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286 MANUAL DEL CULTIVO

Los demds alambiques continuos de varios gise
{emas se parecen poco mas ¢ menos &l qué acabas
mos de describir, lo que nos dispensa entrar en
explicaciones mas extensas, El prineipio, por lo
demés, es el mismo, y muchas modificaciones es=
triban en la clase de aguardienties que se sacan de
Jos granos, de las remolachas, de las papasy ofras
materias espesas que exigen mas espacio y modi-
ficaciones que impiden gue estos cuerpos adhieran
en las diferentes partes de los aparatos.

En la isla de Cuba los alambiques de Derosne
estin generalmente adoptados. Realizan una eco=
nomfa grande tanto de combustible como de ma~
nutencion, permiten operar sobre unas cantidades
grandes de caldo y aprovechar todo el liquido que
ha llegado & su punto de alcoolizacion. En fin, dan
unes productos superiores bhajo todo conceplo.
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S0RGHO DULCE.

En ostos tiltimos tiempos se ha hablado mucho
¢n Europa como en América del sorgho dulee, es-
pecie de holeus 6 maiz de Guinea. Segun los in-
formes que hemos tomado y lo que hemos visto en
la América central, particularmente en el ingenio
de San Gerénimo (Vera-paz) donde se hicieron
experimentos, esta planta no estd llamada como se
ha creido al principio, 4 competir con la cafia y aun
4 reemplazarla.

planta ha sido introducida en Francia por

igny, y parece que existe una variedad

idéntica en Africa eonocida desde mucho ticmpo
bajo el nombre de Limphy. Segun los ensayos que
se han hecho en varias parles, los resullados no
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idénticos, y se atribuye estas diferencias 4 la
*lla de conocimientos precisos con respecto de las
variedades de sorgho.

Mr. Lacoste, uno de los individuos mas aclivos
¢ intelizentes de la sociedad de aclimatacion de
Paris, publicéen octubre de 1856 unos apuniés que
dan 4 conocer y resumen las propiedades que dis-
{inguen el ﬁar:;:o recomendando el cultivo de esle
vegetal 4 los pequelios propiefarios,

« En esta planta, dice Mr. Lacoste, todo es util.
Con 1as hojas, que unos tallos de 2 & 3 mielros de
altura producen en abundancia, se cria con proves-
cho un numeroso ganado. Su semilla alimenta las
aves corrales; reemplazavenfajosamente la cebada
para los caballos ; sola, puede costear el colono de
sug gastos de cultivo. La harina que produoce sirve
para preparar para el hombre alimentos sanos y
delicados; lammnun: podré emplearla como la=
xante, y al exterior como resolutivo. El parenquino
mismo puede ser utilizado, sea para el alimento de
los animales, sea para la indusiria. Enfin el tallo,
parle ur‘ncipul de la planta, da 4 la presion un jugo

azuearado con el enal puede nl:tr;n-; se miel, tafia,

aguardiente, vino, vinagre, pero mas venfajosa=
mr‘zltv alcool y azticar. Solamenfe, los ufensilios
apropiados 4 los diversos - tratamientos que puede
cxperin ‘.).}' it el sorghono estan al aleance de to=
dos los agricultores, y muchos enfre ellos renun-
ciarian quizds alcullivo de esta planfa, 4 pesar de
su utilidad reconocida, si no podian conservar 1a
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¢sp-ranza, la certidumbre ann, de sacar partidode
su cosecha. »

Fvidentemente, con un objeto muy digno deelo-
gios, Mr. de Lacoste no deja de hacerse ilusion, al
lear los renglones que anteceden. El sorgho esla
planta mas Gtil dela creacion, es pan para el hom-
bre, es pasto para los animales, es azicar, es al-
¢ool, 'y sin embargo la planta de M. Lacoste no es
otra eosa que el maiz de Gainea bastante conocido
en toda la América espanola, pues no hemos en-
econtrado diferencia entre el sorgho sembrado en
San Gerénimo y el maiz de Guinea que se culfiva
en la costa. No queremos, decir sin. embargo que
esta planta no sea muy util, que no es un excelente
forrage que se debiera propagarmasque lo ha sido
hasla ahora; sas semillas son en efecto aparenies
para engordar las gallinas y los paves, mas no es
de ona uotilidad fan grande en los paises que pro-
ducen la caiia de aziicar y el maiz.

