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del lirio : sus raices, hinehadas en forma de bolas (fig. 53),
dan una feeula Hamada salep eon fas cuales se haeen jaless
aromatizadas. Es un alimento sano y ligero que conviene sobre
todo 4 los convalecientes.

La vainilla es el frato de un orquide de América. Se en-

cuentra tambien en el archipiélago indio, adonde se -ha impor-
tado recientemente.

§ XXII. ;Cusles son las principales | prende el géneroajp ? — ; (ué es el ve-
especies vecinas del lirio ¥ — ; Deftiver? — j Para qué sirve el azafran?
dénde procede el livio? — ; De donde | — 7 Qué son orquides? — Qué pro-
procede el tulipan ? — ; Oué usos liene | ductos alimenticios dan'?
el asfodelo? — ;Queé especies com- |
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XXIII. Coniferos; el pino y el abeto; el enebro y la
ginebra; la trementina.

Los coniferos, Hamados asf 4 causa de laforma conica de
su frulo, conservan siempre sus hojas, porcuya razon se le
llama tambien drbeles verdes. Enire los coniferos.se hallan
los mayores arboles, lales como ¢l pino de Céreega y el cedro
del Libano, que tienen hasta
50 metros de altura, y el pino de
Chile que llega & veces hasta
85 metros de clevacion.

Los pinos son poco apreciados

___en la construecion 4 ‘eansa del

fuerte olor que exhalan y la ra-
pidez con que se eneienden. Se
hace con cllos lena y sobre todo
méstiles para los bugues.

Fas piias de pine {fig. 54) ar-
den con la mayor facilidad &
causa de Ia materia resinosa que
contienen. Los pinos cultivados
del mediodia de Europa producen
unas piitas, enyos granos,lllamados
pinones, acultos entre las bricteas
6 cscamas de la pifia son muy
gratos al paladar.

Il abeto se parece mucho al Fiss 54,
ping, pero difiere algo en la dis- '
posicion de las hojas y en el porte general del drbol asi
¢omo en la forma de Ias pinas. El abeto se eria con prefe-
rencia en los elimas frios y en las montafias. Su madera se
emplea mueho en la earpinleria.

Bl cedro, el cipres y ol enebro, producen tambien pifias que
contienen un prineipio aromatieo el cual, mezelado eon aguar
diente, forma el licor Hamado ginebra : el fejo y &l tuya din
una resina conocida con el nombre de grasilla 6 sandaraca.

————
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Todos estos arboles son de Ia pusma famibia, y todos estin
impregnados de materias resinosas que les unpiden podrirse,
pero. que en cambio les exponen & arder con facilidad.

La trementina se saca principalmente del pino maritimo.
Se hace una raja en la eorteza de un pino y se practica en el
fondo un mru;ow, con un taladro, por donde cuela Ia tremens
tina y va-d caer en vasijas. La cosecha dura todo el buen
tiernpo.

Somefiendo la trementma 4 la destilacion se obtiene la
esencia de trementina, tan empleada en la piniura; el residuo
solido que queda, se llama colofonia 6 resina, y se cmplea
para templar los arcos de vielin y ofros instrumentos de
cuerda. Cuando los pinos estin nmiuy exbaustos v no pueden
dar ya trementina, sc-queman las virutas de su madera y
extrayendo de ellas Ia resina que aun les queda, se obtiene la
pex negra o alquitran. Se Hama galipodio la resina que
guarnece las rajas por donde sale 1a trementina.

XXII. ; Qué son coniferns 7 — ; Cud- | otros drboles hay-de la-misma familia?
les son los pnm ipales drboles de esta | — ;0ué es Ia grasilla 6 sandaraca? —

Familia? — z Por qué no se emplea el | ;Qué wateria ¢ saca del pino mari-
i_mm en las obras de afbafileria? — | timio ?— i Quées esencia de tremen-
Yara gue sicve 7 — Jlionde se eria el | tina? — ; Qué es eolofonia?

abeto 7— ; Cudles son sususos? — j0ué

XXIV. Las amentaceas; la encina; el olmo; el haya;
el avellano; el ojaranzo; el alamo; el sauce; el
abedul; el nogal; el castaiio.

La {amilia de las amenticeas comprende Ia mayor parle de
los drboles mayores de los climas enropeos, repartidos en
varios grupos distintos.

La entina, el olmo, el haya, el ojaranzo, se emplean para
lefia, por ser su madera la que despide mds calor. El dlamo
¥ el abedul dan una lumbre clara, reluciente, y se emplean
principalmente para calentar los hornos de las t(llmmv1 pas-
telerias. En los paises arbolados, donde hay corrientes de
aguas, euando el fransporfe por fierra cuesta muy caro, se
funta una cantidad, mas 6 ménos considerable de troneos,
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atados unos 4 otros en forma de un tablado que se llama una
almadia, y se abandona esta al curso de las aguas hasta llegar
& su destino. El transporte de madera por agua es mucho mas
barato que el que se hace por tierra. Mas no hay sin embargo
gran diferencia de calidad. El consumo en Francia de la ma-
dera combustible puede evaluarse en mas de 500 millones de
francos. Solo Paris consume por lo ménos un mullion de
esterios de lena.

