R Ak

I

it

R
;"—-.i

s

PR
nins

l')

T RN T e P,
P gl i S

L




Arxiu General de la Diputacio de Barcelona. Biblioteca




Arxiu General de la Diputacié de Barcelona. Biblioteca




\&‘SW\U‘&\.&RU&;\\ E\L\ 1\\!.&’\&..3

Arxiu General de la Diputacio de Barcelona. Biblioteca




Arxiu General de la Diputacio de Barcelona. Biblioteca .. s o




Arxiu General de la Diputacio de Barcelona. Biblioteca




Arxiu General de la Diputacié de Barcelona. Biblioteca




Arxiu General de la Diputacio de Barcelona. Biblioteca




-

CINC LLICONS D’ENOLOGIA

Arxiu General de la Diputacié de Barcelona. Biblioteca




EDITORIAL CATALANA : Tallers Grafics : Ferlandina, 7,9 i 11 : Barcelona

Arxiu General de la Diputacio de Barcelona. Biblioteca




1 é CINC LLICONS D’ ENOLOGIA

TEMA 1

Estudi del raim 1 preliminars de la

1. El de qué per a fer bon vi hi ha un secret.
L.a idea del secret sol obeir a la peresa de posar
atencié 1 cuidado. No hi ha tal secret.

2. El de qué en tal o qual pais no es pot fer

>

bon vi, perqué té poc grau o no es guarda bé o per

1
aitra

Cap pais entre els que poden tenir vi-
va de fer bon vi, encara que tingui

a de fer tal o qual classe de vi.

Noti’s les marques de Jerez.i Rioja, les france-
ses, les del Rhin, les del Nord d’Itilia (Chianti, Ba-
rolo), acreditades com sbén en paisos diversos i amb
classes de vi molt diferents.

3."  Que el cuidar-se del celler no fa pagés. Si

el pagés no industrialitza el seu ofici no fa mai res.

—.—3.—.—
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II.—T'RES PASSOS ENVERS LA BONA VINIFICACIO

L.a bona vinificacié exigeix :

1. Netedat dels locals, del material i dels en-
vasos.

5. Defecacid i correccié dels mostos 1 is en-
certat del sulfurés.

3. Saber posar de relleu les qualitats especi-

fiques dels vins del pais.

[11.—CoMPOSICIO DEL RAIM

1. Cent quilos de raims sencers tenen :

P e R 4 quilos
Peli .. 7 »
RO = 3
MO o e b e 0] B
dtalonioe o Toogiton

Aixd sigui per via d’exemple, ja que aquestes
xifres sén molt variables.

2. La rapa déna al vi aigua i mal gust. Tam-
bé sals, crémor, tani. Una verema desrapada fa més
grau, té millor gust, necessita menys espai de prem-
sa i de tina de fermentaci6. També costa més de
premsar, perqué la rapa fa drenatge dintre la mas-
sa de la brisa.

3. La pell déna llevadures, tani i matéria colo-
rant. ILes llevadures les porta la pell enganxades
damunt de tot. El tani i la matéria colorant, entre
ses diverses capes.

.._4__
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4. Les llavors porten tani i oli; si no es tritu-
ren donen poca cosa al vi.

5. La pulpa és, bo i tot, most compost d’aigua,
sucre, acids lliures (tartaric, malic, ‘citric), cré-
mor (tartrat acid de potassa), sals organiques (ma-
lats, tartrats), sals minerals (fosfats, sulfats, clo-
rurs), matéries nitrogenades, gomes, etc.

6. El raim al madurar es torna transparent de
pell, per quant aquesta es recobreix d’una capa de
cera en la qual s’hi enganxen els ferments alco-
holics, altres ferments i també tota llei de pols que
porti P'aire. En son interior, o siga en la pulpa, a
mida que la maduracibé avanga, minven els dcids 1liu-
res, es va formant el bitartrat de potassa i creix la
quantitat de sucre. Per aixd el pesa-mostos senya-
lard cada dia més grau.

7. Els raims també porten accidentalment ter-
ra 1 gérmens de floridura, mildiu, oidium, etc.

8. Cent quilos de raims frescos trepitjats i
premsats donen :

deTaigitic RS U0 Qe
WOsss { de premSa~ =% =I5t =98 » }78 Qg
: 8eCq. L SREET S s
s '{most retingunt. . . . 11 » }22 z
Totale~ . 255 100 Qg.

9. Pel que toca al volum de les diverses parts
del raim, 100 litres de verema deixen uns 30 litres
de brisa premsada. La rapa en representa 15. El
desrapar, doncs, redueix bastant el volum de les
premses. Els raims desrapats dintre dels cups de
fermentacié ocupen un quint menys de volum.

.-.-._5.—.-.-—
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IV.—FE1 MoST

r. El most és el suc del raim fresc, sempre més

o menys carregat dels principis que porten la pallo- b
fa, la rapa i el granet.
2. Un litre d’aigua pesa un quilo; mes 1 litre
de most pesa més. Si fa 12° Baumé o de pesa-mos-
tos, un litre pesa 1,901 grams i té una composicid
per l'istil de la seg
AR D e Tre Tor o e ene TG e 858
Suere 212 %

Acids lliures (malic, tartarie, citric)

(¥3 ]
-
T -

Crémor i sals organiques ... ... ... .. .. 15

Sals minerals (sulfats, clorurs, fosfats)... 2

Matéries nitrogenades, gomes, etc. 1 X
1,001

Porta, demés, ferments alcoholics, dits llevadu-

-es classes, floridura, mildiu, oi-

fora dels ferments alcoholics, hi ha

ar tots els altres o almenys impedir

son desenrotllament. Ho farem per la defecacié

li d6na consisténcia liquida, fa

mentacidé donara 1’alcohol.
Les matéries Acides donaran acidesa 1 frescor al
1

vi. Sén antiséptics contra les fermentacions lacti-

ques, butiriques i floridures. També donen fixesa

al color dels vins megres. ' ‘

El crémor, les sals orginiques, le sals minerals

=5
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donen alimentacid mineral a les llevadures, aportant
clor, fésfor, potassa i calg principalment.
Les matéries nitrogenades donen aliment nitro-

genat a la llevadura.

4. Amb tote

most ar

eixes matéries podriem fer un

16 donaria un vi ar-

ificial que per fermen

tificial, que no podria les
disposicions leg:
V.—LA FERMENTACIO ALCOHOLICA DEI, MOST

1. La fermentaci6 és deguda a 1’accid catalitica
d’una substincia segregada per la llevadura, que s’a-
nomena cimasa. Amb ella pot produir-se una fermen-
tacid sense llevadura.

2. Practicament sén les llevadures o ferments

els que produeixen aquesta substancia. Les més es-

thsoideus,

teses sén tres varietats: Sacaromices ell
S. apiculatus, S. pasteurianus, Sacarom vol dir
«que menja sucre».

3. Per la fermentacié de 100 gra
surt :

s de sucre en

Alcohol que es quedaenel vi. . . 48’46 grams
Acid carbonic que se’n va en estat

degas . . T e G YD »
A ,
Glicerina que es queda. . . . . 3’20 »

. s . 1 %)
Acid succinic que es queda . . . 0’61 »
Sucre que es

i reproduccid del ferment. . . 1’03 »

Total—— 100 grams

de sucre

— 7 s—
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Pricticament cada 17 grams de sucre per litre de
most donen 1 grau d’alcohol. Per a fer 10 graus
un vi, el most té de tenir 170 grams de sucre per litre.

Per la fermentacié el most es torna vi i sofreix
les segiients transformacions.

1. Perd el sucre: un vi ben fermentat no en
guarda sind I o 2 o 3 grams per litre.

2. Guanya alcohol.

3. Perd crémor, perqué el crémor és menys solu-
ble en el vi que en el most per mor de ’alcohol del vi.

4. Creixen els acids lliures per la producci6é de
P’acid succinic i dels acids volatils desenrotllats en
la fermentacid.

5. El total d’acidesa minva generalment.

6. La major part de matéries nitrogenades pas-
sen al cos dels ferments, eliminat-se amb els solat-
ges. Una part d’elles s’elimina per precipitacié amb
el tani.

7. Una part de les sals minerals passen també
a nodrir el ferment, quedant eliminades amb els
solatges.

8. Un litre de most com el citat IV-2, en la
fermentacié perdrd pes i volum.

La pérdua de pes serd la segiient :

Acid carbonic que es desprén. . . . Qg9 grams
Crémor dipositat . . . e 4 »
Matéries dipositades amb lc\, llcvadures 6 »
Evaporacié d’alcobol . . . . . . 2 »
Hemsdi@gha o s s = s 10 »
Abotal- o o= - 39T prams
s P e




- -
[

Els 1,091 grams es tornmen, doncs, I,09T — I2I
= Q70 grams.

Si calculem la pérdua de volum en un 2’2 per 100
e1s quedaran 0’978 litres, que pesaran Q70 grams;

970

i el litre de vi pesard —— == gg2 grams, i tindra

0‘978
la conposicié segiient :
RPRER Do e e e S 8000 graiy
Sticre snsé fermentar . - . . . 1’00 »
Alcohol produit per la fermentacié . 100’00 »
Glicering produida per la fermen-

tacih G e e e 7’00 »
Acids lliures fixes (milic, tartaric,

SRS SRy e s () e g 5’00 »
Acids lfures volatils (acétic) . . . 0’8o »
Aldehids, éters i demés del bougquet. 0’50 »
Crémor 1 sals organiques . . . . 4’00 »
Sals minerals (sulfats, clorurs, fos-

(T e S e e e 1’20 »
Matéries nitrogenades, gomes, etc. . 2’50 »

Total un litre de vi . . 992’00 grams

La xifra alcohdlica de la teoria ve en la practica
disminuida : 1., per l’evaporaci6; 2.”, pel sucre
que queda sense fermentar ; 3.”, per defectes de la
fermentacio.

Com es veu, un vi sec completament fermentat
serd més lleuger que I’aigua.

Aquest vi, amb sos 100 grams d’alcohol per li-
tre, fard 12’6 graus d’alcohol. La xifra dels grams

.__9_
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d’alcohol per litre multiplicades per 0’126 donara . |
el grau alcohdlic ; i el grau alcohdlic multiplicat per
7’04 donari els grams d’alcohol per litre. ILa xifri
dels grams de sucre per litre de most dividida pir
17
ment.

] armAarea ol
donara c€i

au alcohdlic del vi fet aproximada- s

No eproduir-se si no troben quintitat

les 1 fosfats. KEs do-
[.es altres

o man-

suficient de matéries

nen casos €n l'JILll:' d4quesics escasseyg

necessita .

la semblan-

1 1 . 1 - Lo

1 1€S plantes de ¢ que necessi- |
T . B b . y P e ' i
nitrogenats, adobs potassics 1 adobs Ios-

fatats principalment.

2.* Quan troben en el liquid en fermeniacié un
levat

grau alcoholic n

111}])](@{'].\'\:31 ses f

seva funcib es dificulta quan

rior al que tenen acostumat. Exemple : el

sa en un de mostos que tenen ordindriament

12°, 'any que per secada en tenen 14°, queden dolgos

tots els vins de la comarca. Altre exemple : el que
-[\o 1

as ferments seleccionats a graus alcohd
lics baixos quan es gasten per a mostos de grau ele-
vat. Fermenten penosament i dificilment produei-
xen la transformacié de tot el sucre
3.* Prosperen malament els ferments s1 la tem-
peratura davalla per sota de 20° o puja per damunt »
de 38°. Per aquestes causes també queden dolgos
els vins moltes vegades. g

== ROr=——
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4.* Si falta aire dissolt en el most ; d’aqui la
marcada influéncia que es nota en favor de la fer-
mentacié quan s’aireja el most en el cup.

5. i hi ha algun antiséptic al most.

Mig gram de sulfurds per litre impedeix per molt
temps la fermentacié.

600 grams de sucre per litre obren com antisép-
tic : per aixo els calabres no fermenten.

Son antiséptics els fluorurs, I’Acid salicilic, I’a-
cid benzonic, la sacarina i altres, tots ells prohibits
per la llei.

VIIL

SUCRE I ACIDESA DEL MOST

1. FEls pesa-mostos donen el grau Beaum? del
most. Un most de 10° fa un vi de 10° d’alcohol. Els
altres graus ja mno es corresponen.

2. El mustimetre déna el pes en grams d’un

litre de most. Si marca 1,090 vol dir que un litre
pesa I0Q0 grams.

3. El grau Beaumé del pesa-mostos, la xifra del
mustimetre i els grams de sucre per litre estan en
relaci6 ; relacié donada en certes taules i també per
les férmules segiients :

Tenint el grau Beaumé es pot trobar la densitat
amb la férmula segiient :

144’3
Pengifat = ——a=— -~ ~ o

144’ — grau Beaumé
Tenint la densitat d’un most es pot deduir el
sucre amb la férmula segiient ;

Sucre = Densitat x 2667 — 2697

—_ I —
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4. L’acidesa d’un most es determina per l'aci-
dimetre, i d’altres maneres potser encara més sen-
zilles.

5. Quan es diu que un most té una acidesa de
5 grams d’dcid sulftric per litre o de 7’5 d’acid
tartaric per litre no es vol dir que tingui aquestes
quantitats d’acid sulfiric o tartaric, siné que el
conjunt d’icids que porta i que en altre lloc hem
citat 1i donen una forga icida com la que tindria una
solucié d’aiguna feta amb 5 grams d’acid sulfdric o
amb 7’5 d’dcid tartaric per litre.

6. IL’acidesa sulftirica multiplicada per 1’53 do-
na la tartirica. S6n dues maneres d’expressar una
mateixa cosa. Estan entre si en una relaci6é aproxi- &
madament igual que la cana i el metre, ja que les
canes multiplicades per 1’555 donen els metres.

TEMA II
Material, preparacié, vi verge

I.—ENVASOS PER AL VI

1. La quarterola de roure america és la usada
pels embarcadors a Ameérica.

2. La bordalesa de 225 litres de roure de Ris-
sia és insubstituible per al tramsport per sa solide-
sa. Pot també servir per a guardar el vi, perme-
tent posant-los en dos o més files sobreposades. '
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4. La bbta de vuit cargues (ums 1,000 litres),
feta generalment de castanyer, és un bon envis per
a vins ordinaris, i per a vins rancis i misteles ;
massa grossa per a la crianca de vins de taula.
5. Les bétes de major cabuda, o foudres, fe-

tes de roure o castanyer, sén usades sense mal re-

s

sultat en algunes de nostres comarques.

6. Les tines de forma conica, de roure o cas-
tanyer, poden servir per a guardar vins d’eleva-
da graduacié o misteles, i per a fer fermentacions ;
també per a T’acte de fer els cupatges. No deuen
usar-se per a vins de poc grau perqué els exposen
massa a 1’accié de 1aire

7. Els diposits de paret de pedra solen ésser per-
meables i no reuneixen grans condicions.

8. Els diposits de paret de maé encaironats, vi-
driats o encimentats sén barats i bons per a guar-
dar vins ordinaris.

9. El mateix havem de dir dels dipdsits de mab
d’enva reforgats amb filferro i els de ciment ar-
mat, sien encaironats, enrajolats amb llosetes de vi-
dre o encimentats,

10. Als diposits encimentats, abans de rebre el
vi s’hi té de fer algun dels segiients tractaments :

a) Dues capes d’una solucié d’acid tartiric al
25 per 100, que es poden donar amb pulveritzador.

b) Tres capes de silicat de sosa: La primera,
amb una part de silicat i tres d’aigua; la segona,
una de silicat i dues d’aigua ; la tercera, una de si-
licat i una d’aigua. Entre capa i capa es deixa
assecar, es fa una rentada amb aigua i es deixa as-
secar altre cop.
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11. Els diposits molt grans tenen I'inconvenient
de no refredar-se per a ensofrar mostos o guardar
mostos ensofrats.

12. Els dipdsits encimentats no poden recoma- &
nar-se per a ensofrar mostos o guardar mostos en-
sofrats.

I[1.—CANYERIES I ALTRE MATERIAL

1. Les canyeries movibles sén de goma o lona.
2. Les fixes poden ésser d’aram estanyat, de
ferro galvanitzat, de llauna, de gres o de ciment.

No es poden recomanar el plom i el zenc. L’es-
tany i I’alumini sén cars.

3. En general, el material de celler que ha de
tocar vi, convé que sigui o de fusta o d’aram esta-

nyat.

TII.—NITEDAT DELS LOCALS, DEL MATERIAL I DELS
ENVASOS

t.  Els locals deuen ésser nets, sanejats, capagos
de rebre el fred de Phivern, frescos a listiu.

2. El material de ferro deu guardar-se net, sen-
se rovell de I'un any per Paltre, donant-li una capa
de vaselina o bé de séu, embolicant-lo amb draps.

2. El material de fusta, galledes, portadores,

3 Iy
cte., ben rentat amb aigua o amb aigua ensofrada o
solucions de metabisulfit de potassa al 3 per 100.

4. Les bétes de fusta, segons elles sien :

) Si son noves, tractin-se amb estubes de vapor

=

w4

o bé amb aigua bullenta, en la qual s’hi tira un 5
per 100 d’oli de vidriol. Després, amb aigua cla-
ra i lluquet.

e 14 G
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b) Si sén agres, amb llet de calg i estubes de
vapor, o bé amb llet de calg i aigua bullenta. Des-
prés, aigua clara 1 lluquet, o bé rentar-les amb una
soluci6 al 2 per 100 de hipoclorit de calg i després
amb aigua clara 1 lluquet.

¢) Si sén podrits o florits, amb solucions de per-
manganat de potassa a un gram per litre d’aigua,
V. gr. : 100 grams de permanganat i 100 litres d’ai-
gua per a rentar una béta de 8 cargues, sacce-
jant-la. Finalment, aigua clara i lluquet. Es pot
substituir la soluci6 de permanganat amb una al
2 % de hipoclorit de calg.

d) En diposits agres, podrits o florits, que es

‘desfonin per a treure el tartri, s’hi pot aplicar la

limpara de soldar, passant-la per l’interior.

5. Els dipdsits encimentats i encaironats :

a) Si s6én encimentats de poc, donint-se les ca-
pes de que s’h aparlat. (Tema II-I-10).

b) Si sén encimentats de temps 1 han servit di-
verses collites, freguint-se amb un raspall i aigua
clara. Vidriol, no.

¢) Si sén encaironats, pulveritzar-los amb una
llet de calg i després fregar-los amb aigua clara.

IV.—PREPARACI6O D’UNA SOLUCI6 DE METABISULFIT
DE POTASSA PER A LES OPERACIONS DE VINIFICACIO

Deu preparar-se tres dies abans de collir. En
un barrilet de 16 litres s’hi tiren 13 i mig d’aigua
i 3 quilos de metabisulfit de potassa, regirant-lo tres
o quatre vegades cada dia per a facilitar la dissolu-

—_— I‘S —
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ci6. Aixi tindrem 15 litres de soluci6 al 20 per
100, co és, cada litre tindrd 200 grams de metabisul-
fit. Si hi posem una aixeteta de fusta, I'extracci6
es fard molt facilment. Aquest barril ens sera su- o
ficient per a unes 100 cargues de vi amb els trac-

taments que després exposarem.

V.—CLASSES DE VI QUE ES PODEN FER

F Vi blanc de raims blancs
A. Vins verges. .{ Virosat de raims negres
Vi blanc de raims negres

B. ' Vins abrisafs . { Vi negre de rai"‘ms negres
Vi abrisat de raims blancs
Barrejant els raims blancs i negres s’obtenen in-
termitjos. Els colliters importants faran bé de vi- ¥
nificar separadament els raims blancs i els negres.
Si els convé, ja podran barrejar després els tipus que
resultin. Quan els preus sén baixos o moderats, sén
més sollicitats els vins blancs ; quan els preus son
molt elevats, tenen sobre-preu els negres. Altrament
les veremes avariades deuen ésser sempre destina-

des a vins verges.

VI.—VI1 BLANC DE RAIMS BLANCS

1. Collita.

Com siga que en la maduracié del raim sol va-
ler més el que es guanya en sucre que el que es
perd en Acids, tractant-se de fer vins blancs surt
a compte collir ben madur, quan la quantitat de su-

== qb ==




cre del raim no creix. Aixo pot comprovar-se amb
el pesa-mostos. Per cada gram d’Acid que es perd
se’n guanyen 10 6 12 de sucre, que sén 5 6 6 d’alco-
hol. Demés, collint madur, es retrassa la collita i
es fa en temporada de més fresca, fent-se les fermen-
tacions a millor temperatura.

2. Trepitjat.

Els raims es trepitgen per algun dels sistemes
segiients :

a) Amb els peus: 'operacié no és neta, pero
resulta acabada i els mostos ben airejats.

b) Amb maiquines de dos corrons. Tepitja-
dors Marmonier i la major part de les del pais.

¢) Amb maquines d’un corrd. Trepitjadores Si-
mon Fréres.

d) Amb turbines centrifugues. Turbina Paul o
Janini.

3. Desrapat.

No havent de fermentar el most amb la brisa, no
precisa €l desrapat. La rapa facilita la premsada
afavorint el drenatge. No obstant, si es premsa amb
premses continues de vis-sens-fi, que tallen la rapa,
sera convenient el desrapar.

4. Premsat.

Els raims trepitjats es deixen escérrer apilats
o en gabies a proposit. Tot seguit es fan les prem-
sades de la brisa dolca. El treball es fa més co-
mode i ripid, obtenint vins més blancs, si es dis-
posa en premses de gran capacitat.

Com a tipus diferents de premsa esmentarem :

a) De gibia xica vertical. El tipus vulgarment
coneguts entre nosaltres.

— I —
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b) De gibia grossa vertical (2 6 4 m. de didme-
tre). Premses d”zquf'-sth construides per la casa
Marmonier, de Ly, treballen a Can Codorniu (Sant
Sadurni de Noy: ] Mas de la Sabatera, Prenafeta
(Montblanc) ; Mas de Calaf, Masllorens ; Mas Ram,
Badalona, c‘:‘;.c.

¢) De giabia horitzontal, mogudes per volant.
El tipus «Ideal» es troba a Can Casas, Bruch ; a Can
Roca, Odena ; a Can Jansana, Sant Andreu de la
Barca.

d) Sense gibia. Una de tipus «Simon Frére
treballa al Sindicat d’Alella.

e) Continues per canvi de gabia. Tipus «May-
farts, a Can Codorniu, a Sant Sadurni de Noya ;
moguda per bomba hidriulica i tipus Rauschenbach,
al mas Poroig prop de Vilafranca.

f) Continues de vis-sens-fi. Diversos tipus tre-
ballen al Sindicat d’Alié, al de Pla de Cabra, al
del Vendrell, al de Barbarda (Montblanc), als de
Rubi, Terrassa, etc. FEs el tipus preferit pels nos-
tres Sindicas. V. gr.: el tipus «Mercedes», cons-
truit a Barcelona.

5. Encupat de la brisa i repremsat.

Si per falta de premses s’ha de treballar amb
presses, deixant poc eixuta la brisa, guardi’s aques-
ta en un cup amb 10 grams de metabisulfit de potas-
sa per 100 quilos. Aquesta brisa fermentari, i aca-
bades les tasques de la collita es podra premsar.

6. Defecacié dels mostos 1 observacions. relati-
ves a la mateixa.

Es una operacié mnecessiria quan es tracta de
fer vi verge de veremes podrides, mildiuades, pe-
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dregades, etc. Es convenient quasi sempre. Sols
és discutible tractant-se de veremes molt sanes i ne-
tes. El seu objectes és deturar un dia la fermentacié
dels most perqué s’aclareixi, trasbalsant després el
most clar.

A. Pot fer-se aixi : el most procedent de la tre-
pitjadora o de la premsa es recull, sense entrete-
nir-lo, a les bbtes, barrejant-hi per carga wuns 24
grams de metabisulfit de potassa, préviament dissolt
en aigua. El most no ha de fermentar. Aix{ es
reposa, s’aclareix, ia I’endemi es trasbalsa el most
net, airejant-lo. Si amb aquesta quantitat de me-
tabisulfiat no es pot deturar la fermentaci6, se n’hau-
ran de menester 30 6 35 grams per carga.

B. També pot fer-se la defecacié solament amb
lluquets : cremant-ne per béta de vuit cargues de 60
a 100 grams, sense deixar-lo esbravar i tirant de
seguida el most a la béta. El most si queda sufi-
cient-ment ensofrat, s’aclarird i podrd ésser trasbal-
sat prop de clar 'endemai.

C. En els grans cellers aquesta operacié es fa
amb sulfurdés liquid, mitjancant un aparell dosi-
ficador.

D.  Els baixos de la defecacib es posen de banda
i donaran un vi de classe inferior.

E. Observacions. a) Com es veu, és una ope-
racié que vol ésser tantejada en quant a les quantitats
de lluquet o metabisulfit. Si un hom es queda curt,
els mostos fermenten, i encara que s’obtingui algun
aventatge, no es treu tot el partit de ’operacié. Si
s’ensofra massa, els mostos triguen molt a fermen-
tar, ’hivern els ve damunt i a la primavera vinent
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tindrem grans dificultats tal volta per a fer-los fer-
mentar.

I estat dels raims, la temperatura i el cuidado
en netejar la premsa, el trepitjador i el dipodsit on

es fa, tenen influéncia en les quantitat de lluquet i : it
metabisulfit a emplear.
b) Per a assegurar ’operacié convé, després de
la darréra premsada de cada dia, netejar bé el tre-
pitjador, la premsa i els cupets, perqué no hi quedi
most en fermentacib.
¢) 'Es dificil fer la defecacidé en un cup que va-
gi rebent el most per alguns dies consecutius.
F. Aventatges de la defecacio. ce

a) Es separa la terra i el mal gust consegiient.

b) S’obtenen vins més blancs, per I'accié del
sulfurds sobre la matéria colorant.

¢) Es dificulta el desenrotllament dels ferments i n
agres 1 dels gérmens de floridura, mildiu i malures,
resultant els vins amb menys acidesa volatil.

d) Els vins tenen més garanties de conservacib.

¢) Sevita quasi sempre la classe oxidassica 1
moltes vegades la férrica.

G. Estats del sulfurés en el most. El sulfurds
posat en el most poc a poc es va combinant amb
el sucre, perdent bastant del seu poder antiséptic.
Una part quedard, doncs, lliure i altra part com-
binat. Per aixd un most lleugerament ensofrat que
no fermenta el primer dia, pot fermentar més tard
per efecte d’haver passat a l’estat combinat el séu

- g - e 2 'R
sulfurés. En els vins, el sulfurés es combina amb
els aldehids, perdent en part el seu poder anti-
séptic.
— 20 — "
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7. Correccié dels mostos.

a) Si Pacidesa d’un most no arriba a 6 grams
d’acid tartdric per litre, convé afegir-hi el que li
falti.

b) Facilita I’aclariment del vi blanc 'afegidura
de 12 grams d’un bon tani per carga de most.

¢) Si els vins queden dolcos sense que pugui
atribuir-se a la temperatura o al grau alcohdlic,
obtindrem bon resultat afegint al most 30 grams de

fosfat amonic per carga. Segons diuen alguns
endlegs, el fosfat amonic pot produir un lienger gust
amarg en el vi.

8.  La fermentacié.

a) - Les bétes on fermenti el vi deuen deixar-se
una mica buides perqué no sobreeixi ; sobreeixint es
perden ferments 1 s’embruta el celler i la béta,

b) Si, iniciada la fermentacib, aquesta s’atura i
no és pel fred, practiqui’s el remuntatge, co és, treu-
re el vi per baix i tirar-lo per dalt, airejant-lo.

¢) Si s’atura pel fred, escalfi’s una partida de
most, que després de barrejat amb 1’altre deixi una
temperatura de 30°a 35°

d) La separaci6 del vi dels baixos faci’s quan
el pesa-mostos marca o° en el vi fermentat.

e) El zero del pesa-mostos, quan s’aplica al vi,
no vol dir caréncia de sucre. I.’alcohol fa enfonsar
el pesa-mostos i el fa marcar més baix que el que
11 correspondria pel sucre.
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VII.—VI ROSAT DE RAIMS NEGRES

1. Collita.

Per la puresa del color convé collir que els raims
no siguin ben madurs.

2. Altres operacions.

En tot el demés es segueixen les instruccions do-
nades per a l’elaboraci6 dels vins blancs de raims

blancs.
VIII.—VI BLANC DE RAIMS NEGRES
1. Collita.
Es cullen verdosos per a evitar la transfusi6

parcial del color al most, que es produeix en les ve-
remes passades.

2. Trepitjat.

No es trepitgen, o bé es trepitgen molt lleugera-
ment, només que per a trencar els grans, passant-
los tot seguit a la premsa i premsant rapidament.

3. Defecacié i correccié.

El most es subjecta a la defecaci, correccib d’a-
cids i demés cuidados que el vi blanc verge de raims
blancs.

4. Decoloracié.

Per a assegurar 'abséncia total de color tal ve-
gada serd necessari tirar-hi de 200 a 400 grams per
carga de carbd decolorant, o siga negre animal, en
pasta o en pols, o el carbé vegetal anomenat «eponit».

5. Repas.

Al desfer la premsada es tenen de repassar els
raims, trepitjant-los per segona vegada, i d’ells es
pot fer vi negre o vi verge.

in




IX.—VEREMES FORTAMENT AVARIADES

1. En aquest cas deuen destinar-se totes a fer
vins verges, ja que és perillés fer vins abrisats ; de-
in fecant els mostos, com s’ha dit al paragraf IV, nfi-
mero O.
2. i s6n podrides, els mostos seran, per regla
general, poc Acids, essent precisa 1’addicié d’3cid
tartaric, com s’ha dit al pardgraf IV, ntimero 7.

3. o1 s6n mildiuades, els mostos seran molt
acids 1 pobres de sucre. La llei espanyola no ens
permet corregir aquests defectes. I,addici6 al most
de carbonat de potassa corregiria 'excés d’acidesa.

LN
Un gram i mig de carbonat de potassa per litre de
most I1 treuria cosa d’un gram d’acidesa sulffirica.
Dos quilos de sucre per carga de most 1i pujaria
al vi un grau d’alcohol. Ambdues prictiques sén
permeses a Franca amb certes limitacions.
TEMA III
Vins abrisats. — Cura del vi
[.—VI NEGRE DE RAIMS NEGRES
1. Collita. — La collita abans de la maturaci6
completa.  Si els raims sén averiats destinem-los a
vi verge. Els raims massa madurs o podrits, en
P’elaboracié del vi abrisat sén causa :
: a) D’alteracions i  groguejament del color.
b) De la cassc oxidassica.
¢) De mals gustos i malalties en els vins.
t — 2% il
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2) Trepitjat.—Es trepitgen els raims 1 es des-
rapen. El desrapar és més convenient quan les ra-
pes sén molsudes i verdes. Es pot desrapar :

a) A maquina, amb les trepitjadores desrapa-
dores.

b) Amb la taula desrapadora.

¢) Passant un rascle per la verema trepitjada
o passar-la per un garbell.

E] desrapar té els segiients aventatges

a) Els raims desrapats ocupen un quint menys
de volum en el cup de fermentacid.

b) Els premsats valen tant com el vi de raig.

¢) Els vins es fan i s’aclareixen més aviat.

d) Molts gustos dolents, que sbén deguts a la
rapa, desapareixen.

¢) Guany de grau alcoholic per la supressié de
Paigua de la rapa.

L.a verema trepitjada i desrapada va a parar al
cup o tina on es fard la fermentacid.

3. Sulfitatge. — Practiqui’s el sulfitatge de la
verema amb 15 grams de metabisulfit de potassa per
carga. Aquest sulfitatge :

a) Augmenta i abrillanta el color, perqué el des-
lliura de les celles que el contenen.

b) Impideix la multiplicacié dels llevats d’agre
i dels gérmens de malures

¢) Déna vins de poca acidesa volatil.

d) Evita la casse oxidassica o bruma i la fer-
rica.

¢) Fa la fermentaci6 més placida amb menys
elevacié de temperatura.

4. Correccié de mostos.—Si és precis es fard la

T
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correcci6 dels mostos amb Acid tartiric i fosfat amo-
nic, seguint les instruccions donades pel vi blanc.

5. Precaucions en la fermentacid.

a) Prefereixin-se cups tancats amb volta que
no pas oberts, principalment en vins de poc grau.

b) Vigili’s la temperatura que no passi de 35°.
Si passa, convé refredar els mostos ensorrant a
dintre del vi la brisa o bé fent el remuntatge del
most en fermentacié. Ambdues coses demanen ’ab-
soluta s

guretat de que la brisa no s’ha agrejat.

c) Si les fermentacions s’aturen, practiqui’s el
remuntatge.

d) Si s’aturen pel fred, deurd escalfar-se una
part de most i tirar-lo al cup de manera que tot

o

plegat quedi entre 25° i 30°.

6. El vi es té amb la brisa de quatre a cinc dies

segons el color i 'aspror que se 1i vol dar.

IT.—VI BLANC ARRISAT DE RAIMS BLANCS

1. Raé d’ésser. — Aquesta manera de vinificar
el vi blanc només s’usa en algunes comarques en
que aquest tipus constitueix el tipus comarcal. Aixi
passa a Artés. Els consumidors d’aquell vi, que
son les comarques bergadana i vigatana, no s’aca-
ben d’acostumar als vins verges. Adverteixi’s que
tenen alli molt bones classes de raims, picapoll i
garnatxa principalment,

2. Collita. — Els raims deuen collir-se abans
d’ésser bons per a menjar, per a asseguarar-se de
la bona qualitat de la verema, que té d’ésser ben

i
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sencera. o1 és atacada de malura, farem millor de
fer vi verge, com s’ha dit.

3. Trepitjat i desrapat. — Els raims es trepit-
gen 1 desrapen, anant tot plegat al cup.

4. Sulfitacié. — Serd bo  sulfitar les veremes &%
amb 15 grams de metabisulfit per carga, que,
sense deturar la fermentacid,

a) 1impedira el desenrotllament dels ferments
agres 1 dels gérmens de malures, i

b) previndra la casse oxidassica.

5. Fermentacié. — El vi es deixard amb 'a bri-
sa quatre o cinc dies seguint les prescripcions que
es donaran per al-vi negre en ¢o que toca a la cor- e

reccid de mostos 1 marxa de la fermentacid.

I11.—FERMENTACIO AMB LLEVADURES SELLCCIONADLS in

1. Qué sén.—Les llevadures seleccionades, ben
preparades, deuen temir una o diverses races dels
ferments anomenats sacharomyces elipsoideus, 1
deuen complir diferentes condicions, segons I’ob-
jecte de la seva seleccid.

O seran llevadures procedents de determinades
comarques renomenades, com la Champagne, Bur-
deus, Borgonya.

O seran llevadures acostumades a dosis elevades
de gas sulfuroés. ;

O seran llevadures expresses per a fer fermen-
tar vins d’elevada graduacié alcohdlica, o per a su-
portar temperatures elevades.

Al demanar-les s’ha de fer constar ’objecte per

S ah .
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a queé un vol usar-les, i llavors la casa venedora les
servirda més o menys bé, segons sos possibles i son
crédit.

Per a comprovar si les llevadures tenen les qua-
litats que s’han demanat a la procedéncia volguda,
no hi ha cap mitja de reconeixement. Solament 1’ex-
periéncia ens dira si havem obtingut o no el fi de-
sitjat.

Els venedors francesos, per a vins blancs de baix
grau, recomanen llevadures de Champagne ; per a
vins negres de baix grau, les de Burdeus i Borgo-
nya. Per a vins d’elevada graduacié seleccionen ra-
ces d’Argelia i Espanya.

En general, a nosaltres ens convenen llevadures
per a resistir fortes dosis d’alcohol 1 elevades tem-
peratures.

2. El que es pot esperar de les llevadures selec-
cionades que corren.

No es pot esparar imitar amb elles els grans vins
acreditats de Champagne, Burdeus, etc.

No es pot esperar tampoc amb les marques que
corren, assegurar la fermentaci6 completa de mos-
tos de més de 14° B. de dolg, com sincerament ho
cofessa M. Jaquemin, director de I'Institut La Clai-
re de Morteau (Franca). Fins per a aquests mos-
tos féra, potser, contraproduent despreciar les lle-
vadures del pais indigenes, en general, més apro-
piades que les seleccionades, de dubtosa procedén-
cia 1 de comprovacié impossible.

No es pot esperar d’elles un gran augment de
grau alcohodlic, perd si algunes décimes, 3 o 4.

El que d’elles pot obtenir-se és una fermentacid
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més regular amb 1’abscéncia de sacharomyces apicu-
latus, sacharomyces pastorianus i altres ferments
pitjors, disminucié d’acidesa volitil, alguna millor
qualitat de vi, 1 potser una clarificacié i despullament
més rapids : aixd si s’endevina la raga més conve-
nient.

Potser per a nostres vins seria el més conve-
nient que es seleccionessin certes races de llevadu-
res de nostre pafs; i dic aixd pensant en el costum
que tenen alguns colliters de la provincia de Tarra-
gona de proveir-se de baixos i mares del Priorat per
a fer refermentar vins dolcos mal fermentats.

3. Les llevadures amb preparacié anticipada de
llevat. — Es la manera més segura d’emplear-les.
Quatre dies abans de la collita es pren una garrafa
de 16 litres i €s renta bé amb aigua bullenta. Dos
litres de most barrejats amb dos litres d’aigua es
fan bullir una quart d’hora en una eina qualsevol,
Després es tiren a la garrafa i es deixa refredar a
mens de 30°, tapant la boca amb un tap de coté fluix
net. Un cop fred, s’hi tira 1 quilo de llevadura, dei-
xant la garrafa tapada amb coté6 fluix en un lloc
atemperat perque es mantingui entre 20° i 30°.

Després de dos o tres dies estard aquest most en
plena fermentacié, i s’hi afegiran 8 litres de most
acabat de fer amb raims triats, trets els grans po-
drits i bruts, agitant fortament ; vint-i-quatre hores
més tard, quan tot aquest mosi estard fermentant,
s’espargird damunt d’unes 15 cargues de verema
acabades de trepitjar o de most acabat de recollir, en
les quals encara no ha comencat la fermentacib.

4. Les llevadures sense Preparacié de Hevat.—
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El comerg ofereix també llevadures dites mailtiples
o concenirades, que s’usen sense preparacibé de lle-
vat, abocant-les sobre la verema o el most tal com
ens arriben. Aixé és molt senzill si els resultats
obtinguts comproven els reclams dels venedors. Deu
desconfiar-se d’elles quan, per efecte del transport
a distdncia, ens arriben ja gastades i amb poca
viruléncia.

5. Una seleccié de llevadures feta a casa. Pre-
paracié d’un llevat continu.—Suposem una collita
de 50 cargues didries.

Tres dies abans de collir, collirem una partida
dels millors raims de la propietat, que donguin mi-
llor vi, fins a fer tres cargues de most. IT.a sexta
part d’aquest most, o siga una mitja carga, es posa
en un bocoi de cabuda de cinc cargues, netejat
amb aigua bullenta, tapant-lo amb un drap net. Els
deixarem fermentar espontaniament.

Les altres cinc sextes parts del most, o siga les
dues cargues i mitja restants, l’ensofrarem amb
un total de 100 grams de metabisulfit ( o siga uns 40
grams per carga).

Declarada la fermentacié d’aquella mitja car-
ga primera de most, que serd passades algunes ho-
res, i afegirem poc a poc el most ensofrat sense els
solatges que hagi fet, durant aquesta operacié un
dia sencer.

En aixo vindra la collita. Cada dia treurem del
bocoi una carga i mitja de llevat per tirar-lo a
la verema o al most de la collita, 1 afegirem el bocoi
amb una carga i mitja de most del dia, ensofrat
amb 60 grams de metabisulfit (40 per carga).
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Aixi perpetuarem per tota la collita els llevats de

la primera mitja carga de most escollit.

Si volem, aquella mitja carga primera de most,
en comptes de deixar-la fermentar espontaniament,
la podem fer bullir un quart d’hora en una caldera, s
deixar-la refredar fins a 25° i fer-la fermentar amb
quatre o cinc litres d’un llevat seleccionat comercial,
seguint en tot el demés igual. Aixi perpetuarem
aquest llevat per tota la collita sense més despesa

que la d’aquests quatre o cinc litres.

VI.—CURA GENERAIL QUE S’HA DE TENIR DEL VI 3

1. Fermentacié lenta.—Al treure el vi dels bai-
xos o de la brisa, continua una fermentacié lenta.

Els taps de les bétes no es poden ajustar, fins que o
el fred o ’abséncia de sucre fan la fermentacié in-
sensible.

2. Taps.—Per tapar les bites gastint-se taps
de suro o fusta enrotllats amb boga o paper d’es-
trassa ben met, que es canvia a cada recomplida.

3. Trasbalsades. — 1.* A primers de desem-
bre, a l'entrar I'hivern, airejant el vi i sense enso-
frar la bota. 2.* A la segona quinzena de marg,
sortida de I’hivern, sense airejar i ensofrant la béta.
3.* A primers de juny, entrada d’estiu, d’igual
manera. 4.° Per ’octubre, sortida d’estiu, d’igual
manera. Emn anys successius, pel mar¢ i per 'oc-
tubre. Les ensofrades de les bhétes es fan amb uns
30 grams de lluquet per bota de vuit cargues per

al v1 blanec i 15 per al negre.
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Les trasbalsades es faran en dies clars, d’ele-
vada pressi6 barométrica. No tenen influéncia les
llunes.

Airejar un vi vol dir deixar-lo caure a la por-
tadora i d’alli treure’l i tirar-lo damunt de I’embut
de Paltra béta. Si no es vol airejar, s’aplica direc-
tament el record de la bomba a la béta i es fa caure
pel tub conductor a dintre de I’altra béta.

4. Accié del fred.—FEls va bé als vins el rebre
el fred de Phivern. Aquest els despulla i clarifica.
Convé, doncs, a I’hivern obrir aquelles obertures
que millor ens donguin aquest resultat. Al revés,
a Pestiu deuen els cellers tenir-se tancats, perqué
no s’escalfin, 1 foscos.

5. Recomplir—Recomplint les bétes cada set-
mana el primer mes, cada quinze dies els dos mesos
segiients i després cada mes amb vi igual al que
tenen,  s’impideix la formacié de flors i es prevé
Pagrejament. Al recomplir es canvia el paper o la
boga del tap i es canvia o renta el tap.

Una bota de vuit cargues de vi novell, des de
mig octubre a mig abril, o siga en sis mesos, sofrint
en aquest perfode dues trasbalsades, ve a tenir les
minves seguents :

Per evaporacib al través de les parets . . 12 litres
Pels baixos de les dues trasbalsades . 9 »

Per evaporacib a l’acte de les trasbalsades 4 »

Total . . = 25 litres
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A T’hivern, quan el vi es refreda, hi ha una min-
va deguda a la contraccib del vi pel fred.

