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APLICADA
A LA AGRICULTURA.

B S N R T a tataa ta  h

CAPITULO IX.

De ia naturalexa vy de los usos de los product 0s,

de la vegetacion.

LOS clementos que entran en la composicion de las plantas
son poto numerosos, pero las proporciones que forman sus
combinaciones establecen una diferencia tan notable en los pro-
ductos de la vegetacion , que con dificltad se puede creer
que estén formados de un mimero de principios tan reducido,
y tnicamente variados por las proporciones.

Los. alimentos de la planta son el agua, el aire , y los abo-
nos. Estas sustancias, absoryidas por las hojas, los frutes, y
las raices, dan. por la andlisis dcido carbdnico, oxigeno, hi-
drégeno , carbono , un_poco de azoe, y algunos principios ter-
i ,?'.‘:U'BUCADR EsTaoo rosos y salinos: con estos materiales es con lo que los drga-

197 : V4 nos de la planta componen esa variedad , casi infinita, de pro-
ductos tan diferentes entre. ellos,

Durante €l tiempo de la yegetacion , se ve que estos pro-
ductos mudan sucesivamente de naturaleza: lo que en un
principio era 4cido se vuelve duolce, y lo que era blando to-
ma un caricter de dureza; todo esto depende de las variacio-
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es continuas que se operan en las proporciones de los prin-
cT?zos constituyentes, y cansa admiracion de ver que la an4-
Iisis , hecha con la ayor precision y ecsactitud, solo presenta,
en las sustancias cuyas propiedades son las mas opuestas, al-
gunos centésimos de diferencia, en mas ¢ en ménos y en la
proporcion de sus elémentos.

Cuando la planta ha realizado 6 terminado los perfodos de
suvegetacion, los productos muertos, espuestos 4 la accion
de los imismos agentes, el aire, el agua, el calor, toman una
marcha retrdgrada ; en este caso, estos productos mudan de
na.tur'al.eza Y% descomponen poco 4 poco, combinando sus
principios constituyentes con los de las sustancias que obran
sobre ellos : entdnces todo queda sometido £ las leyes invaria-
bles de la quimica y de la fisica, miéntras que en las plantas
vivientes, la vitalidad , mas ¢ ménos poderosa, de la que se
hallan dotadas , modifica sin cesar la accion de los agentes
esteriores, y produce resultados que no podemos imitar ni
esplicar.

Sin embargo de que se requiere mucha circunspeccion cuan-
do se trata de establecer una analogfa entre las funciones de
dos seres ‘tan diferentes tomo €l animal y el vegetal, mo e
puede ménos de percibir algunas aprocsimaciones sensibles en
todo lo que tiene relacion con su nutricion.

El animal absorve el aire por los pulmones ¢ por las trd-
gueas esparcidas en su cuerpo; s nutre asi mismo de alimentos
s6lidos, que son depositados en su estdinago, y en otros orga-
nos andlogos. La planta absorve el aire  por las hojas y los
frutos ; toma los jugos nutricios en la tierra por medio de
sus raices. En el animal, los jugos circulan por todas sus par-
tes y pasan 4 los varios drganos, en donde son elahorados para
formar todos los productos que son propios de este reino. En
el vegetal, los jugos son acarreados dentro de la corteza, de
la albura, del meollo, de la madera, de las hojas, y de los
frutos por Mos tubos y las tréqueas; estos jugos son depositados
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en celdillas hecsagonas que ecsisten en gran mimero en el pa-
renquima de la corteza y de la albura, y de allf se es-
parcen en todo el cuerpo de la planta por medio de vasos,
tubos, ¢ trdqueas; en cada drgano reciben modificaciones par-
ticulares, y forman ea ¢l compuestos que varian en cada uno

de los Grganos.
Las hojas reciben la savia en vasos que se hallan envuel-

tos y cubiertos por una pelicula delgada; la savia es elabora-
da en estos Grganos; se combina en ellos con las sustancias
que las hojas toman del aire, y estas devuelven 4 la atmds-
fera lo que les sobra despues de satisfechas sus necesidades,
ignalmente que el oxigeno del dcido carbdnico , despues de ha-
ber estraido de €l el carbono.

La savia, asf trabajada en las hojas, pasa 4 los Grganos
del vegetal en donde recibe nuevas elaboraciones.

Las hojas son, con respecto 4 las plantas, como los pul-
mones en los animales: en uno y en otro de estos seres, estos
drganos reciben la savia, ¢ la sangre; mezclan estas sustancias
con los gases que absorven en la atmdsfera; las llevan de alli
al vasto sistema vascular, y derraman en el aire, por la trans-
piracion, el agua y los gases que resultan ser indtiles ¢ su-
perfluos.

Se encuentra tambien en los seres que componen los dos
reinos animal y vegetal, una gran variedad de estructura:
unos tienen una constitucion floja, débil, y parenquimatica;
otros preséntan tegidos mas cerrados y mas duros: €l carbono
predomina en los vegetales, y el fosfato de cal en los anima-
les (1). Estos dos principios, aunque muy diferentes , forman
Ja base de sus respectivas estructuras.

Los mismos elementos entran en la composicion de todos
Jos productos, ‘ya sean animalesy ya vegetales, y su diferen-
cia no proviene sino de las proporciones entre los principios
constituyentes.

La andlisis de los principales productos de' la vegetacion
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ha sio hecha con mucha escrupulosidad por MM. Gay-Lus-
sac y Thenard : los resultados de sus indagaciones nos permiten
ya de poder deducir de ellos consecuencias atento al cardeter
que adquieren los productos segun que tal ¢ cual principio
predomina en la composicion, ¢ segun la natoraleza de los
elementos que se combinan.

1?2 Cuando una sustancia vegetal no contiene azoe , y que
la cantidad de oxigeno es 4 la del hidrdgeno en mayor -pro-
porcion de la que se requiere para formar agua, la tal sus-
tancia. es deida (2)

2? Cuando el hidrdgeno estd con respecto al oxigeno en
una proporcion mayor que en la que se halla en el agua, la
sustancia es aceitosa , resinosa , alcohdlica & etérea (3).

39 Cuoando las cantidades de oxigeno y de hidrdgeno se
encuentran en la misma proporcion que en el agua, la sus-
tancia es andloga 4 el azicar, la goma, la fibra, &eiy ' (4)

Prataré solo de los productos que gon mas comunes, ¢
mas frecuentemente empleados en las artes y en los usos do-
mésticos , y procuraréy em cuanto sea posible, de seguir el
orden que preseribe la analogfa de los principios constituyentes.

ARTICULO PRIMERO.
Goma y mucilago

El mucflago parece ser, en la mayor parte de los vegeta-
les, el primer grado del trabajo que la vitalidad egerce sobre
la savia: vemos muchos vegetales no presentar mas que una
masa mucilaginosa; y las gomas’, que tan poco difieren de ella,
manan naturalmente de muchos #rboles , por la estrayasacion
de la savia, en los tiempos en que la vegetacion estd en su
mayor actividad.

Este primer producto de la vegetacion parece, no obstante
ser permanente en todas las edades de algupas plantas: las
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hojas de las malvdeeas, la simiente del lino, los lyquenes,
los bulbos de los jacintos, lo dan en todo tiempo: el mucf-
lago parece ser un producto constante de estos vegetales €

inherente 4 su composicion.

La goma se encuentra bajo la forma liquida en el cuerpo
del vegetal ; se solidifica con el contacto del aire; pierde en
parte su transparencia; muda mas ¢ ménos su color, y se
vuelve un poco quebradiza. El mucilago conserva inas tiempo
su consistencia, aunque tenga ménos afinidad con el agua.

La goma y el mucflago son solubles en el agua, de la
cual el dcido sulfdrico (5) y el alcohel (6) los precipitan;
no se inflaman. estos cuerpos sino con una estremada dificultad,
y en su estado de ignicion, producen poca llama, mucho
humo, y dejan por residuo un carbon esponjoso.

Las gomas mas en uso en las artes son la goma aribiga,
la goma adragante, la goma del seaegal, y la goma rojiza del
pais que destila en ldgrimas de las ramas y del tronco del ci-
raelo , del cerezo, del albaricoque, &e. (7).

Las gomas y los mucfligos pueden ser empleados como ali-
mento (8); en la medicina el mucflago estd prescripto como
un alimento suave, calmante, 'y de ficil digestion. El uso
de las gomas en las artes estd muy estendido: sirven para dar
aderezo , cuerpo, y brillo, & los tegidos, y 4 los fieltros;
sc da un ligero baiio de goma al papel para que no se cale.
Las gomas sirven tambien de escipiente 4 los colores que se
aplican por impresion sobre todos los tegidos, y 4 muchos de
los que son empleados con el pincel; en las fdbricas de telas
pintadas, los Ingleses han reemplazado la goma ardbiga por
el mucilago de los lyquenes (9)-

La gravedad especifica de las gomas es desde mil y tres
cientos , 4 mil y-cuatro cientos noventa.

La andlisis de la goma ardbiga ha dado 4 MM. Gay-
Lussac y Thenard:

TOM IL
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Carbono. .. ...... 42,23
Oxigeno. . .ov'v v . v . 50,84
Hidrdgeno. . .. .... 6,93

El oxigeno. y el hidrdgeno se encuentran en esta sustan-
cia en las proporciones necesarias para formar agua.

ARTICULO. II.
Almidon ¢ Sfeeulas.

Se da el nombre de almidon £ una sustancia blanca , muy
dividida , .pulverulenta, insoluble en el agua fria, y forman-
do cola con el agna hirviendo; esta misma materia es cono-
cida por el mombre. de fécula, cuando es estraida de.otras
plantas que las cereales, tales como las patatas, el gladiolo,
la nueza negra, la castaiia de Indias, el orquis macho, la
villorita (10), la bardana mayor, el lirio, el beleno, la ro-
maza, el ranineulo, &e,

En muchos parages de América la fécula del casabe (r1),

suministra el principal alimento de los habitantes: la prepa=
racion. del sagl que procede del meollo de las palmas viejas,
&n las Islas Molucas, y la del salep que dan los bulbos de
todas las especies de orquis, proeban la mucha importancia
de que pueden ser todas estas féculas para las artes, la me-

dicina, (y; el alimento de la especie humana y de los ani-
males.

La fécula que contienen todas las plantas que acabo de
nombrar es sana, muoy nutritiva, y puede ser preparada como
alimento ' bajo toda especie de formas; pero no se debe perder
de vista que , en muchos de-estos vegetales, la fécola se- ha-=
ila unida d otras sustancias que son , 0 verdaderos venenos, 6
materias amargas, acres, picantes, y enteramente desagradables
al gusto: es pues de la mayor importancia de prepafar estas
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féculas con todo cuidado y de limpiarlas de toda materia
estraiia.

Felizmente , la naturaleza de las sustancias que estdn uni-
das 4 la féculaes tan diferente, y las propiedades son tan dis-
tintas y tan pronunciadas, que se pueden separar por procedi-
mientos de tan ficil como segura ejecucion: la gran solu-
bilidad en el agua de todos los principios nocivos, y su esce-
siva ligereza en comparacion de la pesadez de las féculas, ha-
cen que, por medio de repetidos lavados con agua fria, se
pueda separar todo lo que es dafioso, y que no quede en el
fondo de las vasijas, que se emplean para esta operacion , mas
que la fécula pura, y sin mezcla.

Para estraer la fécula, se pueden usar dos procedimientos;
tanto en el uno como en el otro, se debe empezar por reducit
¢ harina, ¢ poner en un estado de division estrema , la sus-
tancia que la contiene.

En seguida se procede 4 la estraccion por el medio solo
del agua fria, ¢ por la fermentacion.

El primero de estos medios es mas sencillo'y mas espedito;
pero no se obtiene toda la féeula: el scgundo, aunque mas
largo, y mas costoso , es preferido por esta razon cuando se
trata de estraer la fécula d¢ los cereales.

Para separar el almidon por el agua fria, es preciso usar
de métodos diferentes , segun que la sustancia puede ser redu-
cida 4 harina dntes de operar en ella, ¢ que no se pueda ha-
cer mas que quebrantarla para obrar sobre la pulpa.

En el primer caso se debe amasar la harina de trigo con
agua; se le da la consistencia de una pasta firme; se coloca
esta pasta sobre un tegido tupido, y este se pone encima de
una cubaj se echa agua sobre la’ pasta, la' que se revuelve
bien con las manos hasta que el liquido que filtra por el te-
gido, salga claro : en esta operacion, resulta que el agua se
lleva la fécula, la coal se precipita en el fondo de la cubaen
donde se le encuentra; que este liquido disuelve el azdcar y el

.
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principio - estractivo, contenidos en la harina, coyas sustancias
quedan disueltas en €l, y el gliten, que es insoluble , queda
sobre el tegido 6 filtro; se lava bien el depdsito que resulta en
el fondo de la cuba para purificarlo de toda materia estraiia,
y se hace-secar.

Pero cuando no. se puedey 6 no se quiere , reducir 4 ha-
rina las sostancias que contienen la fécula, se quebrantan en
morteros, ¢ con muelas, ¢ bien se raspan; se pone la pulpa
sobre un tamiz de clin moy tupido: colocado sobre la cubaj se
echa agua. sobre la pulpa. hasta que pase enteramente clara,
teniendo -cuidado de moverla bien con las manos sin cesar y
de esprimirla fuertemente.

Cuando las sustancias de las que se-quiere estraer el almi-
don, son-earnosas y de un: tegido flojo y esponjoso, se puede
limitar la operacion 4 reducirlas en pulpa y 4 esprimir esta
con una prensa; el jugo que se obtiene;depone la féeula, la
coal se debe lavar con gran cuidado 'y escrupulosidad para
separar de ella los principios nocivos que pueda contener: la
fécula serd tanto-mas blanca y de un uso tanto mas seguro,
cuanto mejor. lavada habrd sido.

La fermentacion es el medio mas generalmente seguido
para estraer el almidon de la harina de los cereales: pero esta
operacion no produciria mas que alcohol , sino se tubiese cui-
dado de mezclar algo de dcido para impedir la fermentacion
espirituosa.

Para preparar-este dcido se deslien, en un cubo de agua
caliente, dos libras de levadura de panadero; dos dias despues,
se aiiade algunos cubos de agua caliente: cuarenta y ocho ho-
ras son luego suficientes para que el dcido se manifieste en los
términos que se requiere.

Este licor que los almidoneros Ilaman agua segura, casi
no contiene mas que vinagre, y por lo mismo es de presumir
que se podria emplear €l dcido acético (vinagre ) con iguales
resultados.
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Cuando se quiere estraer el almidon, se hecha un cubo de
agua segura en un tonel desfondade por una de las dos estre-
midades; se llena hasta la mitad de su capacidad de agua co-
mun, y se deslie en ella la harina hasta que el tonel esté del
todo lleno.

Se deja macerar esta harina por el espacio de diez dias en
verano, y de catorce en invierno: se conoce que la operacion
estd bastante adelantada, cuando se ve que se forma un depd-
sito, que el licor que sobremada estd claro, y que la super-
ficic se halla cubierta de una capa de espuma 6 agua grasa.

Se separa el agna y las espumas, por decantacion, del de-
pdsito ; se coloca este en un saco de tela de clin que se pone
sobre la boca de una cubaj se hace pasar el agua por ¢l hasta
que esta salga enteramente clara y sin viso alguno lechoso; en-
ténces ya no queda en el saco mas. que un.salvado grosero que
sicve para el ganado.

Al cabo de dos 6 trés dias se separa, asi mismo por de-
cantacion, el agua que sobrenada por encima del depdsito que
se habré formado en la cuba, y se guarda una parte de ella
para hacerla servir como agua segura en las operaciones sub-
siguientes.

Para obtener un hermoso almidon se lava el depdsito con
muocha agua , y se le bate perfectamente; dos 6 tres dias des-
pues se separa €l agua del lavado, la que se tira por no poder
scrvir para cosa alguna.

El depdsito que se ha formado 4 presenta tres: capas cuya
calidad es muy diferente; la primera se compone principalmen-
te de fragmentos de salvado; se separa esta capa para nutrir
con esta sustancia los animales, y engordar los cochinos.

La segunda capa estd generalmente formada de almidon con
mezcla de algunas materias estrafias; estas se separan por me-
dio de lavados, y el producto de esta capa es entdnces cono-
cido con el nombre de almidon comun.

La tercera capa contiene el almidon mas puro y de mas
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peso : pero- para que tenga todas las cunalidades que puede ad-
quirir, - es menester lavarlo aun, y filtrar el agua que lo tie=
ne en disolucion por un tamiz de seda afin de limpiarlo de
toda materia estraiia: con estas precauciones, se obtiens un al-
midon. propio para todos los usos 4 los que se le quiera destinar.

Luego: que el almidon estd bien lavadoy s¢ coloca en ces-
tas forradas de tela para separar la primera agua; en seguida
s¢ divide en panes, y se termina la desecacion esponiendolo al
aire libre sobre: latas.

Antes de proceder £ la venta del almidon, se raspa la su-
perficie de los panes, la cual se habré coloreado un poco, y
se concluye de secarlos al sol, ¢ en estufas.

El almidon ¢ las féculas , son muy usados : el almidon des-
leido en agua caliente toma la consistencia de  gelatina, y for-
ma la cola.

Esta cola coloreada por el azur es conocida bajo el nom-
bre de engrudo , y sirve para dar al'lienzo fino brillo , tesu-
ra, y una vista agradable.

El almidon- se usa tambien para’empolvar los cabellos.

Todas las féculas forman un' escelente alimento, y hacen
la base del primero de todos (12).

El almidon , tratado por el deido sulfiérico, se convierte
en azicar (13), y en este estado puede esperimentar la fer-
mentacion alcoholica : desde algunos afios se han formado en
Francia muy grandes establecimientos, en los cuales la fécula
de las patatas , tratada de este modo, alimenta numerosas fi-
bricas destilatorias. i

El almidon, arrojado sobre un hierro candente, se quema
sin dejar residuo alguno.

M M. Gay-Lussac' y Thenard han hallado ‘que " cien' partes
de almidon contenian.

Carbomo. . . . . . ... 43,55
Oxigeno. . . . .. ... 49,68
Hidrogeno. . . . ... .. 6,77
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Se ve que el oxigeno y el hidrdgeno se encuentran en las
proporciones convenientes para formar agua, como en las gomas
las cuales se asemejan mucho al almidon tanto por algunas
propiedades como por sus usos.

ARTICULO II1.
Azitear.

Se'da el nombre de axicar 4 una sustancia sacada, de algu-
nos vegetales, dulce y. agradable al paladar, de color blanco,
y susceptible de esperimentar la fermentacion alcoholica , cuan-
do estd disuelta en el agna, con la adicion de un poco .de. le~
vadura fermentada.

Las sustancias que pueden esperimentar la misma fermen-
tacien , y por los mismos medios, contienen todas azdcar en
mas ¢ ménos abundancia.

El arte puede dar por sf mismo esta propiedad 4 otros
muchos productos de la vegetacion ; haciendo variar , por pro-
cederes . guimicos, las proporciones de sus principios constitu-
yentes , y aprocsimdndolas por este medio 4 las del aziear;
asf es como se dispone el almidon y la fibra vegetal para’ re-
cibir la fermentacion espirituosa.

Podemos llamar azucaradas todas las sustancias que gozan
de igual propiedad que el azdcar , cual es la de formar-aleohol
por la fermentacion.

Se conoce en el dia tres especies de azdcar bien diferentes
una de otra y bien caracterizadas,

La primera, y la mas intercsante, es la que cristaliza, y
4 la que se ha dado la denominacion genérica de azdcar. Esta
es producida por la cafia dulce, la remolacha, la zanahoria,
los nabos, la castaia, el arce, &e.

Los aziicares que provienen de estas diferentes plantas son
en rigor de la ‘misma paturaleza, y no difierén en manera al-
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guna cuando, por medio de la refinacion, se les ha dado el
mismo grado de pureza; el gusto, la cristalizacion, el color, el
peso , son absolutamente identicos, y se puede desafiar al
hombre , mas acostumbrado 4 juzgar de estos productos y 4
conocerlos , 4 distinguiclos el uno del otro.

Lia segunda especie de amicar es la que se estrae del mosto
de la uva; esta se presenta constantemente bajo la forma de un
polvo blanco, en la que no se divisa indicio alguno de cristali-
zacion : ésta azifoar es muy soluble en el agua; produce el mis-
mo efecto” que la-de la “primera especie, 4 la que puede su-
plir en todos sus usos, siempre que se emplee en doble ddsis.

Durante los tiempos en que el azdcar de la América es-
caseaba en Francia y era’ escesivamente cara, e ha fabricado
una cantidad considerable de aztcar de uvas, la cual se ven-
dia "4 bajo precio.

La tercera ‘especie de azdcar es la que dan casi todas las
frotas: esta no solamente no cristaliza), pero tampoco se le ha
podido hacer tomarla forma sélida. - Concentrando los ‘jugos
de lasfrutas, se obtienen jarabes que pueden substituir el
aziicar en muchos usos, y ser de un gran recurso para ser-
vir de alimento.

Por ecste medio, se logra dos ventajas cuales son, la de
reducir 4 un pequeiio volimen estas sustancias nutritivas, y
la de prescrvarlas de toda descomposicion: se produce el mis-
mo efectoy concentrindolas basta reducirlas- al estado de ge-
latina ¢ de ‘estracto. Los jugos azucarades; ‘que no son redu-
cidos 4 jarabe, pueden formar, por sa fermentacion , una
bebida alcoholica tan 1itil como sana y agradable para mucha
parte de la poblacion.

Las sustancias que la quimica nos ha ensefiado & convertir
en azticar, no han podido dar hasta ahora sino la de la segun-
da especie; pero es muy propia para dar aleehol por la fer-
mentacion.

La gravedad especifica del azicar cristalizada es de 1,6
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segun Fahrenheit. Se disuelve en un peso de agua igual al
suyo 4 diez grados; no es sensiblements soluble en ¢l alcohol
rectificado.

El azicar contiene 42,47 por ciento de carbono; el hidrd~
geno y el oxigeno se hallan en esta sustancia, como en las gomas
y en las féculas, en las proporciones que constituyen el agua.

En el capitulo en que trataré del azicar de remolachas,
tendr¢ ocasion de dar mayores aclaraciones sobre esta impor-

tante materia.
ARTICULO IV.

Cc'ra.

Aonque la cera no pueda ser estraida en cantidad consi-
derable sino de las bayas del mirica cerifera (drbol cerero),
no por eso deja de eesistir esta sustancia en la mayor parte
de las plantas; las hojas de muchos drbeles la contienen tam-
bien. Se. forma asi mismo por la descomposicion de los jugos
de algunas raices; pues, cuando las primeras operaciones que
se ejecutan para estraer el azdcar de las remolachas, no han
sido bien dirigidas, en ¢l momento en que el jarabe concen<
trado entra en ebullicion ‘para terminar la  cochura, se de-
senvuelve en la superficie una espuma viscosa, espesa, y
blanquecina , ‘la que, separada con"la espumadera y puesta 4
secar , tiene todos los earactéres de la cera: es insoluble en
¢l agna y en el alcohol ; arde como la misma cera. tiene su
consistencia, y no difiere de ella bajo de ningun erespecto.
Esta materia es la que adhiere 4 las paredes de las calderas
durante la ebullicion cuando los jarahes han tomado una con-
densacion que pasa dé 35% del pesalicor de Beaume: ella es
la que determina- la eombustion de la cochura y no permite
en este caso de hacerla llegar al grado mecesario para ohtener
una buena cristalizacion. Ningun cuidado estd demas de cuan-

tos s¢ tengan en las operaciones antecedentes, para evitar esta
T0M. II 3
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degeneracion, la cual ha sido suficiente para causar la deca-
dencia de casi todos los establecimientos de azdcar de remo-
lachas que se formaron el afio 18r0.

Casi toda la cera, que se emplea en las artes y en los
nsos domésticos,es preparada por las abejas que construyen
con ella las ‘celdillas de sus. colmenas.

La cera, producida por las ahejas, se encuentra en ld-
minas ¢ en hojas debajo de las escamas que cubren el abdé-

’

men ¢ vientre del insecto; parece ser un trasudor que se

condensa, y que la abeja separa por el frote para formar
sus alveolos.

Para blanquear la cera, se debe primero licuar y en este
estado se derrama sobre un cilindro, sumergido en parte en el
agua , al que se da un movimiento de rotacion muy rdpide.
La cera, que se va vertiendo continuamente sobrerla ‘super-
ficie del cilindro que se halla mojada, se fija en forma de un
liston muy delgado, el cual es despues espuesto al sol sobre

lienzos, durante algun tiempo, para que adquiera una blan-
cura brillante (14).

En la elaboracion de la cera, parece que las abejasno le
dan caracter alguno animal; este producto es absolutamente
de Iz misma naturaleza que el que dan directamente algunos
vegetales (15).

Las abispas forman tambien celdillas que les sirven para
los inismos usos que las de las abejas; pero su tegido es le~
fioso y tnicamente: formado por particulas de la parte fibros
sa de los, vegetales, que nnen entre ellas por medio de un
gliten animal. '

Segun la andlisis hecha por MM. Gay-Lussac y Thenard,
cien partes de cera son compuestas de: '

Carbono. . . ..... 81,784
Ox{geno. « o s vow o win 1 55544
Hidrdgeno. . .. .u . 12,672
La propiedad que tiene la cera de arder sin que la lla-
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ma despida olor ni humo, ha hecho adoptar generalmente su
uso para alumbrar las habitaciones de la clase -opulenta del
género humano ; el sebo y los aceites comunes han sido siem-
pre la dotacion de los pobres, hasta en estos dltimos tiem-
pos en los cuales la fisica y la quiinica se han reunido pa-
ra perfeccionar el alumbrado por medio del aceite.

ARTICULO V.
Aceites.

Los aceites son cuerpos crasos, untuosos, mas ¢ ménos
fluidos , insolubles en el agua, formando jabones con los al-
calis , ardiendo y evaporandose 4 varios grados de calor: es
sobretodo esta ltima propiedad la que establece entre ellos
upa gran diferencia, con arreglo 4 la cual se les ha distin-
guido en aceites fijos y en accites woldtiles (*).

(*) No variaré la denominacion genérica de accite con la
cual se designa desde mucho tiempo dos sustancias tan dife=
rentes entre ellas; pero debo manifestar-que las cualidades
que les son comunes no son suficientes para hacerlos confun-
dir bajo ‘el mismo nombre, y que presentan tanta diferen:
cia bajo todos los aspectos., que. se debiera haber Sformado - dos

.-especies de productos., espresados con nombres diversos.

12 Los aceites fijos son insolubles en el alcohol; los acei-
tes voldtiles no lo son.

o S s : :

22 Los aceites fijos, en general, no tienen olor ni sabor;
los aceites voldiles son acres , cdusticos, y muy odoriferos.

3% La propiedad de- arder, comun é las dos especies de

aceites , pertenece @ todas las sustancias vegetales propiamen-
te dichas.

4% Los aceites fijos no son }z'oducidos, Dpdra nuestros usos,
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Los aceites fijos sc encuentran en las semillas y en los
frutos , de donde son estraidos por presion.

El primero que se saca es el mas puro , y se le distin-
gue con el nombre de aceite virgen; el que sigue estd de mas
en mas alterado.por la mezcla de otros principios contenidos
en-¢l fruto sometido 4 la presion.

El' mucilago, mas ¢ ménos abundante en las semillas , es
la sustancia que altera la pureza dél aceite por su mezcla con
él.

Despues de haber obtenido todo el accite, susceptible de
poder ser estraido por los esfuerzos de la prensa, se acostum-
bra de humedecer el /burnjo con agua-hirviendo para some-
terlo & una presion smas fuerte; pero.este aceite lleva consi-
go una porcion grande de mucilago, yno tiene generalmente
uso sino ‘es en los talleres.

Hay paises en donde forman montones de los fratos para
facilitar su fermentacion, dntes de someterlos 4 Ia presion : en

sino. por las. simientes y los frutos, miéntras que muchos acei-
tes voldtiles pueden ser\ estraidos de todas las partes del ve-
getal.

5°  Los aceites fijos son empleados , la mayor parte, pa-
ra alimento; los aceites voldtiles solo sirven en las artes.

6° El aceite fijo necesita un alto grado de .calor para
evaporarse;’ los aceites voldtiles se disipan en el aire d la
temperatura ordinaria de la atmdsfera, y se ecshalan por en-
tero.,

7% La propiedad que tienen. los aceites de Sformar jabones
no les es esclusiva, pues que muchas otras sustancias anima-
les 'y vegetales la tienen igualmente. %

Asi es que, lo que se llama aceite voldtil , no es otra
cosa que un aroma liquido ¢ concreto, y es en la clase de

los aromas que este aceite debiera haber sido colocado.

’
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este caso, la estraccion del aceite se hace mas fdcil; la can-
tidad del producto es mas considerable; pero la calidad no
es tan buena: quebrantando dntes los frutos, los resultados
que se obtienen son iguales.

No se debe, sin embargo, condenar estos métodos como
viciosos, porque el gran consumo que se hace de aceite es
en las fibricas de jabon, en las tintorerfas, en las fibricas
de paiios, &c., en donde esta clase de aceite es apetecida y
preferida al aceite fino. Los sabios pueden muy bien repro-
bar los procederes que se siguen para estraer los aceites, y
preseribir otros nuevos, con los cuales puedan ser obtenidos
mas puros y de mejor gusto ; pero el mayor consumo del
aceite se hace en las fibricas en donde los aceites finos no
pueden reemplazar los ordinarios y crasos sino muy imper-
fectamente, y por lo mismo, queriendo perfeccionar su ela-
boracion , se restringirian sus vsos. No hay duda que, cuan-
do se trata de preparar el aceite para los usos domésticos, se
dehe procurar de obtenerlo en el estado de la mayor pu-
reza posible ; pero, cuando se le destina para los usos de la
industriay como por ejemplo, para la fabricacion del jahon,
hay una ventsja en que esté combinado con upa porcion de
nu.lcflago. La grande inteligencia de un fabricante consiste siem-
pre en suber apropiar sus productos 4 las necesidades y al
gusto de los consumidores.

Cuando €l mucflago abunda en una semilla oleosa ¢n tér-
minos de no poder estraer, por la’ espresion, sino una com-
binacion pastosa de aceite y de mucilago , se debe tostar la
semilla y desecar el mucflago para privarle de toda su fluidez,
y entdr;(‘cs el aceite fluye puro. De este modo es como se
;>p(-ra con las semillas de lino, de adormideras, de beleno,
&e. 3

Casi todos los accites tienen color, y conservan mas ¢
ménos los principios con los que se hallaban en union en el
frato. Estos principios, que les” son estrafios, perjudican 4
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algunos. de sus efectos, y se ha trabajado-mucho tiempo paza
poder encontrar el medio de privarles de ellos.

La mansion prolongada del aceite en vasijas de barro, co-
locadas en parages frescos, es sola suficiente para clarificarlo
hasta cierto- punte. Se forma un depdsito en el fondo de las
vasijas, y el aceite resulta ser mas cristalino, mas puro, Y
mejor.

Si se pome aceite en un vaso y se espone al sol, el co-
lor desaparece poco 4 poco.

Para que el aceite de colsa sea mas propio para el alum-
brado (16), se pone unp por ciento, poco mas ¢ ménos, de
dcido sulfiirico en una cazuela grandé; se hecha inmediatamente
y con toda prontitud sobre este dcido el aceite que se quie-
re clarificar, y se agita la mezcla; el aceite toma un color
verde, y se forma, con el reposo, sobre las paredes y en el

-fondo de la vasija; un depdsito negruzco compuesto la ma-
yor parte de carbono; pasados alguncs dias, se remueva esta
operacion, si el aceite no' ha adquirido, por la primera, el
estado cristalino que debe tener. Antes de hacer uso de €l se
debe dejar en reposo durante algun tiempo. En esta opera-
cion parece que el deide quema el mucflago y lo precipita.

Los aceites fijos se vuelven tanto mas rancios cuanto mas
mucilago contienen,

Los aceites fijos son muy poco secativos; pero los hay que,
combinados con dxidos metdlicos, adquieren esta propiedad,

lo que da mucha estension & sus usos, pues que, con esta
circunstancia , se les puede emplear como barniz, para cubrir
los cuerpos que se quiere preservar del agua y del aire, y
como de escipiente de los -colores que se quiere dar con el
pincel sobre telas, madera;, y metales: los aceites de lino ¢
linaza, de nuez, y de clavel, gozan principalmente de esta
propiedad. El aceite de linaza, que es el mas usado, ele-
vado 4 la ebullicion, puede disolver la cuarta parte de su
peso de protdxido de plomo, conocido en ¢l comercio com
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¢l nombre de litargirio. Este aceite toma un color moreno &
medida que la disolucion se efectua; se coagula por el enfria-
miento cuando estd saturado de dxido, y es menester licuar-
lo, por medio del calor, cuando se quiere hacer uso de .él.
E! accite de linaza saturado de dxido, aplicado con un pin-
cel sobre un cuerpo cualguiera, se seca prontamente, y for-
ma una capa impenetrable al agua, muy flecsible sin ser pe-
gajosa, y teniendo mucha anslogia con la goma eldstica (17).

Si se forma un betun con este aceite as{ preparado y con
fragmentos ¢ pedazes pulverizados de porcelana, ¢ de barro
bien cocido, se puede hacer uso de €l, con buen ecsito, para
unir las juntoras de las piedras de los terrados, para: los bar-
Tefios y. los estanques; para formar este betun, se hace ca-
lentar el aceite secativo; se le incorpera con los fragmentos
de porcelana 6 de barro cocido.. bien. pulverizados por medio
de una llana, y sé aplica caliente: eun este estado, este betun
penetra la piedra hasta el espesor de media linea; se seca; se
endurece fighaente, y no se liiende jamas.

Cuando. se destina el aceite de linaza para servir de esci-
piente 4 los colorss, basta emplear para heeerlo secativo: una
vigésima, ¢ 4 lo mus uvna décima parte de su peso de litar-
girico (protéxido de plomo).

El consumo de los aceites fijos es inmenso en razon de los
muchos usos que tienen : hacen la base de los jabones blandos
.y duros, segun que son combinados con la potasa, ¢ con la
sosa (18); forman la preparacion principal que se da al algo-
don para poder fijar en él, con mas solidez, los colores de la
rubia; se hace uso de ellos en todos los talleres en los que
s¢ hila y se carda la lana, para facilitar las operaciones: es
por medio del aceite que sé suavizan y se regulan mejor los
juegos de las mdquinas, y que se-modera y debilita la accion
destructora de los frotes; es tambien por medio del aceite que
se preservan los metales del orin.

El mayor consumo de los aceites fijos es para el alumbra-
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do, pero, como despiden todos, cuando arden, un humo mas
6 ménos denso, y dan una luz poco viva, se habia reducido
su uso, y la cera era preferida, hasta que Argant, haciendo
pasar una corriente de aire, con mucha rapidez, en medio
de mechas circulares superadas de un cilindro de vidrio, ha
hallado el modo de quemar el humo y de hacer que la lue
sea mas viva y mas brillante.

Los productos de la combustion de los aceites fijos son
agua y dcido carbonico; lo que manifiesta que sus principios
constituyentes son el carbono, el oxigeno, y el hidrégeno, los
cuales han sido hallados por M M. Thenard y Gay-Lussac e
las proporciones siguientes:

Carbono. . ¢ . . .V 27,213
Oxifgeno< o <4 . s i 93427
Hidrdgeno. . . & . . . /135360

Los aceites voldtiles (¢ aceites esenciales) se volatilizan mas

ficilmente que los aceites fijos; se inflaman 4 una temperatura

mas baja; se disuelven en el alcohol; despiden un olor fuerte
que los hace distinguir entre ellos, y comunican 4 la lengua
un sabor vivo, acre, y ardiente.

Los aceites volitiles no son una propiedad esclusiva de los

mismos productos de la vegetacion : se encuentran algunas ve-
ces repartidos en toda la planta, como en la angélica de Bo-
hemia; frecuentemente en las hojas y en los tallos, como en
el torong(l, en la menta, yenel agenjo;el elenio, el lirio’ de
Florencia, y la ecariofilata, contienen este aceite en las raicess
el tomillo, el romero, y el serpolio, en las hojas y en el
capullo de las flores; el espliego y.la rosa en el cdliz; la man-,
zanilla , el limonero, y el naranjo en la flor y principalmente
en los pétalos y en la corteza de los frutos de los dos tltimos;
el anis y el hinojo en los vesiculos colocados sobre lineas sa-
lientes que se descubren en su corteza.

Los aceites voldtiles difieren en el color, en la consisten-
cia, y en la gravedad especifica; los hay mas pesados que el
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agua , como son los del salsafrasy del clavo de especia, y hay
ofros que e hallan constantemente en el estado concreto 4 la
temperatura ordinaria de la atindsfera, como los de rosa, de
peregil , &e. °

Para estraer los aceites voldtiles se usan dos métedos que
son la espresion y la destilacion.

Cuando el aceite se encoentra en los vesiculos salientes, co-
mo en las cortezas de limon 6 de bergamota, basta doblar es-
tas cortezas sobre ellas mismas para quebrantar las celiillas en-
donde estd contenido el aceite y para hagerlo fluir. Tambien
ge puede -raspar estas cortezas , recibir la pulpa en un vaso, y
separar el aceite del parenquima por medio de una ligera pre-
sion, ¢ dejando todo en reposo durante algunos dias: en este
Gltimo caso la pulpa se separa ella misma y se precipita, y
el aceite sobrenada.

Caando se raspa estas cortezas con un pedazo de azicar,
el aceite se combina con esta sustancia , y se forina un oleo-
saccharum muy propio para aromatizar los licores.

Esceptuando los aceites voldtiles de que acabo de hablar,
todos los demas se obticnen por destilacion : para este efecto,
se pone la planta en la caldera del alambique, en el cual se
hecha agua-hasta que la planta quede cubierta, y sé eleva la
temperatura hasta la ebullicion; el aceite se evapora al mismo
tiempo que el agua, se condensa con ella en el serpentin, y
pasan juatos al recipiente; ¢l aceite sobrenada, y se le separa
del agpa que queda de un coloy como lechoso, Para esta *
eperacion se emplea por lo regular un recipiente de cuello
estrecho en el que se reune el aceite, miéntras que el agua
sale por un tubo lateral colocado 4 algunas pulgadas mas aba-
jo del orificio (1g); esta agua se emplea con preferencia 4 to-
da otra para nuevas destilaciones.

En el mediodia de la" Europa, en donde preparan  en
grande algunos aceites voldtiles, los destiladores establecen
sus aparatos portdtiles al aire libre, y en los parages en don-

TOMO 1L - 4
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de encuentran plantas arom4ticas en abundancia, y luego que
las han agotado, transportan 4 otro sitio su pequefio taller.
Los aceites voldtiles son empleados principalmente para
componer perfumes; se les hace aun servir muchas veces para
este uso sin mezclarlos con otras sustancias. )
Estos aceites sirven tambien para componer barnices por
1a propiedad que tienen de disolver los colores y de evaporarse

luego que han sido aplicados (20).
ARTICULO VI

Resinas.

La resina es muy comun en el reino vegetal; pero de
donde se estrae principalmente es de los drboles que compo-
nen la especie numerosa de pinos, pinabetos, &e.; la savia de
estos drboles no es cast otra cosa que resina, y em atencion

4 la abundancia que contienen de esta sustancia se les ha da-
do el nombre de drboles resinosos.

Cuando el calor empieza 4 reblandecer la savia, y 4 dar-
le movimiento, basta con hacer algunas incisiones al pie del
tronco del drbol, de manera que penetren hasta debajo de la
corteza y que rompan la albura, para determinar la emana-
cion de la resina: el parenquima de la corteza y de la albu-
ra es en donde abunda mas: estas incisiones se renuevan y
.se agrandan cada quince dias.

La resina cesa de manar luego que, volviendo los frios,
estos la detienen y coagulan en las celdillas.

Un 4rhol sano y de buen medro puede dar de doce i

quince libras- de resina cada afio.

Cuando los drboles perecen ¢ son cortados, se estrae la
resina contenida en ellos por otro procedimiento: se desechan
las ramas nuevas y la corteza, y se reduce la madera 4 vi-
rutas, ¢ pedazos pequeiios, los que son reunidos en un mon-
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ton; se cubre toda la superficie de modo que solo quede una
abertura en lo alto; se enciende el fuego por la parte supe-
vior, cuyo fuego derrite la resina, la que fluye hdcia la par-
te inferior, y va 4 reunirse, por canales hechos al intento,
en vasos dispuestos para recibirla.

Esta resina es negra; estd mezclada con una gran can-
tidad de 4cido piro-lefioso y de aceite voldtil, y es conoci
da en el comercio con el nombre de brea (*).

Las calidades de la brea varfan segun el cuidado que se
ha tenido en su estraccion (21).

Cuando el calor es demasiado fuerte , se.evapora el aceite
volitil, y en este caso resulta que la brea es seca y que-
bradiza ; luego que se ha hecho uso de ella, se abre forman-

" do grietas, y hace que los cuerpos 4 los que es aplicada

sean poco flecsibles y dictiles.

Las breas de nuestros climas meridionales tienen todas es-
tos defectos , habiéndose visto los arsenales de marina en la
precision de no usar otra que la del norte de la Eoropa; pe-
ro en la actualidad los hornos han sido perfeccionados,. si-
guiendo los procedimientos de Mr. Darracq, de manera que
todo el aceite voldtil se- condensa, y la brea, en este caso,
es mas untuosa, mas grasienta,y mas propia para los usos que
tiene; la marina la emplea ya 4 la par de las mejores del
porte (22).

Las resinas son muy solubles en el alcohol ¢ insolubles
en el agua; se derriten con poco calor; se inflaman ficilmen-
te, y dan mucho humo por la combustion. En muchas de
nuestras montafias la gente del campo no alumbra sus- habi-

(*) Se puede ver en mi quimica aplicada 4 las artes , zom.
2% pag. 425 4 445, la descripcion de los procedimientos que
se siguen para estraer las resinas y formar todas las prepa~ -
raciones. resinosas. conocidas en” el comercio.

.
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taciones obscuras sino quemando la madera de los 4rboles
resinosos. ‘

La solubilidad de las resinas en el alcohol ha hecho de
ellas la base de los barnices de alcohol { espiritu de vino)
(23)- El disolvente se evapora luego que se ha aplicado el
barniz ; y queda una capa de resina que preserva los Cuerpos
de la accion del aire y del agua, y les da lustre , brillantez,
y hermosos colores que se pueden variar 4 lo infinito.

El humo de las resinas, condensado. y recogido en cd-
maras sobre lienzo 6 papel que se tiende en ellas, forman el
negro humo (24), del que se usa comunmente en la pintura,
el tinte, la imprenta, y en la composicion de los, harnices.

Segun- las esperiencias hechas por MM. Thenard, y- Gay-
Lussac_cien pattes de resina comun contienen ;

Carbono. + . + . . .k /=75:944
Oxigeno. o . .

iia |t/ e £39337
Hidrdgeno. . & . .0 10,719

ARTICULO - VII.

Fibra ' vegetal.

La fibra vegetal es-la parte de las plantas que forma .su
ermazon ¢ esqueleto.

Se puede separar la fibra por medio de la accion repetida
del agua y del alcohal , ayuﬂada del calor, y por una larga
maceracion en el agna, & por destilacion. Por el primer pro-
cedimiento, los jugos que se hallan en los intervalos de la
fibra se disuelven : por el segundo, estos jugos se descompo-
nen por la fermentacion : el tercero es el ménos perfecto , aten-
dicado 4 que solo s¢ estrae- los. principios que pueden ser
volatilizados por el fuego, y  que el carbono de todos los

cuerpos queda unido al de la fibra, la cual, descompuesta
, ella misma, conserva su forma.

La fibray reducida 4 su estado de pureza por cualquiera
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de los dos i:rimeros procedimientos , da, cuando arde, una
llama amarilla; es insoluble en el agua y en el alcohol , y
goza de una gran flecsibilidad. La fibra es casi pura en al-
gunas partes de los vegetales, como son los filamentos que en-
vuelven las semillas, con los cuales se hacen tegidos cuando
son flecsibles y largos.

La industria ha sacado un gran partido de la fibra vege-
tal , separando, por procederes ingeniosos y sencillos, todas
lis sustancias que podrian facilitar su putrefaccion, ¢ dismi-
puir su flecsibilidad : asf es que, haciendo macerar en el agua
los tallos del lino, del cdilamo, del esparto, de la ortiga,y
las hojas de pita, se estraen los jugos por la disolucion y Ia
fermentacion, y queda solo la fibra flecsible , con la cual se
fabrica los lienzos, los hilos para cocer, y las cuerdas, todo
lo que es de un.grande uso en la sociedad.

Parece que en la actualidad se ha padecido un error cre-
yendo que, ablandando estos tallos por medio de mdquinas,
no es mecesario ponerlos & curar en el agua. La mecdnica des-
prende  realmente una parte de los jugos concretos, pero que-
dan otros, muy adht.rcntcs 4 la fibra, que no pueden ser
separados sino por la maceracion en el agua, los -cnales, si
eosistiesen  en  los tegidos, serian perjudiciales en. su uso, y
cansarian su deterioracion.

La finura de la fibra vegetal no es ignal en todos los ta-
llos de que acabo de hablar; las del lino son las mas finas -
y las mas delgadas; se fabrican con ellas telas las mas precio-
sas , como son los batistas y los linones; las del cdiiamo for-
man la segunda clase y son dé un uso mas general. Con las
fibras de los renuevos anuales del esparto se hacen telas bas-
tas y ordinarias , y se fabrican cuerdas' con 'las de las hojas
de pita (25

A medida que los tegidos “fabricados con la fibra vegetal
se van gastando, esta fibra se voelve mas floja y mas flecsible;

pierde parte de su consistencia y de su tenacidad ; y, cuando
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ba llegado 4 este estado, se reune la fuerza mecdnica ., que
divide y rompe, 4 la putrefaccion operada por los liquidos,
los cuales rompen por esta aecion la cohesion entre las par-
tes: por este medio se forma una pasta liquida en la que to-
das las moléculas son desunidas y separadas, sin enlace en=
tre ellas, sobrenadando aisladamente en el agua, pero pudien-

do reunirse y ligarse de nuevo unas con otras desde el mo-
mento que se estrae ¢l agua que las tiene segregadas y en
desunion : esto es lo que s¢ opera por medio de una serie de
procedimientos, y lo que constituye el arte del fabricante
de papel. .

Cuandp los trapos viejos se hallan reducidos 4 una papilla
clara, se vierte esta sobre una criba 4 traves de la cual pa-
53 el agua, y queda una ligera capa de la pasta, la cual
toma én esta operacion alguna consistencia que viene 4 ser
mayor por la desecacion: cada capa forma entdnces un pliege
de papel que no necesita mas que ser alisado y engomado
para poder servir para eseribir.

Aunque el fabricante de papel no emplee mas que tra-
pos podridos, encuentra en sus productos la misma desigual-
dad de finura de la que he hecho mencion hablando de Ia
fabricacion de los tegidos; el papel mejor y mas hermaso. se
bace con los trapos de lino, y el mas basto i ordinario con
los fragmentos de cuerdas (26).

El carbon casi no contiege mas que los principios cons-
tituyentes de la fibra vegetal de la coal han sido separados
los demas elementos por la accion del fuego.

Como el carbono forma la base de la fibra, creo que no
puedo dispensarme de tratar aquf del carbon: sus usos son
ademas tan dilatados que este producte debe naturalmente
ocupar su lugar en una obra como la que presentemente publico.

Los vegetales cuya. combustion es mas intensa y de mayor
duracion son los que tienen las fibras mas cerradas y mas
secgs; Ia llama que producen es ménos deseavuelta, pero el
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calor es mas foerte, y la calidad soperior del carbon que
se forma hace que se les d¢ la preferencia para los usos do-
mésticos y en muchas operaciones de las artes. et

En algunos talleres, en donde es absolutamc.me preciso de
aplicar el calor 4 productos que, por su reumo:f , presentan
un gran voldmen , como en las fibricas de olleria y de po.r-
celana, en los homos de cal, &o., preﬁeru‘l la ?ex’ia menu-
da y bien seca, que da mucha llama y deja ménos carbon
por residuo. 12

Los vegetales, en los cuales las fibras longitudinales pre-
dominan , y ¢ hallan colocadas en haces compactos y spreta-
dos, reunen todas las circunstancias, - que se puede desear,
para la combustion; pero esta es mucho mas imperfecta , cuan-
do la fibra no ha adquirido su densidad y que se halla :fnn
impregnada de jugos nutricios, que cuando se ha endurecido
por la edad y ha pasado al estado de mgdcra. .

El terreno , la esposicion, el clima, Jas estaciones, mo-
difican tambien singularmente la fibra en los vegetales de una
misma especie.

Los vegetales de igual naturaleza, criados en un terrenc se-
co y 4rido, tienen la testura mas compa’cta y mas.dufa que
los que han sido criados en un terreno Iiimedo y .pmgue; sUuB
productos son mas odoriferos , y los aceites voldtiles son mas
gbundantes ; su tegido es mas dificil de ser descompuesto; su
combustion y el calor que comunican son mas intensos. .Na'-
die ignora que la madera de los drboles espuestos al x?ed)odm
arde mejor que la de los que lo estdn-al norte; que t-xcncn el
tegido mas duro, y que resistenn mas tiempo 4 la accion des-
tructora del aire y del agoa coando han sido cortados. Esta
observacion habia sido hecha por Plinio sobre las maderas de
los meontes Apeninos. .

Las plantas del mediodia, enltivadas en el norte, pxerdsfn
all{ su fragancia, y los vegetales insipidos de la Groenlandia
adquieren sabor y olor enlos jardines del mediodia de la Europa.




32 QUIMICA

En la primavera los drboles estén impregnados de jugos;
solo se estrae de ellos entdnces mucilago: en otofio, se ens
cuentra en ellos aceites ; almidon , aztcar, &e. El doctor Plot
habia ‘observado , en 1692 , que los drboles cortados en savia
eran roidos. por.los gusanos , que se horneavan secandose, Y que
duraban poco. Julio Cesar se habia convencido de esta verdad,
haciendo construir navios con madera cortada en la primavers;
y Vitravio aconseja de no cortar los. drboles. liasta el fin de]
invierno: Quia acris hyberni wis comprimit et consolidat are
bores.

La fibra yegetal , quemada al aire libze, da una llama ama-
rilla, y se desprende "agua 'y dcido carbdnico ; destilada en
vasos cerrados, deja carbon por residuo: es por este medio
que se convierte la lefia en carbon para apropiarla 4 infini-
tos usos.

El método mas generalmente usado-para carhonizar la lega
consiste en cortar las ramas y los piés ‘nuevos de los drboles
del largo de tres piés poco. mas ¢ ménos., y sobre dos pulga-
das de didmetro; se colocan estos lefios en el suelo paralela-
mente entre ellos, y se les da una elevacion de seis & ocho
piés formando la figura de una media esfera; se' cubre toda la
superficie con una capa de tierra, ¢ de glebas de céspedes; se
pega fuego al monton por una abertura, ¢ chimenea, que se
debe haber formado en el centro. Toda la masa se calienta en
poco tiempo; el agua, el deido, y el aceite, se evaporan y
salen en forma de humo, y cuando este cesa, y que la leda
estd por todas partes convertida en un cuerpo negro, y sono-
ro cuando se le golpea' con un cuerpo duro, se desmonta el
aparato.

Este procedimiento es vicioso porque ‘se quema una parte
dela lefia que se quiere carbonizar, y lo-es tambien porque
requiere una gran prdctica para carbonizar por igual toda la
masa.

Las ledias dan en carbon, poco mas ¢ méaos, de veinte
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4 treinta por ciento de su peso segun su naturaleza, y segun
el modo de dirigir la operacion.

El carhon difiere en calidad segun la dé la lela que lo ha
producido: es pesado , duro, y sonoro, cuando la fibra de Ia
Jefia es muy compacta; este es el mejor de todos; el calor que
desarrolla es muy activo y fuerte, y su combustion, aunque
ardiente, dura mucho tiempo: el carbon de encina verde del
mediodia mantiene el fuego dos véces 4 lo ménos mas que el
de la encina blanca del norte de la Francia, y sus efectos,
por el calor que produce, son en mayor proporcion. ¢

Las leiias ligeras , porosas, tales como las blancas, dan un
carbon ligero , blando , y esponjoso, el cual se convierte fi-
cilmente en polvo y se consume muy pronto en nuestros ho-
gares: sin embargo de esto, este carbon tiene sus usos, y se
prepara para la fabricacion de la polvora por ‘el procedimiento
siguiente. ]

En un terreno hien seco se- hace un hoyo cuadrangular de
cerca de cuatro pids de profundidad sobre cinco 4 seis piés
de ancho; se reune al rededor de este hoyo las ramas nuevas
de los alamos negro y blanco, de avellano, ¢ de sauce, de
las coales se habrd separado los brotes y las hojas de aquel
afio; se calienta el hoyo con lefia menuda, y cuando se juzga
que el calor es ya suficiente , se echa en ¢l la lefia que se
trata de carbonizar , y se llena de ella poco § poco: luego que
la carbonizacion ha llegado & su término, se cubre el hoyo
con una manta de lana mojada.

Este carbon mas ligero, mas inflamable , y susceptible de
una pulverizacion mas pronta y mas perfecta que la que pro-
duce el carbon de ledia. dura, entra en la composicion de
la polyvora: Mr. Proust, que ha heclio ‘numerosss esperien-
cias para determinar la especie de vegetal que da el carbon
mas propio para esta fabricacion, ha hallado que el de la ca-
flamiza 6 cafias del cdiamo, es preferible 4 todos los demds.

En nuestros dias se han perfeccionado los procedimientos
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para la carbonizacion, operando con aparatos perfectamente cer-
rados: para este efecto se construye, con buena mazonerfa, ua
edificio cuadrado de diez y ocho 4 veinte y cinco piés de did-
metro , terminado por wna bdveda, y se le reviste por den-
tro de un contramuro hecho con ladrillos. Se distribuyen ci-
lindros de hierro -colado en la capacidad del interior de este
edificio, de modo que una de sus dos aberturas salga por la
parte de afuera, miéntras que la otra debe dirigir el humo 4
las chimeneas laterales. Se calienta el interior de estos cilin-
dros ldego que el edificio estd. cargado de la lefla que se quie-
re carbonizar: el vapor que se desprende de la leifa, que se
estd destilando , entra en tubos de palastro, ¢ planchas de hier-
ro batido, que estdn colocados en la parte superior, los que
lo conducen dentra de cubas en donde llegan condensados.

Se hacen muchas variaciones en la forma y en las dimen-
siones de los aparatos para la carbonizacion en vasos cerrados;
pero el que acabo de describir me parece el mas perfecto de
todos los que he tenido proporcion de ver.

Estos aparatos reunen muchas ventajas, que compensan su-
perabundantemente los gastos del establecimiento : el primero
es, el de dar mayor cantidad de carbon que si se siguiesen
los procedimientos-que ordinariamente se usan; el segundd , de
- producir constantemente un carbon bien hecho y bien puro; el
tercero, de dar una gran cantidad de dcido piroleiioso que se
puede vender al precio de diez 4 doce_francos (diez 4 doce pe-
setas) la barrica ¢ pipa, cuyo dcido, purificado y clarificado,
puede reemplazar el vinagre en todos sus numerosos usos.

Ademas del uso tan dilatado 'que s¢ hace del carbon tanto
en los talleres de la industria como en nuestros hogares do-
mésticos, se le ha recondcido. tambien la propiedad de destruir
la mayor parte de los olores pestiferes, y de impedir, ¢

amortiguar, la putrefaccion (27): en la actualidad se hace uso-

de €l para filtrar las aguas, clarificarlas, y privarlas del olor
fétido Gue ecshalan ‘en algunos casos (28); carbopizando el
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interior. de los toneles con arreglo al procelimiento de Mr.
Berthollet, se precave y se impide la alteracion y el mal
gusto que el agua contrae cnando estd en ellos durante mu-
cho tiempo. No dudo de que se podria producir el mismo
efecto con el vino, el que, sucede frecuentemente que, to-
mando un gusto de madera en los toneles, se pone en .un
estado de no poderse beber.

La andlisis de la madera de encina y de la de haya, he-
cha gor MM. Gay-Lussac y Thenard , ha dado los resulta-
dos siguientes:

Cien partes de madera de encina.
Carbono. . . 2,53
Oxigeno. 41,78

Hidrdgeno. . 5,69

Cien partes de madera de haya.
Carbono. . 51,45
Oxfgeno. . & + . oo 4800
Hidrégeno. % . - - . 582

ARTICULO VIII.
Ghiten y albumina.

El gliten y la albumina son sustancias que se encuentran
entre los productos del reino yegetal, y que tienen las pro-
piedades de las materias animales : producen -amoniaco con
abundancia por la destilacion y la putrefaccion.

La albumina no debe ser confundida con el gliten; estas
sustancias difieren esencialmente entre ellas aunque se aseme-
jan -por algunas propiedades que les son comunes.

La albumina es un fluido insfpido, soluble en’ el agua
fria de la cual €l alcohol, los dcidos, y el curtiente la pre-
cipitan, y la propiedad mas caracteristica que posee es la de

> ;
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coagularse 4 un calor de cuarenta y cinco 4 cincueata grados
del termdmetro centigrado.

Proust , Clark, Fourcroy y Vauquelin han probado suce-
sivamente la ecsistencia de la albumina en el jugo y en los
frutos de muchos vegetales.

La clara de huevo es albumina pura: Tas diferentes partes
de los animales. la contienen casi todas; la sangre es una de
las. que la dan en mayor abundancia. :

Independientemente de la propiedad que ticne la albumina
de servir de alimento,, la emplean en las ‘artes para muchos usos;
se sirven de. ella principalmente para clarificar las disolucio-
nes: para este  efecto la deslien en el agua, y la mezclan

con la disolucion; se eleva la temperatura, y cuando se ha-
lla 4 treinta y cinco 6 cuarenta grados, se agita la mezcla
para distribuir por igual en toda la masa las moléculas de Ia
albumina; estas se coagulan por efécto del aumento de ca-
lor; se apoderan de todas las partes insolubles que enturbian ¢
ensucian_ el bafio, y se eleyan hasta la superficie en donde for-
man-una capa-de espuma, la coal se endurece por el enfria-
miento, y se la separa con una espumadera; en seguida se
filtra ‘e] licor para privarle de todo lo que puede haber que-
dado-en suspension.

El jugo del fruto del' hibiscus esculentus contiene tanta
albumina que lo emplean en la isla de Santo Domingo para
clarificar el jugo de la cafla de azicar; en la Martinica y en
la Guadalupe han usado para.lo mismo de'la corteza del ok
mo piramidal.

Como la albumina se seca ficilmente y que cubre los cuer--

pos sobre los cuales se aplica en capas muy delgadas, como
si fuese un barniz muy reluciente. y bien uaido, produciéendo
este mismo efecto; se sirven de ella para dar brillo 4 los re-
tablos, ‘4 las maderas, &e.

Apoderdndose del agua de la albumina de la clara de
huevo con una corta cantidad de ‘cal viva reducida 4 polvo,
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y empapando en esta mezcla tiras de lienzo, s forma un
escelente betun que puede servir para tapar las junturas de
los v.as;m destilatorios , afin de evitar toda pérdida de gas ¢ de
yapores.
Para todos estds msos se prefiere las claras de huevo por
cuanto so albumina es mas pura.
La andlisis de las claras de huevo ha dado & M M. Gay-
Lussac y Thenard los resultados siguientes:
Carbono. . . . . . . 52,883 .
Oxigeno.. « . . . . . . 23,872
Hidrégeno. . <« .. 7.540
Azoe. . . ol 56235,705

El gliten parece hallarse mas difundido en el reino vege-
tal que la albumina; se estrae de las bellotas , de las casta-
flas. de las manzanas, de los membrillos, del trigo, de la
echaday del centeno, de los guisantes, de las habas, de l.as
hojas de las coles, de los berros , de la cicuta, de la borraja,
del azafran, de las bayas del sauco , del jugo de la uva,
&e. '

Pero el trigo es, de todo_s estos productes ; el que ‘con-
tiene mas gliten, y es de esta sustancia que se estrae por
lo regular.

La estraccion del gliten se hace del modo siguiente: se
amasa la harina de trigo con agua, 'y la pasta que resulta se
manosea y se revuelve muy bien en una corriente de agua
que salga por una llave 6 canilla, apretindola y estrujindola
muy bien , hasta que el liquido que pasa por la pasta salga
enteramente eldro : el almidon, el azdcar, y todos los demas
principios ‘que ‘el agua puede llevarse 6 disolver, se separan
sucesivamente , y no queda entre las manos otra cosa que
poa sustancia blanda , eldstica, viscosa, ddctil, tenaz, de

una ligera transparencia, pegdndose & los dedos luego que
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pierde su humedad , y ecshalando un olor andlogo al del licor
semipal : esta es la materia 4 la que se ha dado el mombre
de ghiten 6 principio vegeto-asimal. '

El gliten es insipido; se vuelve de un color moreno es-
tando en contacto con el aire, y se putrifica como las sustan-
cias ' animales ; el alcobol no puede disolverlo y ¢l agua ne
lo ‘ataca sino ligeramente; la combustion y la destilacion se-

paran del gliten los mismos principios que los que dan las
materias animales (29).

El gliten y el almidon forman  casi toda la composicion
del trigo; Mr. Davy ha dado los resnltados siguientes que ha
obtenido en la andlisis que ha hecho del trigo de diferentes
paises.

Cien partes de trigo de otofio de escelente calidad,
Almidon, o b 1eie w55 )e o0 TR
Ghiten. | o be oH/ A f -0 29

Cien partes de trigo de primavera,
cAlmidon. |+ . %/ o 0 oia 470
Blitens Nie s Hals i ie o lag

Cien partes de trigo de Berberia,
Almidoms s + st sk o o wie s 74
Gldteni - .o s v el

Cien partes de trigo de Sicilia.
Almidon, . .+ .« ¢ ...
Gliten. .

75

LB N e . - »

Los trigos de. los paises meridionales contiencn mayor can~
tidad de gl.xitcn que los del norte, y los trigos duros lo dan
con mas abundancia que los tiernos que proceden de los mis-
mos paises.

Cuanto mas abundan los trigos en gliten, tanto mas per-
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fecta es la fermentacion de la masa para pan.

Las pastas de Italia estin fabricadas con trigos duros de
la Crimea que son preferidos 4 todos los demds; los del nor-
te no son tan propios para esta fabricacion.

Entre los granos de lus diferentes especies de cereales , los
que contienen mas gliten son los que dan mejor pan y los ‘que
hacen fermentar mas la pasta. Se les puede clasificar por
el orden siguiente:

12 Trigo, que tiene de gliten de diez y ocho & veinte
por ciento de su peso.

2? QCebada, de cinco 4 ocho por ciento.

3% Centeno, de medio ¢ uno por ciento.

4% Avena, de medio 4 dos por ciento.

Cuando la alteracion de los granos ¢ de las harinas ha
destruido el gliten, el pan que producen es malo y per-
judicial 4 la salud. Los granos y las harinas, as{ alterados,
oo pueden ni deben ser empleados sino en las fibricas de al-
midon. .

Las harinas , privadas de ghiten ¢ que tienen poco de es-
ta materia, se vuelven agrias por la fermentacion, si, 4
pesar de estos defectos, se quiere hacer pan con ellas; la
pasta no se hincha y el pan que resulta es dcido, pesado,
¢ indigesto.

Hay sustancias muy nutritivas, como los guisantes, las
patatas , y las habas, en las cuales el almidon se halla com~
binado con los mucilagos, -en lugar de estarlo con el ghi-
ten como en los cereales: estas sustancias, reducidas 4 ha-
rina, no pueden, solas, dar pan; pero se mezclan con tri-
go para aumentar el producto de pan en afios de escasez. Es-
te pan compuesto no estd tan bien fermentado como si fue-
ge de trigo puro; pero es sano y de buen sabor, y aun
se conserva mas tiempo fresco.
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ARTICULO IX.
El curtiente.

El principio -cortiente ~abunda en los vegetales.

El curtiente es de un color amarillo moreno, muy as-
tringente , y se disuelve ficilmente en el agua y en el alcohol;
pero la propiedad mas caracteristica de esta materia es la de
combinarse con la gelatina, cuando su disolucion se encuen=
tra mezclada con la de esta iiltima sustancia. Precipita, ba-
jo un color megro, el hierro de todas sus disoluciones, y
forma la base de la-composicion dela tinta para escribir y
de la mayor parte‘de los colores negros que se da 4 los te-
gidos. '

Es dificil de poder lograr el curtiente en su - mayor gra-
do de pureza; no se puede obtener sino por medio de ope-
raciones delicadas, para cuya ejecucion es menester estar ha-
bituados & los trabajos quimicos y saberlos efectuar; pero no
hay necesidad -de purificarlo de todas las materias  estrafias
d las que se halla unido, para poderlo emplear dtilmente pa-
ra los varios usos 4 que estd destinado: la grande afinidad
que tiene con la gelatina hace que esta se combine con ¢l
hasta que los cuerpos que lo contienen se lo hayan cedido
enteraménte y que no-les quede parte alguna de curtiente:
de este modo es como han sido determinadas sus proporcio-
nes en las diferentes cortezas de los vegetales que sicven para
convertir los cueros en pieles.

El cartiente es usado principalmente para curtir los cue-
ros, y entre las cortezas que lo. contieneny la delroble es
generalmente preferida; la corteza pulverizada y:los cueros se
ponen por capas en una zanja . hecha d propdsito. para esta
operacion; s¢ humedece primero ’las capas del curtiente para
que sa accion sea mas pronta. A medida que el curtiente-se
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eombina con la gelatina del cuero, el color de este muda,
y toma el de amarillo moreno obscuro; la consistencia anmen-
ta, y esta variacion se va operandp poco d poco en todo el
espesor del cuero.

Desde este instante el cuero se halla ya transformado en
piel ; no es ya mas que una combinacion de gelatina y de
curtiente. Esta nueva combinacion tiene consistencia, es in-
corruptible , se puede cortar en trozos con un cuchillo, y se
puede emplear para los muchos usos que tiene.

La piel mejor es la que se ha formado lentamente y que
s¢ ha dejado en la zanja por el mayor espacio de tiempo po-
sible: en este caso, la combinacion se ha hecho paulatinamen-
te, y por lo mismo resulta ser mas fntima y mas perfecta
que cuando se disuelve el curtiente en el agua y que se su-
merge los cueros en esta disolucion. Por este dltimo método,
s¢ puede muy bien efectuar el curtido del cuero mas fuerte en
algunos dias, pero la calidad de la piel no es igual 4 la que
tendria si se hubiese usado ‘del otro procedimiento.

Sin embargo, desde que Mr. Seguin nos ha hecho cono-
cer que el arte de curtir consiste solo en combinar el curtiente
y la gelatina que forma casi la totalidad de la composicion
del cuero, los procedimientos en este arte han sido perfeccio-
nados singularmente: se emplea el jugo del curtiente que ha
servido ya, pero que no se halla aun aniquilado, para hu-
medecer la corteza en las zanjos; se acelera la operacion sin
perjudicar & los resultados, y se hace en tres ¢ cuatro meses
lo que, con mucho trabajo, se hubiera podido obtener dntes,
¢n diez y ocho meses, de una corteza seca reducida 4 pol-
vo (39)-

Las pieles secas aumentan en general su peso de un tercio
por el cartido.

