p a ra  e llo . 
E n  este  caso  deben  o c u p a r cu a d ro s ce n tra le s  y  fo rm a r m a ciz o s  de  m ás 
ó  m én os fo n d o  en  las a ve n id as de m a y o re s  y  m ás co n stan tes c o rr ien te s  
de v ie n to , reserva n d o  p a ra  las h o rta liza s  lo s cu a d ro s e x te r io re s  m e jo r 
d isp u e sto s , á  fin  de q u e  el so l lo s  b a ñ e  y  e l  a ire  lo s  p e n e tre .

L o s  cu ltiv o s  h o rtíco la s  p resen ta n  g ran  p o r v e n ir  y  están  lla m a d o s á 
a len ta r la  A g r ic u ltu r a  y  d a rla  e je m p lo , a l p a so  q u e  á m o d ifica r la  a li
m en ta ció n  y  a u m e n ta r  lo s g o ce s de  la  v id a . E l  e m b e lle c im ie n to  de las 
c erca n ía s  de las p o b la c io n e s y  la  c o n v e n ie n c ia , sobre to d o , de q u e  las 

le g u m b res  v erd e s y  las fru ta s  sean  a ccesib le s  á la s  c lases p o co  aco m o
dadas de  c ierto s  p aíses en  q u e  se a b u sa  d em asiad o  d el a lim e n to  seco , 

re co m ie n d a n  su in sta la c ió n  y  p ro p a g a c ió n . E s ta b lé z c a n se , d ice  el 
S r. N a va rro  y  S o le r ,  ba jo  b u en as b a se s , u tiliz a n d o  lo s co n o c im ie n to s  

m o d e rn o s , y  lo s qu e los a co m e tan  harán  u n  bien  a l p aís co n  p ro ve ch o  
p ro p io  á  la  v e z  qu e de lo s dem as.
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LIBRO DUODÉCIMO.

DE LA CASERA.

♦ P R E F A C I O .

i

X e n o f o n t e  el ateniense, Publio S ilvino, dijo en su libro 

'que intituló Económico, que el matrimonio se ha instituido 
por la naturaleza de tal manera, que no sólo se contraía en él 

una sociedad de vida la más agradable, sino también la más 
ú til; lo que ya hace tiem po que repitió C icerón, y  que el 
varón se habia unido con la hembra para que el género 
hum ano no se extinguiese pasado m ucho tiem po; como 
también, además de esto, para que esta sociedad preparase 

á los mortales auxilios, á fin de ayudarlos en la ve je z . 

Com o asimismo el alimento y  la m anutención de los hom 
bres no se habia de preparar al raso y  en sitios silvestres del 
mismo m odo que la de las fieras, sino en casa y  debajo de 
techado, fué preciso que uno de los dos sexos estuviese fuera 

y  expuesto á las injurias del temporal para procurar lo nece
sario á dicho fin con su trabajo ó industria, y  otro dentro 

para encerrarlo y  guardarlo en la casa; pues si era indispen
sable cultivar los cam pos, navegar ó también dedicarse á 

otro género de comercio para adquirir algunas facultades, 

convirip igu alm ente, que despues de haber acum ulado en 
la casa los bienes que se habían adquirido, hubiese otra



persona que los custodíase y  ejecutase los demas trabajos 
que debían hacerse en ella, pues los frutos y  los demas ali
mentos vegetales tenían necesidad de un tech ad o; las crias 
y  otras producciones de Jas ovejas y  demas animales se 
habian de guardar debajo de lla v e , como también todas las 
demas cosas con que se alimenta y  se viste el género humano. 

Por lo cual, como lo que hemos propuesto exigiese trabajo 
y  cuidado, y  no se adquiriesen fuera de casa con poco afan 
las cosas que convenia guardar en ella; con razón, como he 
dicho, se ha destinado por la naturaleza el trabajo de la 
m ujer para el cuidado dom éstico, y  el del marido para los 

ejercicios forenses y  para los exteriores. P o r consiguiente, ha 
asignaao al hom bre calores y  fríos que su j j r ,  también cami
natas y  trabajos de la paz y  de la gu erra, esto es, de la 
A g ricu lt y  del servitio militar; y  á la m ujer, por haberla 
hecho inhábil para' todas estas cosas, le dió el cuidado de 
las domésticas. Y  como habia dado á este sexo en parte la 

custodia y  la diligencia, por tanto lo ha hecho más tímido 

que al v ir il,  pues la tim idez contribuye m uchísimo al cui
dado para la custodia. Pero como á los que procuraban 
fuera de casa y  a l raso buscar la comida les era algunas 

veces preciso rechazar las injurias, por esto hizo al varón 
más atrevido que á- la m ujer. Y  porque despues de adquiri
dos los bienes fueron la memoria y  la diligencia igualm ente 
necesarias al hom bre y  á-la m u jer, no dotó en estas faculta
des ménos al uno que al otro. A dem ás, como la simple natu
raleza no quería que sér alguno reuniese todas las perfec
ciones, tu vo  á bien que uno necesitase de o tro , porque 

comunmente lo que á uno falta se halla en el otro. E sto  es 
lo que expusieron, no sin utilidad, X enofonte en el Econó
mico, y  despues Cicerón que lo tradujo  al latín. P ues no 

sólo entre los griegos, sino despues entre los romanos, 
hasta el tiempo de nuestros padres, casi todo el trabajo 

doméstico fué peculiar de las m ujeres, como si los padres 
de familia volviesen á sus casas á descansar de los negocios
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forenses desechando todos los cuidados. E n  electo, habia en 
ellas un respeto sum o, junto  con concordia y  exactitud, y  la 
esposa, animada á la vigilancia por una admirable em ulación, 
ponia m ucho empeño en aum entar y  m ejorar por su cuidado 

los bienes-de su marido. N ada se veia separado en la casa, 
nada que dijese el marido ó la m ujer ser privativam ente 
s u y o , sino ambos conspiraban á beneficiar el caudal común, 
de suerte qué la exactitud de la m ujer en las cosas de la 
casa era igual á la industria del marido en los negocios foren
ses. P or consiguiente, el cargo de capataz y  ‘el de la casera 
no era de gran trabajo, como que los mismos amos visitaban 

diariamente y  manejaban su caudal. P ero ahora que la 

m ayor parte de las m ujeres están entregadas al lu jo  y  á la 
ociosidad, de tal m anera, que ni áun se dignan de tom ar el 
cuidado de preparar la lana y  hacerla hilar y  tejer, y  se fas

tidian de las ropas de telas echadas en la casa, al paso que 
arrastradas por una perversa pasión, sacan de sus maridos, 

á fuerza de alhagos , otras más exquisitas que se compran 

por una excesiva suma de dinero que se lleva casi todas sus 
rentas, no es m aravilla que las fatigue el cuidado del campo 
y  de los instrum entos de la labor, y  que tengan por una 
cosa indecente estar unos pocos dias en la casería. P or lo 
cual, habiendo no sólo dejado de usarse, sino aniquiládose 
enteramente aquella costum bre antigua de las madres de 

familia, sabinas ó romanas, se ha introducido por necesidad 
que el cuidado de la casera se extienda á ejercer las funciones 
de aquellas; porque también los capataces han entrado á 
ocupar el lugar de sus amos, que en otros tiem pos, por una 
costum bre antigua, no sólo cultivaban los cam pos, sino 

también habitaban ®n* ellos. Pero á fin de que no parezca 
que he tom ado intem pestivam ente el oficio de censor para 
reprender las costum bres de nuestros tiem pos, v o y  ahora á 

tratar de las obligacioaes de la casera.
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C A P I T U L O  I.

Cualidades de la casera y  reglas que debe observar para cuidar 
de las cosas de la casa.

A s í (para  no separarnos del órden que empezamos á 
seguir en el volum en anterior) la casera debe ser jo ven , 
esto es, no demasiado m uchacha, por los mismos m otivos 
que hemos rererido hablando de la edad del capataz; debe 
tener también una salud robusta, no ser fea ni por el con

trario m uy bonita; pues si tiene robustez completa, resistirá 
las vigilias y  otros trabajos; la demasiada fealdad hará que su 
consorte se fastidie de ella, y  la m ucha herm osura lo hará de 

sidioso. Y  así se ha de procurar no tener un capataz vagam un
do y  que h uya de su compañera, ni por el contrario un holga
zán metido en la casa y  en los brazos de la m ujer. Pero 110 
son estas cosas que hemos dicho las que tan sólo hemos de 

observar en la casera. P ues se ha de examinar sobre todo si 
tiene m ucha oposicion al vin o , á la glotonería, á las supers
ticiones, al m ucho dorm ir y  á los hom bres, si la ocupa el 
cuidado de lo que debe traer á la m em oria, y  de lo que 
debe^preveer para en adelante, á fin de que siga poco más 
ó menos las reglas que hemos prescrito al capataz; porque 
las más cosas deben ser iguales en el hombre y  en la m ujer, 

y  uno y  otro han de evitar tanto el obrar mal como deben 

esperar la recompensa de lo que han hecho bien. Tam bién 
pondrá el m ayor cuidado en que el capataz tenga dentro dé 
casa el m enor trabajo que pueda se r , como que ha de salir 

desde por la mañana con la gente y  vo lv e r  al anochecer 
fatigado con el trabajo que ha dado. Sin em bargo, instru-, 

yendo á la casera en sus obligaciones, no dispensemos al 

capataz del cuidado de las cosas de la casería, sino solamente 
aligeramos su trabajo, dándole quien le ayude. Por lo demas,
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las cargas del interior de la casa no se han de dejar entera

m ente de cuenta de la m u jer, sino se le han de confiar de 
tal suerte, que de tiem po en tiem po echará el capataz una 

mirada. P ues este es el medio de que sea más exacta, si 

tiene presente que hay allí á quien ha de dar frecuentem ente 
cuenta. Finalm ente, debe ella estar m uy convencida de que 
debe permanecer siempre, ó  á lo ménos la m ayor parte del 
tiem po, en la casería; además que debe hacer salir los escla

vos que tienen que hacer algo en el cam po, retener dentro 

de la casería los que le pareciere -precisos para que hagan en 
ella alguna cosa , y  procurar que no se queden los trabajos 
sin ejecutar por una diaria inacción, examinar con cuidado si 

las cosas que se traen á 'la  casería están echadas á perder, 
y  no recibirlas sin haberlas reconocido bien y  estar cierta de 
que están en buen -estado; separar asimismo las que están 
destinadas para el gasto , y  guardar las que no hacen falta, 
para no consum ir en un mes lo que puede alcanzar para 

todo el año. T am bién si alguno de la familia com enzare á 
estar m alo, tendrá cuidado de que se le asista lo m ejor 
que se p u ed a, pues de semejante atención resulta la bene

volencia, y  no ménos la sumisión. F uera de q u e , así que 
se han restablecido, procuran servir cori más fidelidad que 
ántes si se les ha cuidado en su enferm edad.

C A P I T U L O  IX.

E l  orden que debe tener para guardar las provisiones, 

las ropas y  los muebles.

D espues de esto deberá tener presente que las cosas que 
se traigan perm anezcan encerradas sin echarse á perder en 
sitios convenientes y  saludables. P ues de nada se ha de tener 

m ayor cuidado que de preparar un paraje en que se guarde 

cada cosa, para sacarla cuando sea m enester. Y a  se ha dicho.



las cualidades que estos deben tener, tanto en el primei 
volum en cuando tratábamos de la construcción de la casería, 

como en el undécimo al hablar de las obligaciones del capa

ta z ; pero ni ¿un ahora nos será m olesto hacerlo ver en po
cas palabras. P ues el cuarto más alto se destinará para los 

utensilios más preciosos y  las ropas: el seco y  enjuto pasa 
por conveniente para guardar los granos; el que es. fresco 
conserva excelentemente el v in o : el q u e  tiene bastante lu z  

es bueno para los m uebles quebradizos y  para las operacio
nes que necesitan m ucha claridad. Preparados, pues, los 
cuartos donde se han de guardar dichas cosas, convendrá en 
general colocar cada una en su lu g a r , y  algunas aparte, para 
que pueda tom ar cada una cuando sea m enester. P ues hay 

un refrán antiguo que dice, no haber pobreza más cierta que 
cuando necesitas alguna cosa no poderte servir de ella poí
no saberse dónde está tirada. P or consiguiente, es más tra

bajosa en la economía doméstica la negligencia que el cu i
dado. P ues, ¿quién dudará que no hay cosa más hermosa 

qué el arreglo y el orden? lo que puede conocerse muchas 
veces en los espectáculos de los ju ego s públicos: pues 

cuando un coro de cantores no está acorde en medidas cier
tas, ni sigue el tono que le da el maestro que lo d irige , pa

rece á los oyentes que el canto tiene alguna cosa de diso
nante y  tu m u ltu o so ; pero cuando están acordes y  foi man, 

por decirlo así, una unidad de canto cuya medida y  prosódia 
están bien manifiestas, esta consonancia de voces, no sólo 
hace oír á los mismos cantores cierta cosa agradable y  dulce, 
sino también encanta á los espectadores y  a los oyentes con 
un suavísim o placer. T am bién en el e jército , ni el soldado 

ni el general pueden llevar cosa alguna á cabo sin órden y  
a rreg lo , pues los armados se confundirían con los desarma
dos, con el soldado de caballería el de infantería, los carros 

con’los soldados de caballería, si todos estuvieran m ezcla
dos. E ste  mismo m étodo de preparación y  de órden es m uy 

ventajoso también en los bajeles, pues cuando sobreviene
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una tem pestad, y  está el bajel equipado convenientem ente, 
el contramaestre va sacando los aparejos del sitio donde 

están colocados, cada uno en su lugar, s in  alterarse al m o
mento que los ha pedido el piloto. P ues si el óiden y  el 
arreglo hacen tanto efecto en los teatros, en los ejércitos, ó 
también en los n avios, no hay duda alguna que sean igual
mente necesarios en el cargo de la casera respecto á las cosas 

que debe encerrar, pues cada cosa de por sí se reconoce con 
más facilidad cuando tiene lugar señalado; y  si alguna por 

casualidad no está en el mismo lugar vacío , advierte que se 
debe buscar lo que falta. Pero si es menester cuidar ó com 
poner alguna cosa, se conoce con más facilidad cuando^ se 
les pasa revista por su orden. D e  todo lo cual, M arco  C ice
ró n , siguiendo la auturidad de X en o fo n te , introduce de 
esta manera á Iscom aco, respondiendo lo que sigue á las 

preguntas que le hizo Sócrates.

C A P I T U L O  III.

Preceptos que da en orden á esto mismo Cicerón siguiendo 
la autoridad de Xenofonte.

H abiendo preparado sitios convenientes, hemos em pe

zado á distribuir en ellos los instrum entos y  los muebles: y  
en prim er lugar hemos puesto aparte las partes que acostum 

bramos emplear en los sacrificios, en seguida los adornos que 
sirven á las m ujeres en los dias de fiesta, despues también 

lo que sirve á los hombres para engalanarse en los dias so
lemnes, y  no ménos los calzados que convienen á uño y  otro, 
sex o : últimamente se ponian con separación en una parte las 

armas y  las lanzas, y  en otra los utensilios de que se sirven 
para labrar la lana'. E n  seguida se ponian en su lu g a r , según 
costum bre, la batería de cocina, los m uebles que sirven para 
el baño, los del tocador, la vajilla, mantelería y  demas que 
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sirve para la comida de todos los dias y  la de los de convi
tes. D e  las cosas del consum o diario hemos hecho dos par
tes ; hemos puesto aparte lo que se puede gastar en el mes, 

y  la provision del año es la otra que también hemos d iv i
dido en otras dos p artes: mediante lo  cual se padece ménos 
engaño en razón del tiempo en que se han de acabar. A sí 

que hemos separado todas estas cosas, hemos colocado cada 
una en su lu g a r , despues hemos entregado las de un uso 

diario á los esclavos que suelen servirse de ellas, como son 

las que pertenecen á las labores de la lana á cocer y  aviar la 
com ida, les hemos indicado el sitio donde las han de poner 
y  les hemos prevenido que cuiden de su seguridad. Pero 
aquellas cosas que empleamos los dias de fiesta cuando nos 

vienen algunos huéspedes ó en algunas ocasiones raras, 

estas se las hemos entregado al despensero señalando á todas 
su sitio: se las hemos contado todas; despues de contadas 
hemos form ado nosotros una lista y  le advertim os que cual

quiera cosa qmie hiciera falta supiera de donde la daba; que la 
tuviese presente y  anotase qué éralo  que habia dado, cuándo 

y  á quién; y cuando lo  recibiese que pusiese cada cosa en su 

lugar. A s í  nos han dado los antiguos en la persona de Isco- 
maco los mismos preceptos de industria y  cuidado que da
mos ahora nosotros á la casera. Y  no se ha de ceñir su v ig i
lancia solamente á guardar bajo de llave las cosas que se 

hayan traido á la casa, sino de tiempo en tiempo ha de re

conocerlas y  procurar que los muebles ó las ropas que tiene 
guardadas no se deterioren co^ la porquería , ni las produc
ciones de la tierra ú otros comestibles se echen á perder por 
su negligencia ó por su desidia. Pero en los dias lluviosos ó 

cuando los frios ó las heladas no dejaran á las m ujeres em 
plearse al raso en los trabajos rústicos, estarán preparadas y  
cardadas las lanas para que se dedique á la labor de estas y 

pueda ella con más facilidad trabajar su  tarea y  echársela á 
otras. P ues nada perjudicará que su ropa, la de los apera
dores y  la de los otros esclavos que tengan alguna comision
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particular se haya hecho en casa, y  con esto tendrá ménos 
gravam en el padre de familia. Pero una cosa ha de observar 

también siem pre, y  es registrar la casería desde que habrá 
salido ya la gente para v e r  si ha quedado alguno de los que 
debian trabajar en el cam po: y  si alguno (com o sucede) re

zagándose dentro de la casa hubiere burlado la vigilancia de 
su m arid o, le preguntará la causa de su desidia, y  averi
guará si alguna enfermedad le ha obligado á quedarse, ó si 
se ha escondido por pereza. Y  si entendiere que tiene enfer

m edad, aunque sea fin jida, lo llevará sin dilación á la enfer
m ería: pues más vale que si está fatigado descanse bajo de 
custodia uno ó dos dias que el que contraiga una verdadera 
abrumado con el excesivo trabajo. E n  fin, de ninguna m a
nera convendrá que esté de asiento en un mismo sitio, pues 
su oficio no es sedentario, sino unas veces se arrimará al te

lar, y  si sabe tejer m ejor que el que está trabajando en él, 

enseñarlo si no sabe tanto, aprender.del que entiende más: 
otras veces visitará los que preparan la comida para la gente: 
cuidará además de que se lim pien la cocina, los tinados y  
los pesebres: también abrirá de tiem po en tiem po las enfer

merías si están desocupadas de enferm os, y  las libertará de 
inm undicias, para que cuando el caso lo exija las encuen
tren los que entren de nuevo bien arregladas, pertrechadas 
y  sanas. E stará presente cuando los despenseros y  los repos

teros pesen ó midan alguna cosa, ó cuando los pastores or

deñaran las ovejas ó las cabras en los establos, ó  cuando 
apliquen los corderillos ó las crias de los demás animales á 
que mamen: asistirá también al esquilo, recogerá con cui
dado las lan as, y comparará el número de los vellones con 
el de las cab ezas: estrechara además á los esclavos que tie
nen cargo de cuidar de los m uebles á que los aseen, á que 

limpien los instrum entos de hiero y  les quiten el m o h o , y  si 

los, demas necesitan de repararse, los lleven á los respectivos 
artesanos para que los compongan. E n  fin , arregladas todas 
estas cosas, creo que de nada servirá esta distribución si,
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como ya he dicho,- el cap ataz, y  algunas veces el amo y  la 

señora, no tienen su consideración puesta en que se observe 
el órden establecido. L o  cual también se ha observado siem

pre en las ciudades que tienen buena policía, á cuyos je fes 'y  
magnates no les pareció suficiente que tuviesen  buenas leyes 
si no hubieran encargado que vigilasen sobre que se cum 

pliesen a ciudanos m uy exactos nombrados al e fe c to , á los 

cuales llaman los griegos noxeophilaxus. E l oficio de estos era 

lleiiar de elogios y  no ménos de honores á los que obedecie
sen á las le y e s ; pero á los que no las observan darlos cas

tigo. L o  que ahora hacen seguram ente los m agistrados que 
con jurisdicción permanente mantienen las leyes con vigor. 
Pero basta y a  de preceptos generales sobre esta adminis
tración.

C A P I T U L O  I V .

Que se -prepare un sitio y vasijas á propósito para encurtidos 
y  para guardar las frutas secas.

Vam os ahora á dar preceptos sobre las demas cosas que 
se habían omitido en los libros anteriores, poi-que se reser

vaban para c ia n d o  se tratase de las obligaciones de la casera; 
y  para guardar algún órden em pezarem os por la prim avera, 
porque en esta estación, habiéndose concluido las semente
ras de invierno y las trem esinas, hay ya tiempos desocupa
dos para hacer las cosas que vam os á enseñar. L a  tradición 

nos ha enseñado que no faltó á los autores cartagineses, á 

los g rie g o s , ni tampoco a los rom anos, el cuidado de las co
sas pequeñas: pues M agp n  cartaginés, H am ilcar,.á  quien 

parece haber seguido M naseas y  Paxam o, escritores no 

obscuros, griegos de nación, y , finalmente, algunos de la 
nuestra, despues que las guerras les dejaron lugar, no se han 
desdeñado de pagar cierta especie de tributo á la subsistencia



de los hom bres, como M arco  A m b iv io , M enas L icinio y  
C ayo  l^íacio, que se dedicaron á instruir con sus preceptos 
la industria del panadero, del cocinero, y  no ménos la del 
repostero. Pero todos estos autores han querido que el que 
tom e cualquiera de estos oficios sea casto y  continente, por

que es m uy importante que las cosas de beber ó de comer 

no se toquen sino por un im púbero, ó  á lo ménos por per
sonas m uy abstenidas de la Y é n u s; de suerte que un hom 
bre ó una m ujer casados, ántes de llegar á estas cosas, deben 

bañarse en un rio ú  en otra agua corriente, por lo cual estos 
necesitan del ministerio de un m uchacho ó de una doncella 
por cuyo medio se saquen las cosas que hagan falta de,donde 
están encerradas. E n  seguida de este precepto previenen que 
se prepare un sitio y  vasijas convenientes para guardar hor
talizas encurtidas y  frutas secas, que el sitio no esté 
expuesto al so l, y  sea m uy fresco y  m uy seco, para que las 
provisiones, si están allí m ucho tiem po, no contraigan m oho. 
Pero que las vasijas sean de barro ó de vid rio , sean más 
bien m uchas 1 que grandes, y  de ellas unas bien bañadas 

de p e z , y  sin em bargo, algunas sin baño, según lo exija la 
calidad del aliño. E stas vasijas conviene que se hagan 
expresamente de form a que tengan la boca grande y  de una 
misma anchura de alto á b a jo , que su hechura no sea seme

jante á las de las tinajas, para que despues de haber sacado 
parte de las cosas que están guardadas en ellas para el gasto, 

se precipite al suelo de la vasija con igualdad todo lo que 

quede por medio de un peso que se le cargará 2, pues el 
m odo de conservarlas sin que se echen á perder es no dejar
las nadar en el licor en que se han echado para guardarlas, 
sino tenerlas siempre sum ergidas en él. L o  que apénas po
dría hacerse si estuvieran en una tinaja por la desigualdad

• de su figura. Pero que para esto es m uy preciso el uso del 
vinagre y  de la salmuera m uy fu e r te , cuyas dos cosas se 

hacen de esta manera.
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C A P I T U L O  V .