6. Clarificacié. — Generalment els vins s’acla-
reixen per si sols, a 'aturar-se la fermentaci6 i per
Pacci6 del fred. Si té alguna terbolina rebel, si
s’ha d’embotellar, 1 ademés en els casos que s’espe-
sifiquin al tractar les malalties, podrd ésser conve-
nient la clarificacié.

La clarificacié d’un vi blanc amb cola es fa aix{ :

La vigilia de la clarificaci6 es trasbalsa el vi i
s’hi tiren 10 grams de tani per carga desfets en
una mica de vi. Al mateix temps es posa la cola
o gelatina en remull fins a ’endema, a ra6é de 12 o 15
grams per carga del vi que es vol clarificar. Al
dia segtient es llanca ’aigua de la cola i1 s’hi posa
aigua nova ben calenta, en quantitat de 1/4 de litre
per cada 12 grams de cola. KEs desfd bé. S’hi bar-
regen alguns litres de vi i es tira la cola al vi, reme-
nant amb cuidado. Als pocs dies la cola haurd
produit un solatge, i el vi quedard clarificat. Si el
vi sofreix alguna fermentacié és infitil intentar la
clarificacid.

Per clarificar un vi negre no s’hi afegeix tani.
En el demés, igual. Els altres clarificants, tals com
caseina, albfimina, llet, clara d’ou, sang, terra de
Lebrija, etc., no solen oferir aventatges sobre la
cola, gelatina i la cola de peix.

7. Filtraci6.—FEl productor de vi que compta
amb el temps per a obtenir la seva clarificacié no
necessita, gemeralment, els filtres. No aixi el co-
merciant que compra el génere que troba en el mer-
cat, defectués moltes vegades; té de fer cupatges,
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que produeixen enterboliment, i no pot retenir el
producte per molt temps.

Els antics filtres de manegues en qué el vi es
filtrava al contacte de 1’aire quasi no s’usen.

La filtraci6 es fa a través de manegues de lona,
paper o al través de masses gruixudes de celulosa o
amiant. St es gosten lones, s’han d’embussar els
poros tirant un poc de cola, terra filtrant o amiant
al primer vi que filtra. El vive d’un diposit situat
a sis o set metres d’algada, travessa el filtre sense
tenir contacte amb P’aire 1 va al diposit, d’on s’om-
plen els bocois o s’embotella.

Una filtraci6 ben feta separa la major part dels
microbis productors de malalties 1 dbéna al vi ga-

rant

es de conservacid.

Com a tipus de filtres citarem el «Fortior», de
Simoneton ; el «Kulindros», de Malvezin, i el Magri-
fia (Reus) amb minegues cilindriques ; el «Gasquet»,
amb superficies planes filtrants de lona; el filtre-
premsa «Simoneton», amb bateria de quadres i lo-
nes ; el «Simoneton» de discs de lona ; el «Simplex» i
el «Duplex», de Rojat, amb pasta de celulosa, i els
filtres de bugies de porcellana porosa de Mallié, els
«Capillery», de paper, etc., etc.

8. Pasteuritzaci6.—Aquesta operaci6 consisteix
en escalfar el vi entre 60° i 65° amb el qual es logra
matar tots els microorganismes productors de ma-
lalties. Per a una bona pasteuritzacié és precis :

a) Que el vi sigui net a '’entrar en ’aparell.

b) Que no hagi estat trasbalsat de poc.

¢) Que la temperatura duri en el vi uns dos
minuts.
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d) Que el vi surti fred de I'aparell.
e) Que els metalls de Paparell no siguin ata-
cats.

Esmentarem dos aparells: els de caldera heli-

coidal, de Salvator, i el de plaques, de Malvezin. o
La pasteuritzacié és convenient :
a) Per a curar malalties microbianes.
b) Per a curar la casse oxidassica.
¢) Per a assegurar la conservacié6 de vins de
poca graduacié que han de resistir fortes calors, com
els que s’embarquen per Ameérica.
sl

V.—CoNDICIONS D’UN BON VI

1. Transparent i de color franc.

2. Gust fresc, agradable, sense regustos de ter- ore
ra, de florit, d’agre, etc. Bouquet de vi envellit.
Lleuger gust de bon roure.

3. Acidesa tartirica minima de 5 grams en vins
blancs i de 6 en els negres.

4. Acidesa volitil entre 0’5 1 0’9 en acid ace-
tic. La llei autoritza fins a 2 grams.

5. La llei autoritza fins 450 milligrams de sul-
furés per litre. El vi blanc pot arribar al limit.
El vi negre, per mor del color, que no passi de 40
milligrams.

6. La llei autoritza una quantitat de sulfats
que no passi de dos grams per litre expressats en
sulfat de potassa.

=34 — .~
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- VI.—EspEcirics

esos deuen abstenir-se d’usar anti-fer-

ments 1 especifics de naturalesa no coneguda que,

e primer, solen ser molt cars relativament a sa efi-
cacia, 1 segon, poden contenir substincies priva-
des per la llei. EI mateix devem advertir respecte
dels colorants, encara que es vulgui suposar que pro-
cedeixen del raim. Alguns comerciants poc escru-
pulosos venen acid sulffiric, Acid fosforic i bisulfit
de potassa per a substituir I’icid tartiric o I’Acid
citrie.

TEMA 1V

Mostos  ensofrais.—Calabres.—Raimost.—Misteles

Cupatges
I.—MosT0S ENSOFRATS

Si volem conservar mostos, una de les maneres
millors és ensofrar-los. Per fer aquesta operacid
a 'enigros 1 d’una manera economica necessit:m una
fogaina on es crema el sofre. Els gasos del sofre
cremat o sulfurés es fan entrar per la banda baixa
en una tina dintre de la qual cau una cascada de
most per una pila de feixos de sarments o de cistells
disposats dintre de la tina. El most tot caient es

o carrega de sulfurés. Una dosi de 1 gram de sulfu-
rés per litre és suficient a conservar-el most tot 1’hi-
vern, per lo menys.
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Aquests mostos ensofrats poden dedicar-se a fer
q I

calabres en altre ocasié6 i també a elaborar vins;
pero la llur fermentacio es fa molt dificil.

11.—CALABRES

O bé amb mostos ensofrats, o bé amb mostos
acabats de preparar es poden elaborar calabres eva-
porant-los i concentrant-los fins que tinguin 600
grams de sucre per litre. Si els mostos tenen 200
grams de sucre per litre, la concentracié s’ha de fer
fins reduir-los a 1/3 del seu volum. Aquesta re-
duccié de volum es pot fer.

1. En calderes d’aram estanyat 1 a foc dessota.
El most es recrema i té gust d’arrop.

2. En calderes d’aram estanyat i escalfament
amb serpenti de vapor. El most no es recrema tant.

3. En aparells de concentracib al buit i a baixa
temperatura (30° o 40°). El gust d’arrop és insig-
nificant i tant menys com sigui inferior la tempe-
ratura.

4. Glagant el most com qui fa gramisat, i se-
parant el most del gla¢ amb un hidroextractor i tur-
bina. Sistema perfecte que conserva tota 1’aroma
del raim.

IIT.—RAIMOST O VI SENS ALCOHOL

I.a seva preparacié implica les operacions se-

gients :

1. Preparaci6 del most i refrigeracié a prop de
0° perqué no fermenti.




2. Conservacié en cellers refrigerats artificial-
ment per a donar lloc a que el most es posi i es
clarifiqui, podent ajudar-hi amb una filtracié.

3. Embotellat del most clar.

4. Pasteuritzacié del most embotellat dintre
I’ampolla.

I'V.—MISTELES

1. La mistela s’obté impedint la fermentacié
d’un most amb alcohol de vi. Es fan, generalment,
de 13 a 16 graus d’alcohol.

Com més de pressa vénen els freds a la comarca,
més baixa podri ésser la graduacib alcohdlica d’una
mistela. No obstant tota mistela que no arrib1 a 15°
d’alcohol estd exposada a que fermenti a 1’arribar
la calor de la primavera. Si els mostos al tirar-hi
P’alcohol s’hi tira també una petita quantitat de me-
tabisulfit de potassa (uns 10 grams per carga) amb
menys alcohol en tindrd prou per a arribar als dies
de Thivern.

2. Si N és el grau de ’alcohol i n el grau que
volem de la mistela, a cada cent litres de most hi
havem de tirar una quantitat Q d’alcohol, que ve

donada per la férmula segiient :

n X 100
Q = ———— litres
N—n

Yn aquesta férmula no es té compte la contrac-
ci6 de la barreja, que és un poc més del 1 per 100,

o 3‘7 —
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de manera que la mistela tindrd unes dues déci-
mes de grau més que el desitjat.

3. Com a dades de caricter practic en els tipus
3 I I
de mistela ordindriament elaborats, es pot admetre
amb certa aproximacié que per cada litre d’alcohol
de 95° afegit a 100 litres de most, es rebaixari el

> ’ ) R ]

grau de dolg del most 0’30 graus Baumé i s’augmen-
tara el grau d’alcohol de 0’80. De manera que
si a 100 litres de most de 13° Baumé els tirem 17
litres d’esperit de g5’
sultant tindra :

]

centessimals, la mistela re-

Grau de dolc 13-17x0’30=13-5'1=7"9° Banmé.
¢ 151/ 3 -9 /
Grau d’alcohol 17 % 0’80=13"6. s 0
Aquests cdlculs poden . donar  unes décimes
d’error.

V.—CUPATGES

Problema 1. Grau d’una barreja de vins.

Tinc: goo lit. vi de 12°
1,200 lit. vi de 14
600 lit. vi de 16°

Quin grau tindra la barreja?

Regla : Es multiplica cada quantitat pel seu
grau, es sumen les xifres obtingudes i la suma es
parteix pel nombre de litres. El resultat és el
grau.

(/%)
O
l
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goo X 12 = 10,800
1,200 X 14 — 16,800

600 X 16 — 9,600
® 2,700 37,200
37,200
Grau de la barreja: ——— = 13’78

2,700

Problema 2. Algar el grau d’un vi amb altre.

Tinc 100 lit. vi de 12°.

¢ Quina quantitat de vi de 16° li tinc de tirar per
que quedi un vi de 13’5?

Regla : ILa quantitat de vi que es té d’algar de
grau es multiplica per lo que té d’augmentar i el
resultat es parteix per lo que sobrepuja el vi de fort
grau ‘al grau que volem. EIl resultat ens déna els
litres de vi de fort grau que cal afegir al feble.

Aqui tenim de pujar el vi de 12° a 13’5, 0 si
gui 1’5°

El vi de fort grau fa 16° o sigui 2’5 més que el
grau desitjat

100 X0
Vi que hem de gastar de 16° —————— — 60 litres
2’5
| 2 P 13

5T Anas 2.} 2 AF 1 - > A ] "
rrooiema 3. Ixeparxar el grau a un v amo altre v

Tinc 100 litres de vi de 16° i el vull rebaixar a
13’5 amb altre de 12°. Quina quantitat en necessito?
Regla: La quantitat de vi que vull rebaixar

multipliqui’s pels graus que s’ha de rebaixar i el

= 3() —
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resultat parteixi’s per la diferéncia de grau entre
el vi flac i el grau que volem.
El vi s’ha de rebaixar a 13’5, o sigui de 2’s.
El vi flac de grau fa 12 i la diferéncia a 13’5 és
de 1’5.
100 X 2°J
Vi que hem de gastar de 12° ——— = 166’67 1.

1’5
Problema 4. Algar 'acidesa d’un vi 0 most
amb altre vi 0 most

‘inc 100 litres de most d’acidesa 3’4 i el vull al-
ar fins a 6’5 amb most de bagots que fa 15 d’a-

cidesa.
Regla : La quantitat de vi o most que tinc s’ha
de multiplicar per la xifra que té d’augmentar I'a- .
cidesa.
El resultat es té de partir per la diferéncia entre
I’acidesa del most de bagots i la que volem tenir.

h
"_J\ %31

34 ==31

6’5 == 8’5

100 X 3

Most de bagots a gastar —————— = 36’5 litres
8’5
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TEMA V
Malalties 1 defectes del vi

I.-—CLASSIFICACIO

Malalties degudes a microbis fFlors del vi

AeroDIS" .« . %« .. o+ LAgre del Vi
Malalties degudes a micrubis{\a’ins escaldats
anaerobis. . . . . . . .|Vins agre-dolcos

Jﬁntcrlmiimcnt blanc
Malalties no degudes a microbis.{ [dem. blau o negre

. Idem. groc

Olor d’ous podrits

Gust i olor de florit
" Gust de rapa
l(just de fusta

Defectes de paladar o d’olor .

II MALALTIES DEGUDES A MICROBIS

1. Flors del vi.—Es una malaltia caracteritza-
da per un tel blanc que es fa damunt del vi. El vi
permaneix clar 1 no té olor agre. El tel estd format
per aglomeracions d’unes céllules de forma elliptica.
Sén el micoderma vini. Sol fer-se en dipdsits no
ben plens i en vins que no passen de 13°.

Aquest microbi necesita aire per a viure: i ata-
ca l’alcohol transformant-lo en aigua 1 dcid carbo-
nic ; no déna, per consegiient, mal gust al vi, sind
solament el fa fado, rebaixant-li el grau alcoholic.
Es un microbi que sol anar barrejat amb el microbi
de 1'agre, i1 predisposa els vins a agafar 'agre.

—_— 41 —_—
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S’evita recomplint sovint les bétes i diposits, o
donant-los lluquet si no es poden recomplir.

Un cop format el tel deuen recomplir-se les bo-
tes amb un embut d etub llarg, per no trencar i
remanar el tel, siné fer-lo muntar i sobreeixir.

L&)

Agre del vi.—Comenga fent un tel gris que
acaba gruixut, membranés i gelatinés. FEl vi pot
permanéixer clar, i ofereix olor més o menys pro-
nunciat d’acid acétic. KEs deguda a un microbi de
forma de dues esferes enganxades, més petit que
Panterior, micoderma aceti, que porta 'oxigen de
’aire al damunt de 1’alcohol 1 el transforma en aigua
1 acid aceétic. Necessita, doncs, aire.

E]l microbi ve de Paire, o de les bétes brutes, o
del cup de fermentacid si s’ha agrejat la brisa. Prin-
cipalment ataca els vins de feble graduacié alcoho-
lica, perd també els de 12 i 13 graus mal cuidats.

El microbi menja ’alcohol per a transformar-lo
en aigua 1 dcid acétic, que 1i déna el gust d’agre.

En un celler ben cuidat no deu mai haver-hi una
béta de vi agre. Hi ha cellers on s’hi fan vins de
9, 10 1 TI graus, i no saben qué cosa és I’agre. Es
té de prevenir amb les addicions de metabisulfit de
potassa al fermentar, gastant per a la fermentacib
tines tapades o bé ensorrant la brisa cada dia en el
vi ; tenint compte en recomplir les botes, no gastant
mai bétes agres ni picades, fent les ensofrades cor-
responents al trasbalsar el vi, cuidant que no hi
hagi mai vi agre per terra o damunt de les bétes .

Un vi agre no es pot curar.

3. Vins escaldats. — Aquests vins sén atacats
d’un microbi en forma de bastonet, que es desen-




&
&e

rotlla en el fons dels diposits i tem l'aire. Aquest
microb1 ataca en un principi ’dcid tartdric, trans-

formant-lo en aigua i acid carbonic, que es manté

dissolt i déna al vi gust picant. Més endavant ata-

SET =, : . :
ca el cremor, produint aigua i carbonat de potassa.
B Y nrrrles [ BT PRt . 5
Quan Pacidesa del vi esdevé escassa, els vins es tor-

nen negres. Els des

1’acid carbonic ai-

xequen en l'aire les mares i el procés va complicant-

se, s’hi barregen altres micre es desenrotllen

acids volatils (formic, propidnic i acétic) i es podrei-
xen les substincies nitrogenades. Un vi sec que

retermenti, que faci traspuar les bétes i infli els

seus fons és atacat d’aquesta malaltia.

Itia les tras-

Contribt

ixen a prevenir la mala
balsades d’hivern, devent-se fer la de desembre ai-
rejant el vi.

S’ha de prevenir dedicant a vi

raims prodrits i mildinats, practicant 1
rita d’ensofrar i clarificar el most.

Es malaltia que no té cura
4. Vins agre-dolgos.—Es la malaltia que solen
agafar els vins que temen molt sucre, en paisos
calents. Al fer la fermentacié6 pugen molt de tem-
peratura, i aquesta mata el ferment. Els vins pa-
ren de bullir i queden dolgos. A Ventrar la pri-
mavera vinent, en lloc de rependre la fermentacid
alcohdlica, sén atacats d’un altre ferment que men-
ja part del sucre i la glicerina, i produeix Acid
lactic i altres i manita. Aquest ferment tem Paire.
S’ha de prevenir vigilant la fermentacid, ensor-
rant la brisa per a refrescar una mica el cup, traient
el vi per baix i tornant-lo a tirar per dalt per a
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refredar el vi i avivar el ferment, fent les fler-
mentacions en diposits petits. Els vins que no
quedin secs, a la primavera vinent se’ls fa refer-
mentar amb baixos de botes o millor amb ferments
artificials, seguint les instruccions dels venedors. 3 :
Declarada la malaltia, no es pot curar.

1II.—MALALTIES NO DEGUDES A MICROBIS

1. Enterboliment blanc.—Un vi blanc (i de ve-
gades negre) sec, ben fermentat, ben constituit, pas-
sat alguns temps es torna a enlleganyar. Es un vi
que té la terbolina blanca. Aquesta sembla deguda
a fosfat ferrés que es fa insoluble per Pacci6 de
Paire.

Contribueixen a evitar-la la defecacié del most, :
addicié de 10 6 12 grams de tani als mostos de r
vins blancs i les trasbalsades.

der a curar-la aprofitarem 1’accié especifica que
té acid citric dissolent aquests precipitats blancs.

Usarem alguns d’aquests procediments :

a) Moltes vegades bastard afegir-li de 30 a 50
grams d’acid citric per carga. El precipitat es re-
dissoldri i no es reproduira.

b) Cas de no ésser aixo suficient, el vi es tras-
balsa airejant-lo, es clarifica amb tani i cola si és
blanc, amb cola solament si és rosat o negre, i, al
treure’l dels baixos, s’hi afegeix de 30 a 50 grams
d’icid citric per carga.

c) Si es té filtre, filtri’s, i després faci’s I’ad-
dici6 d’acid citric.
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2. Enterboliment negre o férric—Es el cas dels
vins blancs o negres que fan solatges de color ne-
gre o negrbs o blavés, que no deuen confondre’s
amb els de color groc que fan els vins que tenen
la casse oxidassica. 1 airejament del vi contribueix
a pronunciar el defecte. Aquest defecte sol acom-
panyar els vins de poca acidesa. Aquests precipi-
tats sén compostos de matéries tiniques i ferro. Hi
ha terrenys que donen vins especialment disposats
a aquesta malaltia. Pot donar-la la molta terra
que portin els raims, el contacte amb el ciment dels
cups, amb peces de ferro rovellades.

Contribueix a prevenir-la ’addici6 de 10 6 12
grams de tani al most de raims blancs, i 'addicié
d’dcid tartiric als mostos poc acids, posant-los de
manera que la seva acidesa no baixi de 5 6 6 grams
d’acidesa sulffirica. També ’aireacié del most. Si
pot ésser deguda a la terra que va amb el raim podra
ésser fitil la defecaci6. Pel demés, és malaltia que
havem observat en vins procedents de mostos de-
fecats.

Presentada la malaltia podrem curar-la de les
maneres segients :

a) Algunes vegades serd prou l’addicié d’acid
tartiric fins que el vi tingui una acidesa sulffirica
de 4’s.

b) Si aix6 no és prou, el vi es trashalsa, aire-
jant-lo, es clarifica amb tani i cola si és blanc, amb
cola solament si és rosat o negre, i al treure’l dels
baixos s’hi afageix 1’dcid tartiric que sia necessari.

3. Vins megres o blaus.—De vegades la ma-
laitia anterior no arriba a produir solatges, siné que
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solament ennegreix o En aquest

: vy e
cas basta per a curar acid tartaric,

vals : ~ Unvi que surt net
Paire s’enterboleix, domnanf

- 1.2
tornant-se tambe

1 11 v - §
rpoliment

tra les gotes que filtren ja es van enterbo i1

1 1 1 - o s A LT . B, . Al AT C
aitra vegada amb 1 alre. .\.\'l.lk.‘hth vins €5 CONsC

ven si no es trasba s trasbals:

s’alteren, es descomponen a-
ben ¢ fermentaci Q-

etcétera.

b) Causes. La malaltia és produida per una
substancia que es diu oxidassa, continguda en el
vi, que ja la porta del most. Agquesta substancia
sol abundar en anys de veremes podrides 1 és segre-
gada per la botritis cinerea, que és el bolet de la po-

dridura. Ella té la virtut de fixar 1

]

. e
oxigen de l'ail-
re damunt la matéria colorant, alterant-la i insolu-
bilitzant-la. D’una accié aixi, els quimics en diuen
accié catalitica.

¢) Per a prevenir-la. El millor preventiu és
el sulfurés. El deburbatge o defecacié dels mostos

destinats a vins blancs i ’addicié de sulfurés o meta-

bisulfit de potassa a les veremes destinades a vins

anta seguretat contra aquesta

déna bast gren

negres,
malaltia.

d) Per a curar-la. Si el vi estd net a la boéta
podem assajar aquests dos procediments :

Primer. Pasteuritzar el vi a 75 graus, portant-
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lo a P'aparell sense que toqui aire. Dues pasteu-
ritzacions asseguren millor el resultat que una.
Amb elles ’oxidassa es torna inactiva.

Segon. Ensofrant el vi amb 200 milligrams
de sulfur per litre o 25 grams per carga.

VI.—DEFECTE D’OLOR I GUST

1. L’olor d’ous podrits, quan no vé d’una ve-
ritable fermentacié podrida, es millora amb wuna
trasbalsada i ensofrada. Si ve de podridura es pot
provar de passar el vi per carb6é de fusta.

2. El gust 1 olor de florit és dificil de treure’l

d’un vi, perd de vegades tot sol desapareix
s botes.
3. El gust de rapa i de fusta, com també I'ex-

cesiva aspror d’un vi, es va corregint amb clarifica-

temps s1 no li ve de que siguin florides

clons succesives amb cola, una, dues o tres.

V.—Concrusid

Treballeu amb cuidado i netedat i fareu bon vi ;
1 pel que tira a les malalties, mireu d’evitar-les,
cosa bon tros més segura, ficil i econdmica que cu-
rar-les.

Si elaboreu el vi bé i el produiu a bon preu, se-

reu dels que us podreu sostenir en els temps de cri-
si, que sén més o menys passatgers. Hstimeu la
vinya i tingueu fe en ’esdevenidor.

L’elaboraci6 del vi és cosa que es fa cada dia més
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mecanica i industrial, exigint grans installacions,
maquines de trepitjar, grans premses 1 coneixements
tacnics cada dia més indispensables. I, una de dues : 7
o D’elaboracié arribard a ésser cosa de veritables in- ‘ !
dustrials capitalistes, fugint aquest negoci de les '
vostres mans i quedant el pagés solament reduit a
fer raims a P’albir d’aquests vinaters, o bé sera I'as-
sociaci6 de pagesos la que fard aquest negoci: o
associar-se o exposar-se a ésser explotats.

Deveu, doncs, assajar I’associaci6 en tots els or-
dres en qué es presenta senzilla, per a destillar, per
a la compra d’adobs, sofre i sulfat, per a cellers coo-

peratius, per a caixes rurals, tot com en assaig o pre- 18
paracib per a educar-vos i disposar-vos a constituir un &
dia, quan sigui necessari i quan, per la deguda pre-
paraci6, sigui possible, la cooperativa de producci6 e
de vi, ideal menys ficil, perd possible, que deu aca- - s
riciar tot petit pagés vinater.
'
e 48 i ~
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COM SE DEUEN RECOLLIR

Observacions : La técnica (manera de fer) de re-
collir una mostra, sigui d’un cap de bestiar viu o
sigui d’un cap mort, té diferents manipulacions a
fer, segons la malaltia que hom sospiti que produi
la mort de ’animal, perd en aquestes ratlles es donen
solament unes regles generals per a tots els casos, i
el ramader que vulgui fer remesa de mocs, poster-
ma, sang, bilis, orina, fetge, eic., etc., per a ésser
analitzada en el Laboratori dels Serveis de Rama-
deria, déu tenir sempre present les segiients obser-
vacions :

1.* Les eines, ampolles i demés objectes de vi-
dre que deuen contenir la mostra per al Laboratori
deuen servar-se esterilitzats (bullits mitja hora o cre-
mats amb alcohol), puix que si no fos aixi des del
moment de la remesa fins al Laboratori, s’hi barreja-
rien microbis o gérmens de bruticia que impedirien
conéixer la causa d’aquella malaltia desconeguda.

2.* Moltes de les milalties més anorreadores del
bestiar s’encomanen a les persones, i per mixd cal,

TR
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en obrir €ls animals morts, tenir cura de no tocar
amb les mans, amb els vestits o amb les eines del
nostre fis, cap orgue ni part de I'animal mort. Du-
rant I'autopsia es tindrd a disposici6 un llum d’es-
perit de vi, i un desinfectant per a poder en qualse-
vulga moment desinfectar les eines (ganxos de ferro,

garrots, etc. bruts de sang, o de sucs de I’animal).

[.a Secci6 de Patologia Animal, remet de franc
una capsa de fusta que conté dues pipetes (tubs ca-
pilars de vidre), quatre ldmines de vidre (portaob-
jectes) 1 un cilindre de guix, tot esterilitzat a I’auto-
clau i per tant a punt de servir, peré com amb aquests
objectes sols poden recollir-se mostres liquides (sang,
bilis, posterma, aigua del sagi, sucs de les infla-
mors, etc.), es recomana que les mostres solidas (cer-
vell, tros de pulmd, de fetge, de melsa, de carn, etc.)
s’enviin dintre una ampolleta feta bullir mitja hora
en aigua, embolicant-la amb coté fluix o drap de fil,
net de bugada, i tot seguit s’adrega aixi : «Serveis de
Ramaderia (Patologia Animal) — Mostres — Carrer
d’Urgell, 187, Barcelona», amb un segell de cinc
céntims per cada 20 grams de pes. Si en el poble hi
ha recader, aquest el portard amb menys temps.
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TECNICA PER A RECOLLIR LES MOSTRES

De ’animal viu. — Cercar una vena del cos que
es vegi ben bé, la qual pot ésser una del coll, del
cap, de la single o de la cuixa. S’esquilen o tallen

els péls de damunt de la vena amb unes estisores i =s
renta la pell esquilada amb aigua calenta i sabé, s’es-
bandeix amb aigua neta, després es frega la pell amb
esperit de vi del bo, s’esperen dos o tres minuts per
a que s’aixugui la pell, i es pinta amb tintura de
iode, si se’n té, o si no, es renta alira vegada la pell
de la vena amb el desinfectant. Si s’usa el desinfec-
tant, després deu rentar-se la pell amb aigua bullida,
per treure els residus que hi poden haver quedat.
Tot seguit, amb un ganivet ben esmolat o un bisturi
es fa un tall petit a la pell, després es passa la fulla
del ganivet o bisturi per la flama de 'esperif de vi,
es trenca la punta E (1am. 1) de la pipeta, que també
es pasa per la flama de V’esperit de vi, es fa el tali
més profund fins a arribar a la vena, i al sortir la
sang s’hi posa dins la vena, la punta trencada de
la pipeta ; quan aquesta s’és omplerta, fins a la mei-
tat, es ireu, i es posa la punta a la flama de I’espe-

=k
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rit, fins que es fongui el vidre, després per l'altre

1

cap, en el coll de la part prima B (lam. 1) es posa

B
E

A @ﬁ
} f
|
|
B
C
Ldmina. I.—La pipeta blanca D
é8 com s’envia i pot servir
en cualsevol moment que
la necessitem. La pipeta
A

negra es la mateixa blanca
ja tancada perlapauta E i
B, i plena de sang que's
deu remetre tot seguit als
Serveis de Ramaderia,

E

damunt la flama fins que es fongui, restant aix{ tan-
cada la sang en absolut (limina B’ E’) lam. 2).

A la ferida de la vena, si la sang segueix sortint,
s’atravessa el tall de la pell del damunt amb una agu-

S o
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lla de cap, i amb un fil prim perd fort, <’hi té de
fer un nus ben apretat que agafi la pell per dessota
de 'agulla.

B
2

e = s VIR
2 — il 3
;-__ uﬁ‘—: 4 EET%

L-

Lédmina 11, — El vidre 1 té la gota de sang (2) treta de la vena amb sels tocar el
vidre la sang que brulla. EI vidre 1* ensenya la forma de posar I’altre
vidre 3 darrera la gota de sang 2 per a fer 'exfensi6 en sentita. El vijdre
1" ja te la sang extesa a punt d’esser enviat.

e W
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També els liquids convé enviar-los sots la forma
de frotis, la técnica dels quals és aixi : es ferma I’a-
nimal ben just i curt, s’esquila la meitat d’una ore-
lla, es neteja amb esperit de vi, s’aixuga amb cotd
fluix ; als pocs moments, 1 amb una agulla que s’ha-
gi passat per la flama de D’esperit, es punxa la vena
fent soriir una gota de sang ; aleshores es pren una
lAmina de vidre entre els dits de la mi dreta, i
es fa tocar la sang a la lamina de vidre (vegi’s
figura 1, lamina II). Immediatament amb una al-
tra lamina de vidre neta se la posa damunt de la
primera, en angle agut (vegi’s nfimero 3, lamina II)
i se la fa correr per embrutar de sang iot el vidre (ve-
gi’s fig. 1’ de la lam. II); es repeteix la mateixa
manipulacié amb les altres ldmines de vidre i s'apa-
rellen després de dos en dos, tenint cura que es toquin
’una amb l'altra per la cara bruta de sang ; s’embo-
liquen 1 es posen dintre la capsa de fusta, per a fer

la remesa.

De I’animal mort i obert pel ventre i pit : Els pro-
ductes recollits en aquests animals finicament poden
utilitzar-se quan fa poc temps que han mort ; passa-
des sis o vuit hores és infitil que es recerqui el ger-
men productor de la malaltia, en la major part de les
vegades.

El procediment és el ‘mateix que per a I’animal
viu, perd per omplir de sang les pipeies (tubs capi-
lars) s’esculleix ¢l cor, treient-li la tela (pericardi) 1
amb un ferro roent es crema el punt on déu intro-
duir-se la punta E de la pipeta ; si no puja la sang,
déu xuclar-se per l'altra punta A que porta cotd

e e




(per allunyar un perill d’infeccié) fins omplir-se <l

ventre de vidre C de sang. Es tanca a la flama de
I’esperit com hem dit abans (fig. 1).

Lamina ITl. — Mostra el dispositiu de les mans i dels vidres per a fer extendre
la sang en una mateixa gruxaria per tota la superficie

Quan per qualsevol motiu no es pugui o vulgui re-
metre les pipetes o els vidres amb sang, es descobreix

Y -

Lémina IV. — La vena de sota ensenya els punts on deu ésser lligada i els
punts on deu tallar-se. La vena de sobre resta a punt per enviar-la

un trog llarg de vena, (del coll sobretot) de uns 10 a
15 centimetres, es disseca, o sigui que es separa de

= Bt
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la carn amb molta cura, 1 amb fil fort es fan quatre
musos a, b, ¢, d (vegi’s ldmina IV), es talla I
vena amb es

isores en el punt mig, entre a i b, i
entre ¢ 1 d (els talls sén els punts ¢ 1 ¢’), es posa
dintre wna ampolleta i es remed tot seguit.

Si es tracta d’utilitzar el cilindre de guix, n’hi ha
prou amb submergir-lo un moment en aigua bullida i
després, sense eixugar-lo, es pinta (amb un pinzell
abans bullit) amb la sang, o la posterma, o la bilis,
etc., 1 quan estigui ben xop, és torna a posar dinire
el tub de vidre per a remesar-lo. No el toquen amb
els dits!

En els casos d’impossibilitat de recollir les mos-
tres, es recomana tallar una orella de 1’animal o ar-
rencar un ronvé, 1 posar-lo dintre d’uma capseta de
sorra bullida i aixuta ; malgrat aixo, és millor reco-
llir la sang com es deixa esmentat.

Quan es tracta d’algun cap d'animals de corral,
és millor enviar toda la corpora.

Les mostres deuen remetre’s juntes amb la fulla
de preguntes, degudament contestades, no solament
per respondre a un alt interés cientific, sindé també
per a fer les investigacions més mei'ddiques 1 acla-
ridores del diagnostic o maturalesa de la natura, de
vegades molt dificils.

S T
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APENDIX

Férmules prictiques de desinfectants :

R Alpnar sy L S, T L
Biclorur de Mercuri............ I gram
SRR SR O S S 2 grams

(Metzines)

B Aiouh s i S 1 litre

Caebs o B o0 grant
(Metzines)

El Cresil pot substituir-se per Cresol, Germol, Li-
sol, Zotal, Sanitas, etc.-

A IARE s o e g parts
BT o i s e (RO DATES
(Metzines)

NOTA.—EI Serveis de Ramaderia disposen de personal técnic per a estu-
diar, de franc, les malures en el lloc on se presentin, i cal solament demanar
per lletra o per telégraf al Cap dels Serveis de Ramaderia, 'auxili de Hlur
personal,

e s
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PUBLICACIONS DIVULGADORES'
DELS - . SERVEIS TECNIL S

DEAGRICUL TR A

i X

T Bl COLERA DE L’AVIRAM |

C. R. DANES I CASABOSCH

FECNIC CLINIC DELS SERVEIS DE RAMADY
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LA MALURA O COLERA
DE IAVIRAM
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LA MALTURA O - COLEER &
DE IL’AVIRANM

I. — D& com s’HA PRESENTAT LA MALURA

A CATALUNYA

Els animals de corral de les comarques catala-
nes sofreixen cada any els efectes destructius del
pas d’alguna malaliia infectiva ; unes vegades es dei-

xen sentir els planys de les pagesies del Valleés, al-

tres s'ouen les wveus dels flagellats d’Urgell, avui
€4 ¢l Pla del Llobregat, ahir era el de Vich, dema
sera un altre. I mentrestant, les plagues fan el seu
fet, 'estrall malmet malaguanyades energies i fa
malbé quantioses riqueses.

Els animals de corral represenien a Catalunva
molts milions de pessetes i és necessari vetllar per
llur conservacib.

Els Serveis de Ramaderia de la Mdncomunitar
de Catalumya s’han emprés la tasca d’estudiar aquei-
xes malalties, pendre cura dels mitjans cientifics yue
siguin capagos d’impedir llur propagacié i d'aque-

lles formes de guarir els atacats.
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D’aquesia manera es fomenten els cabals de la
pagesia catalana en forma de bestiar i amb el creix<-
ment d’aquesta riquesa collabora practicament a la
tasca collectiva de fer més gran la poténcia €cond-
mica de Catalunya.

En comencar Pestiu i a la tardor, el odlera de I'a-
viram produeix gran estrall en els corrals, ja que la
bonanca, les témpores de calitxa i xafagor afavo-
reixen el desenrotllo de tota mena de malalties de la
sang (especialment les infeccioses), 1 si bé és veritat
que a 'hivern perduren, la llur virior é més feble.
Aquestes malalties, d’evolucié o curs generalment
rapid, en tornar la bonanga tornen a reeixir i a esten-
dre la llur acuvitat destructora, per ¢o que aquest
llibret déu ben guardar-se en totes les pagesies amb
I'intent de que si no fes servei avui podra ésser neces-
sari demd, D’estiu proper, o en altra ocasibé que ens
trobem amb que I’aviram tingui la passa.

Enguany la passa ha estat molt forta, despoblant
corrals sencers. Heu’s aqui per mostra de ¢o que ha
estat la malaltia, les lletres segiients rebudes en

aquests Serveis :

«Sr. Cap dels Serveis de Ramaderia... A Caldes
hem tingut casi pesie de malaltia que ha atacat for-
tament a ’aviram ; un germd meu ha perdut amb
galls, gallines, polles i

pocs dies uns 8o caps entre g
pollastrets ; en altres cases ha passat el mateix més
o menys, aixi com el fet ha succeit en les pobla-
cions veines.,. FEs un mal que ataca rapidament po-

sant als pobres animalets tristos durant 3 o 4 dies i




moren victimes d’ell rats  perqué

vailg observar que algu

€1l €1 mo-

ment de forcar per fer

sia en alguns caps i vaig notar que tois tenien el cor
i el fetge inflamats sense cap altra indicacié de malu-
ra, excepte la natural debilitat a les cames, i obrint
tancant el bec sovint com si els faltés ai re¢ per respi-
rar... Desitjaria que vosté es dignés notificar-me el

nom de dit mal i el remei que es pot

tots nosaltres.»

..Es una malaltia que ataca de preferéncia

a les gallines en apariéncia més sanes i en I’época
de pondre, que coincideix amb I’época de mixima

calor. Es contagiosa, doncs, una vegada s’ha ini-

ciat, casi mai s’acaba abans de fer net de tot el cor-
ral... Comenga amb una diarrea continua i grogosa,
que es va accentuant fins a fer-se d’un color de ]'U\'{'H
d’ou molt vermell. Es van posant estarrufades i
indolents, amb la cresta blavosa, que esdevé cap
al final casi negra. Degut segurament a les pérdues
continues i1 a la temperatura que tenen
una set molt grossa i un tremolor a les cames que

A

amb prou feines es tenen dretes. At

troba en la majoria el pap ple de 111(-:13,';'.r de 3 o 4 dies

abans, els budells amb una gran inflan
un xic gros, la regi6é dels ovaris comt reventada i

feta una magma (pulpa) indefinible, amb i

e
o

A
1

flamacié. La duracié de la malaltia col ser -;iL-

dies , segons la intensitat. Si bé com he dit

Ln
|
|
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de pref

els mascles,

no per aixo se’n lliuren

el pollam jove. Els remeis més o
menys casolans o vulgars assatjats per combatre-la
han esdevingut inftils. No es pot sospitar quina
sigui la causa, siguent en aquests pobles molt fre-

giient que diferents corrals siguin atacats a 1'hora.»

II. — LA MALALTIA ES ENCOMANADISSA ? CAUSES
QUE PRODUIREN ARREU LA MALURA

La malura de l'aviram, nomenada pels técnics

colera, és molt encomanadissa, puix si dins un galli-

ner hi posem una gallina amalurada, al poc lemps
emmalaliiran totes les altres, 1 aixo ha passat a aque-
lle

han comprat a sots preu en algun mercat caps ja

s pagesies que €n voler renovar els caps d’aviram

amalurats o que portaven la passa en son comen-

cament i després ha esclatat, anorreant tot el corral.

La malaltia s’encomana menjant gallinassa, colo-
massa i mocs o saliva de caps ja emmalaltits ; men-
jant grans, segonades o herbeis tocats d’aquella fem-
ta, mocs o saliva, que sén igualment perillosos, be-
bent en els abeuradors també infeciats de la mateixa
manera ; altres vegades s’ha encomanat amb la sorra

i la terra remoguda i barrejada amb la femta dels ani-

mals malalt:
tijol si te
aquesta polsina pot posar-se en qualque nafra i fer

i

o morts 1 aixecada pel més petit ven-

de respirar-la els caps sans; també

emmalaltir molt ripidament ’animal aixi infectat.

Es més corrent com hem dit el fet d’arreplegar la

e
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amalurat en el mercat,
ines, galls, coloms, anecs, oques, ‘ndiots,

1 barre-
1
demos-

tots ells igualment propensos d’emmalalti

jar-lo amb l’altre aviram. Estd fermame

trat que els polls (dermanyssus) de la pell « ani-

mals de ploma poden portar la malura d’un lloc a

un altre, la qual cosa fa que S’encomani facilment

laltia en els mercats, en les g:

la mz: bies de trans-

poris, exposicions, fires, etc., ete.
Perd és important saber que tots els esmentats

la malura,

objectes de ¢ és a dir, que port

e B S g y L 4 A1 T o s
solament allc cgerme del colera o malura (co-

avisép-

negut com a microbi per bacillus bipola
ticus), puix en son si hi viuen, hi afillen, 1 resistei-

xen els freds més forts, aixi com creixen 1 augmenten

llur verinada en la tebior de ’estiu 1 bon temps.

II1.—EN LA CARCASSA D’UN CAP D’AVIRAM ES CONEIX
LA MALURA

El primer intent de conéixer la ma ha estat

sempre d'algun pagés o avicultor el

qual ha volgut

veure amb sos propis ulls el perqué de la mort de

en morir una gallina els ha dut la

Iaviram.
curiositat a obrir-la pel ventrell i ’os del pit da

barca» ; aquesta practica alguna vegada els ha per-
mes de trobar qualque orgue diferent de com I’havien

‘e molt

vist en els animals bons, per exemple, €l fe
negre, la perdiu moradenca, altres el sagi molt ver-
mellés 1 rublert de sang

&

altres vegades trobava es-
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campat aci i alli unes floridures com de formatge

i... aquesta diversitat de tares els hi feien perdre
I’esma per a conéixer del cert la causa de la mort,
per aixo és d’home assenyail malfiar-se de si mateix
en treballs d’una ciéncia (medicina veterindria) que
hom no coneix.

rovem, doncs, de cercar en els estudis cientifics
Porientacié que manca al llec en la materia :

Per mostra, es pot veure les lesions d’una gallina
morta sots forma apoplética (feridura), d’un gall mort

]

als cinc dies de malaltejar i d’una gallina miorta als

quaranta dies (cronica).

Gallina morta sobtadament. — Liaa carn rosada

bonica, sens altre manifestaci6 de malura que les
sangs glevades en els pulmons (d’un color negre bri-
llant), i en el liquid del sac del cor (tela o pericardi)
un suc morenenc amb volves blanquinoses restant
unes teles petitissimes també blanques enganxades a
la cara del cor per defora.

Gall mort després de cinc dies de malaltia. -
Exudat fibrinés en el sagi i en les bosses pleurals
recobrint les coves Osees pulmonars. La sang gle-
vada : el suc del cor ple d’una gelatina que tapa pun-
tets equimotics (sang glevada), sembrais a milers en
la carn del cor. Els pulmons inflamats de molts co-
lors i rublerts d’un suc morenenc espés. En el fetge
taques de la color de fulla seca. La femta empe-
dreida i com un rosari. El pedrer té una color ver-
mellosa. El cervell estd anémic. La cresta morada
i la carn molt vermella. La pell s’esquinsa facil-
ment i la carn desgafada dels ossos Els fasols (tes-

ticles) plens de sang.
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Gallina morta als -",.‘fr.'n'{m.f'.-': dies de malaltia. -
Molt
])lnu"-'

pudenta, 1 en I nes me-
nes de tumors ue es
desfan en agafar-les amb els dits.