Las pieles dificren en color segun la especie de curtiente
que se ha empleado.

El curtiente tiene mucha afinidad con los - principits colo-
TOM 1L
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rantes, 4 los cuales sirve de mordiente en los tintes en muchos

casos : no debe pues admirar de que se fije sobre el cuero de
un modo sélido.

ARTICULO X.
Acidos vegetales.

He manifestado ya que, cnando las proporciones del oxi-
geno, con relacion al hidrdgeno , son mayores que lis que se
necesita para la formacion del agua, el compuesto vegetal tie-
ne el cardcter de deido; no debe pues sorprender de ver que
los dcidos abunden tanto en los productos de la vegetacion.

La cantidad de dcido vegetal varfa en las diversas épocas
de la vegetacion y con arreglo 4 las circunstancias que influ-
yen en el desarrollo de la planta, Los vegetales colocados en la
sombra, 6 que se crian en tiempos sombrios, frios, y lluvio-
§0s, no transpiran por las hojas el gas oxigeno cuya emision
solo puede ser fayorecida por la luz solar: el 4cido carbdnico,
que es absorvido por la planta, se acumula en sus drganos y
desde e ntdnces los productos de la vegetacion toman el carde-
ter de dcidos. La mayor parte de las frutas que no han lega-

do al estado de madurez son agrias; pero en este caso, la
acidez proviene, principalmente y en mucha parte, de no ha-
bher los progresos de la maduracion desenvuelto aun el mucila-

go dulce y el azdcar que envuelven el dcido, y que corrigen
su sabor desagradable.

Los 4cidos vegetales que mas abundan son el ocsilico, el
eftrico, el tartdrico, el benzoico, el gdlico, el acético, el
miélico , el prdsico , &e.

La andlisis de los vegetales ha presentado mayor mimero
de dcidos; pero como no pertenecen sino 4 algunas plantas y
que sus usos son aun desconocidos, 6 muy limitades, no me
parece del caso de especificarlos.
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Muchos de estos dcidos cristalizan , y se les puede volver
al estado concreto en cuanto se les separa de los principios con
los cuales estdn reanidos en la planta. El vinagre, ¢ d4cido
acético , cristaliza de por s{ cuando se halla muy concentrado;
Mr. Mollerat lo prepara en cristales trasparentes como el
vidrio.

19 El dcido ocsdlico cristaliza en prismas de cuatro caras,
y es bajo de esta forma que se vende en ¢l comercio.

Este dcido ha sido hallado por Mr. Deyeux en el vello de
los garbanzos. Se estrae tambien del licor esprimido de la
misma planta; ecsiste ademas en los tallos de la acedera y
en todos los rumex.

Se fabrica este dceido por medio de la accion que egerce el
dcido nitrico sobre muchas sustancias vegetales y animales, y
principalmente sobre el azicar (31).

El dcido ocsilico es soluble en el agua y en el aleohol:
el agua 4 la temperatura de 129 disuelve este dcido hasta la
mitad de su peso, y su peso igval el agua hirviendo; el al-
cohol disuelve cincuenta y seis por ciento.

Las propiedades caracteristicas de este dcido son las de pri-
var 4 los demas deidos de la cal y de formar con ella una
sal insoluble, 'y ademas tiene uma grande afinidad con los
éxidos metdlicos, principalmente con los de hierro ; es sobre
estas propiedades que han sido establecidos los wusos para los
cuales lo hacen; servir en las artes:

Cuando se quiere averiguar si. una agua cualquiera tiene
sales calcdreas en disolucion, se echa en ella un poeo de deido
ocsélico; si ecsisten tales sales en el agua, estase enturbia, ¥
se forma un precipitado 6 depdsito, que es un ocsalato de
cal. La accion es mas pronta cuando , en lugar del dcido puro,
se emplea ocsalato de amoniaco, porque entdnces la descom-
posicion es facilitada por el cambio de los principios constitu-
yentes de las sales.

La. propiedad que tiene el dcido ocsalico de disolver con
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facilidad el dxido de hierro, le ha dado un lugar para Ia
aplicacion que se hace de €l felizmente en el arte de teilir 'y
principalmente en la impreésion de las telas de algodon: pera
este efecto se cubre toda la tela con un mordiente de hierro,
y este se destruye de los parages que se requiere para la im-
presion por medio de este dcido mezclado con una goma: por
esta operacion el color que se da en seguida 4 la tela, solo se
fija de un modo sdlido sobre las partes en donde el mordiente
no ha sido destruido. Este procedimiento es infinitamente mas
sencillo para preservar del color ciertos puntos de la tela, que
el que’ se usaba anteriormente, que consistia en dar el mor-
diente por medio del molde, y en dejar sin €l las partes que
no se queria cubrir de color fijo y sdlide.

El deido ocsilico es, de todos los dcidos, el ‘mas propio
para quitar las manchas de tinta: basta de poner on poco de
€l sobre la mancha y de humedecerlo con una gota de agua;
en este estado el solo frote con la'mano y el lavado con agua
son suficientes para que no quede ‘el mas leve indicio de ha-
ber ecsistido tal mancha.

La andlisis del dcido ocsdlico, hecha por M M. Gay-Lussac
y Thenard , ha dado carbono, oxigeno, ¢ hidrégeno, en las
proporciones - siguientes :

Cien partes de dcido ocsdlico
Carbono. . . ... .. 26,566
Oxigeno. . 4 v . 70,689
Hidrégeno. ... . . . 2,745
2? El dcido tartdrico puede ser estraido del zumo de las mo-
ras, del de las uvas esprimidas, de la pulpa de las grosellas, &e.

Este dcido_ecsiste, casi en todas partes, en los vegetales
en combinacion con la potasa, con la cual forma una sal poco
soluble (tartrato de potasa); es por esta razon que se precipi-
ta ficilmente de los licores que lo.contienen, sobre todo cuan-

do han fermentado. Las capas de tdrtaro que se encuentra en
las paredes de los toneles que han contenido vino y* 501 una
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combinacion de 4cido tartdrico, de potass, y de estraetivo.

Quemando el téirtaro y la hez del vino se obtiene t'm re-
giduo alcalino, de un color pardusco,cy ligero, conocido en
el comercio bajo la denominacion de cenizas graveladas: este
producto tiene sus usos especiales en las artes.

Haciendo  disolver el tirtaro en: agua en la que se habrd
desleido arcilla blanca, y evaporando con: cuidade Ia disola-
cion, que se deberd haber filtrado, hasta que cristalize, se se-
para el ‘estractivo, el cual se precipita 'y queda en parte en
disolucion en las aguas madres; los cristales que se obtienen
son una combinacion de potasa con esceso de dcido tdrtarico;
espuestos estos cristales al aire sobre lienzos, se vuelven de un
blanco hermoso, y son conocidos en el comercio, en el quese
hace un gran consumo de ellos, con €l nombre de ‘cremor tdrtaro.

El 4cido tartirico puede ser estraido de esta’ iltima com-
binacion por el procedimiento siguiente debido al célebre Scheele:
se disuelve el cremor tdrtaro en agua hirviendo , y se satura de
creta (carhonato de cal) la disolucion; se forma un precipita-
do, que no es otra cosa que una combinacion de la cal con
el dcido. Se separa este precipitado, sobre el cual se echa dci-
do sulfiirico (aceite de vitriolo) en la proporeion de la tercera
parte del peso del cremor tirtaro que se ‘ha empleado ; se ha-
ce macerar esta mezela 4 un calor suave durante diez ¢ doce
horas ; el dcido sulfiirico se apodera de la cal y forma un de-
pésito-insoluble (3¢ )5 miéntras que el dcido tartdrico, puesto
en estado de libertad , sobrenada: entdnces se deslie el todo
en agua fria; se filtra y se evapora el liguido hasta la consis-
tencia de jarabe; el dcido tartdrico se precipita al estado con-
creto. Cuando la evaporacion se hace lentamente y que se de-
ja reposar ¢l jarabe, este dcido cristaliza en octaedros prolon-
gados; si, por medio de disoluciones , filtraciones , ¥ evapora-
ciones , repetidas, se purifica estos cristales , se vuelven muy
blancos, y presentan la forma de tetraedros terminades por
piramides de cuatro caras muy prolongados.
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El dcido tartdrico estd compuesto de
Carbono. . .. ... 24050
Oxfgeno.. .. «. ..u 69,321
Hidrdgeno. . .. .w . 6,629

3% El deido mdlico es uno. de los que se encuentran mas
diseminados en el reino vegetal ; difiere esencialmente de los
dos, de que acabo de tratar, en que es constantemente liqui-
do, y que forma con la cal una sal soluble en el agua.

Para estraer el deido mdlico se debe saturar de potasa el
zomo de manzana; la sal que se forma debe ser descompuesta
por el acetato de plomo (sal de saturno); se forma un preci-
pitado que se debe separar y lavar con todo cuidado ; sobre
este precipitado, despues de bien lavado, se echa deido sulfif=
rico debilitado con agua, hasta que el liquido tenga un sabor
deido sin mezcla de dulce: se filtra este liquido. para separar
el deido mdlico del sulfato de plomo que se ha formado y qus
es insoluble en el agua. Scheele, que nos ha hecho conocer
este dcido , ha hecho mumerosas indagaciones para probar su
ecsistencia en- muchos vegetales.

Las frutas que contienen mas dcido mdlico son las manza-
nas , el agracejo., las ciruelas, y el agraz; las frutas coloradas
“Jo dan en ménos cantidad , pero se encuentra con mas ¢ mé-
nos abundanciz en casi todos los productos de la vegetacion,

Este dcido ecsiste. naturalmente en el vino; abunda ménos
en los vinos del mediodia que en los. del norte; domina en
este licor cuando la uva no ha llegado al estado de madurez,
6 que el mosto ha fermentado mal; las uvas blaneas lo. con-
ticnen en mcnos cantidad que las negras, y creo que se debe
atribuir 4 -esta circonstancia la superioridad que tienen los
aguardientes que proceden de las primeras sobre los producidos
por las segundas. Los aguardientes, hechos con vinos en los

cugles este dcido abunda, enrojecen el papel azul y son de
mala calidad.
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Hasta aquif ningen uso ha tenido, ni tiene , el dcido mdli-
co en las artes (33). '

4% Las naranjas, y principalmente los limones, contie-
nen mucho dcido eitrico; el endrino que da frutos vellosos,
la grosella colorada, la mojera, las cerezas, las fresas, y las
frambuesas, lo prodocen tambien; este dcido ecsiste en estos
vegetales con el mdlico en proporciones iguales poco mas ¢
ménos. .

El procedimiento que Scheele nos ha hecho conocer para
estraer el dcido citrico y obtenerlo cristalizado , es el que se-
guimos aun: se satura el dcido con cal, y se forma un ci-
trato de cal, el cual, siendo insoluble, se descompone por
el dcido sulfdrico debilitado que se reunc 4 la cal y resulta
un sulfato de cal insoluble, y el dcido citrico del citrato de
cal queda disuelto ‘en el agua; este lquido, despues de fil-
trado, se hace evaporar, y se obtiene cristales de dcido cf-
trico , los cuales, purificados por medio de disoluciones, fil-
traciones , y evaporaciones repetidas, presentan sus formas en
prismas romboidales ; cuyas caras inclinadas estdn terminadas
por una y otra parte por un vértice de cuatro caras trape-
zoidales. )

En los parages en donde los limones abundan, cotho en
Sicilia , se esprime el zamo de ellos y se satura con cal;'se
forma un citrato de cal que envian en seguida 4 los parages
de consumo en donde terminan la operacion por la estraecion
del dcido (34): la grande cantidad de mucflago que - conticne
el zumo de limon, no permitiria que se pudiese conservar
anucho tiempo, ni transportar muy léjos, sin que sufriese al-
teraciones que lo desnaturalizarian.

Los limones se empiezan 4 esprimir en el mes de no-
viembre durando’ esta operacion hasta el de marzo; la’ can-

tidad de zumo que se estrae €s tanto mas abundante ecuanto

el froto esti mas maduro: se pone este zumo en toneles,

y en este estado lo esportan, ¢ lo venden en el propio pais
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4’ particulares, los cuales forman el citrato de cal para im-
pedir la descomposicion que esperimenta casi siempre cuando
es ‘esportado en su primitivo ser.

Para formar este citrato de cal se emplea poco mas ¢ mé-
nos una vigésima parte de carbonato de cal (creta) del pe-
so del zumo de limon para saturar este deido; se lava con
todo cuidado el citrato de cal que se forma, se hace secar,
y se envia 4 su destino.

Fu este estado, no se necesita ya mas que estraer el
dcido-eitrico, para-lo-cual se opera como sigue.

Se hecha * sobre el citrato de cal deido sulfiirico debili-
tado con seis ¢ siete veces su peso de agua; se agita la mez-
cla 4 medida que se va echando el dcido y cuando la descom-
posicion se ha completado enteramente, €l dcido citrico sobrenada
encima del Jdepdsito insoluble de sulfato de cal que se ha for-
mado; este depGsito s¢ separa del liquido por filtracion, se
lava . muy bicn para hacerle soltar todo el dcido citrico que
puede contener, y las aguas del lavado se reunen al dcido
para proceder 4 la evaporacion en. evaporadoras de estaiio.

La evaporacion puede operarse & borbotones en el princi-
pio; pero 4 medida que el liquido se concentra se debe
dismimtiir el hervor; se le mantiene asi hasta que tome la
cohsistencia de jarabe, y estando en este estado se separa
del fuego para dejarlo cristalizar.

Despues de -haber separado los cristales. se ailade 4 las
aguas madres, que quedan-diez 4 doce veces su volimen
de agua, y se tratan como si fuese zumo de limon.

Los cristales de dcido citrico deben ser purificados por me-
dio de disoluciones, filtraciones, y cristalizaciones repetidas.

Cuando las operaciones estan hien dirigidas, el zumo de
Jimon da un séptimo de su peso, 4 corta diferencia, en
citrato de cal, y un décimotercio de 4cido citrico en cristales,

El dcido cftrico es muy soluble en el agua: puede reem-
plazar ventsjosamente el zumo de limon en puestros uwsos do-
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misticos y en lss artes, por cuanto se halla mas concentrado,
y privado del mucilago que altera las propiedades del zumo
y hace que se corrompa ficilmente.

Este 4cido puede asf mismo suplir por el vinagre para sa-
zonar muchos manjares ; es mas agradable en razon de la parte
gromidtica que contiene.

Desleido en agua en corta porcion, el dcido citrico pro=
duce una bebida muy sana: cuarenta granos de este dcido di-
sueltos en una pinta (35) de agua y dulcificados con azicar
componen una limonada muy agradable.

Este 4cido es de un escelente recurso en las mavegaciones
y en la estacion abrasadora del verano, en la que se necesi-
tan las bebidas refrigerantes y antipdtridas.

El 4cido citrico tiene tambien wusos particulares en las ar-
tes ¢ como el deido ocsdlico , se le. emplea para la destruccion
de los éxidos de hierro en los tegidos de impresion: como €I,
se le hace asf mismo servir para destruir las manchas de tinta
y .de orin.

Cuando el principio colorante del alazor ha sido disuelts
por los alealis, se le precipita porel dcido citrico, y por este
medio se da 4 la seda los cclores macar, punsd, y rosas faos.
Este principio colorante, aplicado & una tierra blanca untuosa,
constituye €l colorado vegetal ¢ el afeite.

Les principios constituyentes del dcido eftrico se encuentrin
eu las proporcigncs siguicntes:

Cien: partes de deido citrico.

Carbono:”. ++'.-+', . 33,811
6.2

Oxigeno i o 4330

Hidrdgeno, .« « .. 59,8359
£ El 4cido, acdtico ecsiste enteraments formado en la savia
de los w;r':.z!.‘s. La propiedad que tiene de formar sales muy
solubles con las tierras y los alcalis es suficiente para distin-
guirlo de todos los demas dcidos del mismo reino.
Cuando se destila una planta 6 un producto cualquiera de
TOM. IL 7
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la vegetacion, no solamente es estraido todo el dcido - acético
que ecsistia formado en él, sf tambien que se forma una gran
cantidad “de este dcido por la descomposicion de las sustancias,
y por la desunion de sus principios constituyentes, por la ac-
cion del fuego. El humo que sale de nuestros hogares no es
otra cosa que una mezcla confusa de agua, de dcido aeético,
de. aceite, de dcido carbdnico , y de carbono.

El producto deido de la combustion y de la destilacion ha
sido conopido en tedo tiempo, pero se estaba bien léjos de
sospechar que fuese idéntico con el vinagre: 4 este deido se
daba el nombre de deido pirolerioso.

El nuevo métedo de carbonizar la leda en vasos cerrados,
ha proporcionado un-medio ficil para procurarse una gran can-
tidad de_este. deido.

Lia carbonizacion de la lefta por destilacion Io presenta pri-
mero combinadgrjeon «aceite, lo que le da un color negro , y
un olor empirenmitico muy desagradable; pero se hallé bien
pronto el medio de privarlo de toda sustancia estraia y de dar-
l¢ un grado de pureza perfecta; para esto no se requiere mas
que saturar.el dcidocon cal d otro alcali, carbonizar segui-
damente el aceite esponiendo 4 .un calor suficiente la nueva sal
que estd impregnada de €l y descomponer luego por medio
del deido sulfdrico; se puede obteser el mismo resultado des-
eomponiendo el acetato de cal por un sulfato alealino: en este

caso hay cambio de bases, y el acetato alealino que resulta,

tratado por el dcido sulfiirico , da wn 4cido muy puro. (*)

-

£ 3 ofr o5 .
(*) Se destila la leiia -en una retorta grande cuyo Jfondo

es de hierro calado v las paredes de palasiro fuerte ; cuando
estd cargada-con ‘la lefla,

se cierra con una tapadera que se
embetuna con arcilla.

La leiia que se emplea debe ser my seca 'y de un grueso
igual.
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El deido estraido por este procedimiento tiene grandes ven-
tajas sobre el vinagre que es producido por la acidificacion de
los licores fermentados: estd destilado y por consiguiente libre

Cada retorta contiene regularmente dos carretadas de leiia.

La abertura ¢ la chimenea por donde sale el vapor estd
colocada 4 la distancia de algunas pulgadas del fondo de la
retorta.

El dcido es conducido por tubos de cohre @& un depdsito en
el cual el agua se renueva continuamente. El dcido y la brez
pasan por una canilla y van G parar dentro de un vas
cerrado.

El gas inflamable continua por los tubos de cobre que van
d parar al hogar para calentar ia retorta y proseguir la ear-
bonizacion.

La carbonizacion dura cinco horas, y el enfriamiento es
completo pasadas siete horas.

« El deido , en este estado , es propio para formar los piro-
lifiitas de hierro pero es aun impuro. 1

Para purificarlo se pone en una caldera en donde se le
satura en frio con creta (carbonato de cal). Se separa-la s
espuma de brea que se presenta en la superficie con una es-
pumadera: en seguida sele pasa d otra caldera en la que sele
¢leva la temperatura hasta la ebullicion, continuando de sa=
turarlo de carbonate de cal. Luego se aiiade sulfato de sosa,
de lo que resulta que se forma un sulfato de cal insoluble que
se previpita , 'y un acetato de sosa soluble que queda en diso-
lucion. Se separa el liquido por decantacion; se le hace evapo-
rar hasta que se presente la pelicula; entdnces se echa en eu-
bos de -madera ., en-los cuales se solidifica, Jormando una ma-
sa, por el enfriamiento.

Se hace esperimentar d esta masa la Sfusion acuosa calen~

tdndola en una caldera de hierro colado ; se deja evaporar
*
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de toda materia estraia; circula en el comercio 4 mas alto gra-
do de concentracion, lo que le da mas actividad, y le hace
producir en las artes efectos que, coa dificultad, se obtendrian
con el vinagre procedente del vino.

Hasta en estos dltimos tiempos , todo el deido acético que
scrvia-para nuestros usos domésticos, 6 que era empleado, pa-
ra_ multitnd de operaciones, en. los talleres de la inlustria,
procedia de la degeneracion 6 descomposicion de las bebidas
fermentadas, tales como el vino, la cerbeza , la sidra, &e. To-
dos estos licores, mas ¢ ménos espirituosos ¢ alcoholicos , tie-
nen en disolucion una porcion de mucflago que tiende conti-
nuamente 4 hacerles esperimentar una fermentacion aceda.

Para impedix ia acedificacion del vino, se debe conservar

toda el ‘agua; se eleva la temperatura-hasta la Jusion ignea,
en este estado se echa en cubos em-~donde se solidifica: esta
masa tiene el color negro pero se disuelve fécilmente en el
agua calientes, esta’ disolucion se filtramuy bien y se hace eva-
porar, y se produeen cristales de acetato de sosa’s que no
tienen casi nada de  empirewmdtico: estos cristales se ‘disuelvei
en el agua, se descomponen con el deido sulfiirico y se obtie-
ne un sulfato de sosa que cristaliza, vy deido acetico que no
reicesita mas que ser destiludo para obtenerlo puro, v entdn-
¢es marca de ocho d diez grados del aredmetro de Beaumé.

Para obtener' este deido acético cristalizado , basta de com-~
binarlo con"la cal y dz-descomponer con el deido sulfilrizo
esta sal despues de calcinarla ligeramente, resultando “que el
sulfato de cal , que se forma, separa del acetato toda el agua
gire le quedaba:

Las ‘aguas madras ds las primeras operaciones , evapora-
das hasta sequedad y mezcladas con la brea. pueden servir
«e combustible. Las cenizas , pasadas al horno de reserbero y

lejivadas despues , dan un hermoso sub-carbonato de sosa.
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en vasijas bien tapadas y colocadas en parages frescos, en don-
de la temperatura no varie sensiblementey se clarifica para se-

parar la porcion de mucflago que sirve de fermento para la
fermentacion aceda, y se le pone al ahrigo de todo movimien-

; < . e
to afin de que no wuelva 4 la masa del liquido la porcion d

mwcf sg» que se ha precipitado. :

Luindo €l vino ba esperimentado una buena fermentacion,
y que todo el mucilago ha sido descompucsto ¢ precipitado,
no es ya susceptible de volverse agrio. He tenido sobre un ter-
rado, durante todo un verano, espuestas @l ardor del sol, bo-
tellas destapadas llenas de vino tinto del mediodia: la tnica
variacion que ha sucedido 4 fiié la @2 perder el vino comple-
tunente el color , habiéndose separado el principio colorante
en forma de peliculss ¢ membranas que sobrenadaban en el
licor: hdcia el findel mes de agosto; eché en dos de estas bo-
tellas ,, por partes ignales, el zump de manzanas, y al cabo de
veinte dias el licor era todo vinagre.

Las precauciones que se toman para conservar el vino sin
alteracion indican los medios que deben ser empleados para
convertirlo en vinagre: todo estd limitado 4 espenerlo al con-
tacto del aire y ¢ un calor de diez y ocho & aeinte grados;
se le ailade un, fermento vegetal cumando no contizue ya nin-
guno, y se encierra en vasijas cuyas paredes estén imp regnadas
de deido acético ¢ de hez aceda.

No emprenderé de describir los muchos usos que tiens el
vinaz en la economia doméstica; el que tiene en las artes no es
reénos estenso’ y variados se le-destila sobre plantas aromdticzs
pata darle fragancias se le hace disolver el hierro, ¢l cobre,
¢l plomo, y la alimina, para formar mordientes para los tin-
tes, 0 cojores, para (la pintura.

M. Gay-Lussac y Thenard han encontzado en el dcido
acético ¢l carbono , el oxigeno, y el hidrdgeno en las proper-

ewones SiGUICLics:
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Cien ;partes de deido: acético.
Carbono: vnvi s w1 vl 5042244
Oxigenoi=ais wiv o wlivuin 445147
Hidrégeno. .« . v .« + 5,029
62 La destilacion de las hojas de laurel, de los huesos
de los priscos, y de las alinendras amargas produce un dcido

que forma con las disoluciones que contienen hierro y un po- .

co de aleal{;, un precipitado azul verdoso: este dcido tiene la
mayor analogfa con el que se estrae de las sustancias anima-
les y que se combina con el hicrro para componer el azul de
prusia.

Mr. Gay-Lussac, que ha trabajado muy bien sobre el 4cido
prdsico , ha probado que estd formado de carbono, de azae,
y de hidrdgeno, combinados en las proporciones siguientes:

Cien partes de dcide prdsico
Carbono. + o & o viva 144539
Azoe. . . Jiidil b ki fi5 a7
Hidr6geno.. < /. . L4 v/ 3,90

Los dos primeros elementos de esta composicion  forman
un radical que nuestro ilustre autor ha denominado ciandgeno,
¥ su combinacion con el hidrdgeno constituye el dcido prdsi-
€0 , 6 hidro-cidnico.

Ningun indicio de oxigeno ecsiste en este dcido, y no es
el dnico ejemplo de esta especie que nos presenta en el dia
la quimica.

Este dcido , combinado con el hierro forma la brillants
composicion - conoeida con el ‘nombre de azul de Prisia, y cu-
Yo uso es tan precioso para el tinte y para la pintora. Mr.
Raymond ha hallado el modo de fijar este color sobre la se=
da con tan buen suceso que el wso del afiil ha casi desapas
recido en nuestras fibricas de Lyon; su hijo lo ha zplicado
sobre la lana con igual éesito (36).

El reino vegetal produce otros muchos 4cidos, tales come

el benzdico , el gilico, el misico, el quinico, &c.; pero co-
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mo ‘son ménos abundantes y que sus usos son muy- limitados,
dejaré de tratar de ellos detalladamente.

ARTICULO XI.
Alealis fijos (36).

La potasa se halla en mas ¢ ménos cantidad en todos los
vegetales; y la sosa ecsiste generalmente en fas plantas que se
crian cerca gel mar ¢ en los terrenos impregnados de sal
marina.

Para estraer con mas comoiidad la potasa se queman las
plantas; de las cenizas que resultan se saca lejia, y esta se
hace evaporar hasta sequedad en calderas de hierro (38): es-
te primer producto-es conocido bajo el -nombre de salino, y
tiene sus usos en las artes; tiene color, peroy calcindndolo en
hornos de reverbero, se vuelve blanco, y entdnces se le da
el nombre de potasa.

Como los usos , tanto del salino como de la potasa, son
muchos en las artes, y atendiendo 4 que bay pocas localida-
des en donde no se pueda fabricar estos productos con utili-
dad , he_creido siempre que un agricultor podria ficilmente
reunir este ramo de industria al de la agricola, y aumentar
por este tnedio las producciones de sus tierras; por 1o misio
entraré en algunos por menores sobre esta fabricacion.

Todas las plantas no dan igual porcion de cenizas, y el
mismo peso de cenmizas no da la misma canfidad de potasa:
se podrd juzgar de esta verdad por las tablas siguientes for-
madas con arreglo d las esperiencias hechas por los Directores
generales de pdlvoras y salitres en 1779 y por MM. Kirwan,
Pertuis, y Vauquelin.
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Resultados de lus esperiencias hechas por los Directores generales.
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i e N v il El salino obtenido en estas operaciones ha perdido despues
por la calcinacion para ser reducido 4 potasa veinte y cinco
4 treinta por ciento.
Mr. Kirwan , operando sobre mil libras de cada uno de
los vegetales sobre los cuales ha hecho sus esperiencias, ha
obtenido los resultados siguientes.

COLORES
Gris vinoso.
Negro obscuro.
Negro poco obscuro.
Gris blanco.
Blanco de leche amarillo.
Ceniciento.

Café con lechas.
Blanco gris.

Pardo’ rojizo.

0 AN mm\“w\mow\mw\m\“m

NOMBRE PRODUCTO PRODUCTO

del en en

galino.
6

vegetal. cenizas. Alcali

llos de maiz. . . 88,00 17,05
Girasol. .o 57,02 20,00

§
?
{
éSarmxento de vida. 34,00 5:05
{5
g
¢
?
§

PRODUCTOS
1 lib. 12.0ns. 6gr.' Mina de plomo.

230
del aguade

. 29,00 2,26

la leifa.
16 libras.

o

.« 8. 28,00 2,85

§
§
§
§
:
§
§
23,05 3199 §
§
¢
§
§
:
g
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|
)
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13,05 1,05
2,02 0,74

: 5408 1,27

’ 3:94 0,45
Helecho en agosto. 36,46 4425
Agenjo.. . . .. 97+44 73400
Fumaria, . . . . . 219,00 79,00

PRODUC
€1
cenizas.

CION
de vegetal

POR
quemado
839
981
648

2

urquia.i, 4

:
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vegetales.

NOMBRES

Box.

; Roble. ...
Haya. .[ .'4w
Ojaranzo. + + « .
Olmo.

Pobo. .- B & .
Sarmiento.
Trigode T

s
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§

§
§
|
|
%
|
|
}
|
|
|
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|
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|
|
|
|
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Tabla del resultado medio de las esperiencias hechas por MM,
Kirwan , Vauquelin y Pertuis sobre diez mil partes de ca~
da planta.

Olmo.
Roble. |
Haya. .~ .

39 potasa.

Sarmiento de
Alamo blanco.
Cardo. 2+, .k
Helecho. . .
Cardo vacuno. .
Agenjo. . . 730
275

Algarrobas. . .
Habas.
Fumaria.

o Kilslle . + » 200

799

Cuando se trata de quemar plantas para estraer de ellas Ia
potasa , se debe escoger las que la conticnen en mayor abun-
dancia : las yerbas, las hojas4"los tallos de las habichuelas , de
los guisantes, de los melones, de las calabazas, de las alea-
chofas, de las patatas, del maiz, abundan mucho en este al-
calf. Se hacen secar estas plantas, y se queman para sacar lejia
de sus cenizas.

La operacion para sacar la lejfa no puede. ser. mas sencilla:
s¢ llena un tonel de cenizas, y se echa encima agua hasta que
sobrenade; se deja reposar durante algunas horas, y luegolse
hace salir el liquido por la canilla que deberd haber al pié
del tonel.

Esta lejfa debe marcar de diez 4 doce grados en el pesa-licor
de Beaume (39).

La ceniza no queda privada de todo su alcalf por la pri-
mera lejfa, y se debe seguir echando nueva agua hasta que
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no contenga sustancia alguna soluble. Las l¢jfas que estdn poco
cargadas de alcali se deben echar sobre cenizas nuevas para
que adquieran la graduacion que deben tener.

Las cenizas de las cuales han sido sacadas las lejfas , for-
man un ahono escelente para los prados himedos, y para las
tierras arcillosas : se emplean tambien para la fabricacion del
vidrio negro en la que producen buen efecto.

Las lejfas pueden formarse mas pronto con agua caliente;
pero debo limitarme 4 indicar los medios mas sencillos 'y que
requieren ménos aparatos.

Las aguas de las lejlas contienen la potasa en disolucion, la
que se estrae por medio de la evaporacion del liquide.

La evaporacion puede tener principio en una caldera de co-
bre, en la que se va haciendo caer un chorro del agua de le-
j'a para ‘reemplazar la que se va evaporando; y euando el li-
quido ha tomado la consistencia de la miel, se pasa 4 una
caldera de hierro colado en la que se termina la operacion.

Como la materia que se condensa y se hincha adhiere 4 las
paredes de la caldera, se dehe mover y agitar continuamente
con espdtulas de hierro.

Luego que la materia, separada del fuego, toma una con=
sistencia -sdlida y que se fija, se debe echar inmediatamente
en barriles, en los cuales se vende en el comercio bajo el nom-
bre de salino.

Todo es muy sencillo y ficil en esta operacion, y otras
mas dificnltosas son ejecutadas por nuestros agricultores, quie-
nes pueden apropiarse este ramo de industria, casi sin gastos,
y sin ser distraidos de sus demas ocupaciones, ni tener que
interrumpir el curso ordinario de sus labores: en los diss que
son perdidos para la agricultura, y en la estacion muerta, es
decir, en la que los trabajos estdn suspendidos, se pueden en-
tretener en recoger los helechos, las retamas, las aulagas, los
matorrales , los espinos, los cardos, y las ortigas, y reservar
de sacar la lejia de sus cenizas para el invierno (40).

-
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No propongo al habitante del campo de terminar la ope-
racion , ealcinando el salino y convirtiéndolo en potasa, por~
que tendria que constrair’ un horno de reverbero lo que po-
dria amedrentarlo , en razon de que seria sacarlo de sus cos-
tumbres y de su marcha natural. Este salino tiene ya nume-
rosos usos en las artes: si la fabricacion de este prodacto se
generalizase y se hiciese doméstica, se formarian bien pronto
establecimientos para convertitlo en potasa y se daria por es-
te medio ‘mayor estension al consumo de este alcalf.

El salino y la potasa contienen todas las sales solubles que
se hallaban en las cenizas, lo que produce grandes diferen:
;:.ias en su calidad. Mr. Vauquelin, habiendo analizado las di-
erentes potasas que se encuentran en el comerci
nido los resultados siguientes : Jenes hesglics

Su andlisis fué hecha sobre mil ciento y doce partes de
cada especie.

o} AAATAATAAALA AT LALAA S TAA VAA VAR L LA Vs MUARTA AR AR ST A LA A A s LA 0

H
2 Cantidad| Sulfato | Mariato |Residuo| Aeido
H

Potasa.  |efectiva de| de de insolu- |carbéni-

alcali. | potasa. | potasa. | ble. coy

agua.

¢ Rusia.... _ 65 56

¢ América.
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o
-
—
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e Dantzick 14 304

ARV M A TR VA A AL VA VRV L S v v

Delos vosgos 444 : 10 304

AR LA VWA VR VA AR Ve
VIR VAR VAR AR VALY A
R
WA O

O VIARIAAALAAARAAAAL LAA AAAAALIAL SAA R

APLICADA A LA AGRICULTURA. 6r

Fl salino y la potasa tienen machos usos “en las artes;
forman la base de los jabones blandos (41), de la composicion
del vidrio blanco (42), de las operaciones que se efectuan pa-
ra curar los lienzos, para la de los lavados, &c. Se emplean
estas sustancias en abundancia para los tintes; en la fondi-
cion de los metales; en la fabricacion del salitre (nitrato de
potasa ), y en la del alumbre (sulfato de alimina ); hay po-
cos talleres en donde no se haga consumo de estos productos
en mas ¢ ménos cantidad (43)

La sosa ecsiste en casi todas las plantas que se crian en
los terrenos impregnados de sal marina, pero todas no la dan
en igual cantidad, ni dé una misma pureza.

En Espaiia, se cultiva la barrilla (salsola vermiculata, Lin-
neo) para estraer de ella la sosa de Alicante que es una de
las mas estimadas en el comercioy en casi todos los demas
parages: ribereiios del mar, ¢ de. estanques salados, se hace
quemar todas las plantas saladas que se crian en las orillas
para estraer de ellas esta sustancia, Estas sosas estdn mas ¢
ménos cargadas de aleali, segun las plantas que las dan; lo
que establece una diferencia en los mombres , los precios y
los usos.

Para quemar las plantas marinas , se debe recogerlas desde
¢l momento que termina la vegetacion, y hacerlas secar: se
abre un hoyo en la tierra de cuatro piés de ancho y tres de
profundidad; se hace. calentar este hoyo quemando en €l lefia
menuda, y seguidamente se va echando pogo 4 poco las pl antas
saladas; se mantiene la combustion durante sietc 4 ocho dias
la ceniza entra en fusion en el hoyo y perianece en este es-
tado hasta el fin de la operacion; concluida esta, se deja en-
friar , y luego se divide este monton de sosa en pedazos gran-
des para hacer circular este producto en el comercio.

He observado constantemente que, cuando esta masa de
sosa hierve en el hoyo, salen de su superficie llamaradas, lo

que parece ser efecto de la combustion de algunas particulas




62 QUINICA
de sodium. La perfecta semejanza de esta llama con Ta qiie se
produce por el sodium cuando esté en combustion me admirg
la primera vez que vi quemar este metal.

Las plantas que se hacen quemar mas comunmente sobre
las orillas del Mediterrdneo y del Oceano , son la salicornia
europea ' la salsola 'tragus ;-la estatice limonium , el triplex
portulacoides , el salsola kali , el wareck, &e. Las sosas que
estas plantas preducenson de medisna calidad; la mas abun-
dante en alcali es la salicorniay las hay que no lo contienen
sensiblemente ¢ estas abundan én '‘muotiato (hidroclorato) y en
sulfato de sosa, mezclados y fuertemente adheridos con la cal
la. silice , la aldmina , y la' magnesia:' estas sosas, aunque dc'-,
hiles; tienen sin embargo sus usos en las artes ; son empleadas
en las fibricas de 'vidrios en donde | por medio de la cal que
contiénen , y del carbon que se hace entrar en 'la descompo-
sicion del vidrio, se descompone el sulfato-que se halla en ellas:
Ja sosa, contenida en esta sal, quedando , por esta descompo-’
sicion; en estado de pureza y libre de toda combinacion , de-
termina la fusion de las sustancias terrosas.

Cuando “las sosas' contienen diez 4 quince por ciento de
alcalf, sirven en las fibricas de jabon para formar las lejiag
endebles.

Ademas de las sosas que se estraen de las plantas marinas,
la quimica nos ha faeilitado los medios necesarios para  poder
proveer al comercio de este producto por la descomposicion
del ‘muriato (hidroclorato) de sosa, ¢ sea la sal maring :
convierte esta sal en sulfato por medio del 4cido sulfiirico ,
luego se descompone el sulfato en hornos de reverbero ‘
cléndolo con carbon, y creta (carbonato de cal). .

se
y

mez-

Las sosas del comercio jamas sé hallan' en estads de pu-
reza; contienen 4 lo mas de treinta 4 coarenta por ciento de
alealf ; pero, por medio de la disolucion y de Ia evaporacion
se obtienen cristales octaedros 4 hase rombeidal .
de alcali y de dcido carbdnico (44).

y compuestos
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Para que la’ sosa tenga toda la energia’ que se Teéquicre se
debe separar el dcido carbénico con el que estd constantemen-
te unida y que debilita sus propiedades; esto se consigue fi-
cilmente mezcldndola con cal viva, la que tiene wvna gran-
de afinidad com este dcido. Las lejlas que provienen de es-
ta mezela son cdusticas; irprimen sobre la lengua un sabor
ardiente ; la sosa se halla en ellas pura, y obra con mas efica-
cia y prontitud sobre los cuerpos con los cuales se le hace
entrar en combinacion : esta preparacion es indispensable cuan-
do se emplea la sosa para disolver el aceite en la fabricacion
de los jabones duros (45); es imitil siempre que se la com-
bina con los cuerpos terrosos por medio de un calor muy ele-
vado , como sucede en las fibricas de vidrio (46).

Mr. Davy ha descubierto que la sosa y la potasa son oxi-
dos metdlicos, ¢ metales quemados; y Mr. Berzelius ha pro-
bado que, cuando estos dos alcalis son puros, la potasa estd
compuesta de 17 de oxigeno y 83 de potasium, y la sosa de
25,58 de oxigeno y de 74,42 de sodium.

129 Ademas de las sustancias de que acabo de hablar,
las plantas eontienen sales, tierras, y algunos dxidos metdlicos,
que no se estraen ni para nuestras necesidades domésticas, ni
para los. usos de-la industria fabril; pero su ecsistencia es
en ellas tan constante , sus proporciones tienen tan poca varia-
cion en las mismas especies de vegetales, y su lugar se halla
talmente marcado_en las diferentes partes que componen el ve-
getal , que todo ello se debe forzosamente mirar como pertes
neciente esencialmente 4 la vegetacion de la cual estas sales y
estas tierras forman uno de los atributos, y no como introdu-
cido accidentalmente y sin objeto en los drganos de las plantas.

Las sales gqne mas comunmente se encuentran en los vege-
tales son el sulfato de potasa; la sal comun (bidroclorato de
sosa ), los fosfatos de cal, y el nitrato de potasa; el sulfato y
el hidroclorato de sosa no ecsisten en cantidad sino en las plan-
tas marinas.
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De las cuatro tierras que se estraen por la incineracion la
silice-es la que mas abunda ; despues de esta viene la cal, luego
la magoesia y 4 esta sigue la aldmina.

En los vegetales se encuentra una corta cantidad de dxido
de hierro, y-algunas veces ligeros indicios del. de magaesia.

En el tratado tan apreciable que Mr. Th. de Saussure nos
ha dado sobre la vegetacion , este sabio autor ha publicado el
resultado de sus indagaciones analiticas para determinar la can-
tidad de cenizas, sales, tierras, y dxidos metilicos que da un
igual peso de un gran ndmero de . vegetales; en la tabla de
enfrente -se, hallardn los resultados.
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NOMBRES DE LAS PLANTAS.

mes dutes de la florecencia. . » . . . . . ssiaE
La misma empezando 4 florecer de 23 dejulio. . ... ...
s misma del 20 setiembre Ilevando sus semillas en madurez.
lantas de ftrigo (triticum sativum) en flor. . . Lo
a5 mismas llevando sus semillas en madurez.
15 mismas un mes 4ntes de su florecencia. .
s mismas en flor, de 14 de jumio. . . ..........
s mismas del 28 de julio con sus semillas en madurez. . .
ja del trigo que precede separada de las semillss. . . . .
milla escogida del trigo que precede. . .. .. ... ...
fvado.. 5 , | S
lantas de maiz (zex mais) de junio, un mes sntes de la florecencia.
@8 uismas en flor, de 23 de jolio. . . .. .......,.
&8 mismas llevando sus semillas en madurez. . . .. . . .
Gallos del'maiz que precede separados de sus espigas en madurez. 5
Gispigas de los tallos que preceden. - . . . . . ......
6emillas del maiz que precede. . . . -
63jas de cebada (hordeum vulgare) separada de sus semillas
. en maduarez. .
6"} Sllas de cebada de la paja que precede.
Q. Ofhlg - descebadasci i : T ET o, L 1 e
67 Hoj: g delf: - e o T 9
e adelta (rhododendrum ferruginum) criada sobre el
2 Yura, montaia calcdrea, de 20 jumio. §- - oA L Ns .63
68 Las Bmas, criadas sobre el Breven, montaia de granito,
69Tallos‘.27 de_]umo...:.............,.......‘55_.
: sramas de adelfa criados sobre el Jura de zo junio. ;8
79 l'al_los d\adelfa _criada sobre el Breven de 27 junio. , . . s
7t Hojas de 0 (pinus abies) criado sobre elJura, de 20 junio. ;;3

72 L35 ‘misns - criadas sobre el Breven de 27 junio. . . .. =
73 Ramas de ipg despojadas de las hojas de 20 junmio. . . .
74 Arandano (vecinium myrtillus) criado sobre el Jura, de 29 agosto. 138

75 La misma ciada sobre el Breven de 20 de agosto.’. . . 4 . .5
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NOMBRES DE LAS PLANTAS. c2%|sdsg(~sz2|3 2 |23 2 £ &
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el |ea=Sl8o )T ° e
O3s32a|Ccau|l€SES|las =~
T Hojas-de roble (quercus robur) de 1o de mayo. . . - » - ¢ 13 53 745 47 24 iy A ‘:{4 :?’;4
2 mismas, de 27 setiembre. . . . . . ... . ... ... 24 55 549 17 18,25 23 145 75 ?,‘53
3 Tallos 6 ramas descortezados de robles nuevos, de 1o de mayo. » [ 4 7 26 28.5 18,25] ©o,12 ; 3 =
4 Cortezas de las ramas que preceden. . . . . . .. ...... » 6o » 45 63:25| 0,25 0 23,2?
5 DMadera de roble separada de la albura. . .. . ... ... » 2 » 38,6 43 32 2 2:25 T
6 Albura de la madera de roble que precede. . . . ... .. » 4 » 32 24 11 715 % 2319
7 Corteza de los troncos de roble que precede. . . . . . . . . » 6o ) 7 3 66 1.5 R 2155
8 Libro de la corteza precedente. . . . .. .......... - 73 » 7 375 | 65 0,5 I 22,75
9+ Estracto de la madera de roble que precede. . . . ... .. » 61 » St B » » " s
10 Mantillo de madera de roble. . . . . .. .......... » 41 » 24 10,5 | 10 32 14 8,5
11 Estracto del precedente mantillo de roble. . . .. ... .. - 111 » 66 - - s » 2
12 Hojas de chopo (populus nigra) de 26 mayo. . . . . Ve 2 66 632 36 13 29 5 1,25 15:75
13 Hojas de chopo (populus nigra) de 12 setiembre. . . . . . I 93 565 26 7 36 11,5 L5 | 18
14 Troncos descortezados de los chopos que preceden de 12 de
setiembre. . oll, . Ll st Ll Oepee S| > 8 » 26 16.75| 27 33 1,5 24,5
15 Corteza de los troncos que preceden. . . . . . . LR 2 OR » 72 » 6 5:3 6o 4 1,5 23,2
16 Hojas de avellano (coryllus avellana) de 1° de mayo. . . . P 61 » 26 233 |u22 2,5 1.5 24,7
17 Las mismas lavadas en frio con agua destilada. . . . .. ... » 57 » 8,2 19.5 4 4 2 22,5
18 Hojas de avellano de 22 de | SR S RPTR  F * 28 62 65.5 22,7 13 :?“ 11,3 1,5 21,5
19 Las mismas de 20 setiembre. . o+ . .. ... .. .u. . 31 70 557 11 12 36 22 2 17
20 Ramas descortezadas del avellano precedente de’ 19 de mayo. » 5 » 24.5 35 8 0,25 0,12 3253
21 Cortezas de las ramas precedentes:: . S . i S » 62 » 12,5 545 54 0,23 1,75 26
22 Madera de moral, dicho de Espaiia (morus nigra) separada
de la-albura, de noviembre. . . . . .. ... ..... P 7 ) 21 2,25 56 0,12 0,25 20,38
23 Alburd del ‘moral goe precede. . w.. . . . ... .. .. .. - 13 » 26 27,25 24 I 0,25 | 21.5
94 Cottezalde estel morall [|[[1 i 4. 20N . i v wiay. o b » 89 » 7 8.5 45 15.25| 1,12 23.13
25 Libro de la corteza que Brpeederce, .\ . i ot et AR » 88 ” 10 16,5 48 0,12 1 24,38
26 Mudera de 0jaranzo (carpinus betulus ) separada de la albura,
e TOVIEMDIS AR 0 o 4lls @ BN o AN oo 3o 's o' 4 6 346 22 23 26 0,12 2,25 | 26,63
27 Albura del ojaranzo que precede. . . . .. ... ... ... 4 7 390 18 36 15 1 1 29
28 Corteza de cste 0jaranzo. . . b .l v o 500 h 0 e e e e 88 137 346 445 4.5 59 1,5 0,12 30,08
29 Troncos y ramas deshojadas del eastadio ingerto (sculus hyp-
pocastanwm) . de 10 /de 5 2y SRR NS PR P » 35 ” 9.5 % » » " "
30 Hojas de este castaiio de 10 de WAy (1 H ke oe 0 o . 16 72 782 50 ” » » » »
3t Las mismas de’23 de Jadio. . . ... ... .. ... ... 29 84 652 24 % » » " »
32 Las mismas de 23 de setiembre . . . . . o0 . .. e 5 31 86 636 135 s i o - "
33 Flores del castaifo que precede. . . . . . By f 5 e s ' e 9 71 873 50 » » » " »
34 Fruto en madurez de este custaiio de 5 de-octubre. . . . . 12 34 047 75 10,5 2 9,75 0,5 | 13,25
35 Plantas de. guisantes (pisum satiown) en'flor, . . . . . . .. » 95 » 49,8 | 17,25 6 2,3 1 24,65
36 Las mismas con su semilla en madurez. .. . .. ... 0% » 81 » 34525| 22 14 I 2,5 17,25
37 Plantas de habas de huerta (vicia Jaba) antes de la flore- ;
cencidy de.23 de smiyo. .« .. .4 ... ... ... L . 16 150 895 555 145 3:5 1,5 0,5 24,50
38 Las mismas durante la florecencia de 23 junio. . . . . . . 20 122 876 585, | 135 | 412 145 0,5 24,38
39 Las misinas con su semilla en madurez de 23 julio. . . . . 5 66 ) 50 17,75| 4 1575 | ] 36
| 40 Las mismas separadas' de sa semilla en madurez. . . . . » s » 42 1""5.75 36 1575 I 0,5 12,9
41 Semillas de las plantas que preoeder. ;L tng oo ety roN S 2 33 » 69,28 27,92 % 5% 0,5 2,3
42 Plantas de babas en flor criadas en agaa destilada , y provie | -l -
! niendo de las semillas que preceden. . . . ... .. F » 39 » 6o,1 30 2 » 0,5 04
43 Vara de oro (solidago vulgaris) dntes de la florecencia de y
}' L8] Wdemaye: . L L. o\ T DA V- e | » 92 » 67.5 | L1673 1S 1.5 0:75 18,25
- 44 La misma procsima & florecer de 15 de [ e » 57 » 59 8.5 9925 Is5 0,75 | 31
" 45 La misma en semillas en madurez de 20 setiembre. . . . . . » 50 » 48 11 17,251 3,5 1.5 18,75
?6 Planta de girasol (helianthus annus) de 23 de junio , un ¥
h mes antes de la Horecencia. +. . . . .. ... .. Al ” 147 ) 63 6.7 11,561 1.5 Oy12 16,67
é La misma empezando & florecer de 23 de julio. , + « . . v | 13 137 877 61 6 12,5 1,5 Oy12 18,78
48 La misma del 20 setieaubre lHevando sus semillas en madurez. 23 93 753 5115 22.5 4 3:75 0,53 17.75
49 Plantas de frigo (eriticum sativum) en flor. . . .. ... . » » » 43,230 12,75] o,25 | 32 0,5 12,25
1 50 Las mismas llevando sus semillas en madurez. . . . . . . .. » » » 1 15 0425 54 1 18,75
5'|| Las mismas un mes dntes de su florecencia. ... . . .. .. » 79 » 6o 11,5 0,25 12.5 0,25 15,5
" 52 Las mismas en flor, de 14 de jumio. » .. ......... 16 54 699 41 10,75 ©525 26 0,5. 21,5
.53 Las mismas del 28 de julio con sus semillas en madurez. . . » 33 » 10 11,75] 0,25 5t 0,75 23
154 Paja del trigo que precede separada de las semillas. . . . . » 43 » 22,5 58 1 61,5 1 78
' 55 Semilla escogida del trigo que precede. . . . . . ... ... | » 13 » 47,16] 44.5 ' 0.5 0,25 | 7.6
¥ §§Salvado. S A e e e e P ] M , MURRUL Y » 52 » 4,16 46.3 x 0s5 0,25 86 |
§7 Plantas de maiz (zea mais) de junio, un mes dntes de la florecencia. » 122 » 69 5:75 0,25 2 0,25 17
Las wmismas en flor, de 23 de 7 et » 81 » 69 6 0,25 755 C,25 7
Las mismas llevando sus semillas en madurez. . . . . ... s 46 » < - 59 A % %
Tallos del'maiz que precede separados de sus espigas en madurez. » 84 » 72.45] 5 1 18 0,5 35
6% Espigas de los tallos que preceden. - . . . . ........ » 16 » - % " 3 > -
61 Scmillas del maiz que precede. . . . . PO e % s ] 10 » 62 36 » 1 gy1z | 0,88
63 Bajas de cebada (hordewn vulgare) separada de sus semillas
G iR s BT e » 42 » 20 7:75 12.5 57 0,5 2,25
64 Sapillas de cebada de la paja que precede. . ... .. ... » 18 » 29 32.5 » 355 0,25 2,8
65 Seilla de cebada, . . .. ... .... ST v | o L, | » » » 22 22 . 21 0,12 79,88
LA o R e e » 31 » 1 24 5 6o 0,25 14,75
67 Hojs de adelfa (rhododendrum ferruginum) criada sobre el -
Jura, montaia caledrea, de 20 junio. . ....... » 30 » 23 14 43,235] 0,75 3:25 15,63
68 Las mismas, criadas sobre el Breven, montaiia de granito,
Ll e e e el B R S dy oneie s » 25 » 21,1 16,75 16.75 8 s 7 31,52
69 Tallos y ramas de adelfa criados sobre el Jura de 20 junio. » 8 » 22,5 | 10 39 05 54 22,18
70 Tallos di adelfa criada sobre el Breven de 27 jumio. . . . » 8 » 24 11,5 29 - A 24.5
71 Hojas de'\;ino ( pinus abies) criado sobre el Jura, de 20 junio. - » 29 » 16 12,27] 43.5 2.5 1,6 24,13
72 Las misngs criadas sobre el Breven de 27 junio, . . . .. » 29 » 15 12 2 9 315 19:5
73 Ramas de pino despojadas de las hojas de 20 jumio. . . . » 15 » 15 - » » » Bt
74 Arandano (vacciniwm myrtillus) criado sobre el Jura, de 29 agosto. » 26 ) 17 18 32 1.5 e 19:30
75 Lamisma ciiada sobre el Breven de 20 de agosto. . ..../| » a2 - 24 22 22 5 95 | 17:5




APLICADA A LA AGRICULTURA.
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NOTAS
DEL CAPITULO NONO,

———- TP~

(1) El fosfato de cal se encuentra en abundancia en Ios
huesos de todos los animales, y sirve para la preparacion del
fdsforo.

(2) Todos los dcidos vegetales como el acético, el cftri-
co, &ec., se hallan' en este caso.

(3) En esta clase entran todas las sustancias grasas, los
aceites , la cera, las resinas, el alcohol (espiritu de vino ),
y los; éteres.

(4) Esta clase comprende los azdcares, las gomas, Ia
miel y Jas féculas.

(5) El dcido sulfirico (aceite de vitriolo) se compo-
ne de oxigeno y de azufre; no tiene color, ni olor ; su con-

sistencia es oleaginosa, 'y tiene un sabor dcido muy fuerte;
carboniza las sustancias animales y vegetales; atrae la hume-
dad del aire atmosférico  y se debilita; si se le deja en contac-
to con este aire , ennegrece, lo que procede de que absorve las
particulas animales y vegetales que se hallan esparcidas en el
aire , y las carboniza ; mezclado con agua en partes iguales,
se produce una eleyacion de temperatura muy  procsima 4 la
de la ebullicion ; pero si se forma una mezcla de 4 partes
de dcido sulfiirico en peso y de 1 de hielo machacade hay
disminucion de temperatura hasta 20%_o. Sus usos son infini-
tos como se¢ puede ver en las obras de quimica, lo que hace
que tenga un gran consumo en €l comercio; el modo de ob-
tenerlo es como sigue.

Se hace quemar 8 partes de azufre y 1 parte de salitre

(nitrato. de potasa) sobre una plancha de hierro, y el vapor
TOMO 1L 10
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que resulta se hace pasar por medio de tubos 4 una cdmara
de plomo cuyo suelo, ligeramente inclinado, estd cubierto
de agua; los dos gases nitroso y sulfuroso que forman el ya-
por, llegan 4 la cdmara y en la que, combindndose dmbos ga-
ses , y obrando sobre el aire atmosférico, resulta el deido sul-
fiirico que se disuclve en, el.agua: se- continua la operacion
hasta que este liquido adquiera npa concentracion que mar-
que 40° en el aredmetro de Beaumé; entdnces se estrae de la
¢dmara por medio de llaves de fuente que se le habrdn adap-
tado, y se coloca en calderas de plomo en las que se liace
evaporar en el fuego hasta que adquiera unos 55 grades, y
hallindose en este estado, se pasa 4 retortas de vidriouén las
que se continua la concentracion lmsta que tenga §6 grades
que es lo que se requiere en el comervio; pero es mejory
cuando se estrae de la cdmara, de ponerlo desde luego emvllas
retortas de vidrio. para operar en ellas su concentracion ,)por
que de esta suerte no contendrd el poco de’plemo. que éon<
tiene cuando la operacion se ha hecho en calderas de este me-
tal.

(6) El alcohol (-espirita’ de vino) no es otra cosa que el
producto de la destilacion del wino; no se da, en esta nota,
la deseripcion del modo, de obtenerlo , por cuanto se encontra-
rd en el cap. 33 de esta obra que trata de la destilacion. Los
principios constitutivos de este cuerpo son oxigeno , hidrégeno;
Yy carbono. o ATHG

(7) + Las gomas ardbiga,, del senegal y: adragante proces
den : la primera, de Egipto y la Ardbia, en pequerias mbsas
amarillentas y transparentes, muy frigiles y que se reducen‘d
polvo con la mayor facilidad ; la segunda, del senegal del que
ba tomado el nombre y tien¢ la forma de l{grimas amarillen-
tas 'y ‘transparentes ; y la tércera; de las Islas del Archipiclago
formando unos rollos muy pequerios blances , y o0pacos.

(8) La goma que da el frambueso es muy nutritiva y
ticne mucha relacion con la goma ardbiga. Hasselquist, ed la
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parracion que hace de 'su viage ,*in 87, Londres, 1766 dice:
que cien hombres vivieron durante dos meses, en el sitio de
una plaza, sin ‘mas alimento que un pequefio pedazo de esta
goma que hacian, de cuando en cuando , disolver por grados
en la boca. (Parkes y de Martin, tom. 19 pag. 393)

(9) De poeo tiempo' 4 esta parte los ingleses usan mucho
para lis impresiones sobre tegidos de una goma 4 la que se
ha dado ¢l nombre de guma inglesa que no es otra cosa que
la fécula del trigo, ¢ sea el almidon; el eual hacen -secar
perfectamente, y despues de pulverizado lo calcinan hasta que
adquiere un color como de can¢la obscuro; en este estado es
soluble en el agua y es propio para servir de goma: con este
procediiiento consiguen mucho ahorro, respecto de que esta
clase ‘de goma les sale 4 mucho ménos precio que otra alguna.

‘(10) La raiz de la villorita es venenosa:

(r1) Elcasabe, al-.que dan tambien el nombre de yuca,
es un arbusto de América eon la raiz del cual hacen pan.

(12)  El almidon de patatas es muy nutritivo y puede
formar unalimento muy sano 'y sustancioso. Se obtiene del
modo signiente. Se toma un tonel desfondado por una de sus
cabezas; 4 distancia de la boca que forma este tonel | co-
mo de un palmo. por la parte de adentro, se adapta un ta-
miz algo espeso; sobre este tamiz, y hasta llenar toda la ca-

“pacidad que hay hasta la- misma boca, se echan lus patatas,

reducidas 4 polvo; se va echando agua sobre estas patatas cui-
dando de menearlas bien con'las manos para que se despren-
da toda la fécula la que pasa por el filtro con el agua, y
luego que se apercibe que este liquido sale claro, se suspende
la operacion y se deja reposar lo que ‘est{ ‘dentro del tonel
durante algunas horas; ‘al cabo de este tiempo se encuentra
que toda la fécula se ha precipitado en el fondo, y se separa
por decantacion del agua que sobrenada; en seguida se lava
muy bien, y se obtiene un almidon de patatss tan bueno co-
mo el del trigo y que puede servir para los misinos usos;
.
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s¢ conserva durante mucho *tiempo sin esperimentar alteracion
alguna, lo que proporciona una gran ventaja 4 la gente del
campo , puesto que, pudiendo estraer esta fécula casi sin gas-
to alguno, y guardarla todo el tiempo necesario , podrian  te-
ner con ella_un escelente y edmodo alimento para todos los
tiempos: del afio; para poderla conservar se debe tener cuida-
do de que esté bien seca.

(13)- El almidon se puede convertir en aziicar ; el proce-
dimiento es eomo sigue.

Se toma. s kilogramos (4 libras 4 corta diferencia ) de
fécula; se deslien en 40 gramos ( 8oo granes) de dcido sul-
firico de 66° debilitado con 8 kilogramos ( 16 libras poco mas
6 ménos ) de agua; se hace hervir esta.mezcla en una vasija
de plata, ¢ de plomo, durante treinta y seis horas, teniendo
cuidado de moverla con wna espétula de madera durante la
primera hora' de ebullicion ; al cabo de. este tiempo la masa
se vuelve mas liquida, y no mecesita de ser movida sine por
intervalos.: 4 medida que el agua se evapora debe ser reem-
plazada, Cuando el liguido ha hervido suficientemente , se le
debe ailadir. creta (carhonato de cal) y carhon, y despues se
debé | clarificar con clara. de. huevo; se filtra por una manga
de lanay se hace concemtrar hasta que haya 'adquirido una
consistencia casi' como de jarabe ; entdnces se separa la vasija
del fuego, afin que, por el enfriamiento, se precipite’ caanto
sea posible del sulfato de cal que se ha formado; en seguida
se separa el jarabe del| precipitado y se termina su evapora-
cion.

Se debe observar que, cuanto mayor es Ia cantidad de fci-
do, tanto ménos tiempo debe durar la ebullicion del almidon
para convertitlo en materia azucarada. ( Thenard )

(1+4) En Inglaterra siguen el método siguiente para el blan-
queo de la cera.

Hacen licuar la cera comun en agua caliente, y cuando
s¢ halla ya liquida la sacan de la caldera de cobre, en la

”,
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que se ha hecho la operacion, con una parte del agua, y la
echan en una vasija de madera, en donde la dejan en reposo
por el espacio de algunas horas para que deponga las impu-
ridades que contiene: al cabo de este tiempo, hallindose ya
purificada la cera, y todavia caliente , la echan en otra’vasija
cuyo fondo estd lleno de agujeros por los cuales pasa, y. cae
sobre un’ cilindro metdlico cuya parte inferior estd sumergi-
da en el agua fria contenida en una vasija que se halla colo-
cada debajo de la que contiene la cera: cayendo la cera lfqui-
da, que pasa por los agujeros, sobre el cilindro que no ce-
sa de dar vueltas, se forman como cintas muy delgadas, se
endurecen en el agna, y van 4 reunirse en el fondo de la
vasija: la cera en este estado de division y de estension pre-
senta una superficie considerable , y se halla dispuesta 4 ab-
sorver pronto el oxigeno del airevatmosférico: asi es que se
saca de la vasija, y la esponen sobre grandes bastidores , guar-
necidos de lienzo grueso, 4 la accion del aire y de los rayos
solares, hasta que adquiere el blanco que se desea ( Parkes
y de Martin autores de los' ensayos quimicos sobre las artes
y las manufacturas de la Gran-Bretoiia ).

(v5) La cera es un producto puramente vegetal pues que
las abejas la estraen de las plantas. Estos animales van 4 bus-
car la cera sobre diferentes especies de drboles; pero princi-
palmente sobre la roqueta, las adormideras simples, y en ge-
neral sobre todas las especies de flores: se revuelven sobre el
polyo. amarillo que, cae de los estambres en el fondo d el ca-
liz de las flores 'y vnelven 4 sus colmenas cargadas de este
polvo ( Espectdculo de la naturaleza por Mr. Pluche ; tom. 19),

Todos los auntores cuyas observaciones sirven para estender
los conocimientos de la historia mataral, concuerdan en que
la cera no es en si orfgen otra cosa que el polvo que pro-
ducen las anteras de los estambres de las flores, euyo polvo
sirve para fecundar el gérmen de las plantas. Las esperiencias
hechas por Mr. Jussien manifiestan que el polvo de los es-
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tambres de ‘todo género de flores , contienen en si los princi
pios de la cera perfecta (Lecciones de agricultura por Don
Antonio Sandalio de Arias y Costa, tom. 2? pag. 251).

(16) La colsa (brassica arvensis Linn.) es una especie
de col silvestre, de cuya simiente se saca aceite que sirve pa-
ra el alumbrado y para ‘hacer el jabon verde.

(17) La desecacion ‘del aceite -de linaza por el litargirio

( protéxido de plomo) se hace del modo siguiente: se toma -

1 libra' de aceite de linaza y 6 onzas de litargirio; se pone
todo en una vasija de barro vidriado del grandor proporcienado,
y se le eleva la temperatura hasta la ebullicion , ‘separando
la espuma que se presenta en la superficie, y se le mantiene en
este estado hasta que el aceite se presente de un color rojizo;
entdnces s¢ separa ‘deél fuego y se deja reposar para obtener-
lo claro; en seguida se echia en un flasco, d otra vasija, en
donde se guarda, bien tapado, para hacer uso de ¢l cuando
se necesite.

Este aceite, asi preparado, entra en la composicion de
varios barnices ; solo describiré el modo de obtener uno que
es el mas precioso 'y que sitve para barnizar los coches , sien=
do el mas propio para resistir ‘4 las aguas y 4 los rayos sola-
res.

Se toma 16 partes de goma copal, 8 partes de aceite de
linaza, y 24 partes de esencia de trementina, todo ello por
peso : se quebranta la copal y se echa con el aceite de lina-

za en una vasija de barro 'vidriada; se pone al fuego y se

mantiene en €l hasta que la copal se haya disuelto en el acei-
te; entdnces se echa sobre esta mezcla la esencia de tremen-
tina, que deberd estar en estado de ebullicion, y se mantie-
ne aun en el fuego por espacio de cinco 4 ‘seis minutos; en
seguida se separa del fuego, se filtra por algodones en un
embudo de vidrio y se pone en un flasco bien tapado para
conservarlo. Cuando sg echa la esencia de trementina sobre la
mezcla de copal y de aceite de linaza, debe hacerse poco 4
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poco ‘para que mo se inflame la mezcla, y por si_esto snce-
de, se deberd temer prevenido en la mano un cuademillo de
papel de estraza, ¢ un pafio mojado , para ponerlo al mo-
mento en la boca de la vasija para sofocar la llama.

(18) Los jabones con aceite y sosa, O potasa, se fabri~
can del modo siguiente :

Jabon @ base de sosa. Se toma la sosa y se quebranta lo
mas menudo posible; se mezcla con la cuarta parte de su
peso de cal apagada , ¢ mejor con la tercera parte , es decir
que si se emplea 300 libras de sosa se debe poner 100 libras
de cal apagada; sobre esta mezcla se ‘echa el agua necesaria
para cubrirla, y se deja durante unas veinte horas; al cabo
de este tiempo se estrae el liquido por medio de una cani-
Ua y se tendrd la primera lejia que deberd marcar, si la
sosa es de buena.calidad, unos 20 grados en el aredmetro ¢
pesa-sales de Beaumé. Se vuelve 4 echar agua & la mezcla,
as{ mismo hasta cubrirla, la que se estrae al cabo de otras
veinte horas, y se tiene la segunda lejia que marcard unos
15°: se repite tercera vez Ja misma operacion y se tendrd la
tercera lejia que marcard unos 7%

Obtenidas las tres lejfas, se toma la mas endeble de la
que s¢ echa una porcion en la caldera, teniendo ya encen-
dido el fuego, y se echa poco 4 poco una porcion de aceite;
se hace hervir esta mezcla, y se va aiadiendo sucesivamen-
te lejfa de la mas endeble y aceite, cuidando de menear la
pasta que se va formando, y.de mantenerla bien e mpastada
y homogénea, sin que quede lejia en el fondo de la caldera
i aceite encima sino que todo esté bien mezclado , y cuando
se ha empleado todo el aceite que se quiere convertir en ja.
bon, se ailade poco 4 poco la lejfa mas fuerte, la cual , satorando-
se de alcalf el aceite, lo transforma en un v crdadero jabon,
el cual, separandose del esceso de lejfa, se presenta en la su-
perficie de la caldera; entdnces se suspende el fuego, y se
hace salir por la capilla toda la lejia: en este estado se con-
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tinua la cochura del jabon echando nueva lejfa de la fuerte
hasta que el jabon ha adquirido la consistencia que debe te-
mer, y en seguida se apaga el fuego, y se estrae, como an-
teriormente , por la canilla la lejfa sobre la cual sobrenada el
Jabon dejdndolo-en seco.