Modo de hacer vinagre de vino torcido.

Para hacer vin agre , echa en cuarenta y  ocho sextarios 
de vino torcido una libra de levad u ra , tres onzas de higos 
secos y  un sextario de sa l, todo molido y  desleido ántes en 

un cuartario de miel clara. A lgu n as personas echan en la 
misma porcion de vino cuatro sextarios de cebada tostada, 
cuarenta nueces encendidas, y  media libra de yerbabuena 
verde. O tros caldean unas barras de hierro hasta hacerlas 

ascua y  las introducen en la misma medida de v in o , y  ade
más encienden las cáscaras de cinco ó seis piñones, y  |as 

echan allí ardiendo: otros hacen lo mismo con piñones encen
didos de pinabete.

C A P I T U L O  V I.

Cómo se hace la salmuera fuerte.

L a  salm uera fuerte la harás de esta m anera: pon en la 
parte de la casería más expuesta al sol una tinaja con la boca 
m uy ancha, llena esta tinaja de agua de llu v ia , pues es la 
m ejor para el e fecto , y  si no la hubiere, llénala de agua de 
fuente m uy dulce. M e te  en ella una canastilla de junco ó 

una esportilla de esparto que se ha de llenar de sal blanca 
para que la salmuera salga más blanca. Cuando vieres que 
pasados algunos dias se derrite la sal, inferirás de ello que 

la salm uera no está todavía bien hecha. Y  así continuarás 

echando otra sal por algún tiem p o, hasta que permanezca 
toda entera en la esportilla y  no se dism inuya. Y  así que



adviertas que sucede esto/conocerás que la salmuera ha lle

gado á su punto de p erfección , y  si quisieres hacer otra en 

la misma vasija , echarás ésta en otras que esten bien dadas 
de p ez y  las tendrás cubiertas al s o l, pues su actividad le 
quita todo el m oho y  le da buen olor. H a y  otra manera de 
saber si la salm uera está en su p u n to : pues en echando en 

ella un poco de queso fre sco , si se fuere á lo h on d o, cono
cerás que no está todavía hecha 1: si se quedare nadando 

encima es que está en su punto de perfección.

LIBRO DUODÉCIMO.

C A P I T U L O  V I L
#►

* ,
Qué yerbas se aliñan en cada una de las estaciones del año, 

y de qué manera.

Preparadas estas cosas convendrá coger para el gasto, 
hácia el equinoccio de prim avera, pella y  tallo de c o l, alca

p arra, tallos tle  apio, ru d a , apio caballar con su tallo ántes 

que salga del zu rró n , tallos de férulas ántes que se desen
vu elvan  , la flor m uy tierna de la zanahoria silvestre ó culti
vada con su tallo , la flor sin abrir de nueza blanca, la del 

esp árrago /la  del brusco, la de la nueza negra, la de la yerba 
puntera, la del p o leo , la de la yerba gatera, la de la lapsana, 

la del hinojo marino y  su tallo que se llama pié de milano. 
T o d as estas yerbas se guardan m uy bien con un mismo 
aliño, esto e s , m ezclando dos partes de vinagre con una 
de salmuera fuerte. P ero la nueza blanca, el b rusco, la 
nueza negra , el espárrago, la lapsana, la zanahoria, la yerba 
gatera y  el hinojo marino se colocan aparte, cada una en su 
lebrillo. E n  seguida, despues de haber polvoreado estas yer

bas con sal, se ponen á la sombra hasta que den su humedad: 

si echan tanta que se puedan lavar en ella, está bien; si no, 

se lavan con salmuera fu erte , que se les echa por encima y
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se comprimen cargándoles un peso: despues se pone cada 
cosa en su vasija, y  se echa sobre ella, como dije arriba, un 

caldo compuesto de dos partes de vinagre y  una de salmuera 
fuerte, y  se le pone encima un h az de hinojo seco cogido el 
año anterior por la vendim ia, de suerte que comprima las 
yerbas y  haga subir el líquido hasta el borde de la vasija. E l 

apio caballar, la férula y  el h inojo, luégo que los hayas 
cogido, los tenderás en la casería hasta que se marchiten: 
en seguida les quitarás las hojas y toda la corteza de los ta

llos. E stos, si fueren más gruesos que el dedo p u lg ar, los 
cortarás con una caña y  los dividirás en .dos partes; y  áun 

las mismas flores convendrá henderlas y  partirlas para que 

no esten m uy gruesas, y  echarlas de esta suerte en las vasi
jas. E n  seguida se les echará por encima el líquido que se 
ha dicho arriba, añadiendo unas pocas raicillas de la serpicio, 
que los griegos llaman silphion, y  cubriéndolo todo con un 
m anojo de hinojo seco, de suerte que el líquido suba por 

encima. Conviene secar en la casería por m uchos dias, hasta 

que se marchiten, las pellas y  los tronchos de col, las alcapar-' 
ras, el hinojo m arino, el poleo y  la yerba puntera, y  en se
guida encurtirlas del mismo m odo que la féru la, la ru d a , la 

ajedrea y  el orégano. H a y  algunas personas que encurten 
la ruda solamente con salm uera fuerte sin vin agre, y  en se
g u id a , cuando es menester gastarla, la rem ojaiven agua ó 
áun en vin o , y  le echan aceite por encima, y  así la comen. 
C on este mismo condimento podria conservarse fácilmente 
la ajedrea y  el orégano verdes.

C A P Í T U L O  V III .

Cómo se hace la oxygala.

L a  oxygala la harás de esta manera. T o m a una olla 
nueva y  barrénala por ju n to  al fondo: en seguida tapa el



agujero que hayas 'hecho con un ta ru g u illo , y  llena esta 
vasija de leche de ovejas m uy fresca y  echa en el]a unos 
manojillos de estos aliños verdes, orégano, yerbabuena, cebo
lletas y  cilantro. E stas yerbas las has de sum ergir en la leche 

de suerte que sus ataduras queden fuera. Cinco dias despues 

saca el taruguillo con que habias tapado el a gu jero , y  deja 
salir el suero fuára: en seguida, luégo  que la leche empiece 
a correr, taparás con el mismo taruguillo  el a g u je ro , y  pa
sados tres dias deja salir el suero como se ha dicho arriba, 
saca los manojos de aliños y  tíralo s: despues estrega sobre 

la leche un poco de tom illo y  orégano secos, echa la porcion 

que te parezca de puerro sectivo picado, y  revu élvelo  todo 
bien, y  al cabo de dos dia-s deja salir otra v e z  el suero, tapa 
el agu jero , echa la sal molida que sea suficiente, revuélvelo  
todo, y , por último, despues de haber puesto una cobertera 

sobre la olla y  de haberla cogido con yeso, no la abrirás ántes 

que la necesidad lo exija. H a y  algunas personas que despues 
de haber cogido la yerba del m astuerzo sativo ó áun del sil

vestre, le secan á la som bra, en seguida echan en salmuera 
sus h ojas, tirando el ta llo , las exprim en y  las echan en la 

lech^ sin más aliños, añadiendo la porcion de sal que estiman 
suficiente, y  en lo demas hacen lo que hem os prescrito 
arriba. O tros m ezclan en una olla hojas frescas de m astuerzo 
cultivado con leche d u lce , y  á los tres dias vacian el suero 

como hemos prescrito: despues de lo cual echan ajedrea 

verde picada, y  también semillas secas de cilantro, de eneldo, 
de tom illo y  de apio molidas todas juntas y  m ezcladas con 
sal bien cocida y  tam izada. Y  en lo demas hacen lo mismo * 
que hemos dicho arriba.
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C A P I T U L O  I X .

Cómo se han de encurtir los tronchos de lechuga, la achicoria, 
y los cogollos de zarza , tomillo, ajedrea, orégano 

y rábano rústico. *

Conviene salar en un lebrillo los tronchos de lechuga m on

dados desde el pié hasta el sitio donde se verán salir hojas 
tiernas, y  dejarlos en él un dia y  una noche hasta que arro

jen  la salm uera: en seguida lavarlos en ella, exprim irlos y 
extenderlos sobre zarzos hasta que se sequen, ponerles un 
lecho de eneldo seco, hinojo, con un poco de ruda y  p u er

ros picados, y  m ezclado todo: despues poner estos tronchos 
secos de manera que haya entre ellos guisantes verdes ente

ros, los cuales asimismo deberán ántes estar en rem ojo un dia 
y una noche en salmuera fuerte, y  luégo que se hayan secado 
del mismo modo se echarán con los manojos de lech u gas, y  
se les echará por encima un caldo com puesto de dos terceras 

partes de vinagre y  una de salmuera, y  por últim o, se com
primirán con un m anojo de hinojo de manera que sobre
nade el caldo. Para que esto se verifique, la persona á cuyo 
cargo corra, deberá echar m uy á m enudo caldo nuevo sobre 
el primero y  no dejar que se sequen las yerbas encurtidas, 

sino además de lo dicho, que es m uy propio para esto, en
jugará  por defuera las vasijas con una esponja limpia y  las 
refrescará con agua de fuente m uy recien cogida. D el mismo 
m odo que la lechuga conviene aliñar la chicoria, los cogo

llos de za rza , como también los de tom illo, los de ajedrea, 

los de orégano y  los de rábano rústico. Y  se ha de advertir 

que esto que hemos escrito se* compone en el tiempo de la 

prim avera.



LIBRO DUODÉCIMO.

C A P I T U L O  X .

D el aliño de las cebollas, de. las fieras , ciruelas y  otras frutas.

A h o ra  vam os á dar preceptos acerca de las cosas que se 
deben recoger en el estío , para guardarlas hacia el tiempo 

de la cosecha ó despues. E scoge la cebolla de Pom peya ó la 
de A scalon, ó también la sencilla del país de los M arsos, que 
llama la gente del campo unión: ésta es la que no tiene tallos 
ni hijuelos junto  á sí. E sta  la secarás ántes al sol, en seguida, 
despues de haberla refrescado a la som bra, la pondrás en 
una olla sobre un lecho de tom illo ú  orégano, y  echándole 

un caldo de tres partes de vinagre y  una de salm uera, le 

pondrás encima un manojillo de orégano de suerte que la 
cebolla esté bien sum ergida, y  así que haya em bebido, se 

llenará la vasija del mismo líquido. E n  este tiem po se com
ponen para guardarlas las' frutas del co rn ejo , las ciruelas 
harta-bellacos, las silvestres, y  no ménos las peras y  las 

manzanas de todas especies. L as  frutas del cornejo d e .q u e  
nos hemos de servir en lugar de aceitunas, y  también las 

ciruelas silvestres y  los h^ríSi-bellacos, se han de coger 

cuando están todavía duras y  no h an m adu rad o; pero, sin 
em bargo, no demasiado verdes; en seguida han de estar se
cándose un dia á la som bra; y  despues se mezclarán partes 

iguales de vinagre y  arrope ó mosto cocido, y  se les echará 
esta m ezcla por encima. Pero será conveniente añadir un 
poco de sal para que no crien gusanos ú otros vichos; se 
guardan más cómodam ente m ezclando dos partes de arrope 
con una de vinagre. L as  peras de Dolabela, las de Palom- 

bora, las Reales, las de Venus que son m uy coloradas, las 
Grandes, las de N evio, las Latericianas, las Decumanas, las 
de olor de laurel, las Mosqueruelas, así que las hayas cogido 
sin m adurar, pero no m uy verdes, míralas con atención si



están sanas, sin defecto y  sin gusanos: en seguida acomó
dalas en una olla de barro dada de p e z , que llenarás de vino 
de pasas ó de mosto cocido hasta quedar en la m itad , de 

suerte que toda la fruta esté sum ergida, y  despues pónle 
una cobertera que cogerás con yeso. L o  que he creido 

advertir con una m áxima general es que. no hay especie alguna 
de fruta que no se pueda conservar en miel. P o r lo cual, 
como las frutas confitadas en miel son algunas veces saluda

bles á los enfermo^, yo pienso que se conserven en miel, 
aunque sean unas pocas, pero cada especie aparte: pues si 
las revuelves unas con otras se echarán á perder m utua
mente. Y  por cuanto esto nos ha dado la oportunidad de 
hacer mención de la m iel, debemos recordar que en este 
mismo tiempo se han de castrar las colm enas, se ha de sacar 
la miel y  derretir la cera: de cuya m ateria hemos habladcf 

ya en el libro nono; ni ahora exigim os de la casera otro 
cuidado, sino que asista á estas operaciones y  custodie el 
fruto.

2 ^ 2  COLUMELA..

C A P I T U L O  X I .

D el modo d,e sacar la meloja.

Por lo que hace á lo dem as, como en esta estación se 

debe guardar para bastante tiempo la m eloja, y  también el 

agua de aloja, convendrá tener presente que así que se haya 
extraído de los panales la miel de segunda clase, se desme

nucen estos inmediatamente y  se echen en agua de fuente 
ó  de llu via: que en seguida se cuele el agua despues de 

haberla exprim ido, que se eche en un perol de p lo m o , se 
cuezca, y  se le quite toda la porquería espumándola. A sí 

que se haya cocido y  haya tomado la consistencia del arrope 
se dejará que se enfrie y  se echará en frascos bien bañados 
de pez. D e  esta m eloja se sirven algunas personas en lugar



de agua de aloja: otras también la emplean en lugar de ar

rope para aliñar las aceitunas: para esta,, a la verdad, la creo 
más propia, pues tiene un gusto ordinario y  no puede ser
v ir  de remedio á los enfermos en lugar del agua de aloja, 
porque si se bebe ocasiona ventosidades en el estóm ago y  

en los intestinos.

C A P I T U L O  X I I .

Cómo se hace el agua de aloja.

P o r lo cual, pu esta aparte la m eloja y  dejándola para con
servar las fru tas, se ha de hacer agua de aloja con miel m uy 
buena. Y  esta no se hace de un m odo sólo. P ues algunas 
personas encierran m uchos años ántes agua de llu v ia , y  la 

tienen al raso en un sitio donde dé el so l, en unas vasijas: 
en seguida, despues de haberla trasegado á otras y  haberla 

aclarado (pues todas las veces que se trasiega, aunque dure 

m ucho-tiem po, se encuentran en el fondo de la vasija unos 
asientos lo mismo que heces ) ,  m ezclan un sextario de esta 
agua con una libra m iel. Sin em bargo, algunos que quieren 
darle un gusto más áspero, deslien en un sextario de agua 
n u eve onzas de m iel, llenan con esta porcion un frasco, lo 

tapan con y eso , y  lo  dejan hácia el nacimiento de la canícula 
que esté cuarenta dias al sol; y ,  por últim o, lo ponen en un' 
sobrado donde llegue el hum o. O tros que no han tenido el 

cuidado de añejar el agua de llu v ia , la toman reciente y  la 
cuecen hasta que quede en la cuarta parte: en seguida, así 

que se ha enfriado, si quieren hacer más dulce el agua de 
aloja,' m ezclan un sextario de miel con dos, de agu a; y  si 
más áspera, le echan á un sextario de agua n u eve onzas de 

m iel, y  despues de haberla h ech o, guardando estas propor
ciones , la echan en un frasco , y  habiéndola asoleado por 

cuarenta dias, como he dicho arriba, la ponen en seguiüa en 

un sobrado en que entre el hum o.

LIBRO DUODÉCIMO. 2 5 3



COLUMELA.

C A P I T U L O  X III .

Tiempo en que se ha de hacer el queso para el gasto de la casería, 

y modo de encurtir la verdolaga y  el hinojo marino.

E l tiem po más propio de hacer queso para el consumo 

de la casería es aquel en que el queso da ménos suero; y , á lo 

último, cuando ya hay poca le ch e , no es tan conveniente 
perder jornales en llevar estos esquilmos á la p laza; y , á la 
verdad, muchas veces se echan á perder los que se llevan en 
tiempo de calor por ponerse acedos. Y  así vale más hacerlos 

en este mismo tiem po para el g.asto propio. Y  el hacer el 
queso con la m ayor perfección es obligación del pastor de 

o vejas, á quien hemos dado preceptos al intento en el libro 

séptim o, los cuales debe seguir. H a y  también ciertas yerbas 
que puedes encurtir al aproximarse la vendim ia, como la 
verdolaga y  la hortaliza tardía, que algunos llaman hinojo 
marino cultivado. E stas yerbas se limpian con cuidado y  se 
extienden á la sombra: en seguida, á los cuatro dias, se aco

modan cada una con separación sobre un lecho de sal que se 

pone en los fondos de las ollas, y  echándoles vinagre se les 
pone por encima una capa de sal, pues á estas yerbas no les 
conviene la salmuera.

C A P I T U L O  X I V .

Modo de secar las manzanas y  las peras.

E n  este mismo tiem po, ó también á principios del mes 

de A g o s to , se escogen las manzanas y  las peras de gusto 
más d u lce , y  despues de haberlas partido en dos ó tres p e 

dazos, con una caña ó con un cuchillo de h u eso , se ponen
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al sol hasta que se sequen. Si hay m uchas, no hacen la m e
nor parte del alimento de la gente del campo en el invierno, 

pues les tienen en lugar de comida sólida: lo mismo sucede 

con los h igo s, que, si se han guardado secos, ayudan á 
mantenerlos durante la misma estación.

C A P I T U L O  X V .

Modo de pasar los higos.

E stos no se deben escoger ni m uy maduros ni sin 
m adurar, y  se han de extender en un sitio donde dé todo el 
dia el sol. Se clavan unas estacas a cuatro piés de distancia 
unas de otras, y  se unen en form a de y u g o  por m edio de 
pértigas; en seguida se ponen sobre los yu g o s unos cañizos 

hechos para este e fe c to ; de suerte que esten dos piés levan

tados, á fin de que los higos no puedan atraer la hum edad 
que despide la tierra com unm ente 1 por las noches: entonces 

se echan los higos sobre este cañizo, y  se extienden sobre la 

tierra, por ambos lad os, unos zarzos entretejidos de paja 
larga, de carrizos ó de h elech o , para que se levanten al po
nerse el sol, y  echados el uno sobre el o tro , en form a de 
b ó ved a, como las ch o zas, .defiendan los higos, miéntras se 
van secando, del rocío y  algunas veces de las llu vias, pues 

ambas cosas echan á perder dicha fruta. E n  seguida, luégo 

que se hayan secado, convendrá m eterlas al m edio dia, 
cuando esten calientes, en orzas bien bañadas de p e z , y  
apretarlos con cuidado , teniendo, sin em bargo, la precau
ción de extender por debajo de ellos un lecho de hinojo 
seco , y*de cubrirlos con una capa de lo mismo lu égo  que 
esten llenas las vasijas, las cuales conviene cubrirlas con ta 

paderas , y  coger estas con y e s o , poniéndolas en un granero 
m uy seco para que se conserven .los higos m ejor y  por 

más tiem po. A lgu n as personas, despues de haber cogido los
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higos les quitan los cabillos y  los extienden al s o l; en se
guida , así que se han secado un p o co , y  ántes de que se 

pongan du ros, los echan en unos lebrillos de barro ó de pie

dra ; despues los pisotean, con los piés lavados, com o se pisa 
la harina para am asarla, y  les m ezclan ajonjolí tostado con 
anís de E g ip to , semilla de hinojo y  cominos. L u é g o  que 
han pisado bien esto y  han amasado bien toda la pasta de 
higos deshechos, hacen unas tortas medianas que en vuelven  

en hojas de h igu era, las lian con juncos ó con otra cual

quiera yerb a , las ponen sobre zarzos y  las dejan secarse. 
E n  fin , luégo que se han secado bien, las encierran en va 
sijas bañadas de p e z ; otros' encierran esta misma pasta de 

higos en unas orzas sin p e z , y  despues de tapadas las ca
lientan en una hornilla ó en el hom o para que se en jugu e 
más prontam ente toda la h um edad, y  así que están secas 
las ponen en un sobrado, y  cuando es m enester gastar la 
pasta, quiebran la o rza , pues no pueden sacarla de otra 

suerte cuando está endurecida. O tros escogen los higos más 
gruesos cuando están todavía verdes y  loá extienden al sol, 
despues de haberlos abierto con una caña ó con los dedos, 

allí los dejan que se sequen; luégo que están bien secos, los 
recogen durante el calor de la medio dia, cuando se han 
ablandado con el ardor del so l, y  despues de haberlos colo
cado con orden, los prensan, como usan los africanos y  los 

españoles, haciéndoles tom ar la figura de una estrella, de 

una fiorecita, ó la form a de un pan; despues los secan otra 
v e z  al so l, y  en seguida Jos guardan en vasijas.

C A P I T U L O  X V I .

Modo de pasar las uvas y  de secar las serbas.