En las obras de carpinteria se emplea la encina, el haya, el
eastanio, el olmo, el nogal y & veees los coniferos, pero. ya
sabemos lo peligroso que es emplear estos dltimos. La mejor
madera para escuadrar es la de los arboles de 60 4 80 anos, 4
o ménos. Consiste el escuadreo en quitar, ademas de la cor-
leza, una parle de la albura, para dar al tronce del drbol un
corte cnadrado. Guando conserva su eorteza, se llama madera
en rollo que solo se emplea en los portes.

Las maderas hlaneas ¢ tiernas, como el alamo, el abeto, se
emplean principalmente en la carpinteria de faller. Las cons-
trucciones navales se hacen con encina, porque esta madera
se endurece notablemente cuando se halla enteramente sumer-
gida en ¢l agua.

El sdirce no suele emplearse sino eomo 4rhol de adorno; el
abedul sivve para hacer aros de toneles.

La madera del avellano se usa poco en la carpinteria; el
prineipal mérito de este arbol es el de producir las avellanas.
Bl castaiio, al confrario, es un drbol sumamente 1itil, no solo
por el fruto agradable y nutrifivo que produce, sino porque
su madera es excelente para las obras de earpinteria ligera: La
cultura de este arbol merece fomentarse por todos los medios
posibles.

La encina es el irbol mas majestuoso que se cria natural-
mente en Kuropa, en enyas selvas se ostenta como una verda-
dera reina. Sus frutos, conocidos con el nombre de bellotas,
producen una fécula bastante nutritiva partieularmente en las
bellotas de Espana. La encina es acaso el arbol mas il y al
mismo tiempo mas hermoso de los climas templados; y como
crece con lentitud, conviene no derribarle sin necesidad.
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El corcho es la corteza de una encina que se cria prineipal
mente en Espaiia, Ttalia, Argelia y en el mediodia de Franeia.

La corfeza de la eneina encierra un primcipio llamade
tanino que tiene la propiedad de conservar la mayor parte de
las materias animales, por cuva razon se la emplea, bajo el
nombre de casca, para preparar las pieles y conservarlas.

La agalla es una exereconcia carnesa y redonda, que se
desarrolla en la encina 4 consecuencia de la picadura de varios
insectos. Contiene tambien mucho fanmno y sirve para hacer
tinta y bafios de tintura negra.

§ XXIV. ;Cudles son losértioles decnya | enadrar? Con qué madera se hacen los
madera se hace lena ¥ — ; Gudles se | Aros de toneles? Donde se halla el
emplean en los trabajos decarpimteria? | corecho? — : ¥ la ; . Y el ta-

— 7 Qué es una almadia? — 3 Qué es | mino? — ; Para que sirve?
madera en rolle 2 — ; Y madera de es-

XXV. La morera; la hignera.

La morera es un hermoso arbol de anchas hojas en forma
de corazon,. euyos frutos Hamados moras, tienen un sabor tan
freseo como dulee y agradable, pero cuyas manchas, en la
ropa blanca, son muy dificiles de quitar. El jarabe de moras
se emplea ventajosamente en medicina para suavizar las mila-
maciones de la garganta. Los torneros y ebanistas sobre todo,
emplean la madera de la morera para hacer muebles de Tuje.
Las hojas de este drbol sirven para alimentar los gusanos de
seda.

La morera se conoce desde la mas remota antiguedad, y Ia
crin de los onsanos de seda con sus hojas, viene de la China.
L.a cultura de este arbol sc introdujo en Grecia 4 mediados de
siglo déeimo. sexto despuies de Jesueristo, vine despues 4
Francia 4 consecuencia de la espedicion de Carlos VI & Italia,
y desde. enténees aed todos los gobiernos han estimulado la
eria de los gusanos de seda y la eultura de la morera.

La higuera ¢s oriunda de Orrente. Los higos frescosy secos,
eran enire Jos antiguos, un ramo de comercio muy impor-
fante, y los atenienses tenian prohibida la exportacion. Se
ereyé durante mucho tiempo que la higuera daba frufos sin
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haber tenide flores, por la sencilla razon de que las flores
estin ocultas en el fruto.

Hay en Bengala una elase de higuera cuyas ramas ilegan
hasta el s.ucl(},’ hacen hinea-pié y formeando asi una série nfi-
nita de acodos naturales, acaban por hacer de un solo arhol
un yerdadero hosquecillo, que cu bre 4 veces mas de una hee-
tirea 6 dies mil metros cuadrados de terreno. Esta clase de
higuera se llama drbol de los Banwanos.

La ortiga, tan conocida porias acerbas picaduras que cail-
san los pelos de que esian cubiertas sus hojas, perienece i}
la misma familia que la morera y Ia higuera. Las ortigas de
los paises calidos, son mds venenosas que las de los paises
templados, pues sus picaduras causan inflamaciones muy
violenias que son 4 veces moriales.

(V. i Para qué sirve la morera? | higuera? — z Qué es lo que se eome
que se emplean sus frotes? |mu el higo? — ¢ (ué tiene de notable
! ad dan suos hojas? -— Eol arbol ‘de los banianes? — 7 Qué
qué eépoca se inirodujo en Greeia | Io que cansa las acerbas picadur
a cullura de Ia mworera? — ;Y en |laorliga? — ¢ Son peligrosas las pica-
Francia? — ; De donde proviene Ta [dara de las orligas?