Jahon d base de potasa. Se prepara las tres lejlas del mis-
mo modo que para el jabon 4 base de sosa, con la diferencia
que en lugar de sosa , se emplean cenizas comunes, y las le-
jias marcan unos 10% la primera, 7° la segunda y de 2 4 3
la tercera; y en cuanto 4 la operacion para la produc-
cion del jabon es igualmente la misma hasta que se ha em-
pleado todo el aceite ; entdnces se disminuye el fuego; se
continua d mover la masa con una espitula y se afiade le-
jia -mas fuerte, basta que, habiendo-adquirido mas con-~
sistencia y transparencia, se echa en las vasijas en las cuales
deba ser eolacado.

La proporcion del aceite para estas dos clases de jabon, es
un tercio mas del sub-carhonato de sosa, ¢ de potasa, em=
pleados. 7

(r9) A estos recipientes se da el nombre de florentinos;
pero se puede emplear wn recipiente cualquiera, ¢ valerse de
un embudo; en este caso se tapa el orificio con un dedo y se
‘echa el liquido en el embudo; se deja reposar y cuando se
ve que sobrenada el aceite, se destapa el orificio para dejar sa-
lir el liquido inferior, y cuando se advierte que va 4 salir
el aceite, se vuelve & tapar, y se le tiene ya separado: en
Francia fabrican unos embudos de vidrio con una llave de lo
mismo cerca del orificio destinados para estas operaciones , los
que son muy cdmodos.

(20) El aceite volitil ¢ esencial mas generalmente emplea-
do para los barnices es el de trementina.

(21) Esta clase de brea es el mejor preservativo gue se

puede emplear para las empalizadas y todas las maderas que

sitven para cerramientos de tierras, huertas , &c. No se nece-
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sita mas que ecalentarla ligeramente en una vasija de hierro,
y estenderla con un pincel ; la primera capa se introduce de
tal manera en la madera que desaparece casi enteramente, pe-
1o, despues de estar esta espuesta al sol algunos dias , se en-
cuentra en ella una gran diferencia pues que se habrd vuelto tan
dura y tan impermeable, que serd muy dificil de poder hacer
en ella sefial alguna ; pero si, sobre esta primera capa se le“da
una segunda , y una tercera, entdnces tomard cnérpo, y es-
tando bien seca la brea se podrd dar encima una mano ¢ ca-
pa de albayalde ( sub-carbonato de plomo) con aceite, lo que,
no tan solo da 4 la madera mucha dureza, pero tambien la
preserva de la carcoma y de todo otro insecto.

A la ventaja de conservar la madera se puede reunir Ia
de imitar un barniz del modo siguiente : se toma 8 libras de
brea, 1 onza de seho, y 2 onzas de pez griega pulverizada;
s¢ hace derretir todo junto, y se emplea estando aun caliente;
este barniz dura muchisimos afios sin alteracion alguna. Con
8 libras de esta brea y um cuarto de azumbre de alcohol
rectificado se forma tambien un bamiz negro muy hermoso y
muy sdlido para cubrir las piezas: de hierro colado ( Ensayos
quimicos sobre las artes y las manufacturas de la Gran-Bre-
taiia por Samuel Parkes<y de Martin).

(22) La brea que se obtiene de todas las clases de ma-
dera que no producen las resinas, tiene el inconveniente de
no mezclarse bien, con Jas breas de la América y del Biltico
que usan ea la, marina; la del primer producto, principalmen-
te, contiene una cierta cantidad de dcido acético y de agua:
MM. Harper y Wilson han obtenido un privilegio por el des-
cubrimiento de un proceder con el cual logran que esta brea
sea saperior en calidad d la del estrangero: la pez que pre-
paran es tambien superior 4 la de la América y del Biltico:
desde algunos aiios esta pez es empleada en la marina para
cubrir ¢l interior de las bojas de cobre que sirven para for-
rar los barcos ( Ensayos quimicos sobre las artes y las ma-
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nufacturas de la Gran-Bretaia por Samuel Parkes y de Mar-
tin ).

(23) Hay un gran nidmero de resinas, pero las  princi-
pales son la copal que procede de la América setentrional;
es muy frigil, transparente y sin color cnando es buena; la
elemi que viene' de la América meridional, de un color ama-
rillo blanquisco, y medio trapsparente ; el mdstic que es trai-
do del Levante y principalmente de la Isla de Chio , bajo' la
forma de unos granitos amarillentos , frigiles y medio trans-
pareates ; la - sandaraca que se produce en Berberfa bajo- la
configuracion de pequefias léminas, de un color blanco ama-
rillento \y muy frigil; la sangre de drago , producto de las
Indias orientales , en unas masas secas , frdgiles, opaca, de un
color rojo obscuro; y la trementina que viene de la Isla de
Chio y de Venecia siendo esta ltima. Ia mejor.

Con estas resinas se hace una infinidad ‘de barnices: solo
pondré aquf el modo de obtener dos especies, y para las de-
mas se puede ver en el Tratado de secretos de artes y oficios
en donde se encontrard una multitud de ellos, y tambien la
obra francesa. de Tingry que no trata mas que de los barnices.

Barniz de primera especie, ¢ de aleohol. Alcohol, 32 partes;
mdstic, 6; sandaraca, 3; trementina de Venecia, 3; vidrio moli-
do, 4; todas estas partes son por peso. La preparacion de
este barniz es como sigue: se pone en un matraz el alcohol,
el midstic, la sandaraca, y el vidrio. molidos se pone el ma-
traz en un baiio marfa y se eleva la temperatura hasta la
ebullicion , la que se mantiene hasta que se vea que las re-
sinas se han disuelto ; entdnces se echa en el matraz la tre-
mentina que deberd estar en estado de ebullicion ; se deja tos
davia el matraz en el bado maria y al fuego porel espacio
de 5 6 6 minutes, despues de los cuales se separa del fuego
y se deja enfriar, y pasadas veinte y cuatro’ horas se filtra
por algodones en un embudo de vidrio y se echa en un flas-
co en el que se guarda el barniz bien tapado para usar de
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€l cuando se necesite. Este barniz es muy precioso y sirye
para las cosas de lujo.

Barniz de color de oro. Se toma aleohol , y gotagamba en
€sCeso; se ponen en un matraz y se eleva la temperatura en
bafio marfa hasta que se halle disuelta la gotagamba ; entdn-
ees se echa algunas gotas de esencia de trementina ( aguaras);
s¢ menea bien la mezcla, y se aparta del faego , y luego que
estd fria se filtra por algodones, en un embudo de vidrio , y
s¢ echa en un flasco en el que se deberd temer este barniz
bien tapado.

(24) El negro humo se obtiene haciendo quemar los re-
siduos de pez, brea, y cualquiera otra sustancia resinosa y €N
hornos construidos para este efecto con largos tabos que van
4 parar 4 una cdmara que tiene el techo formado con una
tela clara; los gases que se desprenden por esta combustion
van por los tubos 4 la cdmara, pasan por el lienzo del te-
cho para disiparse en el aire atmosférico, y dejan depositado
el negro humo en la tela, de la que se le separa despues.

(25)  Tambien se hace con las hojas de pita una tela re«
gularmente fina como se puede ver por los pafiuelos que circu-
lan en el comercio conocidos por el nombre de Ppaituelos de pita.

(26) La fabricacion .del papel se hace del modo siguiente:
se lava los trapos, si se ve que estdn SuCios, como sucede
por lo regular, y se separa despues los que son propios para
tal .6 cual clase de papel ; estos trapos son molidos con agua
en la miquina de lavar hasta que queden reducidos 4 una pul-
pa grosera que llaman pasta: esta pasta se pulveriza en mor-
teros, 6 mecdnicamente, afiadiendo una cantidad de ‘agua su-
ficiente, para formar una hermosa pulpa 6 pasta; se echa una
cierta porcion de esta pasta sobre un ‘molde guarnecido de un

bastidor con una tela metdlica fina, por la caal pasa el agua y

queda sobre el molde la pasta bajo la forma de un pliego de

papel. Luego que los pliegos de papel estén formados se hace

una pila con ellos, poniendo un fieltro entre cada uno 5
&

y en




76 . QUIMICA
seguida se les somete 4 una faerte presion para privarles de to=
da la mayor porcion de agua posible: despues de esta presion
se deshace la pila, se sacan los fieltros, y formando otra pila

con los pliegos solos, se les hace esperimentar nueva presion

durante un cierto tiempo: Sacados los pliegos de esta prensa, se

suspenden en un parage bien ventilado, cinco 6 seis juntos pa-
ra hacerlos secar. Estando ya seco el papel se le da’la cola, lo
que s hace,, sumergiéndolo en una cuba que contenga esta co-
la, y pasfndolo en seguida por un cilindro para sepatarle toda
la cola superflua, despues de lo cusl se hace secar de' nue-
vo; pero esta tltima operacion es indtil por lo que respecta
al papel deimprenta, por cuanto este €3 encolado al tiempo de
fabricarlo mediante la adicion de algunos ingrodientes. Seco el
papel, se ecsamina pliego 4 pliego para escogerlo, y separar los
que tengan algun defecto, y en seguida se forma con ¢l gran-
des pilas, 4 las que se da una muy fuerte presion, para po-
ner €l papel en un estado de una perfecta suavidad y lisura:
despues. de esta presion se-toma el papel, se hace la reparticion
de €1,y se prensa de nuevo: esta reparticion consiste en po-
nér la pila pliego por pliego hdcia abajo, y en formar otra
sin ‘yolver los pliegos, por este medio se pomen nuevas super-
ficies en contacto las unas con las otras, lo que suavisa mucho la
superficie del papel : concluida esta operacion el papel estd ya
fabricado del todo; se cuentan los pliegos para hacer las manos;
ge doblan, y se forman las/resmas para' proceder & ‘su ‘venta.
La cola para encolar el papel debe ser muy débil 'para que no
adhieran los pliegos unos con otros cuando son prensados des-
pues de encolados: esta cola se hace con los fragmentos y
desperdicios de- los curtidores de pieles, zurradores , y perga-
mineros ( Ensayos quimicos sobre las artes 'y las manufactu-
ras de la Gran-Bretaiia por Samuel Parkesy de Martin).
(27) El carbon es inapreciable en la economfa doméstica:
nada hay mejor para poder eonservar las carnes; si se cubre
con pedazos de carbon , recien hecho, cualquiera especie de
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carne manida , pierde el mal olor que ha adquirido, y recu-
pera su primer estado de frescura, y si la carne ha empezado
4 corromperse , se purifica perfectamente , haciéndola hervir
alganos minutos en agua con una cierta cantidad de carbon re-
ducido 4 polvo.

La propiedad que tiene el carbon de conservar las carnes
estd generalmente reconocida ; pero Mr. Platt ha observado que
enterrando, & tres piés debsjo de tierra, durante doce horas
é mas, carne manida, pierde el mal olor y se vuelve fresca,
lo que se puede , probablemente, atribuir 4 la cantidad de ear-
bono que contienen todos los terrenos en mas 6 menos canti-
dad. Tambien es probable, que la propiedad que tiene el agua,
cargada de dcido carbdnico 5 de conservar las carnes, es debida
4 la porcion de carbon que contiene este gas. (Los mismos
ensayos quimicos &e.)

(28) Las provisiones de agua que hacen los barcos para
navegaciones largas, adquieren siempre un gusto y un olor de-
sagradables por la larga mansion delagua en los toneles, pero
pierden uno y otro y se purifica el agua filtrdndola por carbon
pulverizado , y lo mismo se podria verificar con las aguas ce-
nagosas (ue se encuentran con frecaencia en €l campo, y ha-
cerlas potables por este medio , lo que , en algunos casos, po-
dria producir una gran ventaja para los habitantes campestres.

(29) El ghiten puede servir' para encolar pedazos de bar-
ro cocido, 6 de porcelana, para cuyo objeto forma una cola
muy fuerte y de mucha duracion ; pero para que pueda pro-
ducir este efecto, es preciso que sea fresco y recien hecho,
pues que , pasando algun ticmpo, se seca y entdnces ya no puede
servir para este fin.

(30) El método de Mr. Segnin para curtir los cueros es
como . sigue: despues de haberlos lavado se les quita el pelo
y la epidérmis de que estén cubiertos, sumergiéndolos duran-
te algunos dias en agua de cal, 6 en un liquido ligeramente
dcido, como en agua acedada con una mezcla de cebada y de
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levadura. Por uno G otro de estos medios, los cueros se hin-
chan, los poros se abren, y se puede separar ficilmente el
pelo y la epidérmis con un cuchillo; entdnces se ponen en
agua corriente para ablandarlos; se les comprime despues con
el mismo cuchillo para arrancar el pelo y la porcion de epi-
dérmis que no se habian separado en la primera operacion. En
seguida se sumergen los cueros en una disolucion débil de ci-
do, G de alcali, para abrir mas los poros; se les tiene luego
€0 agua que ‘contenga algunas cortezas, y iltimamente se les
combina con‘el curtiente, sumergiéndolos en agua que con-
ténga una cierta cantidad de corteza de roble en polvo en di-
solacion ; ‘algunos dias despues se sacan los cueros de esta di-
golucion , para sumergirlos en otra mas concentrada; se repite
esta operacion con disoluciones que vayan teniendo mas con-
centracion , y luego se dejan en las zanjas durante ‘seis sema-
nas (Seguin).

(31) El deido ocsdlico se obtiene del modo siguiente; se
toma una parte en peso de azdcar y seis partes, asi mismo en
peso, de dcido mitrico, y se introducen en un matraz de vis
drio ; este se coloca en un baflo de arena, y se pone al fuego,
en el que se mahtiene hasta que no se desprendan mas vapo-
res ; en seguida se separa el baio de arena del faego, y se de-
ja eafriar; luego se echa el liquido en una evaporadora la que
se coloca igualmente en un baifo de #rena Y se pone al fue-
80 para que evaporize , s¢ mantiene en ¢l hasta que se pre-
sente una pelicula en la superficies entdnces ge separa del fuego,
y se deja en reposo para que vaya cristalizando por el en-
friamiento.

(32) Este depdsito es un sulfato de cal que es insoluble
en el agua.

(33)  El dcido nftrico descompone el 4cido midlico ,

des-
componi¢ndose tambien ¢l mismo

> elevando un poco la tem-
peratura, y resulta una gran cantidad de 4cido ocsdlico.

(34) Los ingleses, principalmente , estraen de Sicilia can-
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tidades considerables de este citrato de cal y lo llevan 4 In-
glaterra en donde lo convierten en dcido citrico en los esta-
blecimientos que tienen para este efecto, de cuyo dcido se ha-
ce un gran consumo en aquella nacion tanto para el interior de
ella como para la navegacion. En los parages de Espafia en don-
de se producen muchos limones podrian sacar de ellos el mismo
partido que los Sicilianos, y formar uno de los productos de
la agricultura que podria ser bastante ventajoso y lucrativo.

Para obtener el deido citrico en toda su pureza se debe
proceder como sigue: se estruja cuanto se puede los limones
para estraerles todo el zumo que son susceptibles de poder dar,
y este zumo se deja reposar en una vasija durante dos ¢ tres
dias para que deponga toda la parte mucilaginosa y leiosa
que contiene; pasado este tiempo se filtra por un lienzo pa-
ra separar el precipitado,’y se obtiene el zumo de limon pu-
ro, Bste zumo se trata por la creta (carbonate de cal) Ia que
se va echando en ¢l hasta que no haga mas efervecencia; en«
tonces se deja reposar, y luego se separa, por decantacion ¢
filtracion, el precipitado que es un citrato de cal, el cual se
debe lavar con agua caliente varias veces hasta'que el agua no
tenga color alguno. El citrato de cal se pone en suspension
en el agua y se le va echando dcido sulfidrico (aceite de vi-
triolo ), debilitado con tres ¢ cuatro veces su peso de agua,
elevando un poco la temperatura, hasta que no se forme mas
precipitado; resulta un sulfato de cal ‘insolable que se preci-
pitay y el deido citrico , puesto-en estado de libertad, queda en
el liquido; se separa el liquido del precipitado por filtracion
y se lava muy bien este dltimo hasta que el agua salga sin
sabor alguno; se reunen todas estas aguas con el lignido que
se_separé del precipitado, y como que puede haber quedado
algun poco de deido sulfirico disuelto en él, se trata por el
litargirio ( protdxido de plomo) pulverizado , el cual se apo-
dera del dcido sulfiirico que hay en el liquido y se precipita
con €l, formando un sulfato de plomo insoluble s €l que se
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separa del liquido por filtracion y se lava bien reuniendo’ las
aguas con el liquido, y como que puede haber quedado en
este algo de plomo, s¢ hace pasar en ¢l una corriente de gas
deido hidro-sulfidrico , 6 hidrdgeno-sulfurado, el cual se apode-
ra_del plomo y se precipita con ¢l al estado de sulfuro de
plomo’ de color negro: enténces se separa el liquido del pre-
cipitado por filtracion; se hace evaporar, durante cuya opera-
cion se volatiliza el hidrégeno-sulfurado que pueda haber que-
dado en €l por ser voldtil, y cvando se presenta en la super-
ficie una pelicala, se separa del fuego y se deja que cristalize
por el enfriamiento, cuyos cristales que se¢ obtienen son de
dcido citrico en toda su pureza.

El gas deido hidro-salfiirico, 6 hidrdgeno-sulfurado se ob-
tiene tratando el sulfuro de hierro por el dcido hidrocldrico, 6
el deido sufirico debilitado con agua.

(35) La pinta es una medida antigua de Francia para li-
quilos; trece de estas pintas corresponden 4 seis azumbres cas-
tellanos.

(36) El azul de prusia conocido tambien con el mombre
de azul de Remon se aplica sobre la seda y la lana del modo
siguiente.

Se hace una disolucion de cnalquiera sal de hierro que sea
soluble en el agna (regularmente se emplea el acetato de hier-
ro ) : se sumerge en esta disolucion el tegido que se quiere teiiir
y se deja en ella ¢l tiempo necesario para que se impregne
bien' de la sal, la cual debe servir de mordiente; en seguida
se saca el tegido de esta disolucion y se lava muy bien; lue-
go se pasa por una lejla muy débil de sosa, 6 de potasa, de
solo 2 grados, que esté casi hirviendo en la que se deja por el
espacio de media hora, y despues se. lava de nuvevo con agva
clara y bien limpia, y se deja secar. Estando ya seco el te-
gido §e sumerge en una disolucion de hidro-cianato de potasa
de cuya sal se debe emplear la décima parte en peso de lo
que se quiere teilir, debi‘ndose echar en esta disolucion nn
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octavo de onza de 4cido sulfirico, mitrico, ¢ hidrocldrico, por
r del tegido que se quiere teffir; se deja este en la disolu-
cion todo el tiempo necesario para que towe bien el color, cui-
dando de voltearlo 4 menudo para que lo tome por igual, y
luego que ha adquirido €l color que se requiefe, se saca y
se lava perfectamente bien hasta que el agua no se tifia y
que salga bien clara, cuyo lavado tiene por objeto de separar
toda la parte colorante que no se ha: combinado con el mor-
diente. Este color es muy sdlido escepto en los alcalis, pues
estos lo destruyen; se puede graduar su intensidad por el dci-
do que se echa en la disolucion de hidro-cianato de .potasa,
pues segun es la proporcion de dicho dcido asi resulta ser el
color mas ¢ ménos intenso. Aunque queda dicho que para la
disolucion de una sal de hierro, se emplea generalmente el
acetato tambien se usa €l proto-sulfate, (caparrosa).

(37) Se conocen seis especies de alcalfs que son la potasa,
la sosa, la barita, la estronciana , la cal, y el.amoniaco; pero
los principales son la potasa, la sosa, y el amoniaco, pues
que los demas son puramente tierras alcalinas que no tienen
la propiedad de formar jabones con los aceites como la ticnen
los otros tres: estos se dividen en fijos y voldtiles; la potasa
y la sosa son fijos; y el amoniaco es voldtil: estos alcalls
tienen un sabor acre y cdustico; hacen efervecencia con los
dcidos y vuelven 4 su color azul la tintura de girasol enroje-
cida por un dcido, circunstancia que los hace distinguir de los
demas cuerpos.

('38) Esta operacion puede hacerse tambien en calderas de
plomo 6 de cnalgquiera otro nlctal; pero parece que son prefe-
ribles las de hierro.

(39)  El Conde Chaptal habla del pesa-licor de Beaumé,
pero yo he hallado que este instrumento no sirve para las sa-
les, y que el que se requiere es el conocido por el nombre de
pesa-sales de Beaumé, lo que podrd ser alguna equivocacion
de palabras.

TOMO 1L 12
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(40) En éfecto el agricultor podrd sacar nn gran beneficio
de la fabricacion de la potssa de cayo articulo podria hacer
uno de sus principales productos; cuantos desperdieios no s
ven én el campo de sustancias que podrian dar la potasa, y es-

to, se puede decir, casi sin gasto algano, puesel mismo com~

bustible que se emplea 4 cada evaporacion, produce cenizas
que dan 4 su vez una porcion de potasa , por manera que es
una compensacion continua del gasto que se puede hacer para
el combustible; y por lo que respecta al trabajo es tan corto
que los ratos perdidos pueden ser mas que suficientes para
atender & €l; por otra parte el mucho consumo que tiene la
potasa’ para los muchos usos 4 que es empleada , haria que el
agricaltor -que la elaborase tubiese siempre la salida de este
produeto ssgura.

(41) Los jabones blandos estén compuestos de aceite y de
potasa: el modo de obtener esta clase de jabon estd descrito
en la nota 18 de este capitulo.

(42) La potasa con la sflice en Ia proporcion de 1 parte
de potasa, y.3 partes de silice, forman el cristal, 6 el flint-
glass de los ingleses.

(43) La potasa sirve para obtener las hermosas ¢ intere-
santes sales cromato, ¢ hidro-cianato, de potasa, que tienen
1anto uso para el tinte amarillo la primera, y para el azul de

prusia la segunda. El procedimicnto para obtener estas dos
sales es como sigue,

Cromato -de potasa. Una parte de mina de cromo y una

parte de nitrato de potasa, bien pulverizados, se introducen

en un crisol el que se pone al fuego y se eleva Ia

tempera-
tura en términos

de hacer enrojecer la mezcla; se desprenden
vapores: rutilentos| producidos por la descomposicion del 4cido
nitrico del nitrato de potasa, y luego que estos v
cesado se separa el crisol del foego. Se trata la ma

resultado, y qne presenta un color negrusco, por
liente, la que disuely

apores han
sa que ha

el agua ca-
¢ todo el cromato de potasa que se ha
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formado y se voelve amarilla; se separa este liquido de Ia par-
te precipitada por filtracion, teniendo cuidado de lavar hien
el precipitado para estraerle todo el cromato que pueda tener
hasta que el agua salga enteramente sin color; entdnces se
reuncn todas las aguas con el liquido que se separd; se po-
nen 4 evaporar al fuego, del que se separan luego que 'se pre-
senta una pelicola en la superficie, y por el enfriamiento se
obtiene cristales de cromato de potasa de un color amarillo
muy hermoso.

Hidro-cianato de potasa. Se toma 8 partes de sangre bien
desecada; 4 partes de sub-carbonato de potasa, y 1 parte de
limaduras de hierro, 6 de dxido de hicrro; se pone todo en
on crisol de barro, 6 de hierro colado y se eleva la tempe-
ratura hasta el rojo, la que se mantiene sin que se eleve mas
porque enténces s¢ desprenderia el hidro-cianato de potasa #
medida que se fuese formando, y solo se obtendria un cia-
nuro de potasa; se mantiene en esta temperatura por el es-
pacio de una hora durante cuyo tiempo se forma el hidro-
cianato de potasa; pasado este tiempo se separa el crisol del
fuego , se saca la masa, y se deja enfriar: luego que estf fria,
se echa en una porcion sufigiente de agua , la cual disuelve el
hidro-cianato de potasa , tomando un color amarillo, y se for-
ma un precipitado de éxido de hierro negro; se separa el Ii-
quido por filtracion; se lava bien el precipitado hasta que el
agua salga sin color, para estraer todo el hidro-cianato que
pueda haber quedado en €l; se reunen estas aguas con e li-
quido separado del precipitado; se hace evaporar el todo, y
cuando se forma la pelicula se separa del fuego y se obtienen
cristales de hidro-cianato de potasa de un color amarillo de paja.

La sangre se prepara para esta operacion , haciéndola coagu-
lar en agua hirvendo, y luego que se halla coagulada se saca
y se hace secar en términos que no le quede agua alguna; en
segnida se reduce d polvo en cuyo estado debe emplearse igual-
mente que el sub-carbonato de potasa.

*
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Si se quicre se puede emplear en lugar de sangre, astas,
uiias de caballo , lana, 6 cualquiera otra sustancia animal pues
que todas contienen los principios que constituyen el hidro
clanato de potasa, y la operacion para obtener esta sal puede
hacerse en un ctisol cerrado , ¢ abierto, pero en este ltimo
caso debe ser al aire libre.

(44) Siempre que he querido estraer de la sosa el sub-
cathonato de sosa cristalizado, he ohtenido en cristales muy
blancos y muy puros un tercio del peso de la sosa empleada;
es verdad que me he servido siempre de la mejor sosa ¢ barrilla
que he podido encontrar.

(45) La fabricacion del jabon duro con sosa y aceite se
halla esplicada en la nota (18) del presente capftulo; pondré
pues aqui solo la del jabon  duro con sosa y sebo con arreglo
4 los procedimientos que he seguido cuando he ‘querido ob-
tenerlo.

Preparacion del sub-carbonato’ de sosa. Se toma unma por-
cion de sosz, que s¢ deberd procurar sea de la mejor, pro-
porcionada & la cantidad de jabon que se quiere obtener; se la
quebranta y desmenuza lo mas que se puede; se pone en una
vasija  cualquiera y se le' hiecha agua hasta que este liquido
levante dos dedos sobre la superficie de la sosa; se deja en
este estado durante 24 horas, pasadas las cuales se estrae- el
Lquido por medio de una llave, ¢ de una canilla, que debe-

4 haber en el fondo de la vasija, y se tiene la primera lejia
que marcar, de 120 4 24° en el pesa-sales de Beaumé; se
vuelve & echar igual porcion de agua, la que se saca pasadas

otras 24 horas, y se tiene la segunda lejia que marcard de r4 4
15%; se repite esta misma Operacion tercera ez , y resmltard
la tercera lejia que marcard de 74 8° Obtenidas estas tres
lejias, se reunen, y se ponen & evaporar 4 um fuego no muy
fuerte, y cuando se presenta en la superficie una pelicula un
poco gruesa, se aparta del fuego, y se deja que vaya Crista=
lizando por el enfriamicnto , hasta que se vea que no se for-

L
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man mas cristales ; entdnces se separan estos del liquido por
decantacion, y como que este liquido comtiene aun sub-carbonato
de sosa, se le vuelve al fuego para que siga evaporando has-
ta presentarse la pelicula; entdnces se separa del fuego y se ob<
tiene otra porcion de cristales , pero esta evaporacion debe ser 4
un fuego lento; se repite tercera vez esta operacion y se obtiene
tercera cristalizacion, pero en esta suele haber cristales de hi-
droclorato de sosa (sal comun) mezclados con los de sub-
carbonato de sosa, lo que se conoce & la diferente configura-
cion que tienen; en este caso se separan los cristales de hidro-
clorato de sosa y se desechan por no servir para la prepara-
cion del jabon.

Formado ya el sub-carbonato de sosa cristalizado , €s menes-
ter privarlo del dcido carbdnico que contiene para que pueda
servir para la preparacion del jabon; para este efecto se mez-
clan los cristales con mna cuarta parte de su peso de cal recien
apagada ; se les echa agua hasta que sobresalga dos dedes por
encima y se deja por el espacio de 24 horas; en segnida se
saca el liguido, y se repite esta operacion otras dos veces, y
se obtiene tres lejfas cdusticas que marcardn, la 12 de 20 4
24° la 2% de 144 15°% ¥ la 3% de 7 4 8% cnyas lejias son
las que. deben. servir para la preparacion del jabon. Tanto en
la primera operacion como en esta, s¢ debe tener cuidado de
bien filtrar las lejias para que queden bien limpias y libres
de toda impurida(l. Tambien sucle suceder que, cusndo se
ponen las lejias 4 evaporar para obtener el suh-carbonato de
sosa cristalizado , se forma un precipitado negro; se debe ob-
servar cuando cesa de formarse este precipitado, y entdnces
se debe separar del fuego la lejia y filtrarla para separarle
esta impuridad que ennegreceria los cristales, y luego se con-
tinua la evaporacion, y si se formase nuevamente este preci-
pitado negro scria menester volver 4 filtrar.

Preparacion del sebo. Se toma sebo de carnero del mejor,
que lo es el que cubre los rifiones, y se hace  derretic al
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fuego con wna poca de agua para que mo se queme, y ep
seguida se caela por un lienzo para separarle todas las partes
carnosas y las impuridades que pueda tener: luego se vuelve 4
poner en el fuego y, cumdo se halla perfectamente licuado,
se le echa un poco de alumbre (sulfato de aldmina) bien
pulverizado y pasado por un tamiz, no importando que sea
en esceso , el cual se apodera del resto de las impuridades que
puede haber y se precipita con ellas; se mantiene aun en ¢l
fuego por el espacio de un cuarto de hora, meneandolo bien
con una espitula de madera para que el alumbre se apodere
bien de todas las impuridades, y Inego se separa del fuego y
se deja enfriar: por este medio se obtiene un sebo muy pu-
10, y tan blanco y duro como la ‘cera..

Preparacion del jabon blanco. Preparadas las lejfas - cdusti-
cas de sub-carbonato de sosa y el sebo eomo queda- esplica-
‘do, se toma upa porcion de seho igual en peso 4 la de la
50sa que se‘empled para obtener el sub-carbonato de sosa cris-
talizado'; y se introduce en wna caldera; se le echa una po-
¢a dela lejfa mas endeble,y luego que estd ya licuado el sebo,
se menea bien con una espitula de madera para que se in-
corpore bien con la lejfa y 4 medida que se va formando Ia
pasta 'y que se espesa, se afiade lejia, primero la mas débil;
concluida esta, se emples la del medio , y luego 1la prime-
ra 6 la,mas fuerte, cuidando siempre de menear la pasta con
la espdtula, para que se haga hien homogénea y que salga bien
empastada, y luego que se advierte que presenta una masa
granujienta, se separa del fuego, por estar ya formado el ja-
bon, y se deja enfriar; por este medio se obtiene un jabon
blanco hermoso, y si se quiere que sea jaspeado , se hace
aparte una disolucion en agua ‘de caparrosa ( proto-sulfato de
hierro) y se echa en el jabon 4ntes de apartarlo del fuego

y hallindose aun liquido , moviéndolo un poco con la espétala
de madera.

Jabon transparente. Para hacer este jahon se toma el jabon
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blanco obtenido como precede y se parte en muy pequefios
pedagos, los cuales se dejan secar hasta que, partiéndolos,
crujan como si fuese vidrio: hallindose en este estado, se
introduce este jabon en una retorta con doble de su peso
de alcohol (espiritn de vino ), y se pone al fuego en baio
de -arena, adaptande 4 la retorta un recipiente para recoger
el alcohol que se evapora; luego que €l jabon se ha disuelto
en el alcohol, si se ve que hay algun precipitado como suele
suceder, se separa este por decantacion, y se vuelve 4 hacer
evaporar el alcohol ; que tiene el jabon en disolucion, dy-
rante un cierto tiempo, hasta que se haya recogido en el
fecipiente la mitad del alcohol empleado ; entdnces se apar-
ta del fuego; se echa una poca de esencia de Ia que se quie~
re que tenga el olor el jabon, como de bergamota, de rosa,
de clavel , &c.; se mueve bien la mezcla, Y en seguida se
echa en los moldes para la configuracion que se quicre dar
4 este jabon, en los cuales se consolida por el enfriamicnto. Al
principio este jabon €s opaco, pero, 4 medida que se va eva-
porando el alcohol , toma transparencia; por manera que, si
esti bien hecho , se viielve tan transparente como un cristal.
Los moldes en donde s vacia este jabon deben tener una ca-
pacidad tres veces mayor del tamafio que deban tener las pie-
zas de este jabon bajo la configuracion que se le quiera dar,
pues como que el alecohol que contiene se evaporiza , van que-
dando reducidas las' piezas 4 un tercio de sa grandor , primitive
poco mas 6 ménos. El alcohol que se ha evaporado y se ha

ecogido en el recipiente adaptado 4 la retorta, puede servir
para otras operaciones.

(46) . Para la fabricacion de 'vidrios es indtil de privar 4
la sosa del 4eido ‘carbénico por cuanto la foerte elevacion de
temperatara de los hornos de estas fibricas hace que este dci-
"do se desprenda y se separe.




CAPITULO X.

De la conservacion de las sustancias animales y vegelales.

e G e——

Cada producto de la agricultura tiene su tiempo; hay po-
cos que la tierra produzca en todas las estaciones.

De esta verdad, bien sabida, resultan dos hechos incon-
testables : el primero consiste en que, en los afios de abundan-
cia, la produccion escede el consumo, y entdnces parte del
producto se pierde, y por lo demas no se obtiene sino un
precio despreciable; el segundo es, que el consumo de la ma-
yor parte de los productos estd limitado 4 un cierto tiempo,
siendo as{ que podria prolongarse. indefinidamente, y la venta
de los. fratos seria mas ventajosa para el agricultor, si hubie-
se medios 'seguros de poderlos conservar sin alteracion,

La conservacion de los productos que da la tierra es pues
uno de los problemis mas itiles, y que mas interesa de re=
solver en la economia rural.

Antes de ocuparnos de hacer conocer los procederes, por
medio de_ los cuales la esperiencia nos ha ensefiado que se
puede preservar estos productos de toda alteracion, eonvendrd
de echar una ojeada sobre las causas que la determinan y la
producen.

Todo ser que cesa de ecsistir, ¢ de vegetar, balléndose
ahandonado 4 las leyes fisicas y quimicas que obran sobre €,
muda paulatinaménte de nataraleza; los elementos que lo

componian forman nuevas combinaciones y de consiguiente -

nueyas sustancias.
Miéntras que un ser vive, ¢ vegeta, las leyes quimicas
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de afinidad son modificadas continuamente en los drganos del
cuerpo viviente.

Desde el momento que el cuerpo deja de vivir, es entre-
gado 4 la accion rigorosa de las leyes de afinidad, las cuales,
por su sola virtud, operan su descomposicion.

El aire mantiene el ser viviente que se apodera de sus
principios y se los apropia, miéntras que este mismo fluido
descompone los cuerpos muertos. El calor es el estimulante
principal de las funciones vitales; mas, terminadas estas, y
perdiendo el ser su ecsistencia, es entdnces uno de los agen~
tes mas activos de la destruccion.

Todos nuestros conatos deben pues dirigirse 4 impedir, ¢
4 dominar, la accion de los agentes fisicos y qufmicos sobre
los cuerpos, para preservarlos de la descomposicion, y veré-
mos que este principio se halla antorizado por tedos los pro-
cedimientos que han sido colmados de felices resultados.

Los agentes quimicos que egercen una accion mas poderosa
sobre los productos de la tierra son, el aire, ‘el agua, y el
calor; pero su accion no es igual sobre todos: los productos
blandos , acuosos. y los que estin fuertemente animalizados, se
descomponen con mas facilidad ; sus principios son ménos co-
herentes; 'ménos unidos entre ellos; lo que es causa de que
los agentes desorganizadores obren mas eficazmente y con mas
prontitud.

Todos los procedimientos, nsados liasta ahora para pre-
servar los/ cuerpos de la descomposicion, estdn reducidos &
desnaturalizar, ¢ separar, los principios de destruccion que
pueden contener; este mismo efecto puede ser producido, im-
pidiendo el contacto con Jos  agentes mencionados en el
pérrafo que precede , 6 haciendo penetrar en los cuerpos sus-
tancias que detengan € impidan toda accion de parte de los
agentes interiores y esteriores.

TOMO II




QUINMICA

ARTICULO 1.
De lo conservacion de los productos de la tierra por medio
de la desecacion.

El agua ecsiste hajo dos estados diferentes en todos los pro-

ductos que nos da la vegetacion; uma parte se encuentra en

ellos al estado libre, miéntres que la otra estd en un ver

dadero estado de combinacion. La primera se evapora 4 la tem-
peratura sola de la atmdsfera, por cuanto no se halla dete-
nida sino por los tegnmentos de los frutos; la segunda nece-
sita un grado de calor que altere, descomponga, y desnatu-
ralize los frutos: la- primera, estradia 4 Ia composicion del
fnfto., ‘1mpre.gna todas sus partes; disnelve algunos de sus
prm(jlpr; sitve de vehfenlo al aire v al ‘calor; se congela con
el frio; y facilita la descomposicion. :
venientes. presenta la segunda:
el estado de
en el fruto.

Ninguno de estos incon-
. su_accion estd neutralizada por
combinacion y de solidificacion en que se halla

2 > 8. 4
I‘I (1( secacion dd'e pU88 hu"talse ﬁ S(’.p(ilat ’

- por medio
del calor , toda el agna que se halla g est

! ado libre en el
producto que se trata de preservar de Ia descomposicion
De lo que acabamos de decir se deduce que
5

; si el calor
ue se aplica par G i ’
q p para desecar un fruto., es demasiado fuerte |, se

alterarian el gustoy la organizacion, y se

Ite produciria un prin-
cipio dé descomposicion de las ¢

. partes constituyentes ; asf es

que no se debe elevar jar ¢ i '

s Jamas la temperatura arriba de treinta
ine 4 ¢ P i - o {

y ci uarenta y cinco grados centigrados.

Ld (ICSELJCIOU ueae e ec‘d‘"se al so L] 0 en € tu as,
p s

El calor solar, en los paises meridionales
para desecar la mayor parte de los frutos ;
este medio de toda alteracion: ,
sobre zarzos

es saficiente
y preservarlos por
para este efecto, los ponen

6 sol izarras, 4 los
- OIe pizarras, 4 los rayos solares, cnidando de
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que estén resguardados de las llavias, del polvo, y del dafo
que podrian causarles los animales. La esperiencia "puede sola-
mente dar 4 conocer el grado de desecacion que se debe dar
4 cada fruto para asegurar su conservacion: cuando su tegu-
mento se opone 4 la libre evaporacion del agua contenida en
el parenquima carnoso , se hace incisiones en la superficie del
fruto para facilitarla.

Por este medio es como son preparadas muchas de las fru-
tas secas de las que se hace actualmente un comercio consi-
derable entre el mediodia y el norte.

Las frutas dulces y azucaradas, como son algunas ciruelas,
los higos, y las uvas moscateles, pueden ser preparadas
por este procedimiento y conservar casi todas sus cualidades
pero otros fratos, que son dcidos, contraen mayor acidez con
la concentracion de su jugo ; sin embargo seé preparan algunos
por este proceder.

En los paises mas cdlidos, empiezan frecuentemente per
hacer pasar las frutas en un horno, y loego concluyen la de-
secacion al sol: tamhien sucede que las ponen em infusion en
una lejfa débil caliente, hasta que la superficie se arruga; des-
pues las lavan con agua fria, y las esponen al sol para con-
cluir la operacion; las cerezas son, principalmente, las que
se desecan por este medio.

Cuando el calor solar no es suficiente para producir la eva-
poracion . de toda el agua contenida en el tegido carnoso de
una fruta groesa, esta debe ser cortada en pedazos que se
esponen al sol: de este modo es como se puede desecar las
manzanas y las peras.

Pero este método no es bastante activo ni econdmico para
preparar frutas que tienen poco valor en el comercio, y que
no pueden jamas reemplazar, para nuestras necesidades domés-
ticas, las frutas enteras que pueden ser conservadas [cilmen-
te de una estacion 4 otra. El medio pues de que se usa es
el de desecarlas en estufas 6 en hornos: en el primer caso,

»
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ge pone las frutas, cortadas 4 pedazos, sobre zarzos, los cha-
les deben ser colocados en un aposento calentado hasta cua-
renta grados; y en el segundo, se llena de ellas el horno
luego que se aciba de sacar el pan; y si la desecacion ‘no
parece ser suficiente despues de la primera operacion, se rei-
terasesta hasta'que resulte - hallarse en el estado conveniente.
Algunss de las frutas de las que acabamos de tratar en
este iltimo pdrrafo pueden 'ser desecadas sin que estén cortadas
4 pedazos; las peras delicadas y blandas, como Ia cermeiia,
la decana ¢ de S. Miguel , la llamada donguindo, la pardé;
&e., son de esta especie: se empieza ' por mondarlas; se les
hace emblanquecer en /agua hirviendo;y se colocan en el hor-
no, sobre zarzos , 4 una temperatura mas baja de la que se

Tequiere. para cocer el ‘pan; se vuelven 4 poner en el horno

durante tres ¢ cuatro dias seguidos, y dates de meterlas en ¢l

por la iltima vez , se comprimen para aplastarlas con la pal-
ma de la mano, cuya operacion ha hecho dar 4 esta prepa-

racion el nombre de peras aplastadas.

Las frutas desecadas por cualquiera de estos métodos son

susceptibles. de fermentacion , desleyéadolas en agua, y son

empleadas para preparar bebidas para el consumo de la plebe.
En los paises en donde estas frutas abundan

mucho, se
puede empezar 4 preparar

las por desecacion desde el mes de
agosto, empleando las que caen de los arholes ;

y luego que se
ha hecho la recoleccion en otoito

: : » 8€ separa con todo cnidado

}a.s frotas mejores.y mas sanas de las que estin desmedradas,

picadas, ¢ emagulladas: las primeras son reservadas para co-

merlas en discarso del aflo, y las otras se desecan Yy se guar-
o

dan en un parage bien seco ¥y privado de toda humedad ,

' para
emplearlas en hacer hebidas.

leg En otro ‘capftulo de. esta obra
daré 4 conocer los procedimientos que deben ser seguidos pa-
L o
ra este efecto.
Los forrages que sirven de alimento £ los

s ganados solo por
a4 desecacion pueden ser conservados .

Y esto se practica en
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todos los paises en el tiempo mismo de la siega. Los forrages
que son amontonados , imprudentemente, en los heniles halldn-
dose todavfa hdmedos, fermentan; se produce elevacion de
temperatura , circunstancia que altera su calidad y determina
la corrupeion, y llega algunas veces & tomar tal aumento que
es capaz de producir un incendio.

Hay fratos que pueden ser conservados todo el afio, me-
diante algunas ligeras precauciones: la primera consiste en
privarles de toda himedad , y en no encerrarlos hasta que la
superficie esté perfectamente seca; la segunda , en conservarlos
en parages en donde la temperatura sea constantemente de diez
& doce grados del termdmetro centigrado, y en donde la at-
mdsfera no tenga humedad; la tercera en aislar los frutos de
modo que no estén en contacto entre ellos. Se debe tener cui-
dado de no destinar, para ser conservados, sino los frutos
bien sanos, de separar con ecsactitud los que se alteren ¢ se
pudran ; he visto manzanas conservadas de este modo, sin de-
terioracion sensible, durante diez y ocho meses.

Se usa tambien de la desecacion para conservar las made-
ras y todas las demas partes vegetales y amimales: por este
medio , se les da dureza; se les hace ménos accesibles 4 la ac-
cion del aire , 4"1a de los insectos,y 4 la de los demas agen-
tes destructores.

Pero la desecacion no se limita 4 preservar los frutos en-
teros-de toda descomposicion ; proporciona tambien - los medios
necesarios para conservar los jugos, formando de ellos estrac-
tos.

Cuando por la sola presion se puede estraer el jugo de las
plantas , basta evaporarlo, 4 un calor conveniente , y en va-
s0s & propdsito , para privarle de toda el agua que contiene
en el estado de liquidez, y reducirlo 4 sequedad. La evapo-
racion , prolongada mucho tiempo & la temperatura del agua
hirviendo, desnaturalizaria algun tanto el jugo; coagularia la
albiimina que ecsiste con mas ¢ meénos abunduncia en los fru-
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94 QUIMICA
tos azucarados; y quedaria imposibilitado de poder esperimens
tar la fermentacion espirituosa.

El mosto de las uvas, elaborado por este drden, da un
estracto conocido con el nmombre de uvate; este estracto for-
ma un alimento tan sano como agradable, el cual, desleido
en agua , se corrompe sin producir alcohol; pero se le puede
devolver su virtud primitiva de fermentacion , mezclindole un
poco de fermento de cerbeza; por este medio se repara la
alteracion que el calor habia producido en el jugo durante la
evaporacion.

‘Todos los jugos procedentes de frutas dulces y azucaradas,
pueden ser convertidos en estractos y formar alimentos agrada-
bles. Su calidad varfa en el comercio segun la proporcion del
azicar contenida en la frata y segun ha sido dirigida la ope-
racion: cuando los jugos son clarificados en distintas veces;
cuando se mantiene la evaporacion en bafio-marfa; y cuando
se tiene cuidado de agitar y mover el liquido para que no
adhiera 4 las paredes de los vasos, el color y el gusto del
estracto son muy superiores € lo que se ohtiene no usando de
€stas precanciones.

Los jugos mas dules, tales como los de la uva bien ma-
dura del mediodia, contienen sin embargo un dcido que, con-
centrado por la evaporacion , obra sobre las calderas de cobre,
en las que se hace la operacion , de tal manera que se forma
un acetato de cobre que podria ser muy dafioso, y producir
célicos , y principalmente en el mediodia en donde el uvate
es el principal alimento de los nifios. Una préctica muy an-
tigna y que es generalmente seguida destruye este grande in-
conveniente. Desde gue el mosto de la uva entra en ehullicion
en la caldera, se sumerge en ella un paquete de llaves, y se
deja en esta inmersion durante todo el -tiempo de la opera-
cion; estas llaves s¢ cubren de una capa de cobre, lo que
manifiesta que el acetato de cobre ha sido descompuesto por
¢l hierro 4 medida que esta sal se iba formando: de modo
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que solo queda en ¢l vivaté el hierro que no es dafioso.

He dicho que los jugos de todas las frutas suculentas po-
dian ser reducidos 4 estractos y que podian ser conservados
para hacer uso de ellos en el discurso del afio : pero la ma-
yor parte de estos jugos, condensados por Ia evaporacion,
presentan un grado de acidez tal que les priva de poder ser-
vir como alimento, y que les hace producir una bebida muy
agria cuando se les deslie en agua. Para enmendar ¢ encubrir
este defecto, se hace cocer estos jugos con azidcar, la cual se
emplea en algunos por partes iguales, y se forman almibares
6 estractos.

Como interesa mucho de poder estraer y conservar, par2
los usos domésticos, las artes, y la firmdeia , productos ve-
getales que la presion mecdnica no puede separar sino muy
imperfectamente , se recurre 4 otros medios, y para este efec-
to se hace uso de liquidos que disuelven estos principios, y
que los reducen al estado de sequedad por medio del calor y
de la evaporacion.

El agua es el disolvente mas generalmente empleado: di-
suelve el estractivo, el mucilago, el azdcar, y la mayor
parte de las sales, y deslie la parte que contiene ahnid‘on;
de modo que, empledndola caliente ¢ fria, ¢ haciéndola hervir
sobre las plantas, segun la ecsigencia de las circunstancias y
de los principios que se quiere estraer, se separa todo lo que
es soluble, y Tuego no es menester mas que evaporar para oh«
tener estos estractos (1).

Las resinas, que tanto abundan en algunos vegctales, son
insolubles en el agua; pero se reemplaza este liquido con al-
¢ohiol, en el que se hace cocer Ja planta; I operacion se ha-
ce en alambiques ¢ en wasos cerrados, para. recoger el disol-
vente, y evitar el dafio que podria producir la dispersion en
la atmdsfera de un vapor tan inflamable.

Ademas del calor natural, ¢ artificial ,

qué ha sido em-
pleado hasta ahora para desecar las

frutas, ¢ para redacir los
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jugos de los vegetales al estado de almibar, ¢ estracto, Mr.
de Moatgolfier ha aplicado, para estos efectos, la accion del
ventilador con muy buen suceso: he probado jugos preparas

dos y concentrados por este método , y he hallado que su sa-.

bor era-muy superior-al de los jugos que habian sido deseca-
dos por los procedimientos  usados y practicados hasta en=
ténces. No dudo que este método serd generalmente adopta-
do cuando llegue & ser mas  conocido.

ARTICULO 1L

De la conservacion de los frutos de la tierra, preservdndolos
de la_acciow del aire, del agua, y del calor.

El aire atmdsferico , en contacto con los frutos, les roba
continuamente carbono y forma dcido carbdnico.

El agua que se depone sobre los frutos, 6 que impregna su
tegido , disuelve J deslie algunos de sus principios constituyen-
tes; debilita la afinidad que une sus elementos y facilita la
descomposicion,

El calor dilata las partes; disminuye las fuerzas ‘de cohe-
sion y de afinidad, y favorece la accion del aire y del agua.

Cuando estos tres agentes concurren  simultaneamente, la
descomposicion es rapida; es mas lenta si solamente uno obra
- sobre los frutos , y los resultados.en este caso son-diferentes.

Asf es que , para preservar los frutos de toda descompo-
sicion , se les debe poner al abrigo de la accion de estos tres
agentes destructores.

En muchos paises de la Europa, y principalmente en el
norte , las raices de toda especie son conservadas por procedi-
mientos que no tienen otro ohjeto que el de substraerlas £ la
accion de estos tres agentes; hacen hoyos profundos en un
terreno seco y poco elevado ponen en ellos las raices, cu-

bri¢ndolas con una capa de tierra bastante gruesa para que las
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heladas no puedan alcanzarlas; y muchas veces resguardan el
todo con una capa de psja, de retama, & de helecho , pa-
ra guarecerlas del agua y de la licuacion de las nieves, las
que podrian introducirse en los hoyos filtrando por la tierra.

Para que la conservacion sea perfecta, se debe tener cuida-
do de no encerrar las raices hasta que su superficie esté per-
fectamente seca.

Estas raices tienen en ellas mismas un principio de conser-
vacion, del que estdn privados los vegetales muertos, ¢ los
productos que han terminado sus periodos de vegetacion; no
han pasado mas que la mitad de su vida vegetativa, sin haber
Uegado 4 formar sus semillas para asegurar su reproduccion;
para llegar 4 este objeto grandioso de la naturaleza , las rai-
ces aprovechan de todas las circunstancias que pueden favore-
eer y restablecer su vegetacion; pero, una vez que se hallan
privadas de la accion del aire, del agua, y del calor, que-
dan, languidas, en reposo, hasta que estos agentes puedan,
con su contacto , eseitar sus drganos.

Los icuerpos muertos no tienen ya este principio de vida
cuya accion no se halla mas que sospendida, durante el in-
vierno, en las semillas, las raices, &ei: asi es que se descoms-
ponen , aunque mas lentamente , 4 pesar de que se les substraiga
del contacto del aire, del agua, y del calor.

Se sizue del método que’ acabo de’ indicar que se puede
conservar sin alteracion hasta el verano, las patatas, las ra-
molachas , las zauahorias, &e. Pero es ficil de preservarlas, con
ménos gasto, de toda descomposicion , haciendo montones de
estas raices, sobre un terreno may seco, y estos montones se
cubren enteramente por todas partes con una capa de paja la que
los resguarda de las lluvias y de las heladas: se ha observado
en Inglaterra que este método era preferible para las coles de
Laponia ( especie de nabo).

Se puede tambien amontonar las raices en los trojes hasta
la altura de cinco & seis piés: la dnica precaucion que se debe
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tomar es de cubrirlas con paja, d heno, cuando sobrevicnen
las heladas. Si la vegetacion de estas raices es escitada en los
montones, se les deberd mudar de sitio 5 ¥ por este medio se
detiene sa desarrollo.

Tomas Dallas ha publicado ., en la Biblioteca universal . ar-

tloulo agricultura tomo 29 pag. 128, observaciones muy im-
portantes sobre el partido que se puede sacar de las patatas
heladas: es sabido que, en nuestro pais, se desechan por no
poder; servir para. alimento, ni. dar fécuk alguna. Este sabio
agricultor las considera bajo tres estados; 1% cuando no estén

sino muy ligeramente heladas; 29 cusndo el tegido inmediato

al pellejo esti helado; 3° cuando toda la sustancia ha sido
atacada por la helada.

Ea el primer caso Dallas ge limita-4 poivorear con cal la
superficie , para absorver la humedad que-se forma sobre: el pe-
llsjo, la que ocasionaria prontamente la descomposicion com-
pleta del frato. En el segundo, pela la patata y la sumerge
en agva ligeramente salada,en donde la deja dorante algunas

horas, y enfin_en el tercer caso, que es cuando la patata estd

enteramente helada, la hace fermentar, y la destila para. es-

traer de ella agnardiente; asegura que , en este estado,
mucho mas alcohol y de una calidad superior , an
jor rom.

da
dloga al me-

La conservacion de los granos ha ocu pado, ‘en todo tiem-
pos 4 los gobiernos y £ los agricultores ; este objeto interesa
tanto mas , coanto que el trigo forma la base principal de la
subsistencia de Tos pueblos Europeos, y que Ia escasez ,

6 el
alto precio ; de este primer alimento , viene 4 v

eces 4 ser la cau-

sa ¢ el pretestoa de las sublevaciones y de los deésdrdenes po-
pulares.

El arte de conservar los granos sin altéracion ofrece tambien
la ventaja de que las cosechas abundantes puedan suplir las
malas ; de mantener los precios del trigo 4 un precio conve-
miente tanto para los cosecheros como para el consumidor ; y
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de evitar las agitaciones periddicas de alta y baja, de abun-
dancia 6 de escasez, que alteran el drden social, provocan los
escesos y y eausan un daio general.

Los pueblos de Ia mas remota antiguedad conservaban los
granos durante siglos enteros, solo con preservarlos , por pro-
cederes muy sencillos, de la accion del aire y de la humedad.

Desde un tiempo inmemorial los Chinos conservaa sus granos
en hoyas que llaman teon: hacen estas hoyas en rocas que oo
tienen hendiduras ni humedad , ¢ en tierras secas y compactas.
Cuoando recelan de la humedad , goarnecen las hoyas de paja, ¢
queman en ellas leda para secar la tierra y darle mas cor{sis-
tenciz. En estas hoyas colocan los granos, pero esto no tiene
efecto hasta algunos meses despues de la cosecha, y hasta ha-
berlos bien secado al sol; cubren en seguida estos montcnes de
granos con esteras,.d paja, y concloyen con una capa de tier-
ra bien apelmazada para que el agua no pueda penetrar.

Varron , Columela, Plinio, wos dicen que los antiguos con-
gérvaban sus granos en hoyas que cavahin em las rocas, ¢ en
tierra; el fondo y las paredes de estas hoyas tenian una cuo-
bierta de paja. Quinto-Curcio refiere que el egercito de Ale-
jandro sufrig: grandes privaciones en las orillas del rio Oxaus,
porque los habitantes de aquellos paises conservaban sus granos
en hoyas subterraneas que solo eran conocidas por los que las
habian cavado (*).

He tenido muchas veces ocasion de visitar en Amboise lo
que llaman los graneros de Cesar: ‘el ecsémen de ' estos lugares
no deja doda alguna de que fueron formados para conservar
los granos. Cerca de treinta piés encima del nivel del rio Loira
se han hecho escavaciones anchas y profundas en una roca cal-
carea, seca y llana, dispuestas en tres altos separados entre
ellos por bovedas. Detras de estas primeras escavaciones ; han

(*) De las hoyas propias para la conservacion de granos: por
el Conde de Lasteyrie.
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sido prac'ticadas otras , separadas de las primeras por una pared
de la misma roca del espesor de seis 4 siete piés: en medio
de estas dltimas han sido construidos con ladrillos y cimento
graneros circolares de unos quince piés de didmetro; la parte
superior de estos graneros va estranchdndose y esté cubierta con
una piedra ;. por esta abertura es por donde los llenan, y una
tolva. colocada en la basé sirve para. vaciarlos. Para precaver
toda humedad, llenaban de arena fina, y muy seca del rio
Loira, el espacio comprendido entre las paredes de los grane-
ros 'y las de lu roca. Una galeria lateral , igualmente cavada
en la roca, comunica por un lado con estos graneros , y por
el otro con una- escalera, hecha en la misma roca, que con-
duce directamente 4 las orillas del rio Loira, y per cuye
conducto era transportado el trigo 4 los_barcos. Segun parece las
escavaciones grandes servian de almacenes para el consumo. diario
y los graneros formaban la reserva.

Es diffcil de poder idear un establecimiento mas propio para
la conservacion de los granos , y -de-escoger un local mas fa-
vorable para. hacer los acopios y para el transporte.

Desde un tiempo inmemorial , los granos son conservados
en ciertos elimas cdlidos y naturalmente secos, con ménos pre:
caucion sin duda alguna-que en las hoyas, perov s{ de modo 4
poder formar acopios de reserva para seis ¢ siete affos. Prosper
Alpin refiere que no l¢jos del Cairo, habian cercado con una
alta muralla un- recinto ‘de cerca de dos millas. de circnito. el
que llenuban con montones de ‘trigo cada seis ¢ sicte a:'ios
Afiade que el eopioso rocio que caia durante las noches mojab:;
la superficie de estos montones y  hacia germinar la: primera
€apa de grano; pero que, bien pronto, los renuevos eran de-

secados 7
por. el sol, y. que se formaba entdnces una cubierta

duora que no ‘permitia al aire, ni'al rocfo, de penetrar en la

masa; de suerte que los particalares conservaban sus cosechas

al aire libre, sobre una era, limitdndose 4 cubrit los monto-
nes de trigo con esteras.
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En lo Basilicata, segun Yntieri (¥), los cultivadores forman
montones de trigo sobre las orillas del mar; las lluvias deter-
minan una fuerte vegetacion en la superficie la que se cubre
de una capa impenetrable al agua y al aire.

Este procedimiento para la conservacion del trigo es sin du-
da mas econdmico , pero resultan’ mermas, y no se asegura una
duracion tan larga como valiéndose de las hoyas; asi es que
¢l uso de estas ha prevalecido, y se ve que estdn aun puestas
en prictica en casi toda la Europa, y tambicn en Asia y
Africa. .

Los trigos que sirven para el consumo y para. el comercio
de Argel y de Tunez, son depositados en hoyas practicadas en
rocas; estas hoyas tienen de treinta 4 cuarenta piés de profun-
didad ; las paredes estdn revestidas de paja, pero no colocan
en ellas el grano hasta despues de haberlo hecho secar perfee-
tamente al sol. :

El Conde de Lasteyrie ha encontrado que este modo de
conservar los granos estd puesto en uso en Malta, en Sicilia,
en Espaila (2), y en Italia.

Hay tambien paises en donde los gobiernos han hecho prac-
ticar multitad de hoyas, en las cuales los cultivadores encier-
ran sus cosechas, esperando el momento favorable para la
venta.

En general, para asegurar la perfecta conservacion de los
granos en las hoyas, se debe usar de algunas precauciones , sin
las cuales se comprometeria la suerte de las coscchas; estas
precauciones se reducen 4 las: siguientes:

12 El grano no . debe ser encerrado en las hoyas hasta
que esté en un estado perfecto de. sequedad. Para este efecto
debe estar espoesto al sol durante algunos dias, y se revnel-
ye & menndo para que la desecacion sea igual en todas  svs

par!es.

(*) Della perfetta conservazione del grano: in 4° pag. is.
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? Para constrnir las hoyas, se debe escoger un terreno
seco, 6 una roca unida por manera que no haya que temer
la filtracion del agua, ni transpiracion alguna himeda. Se pue-
de formar las paredes de las hoyas con el cimento de que
usaban los Romanos para la construccion de sus acueductos;
este cimento era una argamasa compuesta simplemente de ecal
y decascajo’; levantaban estas paredes por encajonamiento , y pu~
lian su superficie con mucho cuidado ; he tenido proporcion
de ver muchos restos de estos acneductos en muchos parages
de Francia; he encontrado en todas partes un proceder unpi-
forme , y me he convencido que este cimento era impene-
trable sl agua, y de unasolidez mas que suficiente para cons-
teair con €l las paredes de las hoyas (¥).

3% [Esta consiste en evitar que el aire penetre en la ho-
ya. Si este fluido pudiese renovarse en ella, introduciria 4 la
vez la humedad y el oxigeno que som los dos principios dela
germinacion ; pondria 4 los insectos en estado de poder respi-
rar, y de consiguiente de poder continuar sus estragos y de
multiplicarse; miéntras que, cuando la hoya estd bien cerra-
da y llena de granos, el aire contenido en ella se convierte
en dcido carbdnico (como lo hemos visto, hablando de la accion
del aire sobre los frutos), y los insectos quedan adormecidos; . la
esperiencia ha apoyado esta tltima asercion en los ensayos que
se han practicado, para la conservacion de los trigos, por
Ja administracion de viveres de la guerra, como lo verémos
en breve.

Pero la construccion de estas hoyas atrae gastos, y requie-
re cuidados, que el simple agricultor repugnard durante mu-
cho tiempo. Por ventajoso que sea este método de conservar

(*) Se puede tambien emplear los procedimientos de cons-
truccion propuestos por el conde de Lasteyrie en su obra: De
las hoyas para la conservacion de los granos,
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Jos granos pertencce solo 4 las administraciones piblicas, d las
grandes ciudades, y al gobierno, de dar un ejemplo  saluda-
e, substrayendo de la' circulacion una gran cantidad de
tfigo, en los afios de abundancia, para depositarlo en las ho-
yas, y tenerlo de reserva afin de hacer uso de €l en los
afios calamitosos. '

En nuestros dias, se ha escrito mucho sobre la conser-
vacion dé los granos; se han variado los métodos de muchas
maneras ; pero todos son fundados sobre los mismos prin-
cipios.

La adm inistracion de viveres de la guerra, bajo la direccion
del Conde Dejean, ha becho una serie de esperiencias bien
calculadas ; las que haon dado escelentes resultados: los apa-
ratos eran recipientes de plomo herméticamente cerrados y
soldadas todas sus juntoras.

Los resultados de estas esperiencias presentéron uno en
esttemo apreciable : se encerrdron harinas, y trigos llenos de
‘corgojos, dentro de tres recipientes; estos fueron abiertos al
cabo de un afio, y se encontré que los corgojos mo habian cau-
sado daiio alguno; todos estaban muertos ¢ asficsiados. En uno
de estos recipientes, se hallé en el fondo un pequedio monton
de granos aglomerados del grueso de vna manzana mediana,
y que ecshalaba un olor de moho: este accidénte provenia
de una pequefia abertura del difmetro de un alfiler, que ha=
bian omitido de soldar, y por la cnal se habia introducido
la humedad.

Mr. Ternaux mayor hizo construir hoyas en su hermosa
hacienda de San-ouen. Las llend de trigo, y de afio en. afio
las hacia abrir para cerciorarse del estado ‘de la conservacion
del grano ; y 10s resultados han sido hasta aqui siempre satis-
factorios.

El trigo se conserva muy bien, y durante mucho tiempo,
en las espigas, estando bien seco y al abrigo del aire y de
la humedad. Nadie ignora que este es un método de comser-
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vacion usado en los paises de un cultivo muy estendido en los
que forman pilas y gavillas, que no desmontan sino para
proveer al consumo y 4 la venta en las épocas en que la gen-
te, empleada en la hacienda, puede ocuparse esclusivamente
de la trilla.

En lugar de constrnir hoyas en la parte de afuera de las
habitaciones para conservar en  ellas los granos, se pueden prac-
ticar en lo interior baldes construidos con piedra de la capa-
cidad ' proporcionada 4 la cantidad de trigo que produce Ia
hacienda, y cubrir la abertura de modo que el aire y la hu-
medad no puedan penetrar interiormente.

Se puede igualmente emplear para este efecto cajas y ti-
nas: de madera, ddndoles en la superficie esterior una buena
capa de color al olio.

Las grandes vasijas de barro en las que conservan el acei-
te en el mediodia, son tambien muy propias para este uso.

Cualquiera que sea el método que se adopte, serd pre-
ferible al de conservar los granos en los graneros; los cuidados
que este Ultimo requiere no preservan , sino imperfectamente,
los granos de la bumedad , de los insectos, de los ratones,
&ec., y su conservacion sin alterarse no pasa casi de tres ¢
cuatro aiios.

No es estrafio que los trigos colocados en parages htime-
dos , 6 almacenados sin estar bien secos, contraigan el olor
de moho: esta alteracion los pone en un estado impropio pa=
ra poder servir para sus usos ordinarios. Pero, como esta al-
teracion no ataca la sustancia del grano, y que se limita 4
Ia "pelicula 6 corteza , se puede ficilmente corregir este defecto
echando sobre el trigo el doble de su peso de agua hirviendo
y moviendo la masa con cuidado" hasta que el liquido se ha-

ra enfriado; entdnces se debe ‘separar los granos que sobre-
Y 3 g q

madan, que son los daitados; se vacia el agua, y se hace se-
car ¢l grano que se ha precipitado.
Mr. Peschier prefiere de emplear el agua ligeramente alca-
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lina € hirviendo para destruir el moho, y en seguida lava el
grano con agua fresca (*).

Cuando el trigo se halla recalentado, ¢ viciado de un mo-
do notable, la parte vegeto-animal es casi siempre descom-
puesta, 6 4 lo ménos sensiblemente alterada: en este caso la
harina no puede esperimentar una buena fermentacion cual se
requiere para hacer pan, y el que produce es mal sano: en
este caso el trigo no puede servir sino para almidon.

La conservacion de los jugos vegetales y otros alimentos
no merece ménos atencion que la de los trigos.

Las sustancias, de las que vamos ahora 4 ocuparnos, pre-
sentan el principio alimenticio desleido, ¢ disuelto , en up
fluido acuoso, lo que facilita desde luego su alteracion y su
descomposicion. No es aun suficiente de sabstraerlos 4 Ia accion
del aire y del calor, pues que la mayor parte de estas sus-
tanciss contienen en ellas mismas los principios de fermentacion,
los que producen la descomposicion por medio de la reaccion
con que obran el uno sobre el otro. '

Asf es que, para poder conservar estas sustancias, se de-
be, no solamente preservarlas del aire, pero tambien desna-
toralizar uno de los principios de la fermentacion para destru-
ir esta raiz inherente de descomposicion : esto se opera por el
procedimiento conservatorio de Mr. Appert que produce los
mejores efectos.

Como los buenos resultados obtenidos por el procedimien-
to de Mr. Appert estin corroborados por numerosas esperien-
cias, me ceilire 4 hacerlo conocer: se puede ver la obra que
ba publicado para adquirir en ella el conocimiento de los de-
talles necesarios para cada operacion (**).

rd L] . I
(*) Anales de quimica y de fisica: tomo 69 pag. 87.
(**) El libro de toda clase de economfa doméstica, ¢ el ar-
te de conservar durante muchos affos todas las sustancias ani-

males y vegetales, 1811, 2% edicion, por Mr. Appert.
TOMO 1I. 15
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El procedimiento consiste:

12 En encerrar en botellas de vidrio las sustancias liquidas
. ¢ sdlidas, que se quiere conservar.

2? En tapar estas vasijas con gram cuidado.