IV.—LLA MALURA MENTRE AMPA DINS

LA RAMADA

El sindrome o sien

en els caps que van agafant
renis com les maneres de morir ; aixi

campa la malura per un poble 1 fins per dintre u

masia hi poden haver caps que moren de sobte

S
s1 fos una feridura} sens una sola manifestacié

malaltia, 1 per aixd algunes vegades es troben _E{:Ll‘:‘:—

nes mortes en el p T, pero quan dura la malal-

tia d’un a tres dies (é< lo més corrent), llavors I'ani-

mal estd trist, sense gana, amb les plomes estarru-
fades, el cap sota les ales (sembla que dormin), tre-
molors d’esgarrifances de fred, febre, vomits 1 ot
sovint femten uneg gleves com clara d’ou amb un poc
de calg al mig ; la respiracib es com d’ofec, la cresta
pren la color moradenca, caminen d’esma i cauen amb
grans convulsions que pregonen una mort propera.
Ademés, alguns caps semblen resistir la malaltia

1

1 encara que amalurades passen dies i dies, aflaquint-

se senipre, amb inflamors en el junt dels ossos (de

les potes o de les ales) que maduren i els hi surt una

—_ 0 —
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font de posterma espessa. (Aquestes s6n les més peri-

lloses perqué escampen més temps els germens de la

malura). A la fi moren consumid

V. — ;LA MALURA ES POT CONFONDRE AMEB ALTRES
MALALTIES ?

T.a malura es pot confondre amb moltes altres
malalties, per aixo és de recomanar que no €s pren-

le

gui per aquesta malura (c )re que manqus

una de les tres tres condi

1.* La malura s’escampa per la co

yarca.
=
1

®  Alguns caps d’aviram moren de sobte.

N

3. El major nombre de malalts tenen di

(caguerines).
Un cap d’aviram no haurd mort del colera s1 per

rartes

exemple a l’estiu, quan entre
de blat de moro, molt enceses de sang 1 molt grasses
(també succeeix en les alimentades amb sang de 1'es-
' le repent degut a una

LA Mo s e fuprrelean e
1ca O s1gul que €s iroba €l

corxador;} una o més moren (

toe infla-
etge 1nfla

g, sense cap altre senyal que una

grossa

T = T Em T 5
VI. — E1. LABORATORI DE PATOLOGIA ANIMAL

T % 1 = S, et e L P al ~
Iia 11 a €5 Imaiures ‘-"\]‘LC-"\_I:.H_" Al - CO=-

lera de Paviram, com la pesta de les gallines, alires

septicémies, enverinaments collectius 1 fins cucs (tri-

— 10 —
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chosoma collare) que produeixen tremolors i la mort

amb espeternecs o convulsions, serd convenient en

veure 'aviram amalurada i sense les mateixes tares

que a l’objecte de saber de quina malura

i.quin és el remei que s’ha de donar,
de seguida un dels caps moris als Serveis

]

deria, carrer d’Urgell, 187, Barcelona.

es tracta

es remeti

de Rama-

Es fa precis en les moltes altres malures de

1

I’aviram practicar un analisi de sang complert, 1 per

aixo els Serveis de Ramaderia disposen d'un Labo-

natori de Patologia animal i poden sobre el

cap d'avi-

ram fer les proves per aclarir la malaltia causant de

la mort.

Si la remesa ¢

o de sang s’hagués de fer d’un poble molt

o
11 = o

Barcelona, és millor demanar als Serveis

eria la fulla de

e una gallina morta, d’un fetge, o

lluny de
de Rama-

ber a recollir les mos-

tres de sang, mocs etc., junt amb els aparells neces-

saris, les quals coses es faciliten de franc.

VII.—CoM SE POT GUARIR L’AVIRAM

Els remeis casolans i alguns altres de dubtosa ano-

menada han estat de moda en algunes con

narques per

a guarir Paviram (perd sense que es pugui dir que

hom ha trobat el me 1. cament es

1

1

el veritable

guaridor de la malura), 1 si de cas algun cop ¢ls ga-

lliners s’han 1lliurat d-; malaltia ha sigut per la ma-

teixa flaquesa del microbi (pel lleu atac de la malura).

S’han recomanat les barres de sofre

—_— I —

Arxiu General de la Diputacio de Barcelona. Biblioteca

fos

=




Arxiu General de la Diputacié de Barcelona. Biblioteca

1

calg, posats en els abeuradors, la flor del sofre, el
sulfat de ferro, I'alum i aquestes drogues actuant
solament pel llur efecte esuumulant o astringent, no

gut pas deturar la mortandat.

han pog

Altres vegades s’ha recomenat de fer una disso-
luci6 de sal-fumant, amb aigua al 2 per mil 1 d’iguals
quantitats amb &cid, creolina, i sublimat hidrargi-
ric ; o de tani al 1 per 100; o de tintura d’iode al
10, 0 de iodur potisic al 10 i a cada un dels caps
amalurats se’ls hi ha donat per la boca una culle-
radeta plena d’alguna d'aquestes solucions, i l'efec-
te ha estat també desconhortador.

Només que un sol remei hem vist que donés bons
resultats, perd en 'aviram que estd a les primeries
d’haver agafat la malura, i és el petroli ; no és el re-
mei de seguretat, doncs I’hem vist fallar en qualques
masoveries, mes el seu preu tan baix el fa prictic 1
facil d’aplicar-lo a tot arreu. Una aumosta de blat
(per 15 caps) es mulla amb petroli sense sadollar-lo, es
posa planer sobre um paper al sol i s deixa vint-i-qua-
tre hores, després es barreja amb el menjar 1 es dona
a P'aviram. Aquest tractament es fa un, dosi o a lo
més tres dies seguits.

Defugint dels remeis esmentats 1 seguint les pas-
ses del progrés biologic, hom pot assegurar que el
sérum (xerigot) de la sang d’animals preparats en
laboratoris bacteriologics déna immillorables resul-
tats injectant-los @ les aus malaltes de pocs dies,
empro cal fer present que el sérum, aixi com també
la vacuna, déu procedir de laboratoris que amb temps
hagin realit

totes les manipulacions preparato-

ries per a la fabricacid dels esmentats productes amb

-— 12




microbis o gérmens de la malura recollits a Catalu-
nya, puix tant €l sérum com la vacuna de labora-

ters tenen només un tant per cent de pro-

toris f«

babilitats per a conquerir un éxit absolut ; la qual co-

sa no passa, sinb que guareix tots els caps malalts si

la vacuna i el sérum sén preparats amb germes de la

mateixa aviram amalurada.

sérum a 'aviram es fa com més

Per aplicar el
endavant s’explica per la vacunacib.

Les quantitats de sérum a injectar sén les se-
giienis :

Per cada cap de: Coloms, 1 centimetre chbic
gallines, 2 centimetres cfibics; indiots, anecs, 1
centimeires cfibics: oques i cignes, de 6 a 8 centi-
metres chibics.

En tots els casos greus déu repetirse I'injeccid

cada sis hores fins notar una milloria.

Nota. — En les apotecari droguseries, ara per
ara no es troba més que el sérum contra el colera de
les gallines, fabricat a I'Institut F. de L. W. Gans.

Oberursel, Alemanya.

VIII. — PROFILAXIS

‘]

lenacid de treballs per a de-

La profilaxis é&s 'or
fensar I’aviram de la malura, i no cal dir que sobrz

ésser la més segura és la més important per al cria-
dor d’animals de corral.
Un galliner pot trobar-se en perill d’estar infec-

tat, o sigui de patir la malura, o bé, que en el galliner

—_ 1 —
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ja hi hagin uns quants caps mal: ‘n el primer
cas, sobretot si la malura produeix estrall en el po-
ble o comarca, es comencari per afegir un desinfec-

tant a l'aigua de l'abeurador, per exempl

e el salfu-

mant (una cullerada per dos litres) ; es

ficar al galliner cap animal novell o a
prar sense una observaci6 de deu dies en lloc separat ;
si es posa malaltis un cap, se’l treurd tot seguit i es
e o e ausa de lur malaltia
tractara de cercar quina sia la causa de llur malaltia ;

no €s compraran menjars per a I’aviram en comarques

alliner de

oa
1

y- QAUCS

infestades ; 1 no es permetrad ’entrada al

persones, coloms i gossos de fora de la mq
vegades a la setmana es fard la segiient desinfeccié.

Gratar i fregar les pareis, menjadores, saltadors,
ponedors, etc. : Si el sol és enrajolat es fregara amb

1

salfumant, si és de terra es picard llevant una fonda-
ria de tres centimetres i la terra es recollird en piles
cremant-la. Lies parets, sol, sosire i els objectes que es
trobin dintre ¢l galliner es ruixaran amb la miquina
de sulfatar les vinyes (bombes pulveritza

lores) plena
de una soluci desinfectant (Lisol, Creolina, Zotal, Sa-
nitas, etc., etc.) i quan estigui aixut s’hi posard al-
tra) volta ’aviram.

Si 'aviram estd amalurada, es déu esperar tot se-
guit ¢ls caps sans per a tenir-los en observacié i es
procurard saber pel veterinari, per les senyals es-
mentades abans o pels Serveis de Ramaderia, quina
és la malaltia que pateixen les gallines,.

Si és el colera, es mataran tots els caps emmalal-

tits de dies 1 es cremaran els cadavers. ILes bésties

que estiguin malaltes de pocs dias se les injectard de

J

sérum.
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No obstant, la desinfeccié déu fer-se sempre tai
com resta explicat.

Tant els caps d’un galliner amalurat que resten
sans com els caps d’unw galliner lliure de malura
existent en la comarca déu procurar-se sens perdre
temps posa’ls-hi la vacuna, que n’és Pdnic tracla-

ment positiu 1 recomanable.
IX. — VacunNacié

Técnica. — La vacuna la remeten tots els Labo-
ratoris dins un tub de vidre (fig. 1-A) amb un xic de
colze en un extrem. Abans d’obrir-lo déu xarbotar-

se per a dissoldre el pésit. Hi han tubs que sén tapats
amb una barreta de goma, perd altres sén sense
obertura i llavors amb una llima es fa un sec cir-
cular a la punta dél colze i mitjancant un petic
cop cau un disc de vidre restant obert el tub per
a comengar a vacunar la ramada tot seguit. El tub
obert no es pot guardar més de dues hores i per
tant essent un perill sa conservacib, després de la
vacunacid es llenga al foc per ésser destruida.

Si la vacuna s’hagués de guardar es tindra en un
lloc fresc i fosc ; no obstant, solament es serva pocs
dies

Xeringueta d’injeccions.—Es compra una xerin-
gueta com la de la fig. 1, B, de 1 centimetre cfibic de
cabuda, i amb ’arbre de I’émbol graduat amb mfi-
meros.

Es preferible utilitzar agulles fines per tal de no
fer el forat de la pell massa gros. La xeringueta déu
bullir-se amb aigua cada cop de servir (després de
vacunar tots els animals).

Arxiu General de la Diputacié de Barcelona. Biblioteca




Arxiu General de la Diputacié de Barcelona. Biblioteca

El qui no sigui prictic en manejar la xeringueta
és preferible s’assatgi en donar injeccions d’aigua
bullida 1 freda a un animal docil.

ferro de dins

La xeringa s’omple :
P’agulla, enxufant aquesia a la xeringa, introduint la

e (hg. 2) de

e ¥ eeubie,
tiie iy € eulbie

Fig. 1.—A. EI tub de vacuna que va tapat amb una barreta de goma déu
treure's estirant com si es desenrosqués. Té de guardar-se en un
Hoc fresc i fosc.

Fig. 1.—B. Xeringueta de vacunar amb P'agulla enxufada; vegi’'s I'émbol
amb les divisions. Si la rodeta E que jpuja i baixa es fixa a mig
émbol la dosi serd de )y centimetre ciibic. S5ila rodeta es fixaala
llargada de dues divisions i mitja, la dosi serd de !/, de centimetre
citbic.




Fig. 2.—Sens mica d’aire dins la xeringueta es col‘loca la punta de I'agulla
dins el liquid (vacuna) i es xucla estirant poc a poc I’émbol.

Fig, 3.—Si alguna bombolla d’aire ha entrat dins la xeringueta a I'hora de la
vacuna, en aquesta posicid pot treure’s empenyent un xic I'émbol.

s J}- e
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la vacuna i estirant amb molta cura ["arbre de I'émbol ;
si hi entrés un xic d’aire (bambolla dins la xeringeta)
es treu com senyala la fig. 3.

Un xic d’esperit de vi 1 una bola de cot6 ens ser-

vira per a netejar la pell del lloc on s’ha d'injectar
la vacuna.
Prictica de la vacunaci6. — Una persona que ens

Fig. 4.—Claveu 'agulla dins els dobles de la pell del pit, a qualsevol costat de
I'os de la barca i fixant 'agulla amb els dits, s’enxufa la xeringueta i
empenyent I'émbol haureu donat Ia injeccid que vacuna.

ajudi a vacunar agafa 1 sosté la gallina, oca, co-
lom, etc., com es veu en la fig. 4, i en aquesta posi-
cié s’arrenca la ploma e¢n un rotllo al pit d’un cen-
timetre (qualsevol costat de 'os de la barca), es frega
la pell amb el coté mullat d’esperit de vi i s’espera
un minut per a donar temps s’esbravi l'esperit, es
dbna un pessic a la pell i entre els dobles del pessic es
punxa i colloca I'agulla que serd sostinguda amb els
dits de la ma esquerra, després s'enxufa la xeringa i
empenyent I’émbol s’injecta la vacuna. Per a midar

e T o




la quantitat de vacuna injectable a un cap d’aviram
déu fer-se rodar el disc graduador fins el nitmero as-
senyalat en Uarbre de I’émbol. La quantitat de va-
cuna és diferent segons cada marca o Laboratori pre-
parador (vegi’s Apéndix que segueix).

A posta d'injectar la vacuna es lleva 'agulla, i
s'agafa un altre cap d’aviram per a repetir la mateixa
operacid, no oblidant de baixar la rodeta que déna la
mida de la vacuna per injectar.

APENDIX

Les vacunes contra el colera de les gallines es
poden trobar a:

Institut Pasteur, de Paris. — Representant 1 di-
positari a Barcelona : Dr. M. Dosset, Rambla Ca-
talunya, 89, 2.™, al preu de 3’50 ptes. un tub per
12 caps. La dosi és de un centimetre cibic injec-
tat una sola vegada. La immunitat a I’aviram dura
un any.

Institut F. I,. W. Gans. Oberurse} (Alemanya).
—ols té un sérum, la immunitat del qual no dura
més que 20 dies, al preu de uns 0’15 céntims per cap
d’aviram, empro si el sérum s’injecta a doble dosi
(com a curatiu) és al preu de ums o'30 centims
per cap.
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ENGREIXAMENT DE PORCS

6 més senzi-
lla que existeix en l’explotaci6 del bestiar. Cuidar
i fer treballar animals de peu rodé, tenir vaques de
cria 1 treball, o vaques de}llet, un ramat d’ovelles o
cabres de llet, fer criar les truges, recriar mules,

I’engreixament de pores és la funci

engreixar vedells, etc., sén coses molt més compli-
cades que engreixar porcs.

La producci6 de bestiar o la cria, recria i engrei-
xament ve a ésser com els demés negocis, que els que
es porten bé, donmen ganancies ; els negocis que es
practiquen malament, s’acaben sempre perdent-hi

Tots els negocis estan ordenats en unes quantes
regles elementals, que aquell que mno les segueix
en surt perjudicat. I’engreixament de porecs és un
negoci com els altres i esti aix{ mateix subjecte a
unes quantes regles que el pagés o ramader que les
practiqui ha de guanyar diners per forca.

Un engreixament de porcs comporta les regles se-
gients :

1.* Compra del garri, porcell, o nodris.

Higiene de la corralina, aixoll o cort.
3." Vacunacid.

7B
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Alimentacid.
Els comptes.

a

nem a desgranar a
idea de cada una d’elles.

1.* Compra del garri, porcell o nodris.—Es un

ue passa sovint el de qué quan es compra una

1e durant 1'en-
greixament es queda endarre ant, empro,

igual que els altres. A aquest porc sembla que el

menjar no li faci profit. I aixd és un destorb 1 una
perdua per l’engreixador de porcs.

Doncs, havent-hi porcs que s’engreixen bé 1 al-
tres malament, ¢ hi ha alguna senyal en els porcells,

rrins o nodrissos que permeti conéixer quin resul-

tat donard el porc que es vol comprar?

Els pores que donen bon resultat son els que te-
nen el front molt enfonsat, el morro curt, xatos ; les

forma de visera, rorga Separades

una d’altra, el coll grt

no gaire

plena ; la costella
; ; I’espinada recta i aplanada ; les anques gros-

ses ; les cuixes plenes, rebotides ; les quatre

curtes. L’animal vist de costat haura de
cames de davant com una V, és a dir, ben

la part del colze i els peus com més

Mirant P’animal per la part del darrera,

anques gairebé quadrades, i millor encara uns sac-

=

sons, un poc més amunt del garr6, amb carns de les

cuixes una mica penjants, com si li caiguessin les

calces.

L] - R : i
IL’engreixador de mai, per

baix que sigui el preu, els




drissos que tinguin el front poc enfonsat i el morro
recte i llarg ; les orelles molt llargues, el coll prim ;
les espatlles mancades de carn, begudes ; la costella

aplanada ; I’espinada com d’esquena d’ase; el ven-

tre gros, penjant; les anques d’ametlla, escarda-
lencs ; les cuixes primes. Aquests animals wvistos
de costat tenen 1’espinada molt arquejada, el ventre
molt alt de terra ; les cames del davant tan gruixu-
des s6n del capdamunt com dels peus, que sén molt
grossos. Vist de darrera, tot el cos és estret i les
anques i cuixes, com si les haguessin premsades.

Els porcells que siguin com els primers, sén els
que s’han de comprar. [No hi fa res que valguin un
o dos duros més. Els altres, els camallargs i de
cos estret no els volgueu, ni a donar.

2.* Higiene de la corralina, aixoll o cort. —

Les corts o corralines han de tenir les parets llises ;
a terra, encimentat, perd amb petits canalons o bé
millor encara una barreja de ciment i grava perqué
els animals no rellisquin ; el so] tindra una pendent
regular per a escérrer els orins d I'aigua amb queé
es netegi I’aixoll. La mitja llum és favorable a I'en-
greixament. La cort es netejard cada dia. Els porcs
han de tenir una bassa amb aigua clara on banyar-
se, o bé aixi que comenga de ferf calor s’han de rui-
xar amb una regadora o una manguera dues, tres o
quatre vegades cada dia, segons la calor.

La pell dels porcs s’ha de tenir meta. Un porc
que es grati sovint no s’engreixa tan de pressa com
aquell que reposa tranquilament.

e

3> Vacunacié. — Els porcells s’han de vacunar

o

contra el mal roig, de dos a quatre mesos. Es-
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sent el mal roig la malaltia més freqiient, n’hi ha
prou, per regla general, en vacunar contra aquesta,
per a garantitzar la vida econdmica del porc, o sigui
fins als dotze mesos, puix la vacuna del mal roig
guarda les seves virtuts per tot un any.

Alsmentacié. — Tots els aliments sén bons per
al porc, excepte els excessivament llenyosos com la
palla, boll i tabelles.

El tub digestiu del porc és molt a proposit per a
consumir tota mena d’aliments concentrats. Es diu
que un aliment és concentrat quan en poc volum o
pes conté moltes unitats nutritives. Les granes, tur-
t6s, pulpa de blat de moro, gluten, etc., sén aliments
concentrats. Els naps, cols, palles, etc. sén ali-
ments voluminosos.

Els aliments voluminosos en l*alimentacié dei
porc s’han d’utilitzar per a que I’animal vagi bé de
ventre, perd no s’ha de comptar mai que serveixin
per augmentar el pes viu de ’animal.

I’engreixament del porc s’ha de practicar a base
- d’aliments concentrats. Entre aquests s’ha de tenir
present que uns, com les granes de tabella, els turtés
i altres residus industrials sén molt apropiats per a
fabricar carn, i que altres aliments, com les granes
d’espiga o aresta, la polpa de sucreries i les patates
van molt bé per a fer posar greix.

El porc creix pel desenrotllament deld ossos § de
la carn, no per 'augment de greix. Aixi, un porc
mentre creixi se li ha de donar una racié que estigui
eomposta principalment de granes de tabella, turtés o
altres residus industrials, que tinguin molta matéria
nitrogenada (or). Quan han fet el creixement, se’ls
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racionara sobretot amb aliments que tinguin forces
matéries hidrocarbonades i grasses (plata).

Dels dos als quatre mesos la racié podra estar
composta de la

meitat de granes de tabella i
meitat de granes d’espiga.

Les granes de tabella poden reemplagar-se per
turté.

Dels quatre als sis mesos e podria composar la
raci6 en la segiient forma :

una part de grames de tabella i
tres parts de granes d’aresta o espiga.

Dels sis als vuit o nou mesos la racié podria cons-

tar de
una part de granes de tabelles 1
sis de granes d’espiga.

El porc ha de fer didriamente dos apats forts,
un el mati i un altre el vespre, és a dir, matf i ves-
pre se li donard només que granes, farines o tuftés.

A migdia, un 3pat de verd, alfals, cols, etc., com-
pletard la racié.

Una cullerada de farina d’essos cada dia barre-
jada amb I'dpat del vespre, anird molt bé pel bon
desenrotllament de I’animal.

Respecte a la quantitat d’aliments que ha de con-
sumir didriament el porc és molt diffcil de reglar,
puix hi ha grans diferéncies de capacitat digestiva
d’animal a animal.

E]l millor de tot és, que cada porc pugui menjar
la quantitat d’aliments que vulgui, sens arribar em-
pro a enfarfegar-lo.

Els comptes.

S’ha de comptar no solament el

—-5-——
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qué s’ha guanyat o perdut, sind que és necessari cal-
cular el qué es pot guanyar abans d’empendre un
negoci.

Els comptes per ’engreixament del porc sbén sen-
zills ; comprenen els segiients extrems :

a) Cost del porcell.

b) Cost de I’alimentacio.

¢) Valor de la venda del porc.

Suposem que el porcell en el moment de com-
prar-lo pesa 20 quilos 1 que ha costat 70 pessetes.

D’aquest porcell en volem fer un porc de 120 qui-
los pes viu.

Ara bé; en un porc de les condicions descrites
més amunt, alimentat en la forma que s’ha dit, cada
100 quilos d’aliments concentrats (grans, farines,
turtés, etc.) produiran uns 20 quilos de pes viu. O
sigui que per augmentar el pes del dorc de 100 qui-
los se n*hauran de menester 500 d’aliments.

L’augment de pes viu de 100 quilos es pot fer
guanyar en sis mesos, de manera que quan el porc
de 120 quilos es portard a l'escorxador tindrd vuit

mesos.
Els comptes seran :
Cost de animal . . . . . . . < 70 ptes.
Cost de soo quilos d’aliment a 36 pes
setes els Tooquilos . . . . . . I80 »

El porc de 120 quilos, costard en total 250 ptes.

Un porc de pes viu de 120 quilos tindra aproxi-
madament una merma del 25 per cent, o sigui que
net pesard go quilos.

=
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ENGREIXAMENT DE VEDELLS
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ENGREIXAMENT DE VEDELLS

El nom de vedell hauria de reservar-se pels bo-
vins joves que mo han arribat a la pubertat, o sigui
que no senten escalfors o caldors.

Actualment, amb el nom de vedell s’engloben
tots els animals des de mamellons fins a I'any i mig
o dos, per tal que siguin aquests Gltims destinats a
’escorxador.

Els vedells que poden menar-se a I’escorxador

son els vedells de llet i els vedells recriats.

En aquest Fulleté ens ocuparem solament dels
filtims, o sigui dels vedells que durant una curta o
llarga temporada han estat sotmesos a un régim ali-
mentici de farratges, fencs, granes o farines, o re-
sidus industrials.

L’engreixament de vedells comporta els se-
guents extrems, que convindrd tenir presents :

1. Raga i conformacié.
2. Estable 1 higiene.
r

3." Alimentacid.
4. Resultats econdomics.
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LA RACA I LA CONFORMACIO

A Catalunya es poden trobar vedells de raga
marinera, catalana, aranesa, suissa 1 holandesa. Els
vedells de races pures sén escassos ; abunden molt
els vedells mestissos o de barreja de races.

Per ’engreixament, en igualtat de conformacié,
no hi ha pas gaire diferéncia en els resultats entre
vedells de races pures estrangeres. Un vedell de rac¢a
holandesa o suissa, que tots dos siguin igualment
ben fets, les diferéncies de pes al cap de vall de
I’engreixament sén de poca importincia,

En canvi els vedells mestissos de primera ge-
neracié, o siguin els fills de dues races, com, per
exemple, raga catalana 1 holandesa, raca aranesa
amb suissa, sén els més bons per a I’engreixament.

Aixo €s aixi, perqué el mestis de primera ge-
neracié és objecte de una lluita entre els elements
racials de qué prové, la qual lluita determina un

desenrotllament més rapid que en aquells individus
que, per ésser de raga pura, l'estimul d’imposicié
racial esta absent.

Els mestissos de segona i tercera generacié i
de més endavant encara, solen ésser els pitjors pet
a l'engreixament i en general per tota mena d’ex-
plotacions.

Quedem, doncs, que en quant a raga el millor
vedell serd el mestis de primera generacié.




Entre vedells radiologicament de les mateixes
condicions, n’hi han uns millors que altres.

Les senyals d’un bon vedell per a l’engreixa-
ment sén ben senzilles d’apendre, perqué, en pri-
mer lloc, sén poc nombroses i després ben facils de
conéixer.

Un vedell ha de tenir la boca gran, el cap peti-
tet, la cren o bolet molsuda, 'espinada aplanada,
bon pit, anques amples, genolls i garros ben desen-
rotllats. Pell fina i flexible.

No compreu mai un vedell massa magre; que
tot ell sigui estret, sobretot de darrera, i que tingui
els genolls 1 garros poc amples.

Penseu que els vedells que han viscut a [aire
lliure tenen un pél rfistec i que la seva pell sol ésser
més gruixuda que els que han estat mantinguts a
Pestable.

II.—ESTABLE I HIGIENE

Un sol vedell en un estable s’enyora. Val més,
al menys, engreixar-ne dos.

L’estable no fa res que sigui gran o petit; 1o
interessant és que estigui a una temperatura de 13
a 15 graus.

Si ’estable no es desfema cada dia, s’haura de
procurar que el ja¢ sigui sec, que l’animal no hagi
de jaure damunt del suc.

Al menys una vegada cada dia, millor dues,
amb una escombra es netejari la menjadora.

La ventilacié ha d’ésser proporcional a la gran-
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daria de I’estable. A un estable petit correspon
més ventilacié. S’han d’evitar les corrents d’aire.

Els raigs del sol no entraran a I’estable ; la llum
natural és un excitant contrari a I’engreixament.

L’estable estard a mitja llum, i a ’estiu, al pic
del dia, a les fosques.

Tota causa que pugui molestar als vedells o que
els tregui del repos serd evitada. Les mosques,
que molesten ; els crits, que espanten ; les fregiients
entrades i1 sortides de ’estable, que priven de jaure ;
tot aixd retarda l’engreixament ripid.

D’ésser possible, fora de les hores de menjar
ningti ha d’entrar a l’estable. I ’estable ha d’ésser
en un lloc de quietud. Els crits, les cangons, els
sorolls, lluny de l’estable.

En comprar un vedell recordeu-se sempre de mi-
rar la seva femta. No compren mai un vedell que
vagl escagarrinat, o restret,

Els primers dies de tenir-lo observeu-lo bé, i,
d’ésser possible, fins al cap de vuit o deu dies no
el barregeu amb els altres; no fos cas que portés
alguna malaltia.

El vedell, cada dia serd estrijolat o raspallat.
Per netejar un vedell no s’hi ha d’estar més que
tres minuts. Una estrijolada val tant com una au-
mosta de gra.

Si és a I’estiu 1 el vedell és pelut, esquileu-lo.

Aneu en compte a donar aliments tarats, escal-
fats, plens de papes o insectes, rancis o pudents.

Si el vedell no pot beure quan vulgui, caldrd
abeurar-lo quatre vegades a l’estin, tres a I’hivern.

= e




L’aigua que no sigui massa freda, perd sempre que
sigui neta.

Quants més apats donareu al vedell, millor. Tin-
gueu present que els vedells no sén pas golafres com
els porcs, i que consumint aliments més volumino-
sos, necessiten que la racci sigui repartida en més
apats.

Quatre apats el mati i dos a la tarda sén sufi-
cients Des de les set o les vuit del vespre fins ’en-
demd a les quatre o les cinc del mati, el vedell ha
d’estar en un repos absolut.

En un estable de vedells no hi ha d’haver mai
ni €l mal génit del que els cuida, ni el basté.

Aquell que no estima el bestiar, ni I’entendra, ni
sabrd engreixar-lo.

III. — ALIMENTACIO

En alimentacié s’ha de tenir present una cosa :
I'augment de pes del vedell no es fa pas pel volum
de la racci6, sind per la quantitat que ’animal menja
d’aliments concentrats, és a dir, farines, segomes,
granes, turtos, etc....

Els vedells alimentats amb fencs i farratges,
amb arrels 1 tubérculs i residus d’horta (fulles de
cols, d’escarxofa, etc.), fan poca via.

No és possible en guatre ratlles donar una idea
de I’alimentacié dels animals. S’han de consultar
tractats especials (1). No obstant, posarem un
exemple de raccionament.

(1) Alimentacid del bestiar, per M. Rossell i Vila.

_?—.—-—-
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Raccié per un vedell de 150 quilos de pes viu,

de 5 a 6 mesos d’edat.

Residus d’horta (fulles de cols, d’es-

CALROIE, 60, Jor = iy e e SRR oS
Fenc d’alfals. I »
BaribadeMoresc. 0= i o o I »
‘Parté de cacauet. — . ... T =L ES »

IL’engreixament riapid d’un vedell, solament es
pot fer donant la quantitat d’aliments concentrats
(farines, granes, etc.) que pugui consumir. Posar a
la disposicid de !’animal la quantitat d’aliments
grossers (farratges, fencs, etc.) que vulgui menjar.

Procedint aixi, un cdlcul ‘molt aproximat de
Paugment de pes que guanyaria un vedell de sis
mesos, fora el segiient :

Per cada 2 quilos, un de favons i un altre de
moresc, el vedell augmentaria al menys un quilo
de pes viu; per cada quilo de turts, barrejat amb
un altre de moresc, el vedell augmentaria un quilo
de pes viu, sempre que aquests aliments concentrats
es donessin de més a més dels farratges verds i secs
que ’animal pogués consumir.

Esta clar que els favons, el moresc i el turtd de
cacauet poden ésser substituits per altres aliments
que tinguin els mateixos principis nutritius.

Un engreixament de vedells no ha de durar més
de tres mesos. Tot vedell que alimentat en la
forma que s’ha dit més amunt, no guanyi en tres
mesos més de 140 quilos, o el vedell és molt dolent,
o el ramader ha fet I’engreix malament.

=1
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Els engreixaments de vedells a l’estable que
duren sis mesos, donen poca ganancia; els engrei-

xan que duren un any, quasi tots, si no es fan

amb pérdua, no s’hi guanya cap diner.

IV. — RESULTATS ECONOMICS

Els comptes s’han de fer de la manera segiient :
1.” Cost de compra del vedell.
2. Valor dels aliments.

3. Cost d’un quilo de pes viu de ’animal.
Respecte la valor d

aliments es podria fer el
calcul que segueix :
consumeixi dos qui-

Un vedell de sis mesos

los de granes, farines o turtés, no menjard més far-

N

a el seu tub diges-

ratges o fencs que els que exigi
tiu, o sigui el remu

Amb 5 quilos de farratg

1dor, paidor i budells.

oad
gad
f e verd 1 1 de sec o fenc

en tindra aliments grossers val-

dran :

5 quilos de farratge verd a 6 cénts. quilo... 0’30
1 quilo d’alfals sec... 0’24
Total, pessetes... ... ... 0’54

Aquests 54 céntims diaris, multipl

cats per go
dies, importaran 48’60 pessetes.
Ara, si cada quilo de turté de cacauet, barrejat

esc o blat de moro, produeix un quilo
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de pes viu, ens caldrd saber el que valen
aliments concentrats :

- = = E oy
1 quilo de favons, val, pessetes:.. ... ... ... 048
. 1 1 s Do Yhg

I quilo de moresc, val, pessetes..... Cam e
0’81

L’aliment concentrat sem pre resulta a més baix
preu si s’hi fa entrar certs residus industrials, com
el turt6 de cacauet que, nutritivament, val més en-
cara que els favons. Aixi
1 quilo de turté de cacauet, val, pessetes ... 0’32

e moresc, val, pessetes. ... ... ... 0’33

Total pessetes... ... 0’65

11

D’una part 'augment d’un quilo de pes viu val-
drid 0’65 pe%scteé dels aliments concentrats, 1 per
part dels farratges o aliments grossers sera neces-
sari partir les 48’60 pessetes pels 140 quilos, pes
minim que guanyard el vedell, 1 el resultat de la

.

qual divisi6 serd de 35 céntims per quilo.

Doncs, si la quantit
centrat que hem dit, fabrica un quilo de pes viu,
junt amb els farratges que hem assenyalat, caldra
sumar el cost d’

at de granes, o aliment con-

uns 1 altres aliments.

Cost dels aliments concentrats, pessetes. ... 0’65
Id. id. grossers, pessetes. ... 0’35
Total, pessetes... ... 1’00

O sigui, cada quilo de pes viu del vedell, costa-
rd una pesseta.




El cost de compra del vedell, comptant pels qui-
los que pesava, resultard cada quilo molt més car
que els quilos fabricats durant ’engreixament.

Aixi, els comptes es faran de la segiient ma-

nera :
Cost de compra del vedell, pessetes... ... »

Cost de la produccié de 140 quilos de ve-
dell a pessetes el quilo... ... ... ... »

El vedell, engreixat, costard, ptes. »

Encara que sigui una cosa sabuda de tothom,
<que quan més jove és un vedell, menys quantitat d’a-
liments necessita per fabricar un quilo de pes viu,
1 no obstant i sabent aixd, hem fet els comptes com
si durant el segon i tercer mes costés igual que el
primer mes de fabricar un quilo de pes viu, ho hem
fet aixi, primer, per no complicar el problema i
en segon lloc perqué el vedell en tres mesos ha de
guanyar molt més de 140 quilos.

El guany serd tant més gros quant major quan-
titat didriament mengi I’animal d’aliments concen-
trats.

No hi ha més que saber, doncs, quant en volen
donar a ull, o a pes, i comptar, en aquest filtim cas,
el tant per cent de diferéncia que va del pes net al
pes brut.

El rendiment, o sigui el tant per cent de pes
net, varia molt, segons ’escorxador.

Un vedell ben engreixat, mort en un escorxador
que no sigui massa estira-cordetes, s’ha de comptar
al menys un rendiment de 56 per cent.
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CENTRE DE CRIA I RECRIA RAMADERA

EL MOMENT ACTUAL

Sl la Mancomunitat de Catalunya té un Servei Tecnic
d’Agricultura, és just que en aquests moments de
crisi posi tots els elements de qué disposa en activitat
per a ajudar el pages, principalment 'urgellés, que per
les especials condicions en qué es desenrotilen les crisis,
€s un dels que té els interessos més compromesos.

El Servei Técnic de la Mancomunitat, es troba consti-
tuint-se, és a dir, creant els organismes i triant el perso-
nal que ha de posar en marxa tot ’engranatge de I’Agri-
cultura i laRamaderia, —riqueses fondamentals de lanostra
patriai el desenrotllament de les quals no és pas cosa simple,
sin6 molt complicada — i per tant la culpa de no atendre
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Direccié d'Agricullura

immediatament la comarca d’Urgell, no sera pas del Direc-
tor del Servei Tecnic d’Agricultura qui és el primer de
doldre’s que les crisis que afecten la pagesia [I’hagin
trobat en plena feina d’organitzacio dels Serveis encoma-
nats a sa direccié. No obstant, malgrat no poder contri-
buir amb tota I'eficacia deguda a la resolucié, o almenys,
a Patenuacié de les crisis agricoles, es fara tot el que
bonament es pugui, no sols en vista als moments actuals,
siné també mirant 1'esdevenidor.

La comarca d’'Urgell és victima avui de dues crisis
principals: la dificultat dels transports, i el no tenir 'habit
de la cria o recria de bestiar de totes menes i consegiient-
ment locals per a establir-l0s.

La crisi dels transports no és pas cosa la resoluci6 de
la qual pertanyi als Serveis Técnics d’Agricultura, perd
en canvi aquesta crisi n'engendra una altra, que cau de
ple dintre P'accié dels Serveis Tecnics. I aquesta és la
enorme existéncia d’alfals que hi ha en tota la comarca.

Si el carril no pot aviar aquest farratge, que és la
produccié dominant d’Urgell, ¢qué n’hem de fer?

[ encara una altra cosa: I'alfals que tenim als camps
¢’hem d’arrancar substituint-lo per un altre conreu? Per
aquest any, aixd €s tard, i per altra part, no hi ha
necessitat.

Doncs, éque és el que cal fer?




L'Urgell, centre de Cria i Recria Ramadera

I1

PLANTEJAMENT DEL PROBLEMA

LA crisi del transport probablement subsistira, no sola-
ment mentre duri la guerra, sin6é fins al cap de
molt temps que s’hagi acabat. Aixd significa que, les difi-
cultats d'enviar lalfals, continuaran per molt temps, i
aquesta impossibilitat d’aviar I'alfals, es traduira per una
baixa de preu de dit farratge, baixa que continuara quan-
tes més existencies s’acumulin. D’aqui un parell o tres de
mesos, a la primera dallada, serd quan la crisi es pre-
sentara cruament. El pages haura de dallar quatre o cinc
vegades més un farratge, la valor del qual a cada dallada
anira baixant. I aix0 sera desesperador.

La palla, que abans es valorava, avui val pocs diners,
i pel juny vinent, si la crisi del transport continua, — que
tant de bo ens equivoquéssim—Ilavors no valdra res.

Practicar un canvi de conreus, ho podran realitzar uns
quants propietaris, perd per la immensa majoria d’urgelle-

"}
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Dirveccio d A gricultura

s0s, per raons que tots sabem, esdevindra una cosa difi-
cilissima de portar a la practica.

De manera, que la qgiiestié es presenta aixi: darant un
llarg temps, I'Urgell estara ple d'alfals, el valor del
qual, cada dia tendira a baixar.

Tots plegats forem ben totxos si al davant d'aquesta
crisi no ens espaviléssim; I'Urgell és ben ample perque
ens entossudim a no veure-hi cap més sortida que la del
cami que haviem seguit fins ara.

El comerc ens ha tancat una porta; doncs, n’obrirem
dues: una per ara i una altra per a més enlla. La qiiestié
€s no espantar-se,

L’alfals pot sortir d’'Urgell, i pot sortir totalment. El
que és, que en comptes d’eixir-ne en forma natural o de
farratge, el farem sortir en forma de vedell, de bou, de
molt6, de porc, de cavall, de mantega i de formatge. Si
el carril no pogués dur-se’n aquests nous productes, els
menarfem a peu fins a Igualada, i d’aquesta poblacio a
Barcelona, sempre hi ha vagons disponibles. .’essencial
és, aviar les mercaderies sigui en una forma, sigui en una
altra, que l'alfals, que prompte es dallara, no s’hagi d’es-
tibar al damunt del de I'any passat.

Posar més bestiar de qualsevol mena, en una comarca
on de temps se’n cria 0 se'n recria, és la cosa més facil
d’aquest mon. Perd posar-ne a Urgell, comarca que no te
pas el costum d’explotar-ne, és quelcom dificil.

| ara el problema se’'ns presenta, no com un cas de
voluntat, no com abans de la guerra que I'urgelles podia
escollir entre posar-ne o no. Ara, les circumstancies han




> Cria 1 Recria Ramadera

canviat: els pagesos, com la majoria dels altres homes,
han de fer el que poden i no el que volen. La guerra n’ha
trencat molts de costums o habits: grans ricatxos estan
avui a la miseria; joves vivint al mig de grans comodi-
tats, es veuen obligats a restar dintre una trinxera.

Es precis fer-se carrec de les circumstancies. Si les
crisis actuals ens obliguen a modificar la produccié, no
tindrem altre remei siné accedir; no ens volguem pas batre
contra les lleis econdmiques i molt menys encara plegar
bracos.

Hem de pendre un determini. Esperar que els governs

resolguin la giiestio, és simplement una innocentada,

Tot el que pot fer un bon govern, és atenuar les crisis,
ectes econdmics, aixd

perd resoldre-les, capgirar els ef
€s impossible. Som nosaltres mateixos que hem de
solucionar els nostres problemes, que si hem d’'esperar
que ens ho facin els altres, ja hi podem seure.

[ bé; hem de posar bestiar. I no arrufem el nas. Si no
hi ha estables s’hauran d’improvisar: estem de cara al bon
temps i per aixd no costard pas gaire construir un petit
cobert per a defensar els animals de la pluja, i quatre em-
bans per a guardar-los de l'aire. Es aix0, més giiestié de
comencar-ho, que de pensar-hi.

Pel demés, €s a dir, per la qiiestio d’alimentar i cuidar
el bestiar aixd no té cap importancia: acabant de llegir
aquest opusclei una mica de practica, al cap de poc temps
s ramaders que n’han tingut

sabrem tenir bestiar com aquel
tota la vida.
Amb aixd hem plantejat el problema. Per mi, no hi ha
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Dirveccio d'A oricultura

altres factors que els imposats per les crisis actuals i I'al-
tre, el més important, que és la vostra propia voluntat.
Aquells pagesos d'Urgell que més decididament posin
bestiar, aquells que no s’acovardeixin davant del canvi de
treball o de producci6, aquests seran els que resoldran el
problema, els que, en una paraula, venceran les crisis.
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L'Urgell, centre de Cria i Recria Ramadera

I

EN QUE CONSISTEIX EL SECRE1T
PER A GUANYAR DINERS
AMB EL BESTIAR

ELS animals menjant creixen i s’engreixen, crien i donen
: llet. La carn, el greix, els petits que neixen, la llet i
la llana no so6n altra cosa al capdevall que aliments trans-
formats. Aix{ un animal és una maquina transformadora
d’aliments. Les millors maquines del mén sén les que fan
la feina més de pressa i més bé, Per consegiient, ’animal
més bo serd el que mengi més, és a dir, el que faci més
feina, i com que la feina que han de fer els animals que es
posin a Urgell ha d’ésser la de transformar en carn, greix,
llet, etc., lalfals, quant més farratege mengi un animal
més bo sera.

Doncs, al posar animals ningti no s’ha d’escoltar el que
es digui respecte 'estalvi d’aliments, siné que el que s’ha
de fer, €s tot el contrari, ¢o és, pensar que en iguals con-
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dicions, sera molt millor I'animal que mengi diariament
10 quilos d’alfals, que el que en consumeixi 8.