Los tallos maduros que se han prensado en San
Geronimo han dado un ealdo que se ha reducido
tres veces mas que el jugo de la cafia, la miel ha
salido coloreada, viscosa, y no ha podido eristali-
zar & pesar de haber sido cocida con esmero por un
purntero habil. Otros experimentos hechos cuo las
mismas circunstancias han dade el mismo resnl-
{ado negativo. Ahora ge trata de saber si este sorgho
era la buena variedad, pues se asegura hoy dia,
que son muchas las especies y que todas no son
buenas,
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Debemos afiadir que Mr. Lacoste prescribe ensu
nofa la siguiente operacion: «Cunando los tallos
estin maduros, es deeir, cuando la semilla pasa
del amarillo oscuro al rojo, punto que marca la ma-
durez completa de la planta, higase la cosecha. Se
cortan los tallos en pedazos 6 rodajas; se echa en
el vaso algunos litros de agua, despues se coloca
en un fuego vivo; se deja hervir mucho tiempo,
hasta que se haya obtenido una especie de marme-
lada. Se saca del fuego este primer rendimicuto,
4 fin de exprimir el jugoy poner & un ladoel
residuo : se vuelve & poner el jugo en el fuego.Da-
rante la coccion; se purifica el licor echando por
intervalos, en la caldera, agua de -cal 6 bien una
solucion alealina ; puede emplearse el polvo decal:
330 gramos bastan para saturar 50 kilogramos de
jugo. Se acabala clarificacion con albumina (clara
de huevo).

El jugo habiendo sido tratado asi, esta eolocado
en unos vasos de tierra que se depositard, cuando
sea posible, en un lugar que no serd ‘expuesto ni &
la humedad ni al calor. »

Segun Mr. Lacoste la miel de sorgho reemplazard
ventajosamente en la casa del aldeano la miel de
purga que compra en las fabricas de azicar refi-
nado y que le sirve generalmente como dulce.

Esperamos que llegard el dia en que el azicar
americano podrd serconsnmido ‘por las clases pos=
hres de Europa, § que no habrd que gacar jugos
mas 6 menos dulces en las otras plantas,
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«Se ha coneehido, dice Mr. Payen, relalivamente
al aleool de sorgho, unas esperanzas evidentemente
muy exageradas.» Segun este hibil profesor el sor-
ghono damasazicar y por consiguiente mas alcool
que el tallo del maiz

Asfodelo, — Maiz, — Cocos, — Uvas de América, eto.

La carestia de los vinos debida 4 la enfermedad
de la vifia se hizo extensiva al aleool y did lugar
en Francia 4 nuevas industrias teniendo porobjeto
el sacar alcool por medio de elementos y procede-
res nuevos. El cultivo dela remolacha volvid 4 em-
prenderse en una escala grande, y en muchas ha-
ciendas se establecieron fibricas de aguardiente de
metabel reducido en virutas ¢ rebanadas macerado
y fermentado. Ya no se fraté de exiraer el aziear,
como en los ingenios que existen ya, sino de sacar
inmediatamente el aleool del jugo de remolicha
fermentado. Este proceder era mas economico yal
aleance de los pequefios hacendados. Esta nueva
industria fomé un desarrollo pronto y produjo he-
neficios 4 los empresarios que utilizaban los resi-
duos de la maceracion para alimentar el ganado.