32 En colocar las botellas verticalmente ¢ en pié en unmg
caldera que se deberd llepar de agua fresca hasta el anillo que
circanda el alto del coello de la botella.

4° Eo elevar la temperatura del agua hasta la ebullicion y
mantenerla en este estado mas 6 meénos tiempo, segun la ma-
turaleza de la sustancia sobre la cual se opera.

Se sigue de esta esposicion, que mno se necesita mas que un
caldero y botellas para esta operacion, y de consiguiente que
s¢ puede practicar en las casas mas reducidas.

Pero cada ‘parte de este procedimiento ecsige precauciones
para evitar todo accidente y asegurar el buen resultado: me

limitaré 4 indicar las principales , y particularmente las que
son absolutamente necesarias.

La eleccion de las botellas no es indiferente : las de Chany
paiia presentan la forma mas favorable; el vidrio se halla re-
partido en_ellas con mas igualdad que en las otras; la com-
posicion tiene mas liga; se debe generalmente dar la preferens
cia 4 esta clase de botellas, y con especialidad 4 las que ‘han
resistido ya al esfuerzo del gaz del vimo espumoso que estaba
comprimido en ellas.

Ningun cuidado es superfluo. para la eleccion de los tapo-
hes: no se debe emplear sino los superfinos, y se. debe dese-
char todos los que tengan algon defecto; su longitad debe ser
de diez y ocho 4 veinte lineas y no ménos , y su didmetro un
poco mayor "del coello de la botella, afin de poderlos hacer
entrar 4 la fuerza con una paleta, é un mazo, de madera.

Se llenan las hotellas, dejando un vacfo de tres pulgadas, y
despues de haber escogido el tapon que le corresponde y que
se estd bien seguro de que reune las cireunstancias que debe
tener , s¢ le himedece , mojdndolo , hasta la mitad, en agus;
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se prueba por la punta mas estrecha, y se introduce en el
coello de la botella, lo que se debe hacer comprimiéndolo cen
la mano para que entre hasta la profundidad que se pueda.
En seguida se envuelve la botella con una rodilla, se toma por
el coello con la mano izquierda, se sugetd fuertemente , y con
golpes reiterados de paleta, 6 de mazo, se introduce el tapon
hasta que no quede mas que algunas lineas por la parte este-
rior para poder recibir el alambre 6 la guita con que se le de-
berd afirmar.

Luego se mete cada botella en una bolsa de tela fuerte
que debe cubrirla -hasta el tapon; hallindose las hotellas en’
este estado , se colocan verticalmente ¢ en pi¢ en un caldero
que se llena de agua hasta que cubra el anillo que rodea la es-
tremidad del coello de la botella. Se tapa el caldero con una
cobertera, sobre la cual se estiende un lienzo mojado para
cerrar todas las salidas.

Dispuesto de este modo el aparato, se eleva la temperatu-
ra del agua hasta la ebullicion, y se la mantienc en este
grado mas ¢ ménos tiempo segun la naturaleza de las sustan-
cias que se trata de preparar.

Un cuoarto de hora despues de haber quitado el fuego del
fogon , se vacia el agua del bafio-marfa por medio de una
llave que deberd estar colocada en el fondo del caldero, pe-
ro las botellas no se deben sacar de ¢l hasta una 6 dos horas
despues.

Cuando se quiere preparar carnes, i otros” alimentos, sin
alterar sus formas, se emplean vasijas de boca ancha; y se
procede del mismo modo que con las botellas de coello es-
trecho.

Con una hora de ebullicion en el aparato, se haobtenido un
escelente - caldo de carne tratado en botellas, y came de
vaca , cocida hasta las tres cuartas partes de su total cocimien-~
to, puesta en vasijas de boca ancha; todo lo. cual ha sido
hallado tan esquisito, como si 5e acabase de preparar, des-
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pues de haber estado diez y ocho meses en el mar y en los
puertos.

Cuando las carnes y. otros cuerpos sdlidos son colocados
en las vasijas de boca ancha, se debe temer mucho cuidade
de adaptar bien los pedazos unos encima de otros para que
quede lo ménos posible de aire interpuesto.

Se puede preparar por este método y conservar durante
largo tiempo los eonsumados (3), la gelatina de las carnes,
igualmente que todas las partes de los animales, sean cuales
fueren , que sirven para el alimento del hombre.

- La-leche, y cuantos productos se estraen de ella s pue-
den conservarse perfectamente por el mismo procedimiento.

Antes de poner la leche en las botellas, se le hace medio
condensar por la evaporacion en hafio-maria » 6 mejor aun en
bailo de vapor; se separa con todo cuidado las espumas que
se forman en la superficie; media hora gntes de concluir la eva-
poracion, se deslie en la leche una yema de huevo por cada

litro (medio azumbre ) de leche en’ su estado de reduccion;

y en seguida s¢ echa en las botellas para hacerla hervir por
espacio de dos horas (4).

La leche se conserva en el mismo estado en que ha sido
puesta -en las botellas; no se Ie ha encontrado que haya te-
nido alteracion alguna al cabo de dos afios; se puede, des-
pues de pasado este término, estraer de ella Ja manteca y el
suero como si fuese leche fresca.

No se ecsigird sin duda que la leche, preparada de este
modo, conserve todas las propiedades que caracterizan la le-
che fresca; tiene casi siempre el olor y el sabor de frangi-
pan, pero, tal cual es, forma un alimento mn
muy precioso para los viages largos,

La nata de la leche , reducida de un quinto de su v
men en- bafio-maria , se echa en las botellas,

y agradable y

old-

despues “de ha-
bet “separado ‘la tela coagulada que se forma en su superficie,

y se le hace hervir por el espacio de una hora: al cabo de @
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dos aflos no sc ha encontrado alteracion alguna sensible 4 'la
nata preparada y conservada de este modo. .
* - Los vegetales que tanto se emplean en los usos domésti-
cos, se preparan y se conservan de la misma manera; pero
la ebullicion es ménos prolongada, y por lo que concierne 4
algunos , es preciso disponerlos para esta operacion por medio
de ligeras preparaciones. Por lo que toca 4 los esparragos » por
ejemplo , es preciso lavarlos y sumergirlos en agua hirne’ndo
y seguidamente en agua fresca, afin ‘de privarles de su acritud
natural ; no se les debe dar mas que un hervor. Para conser-
var su color 4 las pequeiias habas de huoerta, halléndose: las
botellas llenas de ellas , deben ser sumergidas en agua fresca
por el espacio de una hora, y luego se sacan para taparlas, afir-
mar los tapones con alambre, ¢ guita, y hacerlas hervir du-
rante una hora. En cuanto 4 las aleachofas, se deben pasar
por agua hirviendo; se lavan en seguida con agua fresca; se
dejan  escurrir; y colocadas en vasijas de boea ancha, se les
da un hervor de unma hora. Las coliflores se preparan del mis-
mo modo que las alcachofas, con la diferencia que el hervor
solo debe ser de media hora.

Las zanahorias , las coles, los nahos,. los nabos gallegos 6
redondos, 'y las remblachas ,” deben primero lavarse, y se
hacen cocer 4 medias con un poco de sal; en segnida se po-
nen 4 escurrir y 4 enfriar; luego se colocan en las vasijas y
se les da un hervor de una hora. Las cebollas y el apio, pre-
parados 'y dispuestos del mismo modo, no requieren mas que
media hora de hervor.

En general, las legnmbres preparadas y sazonadas, cuan-
do estdn cocidas hasta las tres cuartas partes de su total coci-
miento, y puestss en botellas para darles un hervor de vein-
te minutos, se conservan muy bien. |

Las plantas anti-escorbiiticas, y los jugos que se estraen
de todas las plantas y de todas las frutas, no requieren mas
que uo hervor para adquirir una perfecta conservacion,
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Cuando se opera con zumos 6 jugos, se deben purificar y
clarificar con ecsactitud , 4ntes de ponerlos en las botellas. Las
plantas solo necesitan estar bien lavadas, bien escogidas , seca-
das , y luego colocadas en las botellas.

~ Para hacer uso de- estas preparaciones , se les dehe luego
tratar de modo que tengan las propiedades, y hasta la apa-
riencia , de las que son de igual maturaleza y son preparadas
diariamente en nuestras cocinas y en nuestras reposterfas.

Los alimentos que han esperimentado la coccion dntes de
ser encerrados en las hotellas, ¢ en las vasijas de boca ancha,
no necesitan mas que ser calentados.

Los consumados no requieren mas que el agua mecesa=
ria para formar huenos potages. |

Las gelatinas de vaca, de ternera, de carnero, de gallina,
&e., desleidas en agua ‘hirviendo ; y sazonadas con un poco
de sal, dan escelentes caldos.

Cuando se sacan las legumbres de las hotellas, deben ser
bien lavadas, y luego-se les trata como si fuesen frescas.

Los zumos ¢ jugos tienen su aplicacion ordinaria como ali-
mento , bebida, ¢ medicamento, sin mas preparacion que la
que ya tienen.

Concluiré - este -articulo haciendo ohservar | que se puede
tambien preservar algunos cuerpos de la destruccion , substra-
yéndolos 4 la accion del aire, de la humedad , y de los in-
sectos , por mediode algun barniz con el cual se cubre su
superficie: este uso se ha hecho general; y cuando los bar-
nices no se desconchan y han sido aplicados sobre éuerpos
bien secos, es segura una larga duracion.

Los calores con aceite secante producen el mismo efecto, -

igualmente que la brea.

El uso ha sido introducido en Paris, poco tiempo hace,

de conservar los huevos frescos , teniéndolos sumergidos en agua
de cal; estos huevos se cubren por su superficie con una capa

de cal, que impide que el aire pueda penetrar en su interior,
lo que los preserva de toda alteracion.

APLICADA A LA AGRICULTURA.
ARTICULO 111,

De la*conservacion de los alimentos por medio de las sales 'y
de los licores espirituosos.

La mayor parte de los cuerpos empleados para nuestro ali-
mento ;6 para otros usos domésticos, pueden ser conservados
por los medios siguientes:

1? Sumergiéndolos en liquidos que no puedan disolverlos,
ni alterarse ellos mismos con el tiempo.

29  Desnaturalizdndolos en parte y' combindndolos con
coerpos que formen con ellos compuestos indestructibles.

32 Saturdndolos de sal.

12 Para operar por el primer método , se usa comunmen-
te del alcohol (espiritu de vino), 6 del aguardiente: se po-
dria emplear otras muchas sustancias, como son los 4cidos, los
aceites voldtiles , &e.; pero estas alterarian el gusto y muda-
rian las cualidades de la mayor parte de los cuerpos que sir-
ven para nuestro alimente. =

Casi todas las especies de frutas podrian ser preparadas y
conservadas por el alsohol ; pero no se emplea mas, para este
efecto, que las que tienen poco volimen , por cuanto este li-
quido no podria penetrar toda la sustancia carnosa de los mas
gruesos , ¥ por Jo mismo su. conservacion seria mas ¢ ménos
imperfecta. Me limitaré pues & hacer cenocer la preparacion
de la cereza y de la ciruela en aguardiente.

' Se esprimen seis' libras de cerezas tempranas y bien ma-
duras, y se pone al fuego el jugo que se estrae en una ca-
zuela, 6 perol, con' tres libras de azdcar en polvo; se le ha-
ce hervir 4 un fuego lento por el espacio de media hora; al
eabo de este tiempo se aparta del fuego , y se echa inmedia-
tamente una libra de frambuesas bien aromatizadas, las que se

deshacen en Poco tiempo por medio de la presion que se de-
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be egercer sobre ellas con una espumadera : se echan en se-
guida seis litros (tres azumbres ) de aguardiente bucno y al-
guna droga odorffera, como canela , clavo de especia, vainilla,
&e. :

Esta preparacion se conserva en vasos cerrados que deben
ser espuestos al sol.

Luego que las cerezas gordales estén bien maduras, se ha-
ce pasar ¢ filtrar por una manga (5) la preparacion con aguar-
diente de Ia que se acaba de hablar; se echa en vasijas de
vidrio de boca ancha y en seguida se llena estas vasijas de
las cerezas gordales que se trata de conservar, las que, des-
pues de bien tapadas, deben ser espuestas al sol hasta el
momento . de hacer uso de esta frata (6).

Cuando se quiere preparar las ciruelas el procedimiento es
un poco diferente del que precede.

Se toman las mejores ciruelas, comocidas por el momhre
de reina-claudia (7); se punzan y se echan en una vasija an-
cha y profunda con agua fria; se hace calentar el agua, y 4
medida que las ciruelas se eleyan sobre su superficie , se sacan
con una espumadera y se sumergen en agua fria, :

Se hace disolver dos libras de aziicar en tres libras de agua
caliente, y cuando este jarabe se ha enfriado, se sumergen
en €l las ciruelas, las que se deja que se vayan empapando
del azicar 4 un calor suave, durante algan tiempo; pasado
este, se sacan las ciruelas para concentrar un poco el jarabe
en el fuego : entdnces se wvuelven 4 sumergir en €él, proce-
diendo como en la primera inmersion; se sacan de nuevo , y
se da mas consistencia al jarabe y se vuelve 4 poner en €l
las ciruelas por ltima vez. Despues de estas operaciones, se
introducen: las ciruelas y el jarabe en vasijas. de boca ancha,

en las que se ‘hecha un voldmen de aguardiente igual al de
las ciruelas y el jarabe , debiéndose observar que, en este es-
tado, solo se pueden conservar las cirelas que no han per-
dido sus formas y que han permanecido enteras.

’
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La descripcion de estos procedimientos es suficiente para
poder servir de direccion 4 los que quieran preparar otras fra-
tas por este método.

Cuando se reemplaza el azicar con jarabes, el aguardiente
que se emplea debe ser mas fuerte.

El aleohol disuelve y conserva el aroma de las plantas y
de las fratas; basta para esto de ‘ponerlas en infusion en este
liguido , y de hacer pasar en seguida la infusion por un fil-
tro.

No puedo dispensarme de prescribir aquf algunos métodos
para componer licores alcoholicos, cuyo uso, siendo mode-
rado, me parece apreciable para la coamservacion de la salud
de la gente campestre. Estoy persuadido que, para llegar 4
este fin, debo ocuparme ménos de dar 4 estas bebidas las cua-
lidades que ecsige el lujo y el gusto usitado'y'delicado de la
clase ‘opulenta, que de aplicar 4 su fabricacion una economia
rigorosa, procederes ficiles, y el uso de materias que toda
madre de familia pueda tener € mano.

Para componer tres pintas (azumbre y medio) de rata-
fia, se toma dos cientos huesos de albaricoques; se rompen,
separdndoles el almendra, y se esponen al sol; se reducen 4 pol-
vo en un.mortero, y algunos dias despues, se ponen en una
botella con dos pintas (un azumbre) de aguardiente bueno:
s¢ tapa la botella con mucho cuidado y se la espone al sol:
veinte dias despues se filtra este licor y se mezcla con ¢l la
disolucion de una libra y media de azicar en media pinta
(un cvarto de azumbre ) de agua, ¢ bien dos libras y media
de buen jarabe: si con los huesos pulverizados se mezclan al-
gunas almendras quebrantadas, el licor serd mas odorifero.

Se bace tambien este ratafia con las almendras de los hue-
sos de albaricoque solas; para este efecto, se sumergen las al-
mendras en agua hirviendo para despojarlas de su pelicula; en
seguida se gquebrantan en un mortero de mdrmol, ¢ de ma-

dera, con un poco de agua y de azdcar en términos de for-
TOM. I 16
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mar una pasta, la que se introduce en una botella con aguar-
diente: se espone esta al sol, y pasados algunos dias, se fil-
tra la disolucion y se mezcla con el jarabe conveniente.

Se puede igualmente emplear las almendras y los huesos
de los priscos, quebrantados ., para hacer buen ratafia.

La hase de todos estos licores es €l aguardiente y el azi-
car; su diferencia proyiene de la aroma y de las demas par;
tes vegetales que se incorporan con aquellas sustancias.

Es \til 'y ventajoso de componer. un primer licor que sirva
de escipiente general, 'y en el ¢nal se pongan las diferentes
sustancias. propias para lisongear el sabor y el olfato.

Para obtener este primer licor,se debe hacer disolver ocho
libras de azdcar en tres veces su peso de agua; se hace her-
vir esta disolucion, se espuma , y cuando toda el azdcar estd
disuelta, se cuela este liquido por ua lienzo que: esté bien
limpio y aseado, y se echa en un edntaro. En este estado, se
mezela con este licor diez pintas (cinco azumbres ) de buen
aguardiente; se tapa bien el cdntaro y se coloca en un para-
ge fresco para poder comservar este’ licor.

Cuando se quiere hacer uso de esta preparacion , se pone
en. una vasija 4 propdsito la.porcion que se quiere emplear,
y se le comuniea un ligero calor, afiadiéndole las aromas que
le son destinadas.

Si se trata de componer un licor de flores de naranjas, se
ponen en infusion en la preparacion que precede los pétalc;s
de estas flores, y- luego se filtra en papel de estraza : el peso
de las flores debe ser la octava parte del azdcar que se ha
empleado.

Si se trata de comunicar al licor el aroma de la azamboa,
de la bergamota, la naranja, ¢ el limon » 8¢ raspa la super-
ficie de estos fratos con pedazos de azcar , los que se impreg-

nan del aceite voldtil contenido en las pequeitas vejigas que se
hallan debajo de la epidermis, y esta azticar , cargada de aroma,
s¢ hace disolver en el licor. La vainilla, la canela, y el cla-

2
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vo de especia pueden ser empleados del mismo modo.

Estos licores se componen tambien con los jugos bien pu-
rificados de las frutas: daré por ejemplo el ratafia conocido
por el nombre de las cuairo frutas.

Despues de haber esprimido el jugo de diez libras de ce-
rezas , de otro tanto de grosellas, de cinco libras de fram-
buesas, y de cinco libras de merisas, se cuela todo por espre~
sion, y se afiade por cada pinta (medio azumbre) de jugo,
una libra de aguardiente bueno; se deja reposar el todo du-
rante veinte y cuatro horas. Pasado estz tiempo se filtra la
mezcla y se hace disolver en ella ocho onzas de azicar por
cada pinta (cada medio azumbre ). Se deja que pasen seis se~
manas , y despues se filtra de nuevo el licor, el cual se puede
aromatizar muy agradablemente afiadiéndole algunos claveles
encarnados , ¢ un poco de canela, ¢ clavo de especia, ¢ co-
riandro quebrantado , 6 algunas almendras amargas.

El alcohol puede tambien preservar de la putrefaccion
todas las sustancias animales: por este medio es como se con-
seryan todas las preparaciones anatdmicas y algunos animales
enteros. La vonservacion no es perfecta que en cuanto se em-
plea el alcohol mas purodel comercio: si el principio acuoso
predoniina en este licor; estrae y disuelve partes animales que
no tardan en corromperse. Se debe tener la mayor escrupulo-
sidad en que queden cerrados bien herméticamente los vasos
en donde se depositen estas sustancias , afin de que no llegu
& evaporarse el alcohol, ’

El alcohol empleado de otra manera conserva perfectamente
los animales pequefios; los ensayos que h¢ hecho con pdjaros
me han convencido enteramente de esta verdad. Cuelgo Ios
‘péjaros por el pico, y les ato el ano con un hilo : por medio
de un pequefio embudo , que adapto 4 su garganta, les lieno

-.el vientre y los intestinos de alcohol puro ; luego que se evapo-

ra introduzco nueva percion, continpando as{ hasta que ‘las
carncs del pdjaro se hallen desecadas y que queden tan secas
=
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como la"yesca: ent6nces se puede conservar el animal con' to

das sus formas, sin recelo de alteracion alguna.

2 El segundo medio de conservacion, de que trataré en
este articulo, consiste en combinar los cuerpos con sustancias
que formen-de ellos compuestos indestructibles.

El ejemplo mas maravilloso que puedo dar dela aplicacion
de este procedimiento es el que presenta la transformacion de
los coeros en. pieles: aqui el curtiente de los vegetales se com-
bina con la gelatina que forma casi la totalidad de los cueros,
y de esta combination resulta un cuerpo duro, indestructibles
que conserva las formas primitivas del cuero con un aumento
de peso. '

3 Enfin, impregnando las sustancias animales de sales ‘in-
alterables ‘al @ire ;' y que penetren su tegido, se les preserva
de toda descomposicion.

La salazon de carnes y de pescados'es el métodoi'de con-
servacion mas generalmente segnido , y el mas apreciable™: este
procedimiento produce un comercio inmenso entre las maciones,
y asegura el abastecimiento de viveres en muchas circunstancias
en las que “faltarian 4 no ser por este medio.

La Irlanda ha sido la  cuna de las buenas salazones, y el
comercio-quae se hace alli de carnes saladss es aun muy c;ila~

tado, 4 pesar de que la Dinamarca y otras naciones hayan
adoptado los mismos procedimientos. Deseribiré sucintamf.:nte
el que practican en aquella parte de la Tnglaterra (*).

N6 “destinan “para’ la~ salazon sino fos bueyes que estdn
gordos y que tienen de cinco d siete afios de edad; dntes §

despues de este tiempo, la carne tiene demasiado poco consis-
tencia, 6 demasiada doreza.

Cuando el buey viene de 1éjos; no b matan hasta dos dias

% B St
(*) Se hallardn mas largos detalles en la obra'de Mp.

T / &
Martfelt , traducida del Danes por Mr. Bruun-Neergaard.
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despues de su llegada; en este intervalo no le dan mas que
agua.

Afin de que toda la sangre le sea bien estraida , debe ser
bien sangrado, y 4 pesar de esta precaucion se ven obligados,
cuando lo destrozan , de limpiar y de separar con escrupulo-
sidad la sangre que queda adherente 4 la carne.

El buey no es destrozado hasta un dia despues de muer-
to, y seestrae con todo cuidado el tuetano de los huesos.

La sal que se emplea debe ser la mas pura, la mas fina,
y la mas pesada; la sal menuda de Portugal estd tenida por
la mejor.

La proporcion en volimen de la sal con el de la carne es de
veinte y dos por ciento. Sino se emplea mas que sal portuguesa,
la proporcion es de ‘dos de sal y siete y medio de carne. La
proporcion en peso es en general de uno-de. sal y scis de
carne.

Para hacer que la sal se introduzca bien en la camne, los
saladores tienen un dedil, ¢ guante herrado, compuesto de
dos ¢ tres cuadrados de cuero de suela. afianzados con clayos
muy espesos: y remachados por la parte interior; una corre-
juela de cuero sirve 4 mantenerles el guante en la mano 4
modo de una brusa de caballeriza. Con estos- guantes hacen
que se introduzca la sal , y esprimen la sangre y los jugos de
que puede hallarse impregnada la carne. Cada pedazo de carme
pasa sucesivamente por las manos de una serie de saladores,
todos los cuales ejecutan la misma operacion, y cuando "1lega
al dltimo, que es el mas diestro y el mas inteligente, este
ecsamina si la carne tiene algun defecto, y si alguna vena no
ha sido abierta; y iltimamente corrige lo que pueda haber
de defectuoso ; abre las venas que no han sido abiertas; hace
que se introduzca la sal, y echa en el tonel los pedazos que
estdn ya salados.

La carne queda en el tonel descubierta y al aire duran-
te ocho ¢ diez dias; en este tiempo la sal la penetra y se
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y luego la sacan para embarrilarly;
Para embarrilar 1a carne, la toman en el tonel, y echan
la salmuera en una cubeta: entdnces empiezan por formar ung
¢apa de sal portuguesa del espesor de un dedo en el fondg
del tonel , y la cubren eon una capa de carne, cuidendo de
que quede’ bien asentada Yy cuanto sea posible para que no
quede vacio alguno: sobre esta capa de carne ponen otra de
sal; sobre esta otra de carne, y asi sucesivamente hasta llenag
el tc.mel. Se debe cuidar de poner en el fondo del tonel los
pedazos de carne de inferior calidad; en el medio los de calidad
mediana , y los mejores deben ocupar la parte sdperior.

Halléndose la carne colocada por este érden ,
con un peso de cincuenta libras .
ran los toneles.

Cerrados los toneles %

fondos por el cual se sopl

la prensan
» ¥ algun tiempo despues cier-

s¢ hace un agujero en- uno de sus

a con fuerza para poder

seguridad de que el tonel no' tiene abertur:a alg[;na; sit in::pll:::

do, no sale aire, se tapa el agujero, y en el caso contrario se

tapa la rehendija por donde sale el gire.
Estando el tonel bien acondieionado ,

por donde se le debe llenar de salmuera ;

la que se necesita para que lo contenido en el tonel se sature
de ella y que quede cubierto : cuanto ménos salmuera embebe
la carne , tanto mejor se conserva,

Despues de quince di
lieno de salmuera,
mas ;

se abre el agnjero
se echa por €l toda

as, se ecsamina si el tonel estd bicn
y s¢ le echa hasta que no pueda recibir
luego se sopla para asegurarse de que el tonel no se sale:
con lo que estd terminada la operacion,. ’

Las lenguas se salan en toneles 4 parte.
El modo de salar los puercos solo difiere del que acabo de

’defcnbxr tocante 4 la salazon de los bueyes, en que se frota
ménos el tocino. :

.

El arte (’le curar al humo la carne de buey ha liegado en
Hamburgo 4 tal grado de perfeccion

» que las demas naciones
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no han podido igualarlo , por manera que la carne ahumada de
Hamburgo goza en todas partes de la primera reputacion.

Destinan para esta operacion los bueyes mas gordos de la Jut-
landia y de Holstein , prefiriendo siempre los de mediana edad.

Salan la carne con sal inglesa. Las sales mas fuertes, como
son las de Portugal, privan 4 la carne de su sabor natural;
ademas de esto, como la fumigacion forma un segundo preser-
vativo de la putrefaccion , no se mecesita usar de los mismos
cuidados en la salazon.

Para conservar , cuanto es posible, 4 la carne un color ro-
jizo , la polvorean con cierta porcion de salitre, y la dejan
vcho dias en este estado dntes de fumigarla,

Los hogares se forman en los sétanos, y queman en ellos
pedazos de roble muy secos; dos chimeneas conducen el hamo
del comb ustible al euarto piso , 'y lo introducen en una estancia
por dos aberturas opuestas; la capacidad de esta estancia estd
calculada y arreglada segun la cantidad de carne que se quie-
re ahumar; pero la elevacion del techo sobre el suelo es solo
de cinco piés y medio. Encima de esta estancia bay otra, cons-
truida de madera, en la cual entra el humo por un agujero
hecho en el techo de la primera, y de donde se escapa por aber-
turas hechas en los costados.

Los pedazos de carne son suspendidos en la primera estan-
cia 4 medio pié de distancia uno de otro; el fuego se mantiene
durante un mes noche y dia, y algunas veces seis semanas, se-
gun la magnitud de los pedazos.

En la segunda estancia son colocadas las morcillas, y las
dejan allf de ocho 4 diez meses las mas gruesas.

Con este procedimiento combinan dos medios de conserva-
cion: el primero es la salazon, y el segundo el dcido pirole-
fioso que se produce por la combustion y que constituye casi
la totalidad del humo: este dcido se introduce en las carnes, y
puede , €l solo, preservarlas de la putrefaccion, como lo he es-
perimentado muchas veces; pero, cuando lo emplean solo, las
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carnes se contraen y toman un color negro y desagradable.

Las sustancias animales, sumergidas en un 4cido débil; ¢
en agua acidulada por un dcido fuerte, tal como el sulfirico,
pueden ser preservadas mucho tiempo de la putrefaccion ; pero
este proceder no- puede ser aplicado 4 las que deben servir de
alimento.

La sal marina (hidroclorato de sosa) puede ser reemplazada
por otras sales; pero, ademas de que estas serian muy costo-
sas , presentan , ¢ peligro para la salud, ¢ un sabor mas 6 mé-
nos desagradable que se comunica 4 Ja carne y no se le puede
separar enteramente.

La manteca es un alimento muy apreciable y de mucho
recurso para los habitantes del campo: pero en los paises, en
donde la estension y la abundancia de pastos permiten de criar
mucho. ganado, es imposible de poder consumir, estando fres-
ca, toda la manteca que se prepara, y como , ademas de esto,
la fabricacion de esta sustancia no es igual en todas las” esta-

ciones del afio, es preciso tener un medio de poderla con-
.
servar sin alteracion , y este consiste en salarla.

La eleccion de Ja sal propia para la salazon de la manteca
no es indiferente, as{ como sucede cuando se trata de salar las
carnes. No_ se debe emplear sino aquella sal que, por medio
de una larga esposicion al aire en las orillas de la marisma,
ha perdido todas las sales deliquescentes con las cuales se hallaba
mezclada ; en este caso, la sal es mas seca y mas pura; atrae
poco la humedad del aire atmosférico, y no tiene la acritud
ni la amargura que caracterizan las sales recientemente estra-
idas de las aguas saladas por evaporacion.

Pero sea cual fuere la sal que se emplee es prudente y
itil de. emblanquecerla:y de purificarla por. el procedimiento
usado en nuestras covinas; se hace secar en el horno, y se
pulveriza despues en un mortero de piedra ¢ de madera.

No resta mas que amasar la manteca con la sal y repar-
tirla en ella por igual; en seguida se llenan de esta manteca
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tarros de barro bien lavados y muy secos: si, siete d ocho
dias despues , s¢ ve que la manteca se ha desprendido y sepa-
ralo de las paredes de los tarros, y que se ha aglomerado en
medio, se prepara una fuerte salmuera , saturando agua calien-
te de sal purificada, y luego que se ha enfriado, se echa poco
d poco sobre la manteca hasta que esté bien cubierta. Se lle-
van estos tarros de manteca salada 4 un parage fresco para,
desde alli, hacerlos luego circular en el comercio, y para el
consumo local.

Se puede tambien preservar la manteca de toda alteracion
durante mucho tiempo, haciéndola derretir en un tarro 4
un muy suave calor; en este caso, se forma en su superficie
una capa de queso que sesepara con cuidado con una espuma-
dera, y cuando ya no se forma mas, se aparta del fuego y se
deja coagular.

Coando se quicre conservar los jugos de las frutas y formar
con ellos alimentos tan sanos como agradables para todos los
tiempos del afio, se emplea el azdcar en lugar de la sal; el
azicar tiene sobre la sal la doble ventaja de corregir el dcidez
de algunas fratas y de incorporarse mucho mejor con ellas. El
aziicar aumenta la calidad de los jugos, miéntras que las sales,
que no podrian ser estraidas de ellos , impedirian que pudiesen
servir de alimento.

Las preparaciones que se hacen por este medio son las ja-
leas y los jarabes: las primeras son mas concentradas y sirven
de alimento; los segundos pueden ser ficilmente desleidos en
el agua y se usan generalmente para bebidas.

Despues de haber esprimido los jugos se deben clarificar; se
filtran y se les hecha la dosis conveniente de azidcar, lo que
se efectua en algunos por peso igual; en seguida se hace
evaporar & un calor suave, hasta que tenga la consistencia
que se requiere, y se concluye la operacion por la clarificacion
del jarabe, la que lo pone mas transparente y lo hace mas

agradable 4 la vista,
TOMO 11 17
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NOTAS
DEL CAPITULO DECIMO.
— 00—

(1) En esto consiste la obtencion de los aceites esenciales
¢ voldtiles por destilacion , siguiendo el procedimiento que se
halla descrito en el cap. g2 art. 59 pag. 25 de esta obra,

(2) En Espafia se da el nombre de silos 4 estas hoyas.

(3) 'Caldos de sustancia estraida de ciertas carnes , aves, &e.
que se da por via de medicamento 4 los enfermos que se hallan
estenuados,

(4) Hay otro modo de conservar la leche cual es el siguien-
te: se prepara las botellas que se quieren llenar, procurando
que scan nuevas y que no hayan servido aun, pues estas son
las mejores. Cuando se ordeifa la vaca s debe ser en las mismas
botellas de modo que la leche caiga de la teta del animal den-
tro de ellas. Luego ‘que las hotellas estdn llenas se tapan con
un tapon bien ajustado y se asegura este con guita, 6 con
alambre , como se acostumbra de hacer con las botellas de cer-
beza, de vino de Champaiia, &c. En una caldera de hierro , ¢
de cobre, se pone un poco de paja; y sobre ella se col;ca
una tanda de las botellas con leche con un poco de paja en-
tre ellas para evitar que se rompan al tocarse ; encima se pone
otro poco de paja; luego otra tanda de botellas ,
sivamente , thasta ocupar toda la capacidad de la
llena esta vasija'de agua fria, y en este estado .

y asi suce-
caldera. Se
foego hasta que hierva el a 1 e

gua, y luego que el heryor se hace
perceptible , se separa de la lumbre. Las botellas no se han de
tocar, ni mucho ménos de sacar del agua, hasta que esta se
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haya enfriado del todo. Entdnces se estraen las botellas de la
caldera y se empaquetan en cestas, ¢ cajones, con paja corta,
6 serrin, y se colocan en el parage mas fresco, y que no con-
tenga humedad. Por este procedimiento se conserva la leche
tan fresca y tan gustosa como cuando se saca de la vaca; de modo
que ha sucedido que, diez y ocho meses despues de haber asf
preparado la leche en Copenhague, se ha hecho uso de ella en
la bahia de Liverpool, y se encontrd tan fresca como si se
acabase de ordefiar; en el discurso de los diez y ocho meses
esta leche habia sido llevada dos veces 4 las Indias occidentales,
vuelta -4 Dinamarca, y de alli embiada 4 Inglaterra.

" (3) Estas mangas deben ser de figura cdnica como las que
se usan para filtrar los licores, y hechas de lienzo, estamefia,
4 otra tela; pero para el presente caso serd mejor de estameiia.

(6)  Si se quiere guardar mucho_tiempo esta fruta, quince
¢ veinte dias de esposicion al sol seran suficientes; y luego se
puede poner las vasijas que la contengan en donde se quiera,
procurando que sea en parage el mas fresco posible y libre de
humedad.

(7) Estas ciruelas son de un color que tira £ verde; re-
dondas, muy azucaradas, y tienen mucha estimacion.
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CAPITULO XI.

De la leche y'de sus productos.

a

De todos los productos de una hacienda , Ta leche es uno de
los que mas contribuyen para la prosperidad del establecimien-
to: ella no solamente forma, por si misma y por los princi-
pios que contiene ¥ produce , uno de los principales alimentos
de la familia, pero tambien, la venta de una parte de sus
productos da un ‘ingreso diario con el cual s puede atender
4 casi todas las necesidades del interior de la casa. Me ha pa-
recido pues que no seria separarme de la materia de que tra-
to, si permitia que un ohjeto tan intéresante ocupase um ca-
pitulo en esta obra,

La leche parece ser una de las partes ménos animalizadas
del reino animal. Los mas de los alimentos de que se nutren
las hembras de las diferentes especies, le dan cualidades par-
ticulares: la leche de una vaca nutrida con los tallos y Ias
hojas del maiz, 6 con la hez de la remolacha, es muy dul-
¢e y azucarada; la de la vaca alimentada con coles no tiene
un sabor tan dulce y ecshala un olor desagradable; Ia leche
de las vacas que pacen en prados hémedos es serosa y desabrida.
De estos principios podemos deducir una primera consecuencia, y-
€, que se puede variar la calidad de Ia leche con la eleccion de
los alimentos, y que podemos apropiarla 4 las necesidades de
las crias, 4 la salud de los hombres, y al estado de los en-
fermos, modificando, por medio del alimento s la calidad 4
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Ia cantidad de los productos que pueden ser estraidos de ella.

Las numerosas esperiencias que han sido hecbas por M.HM.
Deyeux y Parmentier para probar el efecto que produce el
alimento en la leche de la vaca, les han dado los resultados
siguientes: 19 que es peligroso de mudar repentinamente la
clase de los alimentos, por que cada mutacion disminuye por
algon tiempo la cantidad de la leche, 4 pesar de que sea me-
jor y mas suculento el que se suministre; 29 que todas las
plantas no comunican 4 la leche sus propiedades caracteristicas,
y que las hay que no egercen una accion particular, sino so-
bre uno 1 otro de los principios constituyentes de la leche.

Destilando la leche en bafio-marfa, sé estrac cerca de nm
decimo sesto de su peso de un licor cristalino que ecshala el
olor especial de la leche,y que contiene una materia animal
susceptible de putrefaccion, la cual enturbia poco 4 poco el
color’, vielve el producto glatinoso ;' y se corrompe mas 6 mé-
nos prontamente , segun la naturaleza de los alimentos que han
sido suministrados al animal. f ‘

Esta primera destilacion no desnaturaliza les principios
constituyentes de la leche; estos quedan formando una masa
grasienta , de un sabor azucarado, y de un color blanco ama-
rillento. '

La manteca y el queso forman los dos principales elemen-
tos de la composicion de la leche: la nata que se separa de
ella y que da un producto ventajoso, no es otra cosa que un
compuesto, en el que prédomina la manteca y del que se es-
trae esta sustancia por un procedimiento muy sencillo: el sue-
ro que se obtiene despues de haber estraido la manteca y el
queso , contiene algunas sales en disolucion, y sirve de vehi-
culo ¢ de disolvente 4 todos los principios constituyentes: de la
leche. :

Los principios contenidos en la leche no se hallan unidos
por una fuerza grande de afinidad; el simple reposo es sufi-
ciente para poner en estado de libertad la manteca, la cual se
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eleva 4 la superficie de la leche , en donde forma una capa en
la que se encuentra mezclada con la leche : esta capa es la que
constituye el cuerpo’ conocido con el nombre de nata. En este
estado la comsistencia de la manteca es muy floja, hallindose
aun en combinacion con una parte del liquido; pero, bati¢n-
dola, se separa. perfectamente , y desde entdnces se presenta
con todas sus propiedades.

Me parece conveniente de hablar de estos dos produetos
por separado , en razon de que su preparacion presenta algunos
fendmenos que juzgo dignos de toda atencion.

ARTICULO PRIMERO.

De la nata.

Abandonada la leche al reposo’ en un parage fresco, su su-
perficie se cubre de una capa de materia espesa, untuosa, agra-
dable al paladar , y regularmente de ‘un blanco mate : esta ma-

teria es conocida per el nombre de nata.

La primera eapa .que se forma tiene muy poca densidad;
pero se espesa & medida que la_manteca va subiendo s ¥ cuando
llega el caso de que, comprimiendo la superficie con los de-

dos, se sacan sin temer indicio alguno de leche, entdnces se .

puede desnatar : veinte y cuatro horas son suficientes para este
efecto 4 la temperatura de doce grados del termdmetro de
Reaumur; pero , cuando hace mas calor , la capa se forma mas
brevemente y la nata tiene ménos consistencia : en este caso
se puede desnatar despues de doce horas de reposo. La nata es
tanto mejor, sea que se use de ella en este estado, 6 sea que
sirva.para formar la manteca , cuanto ménos tiempo se le ha
dejado permanecer sobre la leche.

La nata debe conservarse , despues de separada de la leche,
en parage fresco y en vasijas cuyo orificio sea estrecho y esté
tapado ecsactamente para substraerla al contacto del aire y 4
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las variaciones que puedan ocurrir en la temperatara atmosférica.

De las esperiencias que han sido hechas hasta ahora resul-
ta: 19 que la nata se separa de la leche con tanta mayor fa-
cilidad, cuanto mayor es la supetficie que presentan las vasijas
al contacto del aire; 29 que la ‘temperatura de ocho 4 diez
grados del termémetro de Reaumur es la que mas favorece esta
separacion. .

Como la abundancia y la talidad de la nata dependen, ca-
si uUnicamente; de las de la manteca ‘que forma casi la totali-
dad de su composicion, creo deber omitir para el articulo si-
guiente todo lo que me queda que decir sobre esta materia.

ARTICULO' 1.
De la manteca.

He manifestado ya que los principios constituyentes de la
leche se hallaban retenidos en este liquido por mna muy débil
combinacion. El reposo solo es suficiénte para separar en al-
gunas horas la manteca que contiene, y ‘esta sustancia, muy
dividida en la leche , sube y ‘nada en su superficie , sia que la
aprocsimacion de las moléculas operé aun la formacion de un
cuerpo sclido: para reducir la manteca 4 este éstado de so-
lidez , ‘es preciso privarla ‘de todos los démas principios qde ha
llevade consigo; esto se efectua por medio del batimiento, 6
de la percusion.

Estd bien probado quie, cuanto mas tiempo tiene la leche
que se estrae de una hembra, tanto mas considerable es la pro-
porcion de la manteca: asf es que la de una vaca que acaba
de parir, 'empieza por ‘dar tres octavas pattes de una onza por
cada libra de leche, y al cabo de séis meses da desde cinco
hasta seis.

Tambien se ha visto que si se separa la nata 4 medida que
se forma, la manteca que se estrae de las primeras capas ‘e
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mas fina y mas delicada que la que se saca de las Wltimas,

Parece que la leche que permanece mas tiempo en los pe-
chos da mas manteca que la que se estrae 4 medida que se
va formando. Asf es que la leche de una vaca que no es or-
deffada mas que una vez al dia contiene una séptima parte
mas de manteca,

La lech"e/.de una misma estraccion presenta igualmente di-
ferencias sénsibles. La primera que se estrae es mas serosa ; la
tltima tiene mas consistencia y da mas manteca.

Todos estos hechos , justificados por la esperiencia, presen-
tan aplicaciones infinitas 4 la medicina y 4 la economia t;ural.

La manteca no se separa de la nata con igual facilidad
en todas las estaciones del aiio y 4 todas las temperaturas:
en invierno , se debe prolongar el batimiento durante mucho
tiempo, y solo se puede abreviar la duracion , envolyiendo
la batidera en un lienzo caliente, ¢ sumergiéndola en agua
tibia; tambien se puede echar leche caliente sobre la nata; pero
todos estos medios alteran la finura y las_buenas cualidades de la
manteca. En los fuertes calores del verano, las vasijas que con-
tienen la mata deben ser colocadas en parage fresco, y no se
debe batir sino-en las horas del dia en las que la tempera-
tura es ménos caliente; en algunos paises , sumergen la bati-
dera en agua muy fresca para obtener mejores resultados.

La manteca procedente de algunos paises, y que es
muy estimada , presenta un color amarillo; en otros parages
procuran: darle este mismo color para engaiiar al consumidor.
Para este efecto, emplean la flor conocida por el nombre de
caléndula, de la que llenan tarros de barro cocido en los que
la dejan macerar durante algunos meses: resulta un jugo es-
peso que caelan por -un lienzo y lo conservan para hacer uso

de ¢l cuando se necesita. Tambien se sirven para -este mismo

fin de las flores de.azafran', del achiote hervido en agua, del
jugo de la zanahoria amarilla, &c. Sea cual fuere la materia
colorante que se emplee, se debe desleir en la nata dntes de
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batirla, y como que la cantidad es tan corta, no puede de
modo alguno influir sobre la calidad de la manteca.

La leche de todas las hembras, que bha podido ser some-
tida 4 la esperiencia, contiene los mismos principios, y no
se encuentra en ella diferencia sino en las proporciones, la
consistencia, y la calidad de los productos.

La leche de vaca es de la que mas ficilmente se separan
los principios; tambien es la que tiene mas uso para la fa-
bricacion de los productos.

La leche de oveja da una gran cantidad de manteca, pero
nunca tiene la consistencia de la que produce la leche de va-
ca; es grasienta y se vuelve rancia con mucha prontitud cuan-
do no ha sido escrupulosamente lavada, y entra mas ficilmente
en fusion. La materia’ caseosa -conserva siempre un estado glati-
noso ; esta leche cuaja dificilmente ; su sabor es dulce y agra-
dable:

La leche de cabra tiene mas consistencia que la de vaca;
se distingue por un olor y un sabor particulares, sobre todo
cuando la hembra estd en calor. La nata que da esta leche es
siempre muy espesa, y la manteca que se estrae de ella tiene
una blancura constante y puede ser conservada sin alteracion
mas tiempo que las demas. Esta leche es la que mas abunda
en materia cascosa juntamente con la de oveja; pero es ménos
abundante en manteca que las de vaca y oveja. La consis-
tencia un poco glutinosa de la materia caseosa y su sabor con-
tribuyen mucho & hacerla muy propia para la fabricacion de
escelentes quesos.

No hay especie alguna de leche cuyos productos , compa-
rados , difieran mas que los de la leche de la muger; esta
varfa . no_ solamente en la comparacion que ha sido hecha de
la que ha sido estraida de muchas mugeres, pero tambien hay
una conviccion que la de la misma nodriza presenta rara vez
los mismos resultados, siendo analizada en horas diferentes:

estas diferencias han sido probadas por las esperiencias hechas
TOM IL 18
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por MM. Deyenx y Pamentier. Esta leche se cubre constane’

temente, como las demas, de una capa de nata; pero ha
sucedido frecuentemente que el batimieato , por prolongado

que haya sido, mo ha podido separar la manteca hasta el
punto de solidificara.

Repetidas esperiencis }
pb periencias han probado que, cuanto mas- tiem-
po pasaba despues del parto, esta leche contenia mas materia

caseos,a, y que esta materia estaba tan débilmente disuelta
que 4 la temperatura ‘de 16° de Reaumur ;

: ; se separaba ella
misma en ' moléculas: estremamente ténues.

E . . La materia caseosa
iene siempre viscosidad, y jamas sé presenta en. un estado
de sequedad y de oscilacion  como el cuajo de la vaca

Estas variaciones sorprendentes que se observan en la le

h : i
che de las mugeres solo pueden ser atribuidas 4 las pasiones
del alma, 4 las agitaciones nerviosas , y

: d las frecuentes mu-
danzas de alimentos.

; - La accion de los dos primeros agentes es
a mas pode
poderosa de todas; y como mo ‘obra poderosa y fre-

Cuentemente sino sobre’ la especie humana, no es de admirar

que tenga una. infloencia tan activa Y tan eficaz sobre la le
che de las mugeres.

Estas observaciones merecen que 'se tengan

en mucha consideracion pues interesan infinito para la nutri-
cion “de las criaturas.

La leche de hurra tiene mucha analogfa con Ta de la mu-
ger; da, por el reposo, una nata que no €s jamas espesa ni
abundante; con bastante dificnltad se estrae de ella una Eiantm
ca floja, desabrida, blanca, Yy que se vuelve rancia fici lmentee-

Las leches de burra y de muger dan infinitamente nléno;
materia caseosa , que las de vaca, cabra, y oveja. Esta materia
caseosa es muy poco adherente £ la serosidad y €s mas glutinosa
La analogfa entre la leche de muger y la de burra ha hecha;
adoptar el uso de esta dltima para todos los casos en que conviene
fle emplear alimentos suaves. La leche de bursa tiene'la ven: -
Ja sobre la de la muger de que no presenta las mismas v.ari:-

& ’ s
tones en sus produetos y de consiguiente en sus efectos.
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La fluidéz de la leche de la yegua es menor que la de
las leches: d¢ muger y de burra; su sabor parece ser ménos
azucarado. Esta leche da' nata por el reposo, pero con difi-
cultad se puede estraer la manteca; la parte caseosa abunda en
ella muy' poco, y todos: sus:productos tieaen analogfa con
los ‘de las dos dltimas especies de leche que acabamos de ec-
syminar.

Se ve por lo que precede que las: leches de los animales
rumiantes tienen entre ellas una grande analogfa, y que se
distinguen de las demas por caractéres particulares: todas con-
tienen los mismos principios , pero estos principios varfan en
la proporcion, las cantidades, la consistencia, y el sabor.

Estas diferencias reconocidas en las leches influyen mucho
sobre la calidad de los productos que se estraen de ellas, de
modo que , mezclando con inteligencia las. diversas especies de
leche ; se puede corregir los defectos de la unma por las cua-
lidades 'de la otra, y obtener por este medio productos apre-
ciables.

Batiendo la nata, se consigue de reunir en una sola masa
las moléealas de manteca que se hallaban en disolucion en la
leche y que estén mucho mas aprocsimadas en la nata; pero
ecsiste aun em ellas un poco de leche que moja sus super-
ficies y su interior, y que causaria pronto su alteracion. Pa-
ra evitar este inconveniente se deslecha (2) la manteca.

Cuoando la manteca proviene de nata fresca y que.no se
trata de guardarla, en este caso basta con comprimirla y ama-
sarla un poco con las manos para esprimir la mayor parte de la
leche que retiene, y entdnces tiene el sabor dulce y agradable
de la nata; pero cuando se quiere conservar mucho tiempo la
manteca y evitar toda alteracion, se debe amasar y lavar con
agua-fresca hasta’ que el liquido mo lleve cosa alguna consi-

go y salga puro y cristalino.

Todas las operaciones, desde la formacion de la nata has-
ta deslechar la manteca, deben hacerse seguidamente y sin

L
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detension , pues que la leche, que se esprime de la manteca
que proviene de una nata que ha estado demasiado tiempo so-
bre la leche, 6 en Ia batidera, ha contraido ya un olor
¥inoso.

La manteca se altera con mucha facilidad y adquiere un
gusto fuerte y desagradable. Es en este estado que se le da el
nombre de manteca rancia.

Se puede privar la manteca del rancio, pero sin que por
esto se le pueda ‘conservar las cualidades de la manteca fres-
ca, amasindola y lavindola con el mayor: esmero; pues se sa=
be que esta sustancia se altera tanto mas pronto cuanto que
s¢ ha usado de ménos ecsactitud en deslechatla.

Afin de evitar que la manteca se vuelva rancia s y poder
hacer uso ' de ella: mucho tiempo despues’' de su  fabricacion,
s¢ acostumbra de colocarla en parage freseo, ¢ de tenerla su~
mergida en agua fresca que se debe renovar de cuando en
cuando ; se puede tambien hacer' licuar la manteca 4 ‘un ca-
lor suave, y mantenerla algun tiempo en este estado para que

se  evapore la cortarporcion de agua que contiene. En euanto
al modo de salar la’ manteca, que’es el medio maé seguro
para conservarla,  ya lo tengo indicado (wvéuse el cap. x).

Parece que el rancio que contrae la manteca es produeido

por la combinacion del oxigeno que se halla en contacto con

esta sustancia; la manteca absorve oxigeno ‘en cantidad de mas

de una cuarta parte de su voldmen, y al momento adquiere

un gusto' rancio. Estos hechos resultan de Jas esperiencias prac-
ticadas por M M. Deyeux y Parmentier.

APLICADA ‘A LA AGRICULTURA,
ARTICULO IIL
De la materia caseosa

8i, despues de desnatada , se hace calentar lab‘lj;:.hieo,n am:;
que sea 4 un grado de calor inferior al de. la e lz : 5 e
forman peliculas en su super;icie, q;zraicéﬁle;::mzc;z . Co;; *
istencia , las que se pueden sep
::otl[;:::n:llac;lor, c:e van formando constantementt; r;uel\l':s f:s;
e und mome:::lee{:atlteh;vi:cla leche
cirlas: en este estado se p .
(slien I:s(:)‘t:lixmzntar los borhotones que hacen 1c!l.‘l,e‘.lla ;:ull:;l:rn i(:
este liquido sea tan tumultuosa y tan. ul‘m l:,i i
contenida ; pero entdnces ya x:lo lhayl e(:;:e xyasr;telc:,ha e
i itando la nata de la g
:l!: Ic:se;::teglj y las peliculas que han sido forma«:as po;
el calor son la parte caseosa mismaj lo que queflal e:q.)ue
de estas dos operaciones no es mnas que ‘el suero G el serum,
teniendo en disolucion sales conocidas. kit
He hecho ya observar que estas peliculas no se for r
ban sino con el contacto del aire; 'se puede faceler;;)r sul p:u_
duccion, haciendo pasar una corriente de.axre 50 lfe .3 al
perficie de-la - Jeche 5 cuando se hace hervir este liquido
botellas bien tapadas las peliculas no e producen. g
Se puede tambien separar la- materia; caseosa de la leche
desnatada , esponiéndola 4 un calor suavfa; pero e;1 este‘ca:(i
la leche se convierte en una masa 'ﬂo]a y' oscilante Lf)t}on
cida con el nombre de cuajada: dos o tres dias de csposxcxf-
4 un calor de 18 4 20° del termdmetro de Reaumur son suk
i r este producto.
°‘e"g:m!;a‘11 i?utcria c:seosa tiene una débil adh.erenc?a con el
serum , y con las sales que se hallan. en €l en vdlso:usxon ;::::_
de ser separada por medio de porcion de cuerpos de n
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leza muy diferente. De la accion de muchos de ellos es de la
que se valen para hacer cuajar la leche.

Los dcidos de toda especie operan prontamente la coagula-
cion de la leche desnatada; se produce este efecto, con mas ¢
ménos brevedad, segun la fuerza de los d4cidos; pero, si se
emplean estos en mucha porcion, el suero y la materia caseosa
conservan su sabor, lo que perjudica 4 su calidad.

Las sales con esceso de dcido, como el crémor tdrtaro
(tartrato acidulo de potasa), y la sal de acedera (ocsalato de
potasa dcido), producen el mismo efecto; pero la coagulacion
no es completa sino en cuanto la leche se halla en un estado
procsimo 4 'la ebullicion cuando se le echan estas sales.

Los sulfatos coagulan la leche con una prontitud singular
su accion es mucho mas enérgica cuando la leche estd hic-
viendo:

La goma ardbiga,, reducida 4 polvo, el almidon, el azi-
car,y &e., hervidos con la leche, separan el cuajo en algunos
minutos.

El alcohol (espfritu-de vino) precipita con mucha pronti-
tud la materia caseosa bajo la forma de moléeulas divididas, las
cuales se depositan en el fondo de los vasos.

Las plantas eminentemente dcidas , y las flores de algunos
vegetales, como las de™la alcachofa, y del cardo, cuajan la
leche. Regularmente se usa de su infusion en agua fria; su
virtud es mas poderosa sobre la leche estando esta caliente.

Pero la sustancia que mas generalmente se emplea, es la
porcion-de leche cuajada que se encuentra en el estémago de
los terneros pequefios que matan dntes que se les haya sepa-
rado de la madre. El uso que se hace de esta sustancia le ha
hecho dar ‘el nombre de cuajo.

Para preparar este cuajo, se abre la membrana del estéma-
go del ternero; se arrancan los grumos; estos se lavan con
agua fria, y se enjugan con un lienzo ; se salan y se vuoelven
é meter en la membrana de donde fueron estraidos; se sus-

J
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pende esta bolsa én un parage seco, para hacer secar €l cuajo
y poder luego hacer uso de €l ; prorn o

Cuando se quiere hacer uso de este cuajo, s es.xe
poco de €l en una corta porcion de leche, y en s'egmda se
echa ¢l todo en la cantidad de leche que se quiere hacer
le‘;:; porcion de cuajo que se debe emplear varfa segun el es-
tado de la leche y de la temperatura de la atmdsfe.ra. La le-
che grasa, espesa , y que no ha sido desnatada, reguiere ma)f:r
cantidad de cuajo que la  que es serosa, y de l:t cual ha sido
estraida la manteca. Duorante el invierno y sucede trecue‘ntementle
que es preciso esponer la leche & un calor suave para poderla
hacer cuajar. .

Desde el momento que la leche cuaja, se la deja en reposo
en un parage fresco, durante algun  tiempo , aﬁn' de que la
cuajada’ tome mas comsistencia , que todas las moléculas se re~
dnan en una masa, y que el serum, O suero, escurra’y se
gepare. |

Luego se saca la cuajada con una cuchara que tenga agu=
jeros , 4" modo de espumadera, y se pone en encellas, 6 sean
canastillos de juncos ¢ de mimbres, 4 traves los cuales pasa y
escurre libremente el suero. . :

En cuanto la cuajada ha tomado cierta consistencia , se
echa en otras encellas de barro con agujeros en el fondo en
las cuales €l suero continua escurriendo , y la cuajada toma de
mas en mas consistencia. _

Desde el principio de su formacion hasta el estado c']e .con-
sistencia ¢ que ha legado por la accion de? aire , y pnnmpa?-
mente por la estraccion del suero, la cosjada forma un ali-
mento tan sano como variado, y - que es de' un gran recurso
en el campo.

Pero estas diferentes preparaciones no pueden conservarse
mucho tiempo; ba sido preciso encontrar el medio de .poder-
las preservar de toda alwracion, ¢ de modificar y dominar la
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descomposicion , en términos de poder variar hasta lo infinite
el alimento que suministra la materia caseosa y prolongar su
duracion; y esto se ha logrado con la fabricacion del queso.

La’ ecsistencia del snero en la cuajada contribuye muy po-
derosamente 4 acelerar su descomposicion pitrida: verémos bien
presto que , para evitarla, ¢ retardarla, solo hay un medio
cual es el de estraer’ este liquido por medios mecdnicos.

Los quesos que se conservan mas tiempo son los que han
sido mas desecados. Para llegar 4 este fin, se debe amasar la
cuajada con todo cnidado; se puede acelerar la desecacion de
algunos quesos por el calor, ¢ por una compresion muy fuerte.

Se piede prolongar la duracion de los quesos blancos im-
pregndndolos de sal: asf es que, cuando la cusjada ha adqui-
rido la consistencia que se requiere, se rae su superficie y se
cubre con sal pulverizada; al dia siguiente, se vuelve el queso
y se ejecuta la misma operacion en la otra superficie. Esta sa-
lazon se repite hasta que todas las partes se hallen impreg-
nadas de sal; entdnces se colocan los quesos sobre una eapa de
paja de centeno; se vuelven de cuando en cuando de arriba aba-
jo; se renueva la paja con la mayor frecuencia posible; se la-
van las tablas sobre las  cuales estin colocados los quesos con
la paja; y se mantiene la mayor limpieza en el obrador en don=
de se hace esta operacion. La superficie del queso pierde su
blanco mate, y el voldmen disminuye; se forma esteriormente
una capa que tiene mas consistencia que el centro y un sabor
mas picante y ménos agradable.

Cuando se hace precipitar la materia caseosa de la leche
que ha sido desnatada, la mezcla de la nata con esta materia
produce quesos mas jugosos que los que solo contienen la par-
te caseosa, y que no tienen su sequedad: el sabor de estos
quesos es mas suave y el gusto mas meduloso.

Ademas de las modificaciones que produce en la calidad
de los quesos la adicion, ¢ la supresion, de la nata, la mez-
cla de diferentes especies de leche las da tambien “muy gran-
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des. He manifestado ya que la materia caseosa de las {eches de
oveja y de cabra era mas flja y mas glutinosa ; asf es qt;e
los quesos, hechos con estas leches, son mas jugosos y de
pn sabor mas agradable. .

La mezcla de la leche de vaca con la de oveja, ¢ de ca-
bra, produce los quesos que tienen mas reputacion.

Echaré una ojeada sobre los procedimientos mas usados pa-
ra la fabricacion del gueso. . .

Despues de haber privado la cuajada de su serosndad., ci-
fiendose 4 hacerla escurrir en las encellas, 6 sobre paja, .?c
producen diferentes grados de descomposicion , los cuales sumi-
pistran , en distintas épocas, alimentos muy variados. .

Los quesos blancos se contraen al momento; su s.uperﬁcxe
se cubre de una costra; el interior se conserva mas tierno, y
al eabo de algun tiempo, la fermentacion empieza; se e?shala
un olor que se vuelve de mas en mas acre, siendolo igual-
mente ¢l sabor. En esta marcha de la descomposicion se debe
aprovechar los momentos mas favorables para el consumo del
queso. .

Cuando se emplea leche de vaca que ha sido desnatada, .el
queso es siempre seco; pero si se hace cuajar la leche.. sin
separar la nata, la cuajada que se forma contiene la materia ca-
seosa y ademas todos los principios de la nata:' tratando esta
cuajada por los procederes ordinarios , se o.btxene 'uu f{ueso
blanco que no tarda en variar de consistencia; el interior se
reblandece y toma la forma, y casi todos los caractérés, de la
nata. En este estado, el queso es delicioso al paladar; pero
mas adelante, se opera una descomposicion pitrida que altera
su calidad.

Se da impropiamente ¢l nombre de queso 4 una preparacion
muy delicaday y muy estimada , que se hace con la nata fre.s-
ca, suspendiendo de batirla en el momento en que ha adqui-
rido una cierta consistencia, y dntes que la manteca se haya

aun desprendido.
TOMO I 19
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Todos los quesos no i
et 8 'iec‘]n 4 son susceptibles de poder ser guarda-
Cuando la cuajada es esprimida fuertemente para est
con toda ecsactitud todo el suero, y que se sala f:n c 'dr:e,
se puede fabricar quesos de mucha duracion: para esteu:?fa s
luego que la cusjada est{ formada, se divide con una c:gltl(;:
lla de madera ; se amasa ¥ se comprime con las manos cua
do todas las partes han sido bien desunidas. se i 500
corrir ) st
.Luego que ¢l suero cesa de fluir, se amasa de nuevo Ia
cugjada; y 'lue.go s¢ comprime ‘con un peso considerable, con
lo que se esprime todo el liquido que puede ser estraid:)
Cuando- la cuajada ha sido reducida, por ‘estas operaci:me
al grado de sequedad que conviene, se-procede 4 la sal :
Para este efecto, se amasa nuevamente la cuajada con to;l azo?.
dado; en"seguida se divide en ' pedazos, y en cada " .u(;‘
ello.s s¢ incorpora la sal con las' manos: se llenan mol:en e
agojeros.de estos pedazos, que seintroducen poco 4 -pocos' ceosn
4 ? i

tos moldes se cubre i
n con lienzo v enci
y-encima se ponen pesos
para

prensar el .queso , hacer i
: ) penetrar la sal , y esprimir las vltima
porciones de suero. :

Els
- uetro qllledse desprende en esta 1fltima operacion s¢ halla
ertemente salado , y se debe ¢
onservar para humede
cer los
quenes luego que, por un efecto de los progresos de sn descom=
posicion , se ponen demasiado secos auld
La n F % N - i
. Iwajada debeé estar bajo 1a prensa durante algunos dias:
se]\ue ve de c‘uando en cuando de arriba abajo para que l;
sal penetre mejor todas las partes y que el suero s
completamente. - D
Luego ?ue s¢ sacan los quesos de la prensa,: se levan 4
un : )
- patr?gealrcscg y-~de una temperatura constante . y en don=
: c;s én al abrigo de los insectos y de la oz, y alli se
es de g i :
a nuevas preparaciones que terminen su fabricacion

En esta : i
estas nugvas preparaciones varfan los procedercs segun
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as ‘localidades: Unos vuelven los quesos todos los dias, y hu-
medecen la superficie con el suero salado 4 medida que se de-
seca. Luego que se hallan cubiertos de moho , lo separan , ras-
pando la corteza con un cuchillo : otros raen y quitan la corte-
za de los quesos cada cinco 4 seis dias; por este medio, sepa.
ran la parte mas adelantada en su descomposicion y la ven-
den 4 bajo precio para servir de alimento 4 la plebe. En cuan-
to se ha quitado esta corteza, se impregna de sal todas las su-
perficies , haciéndola penetrar , esforzéndola con las manos, y
se lleva de nuevo los quesos al parage en donde se hallaban : esta
operacion se repite hasta que el queso esté ya hecho.

Si, para desecar mejor la cuajada , se afiade al esfuerzo
de la compresion la accion del fuego, se obtienen quesos mas
consistentes , de mas duracion, y de calidades bien diferentes,

Para fabricar esta clase de queso, se echa la leche en una
caldera que se espone 4 la accion de un fuego moderado , y
se deslie en ella con cuidado, y moviéndola , la cantidad de
cusjo mecesaria. Luego que la leche empieza 4 cuajarse, se
aparta la caldera del fuego, y la cuajada adquiere pronto so-
lidez; enténces se separa toda la parte del suero que se pue-
de estraer: en seguida se pone de nuevo la caldera al fuego,
y se menea sin cesar la cuajada con las manos y con espuma-
deras; la cochura y la evaporacion deben continuarse hasta
que los grumos, que sobrenadan en el suero que se ha espri-
mido, hayan adquirido consistencia , resistan 4 la presion del
dedo 4 y presenten un color ‘amarillento: en este estado se apar-
ta la caldera del fuego, y se sigue meneando y esprimiendo el
suero ; luego se pone los grumos en moldes para someterlos
4 una fuerte presion y privarlos de todo el suero que pueden
contener.

Luego que estas primeras operaciones estdn terminadas, se
amasa de nuevo esta cuajada para darle las diferentes forinas
yla magnitud bajo las cuales estos quesos son conocidos en el
cometcio. Se deben salar todos losdias frotando sus superficies

L]
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con sal pulverizada, y volviéndolos cada vez que  se salan?
la salazon no concluye basta que sus superficies presentan una
humedad superabundante , lo que anuncia que el queso estd
saturado de sal; entdnces se colocan estos quesos en parage
fresco y al abrigo de la luz.

Estos quesos.son generalmente duros Y secos ; se conser-
van.mucho tiempo, lo que depende en parte de su prepara-
cion , y principalmente de la naturaleza de la materia caseoss
de la leche de vaca com la  que estin fabricados.

No hay alimento puesto en uso para la nutricion del lLiom-
bre que presente mas variedades que el queso: esto depende
de muchas circunstancias de las cuales se pueden citar las
principales. ’

La leche que se estrae de las hembras_de diferentes espe-

cies, no es de igual calidad, y presenta diferencias notables

en la naturalezs de la manteca y de la. materia caseosa que

produce, de lo que se signe, que las preparaciones, hechas
con estas - diferentes especies de. leche, no pueden tener las
mismas. cualidades: los quesos de cabra y de oveja som mas
blandos y mas agradables que los de vaca.

La leche que dan las hembras de una misma especie, va-
ria tambien segun el estado de salud, el alimento , la esta-
cion del tiempo, la época del parto, &c.; todo lo que da
lugar 4 modificaciones infinitas en los productos.

La mezcla de la leche estraida en distintas veces con un
intervalo de muchos dias; la calidad y la porcion del cuajo que
sc emplea ; los grados de temperatura, y el estado tempestuo-
so G sereno del cielo; la limpieza de las vasijas y del parage
en donde se opera; la ecsactitud con que ha sido esprimido
el suero de la cuajada; el modo de salar y la eleccion de la
sal mas propia para Ia salazon; la manera con que ha sido di-
rigida la fermentacion; el voldmen de los quesos sobre los que
se opera; todas estas son otras tantas circunstancias que infla-

yen sobre la calidad de los productos; y sean cuales fueren

J
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Jos cuidados que se tengan en'la fabric:.icion, és 1bl§ns dalgnsc:i
de poder obtener constantemente los mismos resu tz:] 0s. sy
es la causa de que sea tan raro el poder obtener li)ls q i
de ignal naturaleza que sean absolutamente comparables, D3]
0s.

mdo:)lre:gzﬂque tienen en muchos paises de desnatar la i:cl;e.,
y de no emplear mas que la materia caseosa sola pal:a a-
bricacion de los quesos , da & estos productos un c?racter par-
ticular : este consiste en que son §ecos; muy Ppropios para 5:,:‘
conservados 3y ‘que -pueden ser fabricados en mayores vold-
menlc\;ezclando la leche de cabra, ¢ de oveja, con l-a de va-
ca, se hacen quesos muy superiores 4 los que se obtxen'en con
la leche de vaca sola. Es con esta mezcla que se fabrican en
Francia los dos mejores prodactos de esta especfe 54 sa.ber, el
queso de Rocafort, y el de Sassenage. Si el primero tfene al-
guna ventaja sobre el segundo , me parece que es debnda’ g la
disposicion de los sétanos en donde lo preparan ; estos sutan-os
estdn contiguos 4 una roca que presen'ta hendldiuras , 0 grie-
tas, por donde sale una corriente rdpida de aire ?ue. man-
tiene constantemente su temperatura 4 2° sobre el término dfal
yelo (*); la fermentacion se hace lentamente, y puede ser di-
rigida y dominada arbitrariamente. '

Los quesos de leche pura de cahra, ¢ de oveja, son aun
mas delicados que aquellos en que entra la leche de vaca, pz':ro es
diffcil de poderlos guardar mucho tiempo ; estos son fabricados
en pequefios volimenes, y los consumen luego que bhan lle-
gado al estado de perfeccion. .