E l mismo cuidado exige la u va . L a  cual conviene cogerla 

blanca, m uy dulce, que tenga los granos m uy gruesos y  no



apretados, en la m enguante de la luna, y  en un tiempo seco 
y  sereno, despues de la hora quinta del dia; se extenderán 
un rato en unas tablas, no sea que se rebienten unas con 
otras, comprimidas por su propio peso; en seguida con

viene calentar en una caldera ó en una olía de barro grande 

y  nueva, legía que se habrá preparado de ceniza de sarmien
tos, á la cu a l, cuando esté hirviendo, se le echará un poco 

de aceite sup erior, y  se m ezclará todo m uy Bien; despues 
de esto se introducirán en la caldera que está hirviendo dos 
ó  tres racim os, según sea su tam año, atados entre sí, y se 
dejarán un gran rato hasta que m uden de c o lo r , pero no 
tanto que se cuezan, pues se necesita moderación y  ciertos 
lím ites. A s í  que los hayas sacado, los pondrás sobre un 

zarzo , retirándolos unos de otros, lo bastante para que no 
se toquen; tres horas despues los volverás uno despues de 
o tro , sin ponerlos otra v e z  en el mismo sitio que ucupa- 
'ban, para que no se pudran si se dejan en la legía que 
habrán escurrido; por las noches convendrá cubrirlas como á 
los higos para libertarlas de la rociada y  de la llu via . E n  

segu ida, luégo que se hayan secado medianamente, las pon
drás en un sitio seco, metidas en vasijas nuevas sin p ez, 
con tapaderas cogidas con yeso. A lgu n as personas envuelven 

la u va  pasada en hojas de higuera, y  la secan: otros cubren 
las uvas á medio pasar, con hojas de v id ; otro con hojas 

de plátano, y  de esta suerte las guardan en cántaros. H a y  

algunos que quem an paja de habas, de su ceniza hacen legía 
y  en seguida echan en seis sextarios de ésta tres cyathos de 
sal y  uno de aceite; despues calientan esta m ezcla arrimán

dola lu m bre, y  lo demas lo hacen del mismo m odo que 
hemos dicho. Pero si se viere que hay poco aceite en la cal
dera, se le añadirá lo que fuere suficiente para que la pasa 
se ponga más gruesa y  reluciente. E n  el mismo tiem po 

echarás las serbas, cogidas a mano con curiosidad, en unas 
orcitas bañadas con p e z , con sus tapaderas que también lo 

estén; las cogerás con yeso, en seguida las colocarás en unos 

T o m o  II , J7
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hoyos de dos piés, que abrirás dentro de la casería, de suerte 
que las bocas esten hácia abajo; y , por ú ltim o, les echarás 
tierra encima y  las apretarás ligeram ente con los piés. Pero es 

m ejor colocar en m uchos hoyos estas vasijas en menor nú
m ero, y distantes entre sí, pues^si al sacarlas, al tiem po de 
quitar una conm ueves las otras, se echan prontamente á per
der las serbas. A lgun as personas conservan también cóm o

damente esta*misma fruta en arrope, añadiéndole un manojo 
de hinojo seco, con el cual sumen las serbas de tal manera 
en las vasijas, que siempre las esté cubriendo el líq u id o , lo 
que no quita que cojan exáctam ente con yeso las tapaderas 

bañadas con pez-para que no pueda entrar el aire.

C A P I T U L O  X V I I .

'Modo de hacer vinagre de higos.

H a y  algunos países donde escasea el v in o , y  por consi

guiente no se puede hacer vinagre. P or lo cual se han de 
coger en este mismo' tiempo higos blancos m uy m aduros, 
aunque hayan venido las lluvias y  por causa de ellas se 
hayan caido, y  así que se hayan cogido se echan en tinajas 

ó en ám phoras, donde se dejan ferm entar: así que se han 
agriado y  soltado su ju g o , se colará con cuidado todo el 
vinagre que h aya, y  se echará en vasijas que huelan bien á 
la pez de que estarán bañadas. E ste  licor tiene lugar dé un 
vinagre m u y  fu erte  de prim era calidad, y  nunca contrae 

husm o ni m oho, como no se haya puesto en un sitio húm edo. 

H a y  algunas personas que aspirando á tener vinagre en 
mucha cantidad echan agua sobre los h ig o s , y  de tiem po 
en tiem po les añaden otros frescos m u y  m aduros, dejando 
que se consuman en aquel licor hasta que adquiera el gusto 
de un vinagre bastante fu e r te ; en seguida lo cuelan en ces- 

tillas de junco ó  en sacos de esparto, y  hacen h ervir este
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vinagre despues de haberlo colado, hasta quitarle la espuma 
y  toda la porquería: despues le añaden un poco de sal tos- 
ta d a , lo cual lo liberta de criar gusanos ú  otros bichos.

C A P I T U L O  X V I I I .

De lo que se ha de prevenir para la vendimia, y  cómo se ha de 
preparar el lagar y  las vasijas para el vino.

A u n q u e  en el libro anterior, que tiene por títu lo  el 
capataz, hemos dicho ya las cosas que se han de preparar 
para la vendim ia, no deja, sin em bargo, de ser del caso ins
truir también á la casera de las mismas cosas, para que 

tenga entendido que todo lo que se hace en la casa relativo á 
la vendimia está á su cargo. Si la hacienda es de mucha 
extensión y  hay viñedos ó plantíos de árboles maridados á v i
des considerables, se han de hacer cestos ó cubetos de diez 

módios de cabida, otros de tres; se han de hacer canastillas, 
y  se las ha de dar un baño de p e z : también conviene preve

nir un gran número de hocinillos y  de garabatos de hierro, y  
amolarlos para que el vendimiador no arranque los racimos 
con la m ano, y  no caiga al suelo el fruto  rociándose por el 

. las u vas; también se han de poner cordelillos á las canastillas, 
y  correas á los cestos de tres módios. E n  seguida se fregarán 
los p o zu elo s, las prensas y  los lagares, como también todas 
las vasijas con agua del m ar, si éste está cerca, si no con 

agua d u lce , se enjugarán y  se secarán para que no tengan 
humedad. L a  bodega del vino también se ha de libertar de 
toda inm undicia, y  se ha de sahumar con buenos olores, 
para que no los tenga m alos, ni huela á ácido. Tam bién se 
han de ofrecer m uy piadosa y  castamente sacrificios en honor 

de B aco, de Proserpina, y  de los instrum entos de la prensa. 
N o  se separará la casera en el tiempo de la vendim ia de la 

prensa ni de la bodega del vin o , tanto para que los que sa-



can el mosto hagan todas las cosas con aseo y curiosidad, 
como para que no se dé ocasion al ladrón de robar parte de 
los frutos. Tam bién se ha de dar de pez á las tin a jas, á las 

tinajillas y  a las -demás vasijas cuarenta dias ántes de la 
vendim ia; y  de una manera á las que están em potradas l , 
y  de otra á las que están fuera de tierra. Pues las que están 
empotradas se calientan con candiles de hierro encendidos 

y  llenos de p e z , y  así que ésta ha goteado al fondo se sacan 
los candiles, y  se quitan con una pala de madera y  con una 
raedera de hierro encorvada las gotas que han caido y  ]o 
que se ha pegado á los lados: en seguida se limpia con un 
estropajo, y  echando pez hirviendo se baña con otra pala 

nueva 2 y  una escobilla. Pero las que están sobre la tierra 

se sacan al sol muchos dias ántes de darles de pez: en seguida, 
así que están suficientemente asoleadas, se vu elven  boca 

abajo, de suerte que esten suspendidas por medio de tres 
piedras pequeñas, sobre las cuales se ponen; despues d e  
esto se les introduce fuego por debajo que esté encendido, 
hasta que llegue al fondo de la vasija un calor tan fuerte 
que puesta en él la mano no lo pueda agu antar: en fin, se 

vuelca la tinaja en tierra, y  estando de lado se le echa pez 
que esté m uy hirviendo, y  se la  hace rodar hasta que todas 

sus partes queden bañadas. Pero estas cosas deben hacerse 
eh un dia que no corran vientos, no sea que aplicando el 
fuego cuando soplen estos se quiebren las vasijas. M as para • 
las tinajas de cúleo y  medio son. suficientes veinte y  cinco 
libras de pez dura. Y  no hay duda que si al total de la pez 
que se ha de derretir se le añade una quinta parte de pez del 

país de los B rucios, será m uy útil para toda la vendimia.
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C A P I T U L O  X I X .

Cosas ¿c1 //«» ¿/¿? mezclar al vino para que tome fuerza;
y  del arrope.

Se ha de poner también cuidado en que el mosto que se 
ha sacado sea de'larga duración, ó á lo ménos se conserve 
hasta el tiempo de la venta. L o  cual, de qué m odo deba ha

cerse y  con qué ingredientes ayu darse, vam os á exponer á 
continuación. A lgu n as personas cuecen el mosto que han 

echado en vasijas de plom o, hasta que dism inuya la cuarta 
parte; otros hasta que disminuya la tercera; y  no hay duda 
que si alguno lo cociere hasta que quede en la mitad hará 
una sapa m ejo r, y  por lo mismo más útil para los usos á 
que se destina, de tal suerte, que áun puede servir en lugar 
de arrope al mosto de las viñas viejas. Cualquiera clase de 
vino que puede durar m ucho «tiempo sin arroparlo lo tene
mos por de prim era calidad, y  creemos que no se le ha de 
m ezclar cosa alguna con que se altere su sabor natural, por
que lo que puede agradar por su misma naturaleza es lo 
m ejor de todo. P ero cuando el m osto no fuere de buena 

calidad por defecto del país, ó por ser de viñas n u e v a s , se 

ha de excoger un pedazo de viña A m ínea, si lo h u biere, y  
si no una que dé vino m uy buen o, que sea m uy v ie ja , y 
de" ninguna manera húmeda. E n  seguida observarem os el 
tiempo de la m enguante cuando la luna esté debajo de la 

tierra , y  en un dia sereno y seco cogerem os los racimos más 
maduros que haya en la viña, y  despues de haberlos pisado 

sacaremos del pozuelo inmediatamente el mosto que haya 
caidó en él ántes que se haya prensado la uva; lo llevarem os 

á las calderas-del arrop e, y  encenderemos la hornilla al prin

cipio con un fuego  ligero y  leña m uy m enuda, que llama la 
gente del campo cremia \  para que hierva el mosto despacio.



Y  el que tenga el cargo de cocer éste tendrá prevenidos 

coladeros de junco ó de esparto cru d o , esto es, que no esté 
majado : y  también unos palos con m anojos de.hinojo atados 
á la pun ta, con los que pueda llegar al fondo de las vasijas, 
para rem over todas las heces que se hubieren sentado, y  

hacerlas subir á lo a lto , y  despues quitar con los coladeros 
toda la porquería que hubiere rebosado, y  no dejará de 
hacer esto hasta que parezca que el mosto está clarificado y  
enteramente sin heces. E chará asimismo membrillos que 
sacará en estando bien cocidos, ó cualesquiera olores conve
nientes que escogerá á su gusto, y , sin em bargo, rem overá 
de cuando en cuando el mosto con el h inojo , no sea que se 
haya pegado al fondo de la caldera de plom o alguna cosa 

que la pueda horadar. E n  segu ida, cuando la caldera pueda 

ya resistir un  fuego más fu erte , esto e s , cuando el mosto 
se habrá ya cocido en parte, é h irviere interiormente, enton

ces se echarán por debajo troncos y  leña más gruesa; pero 
de suerte que no toquen al fondo de la caldera, lo cual si 
no se evitare se horadará la misma caldera 2, ó  si esto no 

sucediere, se quem ará seguram ente el mosto y  contraerá un 
amargor que lo hará inútil para arropar el vino. Pero con

vendrá ántes de echar el mosto en las calderas untarlas por 
dentro con aceite bueno y  frotarlas bien con él. E sto impide 
que el arrope se quem e.

* •

C A P I T U L O  X X .

Especias que se han de echar al mosto con que se ha de hacer 

el arrope, y á 'este despues de haberlo hecho.

Y  áun lo que es m ás, el arrape, hecho con cuidado, 

suele agriarse como el vin o , lo cu a l, siendo así, acordém o
nos de arropar éste con arrope de un añ o, cuya bondad 

esté ya  experim entada. Pues un mal arrope no puede ménos
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que echar á perder el fruto  que se ha recogido. Y  las calde
ras en que se cuece el arrope ó la sapa, más bien deben ser 
de plom o que de cobre, pues las de este m etal dan cardenillo 
durante la cochura, y  echan á perder el gusto del arrope. 
P ero los perfum es que son, por lo com ún, más conve
nientes para el vino y  se han de cocer con el arrope, son: 
el lirio, la alholva y  el junco oloroso; de cada una de estas 

cosas se ha de echar una libra en la caldera que le quepan 
noventa ámphoras de m o sto , cuando ha acabado de hervir 
y  esté purificado. E n  seguida, si el mosto fuere ligero por 
su naturaleza, luégo que esté cocido, hasta quedar en la * 

tercera parte, se ha de quitar el fuego y  refrescar la hor
nilla echándole agua por encima; lo cual, si lo hiciéramos, 
quedará el arrope por bajo de la tercera parte de la caldera. 
Pero áun cuando esto tenga m ayor detrim ento, sin em bargo, 
es útil, porque cuanto más cocido está (co n  tal que no se 
haya quem ado), m ejor y  más espeso se pone. M a s del ar

rope cocido de esta suerte es suficiente echar un sextario 

en cada ámphora. P o r lo dem as, así que hayas cocido en la 
•caldera del arrope noventa ámphoras de m osto, de suerte 
que ya quede poco para acabarse de cocer, echarás las dro
gas que sean líquidas ó resinosas, esto e s , diez sextarios de 
p ez líquida 1 N em etúrica, despues de haberla lavado m uy 

prolijam ente con agua del mar cocida, y  también libra y  
media de.trem entina. E n  habiendo echado estas drogas, re

m overás el arrope para que no se quem en. A s í que haya 

quedado en la tercera parte quitarás el fuego  y  rem overás 
de cuando en cuando la caldera para que las drogas se in

corporen con el arrope; despues, así que se vea que está 
éste algo tib io , le polvorearás poco á p o co , las demas es

pecias molidas y  tam izadas, y  mandarás que se menée lo 
que hubieres cocido con una pala de madera hasta que se 
enfrie. Y  si no hubieres revuelto  las especias de la manera 
que hemos prescrito, se hubieran sentado en el fondo y  se 

hubieran quem ado. Y  á la referida cantidad de mosto se

LIBRO DUODÉCIMO. 2 63



deben echar.las especias siguientes: hoja de nardo, lirio de 
Florencia, valeriana céltica, costo, palm a, juncia  y  junco, 
de cada cosa media libra; además cinco onzas de m irra, una 
libra de cálamo arom ático, media de canela, tres onzas de 
amom o, cinco de azafran y una libra de m eliloto. Estas 
especias, como he dicho, deben echarse secas, molidas y  ta
mizadas, y  m ezclarles rasis, que es una especie de pez cruda 
que cuanto más antigua es por tanto m ejor pasa, pues 
habiéndose endurecido m ucho con el largo tiem po que ha 
pasado por ella, se reduce á polvo cuando se m u ele, y  se 
revu elve  bien con estos ingredientes. E s  suficiente m ezclar 
á la cantidad que hemos dicho de estos, seis libras. N o  se 

sabe á punto fijo qué cantidad de esta com posicion se ha 

de echar en cuarenta y  ocho sextarios de m osto, porque 
esto se debe graduar según la calidad del vino para ver lo 
que es suficiente, y  se ha de evitar que se conozca que el 
gusto  del vino proviene del aliño, pues esto aleja al com 
prador. Y o ,  sin em bargo, he seguido la práctica de echar 

á dos ámphoras de m osto, si la vendimia ha sido húmeda, 
cuatro onzas, y  tres si ha sido seca. Bien sé que algunos 

labradores han echado tres onzas á cada ámphora, pero tam 
bién sé que lo han hecho obligados de la debilidad de su vino 

que apénas permanecia treinta dias sin torcerse. Sin em
bargo, este m osto, si hay proporcion de leña, es m ejor ha
cerlo hervir y  limpiarlo de todas las heces espumándolo, 
hecho lo c u a l, mermará la décima p a rte , pero lo restante 
se conservará m ucho tiem po. Pero si hay escasez de leña, 

convendrá echar en cada ámphora una onza de la tierra que 
se .llama flor de m árm ol ó de y eso , ó dos sextarios de ar

rope que haya quedado en la tercera parte del mosto que se 
ha cocido para hacerlo. E s to , aunque no hace al vino dura
ble enteram ente, á*lo ménos le hace, por lo com ún, conser
var su gusto  hasta otra vendimia.
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C A P I T U L O  X X I .

Cuánto arrope se ha de echar, y de otros aliños para el vino.

Se cuece hasta quedar en la tercera parte un mosto 
q ue tenga un gusto el más dulce, y  cocido como hemos 
dicho arriba, y  se llama de fruto s. A s í que se ha enfriado se 
pasa á unas tinajas y  se guarda para servirse de él al cabo de 
un año. N o  obstante, puede echarse también al vino á los 
n u eve dias de haberse enfriado, pero es m ejor dejarle repo

sar un año. A  dos urnas de mosto se echará un sextario de 
este d efru to , si el mosto es de viñas que están en cuestas; 
pero si es de las que están en llanos, se le echan tres hemi- 
nas. Y  dejamos q u e , así que se ha secado el mosto del po
zuelo  h ierva por dos dias y se purifique, y  al tercero le 
echamos el defruto. E n  seguida, pasados otros dos dias, 
luégo que este mosto habrá dejado de hervir con el arrope, 
se desnata y  se echa á cada dos urnas una cucharada col

mada de sal tostada y  molida. Y  se echa á este efecto sal 

m uy blanca en una olla de barro sin p e z , cuya olla, así 

que se le echa la sal se embarra toda cuidadosamente con 
m ezcla amasada con p a ja , y  despues se arrima al fuego, 
donde se le deja miéntras esté decrepitando; así que empieza 

á dejar de hacerlo se cree que se ha acabado de cocer. A d e 
más de esto se echan alholvas á rem ojar en vino añejo por 

tres dias; en seguida se sacan y  se enjugan en el horno ó 

al so l; así que están enjutas se muelen y  se echa un co
clear lleno de esta semilla molida, ó un vasito de igual cabida, 
también lleno, que hace la cuarta parte de un cyatho, en 
cada dos urnas de m osto, despues de salado; despues, 

cuando el m osto ha dejado enteramente de hervir y  está 
tranquilo, le  mezclamos tanta porcion de flor de yeso cuanta 
le habíamos echado de sal, y  en seguida desnatamos la
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tinaja, cubrimos el vino despues de haberlo aderezado, y 

•tapamos la tinaja. D e  este aderezo ha acostum brado usar 
mi tio Colum ela, ilustre labrador, en aquellas heredades 
en que tenia viñas pantanosas; pero el m ism o, cuando ade
rezaba los vinos de cuestas, les echaba, en lugar de sal, 

agua sal cocida hasta quedar en la tercera parte. E lla , sin 

duda, hace cundir al vino y  le da buen o lor, pero tiene el 
peligro de que se eche á perder si está mal cocida el agua. 
E sta  se coge, como ya habia y o  dicho, lo más lejos que se 
pueda de la orilla, porque mientras más de alta m ar se 

toma es más clara y  más pura. Si alguno la guardare y  al 

cabo de tres años la pasa á otras vasijas despues de haberla 

aclarado, y al cabo de otros tres la cuece hasta que quede 
en la tercera p arte, será m ucho m ejor para componer el 

v in o , y  no habrá riesgo alguno de que lo eche á perder.

Y  es suficiente echar á cada dos urnas de mosto un sex- 
tario de agua sal, aunque muchas personas echan también 
dos, y  otras hasta tres; y  yo  no rehusaré hacer esto si el 

vino tiene tanta fuerza que no se conozca el agua sal. Y  
así, el diligente padre de fam ilia, cuando adquiere una po
sesión, inmediatamente, despues de la prim era vendimia, 
ensayará tres ó cuatro m étodos de aderezar el vino en otras 
tantas ámphoras de m osto, para certificarse de cuánta agua 

sal es la más que puede aguantar el vino que haya hecho sin 

ofender el gusto.

C A P I T U L O  X X I I .

Preparación de la p e z  Nelnetúrica, y de la de los Brucios 
para echarla al vino.

E cha una m etreta de pez líquida N em etúrica en un le
brillo ó en un tinajón, y  echa en el mismo dos cóngios de 

legía de ceniza; en seguida revuélvelo  todo con una espá

tula de madera. A sí que se Habrá reposado, cuela la legía;
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despues echa otra ta n ta , revu élvelo  todo del mismo m odo, 
y  cuélala; h az lo mismo también tercera v e z . L a  ceniza 
quita el olor á la pez y  la limpia de sus inmundicias. E n  
segu id a, tom a cinco libras de p ez de los B ra cio s, y  s in o , 
de otra que sea m uy limpia. E sta  la desm enuzarás bien, y  la 

m ezclarás con la N em etúrica; despues echarás dos cóngios 

de agua del mar m uy añeja, si la tu vieres, y  si nó, de la 

misma reciente, y  cocida hasta que haya quedado en la ter
cera parte. D eja  el lebrillo descubierto al sol durante el na

cimiento de la canícula, y  menea muchas veces lo que hay 

en él con una espátula de m adera, hasta que las cosas que 
hubieres echado se fundan en la pez líquida y  todo se in
corpore. P ero  por la noche convendrá tapar el lebrillo para 

que no caiga dentro de él la rociada. E n  seguida, luégo que 

parezca que el agua del m ar que has echado se ha evaporado 

con el so l, harás que se lleve debajo de techado la vasija 
sin quitarle cosa alguna. H a y  algunas personas que han 
solido echar á razón dé tres onzas de esta composicion en 

cuarenta y  ocho sextarios de v in o , y  estar contentos con 

esto; otros echan tres cyathos en la ‘cantidad de sextarios que 
hemos dicho.

C A P I T U L O  X X I I I .

D e la pez que echan los Alobroges al vino.

Se llama p ez con corteza 1 la que usan los A lobroges 

para los aderezos del vino. Se hace de suerte que sea dura, 

y  cuanto más se ha añejado tanto m ejor es para emplearla 
en e sto , pues cuando ha perdido toda su viscosidad se re- . 
duce más fácilm ente á polvo y  se tam iza. P or consiguiente, 
conviene molerla y  pasarla por tam iz; en segu id a , luégo 
que el mosto haya hervido dos veces, lo que sucede co
m unm ente, á los cuatro dias despues de haberlo sacado del 
p ozu elo , se limpia prolijam ente con las manos, y  entonces,



por últim o, se echan dos onzas y  media de dicha p e z  en 
cuarenta y  ocho sextarios de m osto, se m ezcla m uy bien 
con una pala de m adera, y  despues no se llega á él miéntras 
esté hirviendo, lo que, sin em bargo, 110 se le ha de dejar 
continuar más de catorce dias, contados desde el en q u e  se 
aderezó; pues será conveniente, pasados estos, desnatar el 

vino inmediatamente, y  si se han pegado algunas heces á los 
bordes ó á las paredes de las vasijas, raerlas y  frotarlas sua
vem ente, y  puestas las tapaderas, lodarlas al instante. Pero si 

quisierés aderezar con esta p ez toda la vendimia, de manera 

que no pueda conocerse en el gusto  del vino este aderezo, 
será suficiente echar seis escrúpulos de p e z  en cuarenta y 

ocho sextarios de este mosto cuando haya dejado de hervir 

y  dejado las heces. Pero será conveniente echar en la misma 
cantidad de mosto media onza de sal cocida y  molida. Y  
no sólo se ha de echar sal al vino compuesto con p e z , *sino 

que se ha de salar toda especie de vino en todos los países 

con esta misma cantidad de s a l, si puede hacerse, pues esto 
no deja que el vino conserve husmo alguno.

' •

C A P I T U L O  X X I V .

D e la p ez Nemetúrica, modo de echarla al vino, y  en qué cantidad.