XXVI. El cafiamo; el lipulo;la pimienta.

Gerca de la familia de las orfigas se coloca la que com-
prende al cdnamd y al hipulo. '

El eifiamo es una planta annal que crece rapidamente ¥
Hlega 4 cerea de dos metros de altura. Los tallos que llevan
las flores masenlinas (fig. 55) son mds pequedios que los que
Hevan las flores femeninas (fig. 56); pero los campesinos,
acostumbrados & ver al mache mayor que la hembra en las
diferentes especies animales, cambian el nombre de las flores,
Hamando maseulinas 4 las femeninas y vice-versa. Los granos
conocidos con el nombre de eaamones, sirven para alimento
de los pajaros, v tambien se extiae de ellos un aceite que se
emplea en el alumbrado, la pintura y hasla en la mesa.

Los tallos del cifiamo, sumerjidos en agua durante muchas
semanas, se reblandecen v luego se les golpea con un mazo,
operacion que da por resultado la separacion de las fibras,
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formando lo que se Hlama el cerro de cdiiamo- Coando el
sanamo esta hilado, sivve para fabriear el lienzo srueso €asero,
(fUe es siempre mas caro que el que se hace con lino, y cuando
estd bien trabajado y es fino, cuesta un precio excesivo. Los
canamos de Riga son wuy apreeiados para los hilados.

Fig. 5.

El Lipulo es objeto de un cultive muy importante -en el
norte de Europa, pues con su frufo se da 4 Ia cerveza Ia
amargura que la earacteriza. Con sus tallos se puede hacer
tambien un cerro para fabricar cuerdas.

La pimienta es el frafo machacado en forma de granos de
un arbusto llamado pimentero, muy esparcido en Asia v en el
mediodia de Amériea. Las especies mas importantes son las
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que producen la pimienta ordinaria, Ia pimienta larga, la
pimienta enheba y la pimienta betel; los orientales masean la
hoja de esta Gltima.

La pimienta negra es la corteza exterior del grano; la
blanea se obtiene pulverizando la masa interior. La pimienia

recibié su nombre del apellido de un intendente de la isla
Mauricio que mnfredujo el enltivo de este arbusto, hasta enton-
ces explotado tan sélo por los holandeses.

& XXVI. ; Para qué sirven los cana- | testil 7 — ; Qué esla pimienta® — ;De
mones ? —; Cud la utilidad princi- | donde procede ? — ; Cuantas especies
nal del ¢ & Qué eanamos son | hay?— ; Que diferencia hay entre la
05 mds estimados? — ; Para que sirve | pimienta neera v Ia pimienta blanea ?
el lapulo? — z Es el hipulo una planta
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XXVII. Los euforbios; la yuca; el casabe; el tapioca;
el ricino; el croten; el cautchuco; el manzanillo:
el boj.

La fumilia de los euforbios eomprende un cierfo niimero de
plantas y arbusios de aspecto muy variado, que tienen mmas
un falle ramoso y otras Ia forma de las pitas; cuando se cor-
tan sus fallos, sale, de todas ellas, un jugo licteo, mis 6
ménos dgrio y muchas veees venenoso; en una especie de
pequeiio rodete tienen una {flor hembra rodeada de un eirculo
de flores maseulinas. Sus usos y los productos que de ellas se
pueden sacar, ofrecen ménos variedad. Asi es que hallamos
en esta familia : 1.° al siniestro manzanillo de Ia América ecua-
torial, cuyos frutes son un violento veneno, cuyo jugo le-
choso sivve & los salvajes para envenenar sus flechas, y euya
sola som’ra dicen que es mortal ; 2.0 e irirmgo, que tambien
es Venenoso, aungue en un grado menor : 5.° el manioe, cuya
raiz raspada, mpnmuh luvrtumme para sacarla Ia pdrtc
liquida y puesta luego & secar, da una fécula sana y nutritiva
Hamada harine de manioc, maabe 6 tapioca ; £.° hallamos
tambien el 7icinoy cl crofon que ambos producen aceites cuya
propiedad purgativa_es soberana; 5.9 Ia sz,r‘mua, de Gum.ma
c¢uyo jugo licteo cuajado al aire, no es mis que el eautehuco
6 goma ekistica; 6. el boj, adorno de los jardines europeos
y cuya madera, dura y susceptible de un hermoso bruiiido, se
adapta. 4 numerosos: usos y sirve prineipalmente para arti-
ciilos de torneria, planchas para grabar, ete.

Las operaciones a que se somete la raiz del manioe, tienen
por ebjeto pul'trari(l del pum’l[m) acre y venenoso que tiene
disnelto en su sivia y pasa 4 la parte iiquida; asi, el casabe 6
residuo sélido de la raiz comprimida, esti ecompletamente
exento, lo mismo que la féenla que se depone en medio del
ilqm(io ; esta fécula es el lﬂplDL‘d Tambien se puede lLimpiar
la. raiz del manioc de su prineipio venenoso, haciéndola tostar
en ladrillos sumamente calentados; enténces el veneno se
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evapora. Ademds el fruto del manzanillo, tratado de un modo
andloge, produce lambien una fécula muy sana,

Para extraer el cantchuco 6 cautchuc de la sifonia, se prac-
tican incisiones en el ironco y se recoje el jugo en ealabazas ;
luego se le extiende en capas sobre planclias 6 con un pineel,
sobre moldes de tierra que tienen la forma de una pera, y
cuando las eapas estan secas se rompe el molde. El eantehueo
Hamado unpropiamente goma elidstica, sirve para componer la
hisamarina,barnices, tejidos impermeables, fabricindose ademis
con ¢l una multitud de objetos que resisten 4 todes los choques,
gracias a su elasticidad y en los cuales se pueden meler casi
todas las sustaneias liguidas 6 gaseosas. El deseubrimiento
del cautchuco y el de‘la guta-percha, que tiene easi el misme
origen y usos, ha sido inmensamente tGlil para la industria.