En Francia se hacen muchos quesos, pero, & escepcion

(*) En el mes de Julio 1784, d mi termometro senialando

. . o .

229 ¢ la temperatura del aire esterior, bajo ¢ 2+-0 en los
sétanos, y se mantuvo alli d esta misma graduacion.
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de cinco d seis parages, esta fabricacion no se practica con mu-
cha escrupulosidad , y el consumo se limita 4 la localidad;
ademas de que ninguna especie de nuestros quesos es suscepti«
ble de poderse conservar mucho tiempo.

La importacion de los quesos estrangeros es muy conside+
rable. Es de desear que se formen en Francia grandes esta-
blecimicntos en los cuales podria tener aplicacion la leche pro-
ducida en sus contornos para darle las manipulaciones conve-
nientes (3): asf es como hacen sus acopios los fabricantes de
queso de Rocafort, comprando los quesos blancos en las meon-
tafias del Larzac.

Los ensayos ' que han sido echos, con utilidad, en va-
rios parages de Francia para imitar los quesos de Olanda, de
Suiza, y de Ttalia, no dejan duda alguna de la posibilidad
de introducir en nuestro pais estos preciosos ramos de la in-
" dustria agricola (4). ‘

J

APLICADA 4 LA AGRICULTURA.

NOTAS

DEL CAPITULO UNDECIMO.

—p P PO OO

(1) Desnatar se entiende separar la mata de la leche.

- (2) Deslechar la manteca es comprimirla, luego que ha
adquirido la debida consistencia , para que suelte la leche que
tiene interpuesta y que quede la manteca pura.

(3) Lo mismo podria y deberia suceder en Espafia en
donde la abundancia de pastos, en algunos parages, puede
mantener cantidades considerables de ganado propio para dar
la. leche necesaria para este efecto: con esto se lograrian mu-
chas ventajas : no se mecesitaria de los estrangeros para este
alimento; se haria desaparecer esa grande importacion que se
hace continuamente de los quesos de Olanda , de Gruyeres, y
otros; el agrichltor tendria este producto mas que le darian
sus posesiones ; producto tan precioso como 1itil ; se propaga-
rian los prados artificiales; se fomentaria y aumentaria el ga-
nado; y en una palabra, redundaria infaliblemente en beneficio
de la agricultura.

(4) De la leche se puede obtener otro producto que es
aziicar: en Suiza es en donde preparan esta sustancia: ecsis-
tiendo alli siempre una gran cantidad de suero procedente de
la fabricacion del queso de Gruyeres, lo hacen evaporar hasta
cierto punto, y produce, por enfriamiento, capas del grueso
de cerca de veinte milimetros de azicar de leche cristaliza-
da, la que purifican por medio de nuevas disoluciones y cris-
talizaciones, Estas capas cristalizadas son reducidas 4 pedazos
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de diferentes tamafios, y las hacen circular en el comercio.
Tratando de este modo cualquiera otra especie de suero , pro-
cedente de la coagulacion espontanea de la leche, ¢ de la que
se produce por medio de los dcidos, se obtiene asfmismo azi-
car de leche (Thenard). Se ve pues que para obtener azi-
car de la leche, se debe empezar por reducirla 4 suero, y
luego se debe operar como-queda espresado.

APLICADA A LA AGRICULTURA.
Fl

CAPITULO XIL

De la fermentacion

Todos los productos de la vegetacion se descomponen luegs
que han llegado al estado de maduracion, 6 que han sido se-
parados de la planta. El aire, el agua, y el calor, que son
los que han contribuido , casi solos, & su formacion, vienen 4
ser entdnces los principales agentes de las ealteraciones que €5-
perimentan.

Los fendmenos, y los nuevos productos, que resultan de
la_descomposicion de los cuerpos, varfan segun la naturaleza
de sus principios constituyentes.

Todas las sustancias vegetales, en general , son reducidas al
estado de putrefaccion , cuando son abandonadas 4 una des-
composicion espontdnea ; pero, cuando, por la espresion de los fru-
tos, se mezclan principios que estaban separados, resultan otros
productos: la uva se pudre en la cepa, micntras que el jugo
estraido de ella esperimenta la fermentacion alcohdlica.

El arte ha llegado, mucho tiempo hace, 4 producir , escl-
tar , retardar, y modificar la fermentacion, y 4 componer be-
bidas , y alimentos nuevos, tanto para el hombre como para
los animales.

En los productos del vegetal, todos los principios se en-
cuentran en un estado de combinacion y saturados el uno por
el otro ; miéntras la planta vive, las fuerzas orgdnicas dominan

la influencia de los agentes esteriores, y mantienen en sus
TOMO I 20
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proporciones naturalps los elementos que entran en la compo-
sicion de los productos.

Desde el momento que la planta perece, ¢ que el frato
ha llegado 4 su madurez, se establece otro érden de fendme-
nos : entdnces las partes del vegetal, no halléndose ya bajo el
imperio de la vitalidad, estfn mas sujetas 4 la accion de los
agentes esteriores; la influencia del aire , del agua, y del ca-
lor, obra sobre ellas de un modo casi absoluto; el oxfgeno se
apodera del carbono, y rompe las proporciones entre los prin-
cipios constituyentés§ el agua produce el mismo efecto disol-
viendo una parte de las sustancias; y el calor, apartando las
moléculas, debilita la union de. las partes ; y facilita la accion
de los otros agentes.

El jogo de'la uva, estraido en el vaclo y no fermenta, se-
gun resulta de esperimentos hechos por Mr. Gay- Lussac; pero
luego ‘que se le pone en contacto con el aire, la fermentacion

s¢ desenvuelve y sigue despues sus periédos sin necesitar el

ausilio del aire.

Casi todos los procedimientos que han sido propuestos has-
ta abora para preservar de la descomposicion las sustancias ve-
getales y animales, no tienen otro objeto que el de ponerlas 4
cubiérto’ de la accion destructora del aire, del agua, y del ca-
lor, como lo tengo ya probado.

Desde el momento que el aire, ¢ cualquiera otro agente
esterior, ha privado al vegetal de una corta parte de uno de
los elementos’ que entran en su composicion , el cuerpo es im-
perfecto, las' proporciones entre los principios no son ya las
que debian ser, y la descomposicion no se puede detener. En-
tonces se forman nuevos productos por la combinacion de log
elementos del, vegetal entre ellos
estrafios que obran sobre ellos.

Cuando se desorganiza un cuerpo muerto » mezclando todos

sus principios, la descomposicion se opera con mas prontitad

y brevedad, por cuanto la cohesion ¥ la afinidad entre las

6 con los de los cuerpos

J
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partes resultan hallarse debilitadas, y pot lo mismo los dife-
rentes agentes pueden ejercer sobre €l una accion mas ficil.

Siempre que el hombre quiere apropiar & sus necesidades
Tos resultados de una fermentacion, su intervencion para diri-
girla se hace necesaria; la mayor parte de los frutos conticne
todos los elementos convenientes para esperimentar una fer-
mentacion alcohdlica ; pero estos elementos se hallan desunidos
en ellos, y es preciso mezclarlos y confundir los unos con
los otros , por medio de la espresion del fruto, para poder
operar esta fermentacion. Las hojas y el tegido lefioso gon sus-
ceptibles de la descomposicion piitrida, pero es menester re-
unirlos en masa y empaparlos de agua para descomponerlos.

Para que los jugos fermenten prontamente es necesario for-
mar con ellos volimenes proporcionados y esponerlos 4 un gra-
do de calor determinado; sin estas precauciones, habria tam-
bien descomposicion , pero. seria las mas veces sin resultado
util.

La fermentacion alcohdlica es la mas interesante de todas
por la utilidad de sus productos; esta es la razon por la cual
me ocuparé especialmente de ella,

La fermentacion alcohdlica no puede efectuarse que en cuan-
to se reunen dos principios de muy diferente naturaleza, los
que, obrando fuertemente el uno sobre el otro, se descompo-
nen y dan lugar 4 la formacion del alcohol.

El primero de estos principios es la materia azucarada; el
segundo es una sustancia muy andloga al ghiten animal, la
qhe se encuentra mas 0 ménos abundantemente en los granos
cereales y en el jugo de algunos frutos.

Los frutos, cuyo, jugo esprimido esperimenta la fermenta-
cion alcohdlica, contienen estos dos principios; ecsisten en ellos
aisladamente, pero la estraccion del jugo por la presion los une
y los mezcla, y desde este momento hay reaccion del uno so-
bre el otro, y se descomponen.

En las uvas bien maduras, estos dos principios se hallan

.

*
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en justas proporcio*es para poder producir buenos resultados

or vion =
por la fermentacion ; pero en los cereales, que se hacen igual-

mente fermentar para fabricar bebidas espirituosas, el principio
azucarado s¢ manifiesta cuando se hace germinar el grano an-

tes de someterlo 4 la fermentacion (*).

Algunas de lis sostancias, que son susceptibles de dar al-
cohol por la fermentacion, ecsigen la adicion de una materia
estrafia, para que el movimiento fermentativo se desenvuelya

}:siga con regularidad todos sus perfodos; esta materia estra-
fia es lo que se conoce por el nombre de fermento 6 levadura.

Pn levadura es casi siempre una sustancia que ha empeza-
do u‘fcrmentar, Y que contiene un principio vegeto-animal en
mas ¢ ménos cantidad. Para este efecto se hace uso, ¢ de las
espumas que se forman en la superficie de los Ifquidos que es-
tén en fermentacion, 6 de la pasta de harina de trigo, cen-
teno, ¢ cebada fermentada.

Estas levaduras, desleidas en los liquidos que contienen
azficar, continuan su fermentacion y dan accion £ toda la
masa.

Cuando ; por la ebullicion y la concentracion del mosto de
la uva que se redace al estado de estracto, el principio vegeto-
animal ha sido desorganizado , el residuo, desleido en el agua,
no es ya susceptible de esperimentar la fermentacion espirituo-
sa, 6 alcohdlica, pero se le puede devolver esta facultad por
melio de un fermento que le sea estrafio. )

(*) En la germinacion , el oxigeno, que obra solo, sepa~
ra el carbono y hace pasar el grano al estado de cuerpo azu-
carado. Sin embargo, la jfermentacion de los cereales, sin
que preceda la germinacion , produce , poco mas ¢ menos , los
mismos resultados en la destilacion , atendiendo @ que , el ,pri—
mer efecto de la fermentacion es de separar el carbc‘zrw en
lo que reemplaza & la germinaeion. ’
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Para que la fermentacion siga todos sy términos con la
debida regularidad , y que dé resultados, ¢ productos, que estén
esentos de toda descomposicion espontdnea y ulterior , es me-
nester que el azicar y el fermento se hallen en las propor-
ciones. convenientes : si la proporcion del aziicar es demasiada,
la descomposicion no podrd hacerse por entero, y entdnces el
licor fermentado conservard un sabor azucarado; si, al contra-

rio, el fermento predomina, una parte quedard en la masa sin
descomponerse , y €n este €aso la fermentacion mudard de na-
turaleza , y se volverd, con el tiempo , dcida 6 pitrida, segun
la especie del cuerpo sobre el que opera.

Generalmente en Francia, cuando la uva llega 4 su esta-
lo de madurez, el aziicar se encuentra en ella en las propor-
siones convenientes con el principio vegeto-animal para espe-
rimentar una fermentacion regular y perfecta ; pero, cuando el
tiempo es himedo , 6 frio, la parte azucarada abunda pocc;
¢l mucflago predomina, y el producto de la fermentacion es
poco_espirituoso. En este caso, el poco de alcohol que ha sido
desenyuelto no es suficiente para preservar el vino de vna des-~
composicion espontdnea , ¥ cuando. vuelven los calores, se es-
qablece otra fermentacion que descompone el licor y lo con-
vierte en vinagre.

Se puede evitar este mal resultado enmendando, por me-
dio del arte, la composicion imperfecta del mosto ; para este
efecto, no es menester mas que afiadirle la porcion de azdcar
que le falta y que la naturaleza no ha podide producir.

Para poder determinar la cantidad de azicar que se debe
mezclar con el mosto procedente de uvas que no han madu-
rado perfectamente , las indicaciones siguientes son suficientes.

En ¢l mediodia de la Francia,la uva llega, regularmente,
4 un perfecto estado de maduracion, y en este caso la fermen-
tacion no requiere mas que ser bien conducidaj los vinos se
conservan en aquellos paises sin alteracion : pero en el norte,
por mas fayorable que sea la estacion , este fruto jamas com-
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pleta su madurez®He observado constantemente que , en e]
mediodia , el vino que ha fermentado bicn marca, en el pesa.
licor, algunas fracciones de grado bajo la gravedad especifica
del agua, miéntras que, en el norte de la Francia, los vinos
nuevos hacen rara vez bajar el pesa-licor al mismo grado.

Otra observacion importante que puede guiarnos para cono-
cer la cantidad de azdcar que conviene de emplear cada ailo
es, de determinar el grado de concentracion del mosto , la cual
vf}f‘ia en cada cosecha. 'El pesa-licor me ha dado 4 menudo una
diferencia de dos 4 cuatro grados enla concentracion del mos-
to procedente. del mismo vifiedo', segun que la madurez de
la uva habia sido mas ¢ ménos adelantada : cuanto mas madu-
Tas son las Gvas tanto mas pesa el mosto. En Torena y en las
orillas de los rios Cher y Loira, lIa gravedad especifica del mos-
to varia desde ocho grados y ‘medio hasta once; en el medio-
dia la he observado entre diez y diez y seis grados.

De consiguiente , una vez determsinado el grado de la gra-
vedad especifica del mosto que precede’de uvas que han lle-
gado & su mas perfecta maduracion’, no es menester mas que
darle esta misma graduacion , por medio de la adicion de azd-
car, en los aflos en que la madurez no es tan completa.

En el ario 1817, la uva en Torena no habia madurado;
el mosto de mi vendimia, que marca 11° en los afios buenos,
no pasaba de g3 lo puse en 11 afiadidndole azdcar, Tapé la
c‘uba' con tablas y con cubiertas de lana, y dejé fermentar.
El m‘lo se .encontro’, cuando salid de Ja cuba, muy depurado,
Yy tenia casi tanta fuerza como el del mediodia, midntras que
el que habia estado en la cuba sin afiadirle azdcar, estaba
muy cargado y espeso, como sucede constantemente con los
\:inos tintos gruesos de estos! vifedos: este \ltimo fué vendido
d cincuenta francos la pieza , y rehuosé

S de dar aquel 4 que
se le habia adadi fcar 4
afiadido azicar 4 ochenta ¥y cuatro francos, pre-

firiendo de conservarlo para mi wso. Ests vino al salir de Ia

cuba ‘estaba tan depurado como los vinos:del mismo terreno
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gue tienen cuatro afios de estar embarriladgs, y era mas ge-
neroso y de un sabor mas agradable : veinte piezas de vino,
preparadas por este drden , han consumido cincuenta kilogra-
mos ( 108 % libras castellanas) de. azicar.

A medida que se pisa la uva, y que se llena la cuba, se
echa mosto en un caldero colocado sobre el fuego; se eleva
la_temperatura 4 un grado de calor suficiente para disolver el
azticar, y luego que estd disuelta se echa esta porcion de
mosto en la cuba. moviéndo todo el liquido con cuidado: se
renueva esta operacion hasta que se haya ewpleado toda. el
azmicar destinada para esta operacion. Cuando esta se halla termi-
nada, se cubre lacuba y se deja que la fermentacion se efectue.

Algunos autores aconsejan de hacer hervir el mosto, y aun
de reducirlo & la mitad por medio de una ebullicion prolon-
gada; pero no soy de esta opinion: la ebullicion altera una
parte del principio vegeto-animal , el que se concreta con el
calor; por mi parte me limito 4 elevar el mosto & una tem-
peratura de 35 4 40%

En_las paises del norte. de la Francia, en-donde la- uva jamas-
madura, se puede dar 4 la concentracion del mosto, por me-
dio del azfcar, 1 ¢ 2° mas de los que tiene en los mejores
afios; esto producird el efecto de que el vino sea infinitamen-,
te mas generoso y que resista mejor 4 la descomposicion.

Este método presenta muchas ventajas :

12 Calentando la cuba con €l mosto en que se ha disuelto
el azdcar, se eleva la temperatura del liquido 4 12 6 14°,
con lo que la fermentacion se efectua con mas prontitod.

29 Cubriendo la cuba, queda el mosto resgnardado de
las variaciones de temperatura que pueda esperimentar la at-
mdsfera, las que provocan, retardan, ¢ suspenden la fermen-
tacion.

32 El calor que se desenvuelve en la cuba, estando cu-
bierta, es mas intenso, y la descomposicion del mosto re-
sulta ser mas perfeta.
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0
4? La adiciondel azdcar da lugar 4 la formacion de una
cantidad de alcohol mucho mayor.
a . s -
59 La cubierta dela vendimia se acidifica mucho ménos.
o -3

62 El vino resulta ser mas depurado y ménos suscepti-

ble de alterarse.
> ol :
7°  La disipacion que esperimenta el alcchol desde que

s 7 -
estd formado, es ménos considerable que en las cubas descu-
biertas. =

Como Ia cosecha del vino es, despues de la del trigo, la
mas considerable de todas, y que forma nuestro principal co-
mercio con los estrangeros, se debe usar de la mayor escru-
pulosidad en los procedimientos para su elaboracion (*).

En muchos de nuestros videdos, los propictarios tienen la
costumbre de plantar en un mismo terreno , y al lado las unas
de las otras , cepas de diferentes especies, cuyas uvas no lle-
gan 4 un mismo tiempo al estado de maduracion : este uso ha
sido introducido  principalmente en los vifiedos que producen

(*) * El termino medio del producto de los vifiedos en Fran-
cia, calculado sobre las cosechas sucesivas desde 1805 hasta
18cq fué de cerca de treinta 'y seis millones de hectolitros
(1782000000 de azumbres). Este computo fué hecho por la ad-
ministracion de los impuestos indirectos, la que percibe los
derechos que adeuda esta bebida, y por lo mismo se puede
creer que este avaluo no ird muy léjos de lo que puede ser en
realidad.

Desde aquella época , las vifias nuevamente formadas ., que
producian poco entdnces , dan mas en la actualidad : no se ha
cesado de plantar etras , y estoy hien convencido 'de ‘que nues=
tro viriedo ha aumentado considerablemente en producto. Es pues
mas que probable que la cosecha de vinos llega actualmente d
cerca de cincuenta millones de hectolitros. (se puede consultar
mi Tratado sobre la industria Francesa.
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viros de mediana calidad; esta introducciorfy propagacion ha
sido en razon de que las diferentes especies de plantas, no
floreciendo todas 4 un tiempo, siendo mas tempranas las unas
que las otras, mas ¢ ménos delicadas, mas ¢ ménos sensibles
4 la influencia de las variaciones de la atmdsfera, es raro que
una i otra no produzca; pero esta mezcla en la misma vifia
es generalmente perjudicial 4 la calidad del vino , atendiendo
4 que la maduracion de estas diferentes especies de uvas no
se verifica en igual tiempo, y que, sin embargo de esto,
se vendimian todas 4 la vez.

Las uvas de una misma especie tampoco maduran 4 un
mismo tiempo ; la diferencia de esposicion, y el vigor vege-
tativo de las cepas, adelantan 6 retardan la madurez de mu-
chos dias. Cogi¢ndolas todas & la vez para someterlss 4 la mis-
ma férmentacion,-se obtiene un vino muy inferior al que se
hubiera podido lograr si se hubiesen escogido las uvas, y que
no se habiese operado hasta su completa maduracion.

En la mayor parte de los videdos de Francia, empiezan
4 vendimiar desde muy de mafiana, y continuan todoa los
dias hasta que la recoleccion del fruto estd concluida. A me-
dida que la uya llega al lagar, la pisan y la echan en la cu-
ba: es sabido que Ja uva cogida con el rocfo, ¢ la lluvia,
fermenta ménos pronto, y no tan hien como cuando estd muy
seca; estd probado ademas que la uva fermenta tanto mejor
y mas pronto cuanto que la temperatura del aire es mas ca-
liente durante el tiempo de la cosecha.

Convendria pues de no coger las uvas hasta que el rocio
se hubiese disipado y que el sol las hubiese calentado ; pero
en los videdos de mucha estension , y en la €poca en que se
hace la veadimia, es dificil de peder reunir todas estas cir-
cunstancias favorables ; esto solo se puede observar cuando se

trata de obtener vinos delicados y preciosos. Los vinos tintos
del centro de la Francia, tales como los de las orillas de los
gios Cher y Loira, no son solicitados en el comercio que en
TOM IL 21
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cuanto tienen el elor muy obscuro, atendiendo 4 que 30 prine
cipal uso es para la composicion de los vinos blancos; el cos
mercio prefiere los vinos nuevos de esta especie , porque con-
tienen un principio mucilaginoso que da 4 la mezela un sabor
mas delicado 5y desecha los que han perdido este principic
en los toneles, en razon de que son ménos propios para ser
mezclados con los yinos blancos secos , 4 pesar de que son me-
jores para bebidos.

Asi es que , mejorando la fermentacion de estos vinos, se
harian mas propios para servir de bebida sin necesidad de mez~
clarlos, pero se cerraria la dnica salida que tienen actualmente,
pues que no los compran con otro objeto que el de formar la
principal ‘bebida del pueblo de' Paris,  mezclindolos con los
vinos blancos de la Solonia.

En algunos paises acostumbran de desgranar la uvaj en otros
hacen fermentar el mosto con el escobajo. Esto depende de la
naturaleza de la uva sobre la cual se opera, y del destino que
se intenta de dar al vino. En el mediodia, desgranan la uva
cuando_destinan el vino para beberlo, mas no la desgranan
cuando el ‘vino debe ser quemado ¢ destilado.

Mr. Labadie , propietario ilustrado, ha observado que las
uvas blancas de Champafia dan vinos mas espirituosos , y mé=
nos susceptibles de criar borras, cuando no son desgranadas.

Don Gentil se ha convencido por esperiencia  propia que
la fermentacion se hace con mas fuerza y regularidad cuanda
el mosto estd mezclado con el escobajo

» que cuando estd pri-
vado de €l.

El escobajo contiene un principio ligeramente amargo que
§¢ comunica al vino, y aviva la insipidez de los que son na-

turalmente  flojos y: desabridos , y ‘al. mismo tiempo facilita la
fermentacion.

Con arreglo 4 todo esto se debe descobajar en todos los ca-
§0s en que el mosto pueda, sin adicion alguna, esperimentar
una buena fermentacion y producir un escelente vino; no se

7

/
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debe descobajar cuando se opera sobre yfas que no dan por
lo regular sino un vino mediano, pastoso, y que no e pue-
de conservar. Se puede tambien dejar de descobajar cuando
la uva es azucarada y que se teme que produzca un vino de-
masiado dulce.

Sucede rara vez que la temperatura de la bodega en don-
de se hace fermentar el mosto tenga 12° del termdmetro de
Reaumur, y que el calor de la atmdsfera y de consiguiente el
de la uva marquen este grado, y sin embargo el mosto no pue«
de fermentar, como conviene, sino cuando el calor se halla
4 10 6 12% y por lo tanto se debe procurar de temer esta
temperatura si se quiere obtener buenos resultados.

Esto se logra haciendo calentar la bodega por medio de
estufas , y dejando en ella la uva sin pisar hasta que haya ad-
quirido esta temperatura; ¢ bien haciendo calentar ‘calderadas
de mosto que se echan sucesivamente en la cubaj esto dltimo
es lo mejor; la fermentacion se hace entdnces con mas pronti-
tad, y es mas regular y mas perfecta.

Luego que la vendimia estd en la cuba, conviene de ?u~
brirla con tablas y con cobertores viejos, 6, lo que es mejor,
con el aparato vinificador. Interceptando casi toda comunicacion
con el aire esterior, se precaven las variaciones de temperatu-
ra que son dafiosas para la fermentacion; se impide que la su-
perficie de la vendimia se acede, y se determina un grado de
calor constante durante todo el tiempo de la operacion.

Cuando la fermentacion 'se debilita, se puede agitar, ¢
mecer, el mosto con una paleta; por este medio se consigue
de hundir en la masa las espumas que se reunen en su su-
perficie,, las que forman una levadura que pone en un nuevo
movimiento la fermentacion.

Tambien se han obtenido buenos resultados teniendo el es-
cobajo constantemente sumergido en el mosto por medio de
tabl;s , 6 de vna red.

Los antigues separaban con cuidado los diferentes jugos que
*
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se puede estraer de\la uva, y los hacian fermentar separada-
mente: el primero, que fluye con la mas leve presion, y que
procede de la uva mas madura, daba el mejor vino que lla-
maban protopon , mustwn sponte defluens antequam calcentu
uve. Baccius ha descrito este procedimiento, practicado por los
italianos , espresdndose en estos términos: Qui primus licor,
uon caleatis wvisy "defluit . vinum. efficit virgineun , non in-
quinatum jfecibus 5 lacrymam vocant “Itali; cité potui idoneum
et valde utile.

Cuando el vino ha fermentado suficientemente en la cuba,
se pasa & los toneles en donde esperimenta de nuevo un mo-
vimiento de fermentacion insensible, con lo que queda termi-
nada la eperacion : el vino se depura en estos toneles y se cla-
rifica por el reposo.

En los paises en donde la uva llega al estado de una ma-
duracion perfecta , se puede conservar el vino en la cuba en
donde ha fermentado, sin temor de que sufra alteracion al-
guna; esto es lo que se practica en machos distritos del me-
diodia. Cuando se conserva el vino en las cubas, se debe te-
ner cuidado 'de cubrirlas con tables, y de tapar las junturas
con_yeso afin’ de que el aire .mo pueda penetrar en el interior.

El vino se hace -mejor en gran masa que repartido en
varias vasijas.

Pero en los paises en donde la uva es ménos azucarada,
y en donde , despues de la fermentacion en la cuba, el vino
contiene mucho mucflago , si se tardase & descubar, la prime-
ra fermentacion seria prontamente scguida de una segunda, lo
que produciria vinagre; la ecsistencia del alcohol y del mucf-
lago seria suficiente para que resultase esta alteracion.

Los toneles , en donde se echa el vino cuando se. estrae de

la cuba, deben estar colocados en parage fresco cuya tempe-

ratura sea constantemente la misma, y que no estén espuestos
4 esperimentar movimientos.

La fermentacion continua en los toneles cuando no ha termi-
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v enténees los principi contenidos en el
: ptibles de contribuir 4 la  fermenta.
| e las pare”
cion, se precipitan en el fondo, ¢'se deponen sobr P

. .
Todas las operaciones que se ejecutan par
ste principio® el mu-

nado en la cuba,
mosto , que no son susce

des de los toneles.
clarificar los vinos estdn fundadas sobre € ; At
cflaga , €l tirtaro, y ¢l estractivo, que se hallaban en dis

Gion en €l mosto, no quedan mas”que en suspens| 7 e
se separan y deponmen poco a pucci (1): e
n del depdsito , y el trasiego se-
larificacion de los vinos tie-
las sustancias que han

nsion en el vino

bien fermentado, ¥y
azufrado facilita la formacio
para estas materias del licor. La ¢

jeto de apoderarse de todas

o lo afin de poderlas estraer.

quedado suspendidas en €l liquic it '
iones se dirigen & purificar el vino de

Todas estas operaciones se
todo lo gue contien

consérvandole al “mismo tiempo el gusto y las cualidades que

¢ de estraiio, y 4 precaver toda alteracion

le son propias
Toos vinos tintos pierden con € : : :
y cuando la fermentacion ha sido “perfec-
2 v

1 tiempo una parte de su
rincipio colorante s
\ 1 vino estd bien depurado , se puede adelantar la
lor esponien‘lo las. botellas , que lo conticnen,

ante algunos dias (2); entdnces el princi-

ta y que ¢
)
perdida de su. co
al sol en verano dur
pio colorante se precipita

an tinte igual al de la cascar

- jservado muchas veces operan-
rado en su color; esto lo he observa p

do sobre los mejores vinos del Languedoc.
se pone el vino en tonelés nuevos, este licor "di-

activo y de curtiente contenidos en

en forma de peliculas; el vino toma
a de cebolla, y solo queda alte-

Cuando
guelve una porcion de ‘estr
la madera de roble; entdnces €l vino toma color, y s(f de's-
sobre todo si no es muy espirituoso; toma asl mis-

cOmpone , ;
st | de! madera ; estos son los mismos

mo lo que s¢ llama g ' 40
principios que dan color 4 los"aguardientes en las vasijas. Para

evitar este inconveniente, bastaria con carbonizar la superficie

interior de los toneles; en este caso el vino se conservaria e€n

ellos sin alteracion (3)-
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La degeneracioy, mas comun de los vinos es.la que les da
la acidez, 6 que Ios convierte en vinagre.

Esta alteracion no tendria efecto si los yinos estubiesen
completamente desembarazados de todo el mucilago y de toda
el estractivo que el mosto contenia; pero la fermentacion eg
rara_vez bastante completa para separar estos principios, y ha-
cerlos insolubles , principalnente . cuando la uva no estd bien
madura,

Se puede retardar, Y aun evitar, esta degeneracion de]
vino, conservdndolo ‘en toneles bien tapados, y en un parage
que est¢ resguardado de las variaciones- de temperatura , y de
todo movimiento que pueda hacer volver 4 la masa las mate~
rias que se depositan. en el fondo,

La facilidad & acedarse » 0 la degeneracion dcida, no tiene
efecto en el vino Cuyo sabor es dulce , y en el que. reside to-
davia un resto de principio azue

arado que no lo hace suscep-
tible sino de continuar la fermenta cion espirituosa; pero, cuan-

do este principio estd enteramente descompuesto , no se nece-

sita mas, para producir la acidificacion de la mayor parte de
los vinos , que el calor,

de na poco de muctlago.
La_degeneracion 4cida se opera ,
que la uy

el contacto del aire, y la presencia

principalmente , siempre
a no contiene bastante azdcar para descomponer toda

la_parte vegeto-animal. Tiene precisamente efecto cuando que-

da en disolucion en el vino una porcion de mucilago , ¢ de

estractivo, lo que sucede en todos. los casos en que la corta
cantidad de azicar,

contenida en la uva, no ha sido suficien-
te para dar nacimiento 4 mucho alcohol 3 ¥ para precipitar es
tas sustancias.
Resulta de’ las esperiencias hechas. hasta oy »
tacto del aire,.y la ecsistencia del mucilago ,
de una cierta cantidad de aleohol , en el vino, son suficientes
para producir espontineamente la disposicion 4 la acidificacion,
Stahl ha observalo que, humedeciendo con aleohol flores

que. el con-
del estractivo, y

P

7
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4 :
jaci i do en cuando esta
de rosa, ¢ de jacinto, y agitando de cu ¥
mezcla, se forma vinagre. - o e
El mismo qufmico nos ensefia que , saturando ¢l deid (; :
€
Jimon con cal, y echando alcohol sobre las demas partes
; . ve
jugo, era suficiente con esponer la mezcla 4 un calor sua
ir vinagre.
para producir - ,
El mejor vino se convierte en vinagre cuando se hace (t]em
imi es-
papar ¢ macerar en ¢l maderas verdes. El procedimiento ;
in=
erito por Boerhave estd enteramente fundado sobre este [I)r
S«
cipio. Empleaba , para este efecto, las ramas de cepas y el e
cobajo de la uva. : ‘

El orujo de las uvas, la hez de los toneles, y el residuo
de la destilacion , bien desecados, y humedecidos despues L.on
un poco de agua y de alcobol, esperimentan la fermentacion
dcida. .

Ademas del jugo de las uvas, se punede tambien hacer fer-
mentar los jugos de casi todos los frutos para formar con ellos
licores espirituosos, ¢ para hacerlos destilar y estraer alcohol.

Mucho tiempo hace que se hace fermentar los granos ce-
reales, y principalmente el centeno y la cebada, con los que
se fabrica un licor que da, por la destilacion , una de las be-
bidas mas unsadas en los paises en donde no hay vifias.

Desde que el cultivo de la patata se ha propagado prodi-
giosamente en Europa . se han ‘multiplicado los usos  de “este
fruto haciéndolo fermentar para sacar de él alcohol por la des-
tilacion. .

El primer procedimiento que ha sido seguido para este efee-
to se halla aun en uso sobre las orillas del Rhin y en otros
muchos paises de Alemania: el segundo es debido 4 la qufmica
modema, la que ha encontrado el modo de convertir la fé.cu-
la en una materia azucarada, susceptible dé la fermentacion
alcohdlica. ;. .

Describiré sucintamente estos dos procedimientos , teniendo
en consideracion las relaciones ventajosas que tiemen con la
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Prosperidad de und labor rural, bajo el doble producto del
licor que se estrae y del alimento que preparan con los resi-
duos, ¢ la casca, para los animales de la hacienda.

.El antiguo procedimiento se reduce 4 las operaciones si-
guientes:

Se coloca verticalmente', ¢ en pié, un tonel de la capa-
cidad de cinco hectolitros (2474 azumbres) poco mas ¢ ménos;
en el fondo superior se forma. uma puerta cuadrada para intro-’
ducir por ella las patatas. Se abre otra puerta pequefia en una
de las duelas 4 nivel del fondo inferior;, esta dltima sirve pa-
ra sacar del tonel las patatas: estas se hacen cocer al vapor
del dgua; para este efecto, se introduce en el tonmel, por un
agujero hecho hicia el fondo, el tubo que debe conducir en ¢l
el vapor.

Luego que las patatas estin cocidas , se' despachurran cuan-
to es posible entre dos cilindros de madera, guarnecido cada

J
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tinuamente ; hasta que la temperatura del liqg’]lo marque de 15 4
£8° del termdmetro’ de Reaumur, y' que la gravedad especifi-
ca sea de 6 4 7° del pesa-licor.

Se debe tener cuidado de no efectuar esta fermentacion sino
en un parage en donde la temperatura sea constantemente de
20 4 25°; sin esta circunstancia se  debilitaria 'y jamas llegaria
¢ ser completa. Cuando todas las circonstancias son' favora-
bles , la fermentacion puede terminar el tercer dia; pero las
mas veces se prolongaal cuarto, ¢ al quinto.

El liquido fermentado no debe marcar mas que zero 4 un
grado en el pesa:licor si Ja operacion ha sido bien hecha; su
gravedad especifica ‘es' tanto mayor cuanto la fermentacion ha
sido ménos completa.

La fermentacion no debe hacerse tumultuosamente; se ha
visto que en este caso produce mcnos que cuando se hace con
lentitud y regularidad.’ Miéntras se opera , todes los fragmen-

TR 3

tos de las patatas suben & la superficie y forman en ella una

costra que.se debe agujerear para que puedan salir los gases.
En upa fabricacion que sigue corrientemente , no se nece-

sita de hacer el fermento para cada operacion; se puede con-

uno en una de sus estremidades de una roeda de encaje y
2 . 8l . i«
puestos en movimiento- por suedio ‘dé un manubrio
La pulpa que-resulta de estas patatas se pone en 'uma cu-
ba en donde debe hacerse la fermentacion.

]

¢
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Pero la fermentacion alcohdlica no tendria efecto si no fue-
se escitada con la adicion de una levadura que pueda desen=
volverla; esta levadura se compone del modo siguiente : se
toma cuatro libras de harina de cebada germinada, una pinta
(medio azumbre 4 corta diferencia) de levadura de cerbeza ¥
sobre veinte kilogramos (43§ libras castellanas) de palpa de pata:as-
se mezcla todo y se introdace en treinta 6 cuarenta litros (15 oj
20 azumbres con muy corta diferencia) de agua caliente 4 40°

servar. sobré veinte y e¢inco pintas (124 azuombres 4 corta di-
ferencia) del que se ba formado para la primera, afin de em~
plearlo en la segunda.

La destilacion debe hacerse de modo que el alcohol fluya
con igualdad y uniformidad; para poder obtener este resultado
es preciso conducir el fuego con inteligencia. Las variaciones
que se produzcan-en el calor que se aplica 4 Ja caldera acele-
ran, G retardan, la destilacion, y en estos dos casos el alcohol

= =

no tiene la misma graduacion; aun sucede frecuentcmente que,
por la violencia del fuego, siendo este demasiado activo, el If-
quido de la caldera pasa en ser al’ serpentin.

En todo parage en donde se destila, se debe tener agua en

del termdmetro de Reaumur; se mueye con escrupulosidad pa=
ra que se pueda. desleir en este liquilo, y se cubre Ia cubeta en
donde s¢ hace esta mezcla. Esta pasta entra en fermentacion:
se hincha , y al cabo de veinte y cuatro horas, se mezela cor:
la totalidad de la pulpa que se puso en la cuba: ento‘nces’sc
echa agua caliente sobre estas materias, meneando el todo con-

- '_‘-
A

abundancia, sea para lavar los toneles, los que deben ser per-
fecta y cuidadosamente enjuagados 4 cada operacion , sea para
TOM. 1L 22
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refrescar. el serphgtin , precancion que 'se. debe. tener precisa«
mente afin de que; por. la evaperacion y no. se pierda una por-
cion mas ¢ ménos considerable de alcohol.

La operacion hecha sobre cuatro sacos de patatas, segun lo
hemos deserito 5. da, por término medio , cinementa litros (25
azumbres ) de aguardiente de varios grados: puede dar hasta
cincuenta y cinco litros (174 azumbres) cuando todas las cir-
cunstancias son favorables.

Cuando los vines estdn caros, y que las patatas se hallan
4 bajo precio , resulta una gran ventaja, en hacerlas fermentar
para estraer de' ellas aguardiente. Esta’ operacion ha dado, en
el afio 1816 beneficios considerables: en: los tiempos ordina-
rios, se puede tambien practicar con provecho.

Los resultados de la destilacion, mezclados con la casea de
granos y un poco de pasta de colza, 6 de nabina. forman un
escelente alimento, para los bueyes que lo comen con ansia.

Mr. Kirchoff, de S. Petersburgoy ha sido el primero que
ba convertido la fécula ¢ almidon de la patata en una materia
azucarada, dispuesta d fermentar , tratindola por el deido sul-
fiirico. debilitado, por medio de una larga ebhullicion (4):

La industria; se ha aprovechado de este resultado, y ha
heche de ¢l la base de un procedimiento ventajoso para dispo-
ner la fécula & la fermentacion, y estraer de ella un aguar-
diente: bueno.

Este procedimiento ha llegado 4 tal grado de perfeccion en
Francia_que los productos de: los establécimientos de esta clas
s¢', pueden sostener actualmente la competencia con los aguar-
dientes producidos por el vino, 4 pesar de hallarse estos 4 may
bajo precio en el comercio.

Esta operacion principia, haciendo' una mezcla, en una
caldera de plomo  de dcido sulfiirico concentrado y de agua
en la proporcion de tres partes de dcido y cien partes de agua.

Se eleva la temperatura de esta mezcla hasta la ebullicion
y entdnces se hace caer en ella poco 4 poco por medio de una
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tolva, la féenla que se quiere empleér., ?f, que deberd estar
bien seca; se menea fuertemente y sin pardr la mezcla que
eml)l:s::x:dge; seis 4 ocho horas de ebullicion, la operacion

: ida y se deja reposar.
que(ll;n c.:gcxlx?da seysatura ]el dcido’ con creta (ca.rb.onato de cal)
y se forma sulfato de cal que no tarda 4 precipitarse. :

Cuando el liquido se halla bien clarificado ¥ que todo e
depdsito se ha formado, se separa con todo cuidado Para pa-
sarlo 4 la cuba en donde debe efectuarse la fermentacion.

La cuba debe tener cinco piés de profundidad sobre cua-
tro y medio de difmetro, y debe estar colocada en un pa:a-
ge en donde se'pueda mantener constantemente el ca!or. § 5%

La densidad del liquido debe ser de 7% del pesa-hco?‘..

Luego que el licor, que debe fermentar , ha participado
de la temperatura del parage en donde se debe :efec:tmt
esta operacion , se deslie en él’ veinte kilogramos ('43I libras
castellanag) de fermento deéerbeza, que se h.ace venir de QIan-
da; la fermentacion se manifiesta: en poco tiempo 'y co.ntmua
algudos dias: sucede ‘muy 4 menudo que la fermemacno? ge
para, pero prosigue algunos dias despues con nueva edergia.

Cincuenta kilogramos - (1074 libras castellanas ) de fécula
deben dar de veinte 4 veinte y un ‘litros (1.mo.s 1o‘azumhres)
de agnardiente de 229, cuando la operacion ha sido bien becha,
La féculd se vende en Parfs de ocho dgnueve francos (de 32
436 teales vellon) los cincuenta kilogramios.

Este aguardiente no tiene mal gusto ni mal .olor; es dulce
y los fabricantes de licores lo prefieren al del vino.
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DEL CAPITULO DUODECIMO.
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(I A sov [ .
- ) Este depésito que se forma en las vasijas en donde
:lcxmenta el vino da dos productos que son muy preciosos y
e una gr ilidad : ( ! trtan
g an‘de utilidad : estos productos son el crémor tdrtaro
(tartrato_acidulo de potasa), y las cenizas graveladas
E 1 i
L tartrato acidulo de potasa se obtiene del modo: siguien-
te: se hace disolver en agua hirviendo el tdrtaro en bruto
que es una costra que se encuentra pegada 4 las paredes de las
vasijas en donde fermenta el vino; en seguida se deja enfriar
- - .
¥ se forman cristales de crémor tértaro; pero, como que no son
biep, blanco er purific )
i lp l'ncl s es.menester putificarlos, y esto se hace, hacién-
olos disolver irvi : i
' en agua hirviendo en la que se hace desleir una
poca, de arcilla pura que no-tenga mezcla de cal; se menea
bicn el todo, de que se-sigue que la arcilla se apodera de la
parte colorante del crémor y se precipita con ella; se separa
el liquido. del precipitado por filtracion. y se hace evaporar
hasta que ;se presente fe - i
q I te, una pelicula en la superficie; entdnees
se aparta del fuego y por: el enfriamiento. se obtienen ! cristales
de tartr | ¢ i
a rat'o acidalo d'e potasa del todo blancos; pero si en es-
ta operacion mo. tubiesen la blancura que se desea, se repite

una ¢ mas veces hasta conseguirlo. Para obtener este pro=-
ducto se debe hacer uso deél tdrtaro pegado 4 las paredes de
las vasijas, pues aunque lo hay tambien en el depdsito que
se forma en el fondo, como que estdi mezclado con las lias ¢
heces del vino, no es tan puro ni daria tan buen producto.
El crémor tdrtaro tiene mucho uso en la medicina, en
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Jos tintes, y én una infinidad de otras ay 5, y sirve tambien
para obtener ¢l deido tartdrico, de consifuiente su consumo
s¢ halla muy estendido.

Las cenizas graveladas no son otra cosa que la ceniza que
procede de la combustion de las lias ¢ heces del vino que se
encuentran en el fondo de las vasijas en donde fermenta, y
forman un alcali; daré aqui literalmente el modo de cbtener
estas cenizas segun lo prescribe Chaptal en su quimica aplica-
da dlas artes.

Para poder operar la combustion de las lias ¢ hez del vine
dice este sabio quimico , es menester ‘primero secatlas perfec-
tamente : esta primera operacion se ejecuta , ¢ por medio de
una muy fuerte presion que se da 4 la masa, ¢ por una sim-
ple- esposicion al aire y al sol en vasos convenientes. Cuando
se usa del primer método, se puede aprovechar del jugo que
se  estrac por la espresion convirtiéndolo en  winagre, ¢ desti-
lindolo para obtener aguardiente; cuando las lias estén bien
secas, se forma de gllas panes para facilitar su combustion.

Las lias que se ballan ‘en estado de poderse romper seca-
mente y con crujido  como sucede con el vidrio, estin en dis-
posicion de poder ser quemadas: algunas veces: hay precision
de tener que valerse de estufas para poder obtener este grado
de sequedad.

La combustion se hace de varios modos. En algunas partes,
forman un hornillo redondo ¢ cilindrico de cinco 4 seis piés de
didmetro , que se levanta con piedra seca , 4 medida que la
combustion se opera y que-Ja capacidad seva llenando con el
residuo: en otras, se valen de un hornillo fijo que tiene la as-
piracion por una puerta hecha en el fondo. En uno y otro
caso,s¢ debe empezar por calentar el hornillo, quemando en
¢l haces de sarmientosy ¢ cualguiera (otro combustible ligero,
Entdnces s¢ echa en el hornillo. las lias bien desecadas: luego
que estin inflamadas se les deja arder sin moverlas; se alimen-
ta el fuego, echando en ¢l mas panes de lias de smanera a
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mantenerlo hasta gue el homnillo se encuentre lleno del resi-
duo poroso de la cofbustion. Este residuo forma una masa li-
gera, esponjosa, fécil 4 ser quebrantada, y que toma, por el
eniriamiento que tiene efecto en el hornillo, un color verdoso
con mezcla de azul.

Para; que las  cenizas graveladas tengan todas las propiedades
que se requieren en las artes ,.es menester que la combustion
sea completa, pues, siendo imperfecta, estas cenizas tifien el
agua de amarillo y enverdecen el color del aiiil , lo que las ha«
%ia impropias para la disolucion de esta sostancia.

Las lias del vino dan un veinte y ¢inco por ciento de bue-
nas cenizas graveladas,

Estas cenizas no-deben presentar al romperse ningun punto
negra , y siy al sacarlas del hornillo, se les descobre manchas
negras, ¢ mal quemadas, deben ser separadas para hacerles
esperimentar  segunda-combustion.

Las cenizas graveladas son tenidas en el comercio por el
alcali mas puro, y enel que las calidades varfan ménos: asf
es que ba sido adoptado, conpreferencia, para ciertas opera-
ciones delicadas, tales como la cochura del aiil y algunas com-
posiciones para los tintes.

Vemos pues que, del tdrtaro ¢ costras que se fijan en las
paredes de las vasijas en donde fermenta el vino, y de las lias
6 ‘heces que se precipitan en el fondo, s puede obtener dos
productos tan interesantes y de tanto consumo , pues que los
dos tienen infinitas aplicaciones en las artes, y 'que, ‘ademas
de esto, su estraccion es la mas ficil , la ménos penosa, y que
ocasiona muy pocos gastos; porqué, pues, el agricultor , en
vez de desperdiciar el tdrtaro y las lias como generalmente su--
cede , no procura e’ formar ‘con estas sustancias nn ramo de
Aindustria- que podria serle ‘muy ventajoso? en el campo nada
se puede ni se debe desperdiciar; hasta una simple hoja que
caiga de un drbol puede dar producto; pero para esto se ne-
cesita. mas instruccion en los agricultores de la que general-
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mente tienen, y esta es la que les puede yroporcionar de sacar
todas la ventajas posibles de sus haciendas. W

(2) Tambien se puede privar de su color al vino .tmtfo,
igualmente que al vinagre , y dejarlos tan blancos y cristali-
nos como el agua, tratdndolos por el carbon animal, comun-
mente llamado negro de marfil; lo que se consizue del modo
siguiente : échese en el vino, 6 vinagre, que se q‘uiere privar
de su color, una porcion de carbon animal ( no importa que
gea con esceso) y menéese muy bien la mezcla ; se deja repo-
sar un poco, y luego se filtra por papel de estraza, y'el li-
quido sale sin color; pero si con esta primera operacion no
saliese bien blanco, se repite una ¢ mas veces, hasta que
pierda totalmente el color y que salza como se desea.

(3) Coando un vino toma el gusto de la madera ] 6 del
pellgjo en donde ha estado encerrado, se le puede privar de
@, filtrdndolo por carbon comun reducido 4 polyo.

() « Véase la nota (13) del cap. 9°




CAPITULO XIIIL.

De la destilacion.

El arte de destilar los vinos para estraer de ellos el princi-
pio espirituoso, ba dado 4 conocer un nueve producto que es
empleado . no solo para bebida, pero tambien como una sus-
Tancia de la que las artes han sacado un partido muy venta-
joso. _

Este producto de la destilacion del vino es conocido en
el comercio bajo los nombres de aguardiente, alcohol, 6 espi-
ritu de vino &c., y el aparato en el que se hace la opera-
cion se denomina alambique (*).

Desde que el arte de destilar los vinos ha sido descubier-

(*) Las denominaciones de aguardiente ,y espiritu de vino,
usadas hasta aqui por el comercio para designar los dos es-
Lreino a7, T ] ; F 1 f

mos de concentracion de un mismo licor tal como se emplea

en' el comercio , han sido reemplazadas en la nueva nomencla-
tura quimica por-la palabra genérica alcobol. -Sin embargo,
como , en el lenguage admitido , aguardiente y espiritu de vino
tienen relacion ¢ dos sustancias muy diferentes por los usos
que tienen en las artes ¥ en la economia doméstica ,es de rece
lar -~ que el comerciv-no-quiera -comprenderlos -bajo una-mis-
ma denominacion , pues no basta que sean de una misma na-
turaleza, cuando los precios y los usos establecen una gron
diferencia entre ellos.
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to, los vifiedos se han hecho infinitament)/ mas interesantes:
el caltivo de las vidas no ha tenido ya por dnico objeto el
de suministrar una bebida tdnica y agradable; la destilacion,
separando de este licor el principio volatil , espiritnoso, € in=
flamable , ha hecho conocer una bebida mas activa, la que,
en poco tiempo, s¢ ha hecho de un uso general casi en toda
la Europa, y de la que se han aprovechado las artes para
disolver las resinas y formar los barnices; para conservar los
frutos; para disolver la aroma de las plantas; y para estable-
cer muevas artes.

En la actualidad l2 meyor parte de los vinos blancos y
una parte de los vinos tintos de mediana calidad son emplea-
dos para la destilacion; los vinos tintos de buena calidad son
reservados para ser bebidos.

En vista de la importancia de esta materia, se me permi-
tird de describir en pocos renglones cuanto se ha  practicado
sobre la destilacion del vino dntes de haber sido inventados
los nuevos aparatos, los cuales han producido tales variaciones
en el arte de la destilacion, que se le puede comsiderar como
creado en nuestros dias.

Los antiguos no tenian conocimientos, sind muy imper-
fectos, de la destilacion. Raimundo Lulle, Gerdnimo Rubée,
y Juan Bautista Porta , no dejan duda alguna de esto: los an-
tiguos conocian , sin contradiccion alguna , el arte de reducir
¢l agna § vapor; de estraer €l principio aromdtico de las plan-
tas ; &e.; pero sus procederes no merecen el nombre de apa-
rato. Dioscorides nos'dice quey para destilar la’'pez, se debe
recibir sus partes voldtiles en lienzos que se deben colocar en=
cima del vaso destilatorio.

Los primeros navegantes de las islas del Archipiclago se
procuraban el agua dulce, recibiendo el vapor del agua sala-
da en esponjas que disponian en los mavios en los cuales la
hacian hervir. (Pase Porta, De distillatione , cap. 1).

La palabra destilacion no tenia entre los antiguos una si
TOMO il 23
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nificacion andlogaWd la que se le ha dado de algunos siglos
acd. Aquellos confundian bajo este nombre genérico la filtra-
cion, la sublimacion , y otras operaciones que han recibido
en nuestros dias denominaciones diferentes, y que requieren
aparatos particulares. (Gerdnimo Rubée, De distillatione).

Los Romanos, segun’ parece, no conocieron el aguardiente
en tiempo de los Reyes ni en él de la repiblica. Plinio, que
escribia en el siglo primero de la era cristiana, no lo oonocia, aun;
este escritor nos ha''dejado un escelente tratado sobre las vi-
flas y el vino, sin hablar del aguardiente, 4 pesar de que
considera el vino bajo todos respectos. Galeano, que vivid un
siglo despues ‘de Plinio, no habla de la-destilacion sino en el
sentido que acabamos de referir.

Todo induce 4 creer que el arte de la destilacion ha teni-
do nacimiento entre los drabes quienes, en todos tiempos, se
han ocupado de estraer la aroma de las plantas, y han lleva-
do sucesivamente el conocimiento de sus procederes 4 Italia, Es-
pafia, y al mediodia de la Francia. .

Pavece tambien que, en sus escritos, es en donderse ha
encontrado , por la primera vez, la palabra alambique , la que
deriva de su propia lengua, y~que conocian este aparato in-
tes del siglo diez; pues Avicenno , que vivia en aquella épo-~
ea, se valid de €l para esplicar el catarro, que compara 4 una
destilacion para la cual el estdmago sirve de cucdrbita, Ia ca-
beza de capitel ; y la nariz de pico por donde mana el hu-
mor,

Rasés y Albucase han descrito procedimientos particulares
para estraer los principios aromdticos de las plantas : segun
parece los vapores eran generalmente- recibidos en capiteles que
refrigeraban’ con lienzos mojados. b

Estd demostrado que Raimundo Lulle, que viviaen el sigla
trece, conocia el aguardiente y el aleohol ; pues en su obra ti-
tulada: Testamentum novissimum , dice , pag. 2, edicion de Es-

- oooml gian . Yolriod
asburgo, 1571 ¢ Revipe nigrum nigrius nigro ( vino tinto),
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et distilla totam aquam’ ardentem in balnﬁ/; illam ' rectificabis
quousque sine phlegmate sit. Declara ademas que S€ emplean
hasta siete rectificaciones , pero que tres son suficientes para
que el alcohol sea enteramente inflamable y que no deje re-
siduo acuoso.

El mismo autor enseiia enotro lugar 4 apoderarse del agua
por medio del alcali fijo desecado. (#Zase Bergman , opuscula
physica et chimica , edition de Leipsick de 1781, tomo 4%
pag. 137 ). Hicia el fin.del siglo décimo cuarto, Basilio ‘Va-«
Jentin propuso la cal viva para el mismo efecto.

Raimundo Lulle habla en todas sus obras de una prepa-
racion de aguardiente que llama quinta essentia, de donde
ha derivado la palabra quéntaesencia. Obtenia este aguar-
diente por medio de cohobaciones hechas 4 un suaye calor de
estidreol durante muchos dias, y destilando de nuevo el pro-
ducto, Bste individuo y sus sucesores han atribuido grandes
virtudes 4 esta quintaesencia, de la cual hacian la base de sus
trabajos alquimicos.

Arnaud de Villenueve, contemporineo de Laulle, habla
mucho del aguardiente ; pero es sin razon que se le ha atri-
buido 1a invencion del procedimiento que se signe para obte-
nerlo. No se le puede, sin embargo , rebibisar la gloria de ha-
ber hecho felices aplicaciones de las propiedades del aguardien-
te, y principalmente del vino en su estado natural, ¢ com-
puesto, tanto en la medicina, como para las preparaciones
farmacéuticas. ( Arnaldi Villanovani Praxis : Tractatus de vi-
no; cap. De potibus &c.: edit. Lugduni, 1586).

Miguel Savonarole , que vivia al principio del siglo décimo
quinto, nos ba dejado un tratado ( De conficiendd aqud vite),
en el cual se encuentran cosas muy notables sobre la destila-
cion; observa, primero, que los que le han precedido no co-
nocian , generalmente , mas procedimiento para la destilacion
que el sigoiente. Ests procedimiento consistia en poner el vi-
no en la caldera de metal, y en recibir el vapor en un tubo

»
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colocado en un bafly de agua fria; el vapor condensado pa-

saba 4 un recipiente.

Savonarole hace ver que los destiladores fijaban siempre sus
establecimientos en la inmediacion de una corriente de agua
para poder tener constantemente agua fresca 4 su disposicion’
Los antiguos llamaban vitis el tubo contorneado del serpentin'
d causa de sus sinuosidades. (#¥ase Gerdnimo Rubée )- Par;
tapar las junturas del aparato, empleaban el betun de cal
clara de huevo , 6 el de cola de harina y papel. ¢

Savonarole ailade .que, en su tiempo , fué introducido el
uso de les cucdrbitas de vidrio para obtener un aguardiente
mas perfecto; y que cubrian estas cuctirbitas con un capitel
que refrigeraban con lienzos mojados.

. Aconseja ( cap. 5) de usar de grandes capiteles para mul-
tiplicar las superficies.

Dice que algunos daban la mayor longitud posible al coe-
llo que une la caldera con el capitel, afin de obtener de una
sola vez un agnardiente perfecto , afadiendo que uno de sus
amigos habia colocado la caldera en el piso hajo de
y el capitel en el mas alto. : N

Entre los medios que indica para poder juzgar de los gra-
(%os del aguardiente; bace mencion de los siguientes como pfac-
ticados en su tiempo: 19 se impregna un lienzo » 6 un papel
con aguardiente, y se le pega fuego; cuando la llama gu;
se produce determina la combustion del lienzo s 6 del papel
el aguardiente es reputado ser de buena calidad ; 29 se m[:ez-,

cla aguardiente con aceite para asegurarse si el aguardiente so
brenada,

Savonarole trata largamente de las virtudes del aguardien-
te, y da los procederes que se deben seguir para combinarle
con l.a aroma de las plantas y otros principios, sea por ma-
ceraf-um, G sea por destilacion , y para poder formar por este
medio lo que él llama aqua ardens composita.

Gerdnimo Rubée, que ha hecho muchas indagaciones acer-
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ea de la: destilacion , describe dos procedinjentos bastante cu-

riosos, los que, &4 la verdad, ha encontrado en obras anti-
guas. Estos dos procedimientos consisten ; ¢l uno en recibir los
vapores en tahos largos y tortuosos sumergidos en” agua fria:
¢l otro, en colocar un capitel de vidrio' con su pico sobre la
cuctizhita. El trabajo de Gerdnimo Rubée es notable en que
prefiere los tubos largos y sinuosos, los que, segun él, fa-
cilitan para poder obtener, con una sola destilacion , un es-
piritu de vino muy puro, el que no se ohtiene , dice, sino
por medio de destilaciones repetidas , en otros aparatos. (De
distillatione y § 2, -cap. 2, edicion de Basilea, de 1568).

Jusn Bautista Porta, Napolitano, que vivia hicia el fin
del siglo décimo sesto , ha dado 4 luz un tratado De distil-
lationibus , en el que considera esta operacion bajo todos sus
respectos , aplicdndola & todas las sustancias susceptibles de ella;
y da la descripcion de muchos aparatos con los cuales, con
una sola * destilacion , se puede obtener el aleohol de todos
los grados que se quiera. El primero de estos aparatos con-
siste en un tubo sinuoso que se adapta encima de la caldera; el
segundo se compone de capiteles colocados unos sobre otros,
y con una abertura lateral cada umo 4 la que estd adaptado
un tubo que viene & parar 4 un recipiente.

Observa que, por este medio, se puede obtener d volun-
tad todos los grados de espfritu , atendiendo 4 que las partes
acuosas se condensan en lo bajo, y que las partes espirituo=
sas se elevan mas arriba.

Estos procederes difieren muy poco de los que, segun
Rubée, se usaban entre los antiguos.

Nicolas Lefebvre, que vivia hidcia mediados del siglo déci-
mo séptimo s-ha publicado, en 1651, la descripcion de un
aparato con €l cual obtuvo, con una sola operacion , el al-
cohol mas desflemado. Este aparato consiste en un tubo lar-
go, compuesto de muchas piezas que encajan 4 modo de
ciguefia las unas dentro de las otras; una de las estremida-
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174 QUINMICA
dgs de este tubo estd adaptada £ la caldera, midntras 'que
la otra va d parar 4 un capitel; el pico de este capitel trans-
mite ¢l vapor 4 una alargadera que atraviesa un tonel lleno de
agua fresca; los vapores se condensan en esta alargadera y
fluyen dentro ‘del recipiente.

EI doctor ‘Arnaud, de Lyon, en su introduccion ¢ la qui-
wiica y ¢ d la verdadera fisica , impresa en 16355, en la im-
prenta de CL Prost , 4 Lyon , nos:da escelentes principios so-
bre la composicion de los hornos, y la fabricacion ‘de los I«
tens & betunes ; el modo de' dirigir el fuego, la calcinacion,
y la destilacion que-¢l Hama sublimacion Mimeda. Aconseja
el uso de calderas bajas, como que facilitan mas la evapora-
cion ; trata de la reduccion del aguardiente 4 alcohol por me-
dio de destilaciones repetidas, ¢ por una destilacion en bafio-
marfa, tal como la usamos en la actualidad para destilar las
sustancias cuya parte espirituosa se desprende 4 un calor in-
ferior al del agua hirviendo. Habla tambien del bafio de va-
por ¢ de rocio. y

Juan Rodulfo Glauber,’en su tratado titulado: Descriptio
artis distillatorie move , impreso ‘en Amsterdam en 1658, en
la imprenta-de Juan Jansson nos hace conocer aparatos en los
cuales se encuentra el gérmen de muchos procedimientos que
han sido perfeccionados en nuestros dias. El uno consiste en
transmitir los vapores, que se elevan por la destilacion, 4 un
vaso rodeado de agua fria; de este primer vaso, hace pasar los
que no se han condensado 4 otro que comumica con el prime-
ro por medio de un tubo encorvado; de-este segundo pasan
4 un tercero, y siguen por este drden hasta que la condensa-
cion sea perfecta. Se ve claramente que, con este aparato que
se puede aplicar & la destilacion , se' obtienen varios grados de
espiritu , segun que la condensacion se hace en el primero, se-
gundo , ¢ tercero, de estos vasos sumergidos en agua fria.

En el segundo aparato, Glauber coloea una retorta de co-
bre en un hornillo ; hace sumergir el coello en un tonel cers

7
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rado lleno del liquido que se quiere desy}f‘ar;.de la parte su-
perior de este tonel sale un tubo que comunica con un ser-
pentin dispuesto en otro tonel lleno de agua. ?e ve. clon a.rre-
glo 4 esta disposicion y que el liquido contenido en e pnm;:
tonel llena sin cesar la retorta.y que, calentando eszta, se da
4 todo el liquido del tonel un grado de calor suﬁcxentf {)ara
operar toda su destilacion: de este modo con un pt’:queno 10f—
pillo y.con poco gasto, se puede calentar un volume.n COl:'lSl-
derable de liquido. Glauber se servia de este aparato ingenioso
para calentar los batios. ' S is

Felipe Jacobo Sachs s en una obra impresa en Sslpaic _en
1661 , titulada Vitis vinifere ejusque partium consideratio &c.,
nos ha dado un  tratado com pleto y muy apreciable sohrfa el
cultivo de la vifla; la naturaleza de los terrenos, de los climas
y de las esposiciones. que le convieuen 3 del modo de hacer el
vino ; de la riqueza de las diferentes naciones en este ramo;
de la diferencia y la comparacion de los mét odos usados en
cada ‘una de ellas; de  la destilacion de los vinos, &ec. En el
fltimo capitalo de esta obra de Sachs; que es el solo que e
ocupa en este momento, s¢ Ve principalmentt?. que lc.)s anti-
guos tenian muchos métodos de estraer ¢l espiritu de vino, los
gue consistian 6 en separar el alcohol por medio de un calor
suave , ¢ en apoderarse del agua’ del vino con el alur.nhre (sul-
fato dec altmina) calcinado , ‘6 en poner lienzos mojados sobre
la cucirhita, ¢ en cubrir con nieve el capitel del‘ alambique
para que NO-pascn sino. los wapores mas sutiles, 0 enﬁn' en
terminar la caldera por um coello sumamente largo. El mismo
sutor habla tambien ‘del alcohol, ¢ de la quintaesencia., y
de los varios medios que se puede emplear para su estraccion.
Ut vero 'spiriths vini alcool exaltetur , variis modis tefxté‘r‘unt
chimiei: quidam “multis “repetitis cohobationibus; aliqui , ins-
srumentorum altitudine; alii , spongid . alembici rostrum. obtu-
rante ., it , aq:ui'rctcnrr? ,soli. spiritus tramsirent :. mon. multis
flamma lampadisy ut ad sumpn gradum depurationis ex-

tgretur.
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Moises Charasyen su Farmacopea, impresa en 1676, ha
dado la descripcion del aparato de Nicolas Lefebvre, y le ha
afiadido algunas mejoras, habiendo adaptado un refrigerante al
capitel. Se encuentran tambien en los Elementos de quimica, de
Berchusen ; impresion de 1718, y en los de Boerhave que se
publicdron en Paris en 1733, muchos procedimientos median-
te los cuales se puede obtener el alcohol muy puro con una
sola destilacion ;- pero todos estos procedimientos tienen de co-
mun , que se hace pasar el vapor por tubos muy largos para
condensar los vapores acuosos, y no recibir por iltimo resul-
tado siao el alcohol mas pure y mas ligero.

Posteri ormente , se ha escrito mucho sobre la destilacion;
han sido propuestas y ejecutadas varias-mejoras ;; mas , en lugar
de tomar por base la- feliz idea de los antiguos, que habian
vizlumbrado la posibilidad de obtener 4 voluntad todos los gra-
dos del alcohol por la condensacion sucesiva del vapor del agua
mezclada con este licor, s¢ bhan limitado 4 variar la forma de
la caldera, la del alambique, y la del serpentin; y el arte de
destilag_ha casi retrocedido por el espacio de cerca de un siglo.

Hace poco tiempo que este arte se habia fijado en un
aparato que era generalmente adoptado porque producia su efec-
to, sin- embargo de que estaba bien léjos de los verdaderos
principios de la destilacion de los wvinos, y por medio de
destilaciones repetidas es como se obtenian los varios grados
que se queria.

Tal era ¢l estado en que se hallaba la destilacion hdcia: el
fin del ultimo siglo.

» En aquella época, el aparato mas generalmente usado para
la destilacion se componia de tres piezas de cobre: una cal-
dera redonda que contenia cerca de cuatro cientas pintas (184%
azumbres) de vino, la cual se estrechaba en su orificio, ¥y
tenia un tubo prolongado por medio del cual comunicaba con
un serpentin. Este serpentin estaba colocado en un tonel en

el-que se introducia agua fresca para condensar los vapores als
Cohdlicos.

J
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Este aparato tosco tenia muchosldefectf;s: el primero con-
. 4ia en que los vapores, que se elev
ﬁ:;,ﬁ pa(slaban todoi al serpentin en donde se c<lmdeflsa:::; 5 :i
modo que los vapores acuosos, mezcl.ados con los \:p o
cohdlicos , manaban dentro ' del recipiente, 'y forma a:?. ;
tantemente un aguardienté muy débil , el que era p\:ecuo es=
tilar de nuevo para darle la corrcspondientef graduacxo'n.