Casi en la misma époeca se deseubrié en el asfo-
delo, planta de la familia de las lilidceas-que crece
en algunas tierras eslériles del mediodia de En-
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ropa, un principio fermenteseible, sugeeptible de
dar una cantidad asaz grande de alcool. Desde lue-
£o se formaron algunos estableeimientos en Fran-
cia, en la Argelia, la Cerdefia‘y 1s Toscan> para
extraer alcool de asfodelo, Mas se ha reconocido
que esla planta, que exige por lo menos dos afios de
vegelacion para que sus tubérculos den un pro-
ducto comparable 4 los de la remolacha, no puede
ser el objeto de un cultive provechoso yla extrac-
ciondel alcool no puede costearse sino arrancando
las raices del asfodelo en los lugares donde crece
espontineamente.
El asfodelo amarillo (asphodelus lutens) llamado
por los jardineros vara de Jacob, es la variedad que
produce la mayor proporcion de principios suscep-

tibles de convertirse en alcool. por la fermenta-
cion.

Hé aqui, segun Mr. Mares, agrénomo distin-
guido, la composicion de los mejores tubéreulos de
asfodelo :

ABUR o, oeivsnnns’sannsssastivnnsssassss
Materias que se conviertes

de los dcidos y de los
Celulosa,. ...

Pecting 0 maleris

Materias minerales

Pérdidas.....s
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Los productoes de la fermentacion de los tubér-
culos del asfodelo no han dado resullados idénticos
y relativos 4 la proporcion de materias alcoogenas
indicada en el cuadro precedente. Asi es que esta
nueva industria, que ha podido sostenerse cuando
el alcool tenia un precio muy elevado, no tendra
sino una existencia efimera. Porlo demas el aleool
de asfodelo tiene nn olor y un sabordesagradables
que es bastante difieil hacer desaparecer porla rec-
{ificacion.

Tambien se ha tratado de obtener aziicar del fallo
del maiz y cuando menos alcool ; los granos de esta
graminea dan igualmente aguardiente cuando se
tratan del mismo modo que la cebada, el arroz, el
trigo, mediante el malto que desarrolla la diastasa
yconvierte el almidon en glucosa, la cual 4 su vez
produce alcool, Gien kildogramos de maiz ' predu-
cen 27 & 20 litros de alcool. El residuo de la desti-
lacion forma un buen alimento para los animales
porque encierra muchas sustancias grasas. El
aguardiente de maiz contiene una fuerte propor-
cion de alcool amilico por lo que su rectificacion
no deja de ser trabajosa.

Si por alguna contingencia que no es fieil pre-
ver fuera necesario renunciar en América 4 la ex-
traccion del jugo de la cafia para fabricar aziicar y
aguardiente, no faltarian medios no de reempla-
zar del todo esta planta sino de suplir en parte &
su carencia. En las partes frias la remolacha se da
con un desarrollo extraordinario y esinnumerable

i17.




S e T Ty e R e PP T

904 APENDICE

la variedad de frutas dulces que pueden suminis-
trar vinosalcodlicos susceptibles de producir agnar-
diente de superior cualidad.

En algunas partes el agua de ¢oco fermentado
da lugar 4 una exiraccion importante de alcool.

Las uvas silvestres que se encuentran en todos
los ‘terrenos volednicos, en las tierras calientes ¥
templadas, encierran todos los elemenfos del vino:
tejido celular, agua, aztcar, &cido péctico, dcido
milico, tanino, albumina, fermento, materia azoa-
da soluble, aceite esencial, éter enantico; mates
ria colorante, tariratos acidos de potasa, de caly
de alumina, sulfato deé cal y cloruro de sodio; mas
en la uva negra silvestre de granos pequefios las
materias fcidas, colorantes y astringentes se ha=
Ilan en proporcion mayor que en la uva cultivada,
v ek agna y el azicar, al contrario, estin en una
proporcion mucho menos grande, sobre todo el
dzicar. De ahi sucede que es muy ficil restablecer
el equilibrio entre estos elementos 'y formar con
Jas uvas silvestres un mosto anilogo al de las vis
fias europeas. Hemos hecho esie experimento en
1843 en-el Estado del Salvador, y hemos obtenido
resultados tales que publicamos en la Gaceta oficial
del Estado, cuya redaccion era & nuestro cargo,
ung receta detallada para fabricar vino.