8XXVIL. Qué cardcter tiemen los | cautchuco? — ;0ué es el lambe‘"
enforbios? — ; Oué productos alimen- { — ; Como se p

ra?—; :
ticios -y far m';ceulu 05 dan las plantas J pio - ;Gomo seobtiene .>1¢Jul‘,hu
de esta familia?— ; De donde viene el [ e6?— ; nl]l 1usos tiene ?

XXVIII. Laurel alcanforero; canela; trigo alforjon:
acedera; ruibarbo.

Todas las plantas dicotileddneas, eaniferas, amenticeas, éte.,
que acabamos de ver, tienen sus estambres v pistilos sobre
flores distintas. Las que vamos 4 examinar ahora lienen, al
conirario, los estambres y pistilos reunidos en una wmisma
cubierta floral. — Hay ;!l“m](ls que no tienen mds que una
sola cubierta y se las Hdlua apetalas, es decir, desprovistas de
pétalos : las demis tfienen sus flores completas con pétales
soldades entre si 6 libres.

Las apétalas no ofrecen mis que un corto nimero de fami-
lias, entre otras las laurineas y las poligoneas, de las cuales
vamos 4 deseribir algunas especies.

El lourel, consasrado & Apolo en la antigiiedad, era el
arbol de los poetas y ademds el simbolo de la victoria, ereyén-
dose, en aquel tiempo, que el rayo no caia nunca encima de 6.
En nuestros dias, sus hojas sirven aun para coronar i los ven-
cedores en las pacificas lides universitarias,
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Todas laz partes de este 4rbol, ramos, hojas y flores, esthn
impregnadas de aceites aromaticos que se emplean en medicina
y en el arte culinario.

El aleanfor se extrae de una especie de laurel muy espar-
cido en el Orvicnie. Se corta ol arbol, a pedacitos, que se
calientan con agua en una especie de olla cuya tapa se cubre
en breve de eristales de aleanfor volaiflizado. El aleanfor es
un medicamento muy usado. Mr. Raspail ha recomendado
muy eficazmente el uso del aleanfor en muchas enfermedades,
¥ sus cigarrillos de aleanfor, empleados en las afecciones de
la garganta v como preservativo en tiempo de epidemias son
muy conocidos. Las fricciones con aguardiente aleanforado
son muy huenas para calmar los dolores reumaticos, Los
vapores del aleanfor son mortales para los wseclos, sobre fodo
para la polilla que roe el pafio.

El canelo 6 drbol de Ta canela es una especie de laurel
euya corteza, secada al sol, sp eneoge v toma la forma de ro-
llitos. La ecanela es muy dromatica, de un sabor agradable,
algo exeilante, v se emplea en muchos manjares y dulees y 4
veees en medicina. La mejor es la de Ceylan.

La familia de las poligéneas, notable por Ia forma trian-
gular del fruto y por las hojas que rodean al tallo, tiene fres
especies itiles, fales como ¢l alforjon 6 trigo sareaceno, cuyo

grano reducido 4 harina sirve para hacer un pan arosero que
comen los campesinos pobres del norte de Kuropa. Se hacen
tambien, con ¢l gachas y una especie de walletas de sabor
agradable. Fas abejas sacan del alforjon una materia azuca
rada muy abundante = Ia acedera enyas hojas son un alimento
muy refrigerante y de las cnales se extme ol deido oxdlico
con ¢l que se sacan las manchas de tinta ¥ se hmpia el cobre.
En fin, el ruibarko, que se seca y pulveriza para emplearlo
en medicina, ordinariamente mezclado con los alimentos como
purganie snave y para abrir el apetito.

§ XXVHE s;f)we uscs liene el lanrel?| ; Gné planias hav en Ja familia de las

— ¢ e donde se saca el aleanfor? — | policoneas? — ; Qué provecho se saca
By : | POLIZONeas sMue [

ZLOme se extrac? — ;e ué sirve? | del alforjon? — ;Y de 13 dcedera ?—

é & 4 &

— ¢De donde procede Ii canela 7 — 4 Y del ruiharho ?
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XXIX. El lino.

El lino es nna hermosa planta (fig. 57) cuyas flores azules
se parecen a las del clavel
y del geranio. Sus granos
lucientes y grasicntos proveen
un aceite muy elaro que se
emplea en ¢l alumbrado y en
la pintura. Cocidos cn agua
dan un licor espeso y VISCOS0
que tene pmpi(‘daeles‘ dulei
ficantes, v/ con su havina se
hacen cataplasmas que se
:1in[i1:m! para calmar la mfla-
HIACcIoN.