El segundo inconveniente de estos alambiques estaba ;n quz
la condensacion era siempre muy imperfecta , en razon el(,ll:)
¢l agua del serpentin no tardaba en. calentarse , 'y rest}x ‘ut‘ae:
una pérdida grande de vapores aleohdlicos, que se esparci
el parage en donde se operaba. oo

El tercer defecto inherente 4 estos aparatos €ra el sigunien
te: como todos los vapores, due S¢ ¢levaban en la caldera,

-

aban por la acecion del

pasaban inmediatamente al serpentin , en donde se condensaban,
era’ preciso moderar el fuego en términos que solo se.evago-
rasen las partes alcohdlicass un fuego’ un p<.>co mas activo ba-
éia subir una masa de fuido acuoso demasiado grande, .y en-
Adncés no se obtenia mas gue un aguardicnte” muy ﬂ‘o]o: 86
necesitaba pues-de vigilar sobre €l fuego con '.mmo cuidado,y
se hacia diffeil de poder bien dirigir la operacion. :

Reunidos estos defectos del aparato destilatorio , era unp(i-
sible de poder estraer las dltimas porciones de alcohol ?ontem-
das en el vino, sin estar cargadas. de uma gran cantidad de
partes acuosas; este producto final de la destilacion era sepa-
‘rado con ecsactitud bajo el nombre ‘de’ pequeitas aguasy y 10
destilaban de nuoevo: con otra porcion de vino.. :

El aguardiente obtenido por este procedimiento tenlfa co.ns-
tantemente un gusto 4 quemado ; era rara vez ml‘ly cristalino:
todo esto ‘provenia’de la dificultad de poder dominar el fuego
y de otra dificultad \mayor aun. cual era la de pod&.ar gstraer,
sin elevar el calor, toda la parte alcohdlica contenida en el

vmo.S'\ se aflale 4 esto que los hornillos de estos alambiques
TOMO 1L 24
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estaban mal constr\idos, que no proporcionsban medio alguno
para poder regularizir el calor y aplicarlo ignalmente d toda 1a
masa del liguido, se verd que el arte de la destilacion estaly
aun en su. infancia. ;

Penetrado_de.todos estos defectos , prohé de corregirlos: en
su consecuencia hice consttuir calderas anchas v poco- elevadas
afin de presentar al calor .mayor - superficie del liquido y mé-
nos espesor; rodeé el capitel de un baio de agua fria para
operar la primera condensacion y. separar una parte del vf or
acuoso que caia de nuevo 4 gotas, G en. estrfas, dentro depl
caldera; aumenté las circunvoluciones del ser[;entin é hic:
agrandar el tonel del bario para que el agua se calentase ma‘
diffcilmente. Estas mejoras fueron admitidas, y la destilacio:
se establecid bajo. estos principios.. Mis aparatos; y los de My
I?rgau;l que este habia perfeccionado de un-modo admirable ar-.
ticularmente; los hornillos, han sido usados con buenos ;els)ul-

’

tados durante quince 4 veinte arios.

Pero en- los primeros aiios del presente siglo el arte de la
destilacion ha sido establecido sobre nuevos principios, y'-todo

lO_ q“e erarc i y i i
) R ()nocldo praCﬂCﬂdO ha SldO abmdmwdo =

Un.aparato quiiwico , por medio del cual se hacen pasar
vapores G gases al traves de liquidos para saturarlos de ellos
: ]

ba dado 4 Eduardo Ad i .
Lo, am la primera idea de su aparato desti-

El conocimiento del hecho, que consiste: en que los vapo
n;‘s acuosos se condensan 4 un grado de calor al que no puede
efectuarse la condensacion de los vapores alcohdlicos, le ha su

ministrado el medio necesario para poder completar su aparato

I.;l aparato quimico l¢ ha sugerido la idea de conducilt)' r
medio- de un tubo de cobre , los vapores que se forma’ 2
una caldera de vino puesta en el foco de un hormillo d::lten
de otra ealdera tambien llena de vinoy para comunicar’en elll‘:
su calor y elevar la temperatura del liquido hasta la ebullicion®

J
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fos vapores que se forman en esta segun;':x} caldera pueden ser
conducidos 4 una tercera, en la que el Vino no tarda 4 her-
yir; de modo que no se necesita mas que mantener el fuego
debajo de una caldera y transmitir el vapor alcohdlico al vino
contenido en otras dos, ‘6" tres, calderas bien tapadas, para
operar la destilacion en todas. Bite modo de comuniear el ca-
lor estd, en el dia, puesto en prictica en muchos talleres que
no tienen conecsion con la destilacion, y sf destinados 4 otros
objetos, y es lo que llaman calentar con el vapor.

Por este medio, Eduardo Adam obtenia una grande econo-
mia ‘de combustible, 'y estaba  seguro de lograr vapores alco-
hdlicos que en ningun tiempo podian tener el gusto de que-
mado. Tenia ahorro en el tiempo 'y en el trabajo, puesto que
un operario, que solo cuidaba de un hornillo ; daba mayorés
resultados que si no hubiese hecho mas que evaporar en una
caldera.

No hay duda de que esto éra ya un grande adelanto; pero
po hastaba aun ; faltaba encontrar el medio de poder separar
los vapores acuosos de Jos alcohdlicos , para poder ‘obtener es-
tos iltimos en el mayor grado de pureza posible, y esto es lo
gque ha hecho aplicando 4 su aparato el segundo principio que
hemos ya sentado.

Hagamos pasar, dijo, los vapores alcohdlicos que salen de
la Wiltima caldera. dentro. de vasos que estén sumergidos en un
bafio de agua fria; el vapor acuoso se condensard en ellos, y
podré hacerlo volver 4 las ‘calderas' para destilarlo”de nuevo,
mi¢ntras que el vapor alechdlico saldrd de ‘estos vasos sin con-
densarse , ¢ ird al serpentin en donde se efectuard su conden-
sacion.

Fundado sobre este raciocinio ,-establecido sobre hechos' po-
sitivos 5 -adapté-un tubo 4/ lai parte: superior de 'la (ltima cal-
dera : este tabo- conduce los vapores dentro de un primer con-

densador esférico , bafiado con agua; alli, ona parte de los

vapotes acuosos se. convierte en- liquido, y este liquido es
]
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nducido por un fubo i
al vino de la prim
ki, e:Inprimera callera para sér
) B tie nievo, y despojado de una ligera porcion
iene en disolucion; 1
, $ 0s vapores , que
condensarse i ’ ' e
il s¢ en este pruner vaso, pasan dentro de otro en
nde se '
g i opera una nueva condensacion , atendigndo 4 que la
ratu
sanpl ra es alll ménos -elevada; de este segundo vaso pa
08 Y :
ey avapore:;!t un tercero, y 4 un cuarto, y lo que se
cnsa en -
s aﬁn(: a uno pasa como acabamos de decirlo, 4 la
- ) 2R
: (; qufz una noeva destilacion separe todo lo que
a quedado de espirituoso. !
El vapor y
- lopz: > altrmesando los eondensadores , pierde poco 4 po
& sel a et .
; gua se precipita; el alcohol se purifica, se
)
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y el serpentin’ de agua; hace entrar en €l vind ¢l serpentin su-
perior , y por este medio el vino toma un !érado de calor qu°
acelera la ebullicion, cuando se llena las calderas de este li-
cor. Este primer serpentin condensa el

do que el alcohol pasa liquido dentro
pta poco: el bailo de agua en el

vapor aleohdlico de mo- .
del segundo serpentid,

y calie que este Gltimo estd

samergido.

De estas disposiciones resultan tres ventajas principales; la
de calentar , sin dispendio alguno, el vino que s& vd
4 destilar; la segunda, de no verse en la precision de tener

que renovar el ‘agua del serpentin; ¥ la tercera, de obtener
o frio, y de evitar toda perdida, 6

primera

constantemente el aleohol e

.

deshace de casi
!0(13 el acnua .
y cuando lega al serpentgin il SZ habia evaporado con ¢l, evaporacion
y 5¢ condensa y marca . ;
to grado. y el mas al- Eduardo Adam formd seguidamente muchos grandes esta-
blecimientos 5 con arreglo 4 estos principios , €n Cette , Tolon,
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. Por lo que precede se ve que
dimiento ir.lgeuioso, se puede gbte;elc":nd a:'roclil:taéd N
::ic ;pegc;on, todos los grados de espn’ritu a]cohdli};o c:i”ell ::a
cogiemio ;c st:t:::::doi da una graduacion diferente, y re-
o el producto-de cada uno, se tiene gra-
s que varfan desde el aguardiente hasta el mas puro’:jr:
co=

llol- Se bl -y
I)uede tilll)])h,ll §1 se quCr(' dll’]gll‘ 108 Vapores 81
n e
pe sin hacerlos pasal' Pol el llltu‘mt‘dlo de 105 COndﬁ
ser nt n

sadores-5, y--entdne i
— entdnces. se obtiene la graduacion que fi
agnardiente bueno! del comercio ; P

€ i
p l"nl(,nt db Edualdo Ikdaln s pEIO llldel)elldlﬂltelﬂellt de
TOCE( (4] (]

la aplicaci incipi
plicacion de estos principios, ha aiadido 'mejoras h
cen su aparato mas perfecto. J R

12 ' Por medi
Ly demmejf uie llaves‘y de.tobos, dirige 4 voluntad
Sy ‘ pequc.mu serpentin ‘de prueba para ope-
' condensacion y juzgar del grado de espirituosidad.
siempre que lo tiene por conveniente!. '

22 Ha inte i
0 mnterpuesto un serpentin entre los condensadores

Perpifian , &ec., ¥ obtuvo un privilegio de invencion para dis-
frotar con ‘seguridad del fruto de su descubrimiento.

Pero los buenos resultados que obtenia llamdron bien pron-
to la atencion de otros destiladores ; los productos de sus ope-
raciones eran tales que estos nO podian competir con ¢l: des-
de eotdnces se hiciéron ensayos €n todas partes, ¢ para imitar
¢ para variar este procedimiento.

Sobre lo que mas tentativas s
para. condensar los' vapores alcohélicos, del grado ‘de
n los vapores acuosos, Cuya
Los aparatos constraidos

e hiciéron fué, sobre la in-
suficiencia 4
temperatura al que s¢ condensaba
idea fundamental se tomaba jpor base.
por Bduardo Adam ‘eran inmensos 'y Iouy. COstosos; S buscd=
ron los medios de reducir las dimensionés y de arreglarlas 4
las facultades del mayor nimero de los que pudiesen necesi-
tarlos.

Ysaac Berard, del Gran-Gallargues (departamento del Gard),
presentd s poco tiempo despues, un aparato mas sencillo que
obtuyo la preferencia sobre ¢l de Adam: en logar de cubrir
la_ caldera con ua capitel , como s¢ practicaba antiguamente,
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le.: zfda ptd un ciligdro cuyo interior estaba dividido en compar-
timientos que se Somunicaban ‘entre ellos por pequerias a{)e:-
turas; los vapores que se elevaban del vino en ebullicion eran
trasmitidos dentro de estas cdmaras » en donde se deshacian de
una porcion de agua que volvia 4 la caldera por medio de
conductos practicados .para este efecto, y los vapores alcohdli-
cos pasaban & un condensador cilfndrico que estaba sumergido
% "nu baiio de agua; este condensador estaba dividido inte-
riormente por diafragmas en lminas de cobre que formaban
cuatro 6 cinco edmaras que comunicaban entre ellas por aber-
turas, de modo que se podia dejar arbitrariamente que el vapor
Ias recorriese todas dntes de llegar al serpentin, 6 hacerlo pg
sar al serpentin despues de haber atravesado dos d tres ca’nI:a:
ras. Los™ vapores se .desflemaban de mas en mas pasando por
las cdmaras, de manera que, cunando. se habian condensfdo
(’lespues en el.serpentin, el alcohol marcaba de treinta y seis
4 treinta y ocho grados; miéntras que, dirigiendo los vay ore
al serpeptin;sin hacerlos pasar por las. cdmaras del condensp d .
el algohol Solo marcaba de. veinte 4 veinte y cinco mdoscf -
gueden olbtener como se’ quiere los grados intermediof, haci‘erf-e
40./qué; 105 | vapores pas ) i
W) P pasen por  mayor ¢ menor ndmero da
ElL aparato. de Berard parecid tan sencillo Y tan ventajoso
que fué generalmente adoptado : Eduardo Adam atac 'udii' l’
mente al autor como falsificador; pleitos dispendiosos] u i
w:o p.rt':cisado d. sostener contra Berard, y ‘otros muchgs‘e ls:
:I.xs(;r:z.c‘;on ;ie Sus ocupaciones;' y este homb oo
L debido el arte de la destilaci i
estado procsimo al de Ia miser?:.m ey

re; 4 quien es ca-
de pena ¥y en un

En el mismo tiempo, poco mas ¢ ménos, Mr. Cellj
f]e Blumenthal, concibid. la feliz idea de multi, licar. i er;
infinito las superficies del vino puesto 4 Ia des{t)ilacionmSI a
e(.:onorf]izar el tiempo y ‘él’ combustible. En su consecu.enr::z;:a
hizo: circalar los vapores que se escapaban de la caldera pot‘

¥
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debajo de porcion de platos ' colocados yunos sobre . otroe,
conteniendo cada uno una capa de vino de cerca de una pul-
gada de espesor. Estos platos estén incesantemente mantenidos
con vino caliente que pasa- de umo 4 otro, dejando evaporar
¢l aleohol; €l residuo pasa 4 la caldera, en donde termina la
destilacion. El vino, privado de todo el alcohol, sale sin inter-
rupcion de la caldera por una abertura lateral.

Este procedimiento, perfeccionado aun por Mr. Derome,
es muy espeditivo y cansa poco gasto en combustible con
consideracion 4 los productos que da.

Este método de destilar ha sido llamado: destilacion contl-
nua.

Este procedimiento , aungue afianzado por un privilegio
de invencion, fué imitado, y Mr. Cellier tuvo la misma suer~
te que Eduvardo Adam por efecto de:los pleitos que se vid
precisado & seguir contra los falsificadores de su aparato, tan-
to es cierto que la legislacion sobre los privilegios de invencion
es muy imsoficiente.

Desde aquella época, los aparatos destilatorios han sido
variados 4 'lo infinito , pero partiendo constantemente de los
mismos principios (*).

Unos han dirigido la corriente de calor que ‘emana de un
solo hogar por debajo de muchas calderas colocadas consecu-

tivamente.
Otros han variado Ja forma y el nimero de los conden-

sadores.
Muchos han hecho disposiciones mas favorables para llenar

las calderas, conocer cuando el liquido no contiene ya al-

(*). Se puede consultar con utilidad la obra en dos tomos
que ha dado al piblico Mr. Lenormand sobre la destilacion,
Es un traiado completo sobre €sta importante materia.




QUIMICA
cohol , calentar sN gastos el vino que debe servir para h
destilacion , &c.

Estos descubrimientos sucesivos, han proporcionado el me-
dio de poder destilar con mas perfeccion el orujo de la uva,
los granos fermentados , la cerbeza, la cidra, &e.

Aplicando 4 estas sustaneias fermentadas el calor solo de
los yapores acuosos, ¢ de los vapores alcohdlicos, se estrae de
ellas un alcohol que es mas perfecto, por cuanto no se aplica
el fuego -inmediatamente al Mquido; el producto no tiene el
olor empireumdtico, yla caldera ‘no resulta gquemada, como
sucede en la destilacion 4 fuego descubierto del orujo y del
grano.

Hallindome en la- preécision de escoger entre los aparatos
conocidos’, y de componer uno valiéndome de todas las mejo-
ras que han sido sucesivamente hechas , he adoptado el siguien-
te:

Una caldera de suficiente capacidad para destilar quinientos
litros ( 248 azumbres) de vino que se coloca sobre un hor-
pillo ;- de la parte superior de esta caldera sale un Jtabo que
conduce los. yapores aleohdlicos 4 una segunda caldera conte-
niendo cuatro cientos litros ( 198 % azumbres) de vinoj este
taho estd sumergido diez pulgadas en el vino de esta 1iltima cal=
.dera; de la parte superior de estasale un tubo que trasmite los
vapores 4 un cilindro de cinco piés de largo sobre quince pul-
gadas de didmetro ; este cilindro estd dividido, en su interior,
en cuatro cavidades ¢ cdinaras, separadas por diafragmas’ de
cobte, y comunicando entre ellas por un pequefio orificio prac-
ticado en la parte superior de cada diafragma: este cilindfo
estd sumergido en una cubeta llena de agua fria. Se renueva
el agua de esta cubeta haciéndola venir por la estremidad mas
lejana de las calderas.

Los vapores que no se han condensado, pasando pgr las
cdmaras del cilindro, vienen 4 parar, por medio de un tube,
4 un serpentin sumergido en el vino, y de este 4 otro ser-
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pentin inferior refrescado con. agua. La corriente de calor, des~
pues de haber calentado la primera calders/, pasa dehajo de la
segunda para facilitar la ebullicion del liquide que contiene.

Tal es la disposicion general del aparato; pero para que
su uso sea tan seguro comoficil, es preciso entrar €n algu-

nos por menores sobre la ejecucion.

En cada una de las dos: calderas se debe ‘colocar:

12 Un tubo pequeiio, con su llave , en la- parte superiot
de la caldera; se abre esta llave para dejar salir vna corrien-
te de vapor al que se presenta un cuerpo encendido ; cuando
el vapor se influna, la operacion no estd concluida; mas lo
estard en el caso contrario.

22 Un tubo grueso , con su llave , en la parte inferior
de la caldera para hacer salir el residuo, 6 el vinazo.

39 Una llave lateral para poder conocer cuando la carga
del vino se halla 4 una altura suficiente:

42 Un cubillo, de una pulgada y media de didmetro, en
la parte superior de la caldera 4 algonas pulgadas del parage
por donde . empieza & estrecharse , para poderla ,limpiar y
llenar,

En el fondo de cada cdmara del cilindro condensador, de-
be haber un tubo que condnzeca afuera el liquido que se con~
densa; estos tubos deben. abrirse y hacer fluir el liquido den-
tro de otro tubo mas ancho que lo conduce al fondo de la
primera caldera. Para mayor regularidad y facilidad en el uso,
es conveniente de poner una llave & cada uno de estos tubos
é una pulgada de distancia de su. insercion con €l ‘taho co-
mun.

En cuanto al serpentin superior, como el vino, que le sir-
ve -de bailo, puede ser elevado & un grado de temperatura
suficiente para que se produzcan vapores alcohdlicos, ¢s pre-
ciso que el tonel que lo conticne esté hermeticamente cerrado,
y que solo haya, en su parte superior, un cubillo por donde

s¢ pueda llenar, y un tubo que reciba los yvapores alcohdlicos
TOM 11, 25
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QUIMICA

y los transmita al fondo de la segunda caldera. Una llave gran-
de puesta lateralnlynte al fondo del tonel servird para sacar
el vino caliente siempre que se quiera cargar la primera cal-
dera.

Es ficil de comprender el mecanismo de este aparato. Una
vez que las dos calderas y el tonel del serpentin superior es<
tdn cargados con el vino correspondiente, se eleva la tempe-
ratura de la primera caldera hasta la ebullicion, y la segunda
empieza 4 calentarse por medio de la corriente de calor que
se escapa 'del hornillo de la primera., Los vapores que se for-
man en esta son transmitidos dentro del liquido de la segun-
da, en donde se condensan y se disuelven, cediendo todo su

calor 4 la masa de vino que contiene. Este liquido no tarda’

4 entrar en ebullicion; entdnces todos los vapores alcolidlicos
pasan dentro del cilindro condensador, en donde esperimentan
una temperatura fria; la parte acuosa se condensa alli con una
porcion de alcohol'; esta parte condensada va & parar , por el
conducto de los tubos, al fondo de la primera caldera, en
donde queda privada del alcohol que contiene por medio de
una segunda destilacion ; los vapores alcohdlicos, que no han
podido condénsarse & este grado de temperatura, van al pri-
mer ‘serpentin en donde se-convierten en liquido y pasando
al segundo este lquido pierde todo su calor.

Con este aparato se puede obtener, con una solz destilacion,
escelente alcohol de 36 4 38°.

Se concibe muy bien que cuanto mas fria serd el agoa en
la que el cilindro condensador se halla sumergido, tanto mas
puro serd el alcohol; por lo mismo debe ser renovada tan
frecuentemente como sea posible.

8e ve tambien que, si el tubo que conduce los vapores de
la 'segunda caldera al cilindro condensador, los transmitiese in=
mediatamente al serpentin, se obtendria aguardiente comun;
pero que, desfleméndolos por medio del condensador, se logra
nna graduacion superior.
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8i, en lugar de llenar la primera caldfra de vino, se lle-

nzse de agua, y que se cargase la segunda con orujo de vino,
6 con grado fermentado , se estraeria ¢l ‘alcohol , operando del
mismo modo , sin recelo-de ‘que la materia fuese quemada.

Con este aparato ningun peligro se corre; los vapores tienen
libres salidas por todas partes; la compresion Bo €5 jamas bas-
tante fuerte para producir esplosiones, y el servicio de €l es
muy ficil. Puede efectnar, con facilidad , cuatro 6 cinco des-
tilaciones cada dia 'y dar de mil 4 mil y cien litros (de 496%
4 546 azumbres) de buen aguardiente, destilando vinos que
dén de un cuarto 4 un quinto.

Todos los vinos, y generalmente los licores fermentados,
no dan la misma cantidad , ni la misma calidad, de alcohol.
Los vinos del mediodia dan mas aguardiente que los del nor-
te; de los primeros se saca hasta un tercio, y el 'producto
medio es un cnarto, miéntras que en los vifiedos del centro es
un quinto, y en los del norte de un sesto 4 un décimo,

En los vifiedos de un mismo pais se observa frecuente-
mente una gron diferencia en ‘la espirituosidad de los vinos.
Las vifias espuestas al mediodia, y cuyo terreno €s seco y li-
gero, producen vinos muy cargados de alcohol , miéntras que
al lado, pero 4 ‘uma esposicion diferente, y en terreno hd-
medo y fuerte, no se recoje sino vinos endebles y poco abun-
dantes en alcohol.

De-la cantidad. de.alcohol que contienen los vinos se pue-
de deducir su foerza; pero su bondad , su calidad y su pre-
cio en el comercio, no pueden calcularse sobre esta base; la
fragancia y el sabor, que hacen que la mayor parte de los
vinos sean solicitados , son cualidades estraiias ¢ independientes
de la cantidad de alcohol 'que contienen.

Los vinos abundantes en alcohol son, generalmente, fuer-
tes y generosos;; pero no tienen la suavidad ni la aroma que
carscterizan 4 otros.

Los vinos blancos dan un aguardiente de mejor gusto que

.
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el que producen Io§ vinos tintos. En el mediodia , los Vinos

tintos s i i

ntos son destilados casi en todas partes, y el aguardiente
]

un ( g i
aunque mas abundante, es ménos estimado que el de los vi-
nos blancos que destilan en el Oeste.

4

Los vi
- inos que han-empezado 4 torcerse dan poco aguar-
diente y este de mala- calidad.
N >
c:l sebdebe pues. destilar ‘mas que los vinos que han fer-
menta i ¢ i
o f) l(;en );d que - estdn-bien conservados; esto' da razon de
a opinion de todos los destil; i
ALY estiladores , e que es conveniente’ de
] : s loego que han acabado de fermentar. Obser-
varémos s incipi
: ;1.11 embargo que este principio solo es aplicable 4 los
vinos: medianos que son féciles de torcerse, y que, por lo que
respecta d inos i
I :l.ta d los vinos generosos, bien fermentados y bien de-
puraU 0s 5 se les puede destilar en todo tiempo.
na vez-escogido el vino que i i
se quiere destilar
del modo siguiente: ) -
Se. empieza por lavar la caldera con el mayor cuidado y
suponiendo. que se acaba de terminar una destilacion, se z:br;
” i ;
la l?a\e para hacer salir todo €l vinazo: por la abertura del
cubillo \superior s introduce un baston para agitar thien est
este

be cesar de cargar la caldera, y
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para dar paso al aire que ha-
ce salir el vino, ocupando su lugar.
Al propio tiempo que sé Carga la caldera se enciende el

fuego.
A medida que se levantan  los vapores , s€ puede  juzgar
acidades del aparato,

de lo que progresan, en todas las cap
dos los conductos por

por el calor que perciben sucesivamente to

donde pasan.
Lo primero que pasa €s un a
ni olor agradables : se separa este primer producto para desti-

lcohol que no tiene ni gusto

larlo de nuevo.
El alcohol que sigue es muy concentrado y de buena ca-

lidad. Se determina su graduacion con el pesa-licor, cuyo ins-
tramento se pone en la abertura del recipiente y se deja alli
durante todo el tiempo de la operacion: para poder juzgar de
los grados del alcohol.

El pesa-licor se mantiene en ¢l mismo grado, 4 corta di-

ferencia , durante algun tiempo; pero 4 medida que el apara-

to y._ el Jiquido de los barios s calientan , la condensacion de

los vapores acuosos €s mé
ser ménos concentrado , de modo que pierde poco 4 poco su

nos ‘perfecta ; y el alcohol iresulta

lqui :
quido 'y separar todo lo .que podria formar una costra: con
tra las paredes interiores. Se cierra la llave, vy I
en la caldera; se mueve est b s FcEes:
’ a muy bie : . A .
pues se abre la llave para I iy n,y algun tiempo des- Coando el alcohol empieza 4 bajar de 20% se abre de
hacerla escurri <
ir. cuando en cuando la pequeiia llave colocada en lo alto de la cal-
deras se presenta una pajuela encendida 4 los vapores que salen
ysep q )
y se repueva este ensayo hasta que se vea que los-vapores no

x -_.___""

: Para-penetrarse de Ja importancia de:esta operacion preli-
mma‘r, bastard de observar que , si s¢ desatiende estap re
caucion , las paredes interiores de la caldera se revisten dep -
costra de tirtaro y de hez que no tarda en dar un mal i
tc? al alcobol, y que determina la calcinacion del cobre i~
diendo & que el liquido no lo mojaria inmediatamente 2y~

‘Lu(’go que la caldera estd bien limpia , se hecha' en ell
el 'vmo, y se llena hasta las 'tres cuartas partes poco ma a’
meﬂ?s- Antes de echar el vino, se debe haber t’enido la - do los hai
caucion de abrir la llave lateral para poder ver cgando se P;e . ; gs i . :
= oncluida la operacion, se apaga el fuego para ocuparse de

se inflaman. Enténces la operacion estd terminada.

Si, durante toda la operacion , se pudiese sostener el mis-
mo grado de frescor en el agua de los condensadores y en el
liquido que bafia los ‘serpentines y todo el producto tendria una

misma graduacion; y cuando se ve que los grados disminuyen

so les puede hacer aumentar de nuevo al momento , refrescan-
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190 QUIMICA

bacer salir el vinazo; de limpiar la caldera; y de cargarla ds
nuevo.

Como el alcohol producido durante todo el tiempo de Ia
operacion no tiene una misma graduacion, se le puede ficil-
mente dar,-mezclindolo; la que se desee, 6 bien. se puede
destilar de nuevo la porcion que ha pasado al fin, para obte-
nerlo de la mayor concentracion conocida en su totalidad. En
ningun caso se mecesita valerse de la destilacion llamada hasta
aqui baiio-maria.

El alcohol que. se.estrae por destilacion no debe tener co-
lor ni mal olor ; se logra purificarlo de las malas cuoalidades
que pueda tener, destiléndolo segunda vez con cuidado:'d ve-
ces basta filtrarlo por carbon bien quemado y reducido 4 pal-
vo fino. Casi todas las malas calidades del alcohol dependen
de haber sido mal dirigida la operacion de la destilacion, 6
de que las diferentes partes que componen el aparato no es-
taban bien limpias. Sucede sin embargo algunas veces que estos
defectos dimanan del vino, sobre todo cuando estd algo torcido,

A medida que los recipientes, que reciben el aleohol, se
llenan , se les vacia y se pasa el alcohol 4 toneles de madéra

de roble que deben  ser colocados en un parage fresco para
evitar la evaporacion.

La madera nueva comunica al alcohol , encerrado en ella,

un color amarillento, pero no altera su calidad. El aguardien-
te, envejeciendo , pierde el gusto. de quemado que tiene fre-

cuentemente cuando es nuevo, y se vuelve mas agradable 'y
inas suave.

Los instrumentos que sirven para determinar la graduacion
del alcohol, no son de una ecsactitud matemdtica ,
suficientes para el comercio.

pero. son

- Antes de que fuesen conocidos los instrumentos que sirven
en la actualidad para poder distinguir el grado de concentracion
del aleohol, se usaban muchos métodos muy inecsactos.

El reglamento hecho en 1792 prescribia de poner pdlvora

¥
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en una cuchara; de cubrir esta pdlvora con alcohol y 'de 5:
gar fuego 4 este liquido; se juzgaba de la couctintracxci-: =
alcohol segan que la pslvora se inflamaba, d.no; pu'o., para’p A
der obtener resultados rigorosos, hubiera sfdo pre'cxso .quc :
cantidad de pdlvora y la del alcobol llub}esen Sl':lC.) sxemg;_
ignales, pues que una mayor cantidad‘dc licor espmtuc’)s: <
ja despues de la combustion una p.orcxon de agua mayor,
que no permite que la pdlvora se inflame. i3

Tambien emplearon el carbonato de p?t.asa como un c:ueé1
po que se disuelve con mas 6 ménos facilidad , segun que
alcohol estd mas ¢ m‘nos cargado de agua. g

El gobierno espaiiol prescribid, en 1770, de nsar del acel
te como licor de prueba. :

Este procedimiento consiste en echar una got.a de aceite eln
el alcoliol, y se decide del grado de concentracion ] segun la
mas 6 ménos profandidad 4 que desciende; pero-es ?vnlente q’ue
la inmersion es proporcionada 4 la altura de la caida y al vo-
i la gota.
lum;;ln ‘18772 %ué cuando M M. Borie y Pouget., de Cette, -O,b-
tubi¢ron resultados que han dado al comercio un pesa-licor
bastante ecsacto para que no hubiese error algumo notable en
la graduacion del alcohol. ) : 2o

Despues de haber hecho esperimentos muy ngoroso.i so.d
las mezclas de alcohol puro con el agua,y sobfe la ac:uon e
la temperatura § todos los grados de concentraf‘lon posible, es-
tos dos sdbios fisicos hicieron adoptar un mstrumen.to que
pumera las variaciones de la temperatura. Este pesa-hc.or no
ha contribuido poco 4 establecer en el norte la reputacxon. de
los aguardientes del mediodia , pres.enténdolos constantemente
al comercio en su verdadera graduacion. .

El uso de un pesa-licor bueno es de tal manera necesa'no
para el comercio, que he visto por el espacio de mas de quin-
. ce afios nuestros comerciantes del Languedoc comprar ag.uaf-
dientes de Espaia cuya graduacion no era constante , y s limi~
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taban 4 darles el grado necesario para embiarlos al norte y 4
todos los demas paises de consumo.

Ea el mediodia, en donde se prepara la mayor parte de
los aguardientes que circulan en el comercio, se les conoce
bajo nombres diferentes, segun su concentracion.

Llaman aguardiente prueba de Olanda el que marca de
g1(4 ‘2a%.

Esta primera calidad, mas concentrada y reducida 4 las
tres quintas partes por medio de la privacion, 6 substraccion,
del agua que contiene, se denomina  tres-quintos.

Se le puede dar mas fuerza separdndole una quinta, 6 una
cuarta parte mas de sn principio acuoso , y entdnces toma
el nombre de tres-sestos y de tres-septimas.

En Paris , y en otras partes usan del pesa-licor de Cartier,
¢ de Beaumé, para determinar la graduacion del alcohol. Es-
tos instrumentos son ménos ecsactos que el de Borie, pero son
suficientes para los usos del comercio.

El alcohol se usa para bebida y para disolver las resinas
y concurre para formar los' barnices /secativos 6 de espiritu
de vino.

El alcohol sirve de vehfculo al principio aromdtico de las
plantas, y toma entdnces el nombre de espiritu de tal 6 cual
planta.

Los farmacéuticos s¢ sirven de €l para disolver resinas, y

estas disoluciones son conocidas bajo la denominacion de tin-
turas,

El alcohol forma la base de casi todas las bebidas llama-
das licores. Lo dulcifican con el azdcar, y lo aromatizan con
todas las sustancias que tienen un gusto y un olor agradables.

El alcohol preserva de la fermentacion y de la putrefaccion
las sustancias animales y vegetales. En este licor se. conseryan
tambien sin alteracion las frutas, las legumbres, y las materias
animales.

Todas las sustancias vegetales que han esperimentado la
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fermentacion espirituosa , dan alcohol por la destilacion , pero
la cantidad y la calidad varfan mucho.

El alcohol, que da la cidra, tiene mal gusto, porque es-
te licor fermentado contiene mucho 4cido mdlico, del cual se
evapora una parte con el alcohol y queda mezclada con él.

El alcohol estraido de las cerezas silvestres tiene mas fuerza
bajo el mismo grado, que el de vino: se le conoce bajo el
pombre de Kirschwasser.

El alcohol que se obtiene de los jarabes de azdcar fermen-
tados tiene el nombre de rhom y de tafia.

Pallas ha visto destilar entre los Calmucos la leche de va-
ca y de yegua acedada; ayudan esta acidificacion con el fuege
y con una levadura hecha con harina gruesa salada, ¢ con el
cuajo del vientre de los corderos, sin desnatar la leche que
destinan para estraer de ella aguardiente. Destilan en calderas
cubiertas con un capitel de madera, y reciben el producto
en vasos que refrescan. rodedndolos de agua fria.

En casi todos los paises conocidos se hace “aguardiente de
granos; pero es dificil de poder obtener estos aguardientes li-
bres de mal gusto, & cansa del estado casi pastoso de la ma-
teria fermentada la que, adhiriendo 4 las paredes de la cal-
dera, se quema, Yy comunica este gusto al producto de la
destilacion : este mal gusto se encubre, mezclando bayas de
enebre con la materia de la fermentacion; el gusto de estas

bayas domina enténces, y este licor es conocido con el nom-
bre de aguardients de Ginebra,
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CAPITULO  XIV.

Medios de preparar; bebidas sanas para él uso 'de. los. habis
tantes ' del. campo,

Muchoa de los habitantes campestres no tienen otra behida

que la que:les es suministrada por pozos, cisternas, 6 balsas.

Las aguas de los pozos varfan mucho en calidad , segun
la especie de terreno quei atraviesan : si este estd-formado-de
capas de granito y de- caledreo primitivo , las aguss son esce-
lentes, pero son malas si han  pasado por: bancos de creta
(sub-carbonato de cal), 6 de yeso ( sulfato de cal). En el pri-
mer caso , el-agua de las lluvias ha conservado toda su puré-
za ; mas en._ el segundo , ha disuelto, ¢ llevado consigo en un
estado de division estrema, algunas porciones de sub-carhonato
y de sulfato-de cal:en este caso el agua forma una bebida
pesada y es poco propia para cocer las legumbres, y para ser-
vir: paralas léjfas , porque,“en lugar de disolver el jabon, lo
descompone.

El agua de pozo, por buena que sea, puede sgr alterada
por las filtraciones del jugo del estiéreol y de todas las sus-
tancias que se corrompen en la circunferencia de la su perficie
del terreno. Esta causa de infeccion se presenta frecuentemen-
te en los campos, en donde los pozos y los estiércoles se ha-
llan en un mismo recinto y poco distantes los unos de los

otros. He visto infestados todos los pozos de un lugar y el agua

vuelta insalubre, porque habian permitido que se hiciese el
embalsamiento del cdfiamo en un foso que

separaba las casas

A
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del paseo piiblico. Como atribuian este efécto 4 malicia , fof
instado por la administracion para indagar la: verdadera causs;
la encontré en la filtracion de:las ‘aguas procedentes del em-
balsamiento del cdiiamo que pasaban & los ‘pozos. Hwe secar
el foso y los pozos en tres distintas veces, y las agaas reco-
bréron su salubridad como la tenian . anteriormente.

He tenido frecuentemente ocasion ‘de ver abandonar el uso
de las aguas de un pozo porque la procsimidad de un apris-
eo; de una cuadra, de un foso de estiérool las alteraba con
la filtracion de los orines -de los animales, y del jugo de to-
das las sustancias que se descomponian y se- corrompian en las
cercanias.

Asi es que, para mantener la pureza del agua ea los po-
z0s , es men ester tener cvidado de no depositar; en parages
cercanos 4 ellos, sustancia alguna vegetal , 6 animal , que pue-
da descomponerse.

Cuando los pozos son provistos de agua por corrientes que
la renuevan incesantemeénte ; y que el terreno de sus alrededo-
res estd empedrado, ¢ cubierto de capas de. arcilla 6 de pie-
dra dura que mo dén paso 4 las aguas, lus precauciones que
acabo de indicar son ménos necesarias; pero rara vez se encuens
tran en el campo estas felices disposiciones.

El agua de las cisternas. seria la mas pura y la mejor de
todas, si se cuidase de tener con la limpieza debida los teja-
dos, las canales, y los receptdculos; pero los éscrementos que
los palomos y otras aves depositan sobre los tejados, son acar-
reados por las lluvias y corrompen el aguna en los depdsitoss
Esta alteracion es causa que la bebida de estas aguas sea desa-
gradable sin ser mal ;sana; esto es lo-que he observado cons-
tantemente en las llanuras de nuestras mas elevadas montaiias,
en donde el habitante no tiene otro recurso -para proporcio-
narse el agua necesaria para sus usos domésticos. He visto, asf
mismo , que , cuando se tenia la precaucion de limpiar de cuan-
do en cuando las canales y los receptdculos, y de dirigir el
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agua de las: témpestades 4 las balsas en donde se hace bebée
al ganado, para no recibir en las cisternas otra agua que la
de lluvia despues de haber sido bien lavados los tejados, este
agua se .conse,n'aba todo el afio, y formaba una bebida tan sa-
na como fresca y agradable. :

El agua de las balsas-es , en muchas localidades , el tinico
recurso para abrevar el ganado, y enando se agota y' que las
balsas se secani, en el/ verano ; s¢ ‘ven precisados 4 conducir
el ganado 4 largas distancias para procurarle la bebida nece-
saria, : -

El suelo de las balsas debe estar enlozado para evitar la fil-
tracion en la tierra y retardar la alteracion del agua.

Apesar de/cuantas precauciones se puedan tomar para con-
servar en toda su pureza el agua de las' balsas, es casi. im-
posible de poder evitar que se deteriore; los escrementos de
Yos animales; el desaseo de sus piés; y las plantas que se crian
en las aguas estancadas transforman bien pronto su color y su
naturaleza. Estas aguas toman un color verde y se vuelven
gruesas y repugnantes para el hombre : felizmente, los animales
son ménos delicados , y s¢ acomodan muy bien con ellas: se
puede aun  decir que, cuando el ganado se ha habituado 4
estas aguas, las prefiere 4 las cristalinas que estdén ménos car-
gadas de materias estraiias. Estas aguas producen rara vez ma-
los efectos; el escremento , que estd mezclado con ellas, no se
corrompe sino 4 la' larga; las plantas que se erian en s'u seno
las hacen sanas, y muy raramente se ve que ecshalen aquel
olor fétido inseparable de la putrefaccion.

El mayor inconveniente del agua de las balsas es, que no
estd resguardada del calor atmosférico, y que, por lo mismo
es una bebida que no refresca de modo alguno en verano. \

El habitante del campo sale dificilmente del circulo que
sus hdbitos le han trazado ; se ocupa poco de la mejora de sus
alimentos y de sus bebidas; los toma tales como la naturaleza
se los presenta; sin embargo puede, con poco gasto y sin
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grandes afanes , hacer que su bebida sea mas sana y mas agra-
dable.

Sucede frecuentemente que el agua, de que se hace uso,
se halla turbia y cargada de tierra, y 4 wveces tiene tambien
mal olor: para corregir estos defectos, no es menester mas
que filtrarla por carbon bien pulverizado : para este efecto se
toma un tonel; se le quita uno de los fondos, y se coloca en
el parage mas fresco de la granja; en el fondo se forma una
capa de arena, y sobre esta se estiende otra de carbon redu-
cido 4 polvo; sobre estas capas se debe poner otro fondo ho-
radado con pequeiios agujeros : hallindose asi dispuesto este
tonel, se¢ llena inmediatamente del agua sucia que se quiere
purificar. Debajo de la capa de arena debe haber una llave
por medio de la cual se estrae el agua filtrada: el agoa se de-
pura y se vuelve cristalina, perdiendo su mal olor, al atrave-
sar las capas de carbon y de arena. La direccion de este apa-
rato requiere pocos cuidados; no se necesita mas que mudar
el carbon y lavarlo bien cuando se ve que ya mo produce el
mismo efecto.

Cuando €l habitante campestre trabaja en €l campo, en
yerano, estd espuesto 4 tener que beber agua que se halla
caliente , lo que lo debilita y le provoca el sudor: para tener
constantemente agua fresca, le bastaria llevarla en vasijas po-
rosas , cuya superficie estaria continuamente humedecida por
el trasador. del liquido 4 traves de las paredes. La evapora-
cion continna que produce €l sol por su accion sobre el agua
que se Tezume refresca la del interior: asi es como los es-
pafioles se proporcionan el agua fresca en los tiempos mas ca-
lurosas., poniéndola en-sus-alcarazas , las que esponen al sol
en corriente de aire.

El agua, siendo buena, es sin duda alguna la bebida mas
sana y mas digestiva que se conoce ; pero el hombre ha con-
traido . casi en todas partes, el hébito de las behidas fermen-
tadas, y este hibito se ba convertido con respecto 4 €l, en una
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necesidad. La privacion de estos licores disminuye su valog
debilita sus fuerzas, y le hace ménos apto para el trabajo.

De las bebidas fermentadas la mejor es el vino; pero el
trabajador tiene, raras veces, los medios de poder hacer de ella
su bebida diaria ; escepto en los paises en donde hay vastos
vifiedos, y en donde el hajo precio que tiene €l vino comun
proporciona de que pueda hacerse de ¢l un uso ordinario. Es
p.reciso pues suplir,: en los demas parages, la falta” de este
licor con otros gue puedan producit, poco mas 6 ménos, el
mismo efecto, y esto es lo que ya se ha obtenido, haciendo
fermentar los granos, los frutos, la leche, la savia de los dr«
boles ; &c. , cuyo producto forma una gran diversidad de be<
?)idas en la Europa, de las que, algunas se han hecho un ob-
jeto muy interesanté de consumo y de comercio.

Los aldeanos de muchas de nuestras comarcas se han' acos-
tumbrado ya 4 preparar sus bebidas por medio de la fermen=
tacion de muchas de estas sustancias : importa mucho , para el
bien general, de propagar y de perfeccionar estos procedimien~

tos, y este es el unico fin que me he propuesto en este ca<
pitulo.

Me limitaré 4 indicar los métodos que sean de ficil eje«
cucion , y solo preseribiré el empleo de las materias que pueden
hallarse 4 manos en todas partes para el agricultor.

Todos los frutos mucilaginosos; todas las frutas carnosas
de hueso , § escepcion de las que dan aceite ; todos log gra=<

nos que contienen gldten , azicar, y almidon , son suscepti=
bles de la fermentacion espirituosa, ¢ alcohdlica.

) Cuando los frutos contienen mucho jugo, basta estraer ests
Jugo por espresion  yesponerlo 4 una temperatura conveniente,
para determinar la fermentacion: casi en todas partes se cifien
d chafar, 4 moler los frutos, y hacen fermentar la hez y la

pulpa con el jugo: asf es como son tratadas las peras, las
manzanas , las uvas, las cerezas, &o.

Pero cuando los frutos som poco suculentos Y que, sig
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embargo de esto, contienen azdcar y mucilago; ¢ ‘bien cuan-
do han sido desecados para poderlos conservar mejor , se em-
plea el agua para desleir 6 disolver los principios dispuestos 4
la fermentacion. En esta elase pueden ser colocados los frutos
del serbal, del cornizo, del nispero, del madrofio, del moral,
del ligustro, del enebro, del acerolo, del ogiacanta G espmo
blanco , del endrino, &e.; igualmente que los frutos secos del
cirnelo, de la higuera, y de algunos otros drboles ¢ arbustos
de que acabamos de hablar.

Para hacer fermentar los granos cereales, se debe hacer
desarrollar el principio azucarado por medio de la germinacion,
para lo cual se les humedece con agua; se escita luego la fer-
mentacion espirituosa, samergi¢ndolos en este liguido, en el
cual se hace desleir fermento de cerbeza, ¢ levadura de hari-
pa de trigo. Se puede suprimir la operacion de la germinacion,
amazando la ‘harina con levadura y agua tibia, dejando fer-
mentar esta pasta durante. veinte y cuatro horas, y desleyén-

- dola despues poco 4 poco en el agua; la fermentacion se de-

senvuelve dentro de algunas horas, y marcha con regularidad
por el espacio de dos ¢ tres dias.

Como que se trata aqui mucho ménos de | fabricar sidra,
bebida deperasy ¢ cerbeza, para el consumo publicos que de
componer bebidas sanas y poco costosas para el uso domdstico
solo de los habitantes del campo, me limitaré 4 lo que me
parezca preciso para llegar 4 este fin.

De todos lo frutos, la uvaes la que da la méjor y la mas
abundante bebida; pero, cuando esta bebida es unsada pura,
apaga poco la sed , y cuando se hace de ella un uso in mode-
rado y esclusivo, debilita las foerzas. La gente del campo sa-
be componer para su uso una bebida yinosa, la cual suple
ventajposamente &l vino ; esta hebida es el aguapi¢ ¢ mediovino,
que tiene las propiedades de ser ténica y de apagar la sed.

El aguapié se fabrica con el orujo, prensado y fermenta-
do, de las uvas coloradas; €l agu:, filtrando por el orujo,
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toma sensiblemente ‘color y algunas ligeras apariencias de un
licor vinoso. En este estado, es ya una bebida mejor que el
agua pura, por cuanto es un poco tdnica; pero, si se quiere,
se puede aumentar su calidad haciéndola fermentar.

Como esta bebida no puede conservarse mucho tiempo sin
alteracion, y que ‘se aceda y corrompe con facilidad, es me-
nester poder fabricarla en todos los tiempos del afio, y en pro-
porcion d las necesidades: para este efecto, despues de haber
prensado el orujo de vino tinto, se pone en toneles; se apiso-
na con cuidado hasta que estén llenos; y entdnces se cierran
herméticamente afin de que el aire y la humedad no puedan
penetrar interiormente; en seguida se colocan' estos toneles en
un parage seco y fresco.

Cuando se quiere preparar el aguapié, se quita el fondo
al tonel, y se echa agua en €l hasta que la masa esté bien
embebida y que el liguido cubra el ornjo; se forma una fer-
mentacion que sé manifiesta por unas leves espumas y termina

al cabo de cuatro 6 cinco dias. Desde este instante, se estrae,”

por la parte de abajo del tonel, la porcion que se mecesita
de esta bebida para el consumo diario , reemplazéndola con una
cantidad igual de agua que se echa por encima; de este mo-
do, un touel de orujo de la capacidad de dos cientos cincuen~
ta litros (125 azumbres) puede suministrar quince litros ( 7%
azumbres 4 corta diferencia) de bebida diariamente sin dejar
de darla buena durante el término de veinte dias.

No se hace fermentar con el jugo el 6rujo de uvas blancas;
de consiguiente , despues de haber sido esprimida la uva para
estraer el jugo que se hace fermentar en toneles, se hace el
aguapié con el orujo affadiéndole el agua necesaria. Esta bebi-
da es mas espirituosa y se conserva mejor que la que procede
del orujo de las uvas coloradas que ha esperimentado vna pri-
mera fermentacion : asi es que la guardan para hacer uso de
ella en el tiempo mas remoto de la cosecha.

Si en lugar de echar agua pura sobre el orujo, como se

4
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‘icostambra-en todas partes , s¢ deslie un poco de levadura en

este liquido, ligeramente azocarado y calentado , se obtiene un
agnapié de superior ‘calidad ; esto es lo' ‘que he observado mu-
chas veces. A falta de fermento de cerbeza, ¢ de levadura de
pasta de trigo, se puede emplear para este uso las espumas
que produce la fermentacion del vino, principalmente las del
blanco , las que se hacen secar para conservarlas sin alteracion.

El aguapié hecho con' cuidado forma una bebida muy apre-
ciable para la salud de la gente del campo; es tonica y apa-
ga la sed; bajo estas dos circunstancias , es preferible al vino
para el uso diario; pero este recurso es puramente local ; y
en los paises mas abundanteés en vifiedos, es nulo cuando la
cosecha se pierde: es preciso pues suplir su falta por otros
medios , y esto se consigne por la fermentacion de los frutos.

Las peras y las manzanas son los frutos mas preciosos pa-
ra lafabricacion de bebidas , en razon de que son los que mas
abundan: su mezcla produce un licor de mejor calidad y mas
sano que cuando son tratados por separado. Se les puede asi
mismo afladir endrinas y otros fratos silvestres, por cuanto su
sabor verde da 4 la bebida un gusto ligeramente amargo que
la hace mas tdnica.

Se puede, generalmente, hacer uma escelente bebida con
los manzanas y las peras, signiendo el procedimiento conocido
para la_fabricacion de la sidra y de la bebida de peras. Este
procedimiento consiste en moler estos frutos con muelas y en
hacer fermentar la’ casca con el jugo; pero en el ‘campo, en
donde no se puede cuidar bien de la conservacion de los lico-
res que se deterioran ficilmente , es menester valerse de pro-
cederes ficiles y con los que se pueda preparar la bebida 4
medida que se necesita. Propondré pues el método siguiente.

Se empieza por recoger las manzanas 'y las peras que caen
de los drboles & fines del mes de agosto; se continua hasta que
Layan llegado al estado de una perfecta maduracion: se cor-

tan 4 ruedas y se hacen desecar al sol, concluyendo la dese-
TOMO 11, 27
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cacion ' metiéndolas en: el horno, despues-de-haber: sicado - de
él el pan: en seguida se llevan adonde se hayan de guardar,
y se conmservan sin alteracion durante muchos afios, si han
sido bien desecadas aunque suceda algunas veces que enne-
grezcan.

Cuando, se quiere fabricar la bebida, se introduce en un
tonel de. dos | cientos cincuentalitros (125 azumbres’) treinta
kilogramos ( 635 libras -castellanas) de estos frutos mezclados;
se llena de agoa el tonel y'se deja cocer porel espacio de cua-
tro 4 cinco dias: pasado este tiempo se saca el liquido fes-
mentado para hacer uso de €l .

Este licor: es muy agradable al paladar, y puesto en bote-
Ilas, fermenta aun y hace saltar el tapon como sucede con &l
vino de Champaiia espumoso.

Esta bebida; aunque sona y agradable ; puede ser aun mas
propia ‘para conservar la salud de la gente del campo durante
la estacion de la cosecha de granos -y de la siega del heno,
haciendo. fermentar con las manzanas y las peras una vigésima

parte de serhas desecadas” del mismo modo, y una trigésima
parte de bayas de enebro; entdnces el licor toma un sabor un
poco amargo y el gusto de la ginebra, reuniendo & su virtud
refrigerante la de ser tdmico y antipdtrido.

El use de esta bebida es uno de los medios mas seguroes
para libertar la gente del campo de las enfermedades que los abra-
man en otoilo, y para las cuales se encuentran ya en cierto
modo dispuestos.por los trabajos violentos durante los ‘grandes
calores del verano.

Despues de haber estraido el licor espiritnoso, se puede
aun sacar partido del ornjo que queda en el tonel, y formar
de ¢l un aguapié agradable: para esto'no es menester mas
que chafarlo y llenar el tonel de agua tibia en la que se ha-
brd desleido un poco de levadura: la fermentacion empieza en
breve tiempo y termina 4 los tres 6 cuatro dias. Se aromatiza
este licor, para hacerlo mas sano y mas tdnico , afadi¢ndole,
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gntes de la fermentacion un pufiado de verhena; tres ¢ cua-
tro: libras de bayas de sauco y de semilla de enebro.

Las cerezas , y - principalmente las merisas , despachurradas
y bechas  fermentar en toneles , como el mosto .de lzf. uva,; y
prensadas despues para estracr el jugo, dan: una hébida muy
espirituosa. .

Se puede destilar el vino procedente: de las merisas y sacar
de ¢l un escelente licor , el cual , 4 pesar'de no ser tan pec-
fecto como el Kirchwasser bueno de la Selva negra, se vende
¢n el comercio bajo el - mismo: mombrey y forma una bebida
muy apreciable (*).

Las serbas desecadas en el horno'y' puestas en un tonel,
que se llena de agna en la propercion de ocho 4 diez kilogra-
mos (de 17 % 4 22 libras) de fruto por cien litros ( 50 azum-
bres ) de liquido , dan al cabo de cuatro--cinco ndias de fer-
mentacion , una bebida. muy buena.

Del.mismo modo se hacen fermentar las ciruelas y los hi-
gos desecados al sol, ¢ en el harno. .

Conyiene asi mismo, como ya lo tengo manifestado, de
mezclar ‘muchos de  estos frutos para que las hebidas sean mas
ganas y mas agradables: por este medio: se consigue de corre-
gir los defectos de unos-con las cualidades. de los otros: asl
es como con algunos puiiados del fruto colorado del serbal sil-
vestre se hace desaparecer el desabrimiento y el sabor insfpido
de algunos frutos. ;

Eo nuestras aldeas recogen con cuidado las simientes del
enebro para hacerlas fermentar en la proporcion de quince ki-

(*) . Conozco un propietario inteligente que , sin distraerse
de sus demas ocupaciones agricolas , fabrica todos los aiios por
el valor de dos. d tres mil francos (de ocho d doce mil. reales
gellon ) de este. licor. La gente del campo. le levan las meri-
sas y les da la mitad del producto de la destilacion.

“
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logramos (32 4 libras) sobre ciento 'y cincuenta litros (78
azambres ) de agua; la bebida que resulta es una de las IZas
sanas que se pueden hacer; pero su gusto 'y su olor  requicren
un poco de costumbre 4 usarla, de parte del consumidory la
quei se-adquicre muy ficilmente, y -en tales términos qut; la
prefieren. muy pronto 4 todas las demas (¥).

El uso del fruto del enebro es tan 'sano que no puedo re-

comendar demasiado de mezclarlo, en mas ¢ ménos cantidad;
c.on todos los frutos’ que se bacen fermentar: ¢l solo es suﬁi
ciente ; -en muchos~casos; para encubric el sabor y el olor de
muchas bebidas , las que, sin ser mal sanas , son ¢ insipid

¢ melosas, ¢ desagradables. ’ ue

Se puede tambien mezclar , con todos los frutos que  ten-
gan.un sabor insipido , las cortezas de naranja, ¢ de limon;
algunas plantas ‘aromdticas; la raiz de Ja angélica; las hojas d’
albérchigo ; &e. Todo esto:realsa el sabor de lo; IicoresJ fe:
mentados ; Jos hace mas tdnicos, mas corroborantes y ‘mucho
x:as propios para mantener el vigory .y eyitar' las ;nfermeda-

es.

La parte de la eneleogia de'que ‘trato dhora se halla aun
én.su .infuncia; pero no dudo que, valiéndose de los verdade-
ros principios de la“ciencia, y no empleando otros productos
qae los que la naturaleza nos da abundantemente sin cultivo
y sin gastos, se llegara 4 proporcionar, en todos los parages
del globo, & los habitantes del campo, bebidas variada? n%a
sangs, mas refrigerantes, y mas agradables que esos vino; ﬂof

e .

.( ) Los frutos del nispero, del endrino , del’ acerolo., dél
ogi 7 "0t : ,
giacanta , ‘del madrofto , del cornizo, del digustro y &e., son
tratados , poco mas ¢r ol i 1

. ner | s 3 i

e d]’) : nos , del mismo modo; pero las bebi~
ias que aan no equivalen d las de que acabamos de tratar
ary

Yy no sirven i g
y no serven sino para la clase mas pobre de los habitantes
del campo. '

]
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jos procedentes de uvas verdes y cuya fermentacion ha sido
wuy imperfecta. )

Hasta aqui me he cefiido 4 indicar métodos ficiles, y 4
no emplear otras sustancias que las que el agricultor puede te-
ner 4 mano y 4 su disposicion; pero si se quisiese tener be-
bidas mas espirituosas que las que se obtienen por la fermen-
tacion de los frutes solamente, se podria disolyer de cuatro 4
seis libras de azdcar de la mejor calidad en una cantidad de
veinte 4 cuarenta litros (de 10 4 20 azumbres ) de agua tis
bia, y echar esta disolucion en el tonel cuando se llena (*)
Se puede afladir, si se quiere, algunas libras de uvas secas
(pasas).

Ademas de los frutos, la sdvia de muchos drboles ofrece
tambien recursos para hacer bebidas. En Alemania , en Polo-
nia, y en’ una parte de la Rusia , desde el ‘momento que los
calores empiezan & dar movimicato & la sivia del abedul (ala-
mo blanco ) hacen en el tronco, con mna barrena, uno ¢ dos
agujeros: de tres pulgadas de profundidad ; se introduce en ellos
una paja, y se recibe en un vaso el jugo claro y azucarado
que mana: Bste jugo fermenta al cabo de algunos dias y da
un licor de un sabor picante que la gente del campo bebe con
gusto; lo miran como muy propio para combatir. las afeccio-
nes de los rifiones y de la vejiga, las indigestiones , &e. Uno
de estos drboles, solo, puede proveer de bebida 4 tres ¢ cuoa-
tro personas por el espacio de una semana. Los Indios‘de la
costa de. Coromandel fabrican su calu con la sdvia'del coco:
los salvages de América preparan su chica con el jugo del mais:
los negros del Congo componen su bebida con la sivia de la
palmna.

No- hay duda que la sdvia de todos los 4rboles, siendo dul-

(*) Se supone que el contenido del tonel es de dos cien~
tos y cincuenta litros ( 135 azumbres ).
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ce y azucarada, puede dar hebidas espirituosas; pero limito en
esto mis citas, por cuanto nuestros frutos y nuestros granos nos
ofrecen bastantes  recursos.

Desde un tiempo inmemorial se fabrica, por la fermentas
cion de la cebada y del centeno, una hebida que suple al vi-
no, para €l uso de la plebe , en casi todos los parages en don-
de las viilas no pueden prosperar; y aun en aquellos en donde
se-hace vino con abundaneiay el uso de la cerbeza estd bas-
tantemente estendido 4 causa de la propiedad que tiene, d un
muy alto grado, de apsgar la sed y de nutrir.

Aunque se poede fabricar la cerbeza en pequeiio y en las
proporciones que puede ecsigir la necesidad doméstica sola, no
me ocuparé de este objeto, porque requiere unas atenciones
que son superiores d las que puede tener el hombre del cam-
po, y porque se necesitan, para esto, utensilios de que ¢l
carece : me limitaré pues 4 indicar procedimientos mas senci=
los , aunque mas imperféctos, pero suficientes, siempre, para

obtener , por la fermentacion de los granos, bebidas muy sa-
nas,

En toda la estension de los. vastos estados de la Rusia, se
hace un licor, llamadoe  Kwas, que forma casi la tnica bebida
de la plebe, y que no desdefian de beber los propietarios mas
opulentos: lo tienen por muy sano y muy natritivo.

Mr. Percy, cirujano en gefe de nuestros ejercitos nos di-
ce y que los soldados franceses , habituados 4 los vinos y 4 la
cerbeza de los paises meridionales, esperimentaron al prineipio
alguna repugnancia 4 usar de la bebida del Kias, pero que s
acostumbraron bien pronto § ella, y al fin les llegd 4 gustar
mucho , y la fabricaban ellos  mismos. Habian esperimentado
que esta  bebiila los fortificaba, los engordaba, y que los
preservaba de las enfermedades.

Para fabricar el Kwas, se toma la décima parte de la por-
cion de centeno que se quiere emplear para esta operacion; se
hace empapar en agua para ablandar el grano, y en seguida se

)
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pone , estendida sobre tablas en capas muy delgadas, eg 1;n
parage caliente para hacerla germinar: se debe tener cufl? o
de humedecer el grano de cuando en cuando con agua .mna.
Halldndose este centeno germinado,, se mezjcla con dlez. ve-
ces su peso del mismio grano reducido 4 hanna.', :se deslie el
todo en diez litros (cinco azambres ) de agua hirviendo, y se
mete la vasija en el horno despues de haber sacado ellpan,
& bien se la espone 4 un calor equivalente por. el espacio de
veinte y cuatro 4 treinta horas: cuando se calienta el horno
todos los ‘dias, se saca este licor para hacer la hornada de p/an,
y despues que se ha sacado el pan, se vuelve é meter en cl.'
Despues de esta primera operacion , sc. estxen«le. la  materia
echdndole , poto mas 6 ménos, cuarenta llmas '(\'emte azum-
bres) de agna 4 la temperatura de doce 4 quince grados; se
menea bien esta mezcla durante media hora y se dc]a. reposar;
Luego que el depdsito se ha formado , y que el licor estd
un poco clarificado , se echa en un tonel , er'\ donde se esta-
blece la fermentacion y termina en algonos dias. Se lleva lue-
go ¢l tonel 4 la bodega, en donde el Kwas se depura y se
elarifica: En este estado se puede hacer uso de este licor y
ast lo verifica el aldeano ruso: pero, cuando se le quiere me-
jorar , se trasiega , haciéndolo pasar dentro de cdntaros, loe-
go que ha formnado el depdsito en el tonely y se con-serva to-
davia algun tiempo en _estas vasijas en donde se clarifica : en-
ténces se le puede sacar, bien clarificado, y poper en botc.llas.
El Kwas, preparado de este modo 4 tiene un sabor vinoso
y un ‘gusto picante que no €s agradable; su color es obscuro
y un poco blanquecino tirando 4 amarillo. ‘ ,.
Seria ficil de corregir todas las imperfecciones del Kwas,
aladiendo 4 las materias de la fermentacion manzanas é peras
silvestres, y particolarmente - bayas de' enebro. Se deben.a
separar repetidas veces el licor fermentado de su hez, y c-lan-
ficarlo por los procedimientos que se vsan para nuestros v:fms.
Los diferentes depdsitos que se forman durante la fabrica~
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cion de["Kwas son una verdadera hez que nutre y engorda los
animales.

Yo mismo he esperimentado que, poniendo el tonel, que
debe servir para la fabricacion del Kwas, en un parage en
donde la temperatura esté entre 18 y 22°, se puede simpli-
ficar la operacion que acabo de describir, y obtener mejores
resultados. ;

Hago desleir la harina, y el centeno germinado’, en agua
tibia 4 25°, en términos de formar una papilla; el dia signien-
te , la echo en el tdnel, y le affado agua tibia entre zo 4
22%; se agita el licor, meneando fiertemente el tonel 4 me-
dida que se va echando el agua tibia, afin de mezclar bien
lo que conticne; y se deja un vacio en el tonel de la sesta
parte de su capacidad , poco mas ¢ ménos. Se menea bien el
tonel una vez cada dia por el espacio de tres dias; despues se
deja reposar -y al cabo de cinco 4 seis dias la fermentacion
queda terminada. Luega no se necesita mas que clarificar el li-
cor , signiendo los procedimientos que tengo ya indicados.

En muchos paises del norte se prepara tambien una bebi-
da, muy solicitada, para la plebe , haciendo fermentar raices
dentro de toneles desfondados, en los cunales las “meten ente-
ras, 0 cortudas 4 ruedas: la que dan las remolachas es muy
estimada.

Estas bebidas son sanas, nutritivas, y apagan la sed; pe-
ro su color blanquecino , y su sahor 4cido , desviardn de sa
uso, durante mucho tiempo , 4 los habitantes de nuestros cam-
pos. En un pais en donde se encuentra en abundancia, y 4
bajo precio , vino, aguapié, cerbeza, sidra, &c., no se lle-
gard 4 hacer adoptar el uso de una nueva bebida, sino en
cuanto se aprocsime 4. estas por el sabor, y que sea de una
fabricacion fécil y poco costosa.

Esta es la razon por la cual he procurado mejorar la be-
bida que se puede obtemer 4 bajo precio , por medio de la
fermentacion, de los granos cereales.

269
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echo agua encima de modo que cubra
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Pongo en' una cuba cincuenta kilogramos (1o8% Ii

o, ¢ de cebada; :
;een::s :’5 cuatro pulgadas estos granos; pasadas cuatro G cinco
horas : meneo ‘la-mezela, 'y “con: una: pala- Hlevo "y 'amontond el
grano en el lado opuesto 4 el en que s halla la ’abextura he-
chaen la parte mas baja de la cuba y que  estd cerrada por
una espita ¢ canilla. : .

Abro este agujero para hacer salir el agua, y cuando el
grano estd bien escurrido , cierro la abertura,”y echo .nueva
agua en la cuba para cobrir la capa de'grano; este b h.mcha,
v dos ¢ tres dias despues., se puede aplastar eomprimiéndo-
io un poco con los dedos.

En este estado, se hace salir el agua, y se pone el grano
hémedo en el suelo, ¢ sobre tablas  para hacerlo gerininar,
Primero, s¢ coloca en montones; y cuando la masa se ha ca-
lentado, lo que sucede al cabo de veinte 4 veinte y cinc,o ho-
ras 5 segun la temperatura , se estiende en capas de dos 4 tres
pulgadas de espesor.

Siempre que la capa’ se calienta se debe revelver con la
pala; esta operacion se renueva de seis en seis horas, y mas
4 menudo si el calor se desenvuelve en la masa. .

Casi sicmpre se ve que, desde el segundo dia, se mani-
fiesta un punto blinco en una de las puntas del grano; esto
anuncia el primer desarrollo de la radfeula; poco tiempo des-
pues la plumilla se presenta en la otra estremidad.

Entdnces se hace parar la germinacion , y aun dntes si la
radicula se hubiese alargado de una linea, ¢ una y media, lo
que sucede frecuentemente dntes que la plunulla salga.

En este estado se estiende el grano en una capa muy del-
gada, y se revuelve § menudo con la pala; se: espone el gra-
no al sol, y 4 falta dc cste, s lleva & un parage caliente,

para hacer perecer el gérmen.

Estando asf preparada la malta, se pone en una cuba, y se
echa encima, poco 4 poco, agua 4 la temperatura de 40%
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amasdndola y esprimiéndola con las - manos 4 medida qu é se va
afiadiendo el agna. Se opera de este modo hasta que baje ¢l
calor 4 25%; entdnces la malta estd ya convertida. en una pa-
pillay 6 pasta blanda, la que: se dehe cubrir con una tapade-
1a, y se deja media hora en reposo.

Inmediatamente déspues, se echa agua-hirviendo sobre L

pasta; se agita y se revuelve con cuidado; y se continna hasta
que’ el calor haya hajado 4 502

210

Entdnces s¢ tapa la, cabay, y se ‘deja reposar tres ¢ cuatro
horas, pasadas las cuales, seidestapa’la cuba , y se mueve de
cuando en cnando para que el calor decline 4 los 20°. La coa-
sistencia del liquido debe ser de 7 4 8° del aréometro ¢ pesa-
licor.

En este estado; se echa leyadura desleida en agua tibia, y
se agita 4 medida que se va echando (*).

La temperatura del parage en donde se hace la férmentacion
debe ser de 20 4 25°.

La fermentacion se - ‘manifiesta una ¢ dos horas despues de
haber echado la levaduray y termina en dos 6 tres dias cuan-
do las primeras operaciones han sido bien dirigidas.

Se tapa la.cuba para que el licor se depure y se clarifique.

Dos dias despues, se-pone en toneles, y en seguida se tra-
-ta este licor como el vino.

Este licor forma una bebida muy. sana, un . poco agria; y
de un color opalo.

Se le puede mejorar haciendo fermentar con ¢l en la ca-
ba, ornjo de uva, y particnlarmente de uva blanca.