L a  pez N em etúrica se hace en la L ig u ria . A  fin de que 
se ponga propia para aderezar el v in o , se tomará agua de 
alta m ar m uy léjos de la orilla y  se cocerá hasta que quede 

en la m itad: así que se haya enfriado en términos de que 
metiendo la mano en ella no se quem e, m ezclarem os alguna 

porcion de ella que. parezca suficiente con dicha p e z , y  la 
menearemos exactam ente con una espátula de m adera, ó 

con la m ano, para que si tiene alguna porquería se le quite. 
E n  seguida se dejará que se siente la p e z , y  así que esto se 
haya verificado, se vaciará el agu a, y  con la que quedare
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cocida se lavará dos ó tres veces, y  se amasará hasta que se 
ponga brillante: despues que se haya purificado la dejare
mos que esté al sol catorce dias para que la hum edad que 
ha quedado del agua se seque. Pero por las noches se cu
brirá la vasija para que rio le caiga la rociada. A sí que haya
mos preparado la p ez de esta manera y  quisiéremos adere

zar los vinos, despues que hayan hervido dos veces, se 
echarán dos cyathos de dicha p ez en cuarenta y  ocho sexta- 
rios de m osto, del modo siguiente. D el mosto que vam os á 
aderezar se tomarán dos sextarios, en seguida se derramarán 

estos dos sextarios sobre dos onzas de p e z ,  y  se amasarán 
con la mano como el m ulso, para que se m ezclen más fácil
mente. Pero cuando estos dos sextarios se habrán mezclado 
enteramente con la p e z , y  no harán con ella más que una 
sola sustancia, por decirlo así, entónces se volverán á echar 

en la misma vasija de donde los habíamos tom ad o, y  se me
neará el mosto con una pala de m adera, para que se m ezcle 

bien con esta composicion.

C A P I T U L O  X X V .

B e l agua salada y  de la salmuera para aderezar los vinos.

Com o algunos y  aun, por m ejor decir, todos los griegos 
.aderezan el mosto con agua sal ó con salm uera, he creído 
que no debía omitir tampoco esta especie de hacienda. E n  
los países tierra adentro, donde no es fácil traer el agua del 
m ar, se ha de hacer la salmuera para los aderezos del vino 
de esta manera. E l agua más á propósito para esto es la de 

llu v ia ; en su defecto la que saquemos de un manantial m uy 
puro. U n a  ú otra de estas aguas procurarás ponerla al sol 
en vasijas m uy buenas y  en mucha cantidad, cinco años ántes: 

en seguida, cuando se haya corrom pido, se dejará el tiempo 

preciso para que vu elva  á su prim er estado. A s í que haya
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vuelto  tendrás otras vasijas, y  la pasarás á ellas poco á poco, 
hasta llegar á las heces, pues siempre se encuentra un sedi
mento espeso en el agua que ha estado en reposo. D espues 

de estos cuidados se ha de cocer hasta que quede en la ter
cera parte como el arrope: en seguida se echarán en cin

cuenta sextarios de agua dulce uno de sal y  otro de miel 
superior. Convendrá cocer esta m ezcla ju n ta  y  limpiarla de 
toda su porquería, y  despues, en habiéndose^enfriado, echar 
otra tanta porcion de m osto en el ámphora como agua hay. 
Péro si se tiene la hacienda cerca del m ar, se ha de tomar 

el agua de alta mar cuando no haya vientos y  él esté en m u

cha calm a, y  se ha de cocer hasta que quede en la tercera 
parte, echándole si pareciere algunas especias de las que he 
referido arriba para que den m ejor olor al vino. Pero ántes 
de sacar el mosto del pozuelo perfum arás las vasijas con 
romero, ó con laurel, ó  con arrayan, y  las llenarás bastante, 
para que el vino se limpie bien h irvien d o; despues las fro
tarás suavem ente con piñones. E l  vino que quisieres que 
esté más dulce lo aderezarás el dia siguiente de haberlo 
sacado del p o zu e lo , y  á los cinco el que quisieres que esté 
más áspero; en seguida rellenarás y  taparás las vasijas; 
A lgun as personas tam bién, así que han perfum ado las tina
jas les echan ántes el aderezo y  despues el vino.

•
C A P I T U L O  X X V I .

Remedios para el vino que se pone agrio. ,

Cuando en una heredad suele agriarse el v in o , se ha de 
procurar que así que hayas cogido y  pisado la u v a , y  ántes 

que el orujo se exprim a en la prensa, se derrame el mosto 

en un cesto y  se le añada una décima parte de agua del 
pozo dulce d é la  m ism a, y  se cueza hasta que se haya dis
minuido una cantidad igual al agua que hubieres añadido.
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E n  seguida, luego que se haya enfriado, lo echarás en las 
vasijas, las taparás y  las lodarás: de esta suerte durará más 
tiem po, y  no tendrá merma alguna. M e jo r  e s , si le echares 
agua añeja guardada por m uchos años, y  m ucho m ejor si 

no le echas agua ninguna; lo cueces hasta que disminuya 

la décima p arte , lo trasiegas en estando fr ió , y  si m ezclas 
yeso con él á razón de una hemina en siete sextarios, así 
que se haya enfriado despues de cocido. E l  m osto restante 
que se exprima del orujo  lo gastarás inmediatamente, 

ó lo venderás.

C A P I T U L O  X X V I I .

Modo de hacer el vino dulce.

E l vino dulce conviene hacerlo de esta manera. Cogerás 
las u v a s, las extenderás al sol por tres dias, el cuarto las 
pisarás'al medio dia, cuando esten calientes,.sacarás el mosto 

lix ivo , esto e s , el que haya caído en el pozuelo ántes de 
haber estrujado la uva: así que haya dejado de hervir, echa

rás una onza de lirio bien m olido, y  no más-, en cincuenta 
sextarios, y  despues de purificado de las heces, échalo en 
las vasijas. E ste  vino es suave, durable y  saludable para el 

cuerpo.

C A P I T U L O  X X V I I I .

Aderezos para que el vino dure.

D e esta suerte harás otras composiciones m uy á propó

sito para aderezar el vino y  hacerlo durable. M u e le  lirio 

m uy blanco, echa á rem ojar alholvas en vino añejo; ponías 
despues al so l, ó mételas en el horno para que se sequen,



en seguida muélelas m uy fin as: también les m ezclarás m uy 

bien especias m olidas, esto es, nueve onzas poco más ó 
ménos de lirio pasado por tam iz, igual peso de alholvas, y 
cinco onzas de junco oloroso: despues echarás en cada tina- 
jilla de siete ámphoras de cabida una onza y  ocho escrúpulos 

de esta com posicion, y  tres heminas de y e so , si el mosto es 

de tierras pantanosas, un  sextario si es de m ajuelos, y  si es 
de viñas viejas y  tierras secas una hemina. A  los tres dias 
de haber pisado las uvas echarás el aderezo, pero ántes sa
carás de la tinajilla un poco de mosto y  lo pasarás á otra, 

no sea que hierva con la composicion, así que se le habrá 

echado y  rebose. Pero revolverás m uy bien el yeso y  la 
composicion en un lebrillo pequeño, procurando que uno y  

otro sea m uy bueno, y  que sea lo preciso para cada tinajilla, 
y  después de haberlo desleído con mosto lo echarás en ellas 
y lo revolverás bien: así que haya dejado de hervir el m osto, 
llénalas y  lódalas. A s í que hayas aderezado todo el vino,, no 

lo quieras trasegar al instante, sino déjalo reposar en las 
tinajas: despues, cuando quieras trasegarlo de estas ó de las 
tinajillas á otras vasijas, procura que esten bien bañadas de 
p ez y  aseadas, y no hagas el trasiego hasta la prim avera, 

cuando habrán abierto las rosas y  el vino $sté sin heces y 
m uy limpio. Si lo quisieres guardar para m ucho tiempo, 
echa en un barril de dos urnas de cabida un sextario de vino 
del m ejor, ó tres de madres recientes de vino generoso, ó 

si tuvieres vasijas de donde hayas sacado poco ántes vino, 

vacia los barriles en estas vasijas. Si hicieres alguna cosa de 
estas, será el vino m ucho m ejor y  más durable. A u n q u e  le 
hayas echado buenos olores, retira los malos todos,- y  todas 
las cosas de mal g u sto , pues ninguna cosa hay que atraiga 
más pronto el olor extraño que el vino.
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C A P I T U L O  X X I X .

Para que el mosto se conserve siempre dulce como si fuera fresco.

Para que el m osto permanezca siempre dulce como Si 

fuera fresco , haz lo siguiente. A ntes que se ponga el pié 
debajo de la prensa, echa m osto m uy nu evo en una ám- 
phora, que también lo sea, al instante que lo saques del 
pozuelo; tápala y  empégala exactam ente para que no pueda 

entrar en ella agua ninguna; en segu id a , sum erge el ám- 
phora enteramente en una piscina de agua dulce y  fría , de 

suerte que nada de ella esté fuera del agua; en seguida sá
cala al cabo de cuarenta d ia s , y  de esta suerte permanecerá 

dulce un año.

C A P I T U L O  X X X .

Modo^de cuidar el vino y  de remediarlo.

*
* D esde el tiem po en que hayas em pezado á cubrir las ti

najas hasta el equinoccio de prim avera, es suficiente cu i
dar el vino una v e z  cada treinta y  seis dias; despues de este 

equinoccio d os, ó  si el vino em pezare á form ar nata, más, 

110 sea que esta nata se vaya al fondo de la tinaja y  dete
riore el gusto del vino. Cuanto m ayor fuere el calor, tantas 
más veces conviene que el vino se cuide, se refresque y  se 
ven tile, pues todo el tiem po que estuviere bien fresco se 

conservará en buen estado. Siempre que se cuide el vino 
se han de frotar suavem ente con piñones los bordes ó las 

gargantas de las tinajas. Si algunos vinos fueren«nuy duros 

ó  ménos buenos, sea por defecto del terreno, ó por tem pes
tades que hayan sobrevenido, toma heces de buen vino, haz 
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con ellas panes, sécalos al sol y  cuécelos al fuego; despues, 
m uélelos, polvorea sobre cada ámphora tres onzas, tápalas 

y se pondrá bueno.

C A P I T U L O  X X X I .

Remedios para si cayere ó se ahogare algún animal en el vino.

Si algún animal, como culebra, raton ó topo, cayere en 

el mosto y  m uriere en é l, para que no haga que el vino 
contraiga mal o lo r , quem a su cuerpo como se haya encon
trado, y  echa su ceniza, luégo que está fria, en la misma 

vasija en que haya caido y  m ézclese bien con una pala de 

madera, y  esto será el rem edio.

C A P I T U L O  X X X I I .

B e l vino de marrubio.
£

M u ch as persona# creen que el vino de marrubio es útil 

para todas las enfermedades internas, y principalmemte 
para la tos. Cuando hicieres la vendim ia, coge tallos tier
nos de m arrubio, principalmente en terrenos incultos y  en

debles, y  sécalos al sol: despues harás con ellos unos mano- 
jillos que atarás con tom izas de palma ó de ju n co  y  los 

meterás en la tin a ja , dejando fuera la atadura; en doscien
tos sextarios de mosto dulce echarás ocho libras de m arru
bio para que hierva con é l;  despues sacarás el m arrubio y  

taparás exactam ente el vino así que esté clarificado. •
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C A P I T U L O  X X X I I I .

Cómo se hace el vino escilítico.

E l vino escilítico, que es bueno para la digestión., para 

restablecer el cuerpo, como también para la tos inveterada 
y  para el estóm ago, conviene prepararlo de esta manera. 
E n  prim er lu g a r , cuarenta dias ántes de que quieras hacer 
la vendim ia, coge la cebolla albarrana, córtala en rebanadas 
m uy delgadas, como se hace con el rábano, y  cuelga estas 

rebanadas á la sombra para que se sequen; en seguida, 
luégo que esten secas, echa una libra de ellas en cuarenta y  
ocho sextarios de mosto amíneo, y  déjalas en él treinta dias; 
despues sácalas y  echa el v in o , despues de haberlo clarifi

cado en ámphoras buenas. O tros escriben que conviene 
echar en cuarenta y  ocho sextarios de mosto una libra y  
tres onzas de cebolla albarrana seca, lo que y o  tam

poco repruebo.

C A P I T U L O  X X X I V .

D el vinagre escilítico.

L o s  que quieren hacer vinagre escilítico echan esta misma 

cantidad de cebolla albarrana en dos hurnas de v in a g re , y  
la dejan en él cuarenta dias. L o s  que quieren hacer un 

emhamma x, echan en tres ámphoras de mosto un cóngio de 
vinagre fu e rte , ó dos si no lo e s ; y  en una olla que quepan 

tres ámphoras cueces esta m ezcla hasta que disminuya un 
palm o, esto e s , la cuarta p a rte , ó si el mosto no es dulce, 
la tercera; se espum eará, pero el mosto ha de ser del 

cogollo y  claro.



1 ^ 6 COLUMELA.

Modo de hacer el vino de ajenjos, de hysopo, de abrótano, 
Jé- tomillo, de hinojo y  de poleo.

E l vino de ajen jos, el de h yso p o , el de abrótano, el de 

tom illo, el de hinojo y  el de poleo conviene prepararlo de 
■esta manera. C uece una libra de ajenjos del Ponto con cua
tro sextarios de mosto hasta que quede en las tres cuaitas 

partes, y  echa el resto luego que esté frió en una urna de 
mosto amíneo; haz lo mismo con las demas plantas que se 
han escrito arriba. Tam bién se pueden cocer tres libras de 
poleo seco con un congio de mosto hasta que se disminuya 
la tercera p arte, y  cuando el líquido se haya enfriado, sacar 

el poleo y  echar aquel en una urna de m osto; este vino se 

da despues en el invierno con utilidad á los que 'tienen tos, 

y  esta especie se llama gleconites T.

C A P I T U L O  X X X V I .

D el mosto de recorte-con romero.

E l mosto de recorte es el que se exprim e del pié cortado 
en redondo despues del prim er estrujón. E ste  mosto lo 
echarás en una ámphora n u eva , y  la llenarás hasta lo alto; 

despues echarás unas ramillas de romero seco liadas con 

h ilo , y  se dejarán hervir con el vino siete dias; en seguida 
sacarás el manojo de ram illas, y  lodarás exactam ente el 
ámphora en que está el vino despues de clarificado. Pero 

será bastante echar libra y  media de romero en dos urnas de 
mosto. Se podrá emplear este vino como remedio al cabo de 

dos meses.

C A P I T U L O  X X X V .
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C A P I T U L O  X X X V I I .

Modo de hacer vino 'semejante al griego.

M anera de hacer el vino semejante al griego. C oge uvas 
tempranas que esten m uy m aduras, sécalas al sol durante tres 
dias, al cuarto písalas y  echa en una tinajiila el mosto que 
nada tenga del reco rte, y  ten m ucho cuidado de que así 

que hayan dejado de hervir se limpie de las heces; en 
seguida, á los cinco dias de haberlo lim piado, echa dos sexta

rios, ó á lo ménos u n o ,'d e  sal tostada y  molida en cuarenta 
y  ocho de m osto. A lgu n as personas revu elven  también un 

sextario desarrope, otros echan dos si creen que el vino es 

poco durable.
♦ , * 

C A P I T U L O  X X X V I I I .

Varios modos de hacer el vino de arrayan.

E l vino de arrayan, que es buen'o para la disentería, 

para los cursos y  para la debilidad del estóm ago, lo haiás 
de esta manera. H a y  dos especies de arrayan, negro y 

blanco. L as  bayas de la especie negra se cogen cuando están 

m aderas, despues de haberles sacado las sem illas, se secan 
al so l, se echan en un jarro de barro y  se encierran en un 
sitio seco. E n  seguida se cogen en el tiempo de la vendimia, 

miéntras el sol calienta (bien  sea en plantíos viejos de árbo

les maridados á vides, ó en su defecto en viñas m uy viejas), 
uvas amíneas bien m aduras, cuyo mosto se echa en una 
tinajiila, y  al punto, en el*primer dia, ántes que h ierva , las 

bayas de arrayan que se habian encerrado se m uelen con 
cuidado, y  se pesa una cantidad de libras igual á la de ámpho-



ras que se deben aderezar; en seguida se saca de la tinajilla 
u n  poco de este m osto, y  se polvorea sobre él como harina 
todo lo que se ha molido y  pesado. D espues se hacen de 
esta pasta muchas bolillas, y  se echan en el mosto por los 

lados de la tinajilla, de suerte que no llegu e á ponerse una 
sobre otra; luégo que, en seguida, el m osto haya hervido 
dos veces y  cuidádose otras d o s , se m uele del mismo modo 

una cantidad de bayas igual á la que hemos dicho arriba, y 
no se hacen ya  bolillas como ántes, sino que se echa en un 
lebrillejo un poco de mosto sacado de la misma tinajilla, y 

se m ezcla m uy bien con la misma cantidad de polvos de 

arrayan, de form a que esté á manera de un caldo espeso, el 
cual, luégo que está bien m ezclado, se vacia en la tinajilla y  

se rem ueve bastante con una pala de m adera. A  los nueve 
dias de haberse hecho esto se purifica el v in o , y*se frota la 

tinajilla con escobillas de arrayan seco, y  se le pone la tapa
dera para que nada caiga dentro. H ech o  esto , á los siete 
dias, se purifica otra v e z  el vino y  se echa en ámphoras bien 
bañadas de p ez y  de buen olor; pero has de tener cuidado 

de echarlo claro y  sin heces. O tro vino hay de arrayan que 
harás de esta m anera: haz hervir tres veces miel ática, y 

espuméala otras tan tas, ó si no la tuyieres ática escoge la 
m ejor que te  sea posible, y  espuméala cuatro ó cinco veces, 
pues cuanto peor es, tanta más porquería tiene. E n  seguida, 

luégo que la miel se ha enfriado, cogerás bayas de arrayan 
de-la especie, blanca m uy m aduras, y  las desm enuzará de 
suerte que no machaques las semillas que tienen dentro; 

despues las m eterás en una encella de madera y  las expri

m irás, m ezclarás seis sextarios del ju g o  que saques con uno 
de miel cocida, y despues de haber echado esta m ezcla en 

una botella pequeña la taparás. Pero esto se ha de hacer el 

mes de D iciem bre, en cuyo tiempo están m aduras, por lo 
común, las semillas del arrayan, y  se ha de tener cuidado 
de que haya hecho buen tiem po, si puede s e r , siete dias 
ántes de coger las bayas, ó á lo ménos que no haya llovido;
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cuando n o , que no haya sucedido lo contrario siquiera tres 

dias antes, y  que no se cojan cubiertas de rociada. M uchas 
personas cogen las bayas del arrayan, sea negrjj ó blanco, y  

despues de haberlas secado un poco á la sombra por espacio 
de dos horas-, las machacan de suerte que en cuanto sea 
posible permanezcan enteras las semillas que encierran; des
pues exprim en en una talega de lienzo lo que habiañ macha

cado, pasan el zum o por un coladero de ju n c o , y  lo echan 

en botellas pequeñas bien em pegadas, sin m ezcla de miel ni 
de otra cosa alguna. E ste  licor no es tan durable, pero m ien
tras se mantiene sin alteración es más útil para la salud que 

la otra composicion de arrayan. O tros hay que cuecen este 
mismo ju g o  que han exprim ido, hasta que quede en la ter-, 

cera parte si tienen m ucha cantidad de él, y  despues de 
haberse enfriado lo echan en botellas pequeñas empegadas. 
Com puesto así se conserva más tiem p o ; pero el que no se 
ha cocido puede durar dos años sin deteriorarse, con 

.tal que hayas hecho esto con aseo y  cuidado.

C A P I T U L O  X X X I X

Cómo se hace el vino de pasas.

E l vino excelente de pasas prescribe M ago n  que se haga 
de este m odo, del cual lo he hecho también yo  mismo. Se 

debe coger la u v a  tem prana bien m adura, desechar las gra
nos secos ó los defectuosos, clavar en el suelo a la disLancia 
de cuatro piés unas horquillas ó estacas que se unen entre 
sí por medio de vara les, para que sostengan cañas que se 
pondrán sobre, ellas; encima de estas se extendeián las uvas 
al sol, y  de noche se cubrirán para que 110 les caiga la rociada: 
en seguida, luégo que se hayan secado, se deágranai án, y se 
echarán los granos en una tinaja ó en una tinajilla, y en la 
misma se echará mosto exquisito, de manera que estos que-
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den enteram ente cubiertos: luego que lo hayan enbebido 
hasta hincharse, á los seis dias, se m eterán en un capacho 

pequeño y  s«* estrujarán en la prensa, y  se recogerá el virio 
que hayan dado de sí: en seguida se pisará el oru jo  despues 

de haberle echado mosto m uy reciente de otras uvas que 

habrás asoleado durante el tiem po de tres d ia s: se revolverá 
bien el orujo  con el mosto; y , por últim o, se pondrá debajo 

de la prensa y  se echará al instante este vino segundo en 
vasijas, que se taparán para que no se haga más áspero: 

despues, al cabo de veinte ó treinta dias, así que haya dejado 

de h ervir, se pasará á otras vasijas, é inmediatamente se 
asegurarán las tapaderas con y e s o , y  se les pondrá encima 
un pedazo de cuero. Si quisieres hacer vino de pasa mosca
tel, cogerás u va  de este v id u e ñ o , que no esté maltratada, 
la limpiarás de los granos que esten podridos separándolos, 
y  despues colgarás los racimos en varales que cuidarás de 
tenerlos continuamente al so l; así que esten suficientemente 
arrugados, los desgranarás y  echarás los granos sin escobajos 
en una tinaja y  los pisarás bien. L u e g o  que hayas hecho un 

lecho lo rociarás con vino añ ejo , y  despues pisarás otro 
lecho encima de éste, y  le rociarás también con vino1: del 
mismo m odo pisarás el tercero, y  lo pondrás encima del 
segundo, echándole vino, de tal manera, que sobrenade, y  

déjalo cinco dias; en seguida lo pisarás con los piés y  pren

sarás las uvas en un capacho n u evo. A lgu n as personas pre

paran para hacer este vino agua de llu via  añeja, y  la cuecen 
hasta que quede en la tercera p a rte ; despues, así que han 
pasado las uvas como sé ha escrito arriba, echan esta agua 

cocida en lugar de vin o , y  hacen lo demas del mismo modo. 

E ste  v in o , donde hay abundancia de leñ a , sale m uy barato, 
y  áun es más dulce para beberlo que los vinos de pasas 

hechos por los m étodos anteriores.
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C A P I T U L O  X L .

Cómo se hace el mejor vino de aguapié.

E l m ejor aguapié se hace de este modo. A ju sta  el nú

m ero de metretas que hará la décima parte del vino que 
hicieres en un dia, y  echa otras tantas metretas de agua 

dulce en el orujo de que se habrá exprimido el vino de un 

dia, echa allí mismo las espumas del arrope y  de la sapa, y  
los asientos del pozuelo: deja en rem ojo esta m ezcla por 

una noche.: al dia siguiente písala, y  en estando m ezclada 

por esta operacion, la pondrás debajo de la prensa, despues 
de lo cual echa el ju g o  que haya dado en tinajas ó  en ám- 

phoras, y  así que hayan hervido las taparás: pero se guarda 
más cómodamente en ámphoras. E ste  mismo aguapié lo 
hacia M arco  Colurnela con agua añeja, y  algunas veces lo 

conservaba por más de dos años sin echarse á perder.