Els animals no comencen a treballar a favor de son
propietari fins que estan tips. Un animal que no vagi tip,
no pot produir gaires beneficis. Les mules que han d'anar
per aqueixes carreteres, si no van ben tipes aviat han
acabat la forca. Una mula que tingui un cap viu, una bona
vena de coll, el pit ample, uns bons darreres i les cames
com quatre puntals, no en té prou per a tirar un carro, de
la mateixa manera que un automdbil al qual no manqui cap
peca, on tot estigui en regla, no pot marxar si li falta la
benzina. Els aliments son la benzina del cos dels animals.
Els aliments aixi que s6n paits es posen a fermentar din-
tre del cos i donen la calor que naturalment tenen tots els
animals, ;

Quan P’animal ja té la calor del cos assegurada, per
haver menjat la quantitat mecessaria d’aliments, llavors
tots els que mengi de més a més, seran els que es trans-
formaran en carn, greix i llet.

De manera que no és possible que un animal augmen-
ti un quilo de pes si abans no ha menjat la quantitat sufi-
cient d’aliments per a produir la calor que el cos ha de
menester per a viure.

Un animal que vagi tip i que per atipar-se hagi de
menester forca menjar sera un magnific animal. Els ani-
mals destinats a 'escorxador, tot el treball que han de
realitzar consisteix només a menjar; quant més mengi
un animal més bon treballador sera.

Aquells pagesos que fan estalviar els aliments als ani-
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mals no saben de qué va. Aixd seria el mateix, que el
pages que hagués llogat jornalers i fes tots els possibles
per estalviar-los la feina.

A Tengreixar bestiar, el pagés té certa quantitat d’ali-
ments, Com més aviat aquests farratges siguin conver-

tits o tranformats en carr, més aviat la feina quedara
llestida, és a dir,

no haurad de mantenir tant de temps ¢
animals, que a la seva manera també cobren jornal i llur

jornal €s la despesa d’aliments que han de fer cada di

a mantenir la calor del cos.
senzilla, la d’atipar bé els ani-

2ix tot el secret de tenir bon bestiz
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IV

CONVERSA INTERESSANT

Flr}t'r{s-:m-r\‘os que som en els temps en qué les besties
parlaven, i que els animals sén també uns compradors
d’aliments, igual que els comerciants de farratges i granes
i els compradors de pinyolada per al sulfur. Els animals
compradors seran dos, un vedell i un porc; i els homes
un comerciant de farratges i granes, i un del sulfur, els ]
quals es presenten a un mas d’Urgell per a adquirir tres
productes que hi ha per a vendre i que poden ésser I'al-
fals, la pinyolada o rullol i el blat de moro o panis.
L’alfals ofereixen comprar-lo solament el comerciant
de farratges i el vedell. Per al del sulfur i el porc, I'al-
fals és una mercaderia que no els convé, El pages venedor
no vol posar preu i es concreta dient, que donara I'alfals t
al qui en pagui més diners. El comerciant en promet 10
pessetes els 100 quilos, i el vedell pren la paraula i diu:
—De moment jo te’n prometo més,

(5]
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—Bé, perd més pot valer molti pot valer poc. Digues-
me quant.

—Es que jo no ho puc dir de cert, Aix0 depen princi-
palment de tu. Si noem dones gaire menjar, no te’l podré
pagar gaire, perd si m’'atipes bé, llavors el preu sera
molt diferent.

El pages al trobar-se davant d’'un comprador tan ex-
traordinari, vol saber com i de quina manera el vedell li
pagara l'alfals, i li pregunta:

— Doncs, ja que tu, vedell, tens dos preus, un de baix
i un d’alt, el més alt preu a quantes pessetes seria per 100
quilos, i en quina forma les pagaries?

—Jo, amic pagés, com tu saps, soc una fabrica de
carn, i aquesta carn la fabrico amb alfals i altres aliments.
Jo et fabricaré la carn i després tu la vens.

—Bé; perd amb tot aixd jo no sé€ a quin preu em pa-
garas I'alfals.

— Es molt facil de comptar. Per a fabricar un quilo de
carn, pes viu, necessito 10 quilos d’alfals. 10 quilos
d’alfals a deu pessetes els 100 quilos, valen una pesseta,
que és el preu que te’n paga el comerciant. Ara, fem els
nostres comptes. Els vedells es paguen, almenys, a 1°50
pessetes el quilo, pes viu. Per consegiient, 10 quilos
d'alfals te'ls pagaré a 1‘50 pessetes, o el que és igual, a
15 pessetes els 100 quilos.

El comerciant, veient que les proposicions del vedell
guanyen I'anim del pages, diu:

—Em sembla que tot i pagant l'alfals a 15 pessetes
els 100 quilos, és un mal negoci, sobretot si es compara
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amb el que jo et proposo. El vedell, diu que te’l pagara
a 15 pessetes, pero ell promet i no paga; jo pagaré
tot seguit. En segon lloc, un cop fet el tracte, tu ja no
t’has de recordar més de I'alfals, i si el vens, el vedell,
I’hauras de tenir a casa teva fins que ell I'hagi consumit.
I, per tltim, el vedell I'hauras de cuidar i allotjar, pot
emmalaltir i morir-se.

Les raons del comerciant es veu que han fet efecte al
pages, perque s’ha tornat tot pensatiu. El comerciant que
creu guanyada la partida, 1i diu encara quelcom més, per
a acabar de convence’l. Perd el pagés es revifa i respon:

—Estava rumiant, que cada vagé d’alfals, o sigui
cada 10 mil quilos, venuts al vedell, em valen 100 duros
més que si els venc a tu.

—Perd tu només penses amb el preu de I'alfals i no
veus la feina i el risc de la recria de vedells. Si ho
comptes bé, trobaras que I'alfals 'has de vendre a mi i
no al vedell.

—Jo he sentit a dir que la feina i el lloguer de
I'estable, els fems ho paguen.

— I si el vedell es mor, qui te'l pagara?

Justament en el poble no es parla d’altra cosa que
de una Miitua de segurs de vida per al bestiar, [ com que
les persones que s’han posat al davant sén d’empenta i
confianca, la Muatua d’aqui a poc temps sera un fet i
per consegiient amb poques pessetes de prima, asseguto
el capital.

Ara, €s el comerciant qui no sap qué dir, i el pagés
amigablement li pregunta:
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— Vols comprar-me el panis (blat de moro) ?

—Prou. Pero, per qué-—pregunta en broma el comer-
ciant — no el vens al vedell?

— Perque segurament tu el pagaras millor. [ com que
jo, encara que no ho sembli, s6c un comerciant, venc les
mercaderies a qui millor les paga,

— Tens una manera de comptar ben especial.

El comerciant tal, encuriosit demana:

— Vols explicar-me els teus comptes?

— Primer fem el tracte. Quant me’n dénes?

— Quant ne vols?

— A 48 pessetes els 100 quilos.

— No; a 44.

— Deixem-ho cérrer.

— Explica’m els teus comptes.

— Primer cémprem panis.

— Hi ategeixo una pesseta.

— Te’n rebaixo una,

Per tltim, lliguen el tracte a 46. I llavors el pagées,
complint la promesa, explica els seus calculs.

Si donés 10 quilos de blat de moro en forma de farina
al vedell, — diu el pagés — calculo que em produiria 2’400
quilos de pes viu, que a 1’50 el quilo, em valdrien 3’60 pes-
setes, perd com que 10 quilos de blat de moro, a 46 pesse-
tes els 100 quilos, valen 4'60 pessetes, resultaria que, per
cada 10 quilos de blat de moro que es menjaria el vedell,
hi perdria una pesseta.

En aix0, el porc, que des que oi que I'amo es venia
el blat de moro, no havia parat de grinyolar, diu fot

somicant.
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— I si us veneu el blat de moro, ¢amb qué m'engrei-
xaré jo?

— No et mancara menjar, Et donaré la pinyolada.

— Més m’agrada el panis.

— T’hi barrejaré garrofa.

— No sé el que és. No n’he menjat mai.

— Es un aliment més dolc que les figues.

El comerciant es despedeix quedant pel dia que s’em-
portara el blat de moro. El pagés li diu, que amb el ma-
teix fet, el carro li porti 1,000 quilos de garrofa, la qual
mercaderia, tracten a 26 pessetes els 100 quilos.

El pagés, venent-se blat de moro i comprant garrofa,
ha fet un bon negoci. EI blatdemoro té 82 unitats nu-
tritives, i aix0 vol dir, que de cada 100 quilos de blat de
moro, I'animal solament n’aprofita 82. Aquests 82 quilos
valen 46 pessetes, i si les dividim per 82 unitats nutriti-
ves, tindrém la valor d’una unitat nutritiva, la qual valor
€s 56 céntims,

La garrofa té 72 unitats nutritives, i fent la mateixa
operacio, trobarem que la unitat ens resulta a 36 centims,
€s a dir, a 20 céntims menys que’l blat de moro.

Els animals no s’engreixen pas per la quantitat d’ali-
ments que els donen, siné pel total de unitats nutritives
que consumeixen. De la mateixa manera que tres litres de
vi a 10 graus, sumen 30 graus, i que la mateixa suma de
grau alcohodlic es pot obtenir amb dos litres de vi de
15 graus, aixi mateix amb els aliments. Dos quilos d’al-
fals equivalen aproximadament a un de garrofa; la garro-
fa, com hem dit, té 72 unitats nutritives i I'alfals 35.
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Per consegiient, als animals el mateix és donar-los
tin aliment que un altre, (mentre estigui conforme amb Ilur
paidor) la qiiesti6 és la suma total d’'unitats nutritives.
Aixi, mentre 82 unitats nutritives de blat de moro, (que
son les que contenen 100 quilos d’aquesta grana) valen
46 pessetes, 82 unitats nutritives de garrofa, no ens costen
sind 29'60. Per tant realitzem una economia de 1650
pessetes per cada 100 quilos de blat de moro que mengi
el porc.

Mentre el pagés estava fent aquests comptes, arriba
el del sulfur per a comprar la pinyolada.

- Bon dia. Venia a cercar la pinyolada.

-~ Molt bé; perd digues-me, a quin preu?

— Com mai us Phaviem pagat: a 10 pessetes els
100 quilos.

— Si, ¢€s cert; mai n’havia donat tants diners com
enguany, pero jo a 10 pessetes no la vull vendre.

— I, doncs, a quant ne voleu?

— A 21, i és la darrera paraula.

El del sulfur, com que a 10 pessetes sap que trobara
tanta pinyolada com vulgui, es pensa que el nostre pa-
ges ha cercat una excusa per no vendre-li, es despedeix i
fa com aquell que se’n va.

El compte del pages fou el segiient: La garrofa és un
dels aliments més barats que hi ha i es paga a 26 pesse-
tes. Una simple regla de tres ens dira a quin preu s’ha de
pagar la pinyolada, tfenint aquest aliment 59 unitats
nutritives. I el resultat és que comparat amb la forca nutri-
tiva de la garrofa, la pinyolada hauria de valer 21 pessetes.
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—Bé, — diu, retornant, el del sulfur — que me la ve-
neu, o no?

—No; la vendré al porc. i
—Vaja. Ja us ha agafat la mania d’engreixar porcs

—Potser si.

—No sabeu que la pinyolada fa la cansalada oliosa?
-Aix0 rai, un mes abans de matar-lo no se nhi
dona.

—QOh! Si el podeu matar,

—Queé voleu dir? |

De vegades ells es moren primer.

—No pas si se'ls vacuna,

—Que voleu que us digui! Aixd del bestiar fa molta
pudor.

—El que fa tapar el nas no és pas la bravada dels
fems, sino les 140 pessetes que valen 100 quilos de nitrat.
Aix0 si que tapa els esperits.

—Be; que em veneu la pinyolada, o no?

—No; no te la vull pas vendre,

—Ja m’ho he pensat, quan m’heu gastat aquella broma
de les 21 pessetes.

—I aixd que venent a 21 pessetes encara hi perdia.

—Que us heu tornat boig?

—No; és que ara compto. La pinyolada a 21 pessetes,
encara hi ha marge per a fer el negoci que fan tots els
engreixadors de porcs. Els meus porcs la pagaran a molt
més de 21 pessetes. Aquest era només el preu en compa-
racié de la valor de la garrofa. 1 penseu: jo he comprat
garrofa per a transformar-la en carn de porc, i natural-
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ment, no I'he pas comprat per a passar temps, sino per
a guanyar-hi diners.

—No ens entendriem pas. Quedeu-vos amb els vos-
tres porcs, els animals més bruts que es coneixen.

—Aix0 és una caliimnia — exclama un porc. — Heu
de saber que si nosaltres som bruts la culpa no és nostra.
Hi ha pagesos que no desfermarien mai les corralines. A
I'estiu, quan fa aquella calor, que nosaltres no sabem on
viure, que hem de menester humitat per a refrescar el
nostre cos, que esta cremant, no disposem d’altra humitat
que del suc dels orins i el fang de 1a femta. Hi haura ningi

legat per haver begut aigua

capa¢ de recriminar I’as

bruta, la tinica que ha trobat i també la tinica que I'ha pri-

vat de morir-se de set? Doncs, als porcs, els passa el ma-

teix. Que ens posin una bassa d’aigua clara i veureu com

als més nets.

el porc és un dels anin

as, porc, com no et queixaras de mi. T

—Ja vet

una corralina encimentada, tant les parets com el sdl, i a

un reco, una bassa on podras refrescar-te

taras calentonet: a I'estiu fresc.

ben tip.

Tindras bon jac i aniras
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E__4 L pagés que es posa a ramader si vol guanyar torca
diners es veura obligat a comptar, perd comptar-ho

Is que li convé mes

tot: els aliments més barats; els anima

tenir; el lloc de comprai el lloc

jue no compta, el pages rutinari,

Enc

fer co que tothom practica; com-

no sabi?

prara els cars, explotara els animals que .
rendeixin menys, comprard al mercat més car i vendra a
la placa més barata. Rutina. Rutina, significa principal :
ment, no comptar.

Quins sén els aliments més cars?

Els d’iis més general.
Quins son els animals que rendeixen mes?
Els que consumeixen aliments més barats i amb menys

quantitat produeixen més carn o greix
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Quina és la plaga on regularment es compra a més
baix preu?

La més concorreguda,

[ 1a plaga on es ven més car?

Aquella on hi ha menys mercaderia.

Aquestes preguntes sén les que es fa el pages que
compta.

Perd el pag

S que no co , Si per exemple, als ani-

mals de treball els déna ordi, aixi aquesta grana anés a

pes d’or, continuaria donant ordi.

Un pages espavilat substituira - la garrofa i

Si al pore, el pag pta, [I'ali-

" “~ A +f A
un poc de torto.

menta amb despulles de blat,
les falsifiquin tant com vulgui
tacio.

El pagés rutinari és victima de sa propia rutina. Per
a anar contra la rutina no hi ha com portar una llibreta de
comptes. Un comerciant, que no tindra més que un boti-
got, porta una llibreta de comptes. En un mas, una masia,
on les plantes, el bestiar i la maquinaria valdran moltes
mils pessetes, excepcionalment hi trobareu una llibreta de
comptes. Aixd no pot anar. Tot s’ha de apuntar, perd no
apuntar per apuntar, siné per poder establir les diferén-
cies. Veus-aqui, per exemple, una pega de terra: s’hi ha
sembrat panis i 'any passat s’hi féu blat. Quin dels dos
contreus fou més beneficiés? Amb una llibreta de comptes
aixo és ben clar: tant d’adobs, tant de la llavor, tant de
jornals, tant d’arrendament, i després la collita valgué
tant, la diferéncia ens donara el rendiment. Comparant
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un i altre sabrem de cert si és més convenient produir
blat o blat de moro.

El mateix pel bestiar. Tants vedells consumiren tants
mils quilos d’alfals; els vedells i 'alfals valien tantes pes-
setes; I'import de la venda puja a tantes: diferéncia; i en-
cara millor, veure el capital empleat quin interés ren-
deix.

Aixd és facil de fer. Les terres i el bestiar no s’han
pas de tenir unicament per gust. Es una obligacié gua-
nyar-hi diners. Aquells catalans que podent guanyar
molt, menen una vida pobre o que només fan la viu-viu,
cometen un pecat contra Catalunya. La nostra patria ha
d’ésser rica i ho ha d’ésser perqué els pobles on campa
la miseria, la llibertat en fuig i en canvi hi nien totes les
males besties de la esclavitud.
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VI

GQUINA MENA DE BESTIAR POSAREM?F

T]’;Nii.‘ mes simpatia per les ovelles que pels cavalls, o
. pels bous, o per les vaques de llet?

De moment, compreu el bestiar que us sembli, aquell
amb qué millor us pogueu entendre. Els estudis de com-
paracio respecte I'especie de bestiar que més benefici
produeix, aix0 vindra més endavant, Ara, per ara, com-
preu el que més us agradi. Amb tots s’hi poden guanyar
diners.

Repassem les especies, una per una, i Ilurs principals
formes d’explotacio.

ESPECIE CAVALLINA

Les egiies poden criar cada any i realitzar un treball
lleuger, és a dir, mig jornal.
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Les poden cobrir el semental o el guard. Tant si el
producte és un polli com un mulat, si els reproductors
s6n bons ambdds, el producte als sis o set mesos valdra,
terme mitja, 1a valor de 'egua

Guany probable: la valor del polli o mulat. L'egua
treballant mig jornal, es guanya sobradament la racio.

Recria de poltres i mulats.—Per a fer aquesta
recria s’ha de saber comprar. Els que no coneguin si un
animal esta ben conformat, si no saben distingir els ani-
mals nets dels tarats, més val que no la practiquin
aquesta explotacio.

Un polli o un mul desmamat, és a dir, als sis mesos,
per cada mil quilos d’alfals que mengi, augmentara de 86
quilos, pes viu, terme mitja.

Dels dotze als divuit mesos, per cada mil quilos
d’alfals, augmentara 53 quilos.

Dels divuit mesos als trenta, 39 quilos, a pes viu, per
cada mil quilos d’alfals.

El ramader que enten amb aquests animals, ja calcula
al cap d’un any quant podra valer el poltre que es mira.

Tenint en compte que els poltres o mulats de sis a
dotze mesos mengen, terme mitja, 81/ quilos d’alfals
diatis, de dotze a divuit mesos, 10 quilos i dels divuit als
trenta mesos, igual quantitat, més un parell o tres de quilos
de gra, abans d’empendre el negoci, es pot fer un calcul
molt aproximat.
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ESPECIE ASINAL

Les ruques o someres es poden donar al guara o al
semental.

Un ruc que sigui fill d’un bon pare i una bona somera
que hagi pogut mamar forca, creix de pressa i es pot
vendre bé.

Si una somera es dona al semental per a produir un
mul, el semental no ha d’ésser gaire gros, car hi podria
haver dificultats a I’hora de pollinar.

Calcul de beneficis semblant al de 'espécie cavallina.

ESPECIE BOVINA

Les vaques poden criar cada any i treballar cada dia.

El vedell a sis o set mesos val la meitat de 1a valor de
la vaca, sempre que sigui ben criat.

Si la vaca se la té a Iestable tot I'any, és a dir, que
no treballi, i se I'ha de mantenir a base d’alfals i palla, es
un mal negoci.

Recria de vedells per a carn.—]a se n’ha parlat ante-
riorment, per a tenir-ne una lleugera idea.

Recria de vedelles per a vaques de lletf. — Dels sis
als dotze mesos, per cada mil quilos d'alfals, produeixen
un augment de 104 quilos.

b3
i
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Dels dotze als vintiquatre mesos, 50 quilos, per cada .
mil d’alfals.

|

VAQUES DE LLET :

]

E

Una vaca lletera, de 500 quilos de pes, produint un
vedell cada any, i donant-li de 16 a 17 quilos d’alfals diari, f
produira les segiients quantitats de llet: l
2 mesos a 16 litres diaris. . . . . 895 litres

2 13 Bl 5 i e s O

2 B0 0 o e e R
R» 7 > 11 i
450 3 s 181 ?

2 » 07 » » 43 » I

Calculeu si la llet la podeu exportar a Barcelona,
o bé industrialitzada (mantega, formatge, condensada,

etcétera) quin resultat us pot donar.

Bous 1 VAQUES A L’ENGREIX

Engreixar bestiar vell sol ésser, per regla general un
mal negoci. El bestiar vell, quan no té la gana del jove,
esta tarat.

Hem dit que 10 quilos d’alfals, produien 1 quilo de
pes viu de vedell, perd per a produir igual quantitat de
pes viu a un bou o vaca, s’han de menester 16 quilos




l d’alfals. I demés: si es té en compte que la carn de vede-
lla sempre es paga més que la de bou, tindrem:
Vedella, pes viu, el quilo. . . . 1’50 pessetes
}' Bou R ¢ S e e et B D »
] 16 quilos d’alfals, valen . . . . 160 »
! I » depesviudebou. . . 120 »
| ; g
|} *
l Total de perdua. . . 040 pessetes
f
i Sl y . ) :
} per cada 16 quilos d’alfals que mengi el bou.
! : : !
: No obstant, els bous es poden tenir quan se’ls pot fer
! treballar tota la jornada. Llavors, se'ls alimenta bé i els
i bous mentre treballen es van engreixant. Amb tres set-
|

manes de tenir-los en repds s’acaben d’afinar. En aquest
cas, com que el treball que han realitzat, ha pagat de so-
bres el cost de les racions, el guany que hi pot haver en
, aquesta explotacio, és la diferéncia de valor que hi havia
! entre la compra i la venda.

i BESTIAR LLANER

i Les ovelles ben alimentades poden fer dues cries cada
any,
Les ovelles i moltons en engreixement, per cada mil
quilos d'alfals consumit, poden augmentar de pes viu
70 quilos, terme mitja. No obstant, els moltons si tenen un
any o un any i mig, poden augmentar 85 quilos.
En canvi, els xais o corders, paguen millor 'alfals.

Arxiu General de la Diputacié de Barcelona. Biblioteca




Direccié d'Agricultura

De les dotze a les vint-i-quatre setmanes, mil quilos d'al-
fals produeixen 115 quilos, pes viu.

BESTIAR PORQUI

Es pot fer la cria d’aquest bestiar amb bones condi-
cions, sobre tot a I'Urgell, que no és gaire comt, i per
tant els porcells es podrien vendre bé.

Les truges poden fer dues cries cada any. Es pot
comptar, terme mitja, quinze porcells en les dues cries.

Les truges de tres anys sén millors que les de dos.
Es una mala costum fer-los fer només dues cries i ma-
tar-les, com també donar-les al verro massa joves.

La recria o engreixement és, malgrat els preus ac-
tuals dels aliments, forca beneficiosa. S’ha de dir, que ho
és més quan el porc es ven a 16 pessetes I'arrova, i el
moresc o blat de moro va a 20 pessetes.

Aquesta mena de bestiar no ha de menjar alfals sec,
malgrat se 1i doni en farina com és practicat en qualques
paisos. L’alimentacié d’aquests animals essent diferent
de l1a dels altres animals, ens hi entretindrem una mica.

Els porcs han de fer tres apats diaris. Un al mati, altre
al migdia, i el darrer al vespre. En els apats de mati i ves-
pre, se’ls ha de donar bon aliment; el del migdia ha de
consistir en un grapat d’alfals verd, de collets i fulles de
bledarave o remolatxa, naps, carbassa, cols, etc., és a dir,
un apat que serveixi per a refrescar I'animal o millor per
qué vagi bé de ventre. Perd el verd i els naps i les cols,

aly
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ningti no ha de pensar que serveixin per a fer posar ni una
unca de carn.

La carn i el greix, els porcs I'han de posar amb ali-
ments solids, perd aquests aliments, a causa d’ésser tan
bons, poden irritar els budells i fer anar restrets els ani-
mals. D’aqui la raé de 'apat del mig dia.

Endemés, I'engreixement de porcs a base dels productes
de I'horta, és un engreixement llarg, calmés i les engrei-
xades quant més poc temps duren, més s’hi sol guanyar.

Un altre defecte tenen les engreixades amb hortalissa:
la carn i la cansalada son molles, i el pes brut d’aquests
: animals és molt més gros que els engreixats amb aliments
concentrats.

Fetes aquestes adverténcies, anem pels comptes.

Un porcell de vuit o nou setmanes, de bona conforma-
cio. costa 75 pessetes.

Aquest animal pesa 12 quilos, i volem que en pesi 120.

Cada 100 quilos de la barreja que se li donara, pro-
duird 22 quilos de pes viu, aproximadament. Havent de
i fabricar 108 quilos (120-12), haurem de menester 490 qui-

los d’aliments.

Aqui s’ha de’posar una condicié: que I’animal s’atipi bé,
| i si es cansa d’un aliment, canviar-li.
La barreja que seli pot donar, composta d’aliments
| que es troben actualment en el mercat, és la segiient:
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Pessetes

50 qttil.s de garrofa a 26 pts. els 100 quil.s 13

20 » » pedrol a3d » » » G'R0

15 » » polpablatdemoro a 28 1420

15 » » pinyolada ald » 15(
100 quilos, que valen pessetes, . . . . .. 2090

Ja hem dit, que per a fabricar 108 quilos de porc, ens
calien 490 quilos de menjar bo, que és el d’aquesta ba-
rreja. Els 490 quilos a 2550 pessetes els 100 quilos, valen

12495 pessetes. | per consegiient, tindrem:

Compra del porcell, pessetes. . . . 75
Cost de I'alimentacio, » Sy e e 1 9D

El porc de 120 quilos ens costa . . 199‘05 ptes.

El preu corrent del porc és a 2°20 el quilo, pes viu

Aixi el porc de 120 quilos, valdra 264 pessetes, que res-
tades de les 19995 que costa, queda una diferéncia de
6405 pessetes.

L’interés que rendeix el capital empleat en I'engreixa-
ment del porc és, doncs, de 32 per 100.

iQualsevol tingui paper!




@ Ramadera

VII

COM S’HA DE CUIDAR EL BEST.AR

S] venim de comprar vedells de Girona, que és el prin-
cipal mercat (tots els dissabtes de I'any) aixi qtie els
animals hagin arribat, si estan cansats i fa moltes hores
que no han menjat ni begut, se’ls donara aigua que hagi
perdut la fredor amb un poc de farina. A la menjadora o
al rastell hi haurad un poc d’alfals.

Mentrestant s’haura preparat un jac ben tou. Els ani-
mals, sobretot si sén joves, que jeguin deu o dotze
hores, durant les quals, no se’ls inquietara, deixant-los a
les fosques.

Després se’ls comengara a donar menjar, perd no tant
com ne yulguin, siné que durant els tres o quatre dies
primers que es quedin amb gana. Els animals que vénen
d’una altra comarca, se’ls ha de tractar en compte. Si els
primers dies s’atipessin molt, un fort mal de ventre seria
la consegiiencia. No; que els animals deixin de menjar per
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estar ja massa tips, aixd no s’ha de permetre fins al cap
de vuit dies.

Quan ja es veu que els animals es porten bé, que estan
alegres, llavors s’ha de comencar a donar-los forga
menjar.

Si pot ésser, per als animals joves es procurara
que les racions estiguin compostes de tres classes d'ali
ments: aquosos, secs i concentrats.

{ Naps, remolatxa o bladerave, paste-

Els aliments aquo- \ nagues, cols, collets o fulles de
remolatxa, ordi farratger, alfals

R verd, trepadella verda, blat de mo-

ro farratger, veca farratgera, eic.

$0s s6n per exem-
ple.

Fec d’alfals o alfals sec, trepadella,

Els aliments secs trefle, herba fe, margall, civada
poden ésser . . . ) o herba granada, palla, boll i ta-
velles.

Granes esmicolades, farines, des-
pulles de blat, tortds, polpes de
blat de moro i ségol, garrofa, etc.

Els aliments con- ﬁ
centrats. . . . . /

Els animals com més joves sén més bons aliments
han de consumir; llur aparell digestiu és tendre, i els
aliments grossers no els poden pair tan bé com els animals
fets.

Els animals que han de posar carns, donant-los tres
vegades menjar cada dia, ja n’hi ha prou. Els apats s’han
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de saber combinar: el mati i migdia, es donaran els ali-

ments de més facil digestié o de més bon pair, com son

els aliments aquosos i els aliments concentrats. Al vespre
es donaran els aliments grossers. Perd aixd no vol dir que
a cada apat s’hagi de donar un sol aliment. Suposem que

a un animal se li déna la segiient raci6:

RIS B0 A Tte 8 quilos
Remolatxa: . - vl 10
ROrtS e S s

Aquesta raci6 havent-se de repartir en tres apats, els
aliments es donaran en la forma segiient:

Y B R e 5 > » TE

molatxa
’ 2 » » alfals
iodig=r s w Igual que al mati
Vespre . . . . . . 4 quilos d’alfals

En aquesta racié, 'aliment que costa més de pair és
P'alfals, i per consegiient, s’ha de donar en major quanti-
tat a I'apat, després del qual, I'animal tindra més hores
pet a pair-lo.

Amb dues abeurades n’hi ha prou: una al mati, després
d’haver menjat el primer apat; un altra, abans del darrer.
No donei mai aigua massa freda.

Per a tots els animals, menys per al porc, poseu a la
menjadora un terrds de sal, perqué en llepin la que els
calgui.

Fora de les hores dels apats, deixeu els animals
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tranquils; feu que jeguin forca. Deixeu I'estable a mitja
Ilum; procureu que al local no hi faci fred, i que hi hagi
un bon jac

De tant en tant, perque els animals no perdin la gana,
varieu un poc I'alimentaci6; perd, si es veu que els animals
mengen de gust, no hi ha necessitat de canviar d’ali-
ments.

Cada setmana meneu els animals a la bascula. La bas-
cula ha d’ésser la vostra briiixola. Heu de saber els quilos
que cada bestia augmenta, i ho apuntareu a una llibreta
Els primers animals que us vendreu, seran aquells que
guanyin menys de pes; els que augmentin poc us els ven-
dreu a la primera ocasio; d'aquells gque no mengin

gaire, desfeu-vos-en tof seguit, encara que hi haguen
de perdre diners.

Al bestiar se li ha de parlar, perd no se li ha de cridar,
Els animals, el bon tracte també els engreixa. Si hi ha
algun animal que no vulgui creure, en alld que I'enteni-
ment d’un animal pugui obeir, no per aix0 li heu de pegar;
amb amenecar-lo, quasi sempre n’hi ha prou. De totes
maneres, en anar a deixar caure el basté sobre I'animal,
penseu-vos-hi primer,

Veureu quin gust dona tenir bestiar i tractar-lo be !
Tot seguit se I'estima.
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VIII

CONSEQUENCIES DELS FETS ACTUALS

Li«::; critiques circumstancies que ens han obligat a es-
criure aquest opuscle, podrien ésser 'origen de una
orientacié anys ha predicada per nosaltres, aixd és: que
I'Urgell sigui el principal centre ramader de Catalunya.

Un dia o altre s’havia de comercar. Si no hagués vin-
gut aquesta crisi, potser d’aqui un centenar d’anys I'Ur-
gell hauria arribat alla on se pot trobar d’aqui una dotze-
na, car és molt dificil modificar un costum per la sola
persuasio. Les grans transformacions han esdevingut
consegiientment a una causa econdmica. L’Urgell esdevin-
dra més o menys ramader, segons el temps que durin les
actuals circumstancies.

El mal d’avui pot ésser la causa d’un gran bé per a
dema. La majoria d’'urgellesos reconeixen la necessitat de
posar bestiar, perd aixd no haguera passat d’un desig,
mentre 1'alfals hagués tingut facil sortida.
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De aqui endavant, I'Urgell pot deixar d’ésser una
comarca productora de matéria prima, perqué altres
comarques amb aquesta matéria estableixin poderoses
inddistries. Un hom pensaria si I’alfals tindria altra aplica-
ci6 que la de servir d’aliment, que era utilitzat per altres
inddistries, al veure la resisténcia passiva de I'Urgell a
fer consumir aquest farratge en la mateixa comarca.
Per6, no; el mateix que fan pagesos d’altres comarques
poden fer els urgellesos, és a dir, el benefici que realit-
zen amb I’alfals transformat en animal, o en llurs pro-
ductes, es pot quedar a I'Urgell.

De manera, que de 'Urgell ramader, en comparacio de
PUrgell alfalser hi haura forca diferéncia. Primerament,
una augmentacié de capital, el qual, com a diner sobrant
dels beneficis de I’alfals, tenia dos camins: o era empleat
superfluament o si s’estalviava servia per a comprar paper
de renda. En aquest tltim cas, s’obtenia un interés d'un
quatre o cinc per cent. En endavant, al contrari, el diner
estalviat podra emplear-se per a comprar i millorar bes-
tiar, ¢o és, per a augmentar la riquesa del pais.

El capital també creixera, tenint en compte les
nombroses construccions que per a estables s’hauran
d’edificar, perd més important encara, la modificacio
fisica de la terra, que éssent tan argilosa, li convé
molts de fems, del qual adob, avui a penes en tasta. La
terra esmenada en aquest sentit, produira més fortes
collites.

Els mils duros que per adobs quimics surten cada any
de 'Urgell, representen una suma que faria escruixir al

30
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saber-la. Amb I'obtencid dels fems, quedara molt reduida,
i per tant, altre ingrés a tenir en compte.

oen a la creacid d’establi

La ramaderia pot donar ori

ments que industrialitzin la llet, la carn i el greix.
Aixi, I'Urgell remader en comparacié de I'Urgell alfal
ser, se'ns presenta amb les segiients diferéncies:
URGELL RAMADER URGELL ALFALSER

Capital Capital
Augmentara per: Est
Millora de les terres.
Edificis nous.

La valua del bestiar

* ]
id

ancament complet.

Despeses

L’estimul a Pestalvi. Les dotzenes de mils du-

La creaci6 d’indiistries | ros per a adobs quimics.
ramaderes.
Beneficis

e 3 Els de la matéria prima
La producci6 de fems dis- R L
3 igui l'alfals.

minuira les despeses d’ado-
bar les terres.

Despeses

Beneficis

Seran majors per:

Augment de la produccid
vegetal, o sigui més quan-
titat d’alfals, cereals, etc.

Pel fort interés que dona
el capital ramader.

Actualment, "Urgell ens fa l'efecte d'una d’aquestes
conques mineres, d'on s’extreu un mineral exportant-lo a
altres paisos en els quals constitueix la base de sa riguesa.
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I, bé; aixd no pot seguir aixi: quantes més transfor-
macions sofreix una matéria, més aquesta es valora. I com
que al cap i a la fi la ramaderia no siné que una prolon-
gacio natural de I'agricultura, els pagesos d’Urgell, farien
bé donar-s’hi en cos i anima. Es 'esdevenidor.

I, ara, que ningli es pensi que poblant de bestiar

I’'Urgell, es pot determinar una superproduccié amb la
g I f

consegiient baixa de preus. No; amb I'Urgell ple de bes-
tiar, meés el que actualment hi ha a Catalunya, encara no
s’arribaria a satisfer el consum de bestiar i llurs produc-
tes que la nostra terra necessita. La produccié ramadera
té el mercat assegurat, amb el grandiés aventatge que
el centre consumidor, o sigui el mercat principal, és a
casa mateix, a Barcelona.

Pero, la transformacié ramadera de I'Urgell, es que-
daria a la meitat en quant a sos aventatges, si paral‘lela-
ment a aquesta transformacié no es desenrotllés una
forta acci6 social agraria, és a dir, que una espessa xarxa

agricoles no garantis al pages la venda

d’associacions
al maximum i la compra al minimum; si I’asseguranca no li
garantis la collita i el bestiar, i per tiltim, si les coopera-
tives de produccid, sobretot en les indistries de la llet,
no s'implantessin tot seguit.

L’accié sindical agraria t& d’ésser la consolidacié del
progrés de la técnica agricola i ramadera.

M. RosSELL 1 VILA,
Barcelona, 19 de gener de 1917.
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lleminadures els pocs diners de que disposa, ara es-

talvia avarament aliments que hauria de prodigar.

No es pot permetre que es tinguin coneixements
perfectes de la manera d’alimentar les mules 1 les
vaques 1 els porcs, tot perpetuant-se una absoluta 1g-
norancia de com es tenen d’alimentar els que seuen
a taula armats de cullera i forquilla.
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I. QUATRE MENES DE PRINCIPIS ALIMENTICIS

Els éssers que tenen vida es composen de car-
boni, oxigen, hidrogen i nitrogen principalment, i
demés, d’altres elements en quantitat inferior. Per
tal rabé es tenen de nodrir d’aliments que tinguin
aquests elements.

Els animals i entre ells I’home, no es poden no-
drir de sals quimiques, siné que necessiten aliments
de procedéncia animal o vegetal que continguin
aquells elements que havem citat. D’aquestes subs-
tincies animals o vegetals se’n poden extreure diver-
sos principis o compostos alimenticis que tenen en
Palimentacié finalitat diversa i sén digerits de di-
versa manera.

Aquests principis es poden reduir a quatre me-
nes, en cada una de les quals s’agrupenm principis
analegs.

Primera mena: Fécules, sucres i similars
Aquests sén principis ternaris que sols tenen car-
boni, oxigen i hidrogen, amb vuit vegades més oxi-

gen que hidrogen com succeeix en 1’aigua. Vénen a

—\..5__.
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ésser com compostos de carboni i aigua i vulgarment
anomenats hidrats de carboni.

Tals sén el midé tret del blat, de P’arrds i dels
altres cereals : la fécula treta de les patates, del pla-
tan i altres tubérculs i {ruits ; el sucre tret de la ca-
nya sucrera, de la remolatxa i de fruits dolgos diver-
sos : certes gomes ; i la cellulosa o part fibrosa dels

vegetals.

Seoona mena : Matéries grasses

Sén també compostos ternaris de carboni, oxigen
i hidrogen, pero en elles 1'oxigen no representa de
bon tros vuit vegades més que I'hidrogen. Vénen a
&sser com compostos de carboni, aigua i un sobrant
de hidrogen que fa inflamables aquestes matéries.

Tals sén els olis, la mantega, el llard i, en gene-
ral, totes les grasses.

I’alcohol no &s matéria grassa, mes té amb elles
una certa semblanca de composicié i finalitat 1 per
aix6 el podem incloure en aquest grup, considerant
que un gram d’alcohol val per a ’alimentaci6 com

0’67 grams de grassa.

Tercera mena : Matéries protéiques

S6n compostos quaternaris de carbo, oxigen, hi-
drogen i nitrogen. Algunes espécies tenen, demés,
sofre, fosfor, ferro, etc.

[.a clara d’ou és una soluci6 d’albimina i aigua.

Els grumolls de la llet agra estan principalment
constituits per caseina.

Menys conegudes soén les legtimines de les lle-

gums i el gluten dels cereals.

—




Totes aquestes albtimines, caseines, gluten 1 lle-
glimines sén matéries, protéiques, que quan es po-
dreixen fan olors amoniacals i també d’ous podrits.

Quarta mena : Matéries minerals

Vénen a ésser les cendres dels aliments, en les
quals s’hi troben a l’estat de sals, fosfats, sulfats
i clorurs de potassa, calg, magneésia 1 ferro.

Si exceptuem la sal comt (clorur sodic) que va
directament a la sang, les altres se suposa que no
sbn assimilades amb profit en el estat de sals, sind
que llurs elements sén assimilats tal com es troben
en els aliments combinats amb diverses matéries or-
ganiques.

Aquets principis diversos els podem veure en la
llet. En desnatar-la en treiem principalment la nata,
1de la nata per ulteriors operacions en treiem la man-
tega, que és la matéria grassa de la llet.

La llet desnatada la podem agrumullar amb una
infusié d’herba-col. Aquets grumolls estan formats
per casetna que és la matéria protéica de la llet.

El xerigot que queda porta en dissolucié la lactosa
o sucre de la llet.

En la farina de blat la quantitat de matéria grassa
és molt petita i en les manipulacions ordiniries no es
troba. Empero prenent una porcibé de farina i por-
tant-la i treballant-la dessota un rajoli d’aigua,
Paigua quedara lletosa i se’ns emporta el midé i
als dits hi quedard una matéria estiraganyosa que es
el gluten, matéria protéica de la farina de blat.
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II. DE coM ES DIGEREIXEN ELS DIVERSOS PRINCIPIS

ALIMENTICIS

I organisme huma no digereix sin6 aquells prin-
cipis que sén solubles o que sén capagos d’esdeve-
nir solubles en els orgues de la digestid.

Si en un filtre de paper, hi tirem aigua ensucra-
da, el sucre dissolt en I’aigua atravessa els poros del
paper ; mes si hi tirem aigua bruta de terra, la terra
no passa perqué no estd dissolta; solament passa
Paigua clara.

Les membranes que formen les parets dels orgues
de la digesti6 sén encara menys permeables que el
paper de filtre. Una substdncia que s’hagi dissolt
en la saliva, en els sucs del ventrell o en els dels
budells, pot atravessar les parets d’aquests orgues
i alimentar el cos, emperd aquelles substancies que
no sbébn solubilitzades van seguint pel tub digestiu
avall fins ésser expulsades.

No tots els principis alimenticis es fan solubles de
la mateixa manera. Anirem, doncs, seguint esque-
maticament les transformacions dels diversos prin-
cipis en els diversos orgues :

1. A la boca.—A la boca els aliments es maste-
guen i sén impregnats de la saliva segregada a la
mateixa boca. La saliva porta una substincia activa
o diastasa nomenada ptialina, per P'accié de la qual
la fécula i el midé es converteixen en sucre. Fets
com aquest abunden a la naturalesa. Quan una lla-
vor d’ordi germina es produeix a la llavor una subs-

e




tancia o diastasa que va convertint el midé en sucre
soluble, 1 llavors aquest sucre atravessant les parets
de les celles vegetals pot contribuir a la formacib de
celles noves, mentre la llavor va grillant.

Aquesta substdncia activa de l'ordi germinat és
aprofitada per les fabriques de cervesa per a trans-
formar les farines d’ordi deixatades amb aigna, en
solucions de glucosa, les quals fermentades consti-
tueixen la cervesa.

Transformacions anilogues sofreixen les farines
de blat-de-moro a les destileries industrials.

Tenim dones que per 'accié de la ptialina la fe-
cula 1 el midé ja comencen a ésser solubilitzats a la
boca. Si masteguem alguns minuts un tros de pa,
acabarem per sentir gust dolc a la boca com conse-
qiiencia de la transformacié que hem explicat.