La corteza del Lino es la
partc mis util del vejeial ;
se la mete en agua como el
cafiamo, se la machaea con
palos y se la peina é hila
despues. El hilo fino se re-
serva para fabricar las her-
mosas. telas, como el tul, Ia
batista, ete. El hilo ordi-
14rio sirve para coser y hacer
los lienzos comunes; en fin,
eon los eerros del lino se fa-
brican las foseas telas para
envolturas y enfardelados. El
hilo de lmo, ménos tuerte %
que ¢l de cinamo, es mds fino y snave para hacer tejides
delicados.

Fig. 57-

S XXIX. ; Quées el lino? — ; Oné se | teza ? —¢ El hilo r.I:':; lino ¥ el de ed-
hace con sus granos ? — ; ¥ con su cor- | namo, son idénticos?
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XXX. Gruciferas; la col; el colza; la mostaza ; el aleli;

las papaveraceas; la adormidera y el aceite de
adormidera; el opio.

La familia de las eruciferas, euyo lipo puede decirse que es
el aleli, comprende muchas plantas iitiles, por ejemplo la col,
los nabos y el rdabano, que se cultivan en todas las huertas.
El eolza pertencce tambien 4 la misma familia ; sus granos,

prensados con una muela, produ-
ccn un aceite que se emplea para
el alimbrado, y el residuo se d4
de comer 4 los animales 6 sirve
para beneficiar las tierras. La mos-
taza es fambien una planta de Ia
misma familia v sus granos pulve-
rizados, hacen 1o que se Hama la
harina de mostaza, con e se
haeen los sinapisiios. Desleida esta
harina con mosto de vino 6 vinagre,
forma esa masa Hquida, de un
gusto picante, que se sirve en I
mesa con el mismo nombre de
mostaza.

La adormidera, esparcida eon
profusion en los campos, llamada
tambien amapola v cultivada tam-
bien en los jardines 4 causa de Ia
hermosura de su flor, suministra
dos productos muy ditiles, como

son el aceite de adormidera y el opio- El aceite se obtiene
machacando con Ix muela los innumerables granos contenidos
en las cabezas de adormidera (lig. 58) : es muy estimado de
los pintores que deslien en é] los colores claros, y se le
enmplea tambien en los alimentos ¥ en el alumbrado. Tiene un
sabor ménos agradable que el aceite de olivas, pero cuesta
tambien m4s barato. A veces se le mezela fraudulentamente
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con el aceite de oliva, pero esta falsificacion es muy fieil de
descubrir, porque el aceite de adormidera no se cuaja con el
frio como el de oliva, y aun mmpide que este se cuaje.

Guando, despues de la caida de las hojas de la :l[lOl‘Ill’ldL’l“cli.,
se hiaee una pequena ineision en la parte inferior de ljl ('apslu\al
que contiene los gnmn:s.‘snlc-: por ella un JUz0 lecl?om lillté ?c
recoje cmidadosamente. Esto Jugo, a"\'u}mr':fdt} y concentrado U'I.
extraeto solido, es lo que constituye el opio, suslancia dll‘ color
moreno, de olor fuerte ¥ sabor amargo. El opio nmis ehicaz es
el de Tarquia y el de la India; fambien se encuentra en ;iljg?i,
Tambien sc puede extraer de las :1dm'm1t_fm:as_ de nuestros
jardines, pero esie es de una calidad muy mferior. :
~ Administrado el opio & cortas dosis, concilia e.'llsfu.eno. pero
4 désis algo fuertes es un veneno energico. Los ElSJH[I(‘.OS.]]aC(.’l?
de é1 un abuso deplorable, ora bebiéndolo como un licor 6
famandolo mezelado con tabaco v aun 4 veees pure, lo que
ocasiona una embriaguez acompaniada de ensuerios agradables
y voluptuosos. Pero al despertar, se agotan las fuerzas, la fez
se vuelve macilenta, el aniuo pierde sn acln‘ld:}d, que no
recobra sino para volver 4 caer en la misma embriaguez. \Iuw
pronto, bajo el influjo de estos €X0es0S, rma_cn'ad(;§ sin cez..all-
lleza el cuerpo, & un estado de agolamicnto imposible de des-
ribir ; se extingue la inteligencia y una muerie prematura
lermina esta vida de embriaguez y embrutecimiento.

incipales | ohlie 2l aceite adormidera? —

t-sﬁ«‘szﬂ Il‘ill?ﬁ::iiﬁndeli:a E;illl;’;;é:‘i}i; : I;::llil((n :L. ;l _{!lil! t.?ifillﬂlié%:%(:}:;z fi’“‘ﬂ:
— gludles son las I’:-mcnpah&s l-mrt_a}h — ‘.ml(f \L.- f; -:I-,iimm j=l‘!rln‘ii":“iili:}nle
£as? — L_uaten su1‘1_.lga_;?|:t::s§ 'v._ui_tn.m' qlmn E:)n" es ‘%uéics il
para extraer de ellas aceites? & 0ue | el op it

es la mostaza ? — ; Oué productos se | des y peligros?
sacan de la adormidera? — ;Como se