C A P I T U L O  X L I .

Modo de hacer el mulso y  la conserva de membrillo. .

E l  m ulso excelente se hace de esta manera. Sacarás del 
p ozuelo el mosto lixivo al instante que caiga en él: este 
mosto es el que destila la uva ántes de que se pise demasiado, 
pero éste lo harás de u va  de v id  maridada a arboles, que 
hayas cogido en un dia seco. Echarás en una urna de este 
m osto diez libras de miel superior, y  despues -de haberlo 
todo m ezclado con cuidado lo echaras en un frasco que daras 
de yeso inm ediatam ente, y  mandarás que se ponga en el 
sobrado; si quisieres hacer m ayor porcion, echarás la miel 
en la misma proporcion que hemos dicho arriba. A  los treinta
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y  un dias convendrá destapar el frasco , echar el mosto en 
otra vasija por el coladero, taparla y  ponerla sobre el horno. 
L a  carne de membrillo se hace de esta manera. E n  una olla 

nueva de b a rro , ó en una de estaño se cuece una urna de 
mosto amíneo de v id  maridada á árb ol, veinte membrillos 
grandes mondados, unas granadas dulces, que llaman carta
ginesas, y  de serbas, no m uy maduras, partidas y  que se les 
hayan sacado las pepitas alrededor de tres sextarios. Estas 

frutas se cuecen de suerte que se derritan enteram ente con 

el m osto, y  habrá un-m uchacho que las rem ueva con una 
espátula de madera ó con una caña para que no puedan 
quem arse. E n  seguida, así que se hayan cocido de manera 

que no quede m ucho jarabe, se dejan enfriar y  se pasan por 
un coladero; despues, lo que ha quedado en éste se muele 
con cuidado hasta deshacerlo, y  se cuece en su propio ju g o  
sobre carbones, á fuego lento, para que no se quem e, hasta 

que se espese como las heces. Pero ántes que esta conserva 

se quite del fu e g o , se echan sobre ella tres heminas de zu 
m aque molido y  pasado por tam iz, y  se revu elven  con una 
espátula para que se incorpore todo. U ltim am ente, así que 

se ha enfriado se echa en una vasija nueva de barro empe

gada; y  ésta, despues de tapada con yeso, se cuelga de un 

sitio elevado para que no se enm ohezca.

C A P I T U L O  X L I I .

Modo de guardar el queso con mosto.

E l queso lo condimentarás de esta manera. Cortarás unas 
rebanadas grandes de queso de ovejas seco y  hecho el año 
próxim o anterior, y  lo colocarás en una vasija bañada de 

p ez; despues la llenarás de mosto de m uy buena calidad de 
suerte que las cu b ra , y  que esté con alguna más abundancia 

que el queso, pues éste lo em bebe, y  se echa á perder si



no tiene siempre mosto por encima; pero así que hayas 
llenado la va sija , al punto la taparás con yeso : en se
guida se podrá destapar á los veinte dias, y  gastarlo 
con la composicion que quieras. Y  comiéndolo sólo no es 

desagradable, 

t

C A P I T U L O  X L I I I .

Diversas maneras de conservar la uvas de diferentes variedades.

A s í que hayas cogido de la cepa las uvas de teta de vaca, 

las jaenes ó las m oradas, bañarás sus pedúnculos con pez 

dura: en seguida llenarás un lebrillo nuevo de barro con 
paja cribada, para que esté sin p o lvo , y  extenderás las uvas 
sobre esta paja, despues lo taparás con otro lebrillo y  los 
lodarás con barro amasado con paja; y  despues de haber 

unido así los lebrillos los m eterás en paja en un sobrado m uy 
seco. Pero todas las uvas se pueden conservar sin echarse 
á perder si se quitan de la cepa en la m enguante de la luna, 
en tiem po sereno, despues de la hora cuarta del dia, cuando 

1 ya se han asoleado y  nada tienen de rocío. M as se hará 
lum bre en la linde más inm ediata, para derretir la p e z , en 

que se han de m eter al instante los pedúnculos de los raci

m os. E ch a en una-tinaja bien bañada con p ez una ámphora 
de arrope; en seguida pon unos palos atravesados y  bien 

ju n to s, de suerte que no toquen al arrope; pon en seguida 
sobre ellos unos platos de barro n u e v o s , y  encima de estos 
coloca los racimos de manera que no lleguen unos, á otros; 
despues pónles «tapaderas á los platos y  lódalas. Sobre este 
prim er lecho pon otro del mismo m odo, despues otro te r
cero , y  así consecutivam ente conform e lo dé de sí la magni
tud. d é la  tinaja, y  coloca los racimos por el mismo orden. 
E n  seguida empapa m uy bien en arrope la tapadera de la 

tinaja, y  despues de haberla puesto sobre ella , tápala con
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ceniza. A lgun as personas se contentan con echar el arrope 
en la tinaja, poner los palos atravesados inmediatos unos á 

otros, y  colgar de ellos las uvas de manera que no lleguen 

al arrope, y  despues lodar la tapadera puesta sobre la tinaja. 
O tros, así que han cogido las u v a s , come dije arriba, ponen 
á secar al sol unas tin'aj illas nuevas sin p e z ; en seguida,

’ luégo que las han refrescado á la sombra, les echan salvado 
de cebada y  ponen sobre él los racimos de form a que no se 
compriman unos á otros: despues echan salvado de la misma 
especie, y  colocan del mismo m odo otro lecho de racimos 
de u v a s, y  van haciendo esto hasta llenar la tinaja de lechos 

alternativos de salvado y  u vas, y  las encierran en un sobrado 
m uy seco y  m uy frió , despues de haber puesto y  lodado la 
tapadera á la tinaja. O tros guardan del mismo m odo las 
uvas frescas en serrín de madera de álamo ó de pinabete. 

A lgu n os entierran las u vas en flor de yeso seco , habiéndo
las cogido no m uy maduras de las cepas. O tros, así que han 
cogido la u va , cortan con unas tijeras los granos que puede 
haber deteriorados en los racim os, y  los cuelgan de esta 
manera por encima del trigo en el granero. P ero  este método 

arruga las u vas y  las pone tan dulces como están las pasas. 
M arco  Colum ela, mi t io , mandaba hacer con el barro de 

q ue se hacen las ámphoras unas vasijas anchas- á manera de 
platos y  que se les diera un baño grueso de p ez por dentro 

y  fuera; y  así que las tenia preparadas mandaba coger uvas 

m oradas, teta de vaca , numisianas y  jaen es, y  que se me
tiesen los pedúnculos de los racimos en p e z  h irvien do: en 
seguida hacia poner en dichos platos, con separación, los ra

cimos de cada especie, de manera que no se tocasen entre sí: 

despues de esto hacia cubrirlos con las tapaderas, y  sobre 
estas hacia poner una buena capa de yeso amasado; y , por 

últim o, que se empegaran con pez dura derretida al fuego de 

manera que no pudiera penetrar hum edad alguna, y  que 

despues de esto se sum ergieran enteram ente las vasijas en 

agua de fuente ó de cisterna poniéndoles pesos encima,
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sin dejar que parte algunas de ellas saliese fuera del agua. 
D e  este m odo se conserva grandem ente la u v a ; pero así 

q ue se ha sacado, como no se gaste en aquel dia se pone 
agria. Sin em bargo, ninguna cosa hay más segura que hacer 
vasijas de barro en cada una de las cuales quepa con desa
hogo racimo de uvas. E stas vasijas deben 'tener cuatro 

asas, p or las cuales se puedan atar para colgarlas de las 
cepas, y  también se deben hacer sus tapaderas de manera 
que esten partidas por m ed io , para que cuando se haya 
introducido cada racimo en su respectiva vasija, despues de 
haberla colgado, las partes de la tapadera que se habrán 

puesto por uno y  otro lado puedan juntarse y  cubrir las 
u vas. Y  estas vasijas y  las tapaderas deberán estar exacta
m ente bañadas de p ez por fuera y  por dentro: en seguida, 

así que han cubierto las u v a s, se debe-echar sobre la tapa
dera m ucho barro amasado con p a ja ; y  las uvas que están 
en la cepa se deberán introducir en las vasijas de suerte que 
ninguna parte de ellas toque á sus paredes. Pero el tiempo 

en que deben encerrarse es, por lo com ún, aquel en que toda
vía tienen los granos el pellejo grueso y  em piezan á pintar 

durante las sequedades y  el tiem po sereno. L o  que prescri

bimos, sobre todo, como una regla general, es que no se pon
gan en un mismo sitio las manzanas y  las u v a s, ni en paraje 
inmediato desde donde pueda llegar á estas el olor de aque
llas, porque este olor las echaría á perder prontam ente. Y  
sin em bargo, los diferentes modos de conservar este fruto 

que hemos referido ’no son todos á propósito para todos los 

países, sino á unos convienen unos y  á otros otros, según la 
calidad de los terrenos y  la naturaleza de las u vas. L o s  anti
guos encerraban por lo común en vasijas las uvas sircitulas, 
las vernáculas, las' amíneas m ayores, las de las G alias, y  las 
que eran m ayores y  tenían el grano duro y  ralo. Pero ahora, 
en las cercanías de R om a, las que pasan por m ejores paia 
este uso son las numisianas. E stas se cogen las más selectas 
cuando están medianamente m aduras, en tiempo seieno,
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cuando el sol ha quitado ya el rocío del su e lo , á la cuarta ó 

á  la quinta hora del dia (con tal que la luna esté en men
guante y  bajo de nuestro hem isferio); despues se ponen so
bre zarzos de manera que no se rocen los racimos unos con 

otros: en seguida se llevan á la casa y  se cortan con tijeras 

los granos secos ó echados á perder, y  así que se hayan i e- 
frescado un poquito á la som bra, se m eten en ollas tres ó 
también cuatro racimos en cada una, según su capacidad, y  
las tapaderas se cubren exactam ente con p ez para que no 

den paso á la hum edad. D espues se desbarata un pié de 
orujo que se haya estrujado bien en la prensa, y  habiendo 
desunido un poco los escobajos y  deshecho la masa de los 

h ollejos, se extiende en  el fondo de la tinaja, y  sobre ella se 
colocan las ollas boca abajo, retirándolas unas de otras de 
form a que se pueda echar orujo entre ellas-y apretarlo. A s í 

que se ha formado un lecho con este orujo bien apretado 
con los p iés, se colocan otras ollas del mismo m odo que 
llenan el segundo lech o : en seguida se va  llenando en igual 

form a la tinaja de lechos de ollas apretando bien con los piés 

el orujo en los intervalos; despues se llena de orujo hasta la 
boca, y  al instante se cubre la tinaja con la tapadera echán
dole encima ceniza preparada á manera de yeso. Se ha de 

advertir, sin em bargo, al que ha de comprar las vasijas que 
no tom e ollas que se trasminen ni que esten mal cocidas, 
pues lo uno y  lo otro echa á perder las uvas, dando paso á 
la hum edad. Convendrá además que cuando se sacan las 

ollas para gastar las u v a s, se saque de cada v e z  un lecho 
entero: pues el orujo que se ha apretado, si una v e z  se 
m u e v e , se agria prontamente y  echa á perder las uvas.
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C A P I T U L O  X L I V .

Varios modos de guardar las granadas,

D espues de la vendimia se siguen las preparaciones de 
las cosas de otoño, las cuales ocupan asimismo la atención 

de la casera. Y  no ignoro yo que lie omitido en este libro 
muchísimas cosas que ha tratado C ayo M atio  con la mayor 
exactitud. P ues se propuso por objeto este autor el servicio 

de las mesas de la c iu d ad , y  las preparaciones para los con
vites espléndidos, en cuya mira publicó tres libros con los 
títulos de el Cocinero, el Despensero y  el Repostero; sin em
bargo, á nosotros nos basta tratar de aquellas cosas que 

puede conseguir fácilmente, y  sin grandes gastos la rústica 
simplicidad; como son, principalmente, las frutas de todas 

especies. A lgu n as personas h a y , para em pezar por las gra

nadas , que retuercen sus pedúnculos en el árbol sin m over
las de donde están, para que no se abran con las llu vias, y 
despues de abiertas se pudran; en seguida las atan á ramas 

m ayores para que permanezcan sin m ovim iento, y  despues 

envuelven  el árbol con redes de esparto, á fin de que los 
cuervos, las cornejas ni otras aves no piquen las granadas.
O tros acomodan vasijas pequeñas de barro á las granadas 
que cuelgan del árbol, y  las dejan en él despues de haber
las cubierto con barro amasado con paja; otros envuelven  
cada granada de por sí en heno ó paja larg a , que cubren 
con una capa gruesa del mismo b a rro , y  las atan de esta 
suerte á ramas m ayores para que, como he dicho, no se con
m uevan con el aire. Pero todas estas cosas se han de hacer, 
como he d ich o , en tiem po sereno y  sin haber rociada. L as 
cuales, sin em bargo, ó  no se han de hacer porque padecen 
estos arbustos, ó á lo menos no m uchos años de seguida, * 
principalmente pudiéndose conservar esta fruta sin echarse
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á perder, aun despues de haberla cocido. P ues se pueden 
hacer en la casería unos hoyos pequeños de tres piés en un 

sitio m uy seco, y  habiendo echado en ellos un poco 
de tierra m enuda, se clavan unas ramillas de sahuco: 
en seguida se cogerán las granadas con sus pedúnculos 
en un tiempo sereno y  se clavarán en el sahuco, pero 
convendrá tener cuidado que 110 esten á ménos distancia de 

la tierra que á cuatro dedos, y que no se toquen entre sí; 
en seguida se pone sobre el hoyo una tapadera que se loda 
todo alrededor con barro amasado con paja, y  encima de ella 
se amontona la tierra que se había sacado del hoyo. E sto 
mismo se puede hacer en una tin aja , ora se quiera echar 

tierra pulverizada en ella hasta su m itad, ora arena de rio, 
como algunas personas quieren más bien, y  lo demas se 
continuará del mismo m odo. E s  verdad que el cartaginés 

M agon prescribe que se caliente m u y  bien agua de mar y  
que se metan un rato en ella las granadas atadas con hilo u 

esparto, hasta que pierdan el color, que en sacándolas se 

pongan á secar al sol por tres d ia s; en seguida que se cuel
guen  en un sitio fresco; y , por último, cuando la necesidad 
exija que se gasten , se echen á rem ojar en agua dulce 
donde esten una noche y  el dia siguiente hasta la hora en 
que se hayan de gastar. Pero el mismo aconseja también 

que las granadas frescas se embarren m uy bien con arcilla 
de alfareros m u y  amasada, y  así que ésta se haya secado 
que se cuelguen en un sitio fresco, y  que cuando sea m enes
ter gastarlas se echen en agua y  quiebre la arcilla con que 

están cubiertas. E ste  m étodo conserva la granada m uy 
fresca. E l  mismo M a go n  ordena que en el fondo de una 

orza nueva de barro se eche serrín de madera de- álamo ó 

de roble y  se coloquen las granadas de manera que se pueda 
apretar con los piés en los intervalos que hay entre ellas; 
que en seguida, despues de haber form ado el prim er lecho, 
se extienda serrin otra v e z  sobre é l , y  se coloquen las gra

nadas del mismo m odo hasta que la orza esté llena; y  que
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en estándolo se le ponga la tapadera y  se lode exactamente 
con una capa gruesa de barro. E n  sum a, toda la fruta que 

se guarda para m ucho tiempo se debe coger con su pe

dúnculo y  áun con sus ramillas, si puedehacerse sin perjuicio 
del árbol, pues esto contribuye muchísimo á su duración. 

M uchas personas las cogen con sus ram illas, y  así que las 
han cubierto con barro de alfareros las secan al so l, y  en 
seguida, si se abre pofr alguna p arte, tapan la abertura con 
barro cualquiera, y  así que está seco la cuelgan en un sitio 
fresco.

C A P I T U L O  X L V .

Diferentes modos de conservar los membrillos, los peros, 
las melapias y las manzanas.

M uch as personas conservan los membrillos en hoyos ó 

en tinajas del mismo m odo que las granadas. O tros los lian 
en hojas de h iguera, en seguida .amasan barro de alfare

ros con alpechín, y  con él embarran los m em brillos; y  así 
que se han secado, los encierran en el sobrado en un sitio 
fresco y  seco. O tros los ponen en platos nuevos que etitier- 
ran en yeso se c o , de suerte que no toquen unos á otros. 

Sin em bargo, nada hemos experimentado más seguro ni 
m ejor que coger los membrillos m uy m aduros, en buen 
estado y  sin m anchas, cuando e l cielo está sereno y  la Juna 
en m enguante, colocarlos con tiento y  desahogados, de 
suerte que no se puedan rozar entre sí; despues de limpiar

los de la borra que tiene esta fruta en un frasco nu evo de 
boca m uy ancha; en seguida, luego que esten colocados 

hasta el cuello del frasco, sujetarlos con varetas de mimbre 
atravesadas, de manera que las compriman un poco y  no 
las dejen subirse así que se les habrá echado el licor. D es
pues llenar el frasco hasta lo alto de miel excelente y  m uy 
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p u ra, de suerte que esté toda la fruta cubierta, de ella. 

E ste  m étodo, no sólo conserva los mismos m em brillos, sino 
da de sí un licor dulce al g u s to , que se puede administrar 
algunas veces á los que tienen calentura, sin peligro, y  se 
llama melomeliT; pero te  has de guardar de coger frutas sin 

madurar para conservarlas en m ie l, pues si se han cogido 

verdes se endurecen de suerte que no sirven para comer. 
M as lo que hacen muchas personas de partirlos con cuchillo 
de hueso y  sacarles las pepitas, porque creen se echan á 
perder con ellas, es supérfluo. P ues es tan seguro el m é
todo que acabo de enseñ ar, que aun cuando hubiera algún 
gusano en estás fru tas,¡sin  em bargo no se echan á perder 

desde que se les ha puesto en dicho licor; pues es tal la 

naturaleza de la m iel, que detiene la corrupción y  no la 
deja hacer p rogresos, por cuyo m otivo conserva también 

incorruptible por m uchos años el cadáver del hombre. Y  
así pueden conservarse en este licor otras especies de fru 

tas como los p e ro s, las manzanas de Sestos, las melápias 

y las manzanas de M atio . P ero  como las frutas que se con-
• servan de este m odo en la miel parece que se ponen más 
du lces, y  que no guardan su gusto  p ropio , se deben pre
parar para este fin unas arquitas de madera de haya ó de tilo, 
como las que sirven para encerrar la ropa con que se sale á 
la calle, aunque algo m ayores, y  ponerlas en un sobrado 
m uy fresco y  en un sitio m uy seco donde 110 llegue el 

hum o ni. mal olor alguno; despues de lo cual se extenderán 
dichas frutas en el fondo del arquita, y  se pondrán de suerte 
que la flor m ire hácia arriba y  el pedúnculo hácia abajo, 
conform e á la posicion que tenían en el árbol cuando nacie
ro n , y  asimismo de manera que no toquen unas con otras. 

Si se sigue este m étodo se ha tener cuidado de poner cada 

especie de fruta separadamente en su arquita particular, 

pues en estando encerrradas especies diversas en una misma, 
como son contrarias entre s í, se echan á perder con más 

prontitud. P or esta razón no es tan durable el vino hecho
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con uvas de diversos vid u eñ os, como el vino de amíneo, ó 

el m oscatel, ó también el de Sesa puros, si los guardas con 
separación. Pero así que hayan colocado estas frutas con 
cuidado, del m odo que he dicho antes, se cubrirán con 
las tapas de las arquitas, y  dichas tapas se lodarán con barro 
amasado con paja para que no pueda penetrar en ellas el 

aire exterior. Y  algunas- personas conservan estas mismas 

frutas, como hemos dicho ántes hablando de otras especies, 
echando entre ellas serrin de madera de álamo, y  otros tam

bién del de la de pinabete. Pero no se deben estas coger 
m aduras, sino m uy verdes.

%

C A P I T U L O  X L V I .

Varios aderezos para la raíz de la énula campana.

E l aderezo de la énula campana se hará de esta manera. 
Cuando habrás arrancado su raíz de la tierra en el mes de 
O ctubre (tiem po en que está m uy m adura), sele limpiará con 
un lienzo áspero, ó aunque sea con un tejido efe pelo de cabra, 
tod a'la  arena que tenga pegada; en seguida se raspará por 

encima con un cuchillo m uy afilado, y las más fuertes se 

henderán en dos ó tres partes del largo de un dedo, según 
las raíces sean más ó ménos gruesas; despues las cocerás 
ligeram ente con vinagre en una olla de cobre, de suerte que 
no puedan quem arse. H ech o esto se pondrán á secar á la 
sombra por tres d ia s , y  en seguida se m eterán en un jarro 
em pegado, y  se le echará vino de pasas ó arrope que los 
cubra del todo. E n  fin, despues.de haberles puesto encima 
un puñado de orégano, se pondrá.á la vasija su tapadera, 
y  sobre ella un pedazo de p ellejo .— Otro aderezo de la énula. 
A s í que hayas raspado sus raíces, hazlas tro zo s, como se 
dijo arriba, y  pónlos á secar por tres ó cuatro dias á la som
bra; en seguida, despues que esten secos, se echarán en
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vasijas sin p e z , interponiéndoles orégano. Puesto éste se 
m ezclarán seis partes de vinagre y  una de arrope con una 
hemina de sal tostada para que se rem ojen los trozos en 
este licor , hasta que pierdan enteramente el sabor amargo; 
en seguida se sacarán y  se pondrán á secarse á la sombra por 

cinco dias; despues echarás juntas en una olla heces de vino 

espeso, y  también de m ulso si lo h u b ie r e , ’ y  una cuarta 
parte de ambas cosas de arrope bueno; y  cuando hierva, 

echarás los trozos de én u la, apartarás al instante la olla del 

fuego y  los menearás con un, cucharon de palo hasta que 
se enfrien perfectam ente. P o r último, se pasarán á un jarro 
em pegado, que, se cubrirá con su tapadera y  se le pondrá 
encima pellejo .— Tercer aderezo de la misma énula. A s í que 
hayan raspado con proligidad las raíces, se echarán á rem o

ja r  en salmuera fu erte , despues de haberlas partido en tro
zos pequeños, hasta que suelten lo amargo. E n  seguida se 
vaciará la salm uera, se m olerán serbas m uy buenas y  m uy 

m aduras, habiéndoles quitado de antemano las pepitas, y  se 
m ezclarán con la énula. D espues añadirás vino de pasas, ó 
arrope superior, y  taparás la vasija. A lgu n as personas, des
pues de haber tderezado la énula y  remojádola en salmuera, 
la secan y  la m ezclan con membrillos m achacados, que 

habían cocido en arrope ó en m.iel, y  en seguida echan 
sobre esta m ezcla vino de pasas ó arrope, y  despues de 

haber tapado la vasija le ponen un pellejo.

C A P I T U L O  X L V I I .

Adobos de las aceitunas verdes.