Les matéries protéiques i les grasses amb la mas-
ticacié es fan assequibles a accions ulteriors, perd
no sofreixen cap alteracié quimica,

2. Al ventrell.—Al ventrell continua P’acci6 de
la saliva damunt les fécules. Demés, les parets del
ventrell segreguen el suc gastric que entre altres
substancies porta la pepsina la qual transforma els
principis quaternaris (de la carn, de les llegums,
etc.), en peptones, solubles i digestibles. Les mate-
ries grasses s’emulsionen desfent-se en petites go-

tetes. Els aliments aixi en pasta i parcialment solu-
bilitzats, esdevenen acids amb 1’icid clorhidric se-
gregat per I’estémac i prenen el nom de quimo i per
les contraccions de I’estémac passen al budell prim

3. Al budell prim.—En ell fa cap el quimo. De-
més per dos conductes diversos la bilis segregada

_9_
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i el suc pancreatic dela glindula

s produeix la digestibilitat de les maf

hsina aca-

ries prasses. FEl suc pancreatic per la irt
ba la solubilitzacié o peptonitzacié de les mate

proteiques, per ’amilasa acaba la ransformacid
la fécula en glucosa, per la lipasa acaba la solubilit-
zacib o saponificaci6 de les grasses.

s aqui els aliments

Al budell gruixut.—Posat
téric amb diversitat de bactéries que

troben el suc en
descomponen i fan parcialment digestible la celu-
losa i que produeixen altres fermentacions poc es-

tudiades.

5. A les demés entranyes.—Els aliments solu -
bilitzats, peptones, glucoses, traspassen les parets
dels budells, van a les venes, s reuneixen en la vena
porta, van al fetge, on la glucosa es transforma en
glicogen, que és una reserva que pot altra volta do-
nar glucosa, del fetge va a la part dreta del cor
on es troba amb els sucs procedents de la digesti6 de
grasses que hi han fet cap directament

les mater
pels tubs quilifers, el cor actuant com una bomba
’envia als pulmons, on pren aire per a oxidar-se,
dels pulmons a la part esquerra del cor 1 d’alli es
distribueix per tot el cos, donant calor, forca als
muscles 1 nodrint les célules.

Cada céllula pels efectes de la nutrici6 pot ésser
considerada com un ésser independent que viu ro-
dejat dels liquids on troben les matéries que van con-
sumint en el seu treball.

6. Resultat final.—De les matéries protéiques

se’n fa la carn dels orgues diversos que creixen o

—_ IO —
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cipis alimenticis. Un gram de grassa pot donar 9’4
calories ; aixo és, cremant sense cap pérdua pot ele-
rar 1 litre d’aigua de ¢’4° de temperatura.

Un gram de matéria protéica, de fécula o de
sucre no déna sind unes 4 calories.

Com sigui que un excés de matéries protéiques
provoca certes enfermetats, per la necessitat que té
el nostre organisme d’eliminar el nitrogen sobrant,
és natural 1 convenient que per a produir calor
ens valguem de matéries grasses o de fécules 1
Sucres-

4. Si Phome treballa necessita un combustible
adequat al seu treball, ni més ni menys que un mo-
tor de vapor.

La circulacié de la sang, la respiraci6, la diges-
ti6 suposen moviments diversos i de conseglient tre-
ball, Els moviments de I’home que camina o tre-
balla amb esfor¢ representen també treball. Tot
aquest treball es fa a despeses dels aliments que en
la miaquina home transformen llur poder calorific en
treball mecanic. FEls aliments que millor responen
a aquesta necessitat sén també les matéries grasses
i les fécules o sucres ; advertint la necessitat de no
abusar de les matéries grasses perqué sén de diges-
ti6 dificil 1 la necessitat de no abusar, d’una manera
general, dels aliments combustibles perqué es con-
verteixen en greix molest i perjudicial.

Necessitem, doncs, matéries protéiques per a for-
mar i renovar nostre cos ; necessitem grasses, fécu-
les i sucres per a obtenir calories i treball ; 1 no con-
vé ni en uns ni en altres aliments traspassar les quan-
titats necessaries.




IV. QUANTITAT NECESSARIA DE CADA MENA
DE PRINCIPIS

1. L’alimentacié del home wvaria amb el tre-
ball fisic que fa.—La unitat de treball és el quilo-
grametre, o sigui el treball que es fa quan s’aixeca
un pes d'un quilo a I’altura d’un metre.

Direm que un home fa un treball lleuger quan
aquest és de 50,000 quilogrametres diaris.

Es un treball regular si arriba a 100,000 quilo-
grametres.

Es un treball intens el de 135,000 quilogrimetres.

Les necessitats de I’home augmenten a proporcid
del treball que fa.

Tot alld que pot donar calor pot donar treball
aplicant un mecanisme convenient.

A les maquines de vapor el carbé crema a la
fogaina donant calories, 1’aigua de la caldera les
rep transformant-se en vapor ; el vapor les trans-
porta al motor i el motor transforma les calories en
quilogrametres.

Inversament, remenant ’aigua amb una roda de
paletes, la resisténcia de ’aigua consumeix quilogra-
metres 1 aquestos escalfen 1’aigua donant calories.

Una caloria, unitat de calor, es el calor que ne-
cessita un quilo d’aigua per a pujar un grau la seva
temperatura.

Tenim doncs que el calor es pot transformar en
treball i el treball en calor.

Fent aquesta transformacié en Una miquina molt
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perfecta, una caloria pot arribar a donar un trebali

de 425 quilogrametres i un quilogrametre pot pro-

I
duir = 0’00235 calories.
425

El cos huma és una maquina que transforma les
calories dels aliments en treball, si bé no és una ma-
quina tan perfecta que pugui donar el miximum de

425 quilogrametres per caloria ; no obstant si ha de

produir un fort treball tindrd de menjar moltes ca-
lories.

s ¥ { taro bl
HOFLE %€ No-Ja Lreodii

2 T EME T Y LI
e Aimentacto  a un

fisic.—Un home de pes 70 quilos, que no faci uu

gun aliment per a

sostenir-se ja que adhuc que no treba

, externat
els seus orgues fan un treball intern continu, el

cor bomba la sang, la sang circula, les entranyes to-

tes es mouen, les celles vibren, 1 el seu organi

es desgasta 1 necessita ésser reformat.

FEls aliments que const ixi han d’ésser ca-

t-‘.a!‘:ll' "-'l_' 2.280 A4

a 12 I0rmacio dels orgues
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va demostrar que I
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Aixo vol dir que un home que treballa té de me-

nester primer una quantitat de calories com un que

no treballa ; hem dit de 2,250 a 2,350 calories ; 1 ade-

vegades calories que les equi

al treball que fa.

Com que amb el treball les pérdues del seu orga-

nisme son tambe més elevades, tindra d’augmentar la
; 1

quantitat de mate

c

proteéica que tindra d’ésser

100 a 130 grams diaris. Si el seu pes fos superior a 70
quilos, tindriem d’augmentar proporcionalment Ia
raccio.

4. Taula experimental.—Tenint present tot lo

que hem dit, suposant q

1e en la alimentacié tin-

1esta qiiesti6 tals com Voit, Moleschoft, Playfai
Pettenkoffer, Atwater i altres podem admetre les

'8

xifres de la taula segiient, per home de 70 quilos

ae PEes <
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En estat de Proteina Grassa Sucres Calories

Descans i 85 65 350
‘Peeball TIEHpEt e o coisss s ivanigs BTl 85 360
Pl fEeball, i Gnirsiieramairavare 130 go 440
Treball’ dntehs. T aaiiaiihn. 140 100 460

A molts sembla que és lo més convenient que
1/3 de la proteina sigui procedent del regne ani-
mal, si bé en aixd hi intervenen per molt les ha-
bituds de cada u. L’antiga experiéncia en les nos-
tres encontrades demostra que una alimentacié
gairebé exclusivament vegetal no té cap greu incon-
venient.

Si la proteina en comptes de procedir en sa ma-
jor part dels vegetals tingués procedéncia animal, lla-
vors es podrien rebaixar les xifres de la proteina.

En no traspassar molt aquestes xifres hi tenim
Pinterés econdmic i el de conservar la nostra salut
que n’heu de menys amb qualsevol abfis de alimen-
tacid.

Les calories sén calculades suposant que cada gram
de fécula, sucre o proteina donen per sa combusti6
4 calories i que cada gram de matéria grassa en do-
nen 9’4 calories.

D’aixd en podrd deduir el lector que mirant la
respectiva energia calorifica, es pot substituir 1 gram
de grassa per 2’35 de sucre i un gram de sucre per
0’45 grams de grassa, la qual cosa pot fer-se certa-
ment dintre de limits raonables.

s P




V. CoMPOSICI6O QUANTITATIVA DELS ALIMENTS
1. Explicacié de la taula

Ara ens falta saber per arreglar les raccions la
composicié dels aliments que I’home té més a ma.
Aixd ve consignat en la taula segiient. Les tres
primeres columnes estan dedicades als tres princi-
pis esmentats, representant les xifres el tant per
cent referit a la part comestible, separats els ossos,
les closques, les espines, etc.

La quarta columna déna les calories de 1 quilo
d’aliment. Aquesta xifra donaria el valor del ali-
ment si no fos l’especial necessitat d’un minimum
de proteina, lo qual déna en aquest principi una valor
excepcional.

No s’atribueix cap valor a la cellulosa.

Un gram d’alcohol és considerat de igual valor
que 0’67 gram de grassa, cosa que sembla que es
pot admetre si I’individu no consumeix més de 100
grams d’alcohol diaris.

2. Composicié dels principals aliments

Aliments Protelna Grassa Sucres Calories

I. Grans i farines

Famna-d&ehlat = baaa 10’7 i B R a Ty

» de blat de moro ......... 8's 4’1 686 3469
o o R e S e e i 0’4 752 3353
Fesols blancs secs. ............. 22’5 1'8 56’6 3333
Tdenties i s 25’7 .. 10 54’z 3283

Arxiu General de la Diputacio de Barcelona. Biblioteca




Arxiu General de la Diputacié de Barcelona. Biblioteca




Gr. ¢ (
[ i 1 Icre
¥
! ) 3
E
e C
1m } 1
I ol maa ... I I i )
L 11 ( 7
but 1 af
L1 L e )
[ s 1 =i e I
................. 5
I £ Vi 1 11
s bot
L Ha I1I07
] 10
5 - Il
e e &
0 1 |
! c e 1 i
i & ua,
redu ST e 7
O
(8]

Arxiu General de la Diputacio de Barcelona. Biblioteca




3. Algunes deduccions
Examinant la taula anterior veiem que els ele-

ments es poden classificar en quatre categories :

Primera. Aliments de poca forga, aquells que
no donen per quilogram més de 600 calories: po-
mes, peres, tomatecs, albercocs, maduixes, meld,
col, coliflor, espinacs, fesols tendres, cebes, ensiam,
escarola, brou de carn. Es de notar entre ells la
poca valor del brou de carn de bou, que no millora
pas fet amb gallina.

Segona. Aliments de forga mitja aquells que
donen per quilo més de 600 calories i menys de 1700
1 s6n : pésols verds, prunes, raims, cireres, panses,
patates, vi, llet, ous, carn magra, fetge, sang, cer-
vell, gallina, bacalld, llus.

Tercera. Aliments de forga els que domen per
quilo més de 1700 calories i fins a 4,000, sén : fari-
nes, arros, llegums seques, castanyes, figues seques,
pa, pastes de sopa, sucre, formatge, carn grassa,
butifarra, llonganissa, arengades.

Quarta. Aliments concentrats, els que donen
més de 400 calories : ametlles, avellanes, nous, pi-
nyons, cacauets, oli, sucre, xocolata, mantega, llard,
pernil, cansalada. Tots ells sén aliments rics en
matéria grassa.

Examinant a quin principi deuen el seu valor
trobarem que deuen el seu valor

A la proteina solament la carn magra, el bacalld,
la sang, etc.

A la grassa solament 1'oli, la mantega, el llard.

A la proteina i a la grassa barrejades tots els al-

-_.20 —_—
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tres aliments d’origen animal, que com es pot veure
en la taula no porten fécules.

Als sucres solament el sucre, la fécula i el midé.

A tots tres principis barrejats gairebé tots els ali-
ments d’origen vegetal.

El pa usat com aliment finic trobarem que és
pobre en matéria grassa i també en proteina.

VI. EL QUE VALEN I EL QUE COSTEN ELS ALIMENTS

Anird bé poder establir per cada aliment ¢o que
val realment i fer la comparaci6 amb ¢o que costa
de compra. Llavors veurem quins sén els aliments
barats i els cars ; establirem comparacions entre ells
i estudiarem quina és la racci6 més barata. Aquesta
cosa intentarem en els paragrafs segiients.

1. Quina valor real devem donar a un quilo dels tres
principis : proteina, matéria grassa i sucres,
combinats en els aliments.

Pendrem com a valor real el preu a qué els do-
nen els aliments vegetals barats.

L’oli, que és una grassa, va actualment a 2.20 el
quilo. Descomptant un 15 % per despeses d’extrac-
cib, el valor de 1 quilo de matéria grassa situada en
I’aliment sera :

15 x 2’20
2'20 — ————— = 1’87 Ptes.

I00
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Aliments

II. Fruites tendres
Prunes
Pomes
Feres
Raims

Citerey . 20 L G BRI R
DI BBEOS s i i T R N R T

2 b oy o) S e e SR o s s

Maduixes

) L0 U Rl e S e e S PR e SR

ITI. Fruites seques
Ametlles sense closca

Nous sense closca
Pinyons sense closca
Castanyes ........
Cacavets .. chvesianya
Figues seques (19 % aq.) ...
FPafpli (50750 86.) woniaas

EIONen Segues (22 % Al:) vinnsiiesivie

IV. Verdures i similars

B D 1 5110l el s S o et o L
(fOliﬂt’}l'S .............................................
I R b e N R e e S
Fesols tendres sense granar ..................
i o N e e S o e ey 0
BT e e e e R et e
B STE i o T IR
R SOATOIR S s T IR -

V. Productes industrials vegetals

Pa-blaneton (4376 % dd) i~ emv e
Macartond;- HdeHs S, et

Ol

Avellanes sense closca ........ccovivvvinirncesins

4

0 =1 tn

H @ O

e e |

Costa
Ptes.

0’8o
0’60
0’8o
t':’fi:_}
0’20
0’75

Vi i
075

0’60
1'75
1’50




Val Cosla

Aliments Ptes. Plas:
5 Lo o e B = S A e B e 7 0 o S SN T ) o’8o 1’60
A T L 0'13 0’6o
A U B e R R T e B S b e I "L.I.; 4’I'JE_|
IV. Aliments d’origen animal
T2 B 0 s e BT e s R 0’15 0’8o
Ldetde . gabihcirm s mnaimwn i il 0’19 1’00
Ous sense closca (la closca representa un
o e A e e 0’40 4’00
Mantega 1’60 10’00
Formatge d’Holanda 0’85 5’00
1LY G SRR e e 1’57 4’00
Llardons sense Prefisar i sivesves 0’62 2’00
Carn de bou grassa sense os 0’70 3’00
Carn de bou magra sense os 0’32 4’50
BRtHATTA B0 Fo O] o oo civirinucsiasios 0’63 5’00
Llonganigsi de-Vich ... .cioiiirpdisaisaianse 0’8 12’00
LT | e e e e 1’04 10’00
Fetoh deyedella oo i GaamiRe 0’35 3’00
BRI Oe- RO 2 o TRa e R T S “ 0’31 1’00
Cervell de vedella 0’29 5’00
GAllINg SeHEE 08 oo ivoiivvi ievivissssrariovases 0’43 15'00%
Bacalld (sense eSpines) ...........coccovemevennes 0'39 3’00
Arenigades (8. espilia) wi....cinaisiasaeey 0’58 6’00
Tlus {sense espafid) - i..ciniiiiin n i 0’26 4’50
A7 T T S e S e ST s B 1’49 2’50

Notes : 1.* Aixi com la composicié dels aliments
fa referéncia solament a la part comestible abstrac-
ci6 feta de closques, ossos i tendrums, pells, etc.,
aixi mateix en aquesta taula de valors 1 de preus es-
tan contats els nimeros solament per la part comes-
tible. En aquest fi els preus dels mercats s’han
augmentat degudament tenint en compte que s’han
de llengar les closques, ossos, etc.

— 25 —
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dels que costen de 3 a 5 vegades K

que valen, son :
Prunes.
Cireres.

A

A lDercocs.

Ametlles.

Pinyons.
Pa
Prunes seques.

Col

Cebes.
Patates.
AVET

¥

Kl't‘i}?[ltﬂ.,
[ lardons.
Carn de bou grassa.
Sang de bou. :
&> “El grup dels aliments que costen més de 3
vegades lo que valen :

Pésols verds.

Pomes.

Peres.

Préssecs.

Maduixes.

T\I(!:(‘).
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Pa.ses.
Prunes seques.

Cﬁ}l_

Espinacs.

Fesols tendres.

Ensiam.

Escarola.

Llet de vaca.

Llet de cabra.

Ous.

Mantega.

Formatges (totes les menes).
Carn de bou magra.
Butifarra.

Llangonissa 1 altres embutits.
Pernil.

Fetge de vedella.

Cervell de vedella.

Gallina 1 tot altre aviram.
Bacalla.

Arengades.

Llus i tot altre peix fresc.

NOTA. Fixem Datencié que les fruites exqui-
sides v. gr. les maduixes costen 20 vegades més lo
que valen, les verdures fines tals com els fesols ten-
dres costen 12 vegades més el que valen, la mante-
ga, el formatge sis vegades més, una carn escollida
de vedella costara trenta vegades més el que val, en-
cara serd més desproporcionat el preu de un bon peix
i per istil el de ’aviram.

T o
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VII. COMENTARIS I CONCLUSIONS

1. La abstencié de certs aliments dificils de di-
gerir (fruites seques, llegums) no es logic per la
gent ‘de bona salut i de bon paidor, perqueé si la fun-
ci6 fa I'orgue un ventrell que no s’exercita en fun-
cions moderadament dificultoses per aptituds 1 es
torna delicat. En menjar tal classe de aliments es de
recomanar una perfecta masticacid.

2. La base de una alimentacié barata es el pa,
les llegums i I’oli. Tota substitucié que és faci en-
careix el preu de la raccié, com es pot veure en els
casos seguents :

Cent grams de fesols costen g céntims.

Podem substituir-los per les formules segiients :

: 350 grams de patates i
a) per . da bacalll
50 grams de bacalla.

que costaran 4o céntims.

b) per 70 grams de carn grassa.
P 330 grams de patates

que costaran 55 céntims.

Igual cosa passa amb la substitucié de I'oli pel
llard o la mantega.

100 grams d’oli que costen 22 céntims els poden
substituir per 120 grams de llard que costen 48 cén-
tims o per 115 grams de mantega que costen 1°15 pts.
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3. L’oli es un aliment a bon preu i la millor de
totes les grasses. Ja hem dit que la seva substituci6
per altres grasses fa cara la alimentacié. I, estalvi
de I’oli en amanir les verdures és irracional perqué en
relacié amb el seu valor alimentici es molt més barat
Poli que no pas les verdures (cols, espinacs, etc.).

4. Les fruites 1 verdures sempre sébn cares amb
relacif al seu valor, empero comprades primarenques
o fora del seu temps, el seu preu esdevé encara molt
més alt que el que havem fixat.

5. De les farines de cereals i llegums no se’n

fa tot I'is que convindria econdmicament e higiénica-
ment parlant. Hem deixat perdre la costum de men-
jar farinetes (de blat de moro) i en canvi per prescrip-
ci6 meédica és fa un gran consum de farina de ciba-
da arreglada i importada de 'estranger, que és paga
a preus fabulosos.

Els purés espessos fets de farines de cereals i fa-
rines de llegums barrejades sén barats, higiénics
apetitosos quan sén fets a casa.

Un puré excellent espés es pot preparar amb 2 li-
tres de aigua, 600 grams de patates, 200 de paste-
nagues, una ceba, 100 grams d’ordi, 100 de faves se-
ques, 100 de llenties i 100 de fesols. Bullir el conjunt
3 hores 1 passar-ho tot per el colador.

Si amb els dos litres de aigua s’hi posa la ter-
cera part de les substincies dites, tindrem un brou
per malalts molt més alimentici que ’anomenat caldo
de carn o de gallina.

6. Les preferéncies per la llet i els ous podrien
ser filles dels consells que es donen als malalts i que
se’ls apliquen els que estan bons, per a satisfer la




gormanderia. Vegi’s en la taula anterior com son ali-
ments molt cars en relaci6 amb la seva valor nutri-
tiva.

».  El creure que la carn és un aliment absoluta-
ment necessari, és un error demostrat practicament
pels vegetarians, i no sén pocs els que no la tasten.
Menys podrd encara ésser defensada I’opini6 dels
que volen fer de la carn un aliment principalissim,
base de la alimentacio.

Cada dia és va estenent més ’opinié de que un
s de la carn més moderat del que és fa, fora cosa
convenient, del punt de vista higiénic.

Nosaltres ens atrevim a afirmar que la generalit-
zaci6 de la carn és causa de una molt defectuosa ali-
mentacié en les classes socials que tenen limitat el
pressupost familiar, per tal de que el seu pressupost
petit gastat en carn no les pot alimentar com si fos
gastat en llegums.

Altrement el valor alimentici de la carn no s’ha
de exagerar ; el seu valor intrinsec és de uns 30 cen-
tims el quilo, molt inferior al que tenen les llegums i
les farines de cereals.

8. Un bon caldo no té gairebé cap valor ali-
mentici. I opinié de les mares de familia que amb
bons caldos volen refer els malalts de casa seva, és
completament equivocada. Tal vegada sigli un ape-

ritiu, que induint Pestdmac a segregar el suc gis-

tric, predisposa a una bona digesti6, empero com
aliment té un valor nul. Per a suplir malament un
litre de llet s’haurien de menester sis litres de brou
O (-{”r-l{t‘.

g. Hi ha qui creu que les coses que costen poc,
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sén de poc valor alimentici. Devem manifestar, ¢o
que resulta de la taula darrera, que no hi ha cap re-
laci6 entre el preu i el valor nutritiu de un aliment.
el preu I'imposa el gust del paladar, la major o me-
nor abundancia de P’article o ’opinié equivocada
que de ell té el pfiblic comprador.

La carn fina de vedella és ben inferior a una carn
greixosa ordinaria de bou, i una terca de llagostins
no tenen el valor nutritiu de una terca de sardina,
encara que costin deu vegades més.

VIII. ALGUNES RACCIONS DE POC PREU

I. Raccid didria per a un obrer en ple
treball, suposantlo de pes 70 quilos

Protelna Grassa Sucres

Fa 900 EIAE o unn s 54’6 6'3 362’
Fesols blancs, secs, 100 grams...... 22's5 '8 56’6
A0S 50 PIRME. oo 3’8 0’2 37’0
Verdura del temps, tomatecs : 400

B R R e e e e s 12’8 - 30’0
Carn grassa 100 grams ............... 18’9 23’6 -
Bacalla sec 100 grams .................. 27’6 0’s —
Olt- 60=gTamis Somnns ciminnnn —- 60’0 —

140’2 02’4 486'%
Calories de la racci6 : 3376. Preu: 1’45 pts.
Pot afegir-se a la raccié com un suplement, mig
litre de wvi.

ba

(%}




2. Raccié per una familia obrera
d’un pes total de 300 quilograms

Advertint que en una familia hi han dones i cria-
tures que treballen poc i tenint present els nostres
climes atemperats, podriem pendre raccions dismi-
nuides. Prenent nosaltres per base la raccié6 d’un
home de 70 quilograms a ple treball, tindrem xi-
fres més aviat elevades.

Tindrem de menester:

I30 X 30

Proteina = 558 grams diaris
70
f,v‘) ¥ 200
Grasea - ———————— = 386 » =

Sucres ——— = 386 » »

3126 x 300
Calories ———————— = 13487
-

F

Proteina Grassa Sucres

Pl 2000 PTAME .o aie s R 0 19'8 1139’6
Fesols secs 450 grams ............... 101'2 8't  254'7
Cigrons Joo gramms ... o amaiai 03’5 T3 3320
ATTO8 -400- PIaME o oG viiieres 30’8 1’6 3008
Carn grassa de bou 4oo grams ... 76’0 04’4 ——
Arengades 100 Erams .........ccceeeees 18’9 16'7 —=

Bacalld 250 OrRIAS . st 69’0 Gt —
S B T T T T e e S — gb'c ———
s e s S e R e - 150'0 ——

Calories de la
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familia dedicada a treballs in-

R P P ambh 11 hae tntnl Ao 0
femes de casa amo un pes Lotat ae 3ot

('1‘.'[:1‘4:.'-1

ben estudiades les exigéncies del tre-

bal intellectual ; més nosaltres pendrem per tipus

les d’un home de 70 quilos dedicat a treball llenger :

115 grams proteina, 85 grams grassa 1 300 sucres.

itéries pro-

Suposem, demés, que la meitat de les

(Grassa — = 3064 » »

Sucres — RE S

Calories ——— = 115

=
7

Pa 1t A e e v i T

Fesols secs 200 grams

CAZTONE: 200 FLAMS. i crevvsitrrerein

Pastes de sopa 200 grams ............

Carn grassa 200
o

Carn magra 400
Bacalla sec 25¢

Llet de wvaca 48’ ca’o
Verdures
orams 6 88%

Sucre 100 R o S T SR = 1000

Vimip httede 190 . lhcniaaiens

Ol 160 grams ...... i T = _—

24
e
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El defecte de sucres queda sobrerament com-
pensat per el excés de grassa.

Observacié : En la raccié primera per un obrer,
hem procurat no solament atenir-nos a les necessi-
tats absolutes dels tres principis, siné que demés
hem compost la raccié6 de manera que 1/3 de la pro-
teina sigui procedent de substincies animals.

En la 2.* racci6 per una familia obrera en la que
no tots els individus treballen, hem calculat que la
proteina de origen animal traspassi la quarta part
del total.

En la 3.° racci6 per una familia de individus de-
dicats a treballs intellectuals (gent de carrera 1 es-
tudiants), havem calculat que gairebé la meitat de
la proteina sia d’origen animal.

No obstant, en res d’aquestes relacions hi ha de-
finitivament establert i nombrosos casos ensenyen
que una alimentacié gairebé vegetariana no presenta
inconvenients, i tal cosa ressalta encara més estudiant
com s’alimenten les classes pageses de les nostres
encontrades.
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EPILEG

Comparant les doctrines exposades amb les opi-
nions del vulgus trobarem que entre ambdues hi ha
notables discrepancies, que és precis esborrar pel bé
de la humanitat.

La alimentaci6 humana és un problema, la solucié
del qual descansa en principis cientifics a la divul-
gacib dels quals hem aportat, en aquest fullet, el nos-
tre esforg.

Les conclusions capdals que de ell havem de treu-
re son les segiients :

1. IL’alimentaci6 més barata és la que adopta

la

una encertada combinacié de pa, llegums i oli,
qual fins tota sola pot ésser una alimentaci6 suficient
per a una persona sana que a ella sia acostumada.

2. Quan convingui reduir a un minimum les des-

peses de alimentacib, s’ha de reduir a un minimum
en ella les fruites i verdures fines, la carn i el peix
1 les grasses diverses de I’oli.

3. Amb frequéncia la gormanderia és disfressa
de necessitat, exagerant el valor dels aliments que
do

nen més gust
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[’ARADA BRABANT

Des de temps ben antics els agricultors han com-

niee la 1m “+Ane1a. Drimordial
pres la importancia primordial

lament de les plantes el remoure 1 disgregar; el

terra abans de la sembra.

millor possible, la

questa mecessitat estd explicada per les condicions

fisiques, quimiques i biologiques que necessita e

terrer perqué la planta visqui i es desenrotlli.

njant el sol, P'aire i ’aigua hi penetren fa-
cilment. La meteoritzacié activa la vida d’una in-
finitat de petits éssers o microorganismes, els quals
contribueixen amb ell a tranformar substincies d’in-
solubles a solubles. IL’aigua, de la qual els vegetals
n

no 1 posar-se disol aquestes substincies, i les

arrels que trobant el terrer estobat s’estenen facil-
ment, absorveixen aquesta aigua rica en materials
solubles, aliments indispensables per al desenrot-
llament de la planta. ¥s, doncs, necessari que la
terra es remogui i disgregui a una profunditat sufi-
cient per a donar-li el grau degut de porositat. Da-

vant d’aquesta mecessitat tot seguit sorgeix el pro-
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blema d’executar el treball amb la mixima perfec-
ci6, en el temps més curt i amb el minim esforc pos-
sible. Per a facilitar aquest treball, ’home va aprofi-
tar aviat I’esforc dels animals ideant les arades. Les
arades antigues, encara avui massa utilitzades, son
d*una senzillesa extremada, la qual cosa motiva la
mala execuci6 del treball i requereix una excessiva
vigilancia i esfor¢ per part de I’home i dels animals
que ’arrosseguen.

Ha estat molt lenta ’evolucid 1 el perfecciona-
nt de ’arada i seria massa extens fer una nova
descripcib dels diferents tipus construits fins arribar
als models perfeccionats d’avui. Es, demés, infitil
fer-la, puix en qualsevol comarca s’utilitza simulta-
niament tota la gama evolutiva d’aquests tipus, que
sén sobradament coneguts. Del conjunt de la va-
rietat d’arades, les unes sols poden invertir la terra
en un sentit ; i obliguen a treballar les feixes deixant-
hi cavallons i escurades. Altres, en canvi, poden gi-
rar la terra a dreta i a esquerra, permetent fer la
llaurada plana. Facil és compendre els aventatges
—quan no la necessitat imprescindible—d’aquests
arreus, en les parcelles de regadius, en les terres in-
clinades, en les explotacions on s’utilitzen maquines
de recoleccié, ete. El girar la terra en els dos sen-
tits pot obtenir-se amb les arades de post giratoria,
les de bascula, les reversibles, i les Brabants, ob-
jecte del present estudi.

De les arades modernes per a traccié animal la
Brabant és la més perfeccionada, i creiem que la seva
generalitzacié féra molt convenient per a la nostra
agricultura. Per aixd s’ha cregut interessant fer-ne
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un petit estudi, per a donar a conéixer el seu f

nament i manera de regular-la, ja que molts agri-

cultors no es decideixen a substituir I’antic moc

per aquestes arades perqué les troben massa

i complicades, no sabent, sovint, la utilitat de car-

i palanques que els semblen una nosa con

produent.
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DESCRIPCIO DE I’ARADA BRABANT

Hi ha un gran nombre de models d’arades Bra-
bants ; tots els constructors desitgen donar a les se-
ves maquines condicions de resisténcia, perfecciona-

ment de treball i facilitat de maniobra que es tra-
dueixen en enginyosos mecanismes accessoris. Tots
els tipus, pero, sém essencialment semblants, for-

mant una arada de dos cossos, collocats un a cada

costat de ’arbre resistent del bastidor, els quals cos-

sos treballen alternativament, de manera que el que
obre la terra en el solc d’anada, sera el deixat inac-
tiu en la part superior, en fer de retorn el solc vei.
Tenen sempre les arades Brabants tres categories
d’elements.

A) EFElements de sosteniment 1 resisténcia.
B) Elements que efectuen el treball.

C) Elements de regulacié i estabilitat.

A) Elements de sosteniment i resisténcia.—Ar-

bre o cameta (fig. 1, A) generalment de cer i de sec-

e B
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ci6 rectangular, alguna vegada embotit, amb nervis
per a donar-li rigidés. El seu extrem davanter va
subjecte i pot girar en un punt fixe del suport o
avantren. lLa part posterior té dos bragos en forma
de T.

Montants (fig- 1, L) bragos de ferro. que sos-
tenen les vertederes, halvent-n’hi dos a cada costat

Figura !, — Brabant model francés

rbre, en la generalitat de tipus els dos ante-
en una sola pega amb el bastidor ta: com
la figura 1 i les dues posteriors solen
acoblades. En alguns models els dos
muntants estan convertits en un sol de més ample.

Dental.  Barra que uneix els extrems lliures
dels muntants a fi de donar major resisténcia i ri-
gidés al conjunt (fig. I-D).

|
1
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Talé (fig. 1, E). Peca intercanviable sobre la
qual s’hi repenja posteriorment el dental a fi d’e-
vitar el desgast motivat pel constant rossament amb

el fons i paret del solc.

B) Elements que efectuen el treball.—Els ele-
ments essencials que efectuen el treball sém (fig. I).
El coltell F que talla el prisma de terra wverti-
calment, la rella C que talla el prisma de terra
horitzontalment, i la post | que gira el prisma de

terra invertint-lo.

El coltell F. Es una pega que sol tenir la forma
d’un ganivet de secci6 triangular. Esta collocat en
’arada (davant de la rella) en posicié inclinada
cap endavant a fi d’afavorir la tendéncia alclavar-se
i P’estabilitat de Parada. Demés de tallar el pris-
ma de terra verticalment, actua de tascé sobre aquest,
separant-lo una mica de la paret del solc, disminuint
d’aquesta manera el frec lateral de la barra d’unid
dels muntants amb la paret d’aquest.

Per atenuar encara més aquest frec, es munta
el coltell de manera que talli un prisma de terra
quelcom més ampla del que ho pot fer la rella horit-
zontalment.

En les arades americanes el coltell sol ésser un
disc. El treball d’aquests coltells és progressiu 1 la
traccié que necessita, segons estudis comparatius
fets per Ringelmann, sol ésser quatre vegades me-

nor que el del coltell ordinalri. En terrenys no pe-
1188

]

dregossos, i amb arada d’un tipus quelcom gran

la forma més indicada.




La rella o tallant (fig. 1). Es una peca de
cer de forma trapezoidal, la qual talla el prisma de
terra horitzontalment, perd d’una manera progres-
siva a fi d’aminorar en el possible 1’esforg de traccié.
La part que més treballa i per comseguent la que
més es gasta és la punta. Per evitar l'excessiva
despesa i moléstia d’arreglar-la massa freqiient-
ment, les cases constructores en la majoria de tipus
que presenten al mercat, substitueixen la punta de
la rella per Pextremitat d’una barra de cer z (fig. 1),
la qual es fixa per mitja d’un cargol a pressid o d'un
tasch. A mida que va gastant-se la punta pot subs-
tituir-se per un ialtre tros de barra.

I’amplada del tall de la rella en €ls tipus cor-
rents, sol ésser d’uns 12 centimetres.

Quan la post o vertedera volta un prisma de
terra d’una amplada igual al tall de la rella, és quan
’arada treballard amb el minim d’esfor¢ per una
determinada profunditat.

Enf la prictica en un terrer de resisténcia mitja,
Pamplada del solc sol ésser d’una tercera part major
que 'amplada de la rella.

La post, orella, orellera o wvertedera (Ag 1-]).
La post o vertedera és la peca més important de
Parada, la seva forma és molt variable, D’ella de-
pén la bona qualitat del treball.

Cada mena de terrer mecessita una determinada
forma de post. El no saber elegir la forma adequa-
da, és la causa del fracds que han tingut alguns
agricultors amb la Brabant.

Lies vertederes que es troben en el comer¢ son
molt variades, perd, poden agrupar-se en dos tipus :

r—— Q —_—
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cilindrica i helicoidal, segons que la curvatura de la
post correspongui aproximadament a una o altra
d’aquestes superficies. Demés poden ésser curtes
o llargues.

Per a terres molt lleugeres i seques és d’acon-
sellar les posts cilindriques 1 curtes. Per als sols
durs, compactes i humits, el tipus helicoidal i llarg.
Per als terrenys de resisténcia intermitja entre els
dos casos ja -esmentats, hi ha una diversitat de mo-
dels, que seguint led normes extremes és ficil d’es-
collir el més adequat.

La rella davantera (fig. 1, K ). Com a suplement,
en algunes contrades adopten davant del coltell aques-
ta pega que té Ja forma d’una petita post, i el treball
de la qual consisteix en arrencar un petit prisma de
terra, a fi de ferdlo caure al fons del solc, abans que
el prisma gran de terra quedi voltat per la post.
D’aquesta manera els fems i les males herbes que-
den ben enterrats, i la feina és perfecta i completa-
mient meta.

Aquest elemet de treball és practic en els tipus
grans d’arada, i quan es disposa d’animals potents,
mecessaris perqué en afegir-la, fa augmentar les-
for¢ de traccié. Com que en el nostre pais, per dis-
posar d’animals de mitjana i petita poténcia, el
tipus d’arada recomanable és el més petit, Putilit-
zaci6 de la rella davantera, mo és d’aconsellar.

C) Elements de regulacié i estabilitat. La
perfeccié amb qué ’arada Brabant s’adapta a les

condicions de les labors que ha d’efectuar, és deguda

—_ IO —




g les peces que permeten convertir-la en una ma-
quina - estable~i  rigurosament - graduable.” Sén
aquests mecanismes els que fan semblar sovint
massa complicada, perd, encara que un Xic nom-
brosos (car totes les mecessitats d’estabilitat i regu-
lacié queden ateses) son senzilles i facilment manio-
brables.

I’estabilitat i regulacié s’obtenen per mitja d’un
suport davanter, en el que s’hi articula 1’arbre de
Parada, el qual estd sostingut per I'avantren a una
altura diferent i graduable. T.es rodes del suport
poden també separar-se més o menys a voluntat,
aixi com fixar-se amb una determinada inclinacio.
Aquestes maniobres exigeixen’ mecanismes ade-
quats ; estudiarem amb més detall uns i altres en el
proxim capitol en el que també es parla dels regu-
ladors de profunditat i lateral, collocats en la part
davantera de l’arbre bastidor.

ILes arades brabants, miquines estables 1 lben
regulades no necessiten en canvi esteves, temen so-
lament en la part posterior una petita maneta que
serveix per a sostenir el conjunt quan en lextrem
del solc es canvia la post, 1 també per a tornar ’ara-
da a la bona direccid si circumstancialment se n’ha-
gués apartat una mica. La conducci6 de la brabant
és una tasca senzilla i descansada.
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REGULACIO DE ARADA BRABANT

Perqué les peces descrites executin un treball
regular 1 determinin una for¢a de traccié equilibra-
da, és necessari saber manejar els mecanismes de
regulacié amb els quals poden obtenir-se molts bons
nesultats, amb unes maniobres senzilles que els
agricultors aprenen ripidament i sense esforg.

I. — Maniobres que afecten a la qualitat del
treball :

a) Regulacié de la profunditat.
b) Regulaci6 de 'amplada del solc.

¢) Regulacié de la verticalitat de T'arada.

II. — Maniobres que afecten a ’estabilitat 1
traccié de 1'arada :

a) Regulaci6 lateral de la linia de trajccid.
b) Regulaci6 vertical de la linia de traccid.
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Estudiem-les separadament.

Regulacié de la profunditat. Aquesta es fona-
menta en qué ’augment o disminucié del nivell del
punt d’apoi de Parbre de 1’arada sobre avantren o
suport, repercuteix proporcionalment en la profundi-

Figura 2. — Regulacié de la profunditat

tat, degut a la posicib d’equilibri que adquireix ’ara-
da durant el treball, prenent una posicié horitzontal
la linia que uneix la punta de la rella a amb lex-
trem del talé b (fig. 2).

Per tant, a mesura que baixem el nivell del punt
d’apoi D més baixard el nivell a b per a pendre la

Figura 3. — Bravant model belga
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Molt suar i poc goret

posicid horitzontal que és la d’equilibri. La menor
0 major inclinaci6 de 1’arbre influeix en da tendéncia
de la rella a profunditzar en el sdl o a sortir-ne.

Per a obtenir aixd, les cases constructores han
ideat diferents sistemes : o per mitji d’una palanca
(fig. 3, A), o bé per mitjd d’un caragol que apro-
xima o allunya el punt d’apoi de 1’arbre de I’arada
de I'eix de les rodes (fig. 1, B).

Regulacié de Vamplada. — Co que regula ’am-
plada del treball de 1’arada, és la distincia major
o menor de la punta de la rella a o de la vertical que
passa pel punt d’apoi de ’arbre, a Pinterior de la
roda que marxa fregant la paret del sdl (fig. 4).

Per a graduar-la, totes les Brabamts tenen un
dispositiu per aproximar o allunvar la roda del punt
0, ko per mitja del dispositiu que es veu en la figura
5 0 bé per mitjd d’unes arandeles grosses, tretes les
quals la roda s’aproxima al punt o.

iy




e

Bon goret i poc suar

L’amplada ha d’estar relacionada amb la pro-
funditat. Perqué la vertedera tombi la terra al ma-
ximum i cobreixi les miales herbes, és mecessari que
Pamplada sigui 1,41 vegades la profunditat, és a
dir, que si la profunditat és de 15 centimetres, 'am-
plada ha d’ésser 15 per 1,41 igual 21,15 centime-
tres : pricticament es pren un ample d’una vegada
1 mitja la profunditat.

Regulacié de la verticalitat.—Perqué 1’arada faci
solcs sempre iguals tant a ’anada com a la tornada
éq necessari no sols que estigui ben graduada ’am-
plada i la profunditat del solc siné tota 1’armadura
de ferro que sosté les vertederes estigui vertical per
a qué la ganiveta talli sempre una prisma de terra
vertical donant a la vertedera un prisma sempre
igual. Aix{ la treballada resulta ben plana i cap solc
sobressurt, ¢o que facilita les feines segiients.

St la verticalitat no existeix, la ganiveta pot ta-

15 —
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llar prismes de terra desiguals i 1’arada fa una feina
irregular i va desequilibrada en la marxa (figu-
ra6bic.

>

Figura 4

Per a fixar la verticalitat, les Brabants porten
un dispositiu que subjecta rigidament tota l"arma-
dura de l'arada mitjancant un gallet o cadell (fig. 1)

i)
I.AI.

| !'l._.-lumu_lil:

Figura 5. — Regulaci6 de I'amplada

que encaixa en ’entalla d’una corredera que pot can-
viar-se de mnivell pujant o baixant el caragol de
pressid.

e

——
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Regulacié de la linia de tracci6.— Perqué la
marxa de larada sigui equilibrada és mneces-
sari que la linia de tracci6 coincideixi amb la linia
que formen les resisténcies totals de V'arada (figu-
"L el B

Si aixd no succeis i la linia de tracci6 tingués la
direccié F’ Parada té tendéncia a sortir de la rega
perqué hi ha una forca que la fa fregar fortament
contra la paret del solc. Si al contrari, la linia de
tracci6 és F’ la roda del solc té tendéncia a sepa-

Figura 6. — Treball de I'arada a). Verticalitat regulada b) i c). Verticalitat
no regulada

rar-se constantment de la paret fent tallar a la ga-
niveta un prisma de terra més petit i desigual i
empenyent 1’arada cap a la party treballada.

Iia linia de tracci6 ha d’estar regulada també en
sentit vertical, és a dir, ha d’estar en linia recta
amb la resisténcia R (fig. 8). Si mo és aixi 1 su-
posem la direcci6 F’ hi ha tendéncia a aixecar les
rodes del suport de l’arada ¢o que determina la
manca de direcci6 en la marxa. Si en canvi la di-
recci6 és F”’ les rodes sén empeses contra el ter-
reny, apretant-lo i augmentant la traccib.