XXXI. La vifa y el vino; la malva: el algodonero;
el cacao y el chocolate.

La viria es un arbusto sarmentoso que pue}do legar & una
respetable altura agarrindose é_lﬁs:- :ix‘l;fJ.Eirs, a las parecl?&- (i
en parras. Hay en Inglaterra piés de vifia cuya cepa 1.1(1‘10
cerca de 25 centésimos de didmetro, siendo asi que la Ingla-
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terra es nno de los paises ménos propicios para la cultura de
esta 'plil[lh:. conogida, como ya se sabe, desde Ia mas 1‘en_|0.t.-1
antiguedad, pues seoun las santas Eserituras, Noé fué 1e)
planito la prillm'r;l vifia ¢ invents el \irm.““ e
: La vifia salvaje que se vé en los setos, en el Mediodia de
Buropa, da solo frufes de un sabor dgrio ¥ desagradable, pero
con la eultura se llega 4 hacerla producir esas uvas tan dulees
¢omo heneficas que todos conocemos. Requiere la vifia un
elima templado y no prospera en los paises muy cilidos {lorul-e
el ardor del sol quema las hojas y seca la uva, ni en las zonas
frias donde las leladas rompen
]('}-3 tejidos y los canales que en-
cierran la sivia.

El algodonero y el darbol del
cacao pertenecen & una familia
vecina de la vifia y cuya malva
es el tipo de las malvacess.

El alzodonero es un arbustono
muy alto que, bajo ¢l punto de
vista industrial, es quizas el mas
importante de todos los vejetales,

Fig. 5. despues de los cercales, que nos

dan el pan. Sus granes estin en-

veltos en una borra 6 pelosilla, que es lo que se llama el

alzodon (fiz. -59) ; en cuanto el fruto ha madurado, se en-

i]icain'er y da salida al algodon que forma al rededor de la
¢dscara una espeeie de blanea cabellera.

ll algodonero es originario de Asia y Africa, pero se ha
transplantado & Amncrica donde ha prosperado marayillosa-
mente. Se le enltiva fambien, aunque con exito bastante
mediano, en Sicilia, Italia y Espafia. En un buen terreno, un
alzodonero di fruto al eabo de diez meses y produce en cada
sosecha de 60 4 120 grames de algodon. La hectirea® de algo-
doneros, plantados cn alamedas, 4 un metro de distancia ano
de otro, produce unos 1000 kildgramos de algodon poco mds

1 La hectdrea tienne 100 dreas 6 10000 metros.
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6 ménos. Los copos 6 mazoreas de algodon se recogen con la
mano y se separan de los granos por medio de magqninas @

proposito.

El algodon, conocido en las Indias desde muy, anliguo, 10
se introdujo en Europa sine desde unos tres 6 euatro siglos,
Sendo los venecianos y genoveses los primeros que Je traba-

jaron. En Francia ¢ Inclaterra,

I hiladura del algodon 1o dafa

mas que de mediados del siglo xvi, pero desde entonces aed
ha progresado esta industria 4 pasos agisantados. Hoy dia se
importan en Europa mas de 600 millones de kilégramos de
alzodon al afie ; y esia horra vejetal, cardada, hilada y tejuda
de mil modos, ya sea en cofonias, indianas, persas percales,
inuselinas; ha llegado & tal haratura, gracias ila perl‘eccioﬂ
de la ;1‘mr.p1imria, que euando, trabajada asi, vielve @ 1a India
y aun & Amériea, se vende: alli mas barata que si saliese de
Jas fabricas indigenas. Guando. se teje el algodon con el hilo

de lino, cinamo 6 lana, forma

ana multitud de tejidos cuya

nomeneclatura fuera muy largo de cifar.

T.os vestidos de alzodon son

de ménos abirigo que los de

lana, pero mucho mas calientes que los de hilo. En verano,
sobre fodo, es preferible al lienzo, perque expone ménos &
vesfriados repentinos. Gonviene particulacnente, bajo este punto
de visia, en los elimas frios y himedos, y en aquellos donde
experimenta la temperalura variaciones muy bruseas.

F3

Bl cacao es un 4cbol de Ameriea cuyo iroto contiene I

piimero. bastante considerable

rodeadas de nna masa earnosa -

de unas almendras 6 habas,
estas habas es lo que se Hama

el cacao v sirven para fabricar el chocolate.

§ XXXL ; Qué climas son los mejores
para la vina? — ; Coalessonlas pri
pales especies dela familiade las maly
— ;Qué es el alzodon? — ; Qué
elase de vejetal es el alzodonero ? —
2 De donde procede? — ¢ honde seenl-
fiva hoy dia y come ? — ; Como se xe-

XXXII

coge el algodon $ — ; En qué pueblos
se empezo 4 trabajart — ¢ Cuanto al=
sodon se importa en Eurdpa 7 — Qud
ventajas tienen 105 vestidos de algo

don 7 — ;0ue esel chocolate? —

que se hace? — ¢ De donde viene el
cacao?

El té.

El drbol del t¢ es un arbustillo de 3 4 4 metros de altura,
de 1a mismia familia que el camelia, pero con flores mas her-
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mosas y aromaticas. Tas hojas de este arbusto, conveniente-
mente preparadas, son las que dan el €, una de las mayores
riquezas eomerciales de China y Japon.