A dobos de las aceitunas. M achaca la aceituna pausia 
verde en el mes de Setiembre ú O ctubre, cuando dura toda
vía la vendim ia, échala un rato en agua caliente, exprímela 

despues de haberla m ezclado con serñilla de h inojo, de len



tisco y  un poco de sal tostada; m étela en una olla, y  echa en 

ella mosto m uy fresco, y  sum e en la misma un m anojo de . 
hinojo verde sobre las aceitunas para que se compriman y  las 

cubra el caldo. D esde el tercer dia puedes gastar la aceituna 
compuesta de esta suerte.— Cuando habrás machacado la 

aceituna ftüusia blanca, ó la orquites, ó el radio, ó la regia, 
las echarás en prim er lugar en salmuera fría , para que no 
pierdan el color; y  en teniendo preparada la cantidad sufi
ciente para llenar una ám phora, extenderás en su fondo un 
m anojo de hinojo seco; tendrás además en un puchero semi
lla de hinojo verde y  de lentisco desgranada y  m ondada: en 
seguida exprimirás la aceituna despues de haberla sacado de 
la salm uera, y  la echarás en el ámphora bien m ezclada con 
dichas semillas. A s í que hayan llegado al cuello de ésta, les 
pondrás encima unos manojos de hinojo seco, y  despues 

les echarás dos partes de mosto fresco y  una de salmuera 
fuerte, bien m ezcladas. T o d o  el año podrás gastar cómoda

m ente aceitunas adobadas de esta m anera.— A lgun as perso
nas no machacan las aceitunas, sino las parten con una caña 

de buen filo ; y  e s to , á la verd ad , es más engorroso, pero es 
m ejor, porque esta aceituna está 'm ás blanca que la q u e d e  
resultas de los golpes ha contraido un color lív id o .— O tros, 
ya hayan machacado las aceitunas, yá las hayan cortado, las 

m ezclan con un poco de sal tostada y  con dichas semillas; 

despues de lo cual les echan sapa ó vino de pasas, ó meloja, 
si hay proporcion. Pero ya hemos enseñado poco ántes, en 
este mismo libro, el modo de hacer la meloja. L o  demas de 

la operacion lo hacen del mismo m odo.— E scoge aceitunas 
■pausias ó regias sin mancha y  m uy blancas, cogidas á mano; 

en seguida échalas en una ám phora, despues de haber 
extendido en el fondo de ésta hinojo seco, mezclando entre 
él semillas de lentisto y  de hinojo; y  así que la hayas lle
nado hasta el cu e llo , le echarás salmuera fuerte; despues 

comprimirás las aceitunas con un manojo de hojas de caña 
para que esten sumergidas debajo del caldo, y  echarás otra
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v e z  salmuera fu erte  hasta que lleg u e  á los bordes del ám - 
phora. E s verdad que esta aceituna es poco agradable al 

g u s to , si se come sola, pero es m uy á propósito para los 
aliños que se le ‘ echan en las mesas más espléndidas, pues 
cuando el caso lo exige , se saca del ám phora, y  despues de 

haberla m achacado, recibe cualquier aliño que quieras darle. 
Sin em bargo, la m ayor parte pican m enudam ente puerro sec- 
tivo , ruda con apio tierno y  yerbabuena, y  m ezclan todo esto 

con las aceitunas machacadas; en seguida les echan un poco 
de vinagre espolvoreado con pim ienta, un poco m ás de miel 
ó de m u lso , las rocían con aceite v e rd e , y  en fin , las cubren 
con une m anojo de apio ve rd e .— A lgu n o s, despues de haber 
cogido las aceitunas como las anteriores, m ezclan á cada 

módio tres heminas de sal, y  habiéndo echado semillas de 

lentisco, y  en el fondo del ámphora h inojo, la llenan de 
aceitunas hasta el cuello; en seguida echan vinagre no m uy 
fu erte , y  cuando está ya el ámphora casi llena, comprimen 

la aceituna con un hacecillo de h inojo, y  echan otra v e z  v i

nagre hasta los bordes; en f in , al cabo de cuarenta dias 
vacian todo el caldo, m ezclan m uy bien tres parte de sapa ó 
de arrope con una de vinagre, y  llenan el ám phora. E s  tam

bién celebrada aquella composicion, que consiste en que, así 

que se ha sazonado l a pausia blanca en salmuera fu erte , se 

vierta todo el caldo y  se llene el ámphora de dos partes de 
arrope mezcladas m uy bien con una de vinagre. C on el 
mismo aliño podrían componerse también la' regia ó  la orqui
tis. A lgu n as personas m ezclan una parte de salmuera, y  dos 

de v in agre , y  con este caldo hacen las aceitunas pausias cg- 

lymbaáas r: si alguno las quisiere gastar como salen de él, 
la's encontrará bastante agradables, aunque en este estado 

pueden también admitir cualquier aliño. Lasaceitunas^m fzkr 
cuandc ya van mudando color, y  antes que maduren', s í  

cogen con el pedúnculo y  se conservan en. aceite superior. 
L as que escán compuestas de este m odo presentan más bien 

que tedas ai caíbo de un año el gusto  á aceitunas verdes.
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A lgun as personas también las sirven como frescas al sacar
las del aceite, polvoreándolas ántes con sal molida. H a y  
también otro género de composicion para las aceitunas, que 
se usa comunmente en las ciudades griegas, y  se llama 

* epitiro 2, que se hace de esta manera. Se coge á mano en un 
tiem po sereno la aceituna pausia ó la orquites, cuando em 
pieza á‘ perder el color blanco y  tomar el amarillo, se 
extiende á la sombra sobre unos harneros por un dia, despues 
se les arrancan los pedúnculos, las hojas ó las ramillas que 

pueden tener unidas; .al dia siguiente se criba, y  despues de 

haberlas m etido en un capacho n u evo , se ponen debajo de 
la prensa y  se comprimen fuertem ente para que suden el 

poco de alpechin que tengan. Pero algunas veces dejamos 
que esté la aceituna toda la noche y  el dia sígnente com pri
mida con el peso, y  eche fu era , por decirlo así, el mal h u
m or; en seguida, levantando la prensa, la sacamos, y  á cada 

' m ódio le echamos un sextario de sal molida y  tostada, y 

también les m ezclam os semilla de lentisco y  hojas de 

ruda é hinojo secadas á la som bra, y  picadas menudas 
cuanto parezca regu lar, y  las dejamos tres horas en la sal 
hasta que la embeban algún tanto. D espues les echamos por 
encima aceite de buen gusto hasta que las cubra, y  sum i

mos un m anojo de hinojo seco, de suerte que quede debajo 
del líquido. Y  para adobarlas de esta manera se preparan 
vasijas nuevas de barro sin p ez. Y  para que no puedan 

absorber él aceite, se bañan con sebo como las metretas que 

sirven para medir el a c ite ,'y  por último se enjugan.

C A P Í  L U L O  X L V I I I .

Adobos para las aceitunas maduras.

E n  seguida viene el frió del invierno, durante el cual la 

recolección de la aceituna reclama el cuidado de la caseta,

•  ■



no ménos que k  vendim ia. Y  así, en primer lugar, daremos 

preceptos sobre los adobos dé las aceitunas (una v e z  que 
hemos empezado á hablar de ellos) y  despues pasaremos inme
diatamente á tratar del modo de sacar el aceite. Las aceitu

nas p ansias, 6 las crquites, y  en algunos países aun las nevias, 
se preparan para las mesas de los convites. E stas, pues, con 
viene cogerlas á mano en tiem po sereno, cuando ya se 

hayan em pezado á poner negras, pero no esten todavía m uy 
m aduras: despues de cogidas acribarlas y  apartar todas 
las que parecieren m anchadas, dañadas ó m uy pequeñas: 

en seguida echar á cada módio tres heminas de sal, ponerlas 

en cestos de mimbre, echándoles encima una gran porcion 
de sal, de manera que las cubra, y  dejarlas así por treinta 
dias sudar y echar fuera todo el alpechín que tengan: des

pues echarlas en un tinajón y  limpiarles con una esponja, 

aseada toda la sal, de suerte que no les quede ninguna; y , 
por ú ltim o, echarlas en un ámphora y  llenarlas de sapa ó 
arrope, poniendo encima de las aceitunas un hacecillo de 
hinojo que las mantenga sum ergidas en el líquido. Sin em 
bargo , hay muchas personas que m ezclan tres partes de ar

rope ó de miel y  una de vin agre , y  algunas dos de lo pri
m ero y  una de lo segundo, y  las adoban también con este 

licor. A lgu n o s, así que han cogido la aceituna negra, la salan 

guardando la misma proporcion que hemos dicho arriba, y  
la colocan en cestos, m ezclándole semillas de lentisco, y  

forman capas alternativas de aceitunas y  de sal has'ta lo alto: 
en seguida, al cabo de cuarenta dias, así que ha sudado todo 
el alpechín que tenia, vacian el cesto en un lebrillo, acriban 
la aceituna para separarla de las semillas de lentisco, la lim 
pian con una esponja para que no le quede pegada ninguna; 

por últim o k  recogen en un ám phora,.echándole arrope, ó 

sapa, ó aun miel si la hay á m ano, y  lo demas del mismo 
modo que hemos dicho. Conviene echar en un m ódio de 
aceituna un sextario de semilla de anís m aduro y  de len

tisco y  tres cyathos de la de h inojo, y  si no la hubiere, la

'2  9  6  C O L U M E L A .



cantidad de hinojo picado que pareciere suficiente; en se

guida m ezclar á cada módio de aceitunas tres heminas de 
sal tostada y  sin m oler, despues de lo cual se meterán e^tas 
aceitunas, en ámphoras que se taparán con hinojo, y  se 
harán rodar todos los- dias por el su e lo ; y , finalmente, se 

vaciará de tres en tres ó de cuatro en cuatro días todo el • 
alpechín que hubiere. Cuarenta dias despues se echarán - 
las aceitunas en un tinajón separándolas solamente de la sal 
sin limpiarlas con esponja, sino se echarán en un ámphora 
como se han sacado del tinajón con la sal que l i e - ' 
van  pegada, y  poniéndoles puñados de yerbas que las 

sujetarán, se m eterán en la despensa para el gasto.—  
Saca de la salmuera la aceituna madura que estando 

en ella se ha hecho colmbade, límpiala con una esponja, 
en seguida rájala por dos ó tres partes con una cana 

v e rd e , y  ténla tres dias en vinagre; al cuarto límpialas 
con u n a 'esp o n ja , y  mételas en una orza ó en una olla 
n u eva , poniendo en el fondo apio y  un poco de ruda. 
D espues echarás en la v a sija , cuando esté llena de aceitu

nas, arrope con las conchas hasta que llege á la boca. C ú 
b relas con cogollos de laurel para sum ergirlas, y  despues de 

veinte dias come de ellas.

C A P Í T U L O  X L T X . 1

Como se hace la masa de aceitunas llamada sampsa.

Se cogen las aceitunas negras m uy maduras en un 
tiem po sereno, se exfcenden á la sombra por un dia sobre 
cañas, y  se seoaran todas las que están dañadas. Tam bién 
se arrancan todos los pedúnculos que habrán quedado 
adherentes al fru to , y  se echan fuera todas las hojas y  co 

gollos que esten m ezc’ ados cor. ellas. A l  día siguiente se 
criban con prolig idad, para que si tienen alguna porquería 
se separe, y  ¿espues se mete la aceituna sin moler en un
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capacho n u evo , y  se pone debajo de la prensa á fin de que 

se esté exprimiendo toda la noche. A l  dia siguiente se echa 
. bajo de m uelas m uy limpias y  suspendidas para que no se 
rompa el h u eso , y  así que se ha reducido á m a sa / se  re
v u elve  entre las manos sal tostada y  molida con los demas 

aliños secos. Y  estos son alholvas, com inos, semilla de hi
nojo y  anís de E gip to . P or lo dem as, será suficiente echar 

una hemina de sal por cada módio . de aceitunas, y  aceite 
sobre la masa para que no se seque, y  esto deberá hacerse 
siempre que pareciere que se secan. Y  no hay duda que sea 

la más sabrosa la que se ha hecho de aceituna pausia; 
aunque su gusto  no permanece sin alterarse más de dos 
meses. Parece que hay otras especies d e aceitunas más á 

propósito para esta com posicion, como las licinias y  las cul- 
minianas. P ero ,-sin  em b argo , la que pasa por la principal 

para usar de ella en esta form a, es la aceituna de Calabria, 

que muchos llaman al árbol que la cria acebuchuelo, por la 
semejanza que tiene con el acebuche. *

C A P I T U L O  L .

D e la recolección de la aceituna, precauciones que se han de tener 
para tenerla en el molino, idea de 'este, y  del modo de extraer 

distintas clases de aceite, etc.

E l tiempo más proporcionado para la recolección de la 

aceituna es, por lo com ún, á principios del mes de Diciem bre. 

P ues ántes de este tiem po se hace el aceite acerbo, que lla
man de estío; cerca de este mes se saca el verde y  despues 
el m aduro. Pero no tiene cuenta al padre de familia sacar 

aceite acerbo, porque sale p o c o , á no ser que la aceituna se 
haya caido con las tem pestades y  sea preciso cogerla para 

que no se la coman los animales domésticos ó los silvestres. 

Pero es de la m ayor utilidad extraer el verde, como que no
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sólo sale bastante, sino también con su valor casi duplica la 
renta del amo. M as si los olivares fueren m uy grandes, es 

preciso que se reserve alguna parte de ellos para dejar ma
durar el fruto. A u n q u e  se ha descrito ya en el primer volu
m en el lugar donde se debe extraer el aceite, sin em 
bargo, es menester hacer mención de algunas cosas relativas 

á este asunto, que habia yo om itido' entonces. E s  indispen

sable tener un tro x  entarimado donde se lleve  la aceituna, 
auque hayamos prescrito que el fruto  que se coja cada dia 
se m uela y  se prense al instante. M as, sin em bargo, como 
algunas veces la m ultitud desmesurada de las aceitunas 

supera al trabajo de los m olineros, conviene que haya este 
tro x  que hemos dicho en a lto , en el cual se pondrá el fruto, 
y  su suelo debe ser parecido al del granero, y  tener tan

tas separaciones como exigirá la cantidad de aceitunas que. 

haya, para apartar y  poner separadamente la que se coja 

cada dia. E l  suelo de estas saparaciones conviene pavim en
tarlo con piedra ó te jas, y  darle un declive tal que corra 

prontamente toda la hum edad por los canales y  conductos que 
se habrán echo en él. P ues el alpechín es m uy contrario al 

aceite, y  aquel si ha permanecido en la aceituna echa á perder 

el gusto  de éste. Y  así, cuando hicieres las separaciones del 
modo que hemos dicho, pondrás sobre el suelo unas vig u e

tas, distantes medio pié unas de otras, y  encima de estas se 

extenderán unos zarzos de caña espesos y  tejidos con cui
dado, de suerte que no puedan dar paso á la aceituna y  sí 
sostener su peso. Y  ju n to  á todas las separaciones, por la 
parte que corra el alpechín, y  por bajo de los conduc
tos por donde sale, convendrá que haya un pavim ento 

cóncavo ó una piedra hueca á m odo de hoyos pequeños, 
donde se detenga y  de donde se pueda sacar el licor que es
curra. A dem ás convendrá tener en la casería pozas ó tinajas 
preparadas para echar con separación el alpechín de cada 

especie, bien sea el que saliere puro, bien haya recibido 

sal. P ues uno y  otro son á propósito para muchísimos usos.
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P or lo dem as, las m uelas son más útiles para sacar el aceite 
que el trapeto, y  éste más que la canal y  la solea. L a sm u e -

3 0 0  COLUMELA.

se quiebre el hueso 1 que alteraría el gusto del aceite. P or 

otra parte, el trapeto da más trabajo y  más fácilm ente que la 
.solea y  la canal. H a y  tahibien una máquina semejante á un 
reillo levantado verticalm ente, que se llama tudícula, que 
hace este trabajo sin incom odidad, sino que se descompone 
con frecuencia, y  si le echas un poco más de aceituna se 

para. Sin em bargo, se ifsa de las sobredichas máquinas según 

la cualidad y  costum bres de los países. P ero  la m ejor de 

todas es la de las muelas y  también la del trapeto. M e  ha sido 
necesario dar estas noticias preliminares ántes de tratar 

del modo de extraer el aceite. A h ora es m enester entrar en 
materia, aunque se han omitido m uchas cosas que se han 

de preparar ántes de la recolección de la aceituua, según se 
hace ántes de la vendim ia, como leña en abundancia que 
se ha de traer m uy de antem ano, para que los trabajadores 

no se separen de su trabajo cuando haga falta; además es

caleras, espuertas pequeñas, costales de diez y  doce módios 
donde se recibe la aceituna que se desgrana, capachos, 
cuerdas de cáñamo, sogas de esparto, conchas de hierro para 

sacar el aceite, tapaderas para cubrir las vasijas donde se 

echa, esponjas grandes y  pequeñas, cántaros en que se lleva 
fuera del m olino, zarzos de caña sobre los cuales se pone 
la aceituna, y  si hay algunas otras cosas de que ahora no 

hago memoria. T od as estas deben tenerse en m ucho más 
número de lo necesario, porque con el uso se disminuyen, 
y  si falta alguna cuando se necesita se interrum pe el tra

bajo.' P ero v o y  ya á proseguir la materia de que he prome
tido tratar. D esde que las aceitunas comiencen á variar de 

color, y  hubiere ya algunas negras entre muchas blancas, 

convendrá cogerlas á mano en un dia sereno, y  con zarzos ó 
cañas entretejidas que se extenderán debajo de los árboles,



se cribarán y  limpiarán. D espues que esten limpias con cui
dado, se llevarán inmediatamente al m olino, se m eterán 

enteras en capachos nuevos y se pondrán debajo de la pren

sa, donde se exprimirán prontamente y  «por poco tiempo. 
E n  seguida, despues de levantada la prensa, se deberán mo

ler echándoles sal en grano, á razón de dos sextarios por 
cada módio de aceitunas, y  deberá prensarse 1a. masa ayu 
dándose de cuartones de madera, si fuere é§ta la costum bre 
del país, ó al ménos echándola en capachos nuevos. E n  se
guida, lo primero que caiga en el tinajón redondo (p u es 

éste es m ejor que una vasija de plomo cuadrada ó un pilón 
de fábrica con m uchos fu n d o s) lo sacará el oñcial al 
instante y  lo pasará á los pilones de barro preparados 
al intento. P or lo dem as, se deberán tener en el almacén 

del aceite tres filas de pilones para echar en la primera el 

aceite á t  primera calidad, esto e s , el de la primera prensa
da, en la segunda el de la segunda y  en la tercera el de la 
tercera. P ues es de la m ayor im portancia no m ezclar el de. 

la segunda prensada, y  m ucho ménos el de la tercera con el 
de la prim era; porque el que sale puro con ménos esfuerzo 
de la prensa, es de m ucho m ejor gusto que los demas. E n  
segu id a , luégo que el aceite se habrá reposado en los prim e

ros pilones, lo deberá el oficial pasar á los segundos, des
pues á los siguientes, y  por este órden hasta los últimos. 
P ues cuanto más se ventila con el mismo trasiego, y  cuanto 

más se ejercita^ por decirlo así, tanto más líquido se pone 

y tanto más se desnuda del alpechín. Pero será bastante 
que en cada una de las filas se coloquen treinta pilones, á 
no ser que los olivares sean tan grandes que necesiten m ayor 
número. Si los frios congelan el aceite con el alpechín, 
se deberá emplear sin duda un poco más de sal tostada; 

ésta disuelve el aceite y  lo separa de todo lo que lo altera. Y  
no hay que 'temer que se ponga salado, pues por más sal 
que le eches jam ás contraerá gusto á sal. M as cuando han 

sobrevenido m ayores fr io s , suele no disolverse ni aun por
. t
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este m edio, en cuyo caso se tuesta salitre, se m uele, se es
polvorea sobre el aceite y  se liquida el alpechin. H a y  algu
nos molineros q u e , aunque son cuidadosos, no ponen la 
aceituna entera debajo de la prensa, porque creen que. se 

pierde haciendo-esto algún aceite: pues así que ha cargado 

sobre ella el peso de la prensa no exprime sólo el alpechin, sino 
también arrastra algún licor craso. M a s el precepto general 

que tengo que dar es , que no se deje entrar hum o ni hollín 

en el molino mientras se está extrayendo al aceite verde, 
como ni tam poco en la. bodega en que se encierra, pues am
bas cosas §on contrarias á este líquid o, y  los maestros de 
molino.más inteligentes apenas consienten que se haga esta 
maniobra á la lu z  de un candil. P o r lo cual se debe fa 
bricar el molino y  la bodega del aceite hácia el lado del 
cielo que esté ménos expuesto á los vientos frios, porque el 
calor del fuego que seria entonces menester hacer es daño
so. Pero las tinajas grandes y  pequeñas en que se guarda 

el aceite, no sólo se han de cuidar en aquel tiempo en que 

la necesidad de poner cobro al fruto  obliga á ello, sino luégo 
que las han desocupado los tratantes, debe al instante 
la casera dedicarse á sacar las heces ó alpechin que hayan 
quedado aposadas en el fondo de ellas, y  á lavarlas, no 
con legía caliente, no sea que suelten la cera, lo que se 

repetirá una y  muchas veces. E n  seguida se frotará 
ligeram ente con la m ano, y  se lavarán muchas con guaan 

tibia y  despues se enjugarán muchas veces cón una esponja 
para secar toda la hum edad. A lgu n as personas deslien barro 
de alfareros en agua para hacer una especie de h ez líquida, 
y  así que han lavado las basijas, las bañan por dentro 
con esta especie de licor y  lo dejan que se seque. D espues, 

cuando tienen necesidad de servirse de ellas, las lavan con 

agua pura, algunos lavan primero las vasijas con el alpechin; 

en seguida con a g u a , y  las secan; despues de lo cual exam i
nan si las tinajas necesitan cera nueva. P u es los antiguos di

jeron  que convenia encerar las tinajas á cada seis cosechas
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poco más ó ménos ; lo que no entiendo que pueda hacerse, 
porque así como las vasijas nuevas, si se calientan, admiten 
con facilidad la cera derretida, del mismo m odo no creo 
que las antiguas sufran el encerado á causa del ju g o  aceitoso 

en que están empapadas. Y  este mismo encerado lo han 
desechado los agricultores de nuestro tiem po, y  han pensado 
que valia más lavar las tinajas nuevas con ■ gom a líquida, 
y  luégo que estuviesen secas sahumarlas con cera blanca 

para que no tomasen m oho, y  opinan que se les ha de dar 
este sahumerio siempre que se cuiden las vasijas nuevas ó 
las v ie ja s , y  se preparan para el aceite nuevo. M u ch as per
sonas, así que han bañado una v e z  con gom a espesa las tina

jas grandes y  las pequeñas cuando están nu evas, se conten

tan con esta engom adura sola para siempre; y , á la  verdad, 

la vasija de barro cocido que se ha empapado una v e z  en 
aceite, no admite segundo, baño de go m a, pues la cra

situd del aceite no admite una materia de la calidad de la 
goma. D espues del mes de D iciem bre, hácia las calendas de 
E nero, se ha de coger le aceituna de- la misma manera que 

hemos ..dicho ántes * y  se ha de exprimir inmediatamente, 

pues si se pusiere en la trox se calentará p ron to , porque 
con las lluvias del invierno adquiere más alpechín, el cüal 

es contrario á esta operacion. Y  así, se ha de evitar hacer de 
ella aceite para comer, lo cual se puede conseguir de una 
manera solam ente, que consiste en molerla y  prensarla 

desde que ha llegado del campo, despues de haberla cogido 
y  lim piado del modo que hemos dicho. L a  m ayor fiarte de 
los que labran los o livares, han creído que en m etiendo la 

aceituna debajo de techado crece en la t r o x : lo que es tan 
fa lso , como que los granos crecen en la era y esta m entira 
la refuta así aquel antiguo Porcio Catón 2. P ues dice que la 

aceituna se arruga en la trox y  se achica, por lo cual, cuando 

un hombre del campo ha guardado debajo de techado la m e - . 
dida de una tarea y  quiere molerla m uchos dias despues, 

olvidado de la porcion que habia traído al principio, suple
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de otro m onton separado como aquel lo que falta á cada ta
rea, y despues de haber hecho esto, le parece que la acei
tuna que se deja en la tro x  da más aceite que la recien 
cogida, siendo así, que ha empleado para sacarlo muchos 
más módios que si la hubiera molido acabada de traer. Pero 

áun suponiendo que esto fuera m uy cierto , con todo eso se 

sacan más dineros del precio alto del aceite verde que de la 
. abundancia del malo. M a s también dice Catón: « Y  así 

auméntese lo que se aum entare al aceite en peso y  medida, 

si quieres entrar en cuenta la porcion de aceituna que has 
añadido á la tarea, no experimentarás utilidad sino perjuicio.» 