(%)

(*) La levadura debe ser la de harina, 6 de cerbeza. Se

eche una cantidad proporcionada d la del grano que se ha
empleado,

|
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CAPITULO XV.

; es v los anis
De las habitaciones campestres para los hombres Yy
males, y de los médios de hacerlas sanas,

Las orillas de los rios, la procsimidad de una fuente, y la
fertilidad del terreno, determindron la localidad en donde los
hombres formdron sus primeras habitaciones. Estaf se fl{eron
multiplicando , poco: & poco, por un efecto .de. la industria de
los moradores, y de lo abundantes que llegdron 4 pe las pras
ducciones , y no pasé mucho tiempo que la poblacion se (.11-
vidid en dos clases: una se entregd.,_esclusivamente,.al cultivo
de la tierra, mi¢otras que la otra se dedicd 4 fa;ibncar, para
¢l abastecimiento” de la agricultura ;. todos los ‘objetos q.ue es-
ta podia ballarse en el caso de necesitar para sus operaclone‘s.
Los edificios rurales.no deben ostentar lujos su perfeccion
consiste en proveer de una mansion sana 4 los hombres iy 4
los animales de la granja, y en que los productos de: las cos
sechas puedan ocupar el lugar que les conviene. .
Estas dos circunstancias se- encuenfran jrara vez reunidas y
establecidas en términos convenientes. En unas par’tes, los hom=
bres y los animales estdn hacinados en ,parages llunxf:dos, poco
oreados , en donde contraen un sin nimero de eulexme-dades:
en otras, las mieses no estan resguardadas. de los animales
que las destruyen , ¥ ¢l agricultor ve devorado el froto pre-
cioso de sus afanes y - de sus sadores, sin poderlo remediar.
No me empeilaré, en dar detalles sobre las constru?c%ones
rurales de lo que yase han ocupado otros muches. Es dificil de
E
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p.odcr prescribir procedimientos en esta parte; estos deben va-
riar s‘egun las localidades, la naturaleza de los matcriales , las
peicios de animales que pueblan una granja, la diferenci; de
climas , las facultades de los propietarios, &e.

; El arte de construir y._de disponer ‘de un modo conye
mentc.: los " edificios, ‘mo ‘es del. que necesita tener mas ins:
ttuccn'm el propietario agtdnome’; pero lo que concierne 4 la
salubridad de la habitacion , y-d los: medios de (Ie\'ol\r:er;ol
cuando ha llegado 4 ser infectada , debe ocupar aquf un lu':;
risi[:e(clto ;le que el agricultor se halla, casi en todas part%:s,
zstr:ﬁ:&te estos conocimientos que son para ¢l enteramente

La eleccion de la localidad que puede ser mas conveniente
para.formar en ella el edificio, no es tan ficil de poder de-
terminar como geéneralmente se cree; este deberia hallurse cons-
tantemente colocado en el centro de la hacienda para’ evitar 1
pérdida.de tiempo en los transportes , y disminui[:l fiti oy
los animalesy y al mismo tiempo se. facilitaria por a‘ta 8 C%e
de poder egercer wna vigilancia mas ficil y masp eff "e “

I‘ndcpendjentemente de esta consideracion, ¢l dll‘w
granja 'debe estar situado ‘en la parte mas s’ ami
e L ana del terrend; en
quetlz en-donde la-tiefra es ' de ménos valor: en do
aguas de iluvia no se estancan; y en donde se le ue -
propia’ para poder servir para bebida : ¥y
Mot 5 ¥ para los demas usos

)

Bs 4 muchas (veces, 'bien dificil de poder reunir todas estas

ventajass p
; jas? pero hay una 4 la que se debe sacrificar todas las
emas 3 esta: es la salubridad,

de las

Una habitacion rural establecida sobre un terreno std
co.nst;mt(-mente himedo, iy quelse halla en un sitio bq'uc g
minado de todas partes por alturas es siempre mal 3109. dlo-
efshul.ncioncs que se forman, ljos de circular ue:"""; i
nidas en aquel recinto | y el morador s&' v A

s

€ continuamente sa-

mergido en una atmdsf i
era himeda, que
3 st carga y se cor-
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nimales, las cuales son suminis-

rompe , con las emanaciones @
esperimentan putrefaccion en

tradas por todas las sistancias que

las inmediaciones de la hacienda.
La mayor parte de las enfermedades qu

bitantes del campo provienen de la humedad d

¢ afligen d los ha-
¢ sus habita-

ciones.
Cuando las localidades no permiten de poder establecer los

o seco y bien oreado, se debe, & lo mé-
a situacion por medio de precaucio-
noren el mal: esto se puede lo-
parte del edificio destinada

edificios en un terren
nos , corregir el wvicio de |
nes y de disposiciones que mi
grar levantando sobre bodegas la
para los hombres, y haciendo grande
ciones \para que el aire se renueve y cire

No basta con estas precauciones fundamentales y de pri-
hay otras que son necesarias. todos. los dias,

s aberturas en las habita-
ule libremente.

mera institucion ;
4 cada instante, y que son indispensables para mantener la sa-

lubridad : es preciso dar desague 4 las aguas estancadas ; abrir

fosas para secar €l terreno; y transportar léjos de la habitacion

todas las materias susceptibles de putrefaccion.

La humedad constant¢, que prevalece en una- habitacion,
es una plaga para la salud y un-agente destructor de todos
los objetos que sirven para la economia doméstica, como son
los comestibles, las ropas’, &e. Esta causa es 4 veces suficien-
te para arruinar 4 una familia.

Cuanilo se-tiene la desgracia de yerse precisados 4 habitar
unos parages tan mal sanos, se debe emplear los medios que
sean propios paradisminuir los malos efectos que produce la
humedad. Ademas de los medios de que ya hemos ha-
blado, no se debe habitar de dia ni de noche sino en los
sitios endonde se enciende constantemente fuego; seria aun muy
ventajoso de quemar , de cuando en cuando, un poco de paja
en medio de las piezas en donde se habita, para purificar el
site de ellas, y renovarlo.

Se debe cuidar de mantener la mayor limpieza en estas ha-
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bitaciones ; ningun objeto que pueda descomponerse debe per-
manecer en ellas; se frotard con cuidado de cuando en cuando,
las paredes, el piso, y los muebles, para separar la humedad
de la que se impregnan tan ficilmente. Con estas precauciones,
se puede lograr de disminuir la insalubridad de la habitacion,

La “habitacion de los animales se vicia aun mas ficilmente
que la de los hombres, porque, casi-en ningun parage, se cal-
cula el espacio, y la estension de terreno, que necesitan para
que puedan respirar libremente, y que el calor que producen
no sea demasiado elevado. En la mayor parte de lo estableci-
mientos campestres, los animales son acumulados dentro de
grutas poco oreadas, en donde los orines, y los escrementos
se corrompen todo el afio ; formdndose una atmdsfera himeda
y ardiente : los animales no son estraidos de esas cloacas infec-
tadas , principalmente durante el invierno, sino para condugic-
los al abrevadero: es pues de admirar que, usando de tan

pocas precauciones , la mortandad de los animales sea tan con-
siderable en nuestros campos ?

El ganado lanar no teme el frio; basta con resguardarlo,
durante el -invierno, -dehajo de sotechados. En paises tan frios

como la Francia ;' y mas himedos, lo apriscan en el campo. ca=
si todo el afio.

Como que ¢l ganado es la riqueza principal de una hacien-
da, conviene de cuidar mucho de sus habitaciones ; las nu-
merosas enfermedades que esperimentan , y prineipalmente las
que son contagiosas y dejan con demasiada frecuencia yerma
una hacienda, provienen comunmente del poco cuidado que se
tiene de mantener los establos y las majadas en un estado de
aseo cual corresponde. Las emanaciones que salen de todas las
partes del cuerpo de festos animales se mezclan con las ecshas
laciones piitridas producidas por la descomposicion de sus es-
crementos, resultando de .esta mezcla una putrefaccion que ins

fecta el aire, y que engendra el gérmen de muchas enferme-
dades.
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Estas cansas de contagio podrian ser precavidas purifi cando,
de cuando en coando, el aire inficionado de los establos y de
las majadas por medio de procederes sencillos, como los qoe
ban sido ya usados para desinficionar las cdrceles y los hozpi-
tales. '

Estos procederes se reducen d lo sigmente:

Afin de que la habitacion de los animales sea sana, debe ser
espaciosa para que tengan la respiracion libre y que el ganado pue-
da colocarse edmodamente. Debe estar bien oreada para que el
aire circule en ella y que se renueve ficilmente : pard este efecto
se deben hacer aberturas unas enfrente de otras, con el ob-
jeto de que puedan establecerse cofrientes de aire que puedan
hacer salir las ecshalaciones animales y las que se desenvuel-
ven por la fermentacion de los orines, de los estiér.coles, d.c
las camas, &c., al propio tiempo que renueven el aire propio
para la respiracion.

Para que las habitaciones del ganado sean sapas, es tam-
bien conveniente que el suelo esté empedrado , cuidando de dar-
le un poco de declive que permita el escurrimiento de los ori-
nes , los que deberdn pasar 4 on depdsito , y que el empedra-
do esté un poco mas elevado que el terreno esterior.

Se debe frotar, de cuando en cmando, los pesebres con
.una lejfa de cenizas débil, y se debe dar todos los afios una
capa de leche de cal 4 las paredes.

Cuando no se quiere empedrar el suelo de los establos y
de las caballerizasy es menester; 4 lo ménos, seéparar, mu-
chias veces en el aiioy la capa de tierra que ha sido impreg-
nida de orines, la que se lleva al campo, y-.se la reempla-
za con escombros, tierra de salitrero, y otras materias secas
y ‘poresas.

Los animalés que estdn habituados d pastar en el campo
no deben permanecer mucho tiempo en sus habitaciones ; el
tedio los consume , y el aire se corrompe si se prolonga de-
asiado su mansion en ellas.
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Pocos dias hay en el afio que no permitan de hacerlos salir
algunas horas , sobre todo si se atiende 4 que los frios mas in-
tensos no les son dafosos. Luego que estos animales han sali-
do, se debe abrir las puertas y las ventanas para que circu-
le el aire y se renueve.

Hay paises en donde no se conoce el uso de las camas
de paja para los animales; hay otros en donde dejan podrir
estas camas hasta que estén casi completamente descompuestas:
estos dos métodos son viciosos y concurren ignalmente 4 hacer
que los establos sean insalubres. Estas  camas deben renovarse
4 lo ménos todos los meses, y luego que se halla ensuciada
su superficie , se debe cubrir con una capa fresca, hasta que
s¢ quiten totalmente. En los establos en donde no se emplean
camas de paja, se deberia limpiar el suelo casi todos los dias
para evitar el desaseo y la infeccion.

Hay otro uso no mnénos pernicioso cnal ‘es el de amonto-
nat los estiércoles en un rincon de las caballerizas y de los es-
tablos, en lugar de estraerlos. Por este. medio se poede evi-
tar, hasta cierto punto, el desaseo local; pero no se corrige
la infeccion que es tan funesta.

Sucede frecuentemente que , por falta de cuidado, se en-
gendran, y se propagan, enfermedades contagiosas en los esta-
blos, y en las caballerizas: el primer remedio que se debe
poner 4 estos males inherentes 4 la localidad ., es el de sepa-

rar de allf todos los animales y colocarlos en otro parage,
apartando los que estin eafermos'de 1os. que no' han' sido ata-
cados por la enfermedad, afin de tratarlos separadamente.
Entdnces ya no es menester mas que desinficionat la ha-
bitacion, para cuyo efecto se procede del modo siguiente.
Despues de haber estraido las camas ; se lava el suelo: ems-

pedrado, y si es terrizo, se escava el ‘terreno para estraer to-
da la parte que los miasmas y los orines de los animales
pueden haber penetrado; en seguida se hace quemar azufre por
todo el recin to, de modo que los vapores (1) penetren por todog
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fos rincones y que permanezcan en ellos : hecha esta’ operacion,
se enjalbega las paredes y el techo con mt‘lchas capas de leche
de cal, y al cabo de algunos dias los animales pueden volver
4 esta mansion sin riesgo alguno. -

En lugar de las' fumigaciones sulfurosas, se puede u’sax: de
las de cloro (dcido muridtico oxigenado), eomo mas enc:rg.xcas:
4 este efecto, se pone en una cazpela , que pueda resistir al
fuego , dos onzas de perdxido de manganeso bien pulveri?ado,
sobre las cuales se echa diez onzas de dcido muridtico ( hidro-
clérico ) concentrado hasta el grado con el que se vende en
¢l comercio; se pone esta cazuela sobre un brdero,en el que
se mantienc algunos carbones encendidos : muy pronto se for-
man en la saperficic de la mezcla vapores de color amarillo
verdoso : estos vapores, que son muy picantes y casi sofocan-
tes, se esparcen por. todo el recinto y destruyen los miasu.ms.
Para asegurar mejor el efecto que produce .esta funjigacxon,
se puede disponer muchos braseros en el mismo rec‘mto 3 y
se establece por este medio muchos hogares de desinfeccion
(2)

Antes de proceder 4 las fumigaciones, se debe cerrar todas
las puertas y las ventamas con el mayor cuidado, afin de que
los vapores, quedando en el interior , obren com mas eficacia.
Las personas que tengan & su cargo el manejo de los brase-
ros, deben retirarsey y salir 4 respirar el aire-libre, luego
que los vapores empiezen 4 incomodarles (3). .

Sucede frecuentemente que los' amimales estin encerrados
y acumulados en sitios bajes , poco alumbrados; y mal orea-
dos: en tales parages la humedad y las ecshalaciones animales
contribuyen 4 viciar el aire y d hacer que la mansion sea mal
sana. Se puede ‘remediar este inconveniente, 12 colocando en
cazuelas, un poco levantadas de la superficie del terreno, al-
gunas piedras de cal; estas no tardan 4 dividirse y esflore-
cerse, y absorven la humedad -y el 4cido carbonico produci-
dos por los animales; esta cal, apagada asfal aire, pucde servic
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desgues para blanquear las paredes, y para otros usos; 29 pr
duc:en‘do una llama muy intensa por medio de la co:ubt.zs[t)i:
de.pa]a, 6 de una leila muy menuda y muy seca tcniendn
cuidado de separar el residuo del hogar cuando la c’omhustio:

h - ; : :
.a tc%rmmado : por este dltimo medio se renueva todo el aire
interior,

H.e wsado muchas veces de estos diferentes métodos y he
obtenido constantemente felices resultados, :

ApLICADA £ LA AGRICULTURA.

DEL CAPITULO DECIMO QUINTO.

(1) Los vapores que proceden de la combustion del azu-
fre constituyen el 4cido sulfuroso: este 4cido es sin color, trans-
parente , y tiene un olor sofocante, y e€nrogece la tintura de
girasol: se disuelve perfectamente en ¢l agua: ademas de ser
propio para la desinfeccion de todos los parages infestados, lo
emplean tambien para ¢l blanqueo de la seda y para quitar
las manchas de frotas 4 toda clase de ropa blanca: este gas
es irrespirable , por manera que un animal , sumergido en su
atmdsfera, no tardarja en pErecer.

(2) El cloro es un gas de color amarillo verdoso; de un
olor en estremo picante y que sofoca; es impropio para la
respiracion en términos que, un animal, que lo respirase, pe-
receria muy pronto; apaga la llama de una vela encendida su-
mergida en su atmdsfera: si se llena un flasco de partes igua-
1es de cloro y de bidrégeno, y s€ presenta 4 la boca de este
flasco una vela encendida, se produce al momento una fuerte
detonacion y un humo blanco que es el dcido hidrocldrico
que se ha producido; si en una atmdsfera de cloro se echa an~
timonio pulverizado, 6 pequeiios fragmentos de fdsforo, se
queman estas sustancias, y se produce luz, y un humo blan-
co que es un dlofuro de antimonio , ¢ de fdsforo. Ademas del
uso que se hace de este gas para desinficionar los sitios in-
fectados , 1o emplean en las artes para el blanqueo.

El cloro se puede obtener por otro proceder , ademas del
que queda indicado en el capftulo 4 que pertenece csta nota,

3




5

220

l 4 QUIMICA
cual es, i
ea), tratando cuatro partes de hidroclorato de sosa (sal
comun) y una de perdxi :
) xido :
et p do de manganeso por dos partes de
sulldrico concentrado mezclado con su peso ignal de agua:

este procedimiento es mas econdmico por cuanto el precio del
deido sulfidrico es muy_inferior al del deido hidrocldrico.
Mediante: Ia* mucha’ solubilidad del cloro en el agua, se
puede, si se quiere, formar ona disolucion de este gas en :nua
bastante concentrada . y re@ con-ella los sitios infectados-bes-
te método es mas cdmodo respecto de ‘que no se estd es Le
;o d :a incomodidad que ‘produce ¢l gas puro, pero, aupnq:;
08 efectos sean los mi . i
i 5MmOs, no son tan prontos ni tan efi-

Do !
( ﬂ Porque de lo contrario podrian ser asficsiadas y te-
ner funestas resultas. :

APLICADA A LA AGRICULTURA

A A w“mm\m‘mv\w\“mm A

CAPITULO XVIL

Lejia econdmicd.

En todo lo que concierne al interes y al beneficio  de la
agronomia , nNinguna cuestion puede parecer minuciosa cuando
se trata de proporcionar. alguna economia ¢ de afladir algun
medio de perfeccionar los. procedimientos que se gjecutan  dia-
siamenté en las casas.rurales : esta consideracion me ha induci-
do 4 tratar ‘de  la -lejia «doméstica.

Todas las operaciones del lavado con lejia tienen por obje-
to de disolver y de separar de la xopa las manchas que la
ensucian.

Las manchas de aceite, 6 de grasa, y las que producen el
sudor, 6 la transpiracion animal , son las mas comunes: estas
pueden “ser. disueltas por los alcalis, el jabon, y ' las arcillas.
Las que provienea de tinta ¢ del jugo de algunos frutos, ec-
sigen otros procedimientos.

No se puede emplear materias alcalinas sino cuando se tra-
14 de desengrasar los tegidos de cdfiamo , de lino, 6.de algo-
don; los de seda y los de lana serian destruidos’, ¢ 4 lo mé-
nos alterados por estas sustancias.

Antes de entrar en €l por menor de las operaci ones que
requiere €l lavado con lejfa, me parece dtil de citar un abu-
so que causa fuertemente la destruccion de la ropa en el
campo.

Cuando la ropa estd sucia, la amontonan €n un rincon de
la habitacion, y esperan & que haya una cantidad  suficiente

e
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para hacer una colada. Esta ropa impregnada de emanaciones
animales, y 4 veces himeda , se calienta , fermenta, y su te-
gido se altera y se corrompe. En este estado, la ropa se dete-
riora mucho mas que por el uso que se hace de ella.

Para evitar este inconveniente , se debe conservar la ropa
sucia en un sitio seco, y tendida sobre cuerdas para que le
dé el aire por todas partes, afin de que pueda secarse, y que
no s¢ caliente ni humedezca,

No se decide del dia en que se ha de hacer la colada, sino
cuando se prevee que podrd haber tres ¢ cuatro dias de buea
tiempo , porque saben por esperiencia que, si sobreviene un
tiempo de lluvia, ¢ himedo, no podrian secar la ropa sino
muy imperfectamente , y que el gasto seria mucho mayor.
Ademas de esto, la ropa guardada, hallindose mas ¢ ménos
himeda, sc enmohece y se deteriora. Nada hay de mas perju-
dicial & la salud que el uso de la ropa que no estd muy seca.

Cuando se tiene la desgracia de que sobrevenga un tiempo
que mo permita de secar pronta y enteramente la ropa, se
debe practicar esta operacion en los hogares de las casas, 6
en los desvanes, afin de mo doblar'y encerrar la ropa en es-
tado de humedad.

La primera operacion de la colada consiste en empapar la
ropa en agua: para este efecto, se coloca pieza 4 pieza en uma
tina; s¢ cubre con un lienzo grueso, y se hecha agua poco 4
poco hasta que todo quede cubierto con este liquido.

El dia siguiente, se forma sobre el lienzo grueso que co-
bre la ropa una capa de cenizas de un espesor igual en toda
su superficie (*), y se cuela la lejfa.

(*) Casi en todas partes aiiaden d las cemizas potasa, 6
sosa , afin “que la lejia sea mas activa; tambien hay quien
mezcla cal con estas materias para que el aleal! sea mas cdus-

tico; pero_todo esto requiere grandes precauciones para no
quemar-y ¢ deteriorar la ropa.

APLICADA A LA AGRICULTURA. . 3 223

Para colar la lejfa, se abre la llave, & la canilla, 1e de;
berd haber en el fondo de la tima, y se hace pasar € faguo
4 una caldera debajo de la cual se debe mantener un fueg
xgml;;uego que €l agua estd tibia, se empie.za por echarla pc(;(c:,
4 poco sobre la capa de cenizas: se contmfja esta oger?en‘lo
sin interrupcion , dejando que la lejfa de la tina vaya fuy >
continuamente. dentro de la caldera para reemplazar la que

sobre las cenizas.
echa‘Resulxa que Ja ropa se calienta poco 4 poco, y q.ue la le-
jia se yuelve mas activa, y cuando el calor dle liquido , que
pasa 4 la caldera, ha llegado 4 un grado procsumo al del agua
hirviendo se suspende la operacion. )

Se deja la ropa en la tina para que escurra toda la lejia,
y en seguida se lleva al lavadero. . .

El agua separa todo lo que ha sido disuelto por la lejfa al-
calina, y 4 fuerza de jabon, de estreg,.ar-, y de go‘l'pear, la
ropa , se segrega todo lo ‘que habia resistido .d la lejfa.

Casi todos los tegidos de cdiiamo no necesitan mas que ser

colados ¢ pasados por lejfa , lavados, y secados , para po-

der servir 4 todos los usos de la economfa rural , en~ lo que
se consigue bastante ventaja puesto'que no hay necesxda.d de
emplear jabon, cuya materia forma el gasto demas consTdera-
cion'; pero entodos los casos en que s? deba usa.r de.l jabon,
se puede reemplazar este’ por un licor jabonoso, infinitamente
ménos Costoso.

Se toma sosa de Alicante, 6 bien ‘sosa artificial , que con-
tenga de treinta y cinco & cuarenta por ciento de alcalf puro;
se quebranta y se reduce 4 pequeiios fragmentos, y se pone en
un céntaro ; ¢ en cualquiera otra vasija de barro: se le echa
yeinte veces su -peso de agua, y s revuelve todo de cuand,o
en cuando para facilitar la disolucion. Este licor s'e clarifica fd-
cilmente, y tiene un sabor un poco salado, debiendo marcar
un grade en el aredmetro de Beaume,
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G.ﬁldo se quiere hacer uso de este licor, sé echa aceite
de olivas (*) en una cazuela; se le mezela con una porcion
de treinta ¢ cuarenta veces s peso -de la disolucion alcalina;
al momento resulta un licor blanco como leche ; se menea fuer-
temente esta mezcla, y se forma una espuma como sucede con
una disolucion de jabon: se-toma una cubeta y se echa en
ella_un poco’ de esta mezela estendiéndola en un poeo ‘de agua
calient e; se empapa de ellala ropa la que se revuelve en las
manos , estregdndola,, y torciéndola , hasta: que quede bien: de-
sengrasada. La lejfa no debe ser mezclada con el aceite sino
4 proporcion que se necesita.

Cuando he introducido en el mediodia el procedimiento de
blanquear el hilo de algodon por medio del vapor alcalino, he
pensado que este mismo procediniiento podria: servir para pa-
sar por la lejia de un modo econdmico la ropa de los mena-
ges, y mis esperiencias han confirmado la idea que tenia con-
cebida. ‘

El aparato de que me he valido se compone de una cal-
dera de dos piés y medio dé didmetro de abertura, del diez

y ocho pulgadas de profundidad , y con un borde de un. pié
de ancho en su contorno.

Se-.coloca - esta, caldera, sobre sn correspondiente hogar, y
seguidamente se pone sobre su borde, y con una distancia de
su_abertura, 6 boca ,.de cinco 4. seis pulgadas , una cuba de
colar, desfondada por ambas estremidades; del didmetro de
tres piés, y de cuatro de altura;se forma una mazonerfa alre-
dedor de la cuba. hasta la altura de un pié sobre ¢l nivel de

(*); Los asgites de olivas \mas crasos , como son los cono-
cidos  en el ecomercio bajo las denominaciones de- aceite de
fibrica, aceite de tintes, aceite de infierno, se deben emplear
tnicamente, Los aceites finos no deben servir para este.  uso,

por cuanto se disuelven ménos bien en la lejia de. sosa.
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la parte superior de la caldera, y esta mazonerfa se ufie 4 la

cuba en términos que los vapores mo encuentren salida alguna
or donde poder escapar.

: Dispuesfo asf estep aparato, se tiene una canasta de un
didmetro de cinco pulgadas menor que el de la cuba, y’ de
una altura de cerca de dos pulgadas y media asi mismo m.cx?os
que la cuba. Esta canasta debe estar hecha con barras cxhr.x-
dricas de madera blanca que dejen un intervalo entre' gllas de
una pulgada, y que estén sugetas 4 unos reborde's sélidos tan-
to en la parte superior como en la inferior , debiendo ser mas
fuertes las barras del fondo que las de los lados.

Esta canasta debe entrar en la cuba de modo que quede,
entre las dos piezas, un intervalo de dos pulgadas y medi‘a,
y debe descansar sobre el borde de la caldera , de]and? sin
embargo aberturas para que los vapores puedan circolar libre-
mente.

Cuando se quiere proceder 4 la operacion, se ponme la ropa
en una cubeta con lejia de cenizas, ¢ de sosa, que marque
de & 4 2° para que se embeba de ella; se comprime con cui-
dadoy y luego se lleva 4 la canasta en la que se coloca , po-
niendo en el fondo y enm los lados todo lo que parezca estar
mas sucio.

Se debe tener tres ¢ cuatro tubos de hoja de lata, ¢ de
‘cobre, con pequefios agujeros en toda su longitud y encorba-
dos por la parte superior: estos tubos se colocan dentro de la
canasta perpendicularmente, 4 distancias ignales y descansan-
do sobre ¢l fondo de la canasta, con la parte encorbada para
arriba. Se dispone y se coloca la ropa en la canasta de modo
que los tubos queden sumergidos en ella hasta el alto de Ia
encorvadura la que deberd quedar fuera-de la ropa y sin que
asta la cubra. .

Luego que el aparato se halla asi cargad(.), se echa encima
de la ropa, y poco 4 poco, el resto de la lejia que se ha he-

cho hervir.
TOM. 1L 39
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Efiténces se cubre la abertura del aparato con telas gruesas
que se sugetan con tablas.

Miéntras se cubre el aparato, la lejfa que impregna la ro-
pa escurre dentro de la caldera, y luego que este licor se halla
4 la altura de algunas pulgadas sobre el fondo, se enciende el
fuego. ;
La ebullicion produce vapores que se esparcen al rededor
de la masa de la ropa, y penetran en su interior por las aber-
toras de los conductos metdlicoss de. modo que un fuerte
calor se esparce igualmente por todas partes.

Se debe mantener la ebullicion por el espacio- de dos &
tres horas.

Se podria temer que el fondo de la caldera no estubicse
constantemente cubierto de lejia; pero este temor no es fun-
dado, atendiendo 4 que el vapor, que se condensa, cae de
nuevo casi en su totalidad en la caldera y suministra lo nece-
sario para la evaporacion. Por otra parte se puede colocar , si
s quiere, un tubo de cobre 4 una pulgada mas arriba del
fondo de la caldera, haciendo salir'su estremidad por la pared
del hogar, y adapténdole un tubo de vidrio, por medio del
caal se podrd siempre juzgar de la altura del liquido. Si su-
cediese por casualidad que el escurrimiento de la lejla no fue-
se suficiente para alimentar la evaporacion, se podria, en tal
caso . suspender el fuego, y echar sobre la ropa una nueva
porcion de lejfa hirviendo.

La ropa s¢ saca de la canasta cuando el calor ha cesado,
es decir ocho ¢ diez horas despues que se Haya apagado el
fuego, y se lava muy bien.

Por este procedimiento es como hice pasar por la lejfa, enr
1802, dos cientos pares  de sabanas que tomé en el hospital
principal de Parls. Las religiosas de aquel hospital opindron
que estas sabanas estaban mas limpias y mejor coladas que si
hubiesen sido tratadas por el procedimiento ordinario; el gas-
to, del que se llevé upa cuenta ecsacta, fué de tres séptimas
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partes ménos que si se hubiese empleado el método que gene-

ralmente se signe (*)-

Cuando se trata de operar sobre ropa fina, se debe pre-
ferir de remojatla en una disolucion de jabon & hacerlo en la
lejfa alcalina. :

El hilo de algodon se blanquea perfectamente por el pro-
cedimiento de la lejia alcalina, Si sucediese que algunas partes
hubiesen adquirido un blanco ménos perfecto, bastaria con €s:
ponerlas en el prado durante algunos dias para hacerlas tomar
¢l mas hermoso blanco. _

M M. Cadet-de-Vaux y Curaudau se han ocupado mucho
en perfeccionar, y sobre todo en hacer adoptar , este método
de blanqueo por ser tan sencillo como econdmico; en la ac-
tualidad lo usan en muchas partes, y preconizan mucho sus
ventajas.

Las lejfas alcalinas no atacan todos los cuerpos que pue-
den producir manchas en los tegidos ; es menester pues apelar
4 otros agentes para quitarlas.

Por otra parte, mo se puede, usar de las lejfas alcalinas
para blanquear los tegidos de lana, y de seda j pues que, si
se empleasen estas lejfas , como que son demasiado fuertes, los
tegidos perderian su consistencia, y se disolyerian.

Es, sin embargo, muy interesante de conocer los medios
propios de quitar las manchas, y de desengrasar los vestidos
sean de la naturaleza que fueren.

Las sustancias principales que forman manchas son los acei-
tes , la grasa, la cera, el sudor, la tinta, el orin, los jugos
de las frotas coloradas, &e.

Casi ninguna de estas materias , depositada sobre nuestros

*) El aparato habia sido colocado en la barrera de Bons-
Hommes, en la fabrica de hilados de los hermanos Bawens.
Véase el tomo 38 de los anales de quimica, pag. 291.
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vestidos , desaparece por el lavado solo con agua, sea cunal
foere su temperatura ; pero cada una de ellas puede ser sepa-
rada por agentes especiales que las disuelven, ¢ las hacen
evaporar: me cefliré 4 dar 4 conocer los métodos mas senci-
llos, por-cuanto es para los habitantes del campo para quie=
pes escribo.

Para quitar una mancha de cera, basta con aprocsimar on
cuerpo bastante caliente para que la fusion tenga efecto; se
evaporiza la cera en forma de humo y no queda el mas leve
indicio de ella.

S¢ puede tambien colocar entre dos papeles sin cola los te-
gidos manchados por cuerpos grasientos, y aplicar encima un
hierro caliente , tal como una plancha de aplanchar ; la man-
cha se licna y pasa enteramente en el papel. En cuanto 4 los
aceites fijos que son mas dificiles & volatilizarse , se completa
la operacion, valiéndose de ! los disolventes que les son propios.

Los_alcalis ocupen la' primera clase entre los disolventes
de los aceites, con los cuales forman jabones solubles en el
agua; pero los alcalls mo ohran sino em cuanto se hallan en
un estadouprotsimo al de la  causticidad , lo que restringe- su
uso. 4 ‘un corto ndmero de tegidos: esta es la razon por la
caal son preferidos cuerpos que , annque ménos activos, pue-
den, sin embargo , combinarse con los aceites, euales scn el
jabon, las tierras blancas arcillosas, la hiel de los animales , las
yemas de huevo , &c.; se mezclan , y. s¢ combhinan ; frecuente-
mente estas iltimas sustancias para formar con ellas cuerpos

s6lidos , que no tienen otro destino que el de servir para de-
sengrasar los tegidos.

Tambien se hace uso de los aceites voldtiles para separar
los cuerpos grasientos de los vestidos; se les mescla 4 veces
entre ellos para aromatizarlos, y esto es lo que se conoce ba-
jo el nombre de esencias para los vestidos.

Cuando se trata de quitar manchas que han sido formadas
por Jugos vegetales, el agua basta cuando son frescas ; pero

APLICADA A LA AGRICULTURA. " iz.g
este l{quido es insuficiente cuando han estado tiemgo.en el tlsgli:(;
En este witimo caso, se emplea generalmente el 'ac1d0 i ur
6 ¢l eloro (dcido muridtico, ¢ hidrdelorico, oxigenado ). :

Fl dltimo de estos 4cidos (el cloro) destruye. los colores,
y no se debe hacer uso de él sino para los tegidos blancos;
se le pugde tambien combinar con un alcali , afin de consere
varle mas tiempo sus propiedades : entdnces forma’ ].o quelfs.-
conoce bajo el nomhre de agua de Javela (x) El acxdo. sulfu
roso ataca mucho ménos los colores, y debe ser ’prefendo pa-
ra los tegidos de colores (2 ).

De todos los gxidos metdlicos, ninguno hay que produz‘ca
manchas tan numerosas y que se fijen tanto Com(.) 1(?5 de
hierro ; €l orin de este metal , y algunas de sus c?mblnacxones,
tales conlo la de tinta, depositadas sobre los tegidos, forman
en ellos un color sélido (3). P

Cuando el hierro estd poco oxidado, los 4cidos debxhtédos
son suﬁci.emes para separar las manchas de los tegidos. -Las de tinta
pueden desaparecer por medio de los deidos sulfiirico , y mu~
ridtico (hidtocldrico) muy debilitados; pero se.preﬁere el cré-
mor tdrtaro (tartrato acidulo de potasa), reducxdo{f polvo, con
el que se cubre la mancha; se humedece este polvo con agua,
y se le deja obrar durante algun tiempo ; «despues se frota
bien para que quede el tegido limpio.

Pero cuando el hierro se halla 4 un mas alto gradon de
oxidacion  y que forma manchas de un color amanl{o r’o_pz(’;,
estos deidos mo  son suficientes, y se/debe acudir al dcido oxd-
lico (4), que se emplea en los mismos términos que el cré-
mor tdrtaro.

Se puede reemplazar el dcido oxdlico con alguna de sus
combinaciones, tales como la sal de acedera (oxalato de pota-
8) (5), pero la accion es ménos pronta y ménos perfecta.
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NOTAS.

DEL CAPITULO DECIMO SESTO.

—— PR

(1) El~agua dz Javela que no es otra: cosa que una disos
lucion de clorato de potasa en agna fué descubierta por algu-
nos fabricantes de 'Javela cerca de Paris y tiene la propiedad
de blanquear los lienzos con algunas horas de inmersion.

Se puede preparac este licor: por el procedimicntd siguien-
te: se pone en una retorta tres libras 'de sal comun (hidro-
clorato de sosa ) y una libra de manganeso con dos libras de
deido sulfiirico con su igual peso de agua; se eleva un poce
la temperatura y se recibe el gas cloro, que se desprende, en
un recipiente conteniendo una libra de la mejor potasa disuel-
ta en cuatro libras-de agua.

Pero Mr. Tennant, de Glasgow substituyd despues la cal
4 la potasa, con lo que obtuvo que se pudiese conseguir este
producto con mas economia, y este procedimiento , que es co-
mo sigue, fué generalmente adoptado en Inglaterra en los es-
tablecimientos de blanqueo. En 1120 libras de agua: se hace
disolver cuarenta libras de hidroclorato de sosa (sal comun)
afin de dar al agua una gravedad especfica mayor; estando
disuelta esta sal, se adade sesenta libras de cal viva reducida
d¢ - polyo impalpable; separadamente se echa. en una. retorta
para la produccion del 'gas, treinta libras de manganeso y
otras treinta libras de hidroclorato de sosa, todo bien tritu-
rado, 4 lo que se agrega treinta libras de 4cido sulfiirico es-
tendido en diez y ocho libras de agua; se procede 4 la des-
tilacion , moviendo sin cesar lo coatenido en el recipiente, en

APLICADA A LA AGRICULTURA. . 231
donde ‘se halla la disolucion de sal la cal y ; destg::
se recibe el gas, todo el tiempo que s€ emplea TR 5
( Ensayos quimicos. sobre las artes Y las manz.tfnc
Gran-Bretaiia, por Samuel Parkes y de Mart;n)- AR

(2) El deido sulfuraso es, como se .ha dicho }t’a 169 i
ta (1) del capitulo quince, un gas s (folot, lr (I;dp q?uﬁ;
de un oler sufocante y desagradable , andlogo a r‘m-e-so.
inflamado ; enrogece la tintura de girasol y.es sum:;x: ,dimlver
luble en el agua por manera que este lquido .pue o vate‘
treinta y siete veces su volimen de este gas: a'e puauo & il
ner colocando en una redoma, ¢ en una retor ld,C; [;mio.
de 4cido sulfirico concentrado y una 'pzfrte e mer buj
se sleva la temperatura, y en cuanto el 4cido entra en e >
llicion se desprende el gas; tambien se ?uecle obtener‘ por m _
dio de la combustion del azufre ; y en am.hos- casos si se quxe-
re tener el deido sulfuroso en estado de liquidez , se hace pa
sar ¢l gas 4 un recipiente que contenga el agua en la que se

. Eet o
habrl]?stieé::lil;zh: usado para la desinfeccion de todo parage
jnficionado; para el blapqueo de la seda, y para separar de
los lienzos cualquiera mancha de fruta.

(3) Sdlido, se entiende que lo.s la\.'ados no lo pued;n
hacer desaparecer , pues para el quimico t.ungun c?lor 'hay sé=
lido por gcuanto puede destruirlos .todos sin es?epmon 4 su ar-
bitrio por medio de los correspondientes .rt?ac_twos. ' e

(4) El deido oxdlico tiene la p.ropledad de destroir ;!s
manchas formadas por el hierro y la tinta, Io quc. hace que lo
emplean en las fabricas de pintados par.a destrmr.los colores
4 base de hierro: puede tambien se,rv1.r de reactivo para co-
nocer la_presencia_de la cal en un liguido , pI.Jesto quebpre-
cipita esta sustancia y todas las sales que la tienen por ase(;
Para la obtencion de este 4cido véase la nota (31) del cap ¢f
de esta obra, en donde se ha dado ya la descngcnon de el.la,

(5) La sal de acedera (oxalato de potasa ) tiene las mis~
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mas ;gﬂ;‘}ﬁedades que €l dcido oxdlico, pero no en tan alto gra~
do: esta sal se estrac por el procedimiento siguiente: se to~
ma acedera ( Rumex acetosa, Linn.), y despues de hien ma-
chacada se pone en infusion en una porcion de agua en la
que se deja algunos dias; luego se esprime fuertemente, y des-
pues fie mezclar el jugo que resulta con un poco de arcilla
St? deja reposar en una vasija cualquiera por‘el espacio de do;
f;;suso a:l ;ab;p;l:a e;:; ;i:x(x:ip? y hallindose ya 'el liquido eris-
pitado por decantacion, y hacién-

dolo evaporar al fuego se obtienen cristales de oxalato de po-
tasa,
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CAPITULO XVIL

Del cultivo del pastel ; y de la estraccion de su indigo.

—

El pastel (isatis tinctoria) se cultivaba, dos siglos hace,
en todos los paises de la Europa.
Esta planta es bienal, y su tallo es velloso y ramoso,

teniendo tres pies de altura: da un escelente forrage para el
ganado durante el invierno, pues que las heladas no le son
contrarias.
Pero era ménos para forrage que cultivaban esta planta tan
generalmente , que para hacer con ella el color azul sélido,

Yinico que se conociese dntes del siglo diez y’ siete.

El descubrimiento del afiil ha causado una disminucion
prodigiosa en su cultivo; este se encuentra actualmente redu-
cido 4 algamas localidades , en donde emplean esta planta pa-
sa formar la preparacion tintorial , conocida en ‘el comercio ba-
jo el nombre de, oocas de pastel.

Estoy bien persuadido que se podria devolver al cultivo
del pastel toda la estension y toda la prosperidad de que ha
gozado en otros tiempos, y que temprano G tarde deberd for-
mar uno de los ramos mas importantes de la agricultura fran-
cesa: esta es la causa que me ha inducido 4 dedicar en esta
obra un capftulo para esta planta en particular,‘en el que con-
sideraré el pastel bajo tres estados diferentes, cuales son:

12  Su cultivo;

40 TLa fabricacion de las cocas con las hojas del pastel;

3¢ La estraccion del indigo.

00 1L el (V!
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QUIMICA
ARTICULO PRIMERO.
Del cultivo del pastel.

. Parece que el isatis tinctoria prospera en toda clase de
tierras 4 escepcion de las himedas: las tierras para trigo y las
que producen los desmontes son las mas propias para este
cultivo; los:terrenos de aluvion pueden dar copiosas cosechas
de esta planta; pero las tierras fuertes son preferibles, ‘con
tal que no sean demasiado compactas ni arcillosas. ,
Para preparar la tierra para la siembra del isatis, se debe
dar, 4 lo ménos, tres labores profundas, no tan solo para
remover bien la tierra, si tambien para_destruir las yerbas
las que aumentarian €l dispendio de escardar, y perjudicariaz;
4 l"f vegetacion de-la planta. Estas labores deben darse con
el intervalo de tres semanas, 6 de un mes, una de otra
En las tierras demasiado fuertes y que retienén mucho tiem:
po el agna, se puede formar de trecho en trecho SUrcos mas
profundos para facilitar el escurrimiento ; sin esta precaucion
la  permanencia de este Hquido daflaria 4 la planta. :
La naturaleza de los abonos que se emplean para el caltivo
del isatis influye poderosamente , no solo en la vegetacion de la

planta, pero tambien en la calidad y cantidad de la materia
colorante.

Los esti¢reoles producides por sustancias arimales y vege-
tales bien descompuestas son los. mejores: asf es que las ma
terias fecales podridas, el sirle del ganado lanar, la palomina
los frags e 1 ’

gmentos de la seda y de la lana, las cris{lidas "de los

gusanos de seda podridas, oe i
- P y ocupan el primer logar entre los

Los estimulantes, como la cal, el yeso, la sal marina
e? manhl]o‘, los yesones, las cenizas , &e., facilitan Ia veaeta;
cion, sin alterar el principio colorante. :
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Cuando un terreno ha sido abonado con el estiéreol pro-
cedente de la pajaza ¢ camas del ganado, se le puede bacer
dar una cosecha de trigo, ¢ de maiz, y sembrar en seguida
el isatis.

La época de lasiembra del isatis varfa mucho en Europa.
Fn Italia, en Cdreega, y la Toscana, &e.., se siembra duran-
te el mes de noviembre. El pastel vegeta todo el invierno,
cuyos frios no siente ni le dafian, y en los meses de marzo
y abril ha adquirido ya bastante fuerza para sofocar las plan-
tas estraffas que se desarrollan en aquella estacion.

Esta planta puede ser de un grande recurso para alimen-
tar el ganado vacuno en invierno.

En el mediodia de la Francia, se hace la giembra en todo
¢l mes de marzo, y generalmente en Inglaterra en el mes de
febrero en fin, hay paises en donde siembran despues de la
cosecha del trigo; pero enm este caso se requiere una estacion
que pueda favorecer la vegetacion. Este método no conviene
sino en lo® climas en donde hay seguridad de que el culti-
vo serd ayudado por las lluvias: entdnces se puede lograr dog
4 tres cosechas de hojas dntes del invierno; se puede prepa=
rar buenos pastos para el ganado durante el invierno, y ase-
gurarse de una abundante recoleccion de hojas al principio del
verano.

Antes de proceder 4 la siembra del isatis conviene de po-
ner la semilla en-infusion en agua, en donde se hincha, y
la germinacion es mas pronta.

Esta siembra se hace 4 chorrillo, en igual cantidad que
el trigo, y se cubre la semilla con la rastra; al cabo de diez
4 doce dias empieza & despuntar.

Luego que Jla planta ha brotado cinco 4 seis hojas se debe
escardar con escrupulosidad : no hay planta que requiera mas
limpieza que esta por su naturaleza, y por lo mismo deben
ser repetidas las escardas dntes de coger las hojas. El objeto
de las escardas es de arrancar t(:las las plantas estraiias que
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nacen en el mismo terreno, y tambien todos los piés de pas-
tel bastardo ( glasto silvestre) cuya mezcla perjudicaria § la
virtud tintorial del isatis puro, y de aclarar los tallos, para
que puedan estar mejor aireados y para facilitar el crecimien-
to de los que quedan.

El isatis tiepe, como las demas plantas, sus enfermedades
Y sus enemigos: algunas veces s¢ ve que la superficie de sus
hojas se cubre de manchas-amarillas, ¢ de pustulas que ne-
grean y toman el color del orin. Las variaciones, demasiado fre-
cuentes, que sobrevienen en la atmdsfera; un sol ardiente que
vibra sus rayos inmediatamente despues de nieblas 6 de una llu-
via menuda ; parecen ser los agentes que producen el afublo:
las mismas causas acarrean este mal & otras muchas plantas.

Sucede - frecuentemente que calores fuertes, acompaiiados
de sequedad , impiden el desarrollo de esta planta; sus hojas
no erecen el tercio de lo que acostumbran crecer, y sin em-
bargo, concurren en ella los caractéres de una maduracion

perfecta ; mas, 4 pesar de esto, la cosecha es perdifla, pues, si
s cortan las hojas en este estado de imperfeccion, la planta
perece, O bien se debilita sin dar producto alguno.

El isatis no esti escento de los estragos que causan los in-
sectos; hay uno llamado pulga , que destruye 4 veces la pri-
mera y la segunda cosecha de las hojss; hay otro, conocido
con el nombre de piojo, que acomete 4 las dltimas hojas; este
iltimo es por consiguiente ménos -peligroso que el primero,
por cuanto las primeras recolecciones son las mas copiosas. El

caracol y la oruga de la col hacen tambien estragos , mas ¢
ménos considerables, en las hojas del isatis.

ARTICULO II.

Preparacion de las cocas de pastel.

El fabricante de Ias cocas de pastel debe poner toda su

atencion para no coger las hejas sino cuando abundan mas en
indigo.
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Las hojas del isatis contienen ‘indigo, en to;los leols pf;:idc;z
de la vegetacion ; pero. mo se presenta. en t.o 0; t[;dad.p A
colorante con las mismas ca]idades; m]gna;ixllam;::: n '.nas
medida que la hoja se desarrolla, el color . ) L
intensidad , y se vuelye mas obscuro ; este €o
(eiz T:s;zul claro en las hojas cuando §on nuevas ; de un azt]lll
mas pronunciado en las hojas de mediana edad ; y:l de a;mesz:zdo
obscuro , tirando 4 negro, €n Jas que han llegado
cion. '
? I:::ndl;::;ervacion ha probado ademas que lla materia colol;l
rante de las hojas nuevas se estrae, mas dificilmente , que
de las hojas que se van acercando 4 & madurez. -l

Parece pues que hay uoa ventaja en no coger las :01 .
hasta que hayan adquirido todo su desarr‘ollog perobrc‘es'att
saber en que se puede, conocer su maduracion, Los fabrican .e
de cocas de pastel se guian, en esta parte, por sus.Propnas
observaciones, pero estas yarfan mas ¢ ménos en los diferentes
pals;;x Inglaterra y en Alemania, cogen las hojas cuando em-
piezan 4 marchitarse y 4 ponerse caidas, y que el color verde
azulado tiende & degenerar en verde bajo.

En la Turingia, cuando la hoja se marchita y que ecshala
un olor fuerte y penetrante, se apresuran 4 cogerla.

En Toscana, esprimen una hoja entre dos lienzos, yse
juzga . por el color que da el jugo, si se deben coger las
hojas. .

En los Estados Romanos, se conoce la maduracion luego
que las hojas pierden la intensidad de su color y tienden 4
yolverse blancas. ”

En el Piamonte, se recoge la hoja. cuendo ha adquirido
todo su desarrollo y que se pone eaida.

En ¢l mediodia se conoce que la hoja ha llegado al estado
de madurez cuando un viso de color de violeta se manifiesta
en sus bordes.




238 o QUIMICA®

Se debe 4 Mr. Giobert, de Tarin, un escélente tratado
sobre el pastel, en el que dice haber observado que, en la
primavera, la proporcion del indigo aumenta progresivamente
en las hojas desde el undécimo hasta el décimo sesto dia de
su vegetacion ; que entdnces queda estacionario durante cuatro
6 cinco dias, y que, pasados estos, se debilita. Esta observa-
cion ha sido confirmada en ¢l mediodia de la Francia , en
Bedfort, y en casi toda la Italia: asi es que se puede tomar
por regla, y escoger este periodo para coger la hoja: pero
esto- supone que la vegetacion ha sido favorecida por la ac-
cion combinada de un buen terreno, de un calor atmosférico
proporcionado, y de una tierra humedecida ; pues que, sin
estas circunstancias , el crecimiento de la hoja mo podria haber
llegado 4 ‘su término en doce ¢ diez y seis dias, y es preci-
50 en todo caso que se acerque 4 su maduracion dntes de co-
gerla.

Es constante que en este perfodo de'la vegetacion, la es-
traccion del indigo es mas fécil que cuando ha llegado 4 una
perfecta maduracion; parece ademas que contiene, £ lo ménos,
una cantidad igual de color, y que el matiz es mas hermoso.

Las hojas del isatis se recogen, 6 4 la mano arrancéndolas
con los dedos , 6 cortandolas con un cuchillo 6 con tijeras: en

todo caso , se debe tener cuidado de no coger sino las hojas

que parecen estar prdcsimas 4 su madurez, y de no lastimar
el tallo ni la estremidad de la planta; se continua esta reco-
leccion cada seis & ocho diass para mo dejar degenerar la ca-
lidad de las hojas.

Se debe evitar con toda escrupulosidad que, hojas estra-
fias y el pastel bastardo (glasto silvestre), se mezclen con
las del isatis tinctoria.

Las hojis deben ponerse en canastas y ser llevadas al taller
en donde debe operarse la fabricacion de las cocas de pastel.

Antes de esponer las hojas 4 la aceion del molino para re-
ducirlas 4 pasta, conviene de dejarlas marchitar un poco: eg-
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; 5
* odnces se muelen con nna miela estriada, que rueda®sobre

una piedra asi mismo estriada; se remueve 4 menudo la pa.sta
con upa pala, y se continua moliendo, hasta que los ne.rv.los
de las hojas estén bien reducidos 4 pasta y que. o se dxsnrf-
gan con la vista, Se recoge con cnidado todo el jugo que fluye
durante la molienda, para emplearlo en humedecer la pasta
cnando estd en. fermentacion.

Se lleva la pasta debajo de un sotechado cuyo suelo debe
tener un corto declive y estar enlozado , y debe ademas tener
pequeiias canalizas destinadas 4 recibir el jugo que escurre y 4
conducirlo 4 un depdsito.

En la parte mas elevada del sotechado , se forma con .la
pasta una capa de tres & cinco piés de longitud; se compri-
me para hacerla tan compacta como es posible, y se bate,
para este efecto, con grandes pedazos de madera. La fermen-
tacion no tarda en producirse: la masa se hincha y se resque-
braja, y se separa un jugo negro que va & parar al depdsito;
en algunos talleres dejan que este jugo escurra fuera del depd-
sito , sin hacer aprecio de €l ni recogerlo , ecshalando mal olor.

Miéntras se opera la fermentacion, se debe cuidar de
cerrar las grietas que se forman, y de humedecer Ja masa con
orines ¢ con el jugo que ha manado y pasado al depdsito y
con el que se estrajo en la molienda.

Despues de dos ¢ tres dias de upa buena fermentacion, se
yuelve 4 amasar la masa, lo que se repite con bastante fre-
cuencia durante los veinte ¢ treinta dias que dura esta opera-
cion. Se tiene cuoidado, en los intervalos, de humedecer la
capa con el jugo , de cerrar las grietas , y de mantener la super-
ficie unida y lisa.

Cuando hace frio, y que las hojas tienen poca sastancia y
estdn secas en el momento de su recoleccion , la fermentacion

no se hace con perfeccion en el término de un mes. En Ita-
lia, dejan , muchas veces, continuar la fermentacion durante
coatro meses, y algunas veces no desmontan la capa de pas-
ta hasta la primavera siguiente:
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stfede con frecuencia que se produce en las capas de pas-
ta una porcion, bastante considerable, de gusanos suficiente
para devorar todo el indigo; en este caso, se debe volver, sia
tardanza las capas poniendo lo de arriba abajo, para destroir
estos insectos, y si este medio no fuese suficiente, se lleva
la pasta al molino' para molerla de nuevo.

Despues de la fermentacion, la pasta no puede presentar-
se con la union y la igualdad que convienen; pueden ecsistir
en ella nérvios que se manifiestan 4 la vista, y esto es lo que
motiva que se deba moler segunda vez.

Esta dltima operacion dispone la pasta para poder ser con-
vertida en cocas : para este efecto, se llenan de ella moldes
redondos de madera vaciados, y se forman panes de cnatro §
cinco pulgadas de didmetro sobre ocho & diez de altura, los
cuales pesan regularmente un kilogramo 'y medio (3} libras
castellanas) Estos moldes son mucho mas pequefios en el me-
diodia de la Francia, en donde los panes de pastel son cono-
cidos por el nombre de cocas, y'solo pesan medio kilogra-
mo (1 libra 1} onza): estas cocas deben tener el interior de
color de violeta y deben ecshalar buen olor.

Se ‘colocan estas cocas sobre zarzos, 'y se llevan 4 un
sitio seco 'y hien ventilado, para hacerlas secar.

En muchos paises las venden en este estado 4 los tintore-
ros, quienes se sirven de ellas para mentar sus cubas de pas-
tel , 6 para teflir inmediatamente de azul claro; pero general-
mente se' les hace pasar por otra operacion que’ las mejora y
que llaman afinacion.

Los fabricantes de pastel rara vez se dedican 4 esta dltima

operacion ; venden sus cocas d mercaderes por mayor, y estos

gon los que la efectnan; la-razon es que, para que la afina-
cion - s8 ejecute en los términos que conviene, es préciso ope-
rar sobre grandes masas; y el propietario solo tiene el produc-
to de su cosecha, y un local limitado 4 la fabricacion de las
¢ocas que le produce su cultivo de pastel.
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Para refinar el pastely se pulverizan las cocas, mURendo-

Jas en el molino; ¢ hien. como s& practica en el mediodia
de la Francia, se rdmpen con una hacha, y se forma con es-
tos fragmentos capas de cerca de cuatr piés de a!tura; se
rocfa estas capas con agua , 6, lo que es mejor , con el jugo pro-
cedente de las hojas de pastcl: se produce muy en breve mu-
cho calor y la fermentacion se bace con energia.

Al cabo de ocho dias se vuelve la capa de modo que, lo
que estaba en el centro, ¢ en ¢ fondo, vaya 4 la superficie;
se rocla del modo que dntes, y, cinco 4 seis dias despues,
se deshace las capas con los mismos cuidados. Estas operacio-
nes deben ser repetidas, aprocsimando los intervalos , hasta
que €l pastel no fermente.mas y que la masa esté fria: entdn-
ces todas las partes vegetales y animales se han descompuesto,
4 escepcion del indigo: en este estado es como se vende 4 los
tintoreros con mayores ventajis.

La fabricacion de las cocas de pastel, tal como la hemos
deserito; es sin contradiccion la mas perfecta; pero no Ia prac-
tican asf en todas partes. En Génova, no las refinan; en el
departamento  de Calvadory sobre el Rhin, amontonan las
hojas sin molelas, y las amoldan en cocas en cuanto el esta-
do de division de la masa puede hacerla propia para esta ope-
racion.

Se debe obsetvar ademas que la naturaleza del terreno y
del clima, la diferencia en las estaciones, y los cuidados que
s¢ tienen en el cultivo de la planta y en la recoleccion: de las
hojas , producen variedades infinitas en las calidades de las co=-
cas; lo que es causa de que tengan mas G menos. estimacion
en el comercio, y que los precios varien.

Generalmente se necesita ciento ecincuenta kilogramos (325
libras castellanas ) de ‘hojas para obtener cincuenta kilogramos
(108% libras castellanas) de cocas buenas.

Las cocas de que pastel se emplean con elaiiil para montar

las cubas detinadas 4 tefiir de azil sélido, sirven, no solo para
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acxhtfrﬂr la fermentacion, pero tambien afiaden el indigo que

contienen 4 el que viene de la India; Jo que produce u
grande economfa. %
Las cocas solas, y sobre todo el pastel refinado , pueden
dar en la cuba una cantidad de indigo bastante considerable
p.ara poder tefiir én ella piezas de paiio y darles todos los ma-
tices de azil que pueden ser obtenidos por medio del indigo
estrangero. Mr. Giobert nos dice \que Mr. Alejéndro Mazegra
ha tefiido de este modo, en preseacia de tintoreros‘inteli-
gent‘es, de fabricantes , y de comisionados de la Academia de
Tarin , cua.tro piezas de paiio fino ddndoles otros tantos dife-
rentes matices; las que fueron tedidas por iguales, 4 lo mé-
nos, en brillantez y solidez, d las que habian sido obtenidas
empleando el indigo mas, superior de Bengala. "
Mr. de Puymaurin ba publicado un procedimiento por me-
(]i(? del cual los habitautes de la Isla de Corfi tiﬁenpcou 1
hojas del isatis los tegidos de lana de los que hacen sus )
tidos;.cortan las hojas cuando la planta se halla en ﬂorves-
les quitan  con- cuidado. todos los mervios ; en seguida las x’m)-’
chacan en un mortero; y hacen secar esta pasta al sol
Cuando quieren tefiir las-‘piezas de pafio, ponen es;a as-
t.a seca en un cubo y la rocian con agua; la mezcla 'sepcao
lu?{\ta poco & poeo y fermenta fuertemente; se ajiade agua
lejfa de cenizas débil; la pasta asf desleida adquiere 'todis loi

. {
_ caractéres de una verdadera corrupcion; entdnces sumergen en

esta composicion los tegidos que quieren tefiir, los hatanan de
cuando en cuando , y los dejan sumergidos ocho dias: estos
tegidos reciben un color azil turqui que es de la mayor so
h.dez. Este procedimiento, de ficil ejecucion, puede propor-
cionar grandes ventajas 4 nuestra conomia rural.

APLICABA A LA AGRICULTURA.
ARTICULO ML
De la estraccion del indigo del pastel.

Antes del descobrimiento del aiiil se coltivaba el isatis
tinctoria , para formar cocas de esta planta, en casi todos los
paises de la Europa: el color aziil producido por esta materia
era ¢l mas sélido que se conocia en aquellos tiempos , y €l co=
mercio del pastel era inmenso.-

Las cercanias de Tolosa (en Francia), y principalmente el
Lauraguais (pais de Francia en el alto Languedoc ), daban una
cantidad considerable de pastel; las cocas que preparaban en
aquel pais gozaban de la primera reputacion en la Europa.

Aquel pais se hizo tan opulento que le llamaban pais de
cocaiia , derivado del ramo de su industria, cuya denominacion
ha pasado 4 proverbio para designar un pais rico y muy fér-
til. '

Todos los afios se . esportaban por el puerto de Burdeos
solo dos cientos mil tercios de cocas: los estrangeros tenian
tanta necesidad de ellas ‘que, durante las guerras’ que ocurrian
se estipulaba constantemente que el comercio de esta mercan-
cia seria libre y protegido,y que los buques estrangeros po-
drian venir , desarmados, 4 nuestros puertos para cargar este
producto.

Los mas ricos establecimientos de Tolosa fueron ‘fundados
por fabricantes de pastel: cuando se trat6 de afianzar-el res-
cate de Francisco 12, prisionero en Espafia, Carlos-quinto ec-
sigié que Beruni, hombie rico y fabricante de cocas de pas-
tel , otorgase la fianza.

Fl indigo que se estrae del ‘afiil empezd 4 presentarse en
Europa en los primeros afios del siglo diez y siete; se previd,
desde el momento de su importacion , todo el perjuicio que
debia causar al pastel,
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El%aiil, privado de toda materia estradia al principio co-

lorante, presenta, hajo un mismo peso, cerca de ciento seten-
ta'y cinco veces mas materia colorante que las cocas del pas-
tel (¥). Asf es que . quince libras de buen aiily, que es o
que se emplea regalarmente para montar una caba , equivalen
4 dos mil seis cientas veinte y cinco libras de cocas de
pastel porilo que respecta al principio colorante. En vista de
esto . se puede considerar cuan dificil es de montar una cuba
con las | cocas ‘solas, pues que, ademas de lo engorroso que
debe ser el manejo en la cuba de una masa, tan enorme , es
menester tambien que el tintorero' tenga mucha habilidad en
su arte para obtener v color igual 'y bien nutrido.

No es pues de-admirar que el uso del afil haya preva-
lecido sobre el de las cocas de pastel, y que el cultivo de es-
ta Gltima sustancia haya quedado sumamente reducido.

Enrique IV que preveia el deterioro que iba 4 sufrir e]
principal ramo de la agricoltura francesa, quiso sofocar el mal
en su origen, y, por- un edicto del affo 1609, impuso la
pena capital 4. todos los que hicicsen uso de esa droga fulsa
v perniciosa llamada aiiil.

Esta severidad fas adoptada por los gobiernos de Olanda,
Alemania, ¢ Inglaterra, § pesar de que no tenian ¢l mismo
interes; pero esta ley no fué sostenida y puesta en ejecucion
sino en el dltimo de estos reinos.

Es ficil abrir de nuevo 4 la Francia este manantial de sn
prosperidad ; no , maltiplicando la. fabricacion de las cocas de

las que no se podria aumentar €l consumo , pero si, estrayen-

(*) Estel caleulo esté fundado sobre la suposicion que cien
libras de hojas-de pastel dan tres onzas de indigo , pues las
cocas que contienen todo el indigo no representan mas que

la tercera parte del peso de las hojas que han sido empleadas
para su fabricacion,
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do el indigo de las hojas del isatis , y perftf]c.cmnmdolo en
términos que pudicse competir oy el de la 11.1 ia. i

La l.arga guerra de la revolucion nos haln‘a lp-rnla boian b
navegacion , y nuestros acopios de frutos coloniales ha k)
mado mucha carestia, y eran incompletos. En cst? estado 4
apuro y de necesidad , el gobierno convoed los sabios' para \]a
de sacar de nuestro terreno una parte de ‘los recursos ?u‘e
América nos habia proporcionado hasta entonces. Su's es uutz‘os
no fueron infructuocsos, y en poco tiempo se. llegé 4 {"lb;uarl
el indigo del pastel en términos que no cedia en calidad a
mas superior de Guatemala. .

El Gobierno formd, 4 sus espensas, tres gmnd?‘s .cstable-
cimientos, uno en Albi, otro en las cercanias de Tarin, y el
tercero en Toscana @ estos establecimientos han pros!)crado du-
rante muchos afioszudos procedimentos . fueron mc]ora:los. .en
ellos; pero las mudanzas ocurridas e‘n 1813 no har.x pen;mndo
que fuesen por mas tiempo protegidos: las mdquinas fueron
vendidas por los respectivos gobicrnos, y este hermos.o .ramo
de industria, que se habria conservado si los establucxfxlxcntos
hubiesen sido formados por particulares h.a desaparemrlf) en-
teramente. Mr. Rouqués , tintorero intcligen{e .de Albi, ha
mantenido 'y conservado , ¢l solo, un estall)lecumcnto que b‘aj
bia formado, y no ha empleado en su tmfe, durante diez
afios , otro inlligo que €l que preparaba el mismo con el pastel.

Actualmcnte solo se trata de comunicar las lu(‘es- conve-
nientes al que quiera emprender’ esta c}.-?se de .fabncamon.,‘gl)]a-
ra dirigitle y probarle que es, 4 un mxs.mo txemp.c?, sczcx da,
ficil y ventajosa. Me liso‘ngeo de conseguir este objeto, .an 'o
4 conoter los procedimientos mas perfectos que una esperiencia
ilostrada nos haya enseilado hasta ‘aqni. . )

Ohbservaremos primero que €s  Inas ventajoso al prop.letano
de estracr el indigo del pastel que de convertir las hojas en

cocas.

Hellot asegura que se ha comprobado, en su ticmpo , que -
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cuatro libras de ailil bueno de Guatemala rinden tanto como
un fardo de pastel de Albi de peso de dos cientas y diez libras.

En Quiers (en el Piamonte), en donde los tintoreros son
muy inteligentes, ha sido reputado que tres cientas libras de
cocas dan tanta materia colorante como pueden suministrar
seis libras del mejor amil (*)

Segun las esperiencias hechas por Mr. Giobert, no hay du-
da que es mas ventajoso de estraer el indigo de las hojas del
isatis , que de convertirlas en cocas.

El indigo que produce el azil de América, el que da el
nuricum en el Indostan, y el que se estrae del isatis en Europa,
no difieren sensiblemente por la naturaleza de sus principios:
los cuidados tenidos en su fabricacion, y ¢l estado de las plan-
tas , que puede ser variado por muchas circunstancias duran-
te la vegetacion , pueden , solos, producir algunas diferencias
en el color, y hacer variar el precio en el comercio.

Esta diferencia en los indigos, bajo la relacion eomercial,
puede depender de aquella con que se opera para su estrac-
cion en los diferentes paises en que se efectua. En la América,
se hace la fermentacion en frio; en Java, por decoccion; y

por infusion generalmente en Ta India, despues del descubri-
miento del doctor Roxburg.

Antes del adio 1810 un gran mimero de procedimientos
habian sido usados para la estraccion del indigo del isatis,
tanto en Francia, como en Alemania, Italia, ¢ Inglaterra , y
en todas partes obtenian indigo sin que la fabricacion se fijase
de un modo general: en aquella época fué cuando el Gobier-
no frances, apurado por la necesidad de procurarse un tinte
que la guerra, en que se hallaba empefiado, no le permitia

(*) Estos resultados me parecen ecsagerados, y me atengo
d Tos que dejo ya fijados con arreglo d las esperiencias he=
chas 4 mi vista. '
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sacar del estangero sin gastos inmensos , formd establecimien-
tos y ofrecid premios para estraer en grande el indigo del
pastel.

No describiré todos los procedimientos que han sido prac-
ticalos durante los tres afios que siguieron al de 1810; me
limitaré 4 indicar el mas sencillo , mas corto y meénos costoso,
y que da constantemente una calidad de indigo buena y
uniforme. '

Para ejecutar esta operacion, solo se necesita temer una
caldera para_calentar agua , una cuba para pasar las hojas por

lejfa, otra para hacer reposar la materia, y un cubo para ba-

tir en él el agna, cargada del indigo, para precipitar esta
fécula.

El modo de operar, segun lo ha descrito Mr. Giobert, au-
tor del procedimiento , es como sigue.

Se empieza por calentar el agna, y, mientras llega al es-
tado de ebullicion , se coloca en la cuba las hojas cogidas en
el estado de su vegetacion que ya hemos indicado para cuan-
do se quiere fabricar cocas con ellas: las hojas deben ser colo-
cadas de modo que por ninguna parte estén comprimidas, y
que la distribucion sea igual en todo el interior de la cuba.

Se cubre la coba con un zarzo de mimbres, ¢ con una red
de malla ancha, y se pone encima un tegido grueso de lana.

Halldndose asi preparado el aparato, se echa encima de
las hojas agua hirviendo ; se hace que se esparza uniforme-
mente en la masa, y se continua hasta que las hojas queden
cubiertas de este liquido.