Las hojas, se cogen en la primavera y en el verano, se
elijen las buenas, se apartan Ias malas, se escaldan luego en
agua caliente, duranic algunos segundos, y despues de haber-
las enjugado, se colocan en planchas de hierro colado caliente
y se las menea. Luego se las deja enfriar en esieras y se las
enrosca con la palma de la mano.

Los chinos y los japoneses no mos suelen enviar mis que
ol 16 de inferior calidad. Se pretende que el té reservado para
el emperadar del Japon es objeto de cuidados muy minueiosos.
Fl terreno donde se eultiva este 6 tan precioso, esta rodeado
dé un ancho foso para que nadie entre en él, como no sea
los guardianes. Estos sacuden las ramas de los arbales suave-
mente para impedir que el polvo se fije en ellas y enande
Heza el momento de la recoleccion. los enecarsados de arran-
car las hojas se ponen guantes y se banian muchas veees al dia.

El 6 pucde emplearse como medicamento ¢ como bebida
agradable. En el primer caso, se administra como - fonico,
como dijestivo y como sudorifico. Conviene perfectamente &
las constituciones linfatieas v debiles y a los habitantes de los
climas frios v himedos, fales eomo la Holanda ¢ Inglaterra.
Como bebida asradable es un excelente difusible dijestivo,
empledndose muchas veces en vez de café.

Fn el comereio existen dos variedades de 16, el verde y el
negro ; el primero fiene una ficultad excitanfe muy superior
al segundo ; ordinariamente se les mezela.

Los ingleses, americanos y TOSOS CONSUMIEN ENOTMES canti-
dades de 16, En Inglaterra Hega 4 12 millones de kilégramos
al aiio. Em muchos estados de la Union americana es casi la
finica bebida que usan fodas las clases de la sociedad.

[ introduccion del té en Europa se debe 4 los holandeses
3 data de 1610. Ha penetrado en Franeia en 1640 y poco des-
pues en Inglaterra.

§ XXXIL. ; De dénde provicne el te? | €nando se esparcio en Europa el uso

e 4 Como se Ie prepara? Cudntas va o} 167 — 2 Oue g-r«a;-iuludcc tiene el
riedades dé té hay en el comercio ? — ? 2 Qué pueblos e usan?
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XXXII. El naranjo; el limonero; la caoba;
el guayaco.

El naranjo es un 4rbol originario de Asia, donde llega 4
fencr muy grandes dimensiones. Se ha achmatado y prospe-
rado admirablemente en la Europa meridional, en las islas de
Malta, Sicilia, Baleares, Espaiia, Mediodia de Franeia, en Mar-
ruecos v en casi toda la América del Sur. En las lattades més
elevadas, ne puede desarrollarse sino merced 4 exquisifos
cuidados y cubierto, durante el invierno, por esterlas. Tedo el
undo conoce el gusto exquisito de las naranjas, el perfome
de sus flores, y las propiedades dijestivas y calmantes de las
infusiones hechas con sus flores Namadas azghar, 6 con sus
hojas. El suave licor conocido con el nombre de curacao, se
hace con una infusion de corteza de naranjas en aleool.

El limonero, 4rbol de la misma familia, d4 lambien unos
frutos muy conocidos (los limones), cuyo jugo sumamente
refrescante tiene nn sabor deido muy agradable y realza el
susto de miuchos manjares. Con el nombre de limoneres se
comprenden varias especies, entre ofras la del cidro, euya
frata lamada cidra, es, confitada, uno de los dulces mas
exquisitos. ;

La fuadera del limonero se emplea en la ebanisteria como
la cacha, es decir, como. madera de lujo. Sin embargo, la
caoba se ha hecho més comun de eincuenenta anos i esia parte,
4 1o cual ha contribuido més que nada la mvencion del pla-
queado. Consiste el plagueado en pegar sobre muebles, hechos
de encina 6 de abeto, unas hojas de caoba que tienen meénos
de un milimeiro de espesor, corfadas por medio de sierras
mecanicas. Hasta que se descubrié el plagueado 1o se haeian
s que muebles de eaoba maciza y como esta madera es muy
dura, las dificultades del trabajo encarecian excesivamente
esos muebles.

Citavemos, ademis, como maderas de ebanisteria, relacio-
nAndose mAS 6 MENos por sus: caracteres botanicos, al guayaco,
madera amarilla y dura de las Antillas, susceptible de un
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hermioso brafide, que se trabaja en el torno como el boj; el
palisandro, que se emplea para plaquear como la cacha; el
aloes, el ebano y el palo hierro; estas dos alfimas especies,
que sirven principalmente para el forno, las abastecen la
familia de las chanéecas. cuyas flores tienen los pétalos sol-
dades.

§ XXX ; De qué pais eselnaranjoy | famillia? — 7 Oué se hace con laeudra?
donde se hia achimatado 7 — ; Para que | — g Se empleala madera del limone-
sitven' sns frutos, flores ¥ hojas? — | nero? — j0ué el plagueado? —

; Queé es el curazao?; Cuales son | z Oué otras maderas se emplean en la
05 demds drboles frutales de la misma | ebanisteria ?