Per a regular la linia de tracci6 tant en sentit
vertical com lateral, existeix um dispositiu que per-
met variar el punt d’enganxament en els dos sentits
fins a trobar aquell que reuneixi les condicions d’e-

— 17 —
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quilibri.  Aquest dispositiu pot veure’s en les fi-
gures 1 1 3. La linia de tracci6 és graduada la-
teralment corrent a dreta o esquerra el punt d’en-

ganxament, subjectant la cadena a per mitjd de

clavilles. Verticalment es gradua: o girant la pega

Figura 7. — Regulaci6 horitzontal de la linea de traccic

o sobre T'eix G (fig. 3) 1 fixant-lo després ; o bé bai- |
xant i pujant la peca G’ (fg. 1).

Regulacié general de Varada.—I.arada per co-
moditat 1 per fer-ho bé s’ha de gmaduar a casa.
Suposem que es vulgui fer una profunditat de
15 centimetres corresponent a una amplada de 20
(15 per 1,41 aproximadament).

Figura 8. -— Regulacié vertical de la linia de traccié

En un lloc pla es posa I'arada i un munt de
maons que tingui I’algada igual a la profunditat
que es vol. Sobre aquest munt s’apoia una roda i ’
aixi el suport tindra la posicié de treball (fig. 4).

S L 5 -
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Ss dbéna a la palanca o gmaduador de la profun-
ditat el moviment necessari perqué el tal6é toqui el
sol quedant aixi horitzontal la linia 4 B (fig. 2), i
en posicid de treball.

I’amplada es gradua apartant o aproximant la
roda fins que la distancia sigui la desitjada, que en
’exemple que exposem. és de 20 centimetres.

Després es passa a regular la verticalitat pujant
o baixant l’enganxament del pern fixador de l’ar-
madura de l’arada.

La profunditat queda definitivament graduadg,
pero, cali graduar també, per 1’altre costat, la verti-
calitat i 'amplada. Es treu la roda 4 (fig. 4) del
munt de maons 1 s’hi posa la B i es procedeix com
s'ha dit.

En el camp es gradua la linia de traccid

, late-

A DAVOLST

Figura 9.—Rodes suplementaries per al transport de I'arada
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ralment si la roda del solc frega massa comntra la
paret del solc, corrent el punt d’enganxament cap
a la part conreada, o viceversa si passa €l contrari ;
verticalment si es nota que les rodés marquen massa
en el terreny, baixiant el punt d’enganxament o pu-
jat-lo si es veu que tenen tendéncia a aixecar-se.
Transport de l'arada.—El transport de larada
Briabant, des de la casa al camp i viceversa seria for-
ca incomode sin6é hi hagués una soluci6 en aquest
inconvenient, quel consisteix en un suport amb dues
rodes sobre el qual s’hi fa descansar lla part poste-
rior de l'arada, tmansportant-se aixi amb suma fa-

cilitat (fig. 9). \
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COMPARACIO DE LES BRABANTS
AMB LES ARADES CORRENTS

Després de P’estudi de la Brabant, és interessant
comparar el seu funcionament amb el de les arades
ordiniriament usades per a poder-ne deduir si €s O
no convenient substituir els tipus senzills per altres
dg_major complicacid.

Analitzem, doncs, el funcionament de les dues
arades des dels punts de vista segiients :

a) De la qualitat del treball.

b) De ’esfor¢ de la traccib.

¢) Del cost dels Brabants.

d) De la facilitat de conduccio.

a) La qualitat del treball.—La Brabant per
mitjd dels seus elements reguladors, vé obligada a
tallar una prisma igual de terma, voltant-la i dis-
gregant-la perfectament, resultant un treball uni-
forme, puix que la terra queda en tota la seva su-
perficie remoguda i voltada . igual profunditat i

— _Jl i
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les herbes completament enterrades,  peden fer si
convé llaurades més fondes que amb els arreus or-
dinaris.

En D’arada del pais el regulador principal de
I’amplada i profunditat del solc, sol ésser el brag
del treballador, el qual per molt potent i ensinistrat
que sigui, sempre serd irregular. Demés, les posts
d’aquestes arades acostumen a ésser imperfectes,
augmentant el defecte de no remenar bé la terra, la
irregularitat en el volum del prisma que cull, re-
sultant, naturalment, una feina defectuosa, car la
terra queda remoguda i disgregada molt irregular-
ment, i les herbes i els fems mal enterrats.

Lia diferéncia de qualitat del treball fet per la
Brabant o per una arada ordindria, és ‘molt gran,
i sempre favorable a la primera. Demés té 'aven-
tatge, quan sigui necessari, de girar la terra cap el
mateix costat i permetre la llaurada plana.

b) - L’esfor¢ de traccié que requereixen.—Es fa,
de vegades, a les arades brabants i sovint erronia-
ment ’objeccié de que requereixen un major esforg
de tracci6. Es fonamenta principalment aquesta
idea en que essent els animals-de treball de la nos-
tra terra de mitjana o petita poténcia, les Brabants
importades resulten massa grams, car son construi-
des en paisos on els @nimals de treball son de gran
poténcia. Aquesta és la causa principal per la qual
’arada Brabant no ha arribat encara a generalit-
zar-se. Perd, les cases importadores i alguns cons-
tructores d’aqui, comprenent-ho han construit un
tipus petit que pot ésser portat facilment per un pa-
rell d’animals de mitjana poténcia.




Aquestes Brabants de dimensions reduides tre-
ballen amb tota perfecci6, i com hem pogut compro-
bar-ho en unes experiéncies fetes darrerament, en
millors condicions, arrastrades per animals corrents,
que les arades de models més grans. Varem fer as-
saigs dinamométrics comparatius entre un tipus
Brabant de tamany mitjd i altre del tamany més
petit, treballant en un mateix camp, que no havia
estat llaurat feia dos anys, amb terra de consisteén-
cia bastant compacte. ILes dades meés interessants

poden resumir-se en el segiient quadre :

Forga de
Forga mitja Profun Seceio del prisma traccid per
de traceio dm?
Brabant tipus
mitja . . . 235 kg '18.T'cm. 27 em. 1B.7 % 27 =504 466 kg.
Brabant tipus
petit-5 <. 7160 & 19.3 » 2L,1 » 19.3 X 21.1 = 4.08 40.4

D’aquest quadro se’n dedueix que per decimetre
quadrat de secci6é de solc, la traccié necessaria fou
menor en 1’arada tipus petit, i que per efectuar un
treball igual a quatre quintes parts del que efectua
’arada mitjana, es necessita solament una forca de
traccié de dos terceres parts.

Cal també tenir en compte els esforgos totals de
traccié mecessaris amb els que poden donar els nos-
tres @nimals corrents. Sabem que en animals de
poténcia mitja no pot comptar-se pricticament amb
forces de traccié efectives superiors a promitjos de
100 quildgrams, ¢o que ens- diu que una parella
usual del pais i en terres de consisténcia mitja ar-
rastrard treballosament una Brabant mitjana, pero,
en canvi ho fard sense cap dificultat amb una de
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mode] petit, com poguérem observar en els assaigs
esmentats.

[ encara que lesforg de traccié sigui una mrica
major, s’ha de tenir en compte que a igualtat de
forga els animals treballen més descansadament, per-
qué DPexisténcia del suport a ’arada i la manera
d’enganxar els animals amb collera independent, els
estalvia la carga vertical sobre 1’esquena i les vi-
bracions dels xocs tramesos per la unib rigida, que
son, demés del treball de traccié, un factor impor-
tant de fatiga.

¢) El cost de la llaurada.—Podria ésser que els
aventatges indubtables de I’arada Brabant fossin con-
trarrestats per un cost superior de la llaurada. Es,
doncs, interessant escatir aquest punt, i veurem que
el treball amb Brabant és més aviat més economic
que no 'executat amb arades ordinaries.

Entre els factors que influeixen en la formacié
del preu de cost del treball, un sol amk seguretat
és més elevat amb la Brabant que amb les altres
arades, el factor de les despeses anuals corresponents
a l'interés, amortitzacid, risc, etc., del material em-
prat en 'adquisicié de la mdquina. Aquest factor
és molt reduit comparant-lo amb els altres, 1 la
seva diferéncia en els dos casos ben petita en
relaci amb el conjunt del cost del treball. Prenent
com. a preu d’una Brabant el de 400 pessetes i de
125 pessetes per a una arada corrent, i considerant
que les dues treballen 40 dies I’any, el factor eco-
nomic pot. representar 1.40 pessetes per dia en el
primer cas 1 de 0.45 pessetes didries en el segon.
La petita diferéncia de 0.95 pessetes ve abastament
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compensada per altres factors. Entre aquests poden
influir la quantitat de treball—prescindint ara de la
superior qualitat—el cost i manutencié dels animals,
la conservaci6 de 1la maquina, el jornal del llaurador
o mosso, etc. Kls dos primers en condicions nor-
mals es poden considerar aproximadament equiva-
lents ; el tercer un pageés curds podra fer-lo gairebé
practicament igual en les dues arades. El quart,
en canvi, ens permet,—com veurem en el parigraf
segiient—una economia amb 1’4s de la Brabant que
compensa amb escreix la diferéncia deguda al ma-
jor cost de l’arada, 1als altres factors que poguessin
ésser més elevats. Les consideracions economiques,
recomanen, doncs, més que no s’oposen, a 1'tis de
la Brabant.

d) La facilitat de conduceié.—1 laurar amb arada
corrent, sempre ha estat considerat com una de les
feines pesaded 1 dificils del treball del camp, perqué
el conductor constantment ha de fer un esforg¢ per
a que l’arada penetri 1 talli un prisma igual de
terra, operacié que exigeix un home habil 1 fort, 1
demés que tingui bona voluntat per al treball
que fa, la qual cosa no sempre és facil de
trobar.

Al contrari, en els paisos on la Brabant esta
generalitzada, el treball de llaurar es considera una
feina facil 1 comoda, perqué el que la porta segueix
tranquillament 1’arada, rectificant-ne sols, llengera-
ment, la direccié quan se n’aparta, no havent de fer
res fins al final de cada sole, on ha de girar les
posts 1 tornar placidament a seguir 'arada ; tant

que generalment aquest treball l'executa Pobrer
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menys habil i fort, acostumant a ésser xicots de ca-

torze a quinze anys, vells o dones.
ra, el

[.a Brabant no solament soluciona, per

problema des del punt de mira técnic i econdmic,

sin6 que també el solu

Is més pe-

les del punt de mira
hiima, car lliura a 1’hon treball de
1

sats que la terra li exigia. FEs, doncs, la Brabant
una victdria mecanica vencent l'esclavitud del tre-
ball muscular.

Passant per terres on la Brab:

]

3 v
1t s ha ja gene-

1

ralitzat, no ens sentim ferits en veure la silueta del

llaurador corbat sobre ’esteve, forcejant amb el tre-

I’arada. sin6é que al contrari, ens pren
] l 1

ball de I’op-
timisme contemplant en la pau dels camps les pa-
relles dels animals potents que arrastren calmosos
la Brabant, conduida per un minyé aixerit, per un
vell que vigila la feina, tot fumant la pipa, o per
una forta pagesa voltada de les gallines que pico-
tegen els cucs trobats en els grumolls de terra po-
sats al descobert pels soles regulars d’una bona llau-

rada, prometedera d’abundants collites.
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L’ARRUFAT I EL PUGO DEL

PRESSEGUER I DE AMETLLER
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L’ARRUFAT

Cardcters de la malaltia

L’arrufat, conegut també amb els noms de garro-
fina, garrof, abollament i caparrot, és una malaltia
que ataca als ametllers i presseguers, durant la pri-
mavera ; es manifesta per la deformaci6 de les fulles

que s'abonyeguen augmentant de dimensions, pre-
nent una forma irregular, agafant qualques vegades
una color rosada que es va tornant pillida, passant a
morada. Aquestes fulles que semblen carnoses i
com feles de cera, perden la seva turgéncia, s’as-
sequen i cauen. En l'ametller, quan es presenten
les fulles descrites isolades, no el perjudiquen, perd

_3 -
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qudn’lel Imal se) idténsificd ed el$ caps fl¢l brot, ales-
hores; la ymualajtia, €3 fatal. De, vegades no -es, nota
a. Dﬁnc,s la detormzu 16, pcr(} si una mtensa recargo-
lamenta en totes les fulles tendres dels brots de
P’any, comengant per secar-se la punta i acabant per
matar tot el brot.

El fruit és també atacat, notant-se unes arruges
que prenen coloracions groguenques, pero que en
general no perjudicarien gaire sin6 fos que en dese-
quilibrar-se la vida' deI’arbte, ajuda a que el fruit
s’obri ensenyant I’ametll6. El brot també és atacat,
deformant-se, tornant-se color de rosa i agafant car-
nositats semblants a les de les'fulles: ' Fins ‘en certs
casos les flors poden, ésser, atacades amb una inva-
si§ primerenca, Ataca unmes,varietats de. preferén-
cia.a les altres ; entre els ametllers catalans, el pre-
ferit és el desmai, llargueta,

Causa de la malaltia

Aquesta malaltia és prodnida per un bolet mi-
croscdpic anomenat Exoascus deformans, que fica les
seves arrels (miceli) per entre els espais intercelu-
lars, lo que déna lloc a les deformacions 1 encartrona-
ment de les fulles../- Per a:passar d’un anya Valtre
es!val-de les! llavors: (espores); que queden ew gran
nombre per tot 1’arbre peria avivar-sé quan-a'la pris
mavera: vinent trobin-les condicions:de temperatura
i. Humitat necessiries..| TFambé es: reprodueix 'per
medi d’arrels que quedén wives dintre els brots ata-
cats i que es desentotllen a-la primavera wvinent. Les
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fructificacions del bolet som les-que donen l'aspecte
de vellut-que; agafen les fulles atacades.

Afavoreix, el desenrotllament, de la, malaltia el
temps: calurés i, humit, bastant, molts pocs dies d’a-
questes condicions per a que larrufat, ;com; totes. les
malalties eriptogimiques, agafl un extraordinari des-

. entotllo. En els Hocs-baixos i en.els,que les boires
sén freqiients,‘els arbres estan més exposats @.aques-
ta' maleltias

Mitjans de Husta

Podesri’ dir-que’els mitjans-de’ Mita sém prevens
fitls, " ho "efitatits; tota’ vegada que quan él presse:
guer i Pametller han tret les fiflles; aquéstes 61 St
Matient delicades'i és/exposat fer-tractaments Pero
tefiifit present deque es'tracta d'utta malaltia’ eriptos
gatitica; les llavors de la qual (espores) f-arrels” (mri=
celi) /Saviverial thateik 'temps que els arbres)sdes:
prés dels perfode de repos-de hivernyres deu'aproh:
tir aquest fmoment eque Pametiler ivel presseguer
van per obtir'les flors per arfer uh tractament pre-
ventiu amb la segiient férmula :

Sulfat de coure . . . . 2 qquilds
Adguaisztnsn & 1oq dnvioir-100 liftes
Calg : la suficient per a neutralitzar.

Aquest tractamhent. s’ha.de, fer: dos. cops:: el pri-
fher tna-vintena de dies abans.de-la florida;£€s edir,
quanses-ven que els borrons,de Varbre sembla -que
comencin a inflar-se. . El segon, vuit-o den diesdes
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Arxiu General de la Diputacié de Barcelona. Biblioteca




Arxiu General de la Diputacio de Barcelona. Biblioteca

prés del primer. Si es temés una forta invasié degut
a qué 'any anterior ja hagués estat intensa, s’han
de fer tres tractaments avangant uns quants dies el
primer. Cal advertir que no hi ha d’haver cap flor
oberta a 1'aplicar ’lvim.

L’aplicaci6 es fa per medi de pulveritzacions,
com més perfectes. millor, essent convenient 1'fis
d'aparells d’aire comprimit, els qual deixen a Pope-
rari les dues mans lliures per a dirigir la verga del
pulveritzador alld on convingui, mentre que amb apa-
rells dels ordinaris es requereixen dos operaris. Un
home pot pulveritzar mitja hectirea per dia. ‘Amb
aquest procediment es destrueixen les llavors al co-
mengar a germinar i s’atura el creixemen: de les
arrels de l’any passat.

Podria donar-se el cas que degut a una mala
aplicacié o per causa d’espores vingudes dels camps
veins a pesar dels tractaments d’hivern abans men-
cionats, es presentés I’arrufat amb méd o menys in-
tensitat 1 aleshores pot fer-se un o varis tractament de
primavera, perd amb una férmula més rebaixada que
anterior ; aquesta férmula és la ‘segiient :

Sulfat de coure . . . 1 quilo
Algaa . . Cerae-300 litted
Calg : la suficient per a neutralitzar.

La neutralitzaci6 en aquesta férmula deu ésser
exacta tota vegada que la seva aplicaci6 es verifica a
sobre brots i fulles extremadament tendres i deli-
cats, tant és aixf, que hi ha algunes varietats de
presseguer com !’Amsden que havem pogut ¢om-
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provar que apesar d’emprar-se suc completament
neutre, queden lleugerament cremades les fulles ten-
dres sobretot a les puntes i vores inferiors si s’hi ha
acumulat el suc. L’ametller é&s menys delicat, no
havent notat mai cap simptoma de cremada a les
fulles sempre que s’hagi operat amb cuidado.

Per aconseguir el suc bordelés ben neutre deu
fer-se lletada de calg i1 anant-la tirant a dintre de
P'aigna en la que ja s’hi ha dissolt el sulfat reme-
nant 1 sens fiar-se de coloracions, mullar un paper
indicador de tornassol a dintre el suc a mida que se
segueix remenant i tirant lletades de calg en petites
dosis, en el precfs moment de virar (canvi de color de
vermell a blau) el suc queda neutre. Pot emprar-se
en lloc del paper de tornassol al de fenol-taleina
que indica que el suc queda neutre en canviar el
color blanc del paper pel vermell.

La pulveritzacié deu ésser fina i procurant que
les fulles i brots no regalin.

EL PUGO

Quasi sempre que apareix l'abollament es nota
la preséncia del pugd. Encara que signin malalties
completament diferents, tenen tendéncia a anar jun-
tes i fins sembla que es complementin.

Qué és el pugé

El pugé és un insecte xuclador que s’alimenta
del suc dels fruiters i altres plantes i a la vegada ali-
menta una série d’altres insectes. En !’ametller,

-.—.-7-..._
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agiest ‘pugotet, 4" un color verd tendre, arriba ‘a fer-
hi ‘dew generacions des de-principis’de-primavera-a
altis de lavegetacié: Aixdifaiqueé arribiidoxifres
esgartifoses €l mombre de descendents d’un sol:pugd:
Els ‘prififers pugons naixen -dels ous de sPany! rantes
rior, que hah passat’hivern a:sobreels arbres ; en'la
primera 'genéracié hi han mascles i femelles qué es
pécurideri, perd a ‘les’ demés gemeracions ja ' tot-so6n
feifielles qtie naixen prenyades i‘pertant no necessi-
tericla ifiterveticié. del imascle per a reproduir-se.
Ilobservacié ha dembostrat ‘queccada pugb conce:
beix g0/ fills ‘en 15 dies ; 'ara 'bé, un-'déna Hoc @50
aquéixos’ 50 ‘en ‘15 "dies en produeixen 50° cada un;
igual’as,500; cada’ un‘d'aguests ‘en falso, loque
paja f1255000, 'que, multiplicats peri 50, és iguala
6,2060.000; Seguint aixi multiplicant ens trobariem,
al cap de deu generacions que-tenen:lloc'en citcme-
sos, davant d!una xifra com 97,656.250;000§000.000
de pugonms, xifra completament incomprensible.
Per a compendre-la tindrem que apellar a com-
paracions ; suposant que cada pugé ocupi un mili-
metre quadrat, posant-Pdil al ¢ostat de I'altre, tapa-
rien 10 milions d’hectirees, o siga una superficie
prop de treg: vegades miés: gran'queCatalunya,

U Elspugd en ndixer s'acomoda’a la part miferior
dela’ fillas a un costat i altre: del nervi central § ralli
clava el seu bec'icometica a xuclar el sue nittitiu-de
la planta ; com que ha nascut en condicions de calor
i humitat semblants a les de I’abollament, regular-
ment: troba ja la fulla cargolada, iren’aquestaés en
li: quie es’ posa de: preéferéndia ; -sembla -que -a- sota
agiiestes fulles es-trobirmés-defénsat’de les contra-
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rietats;que poguessin ocasionar-li,el temps, i’home ;
demés 's’ajuda; a fer la barraca, tota vegada gue al
picar, ajuda a-cargolar la fulla., KEntre aquesta pro-
teccié que €s busca i la que, €ll ja porta per ésserim-
permeable, degut a una cerositat que el cubreix, es
fa diffcil d’ésser atacat.

Sempre. que un fruiter és atacat del pugé es nota
una, renglera de formigues que munten per la soca
i una altra renglera que baixen ; si observem aquestes
formigues veurem que arriben a les fulles que habita
el pugb, corren atrafegades d’un cant6 a I'altre, fins
que s’aturen a sobre d’un pugb, li busquen dos péls
que té a la;part, posterior de Iesquena 1, xuclen una
gota de. suc sucrat que es veu a extrem dels pelss

Mantes ,vegades altres formigues ja han fet la
mateixa operacib abans de la que observem i els pu-
gons ja mo tenen Jla goteta; llayors la formiga co-
mena a tocar suaument el pugd en les antenes, fins
que, aquest,_es_conveng que.deu cedir-li 'esmentat
suc ; per.aquesta rab el pugb ha estat anomenat Jus-
tament la vaca lletera;de la formiga.

..—.—g_....
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Si aturem les formigues de pujar als arbres pu-
gonats, sembla que la malaltia disminueix d’inten-
sitat, i és possible, tota vegada que el pugb én no
tenir que mantenir-les ja no té que xuclar tant.

Els enemics del pugé

Sortadament el pugd té molts contraris que li ser-
veixen de fré en el seu vertiginés desenrotllament.

A la multiplicaci6 exorbitant dels pugons s’opo-
sen altres insectes que convé conéixer i estimar com
a preciosos auxiliars 1 que avui sén molt sovint per-
seguits. Un d’ells és el poriol, gallineta o marieta de
Nostre Senyor (Coccinella septempanciata), animalet
que sembla una toriugueta vermella amb set punts
negres un a sobre el clatell i tres a cada ala. Per
alimentar-se necessita una pila de pugons diaris i
una série dels seus ous; la seva larva, que és d’un
color fosc, encara és mes carnissera que sa mare.

Altre dels nostres auxiliars en les lluites contra el

pugb és una espécie de mosquit groc amb els ulls
verds que deixa els seus ous a sobre d’uns péls cla-
vats a les fulles com si fossin agulles de cap ; el cuc
€s aplanat, vellutat i amb mordales. De vegades es
cubreix amb les despulles de les seves victimes. A
Franca li diuen el led dels pugons per la gran des-
troga que en fa. A Mallorca en diuen verano.

Hi ha també un alira mosca elegant, groga i ne-
gra la larva de la qual és verda, estreta de davant i
ampla del darrera, que a l’estar agafada a una fulla
sembla una lligrima ; és un dels més terribles ene-
mics del pugb; s’alimenta del seu suc, per lo que
en forada i buida un gran nombre didriament.
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Finalment els ocells, sobretot en época de gana,
s’entretenen en menjar el pugd, fins 1 tot els pardals
hem pogut presenciar com s’hi entretenen,

Com se combat el f‘H;:f?

No basten aguesta série d’ajudants per a privat
que el pugd destroci els fruiters ; és necessari que
I'home intervingui amb els mitjans de lluita que la
ciéncia aconsella. No devem oblidar que el pugd és
dificil de mullar i que en general es troba en fulles
recargolades, la qual cosa fa més dificil I'atacar-lo.

Per a combatre’l va bé la férmula :

Nicotina de 93-04 per 100 de puresa . 53 grams
mabéenioll = = = - . —coo-orams
RIPHE o= e e e o TOOINTES

que es prepara desfent el sabd en uns 10 o 20 litres
d’aigua calenta, portant després el volum a 100 li-
tres i afegint per fltim la nicotina. S’emplea en fina
pulveritzacid, arruixant de baix a dalt a fi de mullar
la part inferior de les fulles, que és on habita el
pugb; amb dos o tres pulveritzacions veureu els
ametllers i presseguers lliures de tan terrible plaga.
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PER A FER BONS OLIS
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PER A FER BONS OLIS

Si haguéssim de dividir Catalunya en catego-

ries guiant-nos pels procediments de fabricacié
dels olis, per la cura que es posa en l’extracci6 i1
per les qualitats que consegiientment s’obtenen, po-
driem, potser, establir tres grups. En el primer,
hi entraria el Pla de Lleyda, I’Urgell, les Garrigues,
i el camp de Tarragona; en el segon, una part de
la comarca de ‘Tortosa, i en el tercer, molt distan-
ciada, la resta de la nostra terra.

Naturalment, aquesta divisié no delimita exacta-
ment les zomes; perd per l'objecte mostre, que és
solament el de donar una idea de conjunt, resulta
suficientment exacta.

Aquest fullet6, en el qual donarem les mormes
fonamentals per a la fabricacié dels olis, és escrit so-
bretot per als olivicultors del tercer grup; els al-
tres, principalment els del primer, les coneixen ja,
i, en general, les segueixen. Per aixo, potser, no
els direm res de nou.

Un moli antic 1 un moli modern

Un moli antic, és, no solament a Catalunya, un
local infecte : fose, humit, brut, enterenyinat, amb
pudor de florit ; maquines i aparells detestables ; re-

._.3—.—
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gres per les porqueries que amb el temps s’hi han

anat adherint ; un conjunt desgraciat i di

sembla impossible que es puguin obtenir

on, diguem-ho millor, no s’hi fan, certament.

Tis probable que algun llegidor consideri aquest
quadre exagerat ; per convéncer-se de la seva exac-
titud només cal que faci una volta per Catalunya i
s’aturi un moment a visitar alguns molins del Va-
llés, de PEmporda i de la Costa, veura aleshores que
hem estat ben modestos en la descripcib.

Un moli modern i racional és una cosa comple-
tament distinta : iluminat, net, blanc, amb aparells
apropiats, amb dependéncies clares 1 ordena-
des; un conjunt simpatic on es comprén que es
puguin fer olis bons. D’aquests molins, encara que
no tan bonics, n’hi han ja bastants a Catalunya.
I sén aquests els que donen els olis fins que honoren
industrialment la nostra terra a I’estranger.

Diguem, pero, que els olis bons també poden ob-
tenir-se en un moli que no sigui una perfecci6. On
no poden obtenir-se és en els molins deficients dels
quals hem parlat més amunt.

La boniquesa, la llum, la distribucid, etc., sén
factors que tenmen certa importancia en la qualitat
del treball de 1’obrer, 1 en el cost de produccid, pero
no influeixen en la qualitat de 1’oli. Aquesta depén
d’uns altres factors que anirem exposant, reduint-
los a unes quantes notrmes.




NORMES PER A LA BONA FABRICACIO
DELS OLIS

Les normes que han de seguir-se per a fabricar
bons olis sén les segiients.

1) Collir les olives a temps.

2) Conservar-les bé i durant poc temps.

Treballar olives sanes 1 netes.

L

Separar rapidament les aigiies.

3)
4} No escaldar la pasta.
5) §

6) No deixar ’oli amb els baixos.

7) Evitar les males olors.

8) Tenir la més escrupulosa neteja en totes les
operacions.

La qualitat de 1’oli depén de seguir o no aques-
tes regles tan senzilles ; en elles finicament resideix
el secret de la bona fabricacié. Res més no hi ha per
a fer bons olis.

Tots sabem que l'oliva ens dbna ja I’oli fet tal
com I’hem d’entregar a la mestressa. Solament
Phem d’extreure, és a dir, ’hem de separar de les
altres matéries amb les quals és en contacte i amb
les quals s’ha format.

I art del fabricant queda per aix¢ reduida a ben
poca cosa ; si Poli ja és bo, tot el mérit consisteix
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en extreure’l sense
cap de les seves propi

No passa aixi en la maj art de les altres in-
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dfistries agricoles. E fer ; el raim ens
déna most, co és, un suc que, mitjangant operacions
especials, es convertira en vi; la sidra s’ha de fer;
s’han de fer el formatge, la mantega, les conserves,
el carbd, la farina 1 el pa. En la major part de les

indtistries derivades de l’agricultura, la ter

- . ] - Lo
que despres,

proporciona la primera matéri

un procés més o

BT 18 Cal . i | 11 ;
per que en la rabricacio de I’oli no

haver secrets.

hi poder

1. Collir les olives a temps

A mesura que avenca la maduraci6, ’oli es va
formant en P’oliva a conseqiiéncia d’un procés com-
plexe no prou conegut encara. Al principi, en ’oliva
verda, ’oli és en petita proporci6 i va creixent len-
tament fins arribar a un maximum que coincideix
amb la maduracib.

A cada grau de maduracié de I’oliva correspon
una quantitat 1 una qualitat determinada d’oli. I.’o-
liva verda, no havent completat la seva evolucid,
déna menys oli, més fort i amargant ; I’oliva massa
madura o, com es diu també, ultra madura, pot con-
tenir, segons el seu grau d’ultra maduresa, I’oli en
proporci6 igual o inferior al que és contingut en 1’o-
liva exactament madura ; demés, és un oli pallid,
neutre, gras, més ficilment subjecte a alteracions.

Si Poliva és molt passada, és un oli dolent.

—F =
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L’oli més fi correspon a l'oliva madura o quasi
madura. Si el fruit és madur, conté el maximum
d’oli, si no ho és, s’acosta més o menys a aquest
maximum.

Podem dir per aixd que fora de l’estat de madu-
resa, ’oliva déna olis que no sbén tan bons o que sén
netament defectuosos; en conseqiiéncia la collita
s’ha de fer quan ’oliva és madura o quasi madura,
car ultra obtenir olis més fins, els obtenim en quan-
titat que pot ésser maxima.

En alguns llocs cullen les olives quan soén ultra-
madures, perqué pensen que l’oliva molt madura
conté major quantitat d’oli. Aquest costum dolent,

1

é fora de Catalunya.

£ - P
€5 gEncl

uen almenys els tres

Collint massa tard
inconvenients segiients :
1) S’obté menys oli.

2) S’obté oli més dolent.

3) Es perden olives.

S’0bté menys oli. Diuen els pagesos que I’oli-

va massa madura déna més oli, i, per aixo, o cullen

tard o conserven llargament els fruits collits abans
d’hora.

Aixd és inexacte. En arribar a la maduraci6
perfecta, I’oliva assoleix la quantitat maxima d’oli
que pot contenir, i passat un temps, més o menys

llarg segons la forma de conservaci6, durant el qual

acioniria, 1’oli comen-

agu quantitat es manté est
ca a disminuir.

La causa de Perror dels que sostenen aquest cri-
nent

teri és que en ’oliva ultra madura hi ha un augi

relatiu de la quantitat d’oli. Com més es tarda a
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moldre o com més tard es cullen les olives ja madu-

res, més di

llur pes i llur volum,

ninue

segiient, més n’entren en les mesures.

I’oliva és

1mer de desemb

nes, exactament

n conservades en lloc sec 1

pesades 1 mesurs:
fosc d’on es treien de tant en tant per fer repetir la
pesada 1 la mesuraci6. Heu’s aqui els resultats ob-
tinguts :

folum de
00 olives

l1es

Cent. ciibics

1022 - I de desembre ... 206.10 200.00
20 de desembre ... 167.50 165.00
1923 ~ I5-0€ gener-... .- 123.82 122.00

1 de febrer... I121.00

I de marg 116.00

Com es veu, el pes i el volum han anat dismi-

nuint, co que 10stra per queé en les mesures—tant
de pes com de volum—han d’entrar més olives al

mar¢ que al gener ; 100 olives, en 3 m

2508, perderen

86,3 grams de pes i 84 centimetres cfibics de volum.
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La pérdua principal en les olives conservades és

Jcb

d’humitat. En efecte, al mes de desembre varem de-

terminar la humitat continguda en la pulpa d’unes
olives que foren analitzades de nou al mes de febrer,

després d estat conservades en capa prima

tents :

1 en lloc s

Arbequi el Camp 1.07

Verdarola 22

Grossal d’U 3.70

Ampurdanesa 4.26
A

Vermelleta...

Perd si 1a conservacid és mal feta, com corrent-
ment té lloc en les comarques on es pensa que I’oliva
altra madura déna més oli, no solament hi ha per-
dua d’humitat siné també d’oli 1 de matéria seca,
¢o és, de pulpa, en conseqiiencia de les fermentacions
que es determinen. Les olives apilotades s’escalfen
i fermenten i en aquesta fermentaci es consum una
proporcib variable d’oli i de matéria seca.

Si una oliva al mes de gener ens donava, per
exemple, 0,5 grams d’oli, després d’una conserva-
ci6 dolenta, al mes de febrer ens donara solament

0,4 grams. L’ oli de diferéncia s’haurd perdut.

S?obité oli més dolent. Després de go que havem
dit no caldria, potser, afegir res més, car hem re-
marcat que l’oliva madura o quasi madura conté

P’oli més fi.

—_— (‘}_
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Perd les qualitats de 1’oli de ’oliva ultra madura
poden ésser empitjorades pel sistema de conservacid.
Es evident que un cop assolida la maduracié, el fruit
no guanya res deixat a ’arbre a 1’accié de intem-
périe ; com tampoc pot guanyar res apilotat en un
local humit on entra de seguida en fermentaci.

De manera que un oli ja per natural no tan fi o
defectués—perqué procedeix d’olives massa madu-
res—agrava els seus defectes en accentuar la ultra
maduracié i en conservar-lo malament.

Que amb la ultra maduraci6 es verifiquin feno-
mens que alterin la qualitat de I’oli no pot estra-
nyar. Basta recordar ¢o que passa amb una poma,
una pera o un préssec, els quals, en passar de la ma-
duracié, comencen a corrompre’s i esdevenen in-
menjables.

L’oliva també, passada la maduracié s’altera i
amb ella s’altera el seu contingut, co és, I’oli.

Es perden olives. Deixant les olives a ’arbre
per collir-les o plegar-les al marg, a I’abril, al maig
i fins al juny, se n’han de perdre mnecessdriament
moltes. Les ventades, les pluges impetuoses, les pe-
dregades, les fan caure i en els llocs amb pendents,
les arrosseguen lluny dels arbres on ningfi no pot
trobar-les després. Demés, els ocells (tords, garces,
merles, estornells) tenen temps de menjar-ne moltes,
1 els insectes 1 pardsits poden atacar-les i destruir-les.

Diguem, doncs, a manera de conclusib, que I’o-

liva s’ha de collir quan & madura o quasi madura :
aixi I’oli serd en maxima quantitat i no tindra els
defectes del que s’obté de fruits massa verds o mas-

1
Sa madurs.

— 10 —
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2. Conservar bé les olives 1 durant poc temps.

Si un cop collides a temps les olives, es conser-
ven malament de manera que s’alterin 1 que, entrant
en fermentacid, es podreixen, es perden els aventat-
ges de la collita feta a ’hora. Es redueix la quan-
titat i la qualitat d’oli. Per aix6 s’ha de conservar
bé, en bones condicions.

El millor sistema de conservaci6 és el de posar
les olives en capes primes perqué no s’escalfin i les
de sota no s’esclafin, en lloc sec 1 a una temperatura
d’un 15 graus, remenant-les sovint amb cura. Aixi
es guarden en perfecte estat durant molts dies.

Els cassals o graners no haurien d’usar-se, per-
qué en ells, estant les olives apilotades, la tempera-
tura s’eleva ficilment 1 els fruits inferiors, pel pes
dels altres, es reventen, donant sortida als sucs in-
teriors que entren en rapida fermentacio.

Fls sacs tampoc sén gaire recomanables.

Amb una bona conservacié, ultra no disminuir
les propietats de 1'oli contingut en 1’oliva, ni reduir
les seves proporcions, ¢o que permet, per tant, obte-

nir olis fins, s’assoleixen dos fets molt importants ;

un és el d’assegurar la continuitat i la regularitat
del treball del moli, i ’altre, el de permetre, si ’oliva
no és encara del tot madura, que continui la seva
evoluci6 assolint la completa maduracié 1 el maxi-
mum d’oli.

Tedricament l'oliva mo hauria de conservar-se
gens, perd aixd en la prictica no és possible, car,
primer que tot, no es pot proporcionar la recollecci6
a la feina, i, després, convé sempre constituir una re-
=

Ioiball

serva de fruit que asseguri la continuitat del t
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r una causa qualsevol (vents, pluges, neus,
s’hagi de suspendre la collita. Per altra part,

]

* 3 [ » o e
oliva no esta sempre €n condiclons d’ésser moita ;

de veoades arriba al moli o

oelada o excessivament

humida i és convenient fer-la desgelar o fer-li per-
dre P'excés d’humitat abans de tirar-la al rodet.
o] f'l:_i_-,_‘ 1a (_"'If":HL'l_\':"l';.l" no 11(1

normalment basten 3 o 4.

17
i

lar olives sanes 1 metes.

3. Treba

IL’oliva malalta no pot donar olis fins ; la capo-

lada o ferida, tampoc, perqué per les ferides han pe-

netrat agents d’alteracions que modifiquen, empit-
jorant-les, les qualitats de I’oli ; en un i altre cas la

pulpa, que és la fabrica de I’

oli, és més o menys cor-
rompuda.

Per aixd, qui vulgui obtenir olis fins ha de co-
mencar per elaborar olives en bon estat, ¢o que s’a-
consegueix tenint per elles totes les cures i1 mira-
ments en la collita i en la conservacib.

En linia general pot afermar-se que no produi-
ran olis fins aquelles comarques on per la collita
s’emplea el vareig o on la conservacié es fa en ma-
les condicions, guardant les olives apilotades durant
llarg temps. El vareig, ultra els inconvenients que
tots coneixen, causa ferides a les olives 1 facilita,
per tant, llur alteracié.

Per fer bons olis és condici6 precisa el collir a
ma ; aixi els fruits no es fereixen i no s’embruten.

Les olives brutes de terra o de fang cedeixen a ’oli

la bruticia que porten, contaminant-lo.
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4. No escaldar la pasta.
Potser de totes .lt"% ]n';\wtiques contriries a la
bona fabricacié dels olis, aquesta d’escaldar la pasta

2y

icil de (h‘::iv]‘r:n". el moliner que 1’em-

és la més
i no vol escoltar raons. Malgrat

aigua calenta.

enta és usada per a a1

ent en oli i per a facilitar 11 "‘L_}'ILi.'(".L‘{l"r de les

aigiies de vegetacio.

. damunt

es podria discutir un xic, té diferents

Al costat d’aquestes dues funcions fi

les quals

inconven: predisposa 1’oli a I’enranciament, li
déna una color més forta perqué dissol la matéria co-
lorant de Poliva 1 dels cofins, i treu el perfum 1 el
gust de fruit, etc. L’oli, en consegiiéncia, no resul-
ta tan bo.

I’augment de rendiment en oli i la separacib ra-
pida de les aigiies de vegetaci6 poden també acon-
seguir-se ficilment sense recérrer a I'tis de 'aigua
calenta 1, per tant, sense perjudicar 1’oli.

Per augmentar el rendiment cal sols emprar ma-
quindria moderna. Aqui es presenta de seguida una
dificultad, la dels diners per fer la transformacib.
Deixant de banda P’existéncia de maquindria apro-
piada per a petites explotacions, hi ha el cami mag-
nific dels Sindjcats, els quals proporcionen una so-
luci6 del problema, fitil per varis aspectes.

La maquiniria antiga ha de desaparéixer neces-
sAriament i no sols per una consideraci6 hi igiénica, la
qual, tractant-se d’un producte que ha de menjar-
se, té el seu pes, sind també per consideracions eco-
nomiques : fa menys treball, déna menys rendiment,

produeix olis inferiors, etc.
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La maquindria moderna ens permet, doncs, rea-
litzar major treball i obtenir major rendiment sense
disminuir les propietats de I’oli; des d’aquest punt
de mira, 'aigua calenta no resulta, doncs, necessa-
ria.

I no ho resulta tampoc per separar ripidament
les aigiies de vegetacié, com veurem de seguida.

5. Separar rapidament les aigiies.

1
| 3

I’oli, ja ho hem recordat, surt bo de D’oliva si
és sana. Som mnosaltres que Palterem si no fem
amb cura I’extracci6 i el deixem en contacte de subs-
tancies que el contaminin.

Les aigiies de vegetacid sbén, sovint, el vehicle
d’aquesta contaminaci, car, per les matéries que
contenen, entren facilment en fermentacié, perjudi-
cant I’oli, que és un producte d’una extremada sen-
sibilitat.

Per aquesta ra6 la separacié ha de fer-se el més
rapidament possible.

Els anomenats separadors automatics fan bona
feina, perd no resulten gaire indicats per a les grans
fabriques.

Indicadissimes per molins grans o petits sén, en
canvi, les Pigues de série.

Actualment les piques solen fer-se en nfimero
de dos o tres, acoblades. ILa pica central rep el suc
que s’escola de la premsa ; en ella, per efecte de la
diferent densitat dels liquids, té lloc una primera se-
paracié : I'aigua es recull al fons i I'oli i ’escuma a

la superficie. Quan el nivell del liquid ha arribat a

H (que és a pocs centimetres més amunt de G) Poli
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passa a la pica B, 1 les aigiies, per la cantimplera D,
passen a la pica C. Quan Paigua en C arriba al ni-
vell F, que estd més baix que G, marxa cap a l'in-
fern.

[es obertures inferiors E E E serveixen per a la
neteja de les piques.

En la pica B 1’oli es plega @ ma i es passa a de-
cantadors, on se li fan varis trasbalsos per acabar
d’aclarir-lo. En la pica C es recull a la superficie
un xic d’oli que es va plegant a ma.

i

Rt |

=

D

< ,,,E,*um, —
> B E

Per a evitar o per a reduir els trashalsos en els de-
cantadors, van molt bé les pigues en série, en les

quals la decantaci6é és automatica.

Com es veu en la figura, el liquid que s’escola
de la premsa cau a la pica A. Les aigiies marxen
per la cantimplora a la pica H, després a la I, i
després a l'infern. I existéncia de dues piques per
les aigiies, redueix la quantitat d’oli d’infern; en
elles es recull un oli que, pel fet d’ésser plegat amb
certa freqiiéncia i abans que es determinin fermen-
tacions, resulta més bo que si es plegués a 'infern.

De la pica A, I'oli passa a B, desprésa C,a D, a
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E, a F, a G. De G, si és prou clar, pot anar direc-
tament al cup ; en cas contrari, s’envia a un decan-
tador, on es deixa en repds perqué acabi la clarifi-
cacid. De totes maneres, havent fet automéiticament
un nfimero gran de trasbalsos, en arribar a la 1lti-
ma pica acostuma a estar molt net.