P or lo cual no debemos balancear en m oler la aceituna y  
ponerla debajo de la prensa al instante que se haya cogido.
Y  no ignoro que es menester hacer aceite para que coma la 

fam ilia; pero las aceitunas que se han caido por haberlas 
roido los gusan os, ó las que las tempestades y  las lluvias 
han echado en el b arro , nos sirven de recurso para esto. A  
este efecto se debe calentar agua en una caldera y lavar las 
aceitunas que esten sucias, mas no conviene hacer esto con 

agua m uy h irviendo, sino medianamente caliente, para que 

el gusto del aceite sea más soportable, pues si se ha cocido 
la aceituna contrae el gusto á los gusanos y  á las demas in

mundicias. Y  luégo que se haya lavad o,.lo  demas se deberá 

hacer como hemos prescrito arriba. Pero no convendrá 
exprim ir en unos mismos capachos el aceite bueno y  el que 
sé destina para que coma la gen te , pues los viejos servirán 
para la aceituna caediza, y  los nuevos para el aceite ordina
rio , y siempre se deben lavar dos ó tres veces en agua in
m ediatamente que se han acabado de exprim irlas tareas: en 
seguida, si hay agua corriente, se m eterán en ella , ponién
doles piedras encima para que los retengan en el fondo con 

su peso, ó si no hay rio cerca, se echarán á rem ojar en una 
laguna ú  en un estanque, en seguida se les sacudirá con 

unas varas para que se caiga la porquería y  la borra, des

pues se lavarán otra v e z  y  se secarán.

J c> 4  c o l u m e l a .
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C A P I T U L O  L I .

Composicion del aceite gleucino.

A u n q u e  no se haga en este tiempo la composicion del 
aceite gleucino, sin’ em bargo, se ha reservado para esta parte 

de este vo lum en , á- fin de no interponerla importunamente 
entie los aderezos del vino. Se debe hacer de esta manera. 

■Conviene preparar una vasija grande de las que sirven para 
echar aceite y  que sea n u e v a , ó á lo menos bien sólida, en 
la cual se echarán en seguida por la vendimia sesenta sexta- 
íios de mosto excelente y  m u y  fresco con ochenta libras de 
aceite: despues se echarán en una red pequeña de ju n co  ó 
de hilo especias sin tam izar ni m oler m uy m enudas, sino 

quebrantadas ligeram ente, y  se sumirán algún tanto en el 
aceite y  el mosto con el corto peso de una piedra. Se tomará 

cálamo aróm atico, ju n co  de o lor, cardam om o, madera del 
árbol del bálsam o, corteza de palm a, alholvas remojadas en 
vino añejo y  despues enjutas, y  también tostadas, raíz de 

ju n c o , como igualm ente lirio G riego y  anís de E g ip to , de 
todo partes igu ales, que consistirán en una libra y  cuarterón 
de cada cosa, que se sum ergirán en una m etreta, metidas, 
como he d ich o , en una red p equeña, y  despues se tapará la 

m etreta. A l  cabo de siete ó  n u eve dias se quitarán con la 
mano las heces ó porquerías que se hubieren pegado al cue
llo de la m etreta y  se limpiará en seguida, se colará el 
aceite y  se echará en vasijas nuevas: en seguida se sacará 

la red y se molerán las especias coñ el m ayor aseo en un 

m ortero, despues de molidas se volverán á introducir en la 
m etreta , se les echara otro tanto aceite como la primera 
v e z ,  se tapará y, se pondrá al sol. A l  cabo de siete dias se 
sacará el aceite , y  el mosto, que queda se guardará en un 

barril em pegado: pues si éste no se acedare se dará como
T omo II.
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remedio á los bueyes enferm os, y  á los demas animales para 
que lo beban. Pero el segundo aceite, que se habrá echado 

en la m etreta, y  que tendrá un olor agradable, podrá ser

v ir  para uncionarse todos los, dias á los que padecen dolorl 

de nervios.

C A P I T U L O  L I I .

Cómo se extrae el aceite^ara los perfumes.

E l  aceite para los perfum es lo harás de esta manera. 
A n te s  que la aceituna se ponga negra, cuando empiece á 
perder el color, y  sin em bargo no lo haya m udado, se 
cogerá á m ano, principalmente lá licinia, si la h ub iere, si no 

la regia; y  si tampoco hubiere ésta, la culminiana; y  despues 

de haberla limpiado la pondrás inmediatamente entera 
debajo de la prensa, y  le exprim irás el alpechín: en seguida 
la molerás con la m uela suspendida, y  la echarás entre los 

cuartones, ó en un capacho n u e v o , y  poniéndola debajo de 
la prensa la estrujarás sin dar vuelta  á los husillos, sino 
dejarás solamente que se exprim a algún tanto con el peso 
de la misma prensa. E n s e g u id a , luégo que haya salido de 

esta suerte, lo separa al instante el oficial del alpechín, y  lo 
trasegará, con cuidado y  separadamente á pilones n u evo s, y  
colará lo que quede de aquel aceite. E l  que se exprimiere 

despues podrá ser de recibo para com er, bien sea m ezclán
dolo con el de otra calidad, bien sea sólo. •

C A P I T U L O  L U I .

Dos modos de salar y  conservar la cecina de cerdo.

H asta  aquí hemos hablado bastante del aceite , pasemos 

ahora á objetos de ménos entidad. Conviene no dejar beber



á animal alguno el dia ántes de m atarlo, y  sobre todo al 
cerdo, para que su carne esté más seca: pues si bebiere 

estará más húmeda la cecina. P or consiguiente, despues de 
haberlo matado cuando tenga sed , lo deshuesarás bien: pues 
esto hace la cecina ménos defectuosa y  más durable. E n  
seguida, así que lo hayas deshuesado lo salarás con cuidado 
con sal tostada, y  no m uy m enuda, sino quebrantada con 
la m uela suspendida, y  sobre todo se echará más sal en 

aquellas p a rie re n  que se han dejado los h uesos, -y^despües 
de haber colocado encima del sobrado las badanas ó pedazos, 
se les cargarán pesos considerables para hacer echar fuera 
la sanguaza. A  los tres dias quitarás los pesos y  frotarás 
exactam ente con la mano la carne ó tocino salado; y  cuando 
quieras vo lverlo  á poner en el mismo sitio, lo polvorearás 
ántes con sal molida y  m enuda, y  110 dejarás pasar un dia 
sin frotarlo hasta que esté en su punto. Y  si el tiempo 

fuere sereno durante aquellos dias en que se frota la carne, 
se la dejará en la sal nueve dias; pero si fuere nebuloso ó 
de llu vias, convendrá llevar la carne salada á la lagu n aá los 
once ó doce dias, sacudirle la sal án tes, en seguida lavarla 

con cuidado, de suerte que en ninguna parte quede sal 

p egada, y  despues de haberla secado un p oco, colgarla en 

la despensa de un garabato, donde llegue algún hum o qúe 
acabe de secar la hum edad que pueda quedarle. E sta  sala

zón podrá hacerse cómodamente en la m enguante de la luna, 
principalmente en el solsticio de invierno, pero áun también 
en el mes de Febrero. H a y  también otro m odo d e  salar el 

'tocino que se puede usar, aunque sea en los países calidos, 
en cualquier tiem po del añ o, y  es como se sigue. D espues 

de no haber dejado á los cerdos que beban un dia, se matan 
al siguiente, y  se pelan con agua caliente, ó  á la llama de 

leña m enuda (pues de ambos modos se les quitan las cerdas), 
se parte el tocino en pedazos de á libra, despues se pone en 
una tinajilla una capa de sal tostada, pero quebrantada lige

ram ente, como hemos dicho arriba: en seguida se colocan
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los pedacitos de carne apretados unos con otros, y  se les 
echa sal ,• de suerte que se hagan capas alternativas de ésta 

y  de aquellos; pero en habiendo llegado al gollete de la 
tinajilla* se acaba de llenar de sal y  se comprime el tocino 
con pesos de que se cargará; y  éste ó la carne se conserva 
siempre y  permanece en su salm uera, como el pescado 

salprensado.

C A P I T U L O  L I V .

Cómo se encurten las nabas y  los nabos.

T o m a las nabas más redondas que encuentres, limpíalas 

si están em barradas, y  quítales la corteza con una navaja, 
en seguida hiéndelas ( como acostumbran los reposteros) en 
cru z con una cuchilla en form a de media lu n a , procurando 

que estas hendiduras no lleguen, hasta abajo. E n  seguida 

echarás sal, no m uy m enuda, enrías hendiduras de las nabas, 
y  coloca estas en un pilón ó  en una tinajilla, y  despues de 
haberlas polvoreado con-un poco más de sal, déjalas por tres 

dias hasta que suelten su hum edad. Pasados los tres dias 
gusta el corte de en medio para ver si ha tpmado la sal. 
Cuando te pareciere que han tomado bastante,’ las sacarás 
todas y  las lavarás una á una en su agua, ó si no hay m ucha, 

añadirás salmuera fuerte y  las lavarás en e lla : despues las 
colocarás en,una cesta cuadrada de m im bres, cuyo tejido no 
esté apretado, pero que sea sólido y  con mimbres gruesas; 
y  en seguida les pondrás encima una tabla adaptada de 
suerte que se puedan sumir dentro de la cesta hasta el fondo 

de ella, si el caso lo exije. P e ro .lu é g o  que habrás adaptado 
la tabla de esta m anera, la cargarás de pesos grandes y  
dejarás las nabas un dia y  una noche secarse. D espues las 

colocarás en una tinaja de barro em pegada, ó en una vasija 

de v id rio , y  les echarás por encima mostaza y  vin agre , de



suerte que las cubran. Tam bién se podrán aderezar los nabos 
con el mismo licor que las nabas; y  si son pequeños se 
dejarán enteros, pero si son m ayores, cortados: mas se ha 
de tener cuidado de encurtir estas dos raíces mientras están- 
tiernas, y  antes que echen tallos ó copa.— E ch a en una 
vasija los nabos pequeños enteros, ó grandes, partidos en 
tres ó en cuatro pedazos, vierte sobre ellos vinagre, m e z

cla tam bién á éste un sextario de sal por co n gio , y  podrás 

usar de ellos al cabo de treinta d ias.

*

C A P I T U L O  L V .

Preparación de la mostaza para encurtir las nabas y  para 
usarla en la mesa.

Lim piarás * con cuidado la m ostaza y  la cribarás: en 

seguida la lavarás, en agua fria , y  en estando bien lavada 

la dejarás en otra agua dos horas: en seguida la sacarás, y  
despues de haberla exprimido con las manos la  echarás en 

un m ortero n u evo , ó en uno que s? haya limpiado b ien , y  
la molerás con la mano de cualquiera de estos. A s í  que esté 
m olida, recogerás la masa que resultará en medio del m or
tero y  la comprimirás con la palma de la m ano: así que 

esté comprimida harás en ella m uchos agujeros 1, en los 
cuales pondrás unos pocos carbones encendidos, sobre los 
cuales verterás agua nitrada para que esta masa despida 
toda su am argura y  su mal c o lo r : despues de lo cual levan

tarás inmediatamente el m ortero 2 para vaciar toda la hum e
dad: en habiendo echo esto verterás sobre esta mostaza 
vinagre blanco fuerte, lo revolverás con la mano del m orte
ro, y  lo colarás. E ste  licor sirve m uy bien para encurtir las 
nabas. Pero si quisieres prepararlo para servirlo en los con
vites * así que la m ostaza habrá despedido su am argura, 
echarás en ella piñones m uy frescos y  almendras que molerás
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con cu id ado, vertiéndole vinagre por encima. L o  demas lo 
harás como he dicho arriba. N o  sólo será esta m ostaza de 

buen uso para las salsas, sino también v isto sa , pues es de 
una blancura singular, si está preparada con curiosidad.

C A P I T U L O  L V I .

Composicion para guardar el apio caballar y  la chirivía.

•
A ntes que suba, el tallo del apio caballar arranca su raíz 

en el mes de E n ero , ó áun en el de F eb rero , y estrágala 
bien para que no le quede' tierra, échala en vinagre y  sal: 
en seguida sácala al cabo de treinta d ia s , quítale la corteza 

y  tírala. E cha su médula cortada á trozos en un frasco de ■ 
vidrio ó en una olla nueva de barro, y  échale un caldo que 

se deberá hacer, com o se va  ha escribir en seguida. T om a 
yerbabuena, pasas y  una cebolla .pequeña seca, y  m uele bien 

todo esto con un poco de miel y  arina tostada, despues de 
lo cual les m ezclarás bien dos partes de sapa ó de arrope y  
una de v in a g re ; y  en seguida lo echarás todo revuelto  en el 
jnismo frasco ú  o lla , la cubrirás con su tapadera, y  encima 
le pondrás un poco de pellejo. D espues, cuando quieras 

hacer uso de e s to , sacarás las raíces cortadas á trozos con ‘ 

su caldo, y  les'añadirás aceite. E n  este mism o tiem po po-. 
drás aliñar la raíz de la chirivía del modo que acabamos de 
decir: pero cuando fuere menester gastarla, la sacarás del 
frasco ó  de la olla y  le echarás por encima ojimiel con un 
poco de aceite.
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C A P I T U L O  L V I I .

D el modo de hacer la composicion llamada en latín o x i p o r u m

MORETUM Ú  OXIGARUM.

E cha A  un m ortero ajedrea, yerbabuena, ru d a , cilan

tro , apio, puerro sectivo, y  si no lo hubiere cebolla verde, 
hojas de lechuga y  o ru g a , tom illo verde ó yerba gatera, 
como también poleo v e rd e , queso Fresco y  queso salado: 
m uele todo esto ju n to  y  échale un poquito de vinagre pol
voreado con pimienta, pónlo todo en un plato pequeño y  

échale aceite por encima. A s í que hayas molido las plantas 

v e rd e s, que hemos dicho arriba, m uele lo que te parezca 
suficiente de nueces m ondadas, m ezcla un poco de vinagre 
polvoreado con pimienta y rocíales aceite por encima. M o 
lerás ajonjolí ligeram ente tostado con plantas de que acaba
mos de hablar. Tam bién le m ezclarás un poco de vinagre 

con pimienta sobre el cual rociarás aceite.— Parte queso de 

las Galias ó de cualquiera otra especie que quieras en peda
zos pequeños, m uélelo, m ezcla con él piñones, si los hubiere 
en abundancia, y  si no avellanas tostadas quitada la pelí

c u la ,^  almendras y  los aliños que acabamos de decir, 
échale un poco de vinagre con pim ienta, revu élvelo  todo 

bien y  rocía esta m ixtura con aceite. Si no hubiere aliños 
verdes-m olerás con el queso poléo seco, ó tom illo ú oré

gano ú ajedrea también secos, y  les echarás vinagre con. 
pimienta y  aceite. Sin em bargo, si no hubiere proporcion 
de todas estas plantas secas, se puede m ezclar con el queso 
aunque sea una sola; se m ezclarán con m iel.-tres onzas de 
pimienta negra si la h u b iere, y  si no de blanca, dos de se

milla de apio, una y  media de laserpicio, al cual llaman los 
griegos silphion, y  dos de queso todo molido y  cribado, y  
guardarás esta m ezcla en una olla nueva: despues, cuando



fuere menester gastarlo, se desleirá lo poco qué se quisiere 
tomar en vinagre y  garó. T om arás una onza de apio mon

tano, dos de pasas que se les hayan quitado los cüesquezue- 
lo s , y  tres de pimienta blanca ó n e g ra : estas cosas, si quie
res excusar m ayores g asto s, se pueden m ezclar con miel y  
conservarse de esta suerte. Pero si quieres hacer un oxí- 

poro 1 más costoso, m ezclarás estas mismas cosas con la 
composicion anterior, y  en seguida guardarás Ssta m ezcla 

para tu  g asto ; pero gi no tuvieres láserpicio, echarás en su 
lugar media onza más miel.

P or conclusión de mi obra, Publio Sil vino, no hago ju i

cio que es fuera de propósito declarar á los. que la leerán 
que no he dudado haber una infinidad de cosas que hubie
ran podido haberse tratado en ella, pero no he creido deber 
transmitir á la posteridad más que aquellas que parecían 
más indispensables. Y  ni áun á los que han envejecido en 
el estudio-ha concedido la naturaleza el conocimiento de 
todas las cosas: pues se dice que cualesquiera que han sido 
tenidos por los más sabios, han sabido muchas cosas, pQro 
no todas.
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N O T A S  A L  L I B R O  D U O D É C I M O .

N O TA  A L  PREFACIO ,

i .  N o  p a rece  cre íb le  q u e  sea  C o lu m e la  e l q u e  h a  sep arad o  e l p rin 
c ip io  de  este  c a p ítu lo  d el fin  d el p re c e d e n te ; pues es u n a  se c u e la  de  la  
frase  q u e  lo  te rm in a .

N O TA S  A L  C A P ÍTU LO  IV . '

1 . E s to  e s , p a ra  q u e  se p u ed an  te n e r  m á s tie m p o  ta p ad as; lo  q u e  es 
m ás c ó m o d o , á  fin  de re sg u a rd a r la s  d e l c o n ta cto  d e l a ire .

2. C o n v ie n e  h acerse  carg o  p a ra  esto q u e  se  a d ap tarán  á estas v a s i
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ja s  c ilin d rica s u n as ta b la s red o n d as a g u je re a d a s  p o r  m e d id , y  c u y a  
c irc u n fe re n cia  será ig u a l á  la  de la  cap acid ad  de a q u e lla s ; .d e  m a n era  
que ca rg a n d o  á esta  ta b la  u n  p eso  d e je  su b ir  a l trav és d e l a g u je ro  la  
sa lm u era .

N O T A  A L  C A P ÍTU LO  VI.

i .  L o  c u a l in d ica  que e l a g u a  q u e  n o  está  to d a vía  b a sta n te  im p r e g 

n ad a  de sa l es e sp ecíficam en te  m ás lig e ra  qu e el qu eso , y  q u e  a l c o n 
tra r io , cu a n d o  está  satu rad a  en tera m en te  es e sp ecíficam en te  m ás p esada.

N O T A  A L  C A P ÍT U L O  X V .

i .  E n  la  n o ta  á  este  lu g a r  d ice  G ro n o b io , q u e  si C o lu m e la  -hubiera 
q u e rid o  h a b la r  f ís ic a m e n te , n o  h u b ie ra  a tr ib u id o  á  la  t ie rr a  lo  qu e 
p ro v ie n e  d e l a ire ,’ qu e cu an d o  se e n fr ia  co n d e n sa  las g o tilla s  de  agua- 
q u e  están  n ad an d o e n  él. C o lu m e la  h a b ló  m ás f ís ica m e n te  q u e  G ro 
n o b io , p ues m u ch as de estas g o tilla s  qu e n ad an  en  el a ire  y  se c o n d e n 
san  con  e l f r ió ,  se han e lev a d o  á n tes de  la  t ie r r a ,  co m o  en señ an  lo s 
f ís ic o s , y  se p u ed e  v er  en  la  p a lab ra  rocío, y  en  la  sereno d el D ic c io n a 
rio  de  f ís ic a  de B risáon .

N O TA S  A L  C A P ÍTU LO  X V III.

1. P lin io  en  e l lib . 14, cap . 21 d ice  q u e  lo s a n tig u o s em p o tra b a n  en  

todo ó  en  p a rte  las t in a ja s  en  la  t ie rra  á  p rop o'rcion  de la  s itu a ció n . 
L o s  ju r ico n su lto s  ta m b ién  d istin g u en  las tin a ja s  em p o tra d a s de la s  qu e 
n o  lo  e stán . Ulpiano, ley 3 de tritic'o.vino, vel oleo legato.

2. L a  p a la  sirve  p a ra  re m o v e r la  p e z ,  y  la  e sc o b illa  p a ra  re p a rtir la  
co n  ig u a ld a d .

N O T ÍS  A L  C A P ÍTU LO  XIX.

1 . S e  d e riv a  d e l v e rb o  cremo q u e  sig n ific a  quemar, p o rq u e  ard e  con  
m u ch a  fac ilid a d .

2. S i  se p e g a  a lg u n a  co sa  m á s p esad a  ó d u ra  a l p lo m o , e l fu e g o  
o b ra rá  co n  m ás fu e rza  en  e l  s itio  d o n d e  se h a lle  é s ta , p o rq u e  e n c o n 
tra rá  m ás re s is te n c ia ; p o r  la  m ism a ra zó n  n o  q u iero  q u e  la  leñ a  toqu e 
al fo n d o  de la  ca ld era .

N O T A  A L  C A PÍTU LO  XX.

1. P e z  líq u id a  es b rea , lo  que se ten d rá  p resen te  la s  m u ch as veces 
qu e se h a b la  de e lla .

N O T A  A L  C A PÍTU LO  XXI.

1. Arrope en  c a s te lla n o , y  así lo  lla m a re m o s en  lo  su c e s iv b , y  lo 

h em o s lla m a d o  h asta  a q u í . .