XXXIV. Leguminosas: la acacia; el palo del Brasil;
plantas forrajeras; el regaliz; el indigo.

La familia de las lequminosas es una de las que eompren-
de el mayor néimero de espeeies utiles para muehos usos, ya
sea para forrajes, como el trebol, la alfulfa, el pipirigallo,
ya sea por sus granos ricos en féenla y en prineipios nutritivos
como las habichuelas, las habas, las lentejas, efe., ora por
las materias colorantes que sacamos de su madera 6 de sus
hojas, eomo el indigotero y las maderas de Fernambuco y el
campeche; ora, en fin, por las mismas cualidades de estas
maderas, como la aeacia. Otras muehas producen gomas, bal-
Samos, § pPrineipios resinosos empleados en las artes y en la
medicina, eomo el sen, la casia: fambien son plantas legu-
minosas las que producen el copaiba y el tohi, Ta goma ardbiga,
la goma del Senegal y el resaliz, cuyas raices confienen un
principio azucarado y duleificante.

Ll palo del Brasil 6 de Fernambuco es un gran érbol de la
Amiérica meridional que se parece mucho @ Ia acacia. Pard
sacar de él da materia colorante: se le mfunde en agna hir-
viendo, y se hacen asi finturas rojas y pardas.

El palo campeche que se cria tambien en el Brasil y en las
Antillas, se emplea del mismo modo y sirve prineipalmente
para tintes morado y megro. El palo del Brasil puede bruiiirse
facilmente y se uiilisa en ebanisteria y en el solado.

El campeche sirve muchas veces para un fraude culpable.
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Muchos vendedores de vino no fienen escrupulo en darle color
cont un exiracto de eampeche, pero esta nw:cclg se Teconoce
faciimente: 4 causa del sabor dulee y dorio al mismo tiempo,
que este principio colorante comunica i los vinos. ‘

El indicotero es oriundo de la India pero ahora se le culbiva
en la isla de Sunto Domingo, en la de Borbon, en el Brasil y
en Ta Carolina. Para obtener el indigo se cortan las hojas del
indisotero, se las hace seear al sol y se las pone ‘_I(?f:‘-.]ilfl?&i en
remojo durante dos dias, agitande frecuenterente el hq.““k'
con paletas para hacer desprender mejor el indigo bajo el
mfiujo del aire. Ta separacion del indico se determima por
medio de Ia cal, bajo la forma de un barro azulade que no
tarda en adquiric un tmte mds osewro : por i’iliii‘t"t{!l:'i{!vh.'
amolda en forma de pastillas y se le deja :%{'.l‘.‘dl'..le]}!illgo
s apreeiado es ¢l que viene del Brasil, Hamado indigo flor
de Guatemala.

5 XNXIV. ; Qué planias forrajeras fpara la lintura ’ =7 Il}}u? Ju‘nulm‘_mz

tenecen @ la famifia de-las 1 4ea de ellas la medicing (Que

Cuiles son_las plan color da_ el palo del Brasil? —

1o esta familis que suministran ali—| camp the 2 — ; Como se ohtiene

K =1 s CHAL : 2 R
mentos para el hombre¥ —g Cuales | indigo? —j Cudl s su color— g
son las que dan prineiplos colorantes| donde viene?

&

XXXV. Rosaceas; la rosa; el manzano; el pe}'al; el
membrillero; el nispolero; el cerezo; el ciruelo;
el albaricoguero; el melocotonero; el almendro;
{a fresera: el frambuesa.

{4 Camilia de las rosdceas, cuyo tipo es Ia rosa silvestre, y
o Ia rosa cultivada de los jardines, comprende la mayor parte
de los arboles frufales de Europa que 1nos dan, entre oiros
frutos, las peras, manzanas, nmembrillos, nispolas, cerezus,
ciruelas, melocotones, albaricoques, almendras, etc. Las
fresas y frambuesas son de Ia misma familia. :

La rosa, que se ha considerado siempre eomo la remna de
las flores, v de la cual se conoeen mas de 150 variedades, es,
en los jara.lim‘rs, muy diferente de la que hiyo primifivamente
Jx naturaleza. Si se examinan las flores del rosal salvaje
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(fiz_ 60) no se hallan mids que emeo pétalos con gran niimero
de estambres, pero indeferminados. En la rosa culiivada, al
eontrario, el niniero de estambres ha desaparecido casi, pero

Fiz. 60.

el de los pétalos ha aumentado considerablemente, como si el
exceso de los jugos alimenticios tuviese por efecto de mudar
los  estambres en pétalos. Es precisamente 1o que sucede, pues
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<1 se exannnan con cnidado estos pétalos, se hallan siempre varios
que tienen en su borde el saco de la anteramedio desenvnelto

El manzano crece espontineamente en la mayor parte de
de las selvas de Europa, pero con el cultivo y el mjerto se ha
lograde mejorar sensiblemente su frula, cuyo sabor natural es
muy dspero. En Normandia cs considerable el cultivo de

Fig. 61.

este arbol: En varios paises se haee con el jugo fermentado
de las manzanas una bebida que se llama cidra.

El peral se halla lambien en estado silvestre, haciéndose
isualmente con su jugo una cidra de peras que tiene mucha
analogia con la eidra de manzana.

Fl membrillero es oriundo de Asia, y su fruto, el membrilio.
que se parece 4 una gruesa manzana amarilla, fiene un saber
freseo, pero demasiado dspero cuando se come crndo. Se hacen
con ¢l eompotas y confituras que son muy agradables y aro-