Els forats de sortida de ’oli, a, b, ¢, d, ¢, f, 1 g
han d’estar cada cop més baixos perqué I’oli pugui
circular d’una pica a l’altra ; els forats h 1 j també.
En la pica A el forat a ha d’estar un parell de dits
més alt que el h perqué s’estableixi la circulacié de
Poli cap a un costat i de 'aigua cap a Daltre.

Totes les piques porten al fons una obertura
per fer la neteja.

Cada dia s’ha de fer la neteja de les piques, bui-
dant-les, primer, i eshandint-les, després. El buida-
ment es pot fer passant a ma I’oli d’una pica a la
segiient 1 deixant, després, escolar les aigiies de
vegetacid per la valvula inferior cap a Pinfern, o
millor, si es disposa d’aigua, anar-ne tirant en una
pica fins que tot ’oli hagi passat a la segiient. Aixo
es repeteix a cada pica fins a la filtima.

Com es comprén, el nfimero i1 cabuda de les pi-
ques és proporcional a la feina que hagi de fer el
moli.

Perqué la separacié de P'oli de les aigties sigui

— 16 —
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encara més rapida, es pot recérrer a I'fis de I'aigua
freda, o més exactament, de ’aigua que hagi perdut
I’excessiva fredor que pot tenir a ’hivern (15-18

graus).

w
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Damunt les piques es posa un bec de regadora,
proveit d’un gran ntimero de petits forats, pel qual
es fa rajar aigua amb certa pressi6. El bec es situa a
altura convenient perqué l’aigua que d’ell sortira
dividida en petits filets, cubreixi tota la superficie

— 17 —
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de la pica 1 actui damunt de tot el liquid que aquesta
conté,

Aquesta aigua arrossega mecanicament les impu-
ritats suspeses, produeix un remenament en el li-
quid, co que permet que les particules d’oli, que eren
aturades per les particules solides, es deslliurin i
marxin cap a la superficie, dilueix les aigiies de
vegetaci6 disminuint-ne ’acidesa, accelera els tras-
balsos que automaticament fa 1’oli passant de pica
en pica, etc.

6. No deixar Uoli amb els baixos

Els baixos, com les aigiies de vegetaci6, sén els
enemics de l'oli ; d’aqui deriva la necessitat de fer-
ne rapidament la separacié abans que es determini
una fermentacié més o menys activa.

L’oli no hauria d’estar ni un minut en contacte
dels baixos, de ’escuma o de les aigiies; tot just
fora de la premsa, s’hauria de comencar la separacid
1 anar-la continuant rapidament, curosament fins a
fer-la completa. Es millor fer un trasbals de més
que no un de menys.

L separacid, perd, és una quiesti6 de temps, car
I’oli no es despulla de cop de totes les mateéries que
porta una suspensid, siné que ho va fent a poc a poc
sota P’accié6 combinada de viries causes. Al prin-
cipi, tot just extret, quan conté moltes impuritats,
la separacib de la major part d’elles . &s facil 1 rapida,
perd arribat a un cert grau de puresa, la precipi-
taci6 de les que queden té lloc lentissimament.

Per aixd els primers trashalsos — o decanta-
cions—han d’ésser fregiients; després es poden
anar fent més de tard en tard.

—_— T —
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7. Buitar les males olors

No sabem si sbén els castellans els que en una
dita popular comparen I’oli a un mirall, que I’alé
més lleu entela. Comparacié molt justa, car Poli
té un extraordinari poder d’absorcié i de retencid

de les olors per petita que sigui la seva intensitat. En

la indfistria de les esséncies, els Gltims residus que,
no es separen amb la destillacib, sén trets mitjan-
cant I’oli.

Una olor llengera escampada pel moli és absor-

(=]

bida per I’oli, 1 els bons tastadors saben descobrir-la.
¢ Oui dirta que l’olor innocent d’una cigarreta ha-
gues de contaminar un oli donant-li a P'olfat i al
paladar el baf disgustés del vell fumador?

Per aixo al moli, cal evitar curosament totes les
olors, bones i dolentes, totes les olors que no siguin
d’oli; per aixd en els bons molins estrangers es
troba a P’entrada un gros lletrero que prohibeix ter-
minantment el fumar; per aix6 els bons moliners
tenen el moli net, treient de seguida totes les subs-

tincies que poden despedir olors.

8. Tenir la més escrupulosa neteja en toies les
operacions.
Aquesta és la precaucié fonamental. Potser po-
driem dir que per fer bons olis no cal res més.
Neteja escrupulosa i constant encara que es con-
verteixi en una obsessié. Oliva neta, miquines netes,
atuells nets ; que 1’oli no hagi de tocar res que no
sigui lluent com un mirall ; que no hi hagi cap recé
on s’hi hagi recollit bruticia encara que poca.
Cal per aixd que els molins tinguin aigua en
abundancia per poder repetir cada dia la neteja.
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REPLANTACIO DE VINYES
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REPLANTACIO DE VINYES

Es un fet a bastament comprovat que en la ma-
joria de casos la degeneraci6 prematura de la vinya
no obeeix a altres causes que a ’oblit o a la igno-
rancia que de les necessitats del cep té l’agricul-
tor.

No és rar de comprovar, particularment en
anys que el vi ha estat sollicitat pel comerg a preus
alts, com el pagés sense pensar-s’hi gaire planta
vinya en llocs d’on havia arrencat els ceps un o dos
anys abans.

El resultat d’aquesta precipitacié ha estat crear
una plantacié migrada la causa de la qual s’ha atri-
buit al fet que els ceps degeneraven, o a la manca
d’afinitat del peu amb ’empelt, o bé a altres cau-
ses, pero mai a ’haver deixat descansar poc la ter-
ra (entenent en el cas present per anys de descans
d’un terreny, aquells en qué no s’hi cultiva vinya).

Es aconsellable, o millor dit, és imprescindible,
deixar passar almenys 5 anys entre la supressi6 de
la vinya vella i la plantacié d’una de nova en un
mateix terreny.

Segons alguns autors, el alemanys han replantat
vinya darrera vinya, fent tractaments amb sulfur

— -
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de carbon a la proporcié de 1.000 a 1.200 quilos per
Ha. Creiem, perd, que en l’actualitat, a Catalunya,
no sortiria a compte, tot i suposar que 1’esmentat
tractament dona resultat.

EXPERIENCIES :

S’ha parlat molt de la conveniéncia de deixar pas-
sar almenys 1 any des de la roturaci6 del terreny a
la plantacié dels nous ceps, perd com sigui que el
costum corrent és plantar els ceps tot seguit des-
prés del desfons, hem cregut convenient exposar
aquf, i abans de continuar endavant, les experien-
cies de replantacié6 de ceps, portades a cap per un
intelligent agricultor del Penedes.

Aquestes experiéncies es feren en tres parcelles
d’una hectirea de superficie cada una d’elles, apro-
ximadament, la composicib6 fisico-quimica de les
quals era la mateixa.

Examinem els treballs executats a cada parcella.

Parcella 1

Arrencd la vinya vella després de la collita, a
P’octubre de 1922.

Conred cereals durant dos anys.

Desfonsi el terreny a 6o cm. de fondaria després
de la sega i durant l'estiu del 1924.

Conreda un any lleguminoses.

Plantd novament vinya en febrer del 1926.

Veiem que en la terra d’aquesta parcella no s’hi
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ha plantat vinya fins 3 anys després d’arrencada,
1 que la plantacié ha tingut lloc a I’any segiient de
fet el desfons.

Parcella 2

Arrencd la vinya vella després de la verema, a
'octubre del 1918.
Conred cereals i lleguminoses durant 7 anys se-
guits,

Desfonsa el terreny a 60 cm, de fondiria des-
prés de la sega i durant octubre del 1925.

Plantd novament vinya en febrer del 1926.

Fixem-nos que si bé la terra reposid durant 7
anys, fou plantada de vinya tot seguit de fet el
desfons.

Parcella 3

Arrenca la vinya vella després de la collita a
"octubre del 1925.

Desfonsa el terreny a 60 cm. de fondaria tot se-
guit d’arrencada la vinya.

Plantd novament vinya en febrer del 1926.

Aquest és el cas de cultiu sense interrupcib o si-
gui I'anomenat correntment de vinya sobre vinya.

La plantaci6 en les tres parcelles fou feta en un
mateix temps, la classe de ceps la mateixa, aixi
com també idéntica la forma de plantacié.

[’empeltada també fou executada d’una manera
igual 1 de la mateixa varietat de cep en totes les tres
parcelles,

Anem a veure ara quines diferéncies es notaven
entre elles.
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ASPECTE DE LES VINVES AL TERCER ANY D’EMPELT

Parcella 1 \
Les o/10 parts d’aquesta parcella eren d’un as- {
pecte formosissim, d’una frondositat exuberant.
Els sarments gruixuts, llargs, i els pampols mol-
|

suts i amples.

FIG,1 DIFERENCIES DE DESENROTLLAMENT DELS
CEPS EN LES PARCEL'LES EXPERIMENTADES

BaBCELLA N3

Parcelles 2 i 3

S’hi observen algunes falles. Llur vegetacié, en
- P 75
comparacié de la parcella 1, és migrada. A més s’ob-

serva la preséncia d’alguns ceps amb totes les ca- !
racteristiques del curt-nuat ; pampols arrugats, poc
turgescents, esblanqueits, sarments torgats, etc. [

Aquest aspecte de migradesa vegetativa era més
notable en la parcella 3.
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ASPECTE DE LA VINVA AL 5. I 6. ANY D’EMPELT

Comparant les tres parcelles, la 3 desentonava en
vigor, i el nombre de falles també era molt supe-
rior al de les altres, 11 2.

La parcella 2, en relaci6 a la 1, tenia més falles,
i si bé la vegetaci6 era bona, no ho era tant com
en la parcella I.

D’aquest llarg procés experimental, entre altres
coses, en podem deduir la utilitat de deixar repo-
sar la terra alguns anys abans de procedir a la nova
plantacié i procurar que la terra es meteoritzi des-
prés del desfons, deixant transcérrer, almenys, un
any entre l’época en qué aquest es realitza i la
plantacié de la nova vinya.

AVANTATGES DEL DESFONS

El desfons augmenta el volum de la terra con-
reable, assegura des del primer any de la planta-
ci6 un major vigor a la soca i un més facil desen-
rotllament de les arrels del cep jove, essent facil-
ment comprensible que perqué aquestes arreletes
s'allarguin, cal que puguin penetrar sense esforg
dins de la terra, cosa que farien amb molta dificul-
tat en una terra compacta i poc o gens somoguda.
Aixi mateix facilita les oxidacions, les descomposi-
cions, les fermentacions i mobilitza els principis nu-
tritius. La circulacié de 1’aigua es regularitza i el
terreny no s’asseca tan aviat. Les arrels del cep jo-
ve, que no té moltes reserves, en poder-se estendre
ficilment fa que puguin nodrir-se seguidament, es

-_—7 —
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desenrotllin 1 s’enforteixin, 1 vagin absorbint els
sucs nutritius continguts en la terra.

Sabem que una vinya ben plantada pot produir,
al tercer any d’empelt, una collita regular que pa-

gui de sobres el cost del desfons; cosa dificilment

;
presumible s1 la plantacié ha estat feta amb desfons
deficient.

Si a tot el que hem dit, hi ajuntem els augments
progressius de collita en anys successius, degut al
millor desenrotllament del sistema radicular del cep,
arribem a la conclusi6 de la necessitat imprescin-

dible dels treballs de desfons.

FIG. 2 INFLUENCIA DEL DESFONS EN EL |
DESENROTLLAMENT DE LES ARRELS

DESPONS A 60 CHTS. DESFONS A 30 €TMS |

ALGUNES CONSIDERACIONS SOBRE EI DESFONS |

No parlarem aqui de la manera com poden fer-se
els treballs de desfons; qualsevol viticultor n’esta
assabentat sobrerament. Cal, perd, tenir present : si [
la capa del sol és de pitjor qualitat que la del subsol,
amb el desfons millorarem el terreny; i si el cas
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és a la inversa, és preferible fer el desfons estovant
la terra sense tombar-la, mitjangant 1’as d’una ara-
da de les anomenades taups o de subsol; amb el
ben entés que també podria fer-se una treballada
mixta remontant la part de terra fértil a la super-
ficie 1 estovant amb 1’arada de subsol la que esti-
gui sota aquest nivell, la qual se suposa que és de
qualitat inferior.

El pagés que té cura constantment d’un terreny,
generalment sap la mena de terra que conrea, aixo
és, les caracteristiques del sol i del subsol, i en
cas de dubte només cal fer uns quants clots repar-
tits en el terreny i desfonsar de 40 a 60 cm. de
fondaria i llavors podrd entrar en coneixement de
les seves caracteristiques.

Si en la terra on es fa la nova plantacié ja hi ha-
via hagut vinya, pot també servir-li de guia el des-
enrotllament de les arrels de les soques velles ar-
rencades per a formar-se idea del nivell on millor
s’ha desenrotllat.

[a profunditat del desfons ha de variar segons si-
gui el terreny, perd en termes generals, ha d’ésser
d’uns 40 cm. com a minim; la mida més aconse-
llable és la de 6o cm.

Cal tenir present, que correntment les capes in-
feriors del terreny constitueixen un medi inactiu
poc airejat, dificilment permeable amb poques bac-
téries i d’aqui que en fer-se la barreja empobrim
de moment el conjunt. Es precisament per evitar
el perill que aixo representa per a la vida del cep en
el seu primer any, que aconsellem no plantar els
ceps fins després d’un any d’haver-se fet el desfons.
Es també prictica molt recomanable, fer el desfons

Arxiu General de la Diputacio de Barcelona. Biblioteca




tot seguit d’ésser arrencada la vinya vella, i d’a-
questa manera en els anys de descans, té la terra
temps de millorar en meteoritzar-se.

Cal tenir en compte que, abans de fer el des- |
fons, és molt convenient donar al terreny una forta .
adobada amb fems a ra6 d’uns 50.000 quilos per Ha. '
1 a manca de fems podem emprar brisa, llana o al-
tres adobs de descomposicié lenta. Si el terreny és
molt calcari afegirem als adobs dits anteriorment,
800 quilos de superfosfat de calg ; pero si estd man-
cat de calcari, en lloc de superfosfat de cal¢ em-
prarem escories de desfosforacié a rabé d’uns 1.000
quilos per Ha.

I’exit o fracds d’una plantacié, i per tant la sort
dels capitals esmercats en ella, depenen en primer
terme d’aquesta operacid.

Per dades que tenim, els treballs de desfons fets
a traccib directa, de 45 a 50 cm. de fondaria i dels
fets amb bogit, de 50 a 60 cm., arribem a la con-

clusié que el treballs de desfons representen apro-
ximadament 1/5 part del cost total de la plantacié.

PLANTACIO |
CONSIDERACIONS GENERALS

En regions de gelades fortes cal practicar la
plantaci6 a altims d’hivern o a principis de prima-
vera, pero en les altres regions es pot comencar {
aquest treball a la tardor, després de la caiguda de
les fulles.
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Per a tracar la plantacié hi ha diferents siste-
mes, pero la majoria d’ells consisteixen, amb més
o menys exactitud, a fer creuar dues linies rectes,
generalment perpendiculars, a la intersecci6 de les
quals es posa un pal o canya indicant I’emplaca-
ment on ha de plantar-se el cep.

No pot donar-se una regla fixa sobre la distincia
a que han d’estar plantats els ceps. Els factors que
la determinen sén entre altres, el clima, la fertili-
tat de la terra, el seu estat de secada o humitat, el
régim pluviométric, la inclinacié del terreny i el
preu de la ma d’obra que és el que en definitiva fa
variar les plantacions per a adaptar-les al sistema
que permeti amb menys jornals tots els treballs de
conreun i recollecci6. El sistema de poda i la classe
de ceps a plantar influeixen també en la determi-
nacié,

Si analitzem els factors que acabem d’esmentar,
veurem que en regions fredes, la vegetacié no dura
tant com en les calentes i per tant la diferéncia de
desenrotllament ens indicard que en les primeres la
distdncia entre ceps pot ésser més reduida que en
les segones. En igualtat de circumstincies caldra
plantar més espaiat en terrenys situats en comar-
ques d’escds régim pluviométric.

Es evident que com més fértil és un terreny més
ceps podra alimentar amb igualtat de superficie ; i
al contrari, com més pobre és, més superficie de
terra necessitarda un cep perqué les arrels puguin
escampar-se a l’objecte de trobar els elements nu-
tritius que necessiten per a la seva alimentacid.

Com sigui que la humitat és un factor important
en el desenrotllament de les malalties criptogdmi-

-— ]
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ques, en els terrenys humits els ceps han d’estar
més separats que en els secs a 1’objecte de facilitar
’aeracid 1 secatge del terreny.

s evident que segons el desenrotllament del cep,
ha d’influir en la distancia a qué ha de plantar-se.

No podent donar dades més concretes, ens limi-
tarem tan sols a aconsellar plantar tants ceps com
sigui possible per hectdrea, sempre que ho per-
meti la fertilitat del terreny, el clima, l'estat de
secada 1 humitat del terreny, el régim de pluges,
la classe de cep i el seu vigor, el sistema de poda
i la manera com han de conrear-se.

DiSPOSICIO DE LA PLANTACIO

En terrenys de molt pendent la plantacié esta
subordinada a aquesta i els ceps acostumen a em-
plagar-se seguint les corbes de nivell a 1’objecte de
poder treballar-los amb més facilitat i evitar que la
terra de conreu sigui arrossegada per les pluges
fortes.

En terrenys plans o de poc pendent, es pot fer
la plantaci6 a tires, en quadre i en triangle.

La plantacié6 és a linies quan els ceps estan a
menor distdncia entre ells en la seva respectiva li-
nia, que les linies entre elles. Pero si les linies

estan a la mateixa distincia entre elles que els
ceps dintre les linies, la plantacié és a quadre els
vértexs del qual sén ocupats per dos ceps de cada
linia.

“n el sistema triangular, anomenat també rom-
boidal o (tresbolillo), els quatre ceps ocupen els vér-

Arxiu General de la Diputacié de Barcelona. Biblioteca




texs d’un rombe i la distdncia entre linies és més
petita que la dels ceps de cada linia. Aquest siste-
ma és teoricament el millor, puix que el sistema ra-
dicular dels ceps es troba millor repartit en el ter-
reny, la circulaci6 de l'aire és millor, la superficie
plantada conté un nombre de ceps més gran i per-
met ésser treballada en tres direccions diferents.
La plantaci6 a quadre permet les treballades
creuades en dues direccions perpendiculars.

Fia.3 FORMES DE PLANTALIO
L]
g--% ®w W Lo o x = x® x = x
.4 % & Rt w % L
E .
| & & & % $ % w %
- T S T i ]
l ¥ % & W » % W % ¥ % % 2 %
PLANTACID A LINIES BLANTACIS 4 GUADRES PLANTACIO A TRIANGLE O ROMEIDAL

En les plantacions a linies, les treballades s’e-
fectuen en el sentit de les linies 1 es fa precis culti-
var a mi, o amb arades interceps, la faixa de terra
compresa entre els ceps. Té, perd, I’avantatge que
les vinyes poden treballar-se durant més temps
dintre el periode de vegetacié del cep. A més, en
comarques de vins de gran renom, on s’acostuma
encabir un gran nombre de ceps per hectarea, si
no fos aquesta plantaci6, no es podria cultivar la
vinya amb P’arada. Permet espessir a voluntat els

ceps de les linies, deixant la distincia entre linies
que es necessiti per al pas de les cavalleries.

La plantacié a linies esta molt indicada en el

— 13 —
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cultiu intensiu de la vinya, en el qual ’espai entre
linies és el suficientment ample perqué hi puguin

treballar tractors, sulfatadores i1 ensofradores meca-
niques, repartidores d’adobs, etc.
Sigui la que es vulgui la plantacié adoptada,
tractant-se de vinyes de gran extensi6, cal tenir
present deixar camins a 1’objecte que la recolleccid
1 altres transports es puguin .fer amb el minim de
ma d’obra, detall importantissim que molts es des-
cuiden 1 després han de sacrificar nombrosos ceps en
veure que els collidors passen més temps caminant
per buidar els cistells que tallant raims.
En termes generals i tractant-se de vinyes de
gran produccid, els camins, de posicid normal a les
tires, han d’estar distanciats uns 50 metres uns dels
altres, i d’aquesta manera els collidors sols hauran
de caminar com a maxim 25 metres amb el cistell de
raims al coll. |
Les tires orientades de Nord a Sud sbén les més |
iluminades pel sol i les menys humides per circu- '
lar-hi I'aire més facilment, de manera que sempre
que es pugul s’ha de procurar acostar-se tot el pos-
sible a aquesta orientacié en disposar la plantacib a
linies.

FONDARIA A QUE HA DE PLANTAR-SE EI, CEP

Es creenga molt generalitzada entre els vinya-
ters que la plantaci6 feta fonda déna soques més
vigoroses amb arrels més nombroses i més desen- (
rotllades, i si bé en teoria sembla ldogic plantar
fons, soLretot quan es tracta de vinyes espesses, la

—_— 14 —
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prictica ens ensenya que aquesta no és una forma
aconsellable de plantar.

Estd ben comprovat que quan s’arrenquen vinyes
velles, la plantacié de les quals va ésser feta a fon-
diria exagerada, les arrels sortides en la part baixa
de la planta surten atrofiades o no se n’hi veu cap;
mentre que una o més séries d’arrels han sortit
per sobre d’aquestes arrels baixes. En altres ca-
sos, les arrels de I’extremitat, en lloc d’enfonsar-se
es recargolen i pugen cap a altres capes superiors
de terra per ésser-li precisament més favorable el
seu desenrotllament.

Fla. d EXOMVENIENTS DE PLANTAR FONY

f

CAS DUTROPA DE LET ADGELY DARICCK ANOOMAL OF LET
1 AQ0dLS paxEy

Pot observar-se en molts d’aquests casos, ja si-
gui per disminuci6 o reemplacament de les arrels
de la base, ja sigui perqué aquestes porten la seva
direccié envers les capes superiors, que la soca es
presenta malaltissa, rabassuda, etc.

Es doncs aconsellable en terres de bona quali-
tat, fer la plantacié6 a una fondaria de 20 a 30 cm.
i en les altres fer-la de 25 a 35 cm., procurant,
perd, no traspassar d’aquest filtim limit.

— 15 —
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CoM CAL FER LA PLANTACIO

La plantacié pot fer-se amb plantador (parpal) i
amb aixadeta.

La primera consisteix a ensorrar verticalment
un parpal al lloc precis assenyalat per a plantar-hi
un cep. Un cop tret el parpal, en el forat que
aquest ha deixat en el terreny, s’hi introdueix el
cep arrelat i s’entonega amb el mateix plantador.
Amb aquest procediment pot plantar-se en un dia
un nombre molt gran de ceps, essent aquest siste-
ma un dels més utilitzats entre els viticultors. No
obstant aix0, en anys de secid no pot aconsellar-se,
perqué I’entonegament no és perfecte i a més en fer
el forat amb el plantador, fem que les parets d’a-
quest forat tinguin la superficie tubular més com-
pacta que la terra restant; aixo fa que dificulti el
lliure desenrotllament de les arreletes i algunes, da-
vant la impossibilitat d’estendre’s horitzontalment,
segueixen forat amunt al costat del tronc fins arribar

FIG. 5 PLANTACIO AMB PARPAL
Tt
e
T
“{ 2]
&y
| Pl
i
§ g \ |
J
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FIG. & UN DEFECTE DE LA PLANTACIO
A PARPAL

Liis
Weals

(5 e
s \w\..\\'*m\;:\

L LES ARRELS WO PODEN TRAVESSAR LA
PART COMPACTE DEL FORAT FET PEL PARPAL

al lloc on per la seva menor compacitat pot ésser
facilment travessada la paret del forat.

El millor sistema de plantacié es fa amb aixade-
tes, i consisteix a fer amb aixades, dolles i pio-
xes, un clot cfibic de 25 cm. de costat, de forma
que larrelat a plantar ocupi precisament un dels
costats del clot que segueix I’alineacié préviament
marcada podent-se fer aquesta d’una manera per-
fecta. El cep es posa dret mitjancant una estaca;
les arreletes s’assenten sobre un petit munt de ter-
ra estovada i fina que es tira al fons del clot; es
recobreixen després les arrels amb 10 cm. de terra
també fina, atapeint-la amb el peu a l'objecte que
les arrels quedin ben entonegades, o dit d’altra for-

—_ 17 —
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ma, que aquestes quedin perfectament en contacte
amb la terra. No cal oblidar que aquest treball és
de maxima importdnc'a per a evitar que s’asse-
quin i morin els arrelats. Finalment s’acaba d’om-
plir el clot amb terra sola o amb terra i fems bar-
rejats.

En el cas que els ceps siguin massa llargs, han de
plantar-se fent-los fer colzat i d’aquesta manera
sense perjudicar la plantaci6é aconseguirem que sur-
tin de terra a la mida que es vulgui i evitarem els
perills d’una plantacié fonda.

FILT DLANTACIO AMB AIXADA (PER CLOTS)

s
-

L'FSTACA DLANTADE

FITACA DF 3f Cwry FITACA LLARGA FENT COLZAT

EN QUIN ESTAT HAN DE PLANTAR-SE ELS CEPS

Prescindint de les operacions que es realitzen en
els vivers, els ceps en ple camp es planten en for-
ma d’estaques americanes arrelades i en forma
d’empelts de taula.

En llocs on el pagés no estd gaire acostumat a
fer empelts, és preferible plantar empelts de taula,
que no soén altra cosa que arrelats americans em-
peltats de varietats europees. Aquesta operacié la
fan els viveristes,

B Y e




Es un bon procediment de plantacib, perd, amb
tot, direm que aquests empeltats tenen 1’inconve-
nient d’ésser delicats 1 si al primer any de planta-
ci6 sobrevenen fortes secades se’n moren molts;
sébn també molt cars i si no es tracta amb cases
molt serioses ens exposem a ésser miserablement
enganyats. Té 'avantatge que s’eviten els rebrots.
A Catalunya, el sistema de plantaci6 més corrent
és plantar estaques americanes arrelades, les quals
moltes vegades sén produides pel mateix viticultor.

Aquest procediment és bo, per quant tenim la
certesa del peu que plantem, a més de la gran
economia que s’obté.

Si els arrelats, en ésser a filtims d’agost o prin-
cipis de setembre del mateix any de plantacif,
s’han desenrotllat molt, podran ésser empeltats,
d’ullet, en aquestes dates. El pagés mancat de prac-
tica en aquesta classe d’empelts, pot fer fis d’una
maquina anomenada «l.a Mallorquina» que déna
molt bons resultats i el més inexpert pot fer-la
anar a la perfeccié als pocs moments de fer-la fun-

clonar.
FiG. & EMPELT D'ULLET A MAQUINA
&n
LA MADLINA LUlLET L EMPELT

Cas de no poder-se fer 'empeltament en aquesta
época, ha d’esperar-se a filtims d’hivern, per a pro-
cedir a ’empeltament de tascd.

— 19 —
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El primer any de ’empelt s’ha de tenir cura de
treure tots els rebrots que surtin del peu america ;
protegir el cep de les ventades que trencarien els
empelts, subjectant-les a un tutor ; evitar 1’asseca-
ment de la terra procurant tenir-la sempre ben pul-
veritzada i1 sulfatar amb freqiiéncia, car una vi-
nya que al primer any d’empelt sigui castigada pel
mildiu, la fusta quedard vana i trigard anys a po-
der-se retornar, essent el nombre de falles conside-
rable. Es bon costum suprimir els raims tan
prompte surtin, a l’objecte que tots els elements
putritius absorbits per les arrels puguin ésser apro-
fitats per al millor desenrotllament del cep.

Els sarments, dels quals es treu els ullets o els
eixarts per a empeltar, han d’ésser ben madurs
o postats, cilindrics, d’entre-nus llarg i ben sans.
A més sols ha d’aprofitar-se per a ’esmentada ope-
racid, la part mitjana del sarment, puix que els
borrons del comencament i els de ’extrem no sbn
tan fructifers.
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RESUM DE CONFERENCIES
DE VITICULTURA
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RESUM DE CONFERENCIES
DE VITICULTTURX

ADOBS

ELEMENTS NECESSARIS. — La vinya per a viure

necessita : carbono, hidrogen, nitrogen, icid

fosforie, petassa, calg, sofre, ferre, magnésia, man-
ganeés, sosa, cloro i silex.

El carbono el troba la planta en quantitat suficient
en 'aire, que conté el 3/10,000. L’hidrogen i ’oxi-
gen els troba en aigua, i aquest filtim, demés, en
Paire. Per lo tant, d’aquests elements no ens tenim
que preocupar, doncs els troba ja en suficient quanti-
tat la planta.

El nitrogen es troba en I’aire, perd solament hi
ha una classe de plantes que pot absorvir-lo directa-
ment : les llegums o plantes de fruit amb tavella. D’a-
qui que a totes les altres plantes li hem de proporcio-
nar sota la forma d’adobs, si no es troba en quanti-
tat suficient en el terreny.

L’acid fosforic, la potassa i la cale sén substin-

..—_-‘5__
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cies que consum en quantitats importants tot vegetal
i que si no les trobem en suficient quantitat en el ter-

debem afegir nosaltres en forma d’adob. Els

reny les

altres elements necessaris que hem mentat, sofre, fer-

re, etc., es troben, generalment, en quantitat sufi-

cient per a sostindre les necessitats de la planta.
De lo dit resulta que els el

uantitat suficient, tenen

nts que ens de

preocupar que no faltin en q
d’ésser : nitrogen, acid fosforic, potassa i c:l]y.

Si analitzem una terra, per pobre que sigui, con-

té quantitats, a primera vista, 5 per a domar
una gran collita, perd és degut aixo a qué el ana-

lisi ens déna le

s quantitats totals, pero

tats assimilab
%

capital del qual solament 'interes és la part assi

1
amb adobs.

) d

lable directament ; el restant deu ai

INFI,UENCIA DE CADA ELE SOBRE

|

LA VINYA T QUANTITAT QUE NECESSITA. — El nitrogen

favoreix la vegetaci6. En la terra que en contingui

1

molt, els ceps tindran un gran d esenrotllament 1 ses
fulles un verd fosc. Un excés de nitrogen ocasiona la
blima de les flors, els sarments resulten flacs 1 madu-
ren malament.

I.3cid fosforic corregeix la influéncia d’un exces
de nitrogen, priva en molts casos la blima de la flor,
els sarments maduren millor i més prompte. Un ex-
cds d’acid fosforic no presenta cap inconvenient.

La potassa és 1’element mineral que la vinya I’ab-
sorveix en gran quantitat, 111i1','{"u1_':1 sa prmnrcm, els

sarments p
i malalties.

-.'-'.L";'T! molt millor i resisteix a les gelades

Se Sa
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Passem ara a veure les quantitats que de cada un
d’aquests elements necessita la vinya.

Les quantitats que vaig a donar son les de les ex-
peri¢ncies de Miintz, en una seérie de vinyats france-
sos de gran, petita i mitjana produccib.

Vinyes flf‘ gran produccié de més de roo hectoli-

tres de produccib per hectdrea, extruen del terreny :
Nitfogen oo 40 quilograms
Acidtostoric s v II »
Potassa. 37 »

Vinyes de mitjana producci6 de menys de 100 hec-
tirees, més de 5q hectolitres per hectirea :

iloorams

39 quilograms

11 »
4 il »

Vinyes de petita produccié de menys de 50 hecto-
litres per hectdrea :
PETTOREN o oo o 35 quilograms
Acid fosforic . 11 »
HOtRSST =~ o e 40 »

2 « yriTres 1 -tac cAN fo = han S gl ol .
[es vinyes aquestes s6n totes ben conreuades ; les

de petita produccié, per tant, de vins de qualitat ;

d’aqui que es pugui deduir que en les vinyes de gran

j)l‘{\.ﬁuuci(: u"'fo:»: I’element predominant ha
d’ésser el nitrogen, i en les de produccid de gualitat

Ha A’Accar 1a natkacer
11a d essel T‘ potassa.

Amb aquestes dades, segons la naturalesa dels

.._7._
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nostres vinyats, podem nosaltres fer el calcul de les
formules d’adobs més convenients.

Per a fer aqueixes, calcularem el nitrogen de res-
titucié augmentat en un vint-i-cinc per cent, I’acid
fosforic, el doble del qué ens déna la restitucid, i la
potassa, la que marca la restitucio.

ApoBS A EMPLEAR. — Els adobs els podem resu-
mir per a son estudi en dos grans grups : organics 3
minerals.

Els adobs organics sén indispensables per al
conreu, tota vegada que, apart del nitrogen, acid fos-
foric 1 potassa que porten, tenen una accib fisica so-
bre les terres, enforteixen a les lleugeres i afluixen
les compactes ; demés, I’acid carbonic que es desprén
per les fermentacions, solubilitza els fosfats del ter-
reny. L’ humus déna a les terres un major poder de
retenci6 de ’aigua. De les matéries organiques que
el vinyater pot fer fis, les més importants sén : els

fems 1 les brises. La composici6 dels fems varia se-

gons el bestiar, amb P’alimentacié del mateix, per l'e-
dat i per la cura posada en la seva fabricaci6 1 conser-
vacid.

Acceptant un terme mig forca exacte, el fem de
pagés porta en 1,000 quilograms.

De 4 a 5 quilograms de nitrogen

a 3 quilograms d’dcid fosforic

—f
-::‘ L
T ]
~ 3

a 5 quilograms de potassa

Els orins o purin en 1,000 litres porten :

o B
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0’500 quilograms de nitrogen
2 quilograms de potassa

r
4

osforic.

(=1

petites quantitats d’acid

Resulta, per tant, el fem un adob principalment
nitrogenat, 1’accié6 del qual deurd completar-se ambo
adobs fosfatats 1 potdssics.

Les quantitats a emplear sén de 10,000 a 50,000
quilograms per hectirea i en periodes de 5 anys.

Les brises sén un bon adob, perd per qué la seva
descomposicié sigui més rdpida deuen preparar-se
convenientment en la forma que s’indicara.

Dels analisis efectnats en el Laboratori dels Ser-
veis Técnics d’Agricultura de la Mancomunitat, de
les mostres de brisa aplicades en els Camps Expe-
rimental, podem treure el segiient promig :

1,000 quilograms contenen :

De 5 10 quilograms de nitrogen
De 2 a 4 quilograms d’icid fosforic

De 2 a 5 quilograms de potassa.

Com es veu, la brisa té una riquesa superior en
nitrogen als fems, ara lo que és necessari preparar-la
bé perqué sigui ficilment transformable i aprofitada
per la planta. Es de recomanar s’emplein sempre bri-
ses ja esgotades, doncs, I’alcohol dificulta la seva pu-
trefacci6.

El millor métode per a preparar la brisa és el se-
giient : sobre un femer o plataforma impermeable se
n’hi estendrd una capa, espolvorejant sobre la matei-

.._.9.—
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xa, 4 per 100 del seu pes d’escories Thomas 1 2 per
cent de sulfat de potassa.
Apart es dissoldran en 100 litres d’aigua :

1 quilogram de calc viva
2 quilograms de sulfat amonic

Deurd, primer, apagar-se la calg amb la menys

1

aigua possible, afegint després tota la restant, i, per
filtim, el sulfat amonic. Amb aquesta soluci6é es mu-
lla tot fins a tant que la brisa pugui empapar-se.

Aniran fent-se capes de brisa 1 demés componen

2
Ll

fins arribar al cim, que es cobrira amb 10 6 15 cent
metres de terra.

Unma activa fermentaci6 tindra lloc, 1 un cop pas-
sada una mesada, deura barrejar-se la pila, tallant-la
de dalt a baix i refent-la més enlld, a on en altra me-
sada acabara la seva podridura. Al carregar-la, ta-
llant la pila de dalt a baix, quedara ben barrejat
tot 1 resultard un adob que aplicat en quantitat
3 a 4 quilograms per cep, donara molt bons resultats.

Entre el grup d’adobs orginics n’hi han collocats
molts d’altres ; els dos primers mentats sén els més
importants ; dels altres només parlaré de les borres
de llanes, doncs, s’emplea bastant en la nostra terra.
Es aquest un adob ric en nitrogen principalment ; se-
gons analisi del senyor Novellas, unes borres de llana
procedents de Terrassa tenien por 100 quilograms :

Nifropen = s s 4,6
Acid fosforic assimilable. ... 0,3
Rotassa-(0xid)—ar ux wiic =9 0,51
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ADOBS MINERALS.—o6n aquests importantissims
perqué permeten intensificar la produccid, ja que ca-
da un porta un element fertilitzant, permetent-nos do-
nar a la terra 1 a la planta tot el qué necessita i ex-
clussivament el qué 1i fa falta.

Els adobs minerals els podem classificar en tres
grups segons siguin nitrogenats, fosfatats o potissics
els elements predominants.

Adobs nitrogenats.— Entre aquesta mena d’adobs

els més importants sén el nitrat i el sulfat amo-
nic.

El nitrat de sosa és el més rapid dels adobs cone-
guts ; porta una riquesa dg 15 a 16 9% de nitrogen,

nient de la gran solubilitat en l’aigua,

té Pincons
per lo qual deu aplicar-se a la primavera i no a I’hi-
vern comy els altres-adobs quimics, doncs aixi s’evi-

ten pérdues. Convé a totes les terres

les compactes, en les quals la nitrificacié es ve

malament. El sulfat amonic té un 20 a 21 9% de ni-

trogen ; segons Delherein, no deu emplear-se ni en

ni en les mancades de calg;

terres molt prove
tampoc det
sense calg.

Adobs fosfatats., —

més importat

11

-lles terres lleugeres

ganies 1 les
El superfosfat de calg té una riquesa en acid fos-
foric soluble en l'aigua i citrat amonic del 18 al 20
per cent. Es P'adob fosfatat per excelléncia per a les
terres calices.
El superfosfat d’o

- F (B SO B o 1 - - #
10 a 20 % d’acid fosforic i de 1 a 2 de nitrogen. Dé-

sos porta una riquesa de un

na molt bon resultat en la sembradura.
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El superfosfat orgamic és un producte resultant
del tractament per I’Acid sulftiric de pels i borres ;
presenta la segiient composicié :

Nitrogen organic ... ... oy g
Acid fosforic soluble ... 628 %
Sulfat de potassa ... ... I a2.%

Es de bons resultats en la vinya i en terres cali-
ces per proporcionar el mitrogen lentament a la plan-
ta. Ha de completar-se amb altres superfosfats i
adobs potdssics.

Les escdries sén productes secundaris de la fabri-
cacib de I’acer. Porten de 12 a 22 9% d’acid fosfo-
ric soluble i de 34 2 55 % de calg. Convenen en les
terres mancades de calg.

Adobs potassics. — Entre aquest grupo tenim :

La Kainita, sal bruta de potassa que porta terme
mig de 12 a 13 % en forma de sulfat.

El clorur ‘potassic, que té una riquesa de 43 a 43
per cent de potassa soluble en I’aigua, és recomana-
ble en terres calices i de subsél permeable.

El sulfat de potassa, que porta de 48 a 5T %
de potassa, és ’adob potdssic per excelléncia 1 el que
va bé en tota mena de terres.

Exempels d’adobades—Per a facilitar la con-
fecci6 de férmules d’adobs posarem alguns exem-
ples :

1.* férmula. Per terrenys calcaris i 100 Hl. de
produccid per hectirea.
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BemS e 5,000 quilos

Shlfat amonic = o I50- 9

&up»r: HoStat 18120 Y oo 200 »
Sulfat de potassa ... ... I30=

2.* férmula. Per terrenys calcaris i 50 HIl. per

hectarea.

Rema = o e aie 2,500 quilos
Sullat AMOBIC o - i 70 »
Superfosfat 18 9% ... ... IED=
Suliat=polassic ae o = 8 »

3.* férmula. Per terrenys no calcaris o molt poc
1 100 HI. per hectarea.

PORS i 5,000 quilos
Matratode=sesa—» = 5k 200 ¥
Escories de desfosforacid. 300 »
Sulfat-potdssic =5, 130 »
Calcseada-3-abys- s == I,000 »

4.* férmula. Per terrenys no calcaris o molt

poc 1 50 HI. per hectarea.

Rems= im0 s e 2,500 quilos
Nitratde-sosa .-~ = 120 »
Escories de desfosforacib6 ... 200 »
Sulfat potassic .o o= o 8o »
Cale cada 3 anys. .. ., 1,000 »

De totes quatre i‘mr‘ulc« els fems deuen escam-
par-se cada 3 6 4 anys, tenint presenf que també hi
tindrem de posar 3 6 4 \'cgnczu més, respectivament.

___13—- I
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de la vinya,

El cep
s brots que surten de

ue si deixem un

que s’ha g

FEls fruits més

surten pas de

rments gruixuts :

produccid els 1ents

3. Els borrons més allunyats de la soca tenen

major poténcia ; -d en te oportfi

pot remeiar
n T




6. Un cep amb molt poder deu podar-se llarg.
Un cep amb poc poder deu podar-se ben curt.

7.* Un sarment és tant més potent quan sa di-
reccib s’acosta més a la vertical, i tant més fructifer
quan s’acosta més a D’horitzontal. Si deixen sar-
ments drets deuran cargolar-sg en la canya o estaca
que els sostinguin.

8.* Els brots adventicis (cavalls mamadors,
etcétera), quasi mai treuen fruit. Fent-los perdre
-a la seva naixenca, s’evita que gastin part d’aliment
de la- planta.

9.* El vi serd tant més alcoholic com més fulles
i més grosses tingui el cep que ’ha produit; deun
sobreentendre’s que es tracta de fulles en relacié
amb un quilo de raims.

10." Em certes varietats els raims de prop de la

soca donen pocs raims o 1\,L-11t51, en canvi, els més
ructifers. Altres, en canvi, &s

allunyats sén més
al revés. Als primers apliqueu la poda llarga si
voleu produccib, a] altres la curta, 1 si sén de molta
poténcia deixeu més bracos.

fi ODA.—Les classes de
reduir a tres: la curta, la llarga

E1ECCI6

podes les po
1 la mixta.
Quina és la més convenient? Cada varietat de
cep, cada terreny, cada regié és un problema dis-
i no es pugui dir res en concret
es proves de (:':."‘.‘:1 una d’elles,

tint, d’aqui

és la que deixa a les branques dos

Aquesta poda deu aplicar-se a ceps

boca forga 1 als que tinguin els borrons fruitosos
—_— '_[5 —
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prop de la soca. La poda llarga deixa branques cur-

tes (brocades) destinades a produir la fusta de I'any
vinent, i branques llargues (sobrecolls) destinades a
la produccié de fruit ; segons el sistema de poda o la
forca del cep,‘es deixen més o menys sarments llargs.
La poda mixta deixa branques curtes de dos a tres
borrons i altres amb quatre o cinc anomenades pis-
toles. Es de més producci6 que la curta, per6 un
cep de molta forga resulta que ocupa un gran volt,
essent molt poc el tros que podrd treballar-se amb
animals.