C O L U M E L A .

i .  P a rece  d en otarse u n a  p e z ,  q u e  a u n q u e  p o r  su n a tu ra le za  es g lu 

tin o s a , n o  o b stan te  es f r ia b le , y  c o n sta  de c ierta  esp ecie  de escam as 
en  m u ch o  n ú m e ro , co m o  si fu e ra  c o rte z a . N o  he v isto  en  a u to r  a lg u n o  

q u e  se h aga  m en ció n  de pez con  c o rte z a .

N O T A  A L  C A P ÍT U LO  X X X IV .

i. E ste  era  e l n o m b re  de to d as la s  esp ecies de sa lsas en  q u e 'se  m o
ja b a  e l  p an  ó  la  c a rn e  ántes de  co m e rlo .

N O T A  A L  C A P ÍT U L O  X X X V .

i .  D e d e g le x io n ,  q u e  sig n ific a  p o le o .

N O T A  A L  C A PÍTU LO  X L V .

i .  M iel sazo n ad a  co n  e l o lo r  y  e l sa b o r d e l m e m b rillo .

N O T A S  A L  C A P ÍTU LO  X LV II.

1. C a tó n , en  e l ca p . 119 , d ice  ta m b ié n  e l m o d o de h a cer el epitiro;  
p ero  es d ife re n te  d e l q u e  d ice  aq u í C o lu m e la .

2. C oly m b a d es;  ace itu n as a liñ ad as co n  c a ld o s , en  e l c u a l n ad an , 

d el v e rb o  g r ie g o  kolou b a u ,  qu e e n  la tin  es innato.

N O T A  A L  C A P ÍTU LO  XLIX .

1. N o  h a y  du d a  q u e  e l a u to r  p o n d ría  á e ste  c a p ítu lo  le m m a , esto  es, 
u n  p r in c ip io  de la  o ra c io n  qu e in d icase  su a rg u m e n to ; n o  m e a treveré  

á  d e c ir  c u á l h a b rá  sid o . Y  n o  creo  q u e  se sep a  lo  q u e  es sa m sa  s in o  p or 
este  c a p ítu lo , y  p o r  e l c o n sig u ie n te , co n vien e  á  sa b e r, es e ií e l a ce ite  lo  

q u e  en  e l v in o  e l p ié  e stru ja d o ; n o so tro s  lla m a m o s en  c a ste lla n o  orujo  
á  u n o  y  á  o t r o , p ero  h a y  la  d ife re n c ia  q u e r ía  c a rn e  de las a ce itu n a s, 
a liñ a d a  de  la  m a n era  q u e  a q u í se p re v ie n e , p u ed e se r a lg u n a  vez 
co m id a  n o  d esagrad ab le  p a ra  lo s  h o m b re s , y  e l p ié  de o ru jo  de u v a  se 

d e ja  p a ra  lo s an im ale s  ; en tre  n o so tro s ta m p o co  co m en  lo s h o m b re s d el 
de  a c e itu n a s , sin o  en  tie m p o  de  gran d es h a m b res.

N O TA S  A L  C A P ÍTU LO  L.

1. P o r este  p a sa je  se v e  q u e  lo s  ro m a n o s  te n ia n  m o lin o s en  q u e  
sacab an  e l a ce ite  de la  a ce itu n a  sin  h u e s o , qu e ah o ra  se nos vende 
co m o  in v e n to  n u e v o , y  a ca so  se r ia n  m ás có m o d o s qu e la  m á q u in a  de 
S ie u v e . T a m b ié n  se a d vie rte  q u e  c o n o c ía n  q u e  e l m a l gu sto  lo  d aba  
e l  h u eso  m o lid o  a l a c e ite ; las m u e la s  era n  ta n  p e q u e ñ a s , q u e  n o  só lo  
las h a c ia  a n d ar u n  b o r r ic o , sin o  qu e en  u n  b o rr ico  se lle v a b a n  a l p u e
b lo  cu a n d o  e ra  m en ester p ic a rla s . C a tó n  h a  d e jad o  la  d e scrip c ió n  
d e l trap eto ,  p e ro  n ad ie  ha d ad o  la  de la  c a n a l,  n i la  s o le a ,  n i de  la

NOTA AL CAPÍTULO XXIII.
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tu d íc u la , p o r  lo  q u e  te n g o  p o r a d iv in a ció n  lo  qu e d ice  G ro n o b io  y  
c o p ia  S a b o u re u x  a cerca  de  este  ú ltim o  in stru m e n to .

2. E s  verd ad  que C a tó n , en  e l ca p . 64 de R e  R u stic a ,  d ice: n o  creas 
q u e  e l a ce ite  p u ed e cre ce r  en  la  t r o x ,  p ero  e n  v a n o  b u sca rás en  d ic h a  
o b ra  la  razó n  qu e d a  aq u í C o lu m e la .

NOTAS A L  C A P ÍTU LO  L V .

1. E l  o b je to  de  estos a g u je ro s p arece  ser e l fa c ilita r  la  in tro d u cc ió n  

d el a g u a  n itra d a  en  la  m o sta za , y  e l q u e  p ie rd a  co n  m ás fa c ilid a d  la 
a m a rg u ra  y  la  a m a rille z .

2. E l  m o rte r o , co m o  a p arece  de este  p a s a je ,  es u n a  p ie d ra  p la n a , 
q u e  si se en d ereza  e ch a  fu e ra  la  h u m ed ad .

N O T A  A L  C A P ÍTU LO  LV II.

1. O x íp o r o , to d o  lo  que se h a ce  co n  m u ch as cosas m o lid as ju n ta 
m e n te  y  con  v in a gre .



*



INDICE
DE LOS PESOS, MONEDAS Y  MEDIDAS DE QUE H ACE MENCION CO LUM ELA, 

CON SUS VALO RES AC TU ALE S .

A cn u a , lib. 5 , cap. i.°, nombre que daba la gente del campo déla 
Bética al acto cuadrado.

A c t o  menor, un espacio de 120 piés de largo y  4 de ancho.
A cto cuadrado, el de i2$ípiés de largo y  de ancho, ib.
Amphora, lib. 3 , cap. 3 , y en otras muchas partes. Esta era la medida 

principal de los romanos, tanto para los líquidos como para los 
áridos, y  sobre la que se arreglaba la capacidad de todas las otras 
medidas. El ámphora era un vaso de forma cúbica, cuyos lados 
tenían cada uno un pié romano, y  que le cabian 80 libras roma
nas de agua común, que reducidas á castellanas son 56 libras, 6 
onzas y  18 granos; si se hace la reducción de las libras romanas 
á las francesas, conforme al valor que se da á la libra 'romana 
en la palabra libra, y  nos atenemos á la experiencia de M. Pi- 
card, que ha hallado pesar 17 */a pulgadas cúbicas, medida de 
París, 6365o granos, encontraremos que al ámphora le cabian 
1348 pulgadas cúbicas francesas, que, reducidas á castellanas, 
son 2140,5833, y  teniendo el cuartillo castellano 40,3 pulgadas 
cúbicas, resulta tener el ámphora 53,1164 cuartillos.

Arepennis, nombre que daban los antiguos Galos á una medida de 
de tierra de media yugada, lib. 5 , c. 1.

As, tiene muchas significaciones; pero Columela lo entiende por 
la yugada entera en dicho capítulo, lib. 5 , c. 1.

B e s ,  en el mismo lugar; dos tercios de la yugada, y  la aplica las 
demas divisiones de la libra , como se irá diciendo.

G a d o , vasija de una capacidad arbitraria; Columela hace mención 
de uno de dos urnas en el lib. 12, cap. 28,

C a n d e to , este nombre daban los Galos á una medida de 100 piés 
en las superficies urbanas, y  de i 5o y  en las rústicas, 5 , 1.

C en turia , un  éspacio de 200 yu ga d as, ibid. 7.
C lim a, una medida de 60 piés de largo y  otro tanto de ancho, que 

hacen 36oo cuadradas, ibid. 5 .



C ochlear, ó LÍGULA, la cuarta parte de un cyath o , lib. 12 , c. 21.
C o n g io , 5 , 9, y  en otros muchos lu ga res; la  octava parte del ám 

phora, y  teniendo é sta , como hemos dicho, 53 ; 1164 cuartillos 
con diferencia de ménos de una d iezm ilésim a, tiene el con

gio 6,6395 cuartillos.
C u ad ran te , la cuarta parte de la libra ó 3 onzas; pero Columela 

aplica esta palabra á la cuarta parte de la yugada en el mismo 
capítulo, núm. 2.

C u a r ta r io , la  cuarta parte de un sextario, lib. 12, cap. 5.
C u a tern a rio  , lo  que tiene cuatro piés de ancho y de largo, lib. 11, 

capítulo 2.
C ú le o  3 , 3 ; veinte ániphoras.
C y a t h o , lib . 2 , cap. i r , y  en otras muchas partes; la  duodécim a 

parte del sextario.
D e fr u ta r io , lib . 12 , cap. 20, una vasija de plom o de noventa 

ámphoras de ca b id a , donde se hacia el arrope que los rdhianos 

llam aban defrutum.
D en ario , lib. 8, cap. 10, véase nummo, esta palabra se tom a en el 

lib- 7 , cap. 8 , por el peso de un  dinero de plata.
D eunce, lib . 5 , cap. 1, once duodécimas partes de la yugada.
D e x ta n te , cinco sextas partes de la m ism a, ibid.
Dedo , la décima-sexta parte del p ié , lib. 2, cap. 11 y  12, y  en otras 

muchas partes. *
D o d ran te  , tres cuartas partes de la  y u g a d a , 5 , 1.
H emina , m edio sextario.
L ibra romana, tenia 12 onzas, que hacen 11 onzas, cuatro adarmes 

y  28 granos castellanos.
M etreta  , lib . 12 , cap. 22 y  otros; m edida griega para los líq u i

dos, que tenia ám phora y  m edia.
M ódio , m edida de áridos que tiene la tercera parte del ám phora, y  

de consiguiente 44f*/3 pulgadas francesas cúbicas, q u e, com pa
rada con el celem in castellan o, el cual tiene 233,0288, dichas 
pulgadas cúbicas hace cerca de dos de estos.

Nummo , lib. 3 , cap. 3 . En el origen de la República romana era una 
pieza de cobre que pesaba una libra, al principio en bruto y  des
pues acuñada, desde que empezó á reinar Servio Tulio, y  esto les 
servia de moneda. Los romanos estuvieron mucho tiempo, sin 
emplear en sus monedas más metal que el cobre, y  según Pli- 
nio 33 , 3 , no empezaron á acuñarlas de plata hasta el año485 de 
la fundación de Roma, ó ántes de la primera guerra Púnica, 
y  272 ántes de Jesucristo. Desde entonces tuvieron tres especies
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d e  m o n e d a s  d e  p la ta  c u y o s  n o m b re s  d e s ig n a b a n  su  v a lo r  e n  n u tri

m o s  d e  c o b r e . E l  n u m m o  d e n a r io  q u e  v a l ia  10  d e  c o b r e ,  e l  q iá  

j ia r i o  q u e  v a lia  5, y  e l s e x t e r c i o  q u e  v a lia  2 r/ 2- E n  e l  a ñ o  490 

d e  la  f u n d a c ió n  d e  R o m a , se r e d u jo  e l  n u m m o  d e  c o b r e  d esd e  

u n a  l ib r a  r o m a n a  q u e  p e s a b a , c o m o  h e m o s  d ic h o ,  á  d o s o n za s; 

y  c e r c a  d e l 537 á  u n a  o n z a ;  p e r o  se  m a n d ó  q u e  e l  d e n a r io  de  

p la ta  v a lie s e  16 n tim m o s  d e  c o b re  , e l  q u in a r io  8 y  e l s e x te r c io  4; 

p o r  ú l t i m o , e l  n u m m o  d e  c o b r e  se  re d u jo  á  m e d ia  o n z a . N o  e stá n  

lo s  a u to re s  c o n fo rm e s  so b re  e l  t ie m p o  e n  q u e  se h iz o  e sta  ú lt im a  

r e d u c c ió n ;  p e r o  lo s  q u e  la  re ta rd a n  m á s ,  d ic e n  q u e  fu e  e l  586 
d e  la  fu n d a c ió n  d e  R o m a ,  r i ó  á n te s  d e  J e su c ris to . E s to  p o d rá  

d a r  u n a  id e a  d e  la s  v a r ia c io n e s  de  la  r e la c ió n  é h tr e  lo s  v a lo r e s  

d e  l a  p la ta  y  e l  c o b re  e n  e stas d ife re n te s  é p o c a s ; p e r o  n o  d e l v a lo r  

a c tu a l  d e  lo s  n u m m o s , d e n a r io s  y  s e x te r c io s , q u e  es  p r e c is o  f ija r  

e n  m o n e d a  e s p a ñ o la  c o r r ie n t e , p u e s  d e  u n o s  y  o tro s  h a c e  m e n 

c ió n  C o l u m e l a : d e  lo s  s e g u n d o s  e n  e l lu g a r  c ita d o  a l p r in c ip io  

d e  e ste  a r t íc u lo  y  e n  e l  l ib .  8 , c a p . 8; y  d e  lo s  p r im e r o s  e n  d ic h o  

lib r o  8, c a p , 10 ; a u n q u e  será  s u fic ie n te  f ija r  e l  d e  estos , ' p o r q u e  

te n ie n d o  c a d a  u n o  e l  v a lo r  d e  c u a tro  de  a q u e l lo s , s a b ie n d o  e l 

v a lo r  d e  u n o s  se sa b e  e l  de  o tro s . E l  n u m m o  d e n a r io  ó  d e n a r o  

d e  p la ta  te n ia  la  sé t im a  p a r te  d e  u n a  o n z a  r o m a n a  d e  este  m e ta l,  

s e g ú n  P l in io  e n  e l  l ib .  33, c a p . 9 ,  n ú m . 23 d e  su  H i s t o r i a  

n a tu r a l.  L a  o n z a  r o m a n a , s e g ú n  c á lc u lo  d e  E is e n c h m id io , 

p e s a b a  .520 g r a n o s  fr a n c e s e s , q u e ,  c o n  a r r e g lo  a l d e  D .  José 

V a l l e  j o ,  h a c e n  552T/2 e s p a ñ o le s , c a d a  u n o  d e  lo s  c u a le s  t ie n e  e l 

v a lo r  d e  1 ,2 5 8 0 9  M a r a v e d ís , y  lo s  552r/o im p o rta n  8 0 5,0 9472 

m a r a v e d ís ,  c u y a  s é t im a  p a r te  es 1 1 5, o i 353 m r s ., y  éste  es el 

v a lo r  d e l d e n a r io ;  y  s ie n d o  e l  s e x te rc io  la  c u a rta  p a rte  d e  é ste , 

s u  v a lo r  se rá  2 8 ,7 5 3 3 8 .

O l l a ,  e ra  u n a  v a s ija  de  b a rr o  c o c id o ,  d e  u n a  c a p a c id a d  a rb itra r ia  

c o m o  lo  es e n  e l  d i a ,  l ib .  1 2 ,  c a p . 4 3 . E n  e l  34  d e l m is m o  lib r o  

se  v e  u n a  v a s ija  d e  estas  d e  tr e s  á m p h o ra s  d e  c a b id a .

P alm ipedal , lo  q u e  t ie n e  d e  la r g o  u n  p ié  y  u n  p a lm o , ca p . 3, l ib . 1 1 .

P alm o, m edida lineal de 4  dedos ó 3 pulgadas, 1 , 6 :  nosotros 
tenemos una m edida con este nombre que consta de 12 dedos 
ó 9 pulgadas que tam bién llamamos c u a r ta .

P aso , m edida lineal de 5 piés: 5 , 1: 6 , 2.
P i é ,  l ib .  1, c a p . 6  y  e n  o tro s  m u c h o s  lu g a r e s . E l  p ié  r o m a n o  e ra  

c o m o  e n tr e  n o so tro s  la  m e d id a  p r in c ip a l  d e  la s  d is ta n c ia s  y  á  la  

q u e  se  r e fe r ia n  to d a s  la s  o tr a s :  e sta b a  ig u a lm e n te  d iv id id o  e n  12 

p u lg a d a s . S e g ú n  E is e n s c h m id io , e n  la  p á g .  9 7  d e  su  o b ra  d e  P o n -
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d e r ib u s  e t  m e n s u r is  v .e te r u m , la  v a r a  d e  C a s t i l la  t ie n e  0676 p a r-  

te s  d e  la s  1440 e n  q u e  habia- d iv id id o  e l  p ié  de  P a r ís  p a ra  sus 

c á l c u l o s : e l p ié  c a s te lla n o  es- la  te r c e r a  p a r te  d e  e sta  v a r a ,  y ,  p o r  

c o n s ig u ie n t e ,  1225 T/3 p a rte s  d e  la s  14 4 o ■ e l p ie  r o m a n o  a n t ig u o , 

s e g ú n  e l  m is m o  a u to r , e n  la  p á g .  i o 3 d e  d ic h a  o b ra , t ie n e  13 2 4 1/ 2, 

y  p o r  la  r e g la  d e  p r o p o r c io n  e n tr e  la s  d o s  c a n tid a d e s  d e  d ic h a s  

p a r te s  q u e  se  h a lla n  e n  lo s  d o s p ié s  r o m a n o  a n t ig u o  y  e sp a ñ o l, 

re s u lta  te n e r  e l  p r im e r o  12  p u lg a d a s  y  1 1 ,6 5 3 2  lín e a s  c a s te lla n a s , 

c o n  c u y o  r e s p e c to  se  c a lc u la r á  l a  c o r r e s p o n d e n c ia  d e  la s  d e m a s 

m e d id a s ,  q u e  s o n  m ú lt ip le s  ó  fa c to r e s  d e l p ié .

P o r c a  , n o m b r e  q u e  d a b a  la  g e n te  d e l  c a m p o  d e  la  B é t ic a  á  u n a  

s u p e r f ic ie  d e  86 p ié s  d e  la r g o  so b re  3o  d e  a n c h o , l ib .  5 , c a p . 1.

Quincunce, las cinco duodécimas partes de la  yu ga d a, lib. 5 , cap. 1.
S crip u lo  ú  e s c r íp u lo , la  2 8 8 .a p a r te  d e  u n a  y u g a d a ;  e n  e l  m is m o  

lu g a r .

S e x t a n t e , la  sexta parte : ibid.
S e x ta r io , la  c u a d r a g é s im a  o c ta v a  p a r te  d e l á m p h o r a ,  lib. 3, c a p í

t u lo  i 3 y  e n  o tra s  m u c h a s  p a rte s .

S e x te r c io , v é a s e  n u m m o .

S extula , la  72.* parte de la yugada.
T e r n a r io , u n  e sp a c io  d e  3 p ié s  d e  la r g o  y  lo s  m is m o s  d e  a n c h o .

T a r e a , a s í t r a d u z c o  la  p a la b r a  la t in a f a c t u m ,  d e  q u e  u sa  C o lu m e la  

e n  e l  l ib .  1 2 ,  c a p . 5o : la  ta r e a  ó  f a c t u m  es la  p o r c io n  d e  a c e itu 

n as q u e  se  m u e le  c a d a  d ia  e n  u i i  m o lin o ,  y  $n e l  d ia  se e n tie n d e  

e n  e s te  p u e b lo  p o r  ta r e a  la  q u e  p re n s a  c a d a  v i g a  d e  u n a  v e z .  

H a y  q u ie n  p r e te n d e  q u e  u n a  ta re a  es de  160 m ó d io s  d e  a c e itu n a , 

o tro s  r e b a ja n  e sta  c a n t id a d  á  la  d e  1 2 0 , y ,  p o r  c o n s ig u ie n t e ,  se 

p u e d e  d e c ir  q u e  la  a c e itu n a  d e  q u e  c o n s ta  u n a  ta re a  d e p e n d e  d e l 

ta m a ñ o  de la s  p re n sa s . V a r r o n ,  d e  R e  r u s t i c a , l ib .  1 ,  c a p . 24. 

P l i n i o ,  e n  e l  l ib .  i 5, c a p . 6 d e  la  H i s t o r i a  n a t u r a l ,  d ic e n  q u e  e l 

f a c t u m  e ra  s o la m e n te  d e  100 m ó d io s ,^ lo . q u e  p a r e c e r ia  p ro b a r  

q u e  la s  m á q u in a s  d e  sú  t i e m p o , lé jo s  d e  h a b e r  a d q u ir id o  u n  

g r a d o  de  p e r f e c c ió n , e r a n  in fe r io r e s  á  la s  d e  lo s  t ie m p o s  a n te 

r io r e s . T a m b ié n  p u e d e  p r o b a r  q u e  e n  t ie m p o  d e  P l in io  se  p r o 

p o r c io n a b a  la  c a n tid a d  d e  a c e itu n a  a l  p o d e r  d e  l a  p r e n s a , c o m o  

s u c e d e  e n  e ste  p u e b lo ,  d o n d e  h e  c o n o c id o  y o  s e r  la s  ta re a s  d e  i 3t/2 

f a n e g a s ,  y  e n  e l  d ia  e n  la s  m is m a s  p re n s a s  so n  d e  i o t/ 2, y  en  

a lg u n a s  d e  q. N o  d e b e  a d m ir a r  q u e  l a  ta re a  ó  f a c t u m  d e  lo s 

ro m a n o s  fu e s e  ta n  g r a n d e  s ie n d o  la  p ie d r a  c o r r e d e r a  m a y o r , a l 

s a l ir  d e  la  c a n te r a ,  d e  31/2 p ié s  d e  d iá m e tr o  y  d e  u n  p ié  y '  3 
p u lg a d a s  d e  g r u e s o  p o r  e l  m e d io ,  p o r q u e ,  s e g ú n  C a t ó n ,  u n

3 2 0  ÍNDICE DE LOS PESOS,



m olino para 240 yugadas de olivar tenia 4 trapetos y  4  prensas, 
y  miéntras m ayor fuera el olivar tendría más de uno y  de otro.

U rn a , 3 , 3 y  en otras partes la m itad del ám phora, y  así tenia 674 
pulgadas cúbicas francesas, que reducidas á castellanas son 
1070,29165; tendría 26,5582 cuartillos y  le cabrian 40 libras 
rom anas de agu a, que reducidas á castellanas, serian 28 libras, 
3 onzas y  9 granos. E sta m edida es m uy próxim a á la  arroba 
m ensural de aceite, que tiene 1004 pulgadas castellanas cúbicas, 
las cuales, reducidas á francesas, dan 6 3 2 ,2 5 6 5 , y  le caben 27 ^  
libras de agua. T am bién  se daba este nombre á cualquiera vasija, 
tuviera la cabida que tu viese, siendo cilindrica y  m ás abultada 
por en m edio como las en que conservaban las cenizas de los 
difuntos, las en que se recogian las cédulas en las votaciones, etc.

Y u g a d a , 33643,6106 piés romanos cuadrados que hacen 3 3 1 1 5 piés 
castellanos cuadrados y  5 4 356  cienm ilésim as de pulgada.

MONEDAS Y  MEDIDAS. 321
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