Para 100 libras de jugo de la precitada uva se

emplean 8 4 10 libras de azicar blanco y 25 litros

de agua llovediza; se echa la mezela dentrode una
pipa y se feja fermentar, tomando las precauciones
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aue hemos indieado precedentemente. Cuando 12
fermentacion estd concluida se trasiega el ligunido
y se cuela por medio de una cstamc.ﬂa dentro de
un barril donde se abandona en un lugar fresco ¥
quicto-duranie un mes 6 dos. Si el liquido fermens
tado parece demasiado astringente se clarifica con
clara dehuevo desleido en agna como para los vi=
nos comunes, y despues de esta operacion se cms
botella. Hemos obtenido mediante este proceder
un vino fuerte aromatico y de un gusto muy agras
dable ; el color era de un rojo morado suhido. EL
mosto de nvas compuesto del mismo modo sumi-
nistra & la destilacion un aguardiente muy fino,
muy aromdtico y de mucho saperior al mejor co=
ﬁacn importado de Europa en los puertos de Amé-
rica (1).

.

(4) Eg nn error generalmente acreditadp pensar que la vifia no 8@
puede dar en 1a América intertropical Por lo conlrario pensamos qoe
desde 1a base de la Cordillersa hasta su cima la vifia debe pre ducir-los
vifos mas ricos y mas variados, L.a nat za 1o indica por el grau
mero de vifas salvajes y de i
encnentran & cada paso €u las tigrras vole
tiempo de la dominacion esp ifiola se exy
Realejo (Nicarsgoa). Esto indica que los Espanoles ¢ pltivaron |s
en £so8 paises; m le, segun se dice, 105 MISMOS Esp
trayeron las vifias, 1€ miendo que 16 fab jcacion del vino ¢
en Jas colonias con perjuicio de la in ia vinicola de la metro
Las personas que hoy dia en la América espafiola acosan & los ant
u\lns. domin os de no haber hecl i favor de la agricultur
v de la indastria de esas colonias debieran decirnos porque despucs

de la independencia se'h
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La fruta del marafion (anacardium oceidentale)
tiene una composicion idéntica 4 la dela uva mos-
catel y da un vino exquisito cuando ha sido bien
preparado. Hemos visto espaiioles beher vino de
maration creyendo tomar vino de Malaga, y que
no querian creer absolutamente que una fruta de
los tropicos pudiese competir con la uva de Cag=
tilla.

La pulpa 6 parenquimo que envnelve el corozo
da igualmente por la fermentacion un mosto al-
coolico agradable susceptible dedar4 1a destilacion
un aguardiente exento de mal gusto.

En fin, la mayor parte de las frutas dcidas tan
abundantes en la América caliente que se pierden
en gran parte en las hoertas por falta de saherlas
aprovechar 6 que se comen con tanta demasta que
producen & veces enfermedades epidémicas, pu=
diera ser utilizada para la preparacion de mostos
6 vinos alcodlicos y de licores finos. Las instrue=
ciones que hemos dado precedentemente acerca de
la fermentacion y de la destilacion indicarin por
lo demds el medio de sacar el mayor partido po-
sible de tantos elementos hasta ahora sin empleo.

INTRODUCCION. . .... ciasesasensaeeBaresranEs

PRIMERA PARTE.

CAPITULO L

Propiedades fisicas y quimicas del aziicar.— Azdear cris-

talizable, azicar ineristalizable , glucosa. — Caramelo
dulee , earamelo amargo , almibar, jarabe , miel, ac-
cion de los dcidos; de los #lcalis y -de las sales en el
azicar.—Composicion del azlicar eristalizado ; su fér-
mula.—Composicion de la glucosa; su férmula. —Teo-
ria delatrasformacion del aziear cristalizable englu

BOBH. 5 <o b ah e en ST R s AR At Th ey s ey ST\ T