Eproca DE LA popA.—Podem comengar a podar
‘1., ] - - = = - s TR o, & e -
des de que la vinya entra en repos i les fulles gro-
guegen. La podem, doncs, fer durant tot I’hivern

i comencament de primavera, menys els dies que

glaca.

Tant les podes primerenques fetes quan el cep
encara té la fulla verda, com les tardanes, fetes quan

el cep plora, retrassen la brotada, la qual cosa és un

aventatge pels llocs perjudicats de glagades tardanes.

De totes maneres és sempre preferible en aquests ca-

¥

sos les podes tardanes a les primerenques, doncs
= B

aquestes troben el sarment poc postat i amb manca
de reserves.

El tall el podem fer o bé en el nfis superior al qué

nosaltres volem deixar, doncs alli existeix una espe-
cie de tel semblant al que hi ha en els nusos de les

canyes, o bé en lentrenfis uns dits sobrd del darrer

borré que deixem, proc

urant donar al tallat una in-

clinacid en sentit contr la posicié del borrd per-

que llenci aigu: altre costat. No deu mas
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practicar-se la secci6 tan a prop del darrer borr
que faci que s’alteri amb facilitat aquest.

PoODES EN VERD.—Rep aquest nom el conjunt de
treballs fets a ’estiu amb ’objecte de regular 1 con-
duir la saba del cep per obtindre aixi la més grossa
collita possible.

Sén aquests treballs : esporgar, escapegar, escabe-

llar, espampolar, espodagar, sobrecollar 1 tallanellar.

I’esporgar consisteix en treure de la soca tots
aquells brots que no porten raim, gastant forga del
cep. Deu fer-se ben prompte, doncs aixi evitem el
mal que podrien fer.

Escapcar o espuntar és operaci6 indispensable en
algunes varietats o podes, a fi de repartir per igual
la saba del cep i evitar I’escorriment. Aquesta ope-
racié deu practicar-se abans de la florida si es vol
treure profit d’ella.

Escaballar, escabriolar, eshrollar, sén diferents

noms amb els que es coneix l'operacié de suprimir
els brots nascuts entre les fulles 1 que serien un obs-
tacle pel creixement del cep. Feta aquesta operaci6
poc abans de la florida, produird el mateix efecte
que D’escapeat.

I’espampolar és operaci6 que deu desterrar-se
per complet dels nostres vinyats, doncs la maduracid
que reporta una espampolada és ficticia, doncs més
que maduracié hi ha concentracié del most; del raim
per evaporacib d’aigua. D’aqui que tot el que es guar-
nya en grau es perd en quantitat.

L’espodacar consisteix en tallar part dels sar-
ments després d’efectuada la collita. Aquesta ope
raci6 pot ésser substituida amb ventatge per la (1(‘
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Sobrecollar, que consisteix en suprimir després
de la verema tots els sarments que més tard tindrien
de tallar-se, i els altres escapeats ; aixi es logra que
els que tinguin que servir per a qué la brotada de
Pany vinent postin millor.

El tall anellar és poc practic i finicament s’uti-
litza en la produccié de raims de luxe.
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TREBALLS - €ULT URALS

Ies treballades tenen per objecte millorar la capa

de conreu degut a les segiients circumstancies.
Airejant la terra faciliten la respiraci6 de les arrels
la vida dels ferments nitrificadors, que sén els trans-

4

fomadors de la matéria orginica en nitrats.

I.es treballades de la terra ajuden, demés, la

Perqué tingui lloc la mitrificaci6, preci-

sa+1.%, que 11 terra contingui els ferments que fan

la transformacié; 2.”, oxigen; 3., una certa hu-

'._I, és lo ‘lml'l,JIJl :].'”;, 1una

mitat, no excessiva, un 10
om0 p Bt Y
37°; 5.", preseén-

temperatura convenient entrg 12 i

cia de ‘]‘.11'1&11;.& Illt‘](:"""'l'

6., preséncia de calg
en el terreny amb 'objecte que neutralitzi 1’acid ni-
tric tot just es formi.

La remoguda de la terra, esponjant-la, facilita I’a-

magatzement de 'aigua de pluja en les €poques que
abunden, per cedir-la després a la planta en les €po-
ques que la necessita.

Ara bé ; és necessari que nosaltres sapiguem re-
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tindre aquesta aigua, doncs si deixem abandonada la
terra, aquesta fugird per evaporacib.

Al rompre la crosta de la terra, dificultem I'eva-
poraci6 de P’aigua. Aixo es compendra ffui'mu
amb el segiient exemple. Si posem un terrosset
sucre apuntat en una tassa de café o qualsevol suc
colorejat, veurem com puja tot seguit mullant-lo;
igual passa amb els llums d’oli o petroli i el seu ble
aquests liquids pugen pel que s’anomena capilaritat.

Si sobre el terrds de sucre hi colloquem sucre ben
fi, veurem pujar riapidament el suc fins a trobar el
sucre en pols que no deixa passar-lo. Donecs una
cosa semblant passa a la terra ; si no es treballa, fa-
ria tota ella com el terrds de sucre : deixaria escapar
tota 1'aigua ; posant-la en pols, I’aigna pujara per
capilaritat, i no podent evaporar-se directament, en-
trard a les arrels, i al passar per la planta I’aigua
amb els aliments que porta, la fara créixer.

Amb les treballades logrem demés la destruccid
de les males herbes, lo qual té gran importincia,
doncs necessiten per a fer-se una quantitat d’ele-
ments fertilitzants (nitrogen, acid fosforic i potas-
sa) ; cada quilo de matéria seca de ’herba per a for-
mar-se necessita haver evaporat pey les fulles de 400
a 600 litres d’aigua. En una paraula, les males her-
bes fan I’ofici de lladres, doncs en definitiva ens fan
perdre part de la collita.

Com deuen fer-se les treballades a la vinya i quin
ha d’ésser el seu nombre? Respecte al primer as-
sumpte estd palpablement demostrat que les treba-
llades superficials a mig centimetre de fondaria sba
les que han donat millor resultat en primavera ; no
podem fer extensiva aquesta opinié a les treballades
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fondes d’hivern, doncs manquen experiéncies per po-
der decidir d’una manera absoluta la seva substi-
tucib.

El Planet, les arades canadenques-cultivadors,
sén els instruments més apropiats per a aquests tre-
balls lleugers; les arades ordinaries amb tallant
serviran també molt bé per les esmagencades. Com
no és essencial la fondaria, podem agafar molta am-
plada, fent aixi els treballs molt rapids i permetent
aixo multiplicar les treballades.

Respecte el nombre res se pot dir en concret ; lo
que té de procurar el pages és tindre la terra sempr=
en pols, amb aixd evitard les pérdues d’aigua per
evaporacio.

Yis menester, sempre que es pugui, entrar a les
terres després de cada pluja. Com més treballades

feu, més intensin podra ésser el vostre conreu.
]
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MALALTIES

MiLpiu.—Malaltia criptogimica que ataca a tots

els orgues verds del cep. Ks produida per un belet
quines llavors d’hivern (espores) es desenrotllen quan

1

troben condicions favorable t les conidies 1

eixen el

aquestes les z
cep. U i
una goteta d’ai

Ir'-S€ €n

Una z

un orgue

verd ¢ 1 escalfor

germina donan
tra en P’inte
obertures que es trobe
Aques
clant la seva saba don
part atacada i que el

) que pene-

les estomes, petites

» sota de la fulla.

Hiilae 11 — -~
-lules interiors, xu-

tes arreletes 1

iment de la

pages denomina taca d’oli;

aquesta taca és la que ens indic:

la invasié ja
és feta.

Un cop I’arreleta s’ha de

tllat convenientment,

1TY

ions sén favorables (humitat i escalfor),

shores forma les d’es-

continuen ; al

tiu ; apareixen aixi les taques blanc no sén
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més que aquestes fructificacions, les quals produei-
xen noves llavors per escampar la malaltia.
En resum : perqué hi hagi invasi6 éd necessari :

T

1. Preséncia de llavors ; 2. Una certa humitat ;
3. Una certa temperatura. ILa primera condicid,
desgraciadament, no falta mai; esperant les altres
dues per desenrotllar-se. ILa boira, la famosa boira
baixa, t

no porta el mildiu, perd si porta la humitat,
1 quan poc després el sol es beu la boira a 1’escalfar
els ceps mullats, el mildiu grana i ja temim infec-
ci6. Sense gota d’aigua, sense humitat produida
per la pluja, rosada o boira, la llavor no pot germi-
nar : mes alhora necessita el concurs de la tempe-
ratura. La grossa influéncia de la temperatura ia
prova M. Viala amb les dades segiients : A la tem-
peratura de 28 a 30 graus, la conidia germina al cap
d’una hora. A la temperatura de 17 graus i mi-
nimes de 10 a 11 graus la conidia no germina fins
dos o tres dies.

TracTAMENTS. — La invasid estd provat que es
verifica per dessota de les fulles. ¥s per aixd que
els tractaments han de procurar-se fer sobre aques-
ta part.

Del que s’ha dit en tractar de la malaltia, se’n
pot deduir que tots els tractaments contra el mil-
diu deuen ésser preventius; é&s a dir, s’han de
fer abans de veure cap taca, car no és possible cu-
rar-les un cop han aparegut.

El millor remei preventiu que avui dia es comneix
amb resultats, sén les polvoritzacions amb sulfat
de coure.

El primer tractament s’ha de fer quan les fu-
lles del brot comencen a ensenyar el raimet.

.._._.'13—.
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El segon tractament deu fer-se.quan el raim es-
tigui en flor.

El tercer tractament es fard poc després de la flo-
rida per cobrir el granet.

Aquests tres tractaments s’han de dirigir amb
cura sobre els raims per deixar-los ben acuirassats
del liquid.

Els altres tractaments subsegiients hauran de
fer-se quan amenaga pluja o en temps de boira, en-
cara que s’hagi de sulfatar amb pluja, dirigint-los
principalment als raims i al revés de les fulles.
Aquests tractaments poden fer-se amb sucs acids.

Es molt important que els aparells polvoritzin
el més fi possible, perqué llavors la boira que fa
el liquid deixa recobertes totes les parts del cep.

I eficicia d’un tractament ben fet es calcula en
15 dies o uns dies més si el suc és adherent.

FérMULES.—No és prudent fer els sucs a dosis
més baixes de 2 quilos de sulfat de coure per 100
litres d’aigua. Solament en ceps especialment re-
sistents al mildiu pot admetre’s la dosis de 1 per
100. En anys plujosos el més prudent és pujar
la dosi fins a 3 per 1o00.

1) Caldo bordolés basic. — Aquest caldo és
el que saben preparar tots els pagesos. Es disso-
len 2 quilograms de sulfat de coure en 5o litres d’ai-
gua. [Es dissolt de part 2 quilograms de cal¢ ama-
rada en 5o litres d’aigua, barregint-s’hi les dues
solucions tirant la calg sobre el sulfat.

2) Caldo bordolés meutre al paper de tor-
nassol. — Per preparar-lo és necessari tenir uns
guants llibrets de paper de tornassol blau.

Es dissolen en 50 litres d’aigud 2 quilograms de
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sulfat de coure. De banda, en un altre cubell, es dis-
solen 2 quilograms de calg amarada o b€ 1 quilogram
de calc en pedra. Aleshores es va tirant de mica
en mica i remenant al mateix temps la calg sobre

i

el sulfat fins que un full de paper de tornassol mullat

amb el sulfat no es torni vermell. Finalment es
completal tot el liquid a oo litres.

Observacions :

la

a) El paper de tornassol blau mullat cmb
dissolucié de sulfat de coure es torna vermell, 1
aquest efecte dura després d’haver-hi tirat prou calg
per a fer el caldo neutre. Convé tirar la calg a poc
a poc per a endevinar el punt just. b) No convé
deixatar la calgc amb poca aiguna com alguns fan, sind
fer una llet bastant clara com la que havem indicat.
¢) Deu preferir-se el paper de tornassol millor que
el de phenaltaleina, perqué el primer déna la se-
nyal abans que el segon i els caldos queden amb

menys calg, que és el que es busca.

3) Caldo bordolés acid.—Es prepara primer el
caldo de la férmula anterior al qual s’afegeix per
1 & I
| .|

roo litros dissolt de 150 a 200 grams de sulfat de
coure.

4) Caldo neutre Sicard.—Es parteix de la base
d’una lletada de cal¢ que tingui 9 graus Baumé, un
litre de la qual neutralitza mig quilo de sulfat de
coure. La férmula, doncs, serd la segient:

SOLUCIO A § Aigua 50 litres
L Sulfat de coure 2 gg.

SOLUEIO B { Aigua 46 litres
L Lletata calg de 9° Baumé 4 litres
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Preparades aquestes dues solucions, afegirem el

sulfat sobre la calg, agitant vivament; amb aixd
]

obtenim un caldo bordolés més lleuger i constituit
per elements meés ténues.
5) Caldos bordolesos adherents.—Par augmen-

tar la durada de P’eficicia de les férmules anteriors

es pot afegir en els caldos neutres i basics caseina
a dosis de 50 grams per 100 litres de caldo. En els
caldos acids s’empleard en comptes de la caseina,

Janpe o = T b i 3 = AT G .,-.1,—. _-.],x-‘.\
doncs es grumoliaria, 50 grams de cola o gelatina,

desfeta en mig litre d’aigua bullenta per oo litres
de caldo.

6) Polvors ciiprics.—Moltes vegades s’aprofita
Pocasié de fer I’ensofrada per aportar al cep sulfat
de coure en pols. Amb aquest fi quan sigui temps
d’ensofrar gastin-se sofres sulfatats amb el 5 o 7
per cent de sulfat de coure. Quan no sigui temps
d’ensofrar gastin-se sulfoesteatites o compostos de
93 parts de talc 1 7 de sulfat de coure. Aquests
tractaments pulverulents poden fer-se o de seguida
d’un tractament liquid per reforcar-lo o equidistant
entre dos tractaments liquids com un tractament
d’espera, dirigint-lo, especialment, sobre els raims
o sobre les noves fulletes dels brots tendres.

Omprum.—Es, també, una malaltia criptogdmica
que vulgarment es coneix amb el nom de «malura
vella». Es un teixit cendrés que s’estén sobre els
orgues verds, fa olor de florit i deixa unes taques
negroses [Necessita per desenrotllar-se una tem-
peratura mitja de 20 graus i una maixima de 25
a 30. Humitat no molta. Ataca els sarments verds,
les fulles i el fruit. A les ]ulu.es comenga per 1':1;1-

e A




color clar

que es tornen fos-

int a fer com una borra que

ims els ataca des de que

fins que han verolat, un cop invadits

1 s’esquerden.
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TRACTAMENTS.—I

entatee sobre el mildiu

=

nents per sobre, e€ssent 055101 per n letu-

-ar 11na invasid si

-

S’han presentat ma-
laltia, mes el meés interessant continua essent -

SoITe.

1) Sofre molt. Es el que sol usar-se. Is bo

’
Numero 100.

si passa pel cedag

e e [ =t
1mer 1 aona 1

3) Sofre precipitat. Obtingut per mitjans qui-

mic, el pols més fi de tots.

i ha els sofres negres,

la riquesa dels quals en sofre és variable fins e

uests sofres h

Demés d’aq

per cent.
El sofre, com el sulfat, deu arribar arreu del cep,
utilitzant-se per aixd les miquines que a un estalvi

e en els tractaments el reparteixen en boira

de s
1

fina per tot el cep.

El sofre deu emplear-se :

1) Tot just el cep borroni.
2) Durant la da, no solament per evitar la

malura sind per la seva favorable accibé sobre la flor

juda a ben granar.

del raim, a la

—_— T
s
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3) Abans d’enverar els raims, per afavorir la
maduracid.

Apart d’aquests tractaments essencials, deuen fer-

se en cada comarca els intermitjos necessaris per
Pextirpacid del mal.

La féormula curativa del oidium és :

Permanganat de potassa.

Calg per fer-lo enganxadis

. I50 a 200 @T.
J &

I,5a 2,5 quil.
AIpRac s e e e e 100 litres

La seva acci6 és rapidissima perd de curta du-

a in-

rada. Sols deu aplicar-se per aturar una f

vasio, mes ensofrant-lo lo a

ns possible al darre

Arxiu General de la Diputacié de Barcelona. Biblioteca



CUC DEL RAIM

Amb el nom genéric de cuc es distingeixen tres
menes de cuc : Cochylis, Eudemis i Piral, els efec-
tes dels quals sén els mateixos, aixi com els seus
tractaments. Els tres presenten el caricter comu
de tindre les transformacions completes dels in-
sectes ©

Ou : que déna origen al

Cuc : aquest ataca les fulles en la piral i la flor
i el fruit en la cochylis i endemis. lﬁn cop acabat
el seu desenrotllament forma la

Crisalida : espécie de capsa en Dinterior de la
qual el cuc es transforma en

Papellona : que després d’aparellar-se posa els
ous per a continuar novament les transformacions
explicades.

Diferéncies que presenten uns dels altres:

PIRAL f f'k] YL |'§

Color grisenc
amb matisat de

1

Papellona. . ofOEs
H {]u~ en pilots s ai 3 Qus aillats
| Breee sota la fulla i i sobre flori fruit
E r Cap negre Ap T Ca Fenc
R cos verd c0S rosa cos verd
EH{: e ew Ataca fulles Ataca flor i fruit Aiaca flor i fruit
Generacions 1 3
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TRACTAMENTS.—I atac deu fer-se enmetzinant

pidament els

&

es que ataca. Degut a que ra

Is raims, els

els orgt
cucs s’introdueixen en I’interior de
tractaments deuen ésser oportuns, per lo que es faran
quan es vegin el maxim de papellones a la vinya.
Contra la primera invasib del cuc s’aplica ’arseniat
ent férmula :

amb la seg

Arseniat de sosa . . . . . 200 grams
Acetat deplom. =% == 35525 2600 -7 »

UL g e B T e P [ b5

Es dissol I’arseniat amb 20 litres d’aigua i l’a-
cetat en altres 80 ; es tira aquesta dissoluci6é sobre
la primera, remenant-la amb un basté. Deu pre-

arar-se poc abans de gastar-la.

Aquest tractament es pot fer barrejat amb el
sulfat, perd aleshores s’ha de posar doble quantitat
de tot.

Contra la segona i la tercera generacié no pot
emplear-se ’arseniat, que emmetzinaria els raims 1
el vi. Aleshores es fan els tractaments amb nico-
tina a radé de mig gram per litre ; es pot fer aquest
tractament combinat, amb els caldos cfiprics.

Avui dia, degut a les interessants experiéncies
fetes pel Dr. Faes, s’ha assajat amb éxit la férmula
segiient :

RAVE: TIBH e e e ey 2 quilograms
Polvos de pelitre. . . . 1% >
AdoRaE s e e 100 litres




I.a finica dificultat és en trobar suficients quanti-
tats de pelitre de maxima intensitat insecticida.

Es recomana com a tractament d’hivern per fer
desaparéixer bastant el cuc I’escorxar els ceps i pin-
tar les soques amb dissolucions al 10 per 100 d’oli
de vidriol.

¥s aquesta malaltia que algun dia ha d’espantar
e

al vinyater si aquest, com fins ara, no se’n pre-

ocupa.

Arxiu General de la Diputacio de Barcelona. Biblioteca




Arxiu General de la Diputacié de Barcelona. Biblioteca




" PUBLICACIONS DIVULGADORES |
| DELS : : SERVEIS TECNICS

ITREBALLADES I ADOBS

! PER

T SE P C M PSS

AJUDAXT DEL SERVEI DE TERRA CAMPA




Arxiu General de la Diputacio de Barcelona. Biblioteca




TREBALLADES I ADOBS

Arxiu General de la Diputacio de Barcelona. Biblioteca




EDITORIAL CATALANA-Seccidé d'Impremta-Mallorca 257 1 2569-Barcelong

Arxiu General de la Diputacié de Barcelona. Biblioteca




R

I. TREBALLADES DIVERSES

I. LA TERRA

La terra de conreu ensems que serveix de suport
a les plantes, els proporciona les substancies ne-
cessaries a la seva alimentaci6é. Formada com esta pels
detritus de la descomposicié de les roques, unes ve-
gades queda assentada damunt mateix de les roques
que li han donat origen, molies vegades, pero, trans-
portada per les corrents d’aigua forma aigiies avall els
terrenys de sedimentaci, dels quals en sén exemple
les planfiries fértils que és troben a les. vores dels
rius 1 en els deltes dels desaigiies a la mar.

En la terra hi hem de veure :

1. Un conjunt d’elements minerals que solen
ser : arena o fragments de roques no descompostes,
de certa magnitud, i altres elements minerals de mol-
ta més finura, tals com l’argila, P’arena fina i el
calcari o carbonat de calg.

2. Els detritus organics de magnituds diverses,
restes ordindriament de vegetacions anteriors.

3. Tsa atmosfera confinada entre les particules
terroses de la terra que es treballa, bastant carre-

s
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gada de anhidrid carbonic per la respiracié de les
arrels.

4.! Ia humitat retinguda, carregada de subs-
tancies dissoltes, algunes de les quals poden alimen-
tar la planta.

5. Una numerosa flora microbiana que descom-
posa les matéries minerals i les orginiques, de la
que havem de citar els ferments amoniacals que
transformen el nitrogen organic en amoniacal, els
ferments de la nitrificacié6 que transformen les sals
amoniacals en nitrats, les bactéries que formen les
berrugues de les arrels de les lleguminoses, que trans-
formen el nitrogen atmosféric en nitrogen orginic i
altres bactéries que fan igual operacid 1 que no neces-
siten la simbiosis de les lleguminoses.

Totes les citades sén fitils a 'agricultor ; més no
falten algunes espécies de microbis que cremen els
residus organics llancant a la atmosfera llur ni-
trogen, fent-nos perdre aquet valuds element.

Aquestes accions microbianes i les reaccions qui-
miques que és realitzen a la terra entre els diversos
elements naturals o aportats per I’agricultor, fan de
la terra, segons expressié de H. Davy, una mena de
laboratori que Prepara una part dels aliments de la
planta.

2. EI PERQUE DE LES TREBALLADES

El llaurar i treballar la terra és cosa necessaria
i els seus efectes cabdals sén :

1.” Estovar la terra i fer gue les arrels puguin
penetrar-la facilment. A aquest objecte com més fon-
des les llaurades, sén millors. Observi’s que general-

S




ment com més fondes penetren les ‘arrels menys
pateixen d’aixut les plantes, per tal de que troben
en les capes inferiors una humitat que les superiors
no tenen. Per aquesta cosa trobarem que amb treba-
llades fondes podrem obtenir 1'alfals en terres rela-
tivament seques.

2." Facilitar! la penetracié de 1’aire, cosa neces-
saria a la respiracié de les llavors i arrels, a la vida
i treball de la flora microbiana fitil i a la realit-
zaci6 dé reaccions quimiques convenients. Es de no-
tar que les accions microbianes, tals com la fermen-
taci6 amoniacal i la nitrificacié, sén més actives a
’istin que en altra época; rab per la qual les treballa-
des d’istiu sén convenients, comencant ja per
rostollar els blats si és possible immediatament
despres de la collita.

3. Les treballades fondes donen lloc a que ’ai-
gua amari les terres, essent aquesies com esponges
que amagatzemen la humitat.

Les treballades superficials, pulveritzant la
capa superior, ja desierrossant-la ja desencros-
tant-la impedeixen la evaporacié6 de l’aigua subte-
rrania.

Les plantes necessiten grans quantitats de aigua
per a prosperar. Hellriegel calcula que un quilo de
matéria seca necessita per a formar-se les quanti-
tats d’aigua segiients ; En el blat, 338 litres ; en 1’or-
di, 310 ; en la civada, 376 ; en el trefle roig, 310; en
els pésols, 273. Podem posar per terme mig uns 300
litres d’aigua necessaris per a formar 1 quilo de
matéria seca vegetal. Calculem ara que una bona
collita de blat té les quantitats de matéria seca se-
glients, per hectarea :
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Gias. -~ 280 280 quiles

Boll = vimss e 400 1d

Rl e e 570010

Rostoll i arrels ... 1.500 1id
Total. ... ... ... 9.880 quilos

Per a formar, doncs, aquesta matéria necessitem
9.880 x 300 = 2.964,00Q litres d’aigua, o sigui
2.064 metres chbics, que han passat per la
planta.

Res com aquets nfimeros ens demostren la im-
portancia que té el rostollar tot seguit després de
la sega, les trebaljades superficials principalment
després de les pluges amb mires a retenir la humitat
de la terra, i les treballades fondes abans dels perio-
des plujosos per amagatizemar la major quantitat
possible d’aigua.

4.t Les treballades superficials poden també te-
nir per objecte arrencar les males herbes abans de
que hagin granat, ja amb la fi de que no ofeguin els
altres cultius, ja també per a evitar la evaporacid
del aigua de que elles sén la causa en virtut del
meteix principi anteriorment citat.

5.' I finalment és efecte de les llaurades ben fe-
tes el girar la terra portant al demunt les capes in-
feriors, fent-les aixi assequibles als agents atmos-
férics, els quals, desagregant la terra, donen origen a

substancies fertilitzants.

B




3. MANERA DE FER LES TREBALLADES

Amb Brabant senzill

Per a treballades fondes una de les millors arades
és la brabant. Amb ella és pot graduar entre limits
reduits 'amplada i la profunditat del solc. Si por-
ten avant-tren, 1’esfor¢ de traccié en relacié amb el
treball que fan, és més petit que en qualsevol altre
arreu. Necessita ésser tirada per un bon parell, i
en terres fortes, usant brabants que donguin profun-
ditats de 30 cm., es necessiten dos parells. (Fig. 1.).

El treball de la brabant es més econdmic que el
de la fanga,

Fig. 1.—Arada brabant senzilla amb avant-fren

Amb cultivadors

Per a treballades superficials que no hagin de pas-
sar de 12 centimetres, tals com el rostollar, I’ex-
tirpar les males herbes, etc., podem usar els cultiva-
dors. En terra forta la primera passada no déna siné
uns 5 cm., empero amb quatre o cinc passades és
pot arribar a 15 cm. de profunditat. (Fig. 2).

e
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Amb rascles 1 grades

Després d’una pluja la terra s’encrosta, 1 en as-
secar-se, s’esquerda, perdent-se la sad per evaporacio,
si no es té compte de desencrostar la terra amb ras-

Fig. 2.—Cultivador

cles o grades. Un bon tipus de grada és la canadenca
de dents flexibles que pot substituir el cultivador per
a Pextirpacié de males herbes. (Fig. 3)-

Fig. 3.—Grada canadenca

El rascle de pues pot servir per a extirpar les
herbes dels sembrats.

3 P
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Treball del ruleu

Aquest té precisament' per objecte activar la
ascensi6 de la humitat inferior per a que es posi a
disposici6 de les plantes ja nascudes, i també el de
posar la terra en contacte amb les arrels quan es pot
pensar que aquestes sén mogudes per una desencros-
tada massa forta o per les glacades.

L’aparell usat és el ruleu ondulat, que per una
banda comprimeix la terra i per altra no la deixa
pas llisa, amb perill de que s’encrostés cas de venir
una pluja.

A e
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II. ADOBS

4. CoMPOSICI6 DE LES PLANTES

Per anilisis fets s’ha trobat que les plantes &és
composen de catorze elements diferents. Carb6, hi-
drogen, oxigen que ens els subministra 1’atmosfera i
les aigiies ja siguin de pluja o del rec. Demés porten
sodi, manganés, magnesi, ferro, acid sulffiric, si-
lice 1 clor; els quals elements es trobem en totes
les terres i en quantitats suficients per a satisfer les
necessitats de les millors collites durant molts d’anys.
Tant aquests com els anteriorment nomenats no ens
hem de preocupar de la seva restitucié. Dels altres ele-
ments, que son : Nitrogen, acid fosforic, potassa i
cale, les plantes en mecessiten grans quantitats, tro-
bant-nos que la terra de vegades no en porta quantitat
suficient o bé si en porta, es troben en un estat inac-
tiu, essent cosa mecessaria la restitucié a la terra,
d’aquests elements.

== |
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ILLEI DEI, MINIMUM

«Les collites, sén proporcionals (quan les condi- i
cions atmosfériques sén favorables) a la quantitat
de lelement fertilitzant que es trobi quantitat
més petita en la terrar.
Per exemple.
Per I’anilisi podem dir que una bona collita de
blat necessita per Ha.

NIFODen = e, go quilograms
Acid fosforic... ... ... 02 »
Potassar s rnasdnse 53 »

Si el blat troba en la terra tot el nitrogen i tota
la potassa que necessita, perd d’acid fosforic actiu
només n’hi ha la meitat o sigui 46 qgr. la collita sera
tedricament reduida a la meitat. Amb els 46 qgr.
d’Acid fosforic existent en els altres elements seran
absorvits proporcionalment per la planta, o sia 45 qgr.
de nitrogen, 26-5 qgr. de potassa i la resta no sera

utilitzada quedant-se a la terra en forma de re-
serves amb probabilitats de que es perdin amb les
aigiies de drenatge.

Es, doncs, necessari que els elements nutritius si-

guin proporcionals a les necesitats de les plantes.

6. L.LEI DE LA RESTITUCIO I AVENC D ADOBS

Es indispensable retornar a la terra tots aquells
elements nutritius trets per la collita, a no ser que
ens trobessim amb una terra molt rica en algun dels
elements citats, en qual cas seria infitil que li afe-
gissim.

ST RS




No és suficient restituir els adobs extrets per la
planta ; és necessari, demés, fer-li avengos, per a que-
si és preseniés un any de condicions molt favorables,
en no tenir la planta prou adob per a portar una co-
llita extraordindria, aquesta ens quedaria rednida
a la producci6 corrent i l’agricultorn no obtindria
aquell any el maxim de beneficis.

Tots els agricultors poden sapiguer quin és I’ele-
ment nutritiu que falta en ses terres per a poder-
lo donar en forma d’adobs, mitjangant parcelles de

experimentacio.

». PARCEL-LES D’EXPERIMENTACIO

i

A 2 6 3 metres de la vora del camp establirem
cinc parcelles, cada una d’una irea determinada (100
metres quadrats). Cada parcella estard separada de
les immediates per una faixa de 2 metres que es con-
renara com lo restant del camp. Per a situar i limitar
les parcelles posarem una estaca en cada angle.

La 1.* parcella anird sense adob i servira de testi-
moni.

La 2.* parcella serd adobada amb adob complert :
4 quilos de superfosfat, 3 de sulfat amonic 1 1 de
sulfat de potassa.

La 3.* parcella, sense potassa, només que amb su-
perfosfat i sulfat amonic.

La 4.* parcella, sense icid fosforic, només que amb
sulfat amonic 1 sulfat de potassa.

La 5.* parcella, sense nitrogen, només que amb
superfosfat i sulfat de potassa.

i
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Mentre dura la vegetacié ja ens podrem fer ca-
rrec de quines parcelles tenen millor apariéncia i en
la recolleccié pendrem nota de les collites obtingudes.

Si alguna de les parcelles 3.%, 4.* i 5.* déna igual
collita que la 2.%, ’element que falta no sera neces-
sari. Si dbéna qualsevol d’elles una collita inferior,
P’element que falta li és convenient. Si la parcella 3.* o
sense potassa, donés igual resultat que la 2.%, no
fara falta potassa; i si les parcelles 4.* i 5.%, sense
acid fosforic, sense nitrogen, respectivament, donen
collita inferior a la 2.*, d’adob complet, serd senyal
de que la terra necessita acid fosforic i nitrogen.
El que totes les parcelles donessin igual collita, sig-
nificaria que la terra és prou bona per a poder pres-

cindir dels adobs. Es bo fer les experiéncies per du-
plicat en llocs diferents del camp que es vol assajar.

8. DIVERSES MENES D’ADOBS

a) Adobs de origen organic. Els fems

Els fems s6én I’adob orgédnic d’tis més freqiient.

Els fems de quadra, barreja dels excrements de
tots els animals de la granja, amb els jacos, tenen una
composicié per ’estil de la segiient :

Nitropefi -t e 4 per mil

Acid fosforic. ... ... 3-1d id

Potassa:: . pwc=ton 5id  id
joah [ e




Per ells veiem que constitueixen un adob complet,
emperd com adob finic és deficient posat que moltes
plantes tenen especial necessitat de trobar en major
abundanc'a relativa algun d’aquets elements. Tin-
dran, doncs, d’ésser usats, moltes vegades, en com-

’ )

binaci6 amb adobs quimics que aportin algun su-
plement d’alguns dels esmentats elements.

En la quadra i en els femers mal portats, els
fems experimenten pérdues de consideraci6. La mi-
llor manera de evitar les pérdues a la quadra sera
la d’escurar-la sovint, cada dia si és possible.

Pel que toca al femer té de reunir les condicions
segiients : ésser sobre terreny impermeable, per a evi-
tar les filtracions ; inclinat, per a recollir els sucs en
una cisterna, i situat en lloc on el sol no hi doni
de plé.

En el femer els fems tenen d’ésser dipositats en
capes no massa primes i ésser sovint regats amb els
sucs de la cisterna o amb aigua a fi de refrescar-los.

b) Adobs minerals

Els que tenen exclusivament nitrogen sén el ni-
trat de sosa (de 15 a 16 9 de nitrogen) i el sulfat
amonic (de 20 a 21 %).

Els que tenen exclusivament acid fosforic sén
el superfosfat de cal¢ de graduacions diverses que
van de 13%, a 20%, les escories de desfosforaci6 (de
13 % a 15 %). Els superfosfats d’ossos, demés d’acid
fosforic (de 15 % a 18 %), porten quantitats variables

/0
of

de nitrogen orginic (de 1/2% a 2 6).

PR [
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Els que tenen exclussivament potassa son el clo-
rur potassic (de 50 a 52 per cent de potassa), el sul-
fat de potassa (de 48 a 50 per cent), la kainita i la
silvinita amb dosis inferions compreses entre 13 1 25
per cent.

En terres desproveides de calg podra ser un bon

adob la calg viva el sulfat de calg o guix.

g) Aplicacié dels adobs

El nitrat de sosa, per ésser molt soluble i de facil
assimilacié, 'usarem quan la planta el pugui ab-
sorvir rapidament, mai a la tardor en fer les sembres,
si en la primavera i encara no toc de cop, sind, en

o 3 vegades i amb intervals de 15 dies, tirat a
eixam.

El sulfat amonic 'usarem en fer la {ltima treba-
llada abans de la sembra.

El superfosfat, es pot usar en totes les eépoques,
perd és més aventatjos usar-lo com el sulfat amonic
1 adhuc barrejats els dos.

El sulfat de potassa ’aplicarem abans de fer la
sembra 1 en terrenys argilosos, pobres de calcari 1
subsol impermeable.

El clorur de potassa 'usarem en tots els demés
Casos.

La kainita es pot emplear en els terrenys sor-
rencs, llengers 1 secs.

Si per ésser la terra desproveida de calg volem fer
un encalat, es colloquen damunt la terra piles de 30 a
75 quilos de cal¢ viva a uns 7 metres de distancia
unes d’altres i es tapen les piles amb terra. Passades

16—




tres o quatre setmanes, la cal¢ és apagada 1 es pot
estendre. Quinze dies més tard ja es pot fer la
sembra.

No deu comprarse mai adobs sense garantia d’ana-
lisi 1 encara és lo millor comprar matéries primeres
de compossicié assegurada i fer-se les barreges a casa

mateix.

o A o
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ﬁ'z_:{f’.gf: czorur'\:u&-_’..
e J/{) olassa

Nitrat a’e ’s"o.s‘a
Nitrat de'/bo lassa

Fig. 4.—Grafic de les barrejes d’adobs

10. BARREJA D’ADOBS

No tots els adobs poden ésser barrejats entre ells.

El gravat adjunt déna idea de quins adobs poden
ésser barrejats i quins no. (Fig. 4).

A cada vértex de l’estrella hi ha el nom d’un
adob. Els adobs que venen ajuntats amb linia grui-

e by P
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xuda no es poden barrejar, siné que tenen d’ésser
aplicats separadament. Els que estan ajuntats amb
ratlla prima es poden barrejar a condicié de fer la
barreja immediatament abans d’ésser estesos pel ter-
reny. KEls que estan ajuntats amb ratlla de trets
curts es poden barrejar i conservar barrejats el temps
que es vulgui.

11. CoMPOSICIO D’ALGUNS ADOBS DIVERSOS
DELS CITATS

En la taula segiient posem la dels més corrents en
el comerg.

TAULA DE COMPOSICIO DE ALGUNS ADOBS DIVERSOS

DELS CITATS
Nitrogen %, |Ac. fosforic%s| Potassa®,

e : : ] |
|| Sangseca . . . . . del0Dal2| de05al| 0'6 !
| Carnseca . . . . ./de 9al0| de 2a 3| indicis ||

Raspadura de banya |
sense l'os del nucli .| de 10a 14| A

Raspadures de casc .| de 11 a 12
Culros oo sonenc - deanba 6
Cuiro torrat al vapor .[ de 7a 9

Cuiro atacat amb acid

sulfaric. . - .-, J'de=3a 4 EE

Llana (residus) . . ./ de 3a 6 0’5 |
|| Turtodericino . . .| de 3a 4 1’5 1
| » de mostassa. . .  de 4a 5 1’8
| Brisa destilada (76 per
| cent d’aigua) . . .| 1 027 067

Nitrat de potassa. . .l del12a14| de 41 a 46 ||
| Nitrat de calg. . . ./ del13al6 o e e |
| Cianamida de cal¢c . .| de15a 20

Pols d’os desgrassat i
desgelatinat. . . . de 1a 2| de27a20|

t+-Fosfat.precipitat. == |z i de 38 a 40 |

| Fosfats naturals . [ de 12 a75




Observacions : El nitrogen de la sang seca, carn
seca, turtés i raspadures de banya és d’una valor
lleugerament inferior al del sulfat amonic i nitrat de
s054a.

E]l nitrogen dels residus de llana té una valor com
de 1/3.

El nitrogen procedent del cuiro no val més que
1/5 0 1/6.

I’acid fosforic del fosfat precipitat té una valor
sensiblement igual que el del superfosfat, empero el
de la pols d’os i dels fosfats naturals té una valor
inferior que| depén de la finura.

12. CALCUL D’UNA FORMULA D’ADOB

Posem la composici6 mitja dels principals pro-

ductes agricoles.

Nitrogen Acid fosforic Potassa

per mil per mil per mil

£ ¢ B 20.8 7.9 5.2

el ipalla. .. 48 2.2 6.3

iv f Plasarar: 17.6 6.5 5.0

e tpalla. .. 5.6 2.3 16.3

Necls i ey 16.0 6.5 7.0

POt s { palla. .. 6.4 1.9 10.7

gra kg 16.0 9.7 6.0

Blat de moro < palles. . . 4.8 3.8 16.4

camots. . 20 0.2 2.3

N LR e e e 23.0 5.3 14.6

Treflasec o i ico s i 19.5 3.6 11.7

Trepadellas i« dvomick 22.1 4.6 13.0

Patates. . . .  tuberculs. 24 1.6 5.8

: {mnss 2240 1.6 4.3

c ¢ arrels. . . 1.2 0.6 2.8

Samf { fulles. . . 3.0 0.8 2.5

Naps . o arrels. . . 2.1 1.1 3.5

%  Flles s 3.4 2.0 2.8
a0
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Aquesta composicié és per cada 1.000 quilos del
producte assecat al sol.

Coneixent, doncs, la composicié de les plantes i
dels adobs a usar, ens serd molt facil determinar la
quantitat d’aquests que per la llei de la restituci6
haurem de posar.

Un exemple sera suficient :

Suposem una collita de blat de 3.000 quilograms
de gra i de 6.000 quilos de palla i que sigui fet
després de goret.

LA COLLITA EXTREURA DE LA TERRA

me—————— e ——— e T —
Nitrogen Acid fosforic l Potassa ll
i | ‘:i
Gra... 208 Qgr. 7.9 Qgr. 5.2 Qgr. ';,
X3 X3 X3 ‘i
62.4 Qgr. 23.7 Qgr. 15.6 Qgr. ‘
Palla. . . 4.8 Qgr. | 2.2 Qgr. 6.3 Qgr. ||
X6 : X 6 X 6 1I
28.8 Qgr. 13.2 Qgr. 37.8 Qgr. ||
Total. .. 62.4 Qgr. 23.7 Qgr. 15.6 Qgr. ||
4 28.8 + 132 +37.8 |

91.2 Qgr. 36.9 Qgr. 53.4 Qgr
| ——— -— B ep———————— e ———

Pel que toca al nitrogen, és cert que les aigiies
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de pluja 1 les accions bacterianes ens en regalen una

quantitat de 20 a 25 quilos, emperd, tenint present

les pérdues per drenatge, no ho comptarem i farem
I 1 g€,

una restituci6 dels g1 quilos trobats pel calcul.

Bl




Pel que toca a 1’acid fosforic, tenint present que
molta part del que hi afegirem pendrd un estat in-
actiu per combinar-se el fosforic del superfosfat amb
la calg de terra i que demés convé formar reser-
ves a les terres que per regla general en sén molt
pobres, doblarem la xifra del cilcul i en comptes de
37 quilos en restituirem 74 quilos.

Pel que toca a la potassa, les terres solen tenir
d’ella reserves suficients encara que en estat de diffcil
solubilitat i per aixd pendrem la xifra del cilcul :
54 quilos.

S1 disposem d’una partida de fems de 10.000 qui-
los per hectirea, els gastarem 1 tindrem ja en la
terra.

Nitrogen Acid fosforic Potassa
Qgs. Qgs. Qpgs.
10,000 de fems porten . 40 30 50
Hem de restituir. . . . 91 T4 54
welicH==ie 51 44 1

Per omplir el déficit de 51 quilograms de nitrogen
podrem gastar en fer la sembra 250 quilos de sulfat
amonic de 20’5 per cent.

Pel deficit de 44 qgs. d’acid fosforic, 250 quilos
de superfosfat de 18 9.

El déficit de potassa, quan es gasten fems és in-
significant i no cal tenir-lo en compte, tractant-se
de blat.

Si no tinguéssim fems i tota I’adobada la volgués-
sim fer amb adobs quimics, hauriem de gastar, abans
de la sembra :

Sulfat amomic. . . . . . 250 quilos
Superfosfat de cale . . . . 410 »
Clorur o sulfat de potassa 50% 110 »

=
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I a darreries de febrer o primers de mar¢ expan-

direm 250 quilos de nitrat de sosa, en dues vegades,

amb un interval de quinze dies, després d’una pluja.
Si el sembrat es fes després d’una lleguminosa, 2

tindrfem de tenir present el nitrogen que ella ha fi-

xat (uns 5o quilograms per hectdrea i any) a la terra,

i si vingués després d’una planta entrecavada (pa-

tates) molt adobada amb fems, hauriem de comptar

amb un remanent no assimilat de la meitat dels fems

utilitzats.
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