Se quita la red, ¢ el zarzo, y €l tegido de lana, y se
agita suavamente las hojas , para que se impregnen con igual-
dad, y que no se forme en el fondo de la'cpha una capa de agua
en la que no se hallen sumergidas.

Se deja que el agua egerza so accion sobre las hojas por
el espacio de cinco 4 seis minutos 4 lo mas, y entdnces se ha-
ce salir el lquido, abriendo la llave de la cuba, para filtrar-
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lo por”un tamiz espeso, y se le hace pasar 4 otra cuba llas

mada el reposadero.
Cuando la lejia estd demasiado- clara y que no tiene aun

el «color del vino blanco nuevo muy cargado, se suspende de
hacer salir el liquido, y se vuelve 4 echar sobre las hojas la
porcion que ha salido, spara.dejar que siga egerciéndose la ac-

cion hasta que el liquido haya tomado el cardcter que aca-
bamos de indicar. :

Luego que se ha sacado todo el liquido, se cierra la llave
¥ se echa sobre las hojas una nueya cantidad de agua; y esta
se deja’ obrar durante un euarto de hora.

Miéntras se opera esta' segunda infusion, se lleva el agua
de la primera lejfa 4 un cubo llamado batidero, en el que se
introduce tambien la de la segunda para mezclar las dos.

Con estas dos primeras lejfas, las hojas no estin aun apu-
radas de todo el indigo que contienen; se lavan con agua fria
en la que se dejan por el espacio de una 6 dos horas; se pone
esta lejfa 4 parte, y se guarda, para tratarla por el agua de
cal; en segnida se puede esprimic fuertemente las hojas, y
estraer de-ellas por este medio todo el jugo para seryirse de
¢l 'para; montar. cubas con las cocas cuando se quiere obtener
matices de azul elaro.

M. Pariolati, tintorero de Quiers, ha sacado de este jugo
la mayor ventaja para formar matices de un hermoso azul so-
bre seda; pero este uso no puede tener efecto sino cuando las
tintorerfas se hallan en la ‘proecsimidad del establecimiento.

Se ‘puede tambien moler las hojas despues de haberles es-
traido el indigo mas puro, por medio de las dos primeras aguasy
y formar con ellas cocas por el procedimiento ordinario. Estas
cogas'mo serén  de primera calidad , pero podrdn ser iitiles co~
mo materia dispuesta d fermentar, y producirén , bajo este
respecto , el mismo efecto en las cubas de pastel que se mon-~
tan  para el tinte azdl. La esperiencia, hecha en grande, tiene
probada esta verdad, y estas cocas son solicitadas y pagadas 4

)
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un precio de un tercio inferior al de las que contieneh todo
el indigo de las hojas. :

El procedimiento, que acabo de indicar para estraer el in-
digo por infusion en agua caliente, no me parece el mals se::-
cillo de todos; pero como el indigo se encuentra mas o‘ mé-
pos formado d oxidado en la hoja, segun que esta esta mas
6 ménos adelantada en su vegetacion, no es igoalmente solu-
ble en el agua en estos distintos perfodos, y no lo es absolu-
tamente cuando se halla en el estado de un azil tirando &
negro, como sucede en las hojas que han pasado de su madu.-
racion. Se debe pues, cuando se quiere seguir este procedi-
miento, coger las hojas entre el ‘décimo sesto.y el décimo oc-
tavo dia de su vegetacion, y no esperar & que sus bordes ten-
gan vivo azil, pues que entdnces el indigo ha llegado.é un
grado  de oxidacion que no le permite ya de poderse disolver
completamente. .

Si el método por la fermentacion es ménos ventajoso que
el que acabamos de describir, es menester confesar que puede
aplicarse mas fructuosamente & las hojas que han llegado al
mas alto grado de madurez, y no puedo ménos de dar aqui
una corta descripcion de este método 3 debo hacerlo con tanta
mas razon, cuanto que este procedimiento por la fermentacion
presenta algunas ventajas en las fibricas pequeiias de indigo.

Cuando se quiere usar. de la fexmentacion,, se llena de he.
jas hasta las tres cuartas partes de una cuba; se sugetan estas
hojas para que queden sumergidas en €l agua, y se les cubre
con agua caliente ¢ la temperatura de 15 4 16° del termd-
metro de Reaumur. La temperatora del parage en donde se
hace la operacion debe tener la misma‘graduacion. En poco
tiempo , la fermentacion se manifiesta por medio de burbujas
que vienen 4 romper en la supetficie y al cabo de diez y ocho ho-
ras debe terminar; se conoce que ha fermentado suficientemente
cuando el agua tiene un color amarillo de limon, y que se ha

formado en la superficie una pelicula delgada verdosa y arrugadas
T0M, IL 33
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Mces se saca el liquido y se le hace pasar sucesivamen~
te al cubo de reposo, y al otro en donde se bate.

En uno, y otro método se debe precipitar el indigo que
estd en suspension, ¢ en disolucion, en el agua, lo que se
efectua batiendo el liquido. Esta operacion hace tomar al in-
digo el color azil que le es propio.

Harémos conocer dos procedimientos para batir, el prime-
to de los cuales es aplicable al método de estraer el indigo
de la hoja por infusion en agua hirviendo, y el otro alde Ia
fermentacion.

Luego que el calor del agua enda que se han sumergida
las hojas, segun el proceder que he descrito, ha declinado
entre 40 y 35° del termémetro de Reaumur, se empieza la
operacion del batir: para este efecto, se usa de una escoba,
¢ de un pufiado de mimbres que deberdn estar descortezados,

con lo que se agita y se mueve fuertemente el licor. Cuan-
do este estd demasiado caliente, se bate con mas lentitud, y

con ménos rapidez, que cuando el calor es mas hajo.

Luego que se ha formado mucha espuma blanca en la su-
perficie del liquido, se suspende de batir,,.para volver & efec-
tuarlo de nuevo cuando la espuma ha bajado y tomado un
bermoso “color azdl. Si el licor estd demasiado caliente , ¢ si
se ha batido demasiado, el azil tira 4 violado; en el caso
contrario, el color es azil claro 6 celeste. Se continua 4 ba-
tir por intervalos , dejando siempre que la espuma tome co-
lor. Cuando se ye que la espuma no toma ya, por el reposo,
sino un azil muy débil, entdnees se bate sin interrupcion.

Cuando las espumas no toman mas color azil, pero que
quedan blancas, ¢ que pasan & un color rojizo, es una seiial
que la operacion va terminando,

Por la operacion de batir, €l color del agua, que era el
del vino blanco, ennegrece de mas en mas: esta operacion es
perfecta cuando, echando un poco de licor en un vaso, no
presenta sino un color moreno uniforme; se debe continuar
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de batir si se advierte un tinte de verde azulado cerca de las
paredes del vaso, ademas de que vale mas batir demasiad? que
no batirlo suficiente: Ia operacion ejecutada sobre tres cientas
libras de hojas, debe durar generalmente una hora y media.

En seguida se deja reposar el licor; el indigo se precipita
en granos al fondo del cubo; ocho ¢ diez horas son suficientes
para que se produzca este efecto. Se separa el licor, y se ha-
ce secar el indigo, para privarle del agua que podria alterar<
lo por la fermentacion.

En esta operacion, ninguna materia estraiia se ha emplea-
do que haya podido alterar el indigo, y por lo mismo se ob-
tiene tan puro como el mejor del comercio.

Cuando se opera sobre las hojas del isatis con agua fria
por maceracion , fermentacion , ¢ de cualquiera otro modo, no
seria posible de precipitar el indigo batiéndolo; la razon es
qué la temperatura no seria, en estos casos, bastante elevada
para determinar la~ combinacion del oxigeno con el findigo, y
darle , por medio de esta verdadera combustion, el color y
los caractéres que lo hacen tan apreciable en el arte de teiiir.

La sustancia que se emplea mas generalmente, en este caso,
para facilitar la precipitacion del indigo, es el agua de calj
pero este procedimiento requiere mucho cuidado : describiré
con ecsactitud el mso y la accion de este ingrediente para di-
rigir al fabricante. .

Despues de haber rennido en una cuba todas las aguas que
han sido preparadas durante el dia, se procede 4 la precipi~
tacion del indigo del modo siguiente: se empieza por batir,
fuertemente y casi sin interrupcion , el licor por el espacio de
media hora; se descansa de cuando en cuando para que la es-
puma baje y tome color. Cuando empieza 4 temer un color
moreno obscurp, se echa en ¢l de dos 4 tres litros (de 1 4
1 £ azumbres) de agua de cal, y se sigue batiendo. Se pro-
cede de este modo empleando sucesivamente €l batimicnto y
€l agua de cal, hasta que el color del licor sea de un ama-
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rillo verdoso, y empieze 4 enturbiarse y 4 dejar ver en sus:
pension la materia que va & precipitarse: la cantidad de agua
de cal necesaria no es jamas el décimo del voltmen del ILicor
guando se hace alternar la accion del batir y la del agua de
cal, miéntras que si se echa 4 la vez toda el agna de cal
h.l cal satura demasiado el dcido carbdnico contenido en e;
fleor.; el carbonato de cal que se forma en este caso se pre-
cipita, y debilita el indigo mezclindose con ¢l.

Por el procedimiento para la 'precipitacion que acabo de
describir , resulta que el batimiento introduce en el licor una
gran masa de aire, la que se' combina con el indigo y lo ha-
ce insoluble en el agua, y 'se forma al mismo tiempo mucho
dcido carbdnico. La mezcla de una corta cantidad de agua ca-
da vez que se bate produce un carbonato acidulo, que queda
en disolucion en el licor, y una espécie de combinacion ja-
bonosa con el estractivo'y la parte vegeto-animal de la planta;
de suerte" que, hallindose el indigo libre de sus combinacioj
nes, puede oxidarse y precipitarse mas ficilmente 4 un alt
grado de pureza. p

Este procedimiento da: por primer resultado aparente una
cantidad de indigo menor que cuando se emplea un volifmen
d.e agua.de cal ignal al del licor; pero el indigo que seob-
tfene- es mas puro, y de tan buena calidad como el mas es-
timado del comercio. '

En todos los casos se puede usar de este procedimiento
aun en aquellos en que se tiene agua de infusion £ 40°. Po;
este medio no se mecesitard de batir tanto tiempo en el caso
en que he dicho que se podia usar de €l solo, y se obtendré,
un indigo de igual perfeccion.

_ Despues ‘de haber dejado precipitar todo el indigo en el
fondo de la cuba, se hace salir el agua. :

La fécula precipitada necesita aun algunas operaciones in-
dispensables para darle el grado de perfeccion conveniente.

Una parte, mas ¢ ménos considerable del indigo precipi-

!
{
A

APLICADA A& LA AGRICULTURA. A\ e53

%ado mo estd suficientemente oxidada , y o tiene de consiguien-
te el color y las cualidades que distinguen al hermoso indigo.
Batiendo mas tiempo se hubiera podido ponerlo en estado de
perfeccion; pero entdnces el que fue oxidado primero habria
tomado un color mas obscuro, por efecto de un esceso de oxi-
dacion, y seria desechado en el comercio como indigo quemado,
de modo que vale mas de dar al indigo, que estd imperfec-
tamente oxidado, las cualidades que le faltan, y esto se logra
del modo siguiente :

Se agita y se mueve fuertemente la fécula liquida, y se
echa sobre la masa un volimen de agua tibia doble del de la
fécula, continuando de agitar sin interrupcion : por este medio,
el indigo que se halla en estado de perfeccion se precipita, y
el agua retiene el que es ménos perfecto; se separa el agua
del precipitado , y se trata este liquido . por. el agua de cal;
el color verde se convierte en amarillo moreno, y entdnces el
indigo ; hecho insoluble, se precipita.

Puede tambien suceder que el licor, que ha sido batido y
tratado por el agua de cal, retenga un poco de indigo en di-
solucion cnando la operacion mo ha sido bastantemente bien
dirigida : se puede temer una seguridad de esto, tomando un
poco de este licor al tiempo de decantarlo , y echando en €l
agua de cal, para ver si ennegrece.

Para dar 4 la fécula del indigo la brillantez y la pureza
convenientes , se necesita lavarlo aun dos veces; una en frio,
y la otra en caliente.

Para efectuar el primer lavado, se reune tdda la—fécula
en un barreno y se hecha encima cuatro 6 cinco veces su vo-
ldmen de aguna muy cristalina y limpia; se mueve con mucho
cuidado el Yiquido , levantando’ en €l la fécula con la mano;
lo que se repite de cuando en cuando ‘por el espacio de mu-
chas horas, despues de lo cual se deja reposar: luego que la
fécula estd completamente precipitada, se separa el agua para
recmplazarla con otra: se venueva este lavado hasta que el
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agua no tome mas color y que se mantenga en el que le es
nataral.

Este lavado con agua fria no separa todas las materias es-
trafias que alteran la pureza del indigo, y es preciso recurrir
al agua caliente.

Mas para operar con economfa este tltimo lavado, es cons
veniente de reunir el producto de muchos lavados en frio, y
de trixtarlos en grandes cantidades.

Antes de proceder al lavado con agua caliente , se debe dar
4 la fécula una consistencia espesa , comprimiéndola para es-
primir el agua que contenga, y se coloca en un cubo en don-
de se deja que fermente durante diez 4 doce dias hasta que
ecshale un olor dcido fuerte. Por este medio, una parte fe-
tulenta , que habia escapado al agua fria, se descompone se-
gun parece. _

En seguida se procede al lavado con agua tibia, siguiendo
el mismo método que hé prescrito para con agua fria.

Se puede abreviar la operacion y obtener poco mas 6 mé-
nos los mismos resultados haciendo hervir el indigo en agua,
teniendo coidado de meénearlo continuamente.

Para dar al indigo el mas alto grado de pureza y las for-
mas que debe tener para circular en el comercio , se necesita
hacerlo pasar aun por muchas operaciones.

Los lavados con agua solo han podido “separar las materias
susceptibles de ser disueltas en este liquido; la fermentacion
no ha podido descomponer sino algunos’ principios estraiios al
indigo; pero”las tierras, que pueden alterar la pureza del in-
digo con arreglo 4 la mas ¢ ménos abundancia de ellas en es-
ta sustancia, deben ser estraidas; esto se consigue desleyendo
la' parte de indigo en un gran volimen de agua: esta opera-
cion se hace en una cuba que tenga dos 6 tres llaves coloca-
das 4 diferentes alturas.

Se deslie perfectamente el indigo, en el agua, de modo
que todas sus moléculas naden separadas en el liquido; des«
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pues de un cuarto de hora de reposo las tierras se precipitan; se
gbre la llave superior y sedeja salir el agua recibiéndola en un
cobo; en seguida se abre la segunda, y luego la tercera llave,
y se deja precipitar el indigo que las aguas se han llevado en
disolucion.

Como el depdsito terroso que se ha formado en la cuba
contiene indigoy se debe lavar con mucha agua, y se hace sa-
lir el liquido por las llaves como la primera vez; se repite la
operacion hasta que el depdsito terroso mo contenga mas in-
digo.

Libre ya la pasta de indigo de todas las materias estraiias,
solo resta privarle del agua que la tiene en el estado como de
una papilla: para este efecto, propondré un método de que
he usado_en operaciones andlogas 4 estacon buenos resultados:
se guarnece el interior de las paredes de una canasta con un
saco-de pafio de lana grueso , 6 de lienzo; se echa la féeula
en este saco y se deja que filtre; cuando la filtracion cesa, se
cubre la superficie de la fécula con los bordes del saco que se
echan encima, y se coloca una tapadera de madera redonda
del ancho del interior de la canasta; se carga esta tapadera,
sucesivamente, con pesos, de modo 4 poder dar 4 la fécula
una gran consistencia. Si la operacion se hace hien, queda tan
compacta que 4 penas se puede dividir con la mano. La masa
que resulta se corta 4 pedazos cuadrados ¢ cibicos los que se
hacen secar 4 una temperatora de 30 4 40°.

La preparacion de este indigo se termina despu es por. una
operacion llamada resudacion.

Mr. de Puymaurin ba observado que el momento mas fa-
vorable para efectuar esta operacion es aquel en que rompien-
do un angulo de los cubos con, la mano se oye un ruido se-
co 6 crugido. Entdnces se ponen los panes de indigo en una
barrica, y, despues de estar llena, se cobre con sn propio
fondo sin sugetarlo. El indigo debe quedar en esta barrica tres
semapas; durante este tiempo se calienta y esparce un olor de-
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sagradable ; trapspira agua y se cubre de una borrilla blanca.
. En seguida se limpia la superficie del indigo, se iguala, y
se hace circular en el comercio.

El indigo de pastel, preparado con todos los cuidados que
acabamos. de-deseribir , sino es superior al mejor aiiil de Goa-
temala, le iguala 4 Joménos en calidad; sus efectos son -los
mismos para el tinte, y no difiere de él ni por su naturaleza
ni por sus propiedades.

Viéase pues el indigo vuelto € la Francia y pudiendo abrir
nuevamente 4 la agricultura un manantial de prosperidad.

Ahora s cuestion de saber, si el agricultor puede dedicarse
con utilidad 4 la fabricacion del indigo-pastel, pues que, sin
esta_cireunstancia, la estraccion del indigo del isatis seria 4 la
verdad un descubrimiento muy importante, pero sin. utilidad
para la nacion.

Se debe conceder sin embargo que, aunque, esta fabrica-
cion no sea muy ventajosa en tiempo de paz, no por esto se
debe dejar de considerar, como un descubrimiento escelente para
en tiempo de.-una guerra maritima, por cuanto entdnces el
yvalor del -indigo  estrangero toma incremento en el comercio
por la dificultad que se presenta de poderlo proporcionar y
por el aumento de los seguros ; todo lo que le hace elevar 4
unos precios demasiado escesivos para el tintorero. Por otra
parte, si nuestro buen rey Enrique IV creyé deber imponer
la pena capital 4 los que introdujesen el indigo estranjero con
el fin de conservar la industria de las cocas 4 la agricultura
de su Reyno , porqué dejaria el Gobierno de prohibirlo abso-
lutamente luego que estubiese seguro de la fabricacion del in-
digo-pastel? El Gobierno podria dar 4 la Francia, por este
medio, np producto @ lo ménos de veinte millones; se pon-
dria 4 cubierto de la suerte funesta de la guerra; retendria
en su nacion una cantidad grande de numerario que pasa al
estrangero; y proporcionaria mas trabajo 4 la poblacion nume-
rosa de los campos,

’
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Pero viéamos si, en el estado actual, la fabricacion del
indigo-pastel puede competir con la del indigo estrangero. Un
arpent (medida antigua de Francia que equivale 4 media fa-
nega de Toledo -de 4oo estadales y el estadal de 11 'piés) de
tierra produce en las diferentes cogidas 6 recolecciones cerca de
ciento y cincuenta quintales de hojas de pastel.

Calculando al minimum el producto de un arpent en hojas
y en indigo, se puede fijar el de las hojas d ciento 'y cincuen-
ta quintales, y el del indigo el mas puro y el mas hermoso
que se puede hallar en el comercio & tres onzas por cada quin-
tal de hojas, principalmente en el mediodia; lo que hace po-
co mas 6 ménos veinte y ocho libras de indigo por cada ar-
pent.

El valor del indigo bueno puede ser regulado 4 nueve fran-
cos (nueve pesetas) la libra, lo que daria dos cientos cin-
cuenta y dos francos (1008 reales vellon ) por arpent.

Comparemos shora este productp con el que daria el mis-
mo terreno sembrado de trigo: se puede evaluar el producto
en trigo en doce héctolitros (21 fanegas 4 corta diferencia ) los
que al precio de diez y ocho francos (72 reales vellon) val-
drian dos cientos diez y seis francos (864 reales vellon ).

Ahora es menester calcular y comparar los gastos.

La preparacion del terreno, por lo que concierne 4 las la-
bores y al estiéreol , es la misma para el pastel y para el tri-
go ; pero los gastos del cultivo y el trabajo difieren esencial-
mente.

Las escardas 4 mano son suficientes para el trigo y el gas-

to es casi nulo, miéntras que esta operacion, mas necesaria para

el pastel, se ejecuta con instrumentos que mueven la tierra y

arrancan las malas yerbas; est¢ gasto no se puede evaluar 4
ménos de veinte y cinco francos (100 reales de vellon).

La cogida de las hojas repetida cinco 6 seis veces es tam-
bien un gasto de cerca de cincuenta francos (200 reales ve-

llon ) miéntras dura el tiempo de ella.
TOMO II. 34
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Los gastos de fabricacion en el taller no pueden ser repu-
tados en ménos de dos francos (8 reales vellon) por cada li-
bra de indigo, lo que hace cincuenta y seis francos (224 rea-
les vellon ). .

La semilla necesaria. para sembrar un arpent costaria doce
francos ( 48 ‘reales vellon); pero dejando espigar los tallos pa-
ra_recogerla en sus propias tierras,.no se puede evaluar 4 mas
de_seis francos {24 reales vellon).

De consiguiente , del importe de dos cientos cincuenta y dos
francos' (1008 reales vellon) en indigo, se debe deducir:

Bscardazat T, il G AN 2 fr.

daea\ 50
Gastos de fabricacion. . . : 356
Semiflak Aol endalld o086

Total. L .V /3 137 1fr. (548 5. vn.)

gquedaria pues un producto neto de ciento y quince francos (460
reales vellon ).

Los gastos del enltivo de la cosecha no son tan conside-
rables para el trigo: partiendo del principio, que la semilla
se regula en la octava parte del valor del producto, y quela
escarda, la siega, el transporte, y la trilla, estén reputados
por una sesta parte, todos estos gastos reunidos no componen
arriba - de sesenta y tres francos; lo que reduce el valor del
producto neto & ciento cincuenta y tres francos (612 reales
vellon), y presenta un sobrante de valor 4 favor del cultivo
del trigo.

Pero se debe observar que, en los cdleulos que acabo de
hacer, he puesto en el minimum el producto del indigo: Mr.
de Puymaurin estrae hasta cinco onzas de indigo de hermosa
calidad de cada quintal de hojas, lo que daria cuarenta y sie-
te libras de indigo por cada arpent de tierra en lugar de vein-
te y ocho, y vendidas en el comercio al bajo precio de seis fran-
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cos (24 reales vellon) producirian dos-cientos ochenta y dos
francos ( 1128 reales vellon)en lugar de dos cientos cincuenta
y dos.

Se dehe observar tambien que, convirtiendo en cocas las
hojas easi ‘apuradas de su indigo, se podria formar cerca de
cincuenta quintales de ellas las que se venderian ventajosamen=
te 4 los tintoreros, y que 4 falta de este uso, formarian un
abono de mejor calidad y mas abundante que el que dan las
hojas secas de los tallos del trigo.

Anadiré ademas que, en los establecimientos en cuyas cer«
canfas hubiese talleres de tintes, se podria vender en ellos la
pasta de la fécula de indigo, la que producirfa los mismos
efectos que los panes de indigo, y economizaria al fabricante
tres operaciones principales , cuales son, la filtracion, la de-
secacion , y la resudacion, y al tintorero la pulverizacion , tan
trabajosa de los panes. Estoy tambien seguro que, usando de
esta fécula, el tintérero podria disminuir la porcion de cocas
que hace entrar en su cemposicion , por cuanto la fécula de-
terminaria y facilitaria la fermentacion en las cubas que se
montan para el tinte azil.

Me parece que queda bien demostrado que , para introdu-
cir en nuestros campos este hermoso ramo de industria, no se
necesita mas que de alguna proteccion por parte del Gobierno.
La tnica que me parece s¢ podria reclamar seria un aumento
en los derechos de entrada de los indigos estrangeros de diez
francos por cada Ikilogramo: sin esta circunstancia, serd difi-
cil que el agricultor se detormine 4 emprender una fabricacion
que , aunque ventajosa, seria nueva para €l, y que, siendo
mal dirigida, presenta, como todas, contingencias de perdidas.

Concluiré este capftulo proponiendo & los agrénomos celo-
sos de los progresos de su arte, de emprender el cultivo del
isatis tinetoria@ en una corta porcion de suos haciendas y en un
buen terreno, para ensayar la fabricacion del indigo : por este
medio se familiarizaran con el [;rocedimiento, ¥, cuando ha-
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bran’adqmndo la esperiencia y la prdctica de las operaciones,
podrin  dedicarse con toda confianza 4 trabajos de esta especie
en grande.

. El isatis se cria y prospera en todos los climas: en el
departamento.. del norte lo han cultivado que producia cerca
de cine so indi i
: 1co onzas de  bermoso indigo por cada quintal de hojas,
o que se aprocsima 4 los productos del que se cultiva en el
mediodia.

Cualquiera que se desanimase por los resultados de un pri-
mer_ensayo. haria mal: én punto { fabricacion y 4 cultivo no
se adquiere la perfeccion en el primer instante: el tiempo, la
esperiencia, y sobre todo las ohservacicnes ccsactas, enseian 4

vencer las dificnltades, 4 dominar las operaciones, y 4 asegu-

rar constantemente buenos resultados. Los ensayos que reco-
miendo n 5 '§ige ili

0 s0n cost0sQs , ¥y no ecsigen otros utensilios que los
gue se encuentran habitualmente en/una granja.

APLICADA & LA AGRICULTURA.
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CAPITULO XVIIL

Del cultivo de la remolacha y de la estraccion de su azlicar.

Diez 4 doce afios de continuas observaciones, y de esperi-
mentos no interrumpidos sobre el cultivo de la remolacha, y
sobre la estraccion de su azdcar, me han ‘dado algun derecho
para poder dar al publico resultados que puedan inspirar al-
guna confianza.

Como que esta nueva industria debe llegar 4 ser un ma-
nantial fecundo de prosperidad para la agronomfa , se me di-
simulard que entre en todos los por menores que creo mecesarios
para dirigir al agricultor , y ahorrarle ensayos, y pruebas in-
ciertas, que las mas veces producen mucho gasto, y que casi

siempre desalientan.
SECCION PRIMERA.
Del cultive de la remolacha.

La siembra de la remolacha se hace, por abril y al prin-
cipio de mayo cuando nada hay ya que recelar de los yelos : las
he sembrado & mediados de junio, y han prosperado perfec-
tamente; sin embargo no copviene de sembrar demasiado tar-
de ni demasiado temprano; Cuando se siembra inmediatamente
despues de haber cesado los yelos s resulta que, hallindose la
tierra fria y muy hdmeda, la semilla germina con lentitud;
las lluvias que caen en esta estacion con abundancia apelma-
zan el terreno, y el aire no puede penetrar en ¢l; entdnces
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la semilla sz pudre y las remolachas nacen mal; pero cuando
la siembra se hace mas tarde se corre el riesgo de esperimen.
tar dificultades de otra especie; las lluvias son entdnces mé-
nos frecuentes y los calores mas fuertes; la tierra se seca, y
se forma en los terrenos de miga y compactos una costra en
la-superficie que la plumilla muy tierna de la remolacha na
puede penetrar.

Los semilleros hechos demasiado temprano tienen tambien
el inconveniente de dar lugar al desarrollo de plantas estra-
flas que sufocan las remolachas y hacen que las escardas sean
costosas.

La época mas favorable para la siembra es pues cuando la
tierra , ya calentada por los rayos solares, contiene todavia bas-
tante humedad para facilitar la germinacion y acelerar el desar-
rollo de la planta: los dltimos dias de abril y los quince pri-
meros de mayo tienen casi siempre estas ventajas.

ARTICULO PRIMERO.
De la eleccion de la semilla.

Todo buen agricultor debe ¢l mismo recoger siempre su
semilla : para este efecto debe plantar sus remolachas, en tiem-
po de primavera, en un buen terreno, 'y recoger la semilla
por setiembre 4 medida que vaya madurando; y debe  dejar

sobre los tallos las que no estin muy maduras y no coger si-
no la mejor.

Cuando no se tiene cuidado de que la semilla sea buena,
y que se emplea sin escogerla, no solamente no se obtiene
mas que remolachas desmedradas, pero tambien es muy raro
que- nazcan mas de Ja mitad.

Las remolachas son blancas’, amarillas, coloradas, ¢ jaspea=
das; las hay tambien que tienen la pelfcula colorada y Ilo
demas blanco. Se sabe actualmente que el mismo color no se
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r‘eproiuce constantemente. Sucede rara vez gue, en un campo
que ha sido sembrado de remolacha amarilla sola, no se en-
cuentren algunos pifs tanto de colorada como de blanca.

Hasta ahora se ha dado demasiado importancia al color de
la remolacha , pero ninguna diferencia notable he encontrado
en los resultados: sin embargo cultivo con preferencia la ama-
rilla y la blanca, por cuanto el color que tiene el jugo de la
colorada hace que la afinacion del azicar que produce sea mas
larga. La cal que se emplea en la primera operacion priva,
en verdad, desu color al jugo instantaneamente, pero la con-
centracion en la caldera hace aparecer un tinte moreno que
no tiene el jarabe producido por la remolacha amarilla 6 blanca.

ARTICULO 1II.
De la eleccion del terreno.

Todas las tierras propias para trigo, lo son mas ¢ ménos
para el cultivo de la remolacha, y las de esta naturaleza que
tienen la tierra vegetal profunda son las mejores.

Las tierras arenosas de un grano muy fino, procedentés
de los aluviones y de los depdsitos de los rios , son igualmen-
te muy favorables para las remolachas; estas no requieren ni
aun abonos artificiales cuando las inundaciones pueden deposi-
tar en ellas peridlicamente su limo.

Las remolachas se pueden cultivar con ventaja en los ter-
renos que provienen del descuajo de prados naturales, ¢ arti-
ficlales; pero he observado constantemente que la remolacha
no s¢ cria bien cuando, despues de haber descuajado un ter-
reno al fin de otofio,y dadole tres ¢ coatro labores en invier-
no, es sembrada en la primavera, por cuanto los céspedes y
las raices no se hallan aun suficientemente descompuestos, ha-
biéndome visto obligado, en semejante caso, de interponer una
cosecha de cebada entre el descuajo del terreno y el cultivo
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de la remolacha, para poder obtener buenos productos: de es<
te modo, se puede esperar del mismo terreno dos cosechas
sucesivas de remolachas de las mas hermosas. Si el terreno de
los prados naturales es seco y poco compacto, se puede sem-
brar la remolacha seis meses despues del descuajo; pero, des-
pues de arrancada la alfalfa’, jamas he podido lograr buenos
resultados sino despues de haber intermediado una cosecha de
cereales : en esta clase “de terrenos las remolachas han. sido
constantemente mejores ¢l segundo ailo que el primero.

Las tierras secas, calcdreas, ligeras, &ec., son poco conve-
nientes para las remolachas.

Las tierras fuertes, y arcillosas , son poco propias para es-
ta raiz.

Para que la remolacha prospere se necesita en general un
terreno liviano 6 flojo y fértil, cuya capa vegetal tenga 4 lo
ménos de doce 4 quince pulgadas de espesor.

Esta raiz se cria, mas ¢ ménos bien, en todas las tierras
labrantfas j pero sus productos varian prodigiosamente segun la

naturaleza de los terrenos. Una tierra que sea buena puede
dar cien millares de remolachas por cada hectdrea (24 fanegas
4 corta diferencia), pero un terreno drido solo dard de diez
4 veinte millares. Cincuenta 4 sesenta hectireas (unas 125 4

150 fanegas) que cultivo todos los afios, en terrenos de natu-
raleza muy diferente, me dan bastante constantemente un pro-
ducto, por término medio, de cuarenta millares por hectdrea.

El valor de las: remolachas no se puede calcular con arre-
glo 4 su grosor y 4 su peso; las raices gruesas, que pesan fre-
cuentemente de diez 4 veinte libras, contienen mucha agua;
su jugo marca apénas 5 4 6° del pesa-licor, miéntras que el
de las remolachas, que pesan ménos de una libra, marca 8
4 10°: asi es que el jugo de estas dltimas contiene dos ve=
ces mas azicar bajo el mismo volimen , y su estraccion es mas
fdcil y ménos costosa, atendiendo d& que la evaporacion nece-

sita. mucho ménos tiempo y mucho ménos combustible. Ea
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esta virtud prefiero , para mi fibrica, las remolachas del peso
de una 4 dos libras, aunque el terreno que las produce no
me dé atriba de veinte y cinco & treinta millares por cada

hectdrea.
ARTICULO IIL
De la' preparacion del terreno.

En general, cultivo la remolacha en casi todas las tierras
propias para la siembra de los trigos en otoifio.

Las tierras, para este cultivo, son preparadas con tres buenas
labores, dos de las cnales se dan en invierno, y la otra en la
primavera : esta Wltima sirve para enterrar el estiercol que se
debe -haber echado en el terreno despues de la segunda labor,
en la misma cantidad que si se quisiese sembrar trigo inme-
diatamente.

Cuando el cultivo de la remolacha era ménos conocido,
se creia que el estiéreol era causa de que esta raiz fuese mé-
aos abundante en azticar, y que la disponia 4 producir sali-
tre: nada de esto he observado , y no he encontrado otra di-
ferencia que la del grosor entre las remolachas que han sido
estercoladas y las que no lo han sido. Lo que habrd podide
causar esta opinion , que .refuto, es que el jugo es mas con-
centrado en las pequeiias , y por consiguiente dan estas mas
agicar, bajo, un mismo volimen.

ARTICULO 1IV.
Del modo de sembrar-la simiente de remolacha.
Se puede sembrar la simiente ‘de remolacha de tres

dos: 12 en semillero; 22 por surcos; 39 4 chorrillo.

La siembra en semillero presenta la ventaja de ocupar mucho
T0M 11, 33
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ménos tiempo al agricultor en una estacion en la que todos
los momentos son preciosos; luego se transplantan las plantas
nuevas en el mes de junio, 4ntes de la siega del heno; por
manera que este cultivo en nada perjudica 4 los trabajos or-
dinarios del campo. Pero este método ofrece grandes inconve-
nientes : el primero es que, por mas precauciones que se tomen
coando se arrancan las plantas nuevas , es dificil de que no
quede en la tierra la estremidad del nabo de la mayor parte
de ellas, y entdénces no pueden profundizar mas en la tierrs;
su soperficie se llena de radiculas, y engruesan como los na-
bog, sin prolongarse: el segundo consiste en que, transplan-
tando la remolacha, se dobla la punta, muy fina y muy de-
licada, de la estremidad de la raiz prineipal , y en este caso, se
esperimenta tambien el inconveniente de que acabo de hablar.

Conviene , sin embargo , al agricultor de tener algunos mi-
llares de remolachas en semillero para poder llenar los vacfos
que se encuentran siempre en los campos cuando se siembra
por otros medios. \

Se puede tambien sembrar las remolachas 4 chorrillo, como
ge hace con las simientes de los cereales; en este caso se pro-
cede 4 la siembra despues de - haber preparado bien la tierra
con buenas’ labores y de haber achatado 6 allanado la super-
ficie con el rodillo.

Se cubre la semilla por medio de la rastra la que se debe
pasar dos veces cruzando la una 4 la otra. Este método re-
quicte 4 lo ménos de cinco 4 seis kilogramos (de 11 4 13
libras castellanas) de semilla por hectdrea (unas 21 fanegas ).

Este procedimiento es el mas generalmente usado, y lo
he seguido durante siete & ocho afios; pero en la actualidad
prefiero la siembra por surcos, por cuanto encuentro que este
método es mas seguro y mas econdmico, Para este efecto, lue-
go que Ja tierra estd bien preparada, abro surcos, en la su-
petficie del terreno, de media pulgada 4 una de profundidad
€on una rastra que tiene cuatro puas distantes una de otra de

'
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diez y ocho pulgadas ; mugeres , que siguen la rastra, van co-
locando las semillas en los surcos 4 la distancia de diez y seis
pulgadas una de otra, y las cubren con la mano.. Cada mu-
ger puede sembrar de este modo de seis 4 ocho mil grf:nos de
la semilla diariamente. La cantidad de semilla necesaria para
la siembra por surcos es, poco mas ¢ ménos, la mitad de Ia
que se emplea para la siembra & chorrillo, y la escarda de las
remolachas es mucho mas ficil y ménos costosa.

En Inglaterra han adoptado un procedimiento para el cul-
tivo de las raices que debe tener grandes y felices resultados.
Abren un surco profundo y ponen estiércol en el fondo; se
abre otro paralelo al primero con lo que queda este cubierto;
siembran las semillas en la-longitud de los surcos de modo que
el grano esté constantemente colocado en una posicion perpen-
dicular al estiercol : con esta disposicion, la raiz, hallando una
tierra floja, penetra hasta el estiércol , el coal le mantiene su
frescura y le suministra sus abonos.

Pero, sea cual fuere el método que se siga para sembrar
la remolacha, se debe observar, 1? de no sembrar sino en
tierras frescas y naturalmente fértiles; 22 de no poner la se-
milla 4 mas de una pulgada de profundidad; 3% de no sem-
brar demasiado espeso.

ARTICULO V.
De los cuidados que requiere la remolacha durante su vegetacion.

Hay pocas plantas que ecsijan mas cuidados que la remola-
cha: la procsimidad de plantas estrafias detiene su desarrollo,
y cuando Ia tierra no estd bien desmenuzada y mullida 4 su
alrededor , s¢ debilita , amarillea y no se desarrolla.

Luego que la planta ha empezado d brotar las segundas
hojas , se le debe dar la primera escarda: si la siembra ha side
4 chorillo, no se puede efectuar esta escarda: sino 4 ma-
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no y con un azadon ligero: se debe arrancar todas las yerbas,
y tambien las: remolachds necesarias para que quede un espa-

cio de quince 4 diez y ocho pulgadas entre las que se haya
de dejar. Si se ha sembrado por surcos, se emplea el eultiva-
dor (es una especie de arado para avar entre las carreras de
los sembrados: en el ‘tomo 22 de fa traduccion de los Elemen-
tos  tebrico-prdeticos’ de agricultura de Duhamel por don Ca-
simiro Gomez - Ortega se encuentra la descripcion de este ins-
trumento ) 'y un caballo, y se revuelve la tierra en los pids
de las raices ‘econ el azadon. La operacion de la escarda se debe
practicar 4 lo ménos dos veces duramte la estacion.

La ‘escarda facilita 'la introduccion en la tierra al aire y al
agua , y limpia el terreno de toda mala yerba. A cada una de
estas operaciones s¢ ve que las remolachas toman nuevo vigor
¥ que su color se vuelve de un verde mas intenso y obscu-
0 ; la reiz engruesa y las hojas aumentan de voldmen.

Desde que siembro por snrcos, paso el cultivador dos 4
tres veces durante la estacion del verdno, y solo hago limpiar
una‘vez los pids de las remolachas con una buena labor dada
con el azadon.

El cultivador trabaja: diariamente media hectdrea (sobre 1}
fanega) de terreno d lo ménos, y cinco 4 seis jornales de hom-
bre son suficientes para lo demas. Encuentro que usando de
este método hay un ahorro de mas de la mitad de lo que
costaria valiéndose de los demas procedimiéntos. Cada escarda
con' azadon costaria § lo ménos veinte francos por cada arpens,

El producto de un campo en el que se revuelve frecuente-
mente la tierra es por lo ménos doble del que da aquel en que
las escardas son descuidadas.

APLICADA & LA AGRICULTURA.
ARTICULO VL
Del arrancamiento de las remolachas.

Las remolachas, en general , se arrancan €n todo el mes
de octubre, esta operacion debe terminar dntes que T'UL"!'C"C“‘
gan las heladas. Si sucediese que, adelantindose los frios, so-
brecogiesen en esta operacion y y que los medios para el tfans-
porte mo- foesen suficientes para poder poner €5tas Tuices & cus
bierto de los-efectos de. Jos frios, se deberian formar con ellas
montones en el campo 'y cubrirlas con sus propias hojas : las
que se hallan aun dentro de la ticrra temen ménos las heladas
que las que se encuentran arrancadas.

La época queacabo. de indicar es la mas conyeniente para
las cercanfas de Paris y el centro de la Franciaj pero como la
vegetacion estd mas adelantada en el mediodia, la remolacha
llega 4 su estado de maduracion dntes del mes de octubre , y
entdnces se debe anticipar la época de arrancarla: sino fuese
asf, el principio azwcerado podria desaparecer por el efecto
de una nueva elaboracion que se produciria en los jugos del
vegetal despues de su madurez. Este hecho me parece que ha
sido suficientemente probado por Mr. Darracq. Este sibio qui-
mico, de acuerdo con el Conde Dangos, prefecto del depar-
tamento de los Landes | en Gascuiia) habia hecho todos los
preparativos mecesatios - para: establecer una fibrica de aziicar.
Desde el mes de julio hasta fin de agosto, estuvo haciendo
ensayos cada ocho dias con las remolachas, y estrajo constan-
temente de tres y medio 4 cnatro por ciento de un% hermo-
sa aziicar: asegurado con estos resultados, suspendi sus ensa-
yos 'para’ dedicarse enteramente d la vigilancia que ecsigia el
establecimiento ; pero, cual fué su sorpresa, cuando encontré
hdcia el fin de octubre, que las remolachas no daban ya mas
que jarabes y salitre, y ni siquiera un dtomo cristalizable!
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En general, se puede arrancar las remolachas luego que
las hojas grandes se ponen amarillas.

8i se hace la recoleccion dntes de la época de su madu-
racion , se marchitan, se arrugan, y se ponen blandas y flo-
jas; el jugo que se estrae de ellas es mas diflcil de elaborar
para convertirlo en azdicar, y esta tiene ménos consistencia.

A medida que se arrancan las remolachas, se les debe ses
parar las hojas que se dejan sobre el mismo terreno: los bue-
yes, las vacas, los' carneros, y los. cerdos; las comen en el
mismo sitio; pero es tanta su abundancia que estos animales
no las pueden consumir, y queda wna porcion suficiente para
servir como de un medio-abono 4 la tierra: en este terreno , y
sin darle labor alguna, es en donde siembro mis trigos, los
que entierro pasando ligeramente el arado.

Como' la tierra ha sido estercolada en la primavera, y bien
limpiada por las escardas repetidas, los trigos salen hermosos
y muy limpios. Las primeras labores y el estiércol sitven pues
para dos cosechas, y se ahorran las  labores que se dan en el
otofio 4 las tierras destinadas para la siembra de trigo y ds
centeno.

ARTICULO VII
De la conservacion de las remolachas.

El frio y el calor alteran las remolachas; se yelan 4 la
temperatura de 1° bajo el que determina el yelo, y germinan
4 8 6 10° encima: las heladas las reblandecen y destruyen
su principio azucarado, y luego que quedan desheladas, se
pudren.

El calor desarrolla Ios tallos en la parte superior de la
raiz , y descompone los jugos que sirven para esta vegetaciom.
Cuando la germinacion estd poco adelantada, la alteracion de
los jugos mo es mas que local, de modo que, cortando el cue~
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lio ¢ la parte superior de la raiz hasta un poco de profundi-
dad , se puede operar sin inconveniente alguno en lo demas
de ella.

As es que, para conservar las remolachas, es preciso res-
guardarlas de las heladas y del calor.

El primer coidado que se debe tener es de no almacenar-
las hasta que estén perfectamente secas: para esto, despues
de haberlas arrancado, se dejan en el campo hasta que el tiem-
po haya hecho evaporar toda la humedad ; pero, cuando hay
que arrancar una cantidad considerable de remolachas, no se
puede esperar, principalmente en otoiio , una serie de dias bas-
tantemente, favorables para dejarlas de guwardar, estando aun
mojadas : los cuidados que es forzoso tener de ellas, en este
caso , durante el invierno, evitardn todos los resultados de una
descomposicion.

Tengo una troj de mucha estension en donde amontono
las remolachas hasta la altura de siete 4 ocho pids , & medida
que las traen del campo. No uso de otra precaucion que de
formar contra las paredes del interior una cepa de paja, ¢ de
matorrales, hasta la elevacion que tienen las remolachas, y
de cubrir ¢l monton de estas con paja cuando hay apariencias
de heladas: ba sucedido dos ¢ tres veces que las remolachas
germinaban con bastante fuerza para bacer temer que se des-
compusiesen ; entdnces me he limitado 4 deshacer el menton, y
4 mudar de sitio las remolachas, con lo que la vegetacion ha
parado.

Hay labradores que dejan las remolachas en el campo ; ha-
cen un hoyo en un terreno seco, y dan al fondo un corto de-
clive para facilitar el escurrimiento de las aguas : llenan este
boyo de remolachas, y las cabren con un poco de tierra, so-
bre la cual colocan una cama de matorrales ¢ de retama para

que las aguas de las llavias no puedan penetrar interiormente;
se puede, si se quiere , revestir el fondo y las paredes de es-
tos hoyos con una capa de paja ¢ de matorrales.
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En lugar de abrir hoyos, lo que es siempre costoso, bas-
ta con tomar montones de remolachas sobre un terremo seco,
y guarnecer los costados y la cima con capas de tierra, y
se puede cubrir el todo con un techo igual al de que acabo
de hablar.

Este -wmedio para conservar las remolachas debe ser usado
cuando no se tiene almacenes convenientes: para este efecto, 6
cuando se carece de los medios necesarios para el transporte.

SECCION IL

De la estraceion del azuear de remolacha.

No mé entretendré 'en describir la marcha penosa que se
ha debido seguir para estraer el azdcar de la remolacha, dn-
tes de haber llegado & conocer los medios seguros para esta
operacion y los resultados ciertos; me limitaré 4 esponer los
procedimientos imas sencillos 'y mas_ ventajosos de que 'se usa
en-la actualidad, y fundaré los ' ejemplos sobré mi propia ‘préc-
ticd , ilasteada con dote ‘afios de observaciones y de esperien-
cias. He ‘puesto’ sucesivamente en ejecucion todos los procede-
res conocidos; he ensayado todos los medios de perfeccion que
han sido propuéstos: he Hegalo & regularizar y d mejorar el
conjunto de las cperaciones, y no deseribiré sino lo 'que e
esperimentado 'y probado " yo mismo,

ARTICULO PRIMERO.

Del modo de mondar 'y de limpiar las remolachas.

Antes 'de someter las remolachss 4 la accion de la raspa,
s¢ les debe separar toda la tierra que traea del campo; cor-
tarles los ceellos y las raicillas que se hallan en su superficie y
asi mismo todo lo ‘que puedan tenes depodrido ¢ carcomido.

APLICADA A LA AGRICULTURA. ) 973

Fn muchas fibricas se limitan 4§ lavar las remolachas; pe-
o esta operacion no puede practicarse itilmente en todas las
localidades ; esta es la razon por la cual he renunciado d este
lavado preliminar, y de esto ningun mal efecto se me ha se-
guido.

Ocho mugeres pueden ficilmente mondar y limpiar diez
millares de remolachas cada dia, y cuando estas raices son
gruesas y estdén poco cargadas de tierra, pueden preparar has-
ta quince y veinte millares.

ARTICULO 1L
De la raspa de las remolachas.

Halldndose las remolachas bien limpias, se las somete 4 la
accion de una raspa,la que rompe €l tegido y lo convierte en
pulpa.

La raspa es movida por una mdquina, ¢ por una corrien-
te de agua. La rapidez del movimiento debe ser tal, que ha-
ga & lo ménos cuatro cientas reyoluciones sobre su eje por
cada minuto.

Las raspas de que me valgo son unos cilindros de palastro
(planchas de hierro batido) de veinte y cuatro pulgadas de
didmetro sobre qguince de largo cuya superficie estd, guarnecida
con noventa liminas ¢ planchas de hierro, armadas con dien-
tes de sierra, las que estin fijadas por medio de tuercas per-
pendicularmente 4 su cje, y colocadas en la longitad del ci-
lindro.

Las remolachas, comprimidas contra la raspa por mugeres
que tienen la  mano; provista de un pedazo de madera, son
despedazadas al momento, y la pulpa se recoge en una caja
forrada de plomo colocada debajo de la raspa. Entre la ta-
bla, sobre la cual se ponen las remolachas que deben ser des-

trozadas, y los dientes de las ldminas del cilindro, no debe
TOMO L. 36
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trozadas, y los dientes de las ldminas del cilindro, no debe
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quedar mas que un corto intervalo para dar paso 4 la pulpa,

La raspa de las remolachas debe ser muy acelerada, pues
que sin esta circunstancia la pulpa tomaria color y ennegre-
ceria; la fermentacion se produciria, y la estraccien del azdcar
seria mas trabajosa. Con dos raspas, movidas por una misma
médquina , reduzco en pulpa cinco millares de remolachas en
dos horas.

La pulpa no debe contener pedazo alguno de remolacha
que no haya sido destrozado.

La accion de la raspa no puede ser reemplazada por la com-
presion; las celdillas de las remolachas que contienen el jugo
deben ser desgarradas: las prensas las mas fuertes solo podrian
estracr de esta raiz cuarenta 4 cincuenta por ciento de jugo,

mi¢ntras que la pulpa, bien elaborada, da desde setenta has-
ta ochenta. '

ARTICULO I1I.
“De la-estraccion del jugo.

A medida que la pulpa cae en la caja que estd colocada
debajo de la raspa, se llénan de ella sacos pequefios de una
tela foerte, tegida con bramante ¢ guita; se pone estos sacos
en una buena prensa que tenga el tornillo de hierro, y se
comprimen fuertemente; en seguida se suelta la prensa, se mu-
dan los sacos de sitio, se remueve la hez que contienen, y
s¢ prensan de nuevo.

Se puede someter la pulpa 4 la presion de una prensa de
cilindros para estraer primero sesenta por ciento de jugo, y
terminar despues la operacion con la prensa con tornillo de
hierro; pero esta-iltima es suficiente para estraer el jugo de
diez millares de remolachas cada dia.

Cuando esta operacion estd concluida, la hez debe ser de-
secada en términos que, comprimiéndola fuertemente con Ia
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mano , esta no perciba humedad alguna. El jogo que fluye de
la prensa va 4 parar, por medio de unas canales de plomo,
4 una caldera en donde recibe una primera preparacion de la
que hablaré pronto.

A falta de prensa con tomillo de hierro, s¢ puede em-
plear una prensa de lagar, 6 bien una con palanca, cilindro
&e.

El trabajo de la prensa debe terminar en el mismo tiem-
po, poco mas ¢ ménos, que el de la raspa; inmediatamente
despues, se debe lavar con toda escrupulosidad los parages
que han sido mojados por el jugo para prepararse 4 una nue-
va operacion. Es preciso mantener en el taller toda la mayor
limpieza posible ; sin esto, las raspas criarian orin, el jugo se
alteraria , y el trabajo de las calderas se haria muy dificul~
toso.

El jugo estraido de las remolachas no presenta siempre el
mismo grado de concentracion; hay una variacion desde 5 hasta
10°, segun el grosor de las maices, la naturaleza del terreno,
y el estado de la atmdsfera durante la vegetacion: las raices
mas voluminosas dan un jugo ménos concentrado que las pe-
quefias ; las que procedep de un terreno seco y ligero, y las que
han esperimentado calores continuos y una gran sequedad , dan
un jugo que marca hasta 11° pero es poco abundante. Cuan-
to mas pesan los jugos, tante mayor es la cantidad que con-
tienen de aziicar bajo el mismo volimen, y tanto mas econd=
mica €s su_ estraccion.

ARTICULO 1V,
De la desecacion ( depuracion -y clarificacion ) del jugo.

Luego que la caldera que recibe el jugo que sale de las
prensas estd llena hasta un tercio de su capacidad , se encien-
de el fuego, y miéntras que el jugo sigue fluyendo, se eleva

.
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la temperatnra hasta 65° del termdmetro de Reaumur (*).
Miéntras el jugo se calienta y que se llena la' caldera, se
prepara una leche de cal, poniendo en infusion en un cube
diez libras de cal en la que se echa poco 4 poco agua tibia (**).

Cuando la caldera tiene todo el jugo y que la temperatu-
ra-estd -elevada 4 los 63°, se echa en ella la leche de cal, te-

(*) + Cada ' dia elaboro diex millares de remolachas en .dos
operaciones | de d'cinco ‘millares cadn una: la primera empie-
za a las cuatro de la mafana , y la' segunda al medio dia.
La caldera redonda , que recibe el jugo de una operacion,
tiene cinco.piés .y seis pulgadas de didmetro, y tres piés y
echo ‘pulgadas de profundidad ; para cada operacion tengo una
caldera; Cada una tiene dos llaves, de las cuales, una estd
colocada enteramente en ‘el fondo de la ‘caldera, y la otra d
cinco pulgadas mas arriba.’ Entre estas dos calderas, hay
otras-dos chatas , de la profundidad de quince pulgadas, y de
la - capacidad necesaria para poder/ recibir cada una todo el
jugo de-una operacion : en estas ultimas es en donde se hace
la evaporacion’; los bordes de estas cuatro calderas deben estar
suficientemente ensanchados para cubrir €l espesor de la pared
en las que se hallan engastadas.

'He colocado las raspas y las prensas en el primer piso de
la casa para hacer fluir el jugo d las calderas colocadas en
el piso bajo por medio de canales forrados de plomo sin gas-
tos de-transporte .,y con rrréeglo d estas disposiciones -he po-
dido levantar las calderas depuratorias lo suficiente para que,
abriendo las llaves , el jugo pueda pasar d las calderas eva-
poradoras.

(**) ' Mi caldera contiene de mil vy seis cientos & mil ocho
ientos litros.(de 8oo d 9oo azumbres) de jugo, de modo que
empleo la cal en la proporcion de cerca de tres granos (6o
granos del marco de Castilla).
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piendo cuidado de agitar y de mover la mezcla en todo sen-
tido para que esta se haga como conviene. Despues de esta
operacion se aviva el fuego para elevar el liquido al grado de
la ebullicion : se forma en su saperficie una capa de una €s-
puma espesa y viscosa, y en ¢l momento que un' primer ber-
yor, ¢ unas burbujas que atrayiesan la espuma, empiezan 4
presentarse , se apaga prontamente el fuego echando un cinta-
ro de agua en el hogar. Entdnces la capa de espuma se¢ espe-
sa, se deseca,y se endurece por el reposo; el jugo se clarifica,
toma un color un poco amarillo, y cuando se halla muy cris-
talino, y que no se ve ya sobrenadar granos de cal, ni copos
de mucilago, se separa, con el mayor cuidado , las espumas con
una espumadera, las que se echan en un cubo para esprimir
en seguida los jugos que contienen ; despues se abre la llave su-
perior, y se hace pasar el liquido 4 la caldera en donde se de-
be efectuar la evaporacion.

Se necesita cerca de una hora de reposo para que el jugo
ge clarifique, y no debe empezar la evaporacion hasta que es-
té perfectamente cristalino.

Luego que se ha hecho salir todo el jugo que puede pa-
sar por la llave superior , se abre la segunda , y siel jugo que
gale estd clarificado, se mezcla con el primero; pero si, al
contrario, tiene un color obscuro y se halla cargado, se cier-
ra la llave para darle tiempo de depurarse, y no se debe ha-
cer uso de ¢l hasta el final de la evaperacion.

El sedimento. que se; forma en ¢l fondo de la caldera es
causa de que las dltimas porciones de jugo estén turbias; pe-
ro luego que se ve que muda el color, se recibe lo que que-
da en el cubo que contiene las espumas.

El sedimento ¢ depdsito formado en el fondo de la cal-
dera y las espumas deben ser esprimidos en una prensa de pa-
lanca : este instrumento es de una construccion en estremo sen-
cilla, y de un manejo tan ficil , como poco costoso.

Sobre un pedazo grande de piedra cuadrado cuyos lados
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tienen tres pids de didmetro, y cuya superficie, un poco in-
clinada, se halla formada en estrfas ¢ medias cadas de una
pulgada de profundidad, reuniéndose todas por surcos en el
dngulo ménos elevado , coloco una canasta cilindrica de mim-
bres; las paredes interiores de esta canasta estin cubiertas con
un_saco de una tela gruesa cuyos bordes se doblan y caen por
la ‘parte de afuera; en este -saco echo el sedimento y las es-
pumas; traigo los bordes hdcia el centro y los ato con una
guita; coloco encima una tapa redonda de madera de un did-
metro igual al del interior de la canasta; cargo esta tapa con
algunas piezas de madera cuadradas que sobresalgan por la par-
te superior de la canasta, y que sitvan de punto de apoyo
d la palanca. Hallindose todo asi dispuesto, adapto la palan-
ca, que tiene quince piés de largo; esta palanca estd por la
una estremidad asida & un anillo que tiene una barra de hier-
ro afianzada 4 la piedra, y cargo la otra estremidad con pesas
de bronce de veinte y cinco 4 cincuenta kilogramos , los que
aumento 4 mi arbitrio , de modo 4 poder obtener una presion
graduada, constante, y tan fuerte como la pueda desear. El
jugo que fluye es recibido en cubos, y echado en la caldera en
donde se efectua la evaporacion.

La clarificacion del jugo es la mas importante de. todas
las operaciones: si el jugo no estd perfectamente depurado y
clarificado , Ia evaporacion y las cochuras son largas y penosas;
el jugo sube y se hincha en las calderas, y el azdcar crig-
taliza mal y queda empastado con el melote.

El estar mucho tiempo el jugo en la caldera depuratoria,
no es siempre suficiente para que la cal suba con las espumas , 6
se precipite en ¢l fondo; puede suceder que , por mas precau-
ciones que se tomen, el jugo conserve un color turbio, y en-
tdnces ya no se puede esperar buenos resultados; he buscado

escrupulosamente las causas de estos incidentes; he ensayado

de remediarlos , y solo espondré aquf lo que me parece sufi-
cientemente comp robado por la observacion y por la esperiencia.

) -
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Cuando se opera sobre remolachas; queé han germinado
con demasiadd fuerza, ¢ que estdn podridas, ¢ heladas, en
parte, la depuracion del jugo se hace mal.

Cuando la operacion de la raspa y de las prensas es de-
masiado lenta, y que el jugo queda cinco 4 seis horas sin ser
depurado, la descomposicion empicza 4 efectnarse y no s¢
puede ya obtener buenos resultados.

Cuando no se tiene cuidado de lavar bien y con toda es-

cropulosidad , despues de cada operacion , las raspas, las pren-
sas, los conductos, las calderas, los sacos, las telas, y en
una palabra todos los utensilios que han sido impregnados de

los jugos, todo se hace despues muy trabajosamente y sin
buen ecsito.

He observado en una ocasion que , remolachas, que habian
sido almacenadas en una bodega en donde no se habian helado
ni habian germinado, habiendo sido elaboradas en los prime-
ros dias del mes de marzo, no habian dado azdcar; estas re-
molachas parecian estar sanas, pero estaban un poco mas re-
blandecidas que las que habian sido conservadas en trojes.

Silas primeras operaciones han sido mal dirigidas, los re-
sultados son constantemente malos. No he podido hacer mas,
en esta parte, que trazar los pasos que se han de seguir pa-
ra evitarlos.

Las remolachas que han sido bien conservadas pueden ser
elaboradas con los mismos buenos resultados desde principios
de octubre hasta fines de marzo.

Cuando €l jugo estd mal depurado, se puede echar en la
caldera evaporadora, un poco antes de la ebullicion, una cor-
ta cantidad de dcido sulfirico; por este medio, se remediard
el daiio si es que proviene de una demasiada cantidad de cal;
pero esto serd indtil si el mal ecsiste en el jugo alterado de
la remolacha.

Se puede tambien aumentar la ddsis del carbon animal
por este medio, se puede tener una seguridad de hacer que
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280 ¢ QUIMICA
la evaporacion y las cochuras sean mas ficiles; mas & el jugo
se halla alterado no se obtendrd sino poca azicar.
En la operacion de la defecacion, la cal se combina con
el principio mucilaginoso de la remolacha, y neutraliza el dvi-
do wdlico que contiene: despues de esta operacion, el jugo
pesa_de un grado, 4 uno y medio ménos que dntes,

ARTICULO V.

De la concentracion vy de la evaporacion del jugo que se
halla ya depurado.

Luego que el fondo de la caldera evaporadora estd cubierto
de jugo , se enciende el fuego, y se eleva la temperatura
hasta la ebullicion con toda la mayor prontitud posible: el
jugo , que signe fluyendo de la caldera desecatoria, reemplaza
el que se va reduciendo d vapor.

Cuando el jugo que hierbe marea de 5 4 6° de concentra-
cion, se empieza & echar en ¢l carbon animal, y se continua
aumentando poco 4 poco la ddsis 4 hasta que el jugo esté con-
centrado 4 20° De este modo se emplean veinte y cineo kilo-
gramos (unas 54 libras castellanas) de carbon animal para cada
operacion de mil y seis cientos 4 mil y ocho cientos litros
(800 4 goo azumbres) de jugo.

Llegada la concentracion 4 los 20° se mantiene la evapo-
racion hasta que cl jarabe , que esté en ebullicion, marque de

s

27 4 289 del pesa-licor.

Este jarabe, que se halla mezclado con el carbon animal,
debe ser filtrado. Esta operacion , ejecutada por los procederes
ordinarios ; es muy larga’ y muachas veces impracticable: por
el enfriamiento la consistencia del jarabe aumenta de 2 4 39%
entdnces el carbon, muy dividido, obstruye los poros de los
filtros, y la filtracion se detiene al momento.

Para evitar este inconveniente, coloco una canasta grande
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de mimbres sobre upa caldera ; guarnezco su interior con un
saco de tela de un didmetro igual pero que no esceda de cer-
ca de dos piés; en este saco echo el jugo concentrado;ila fil-
tracion se hace muy bien por el espacio de algunos minutos,
pero se hace mas Jenta y concluiria por detenerse: entonces
doblo hdcia €l interior de la canasta los bordes del saco, ¥y
pongo encima un ruedo de madera que .cargo gradualmf:r:tee'
con pesos de bronze para efectuar una prc'saon cual se qu}]l(t? a.
por este medio la filtracion queda terminada en dos O tres
h"”‘}; carbon contenido en €l saco debe ser lavado con agua
tibia , y luego esprimido en la prensa con palanca para ha-
cerle soltar todo el jarabe que contiene. Las aguas procedentes
de este lavado deben ser reunidas, el dia siguiente » en las
calderas evaporadoras , 4 los jugos depurgdos que han sido pre-

parados durante el dia. '
La conversion del jugo en jarabe debe practicarse con la

mayor celeridad posible; cuando. la evaporacion se hace con
lentitud . €l licor se hace pastoso, una parte del azicar se
descompone y pasa al estado de melote, y la cocht?ra se ha-
ce mas dificultosas se debe pues hacer la evaporacion 4 bor-
botones , y para este efecto es muy conducente de emplear
calderas anchas y bajas, de mo calentar mas qt.le las cap:.xs
del liquido que estén poco espesas, y de construir las horni-
Jlas de modo que calienten bien y con igualdad , afin que la
ebullicion sé efectue; § la;vez en todala masa del liquido. La
evaporacion de mil y seis cientos " litros ( 800 azumbrgs) de
jugo debe estar concluida en cuatro horas. .

Se conoce que la operacion va bien y que el Jugo’est.é
bien preparado , cuando la ehullicion se bace sin que el hqul.-
dose eleve ¢ se hinche, cuando no se forma en la superficie
sino espumas morenas cuyas burbujas desaparecen en un instan-
te coji¢éndolas con una cuchara, y cuando, golpeando sobre

¢l licor, s¢ produce un ruido duro y seco. Si, al contrario,
TOMO 1L 37
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se forman espumas blancas, pegajosas , ¥y que no se sienten,
la operacion va mal, Ia evaporacion es larga y la cochura di-
ficil. En este dltimo caso » se echa de cuando en cuando un
poco de manteca de vaca, cabra, u oveja, sobre la superficie
para calmar la efervecencia; se aumenta la ddsis del carbon
animal , y se disminoye el fuego; pero todos estos paliativos
no corrigen el vicio radical, y- estos sintomas presagian siem-
pre malos resultados.

ARTICULO VI.
De la cochura de los Jarabes.

Los jarabes preparados el dia anterior son cocidos la maita-
na signiente para estraer de ‘ellos €l azdcar.

Lios /productos de las dos operaciones /de cinco millares de
remolachas cada una, se reunen en .una caldera, de donde se
sacan sucesivamente para ‘hacer de ellos ‘cuatro cochuras,

Se echa pues la coarta parte de'estos jarabes en una caldera
redonda, de cuarenta pulgadas de didmetro, sobre veinte pul-
gadas de profundidad , y se enciénde el fuego. Se eleva la
temperatura hasta la ebullicion y se manticne en este estado
hasta que la operacion quede terminada.

Se conoce que la cochura se hace bien :

12 Cuando el jarabe hierve con dureza y que los bor-
botones, volviendo 4 entrar en la masa, producen un ruido
sensible ;

2% Coando, golpeando con la espumadera, sobre Ia su-
perficie del bafio, se oye un ruido duro s como si se golpease

sobre seda;

3° Cuando, recogiéndo una poca de espuma con‘una cu-

chara, desaparecen las burbujas inmediatamente ; y en finla
cochura habrd sido perfecta siempre que, despues de conclui-

da, no quede sefial alguna negra en la superficie interior de
la caldera.
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Se reconoce que la cochura va mal y se debe presagiar
mal de sus resultados 4 las sedales signientes:

12" Cuando se forma una espuma espesa, blanca, y vis-
cosa en la superficie del liquido;

29  Cuando el licor sube en forma de espuma y no se
sienta;

3° Cuoando salen algunas bocanadas de un humo acre, que
anuncian que la cochura se quema.

Se logra de encubrir estos accidentes y de concluir la co=
chura:

12 Separando las espumas 4 medida gue se forman;

2? Echando en la cochura pedazos pequefios de manteca
de leche;

3% Agitando y moviendo el licor con una espdtula grinde;

4? Mezclando en la cochura un poco de carbon animalj

5% Moderando el calor.

Para evitar una parte de estos accidentes, echo de golpe
el jarabe en la caldera, y separo la espuma blanquecina que
se formd: agito con fuerza tres ¢ cuatro veces el jarabe dntes
que entre en ebullicion , y espumo cada vez. Pongo estas es-
pumas en pn cubo, y tambien las que se forman durante el
tiempo que dura la cochura; trato estas espumas por la prensa
de palanca, y se lava bien el residuo para estraer todo lo que
contiene. Los jarabes que resultan de esta operacion se emplean
en las cochuras de la mafiana siguiente, y se echan las aguas
del lavado en las ealderas evaporaderas.

Cuando las cochuras se presentan mal, y sobre todo cuan-
do se advierten las bocanadas de humo picante que prueban
que la cochura se quema, se debe parar inmediatamente, )4
se debe tratar de nuevo los jarabes por el carbon animal: en
este caso , se les hace desleir en agua para hacerlo bajar 4 20 ¢
18° de concentracion ; se afiade el carbon ; se eleva la tem-
peratura, y se les hace concentrar hasta 28° por medio de la
ebullicion ; se filtra en seguida y luego se cuece el liquide.

*
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He observado que, por este medio solo, se podia convertir un
jarabe de mala calidad en otro que la tenga buena.

Me he ocupado mucho de la materia grasienta, blanquis-
ca, untuosa, y viscosa, que es casi inseparable de los jara-
bes, y que no permite, cuando es abundante,’ de poder ob-
tener de ninguna cocliura felices resultados: esta materia espesa
los jarabes; se fija en las paredes de la caldera, y ennegrece;
se separa de los jarabes & cmedida que se concentran, y no
deja que se termine la cocliura.

He obsetvado que esta materia era tanto mas abundante,
cuanto mas habisn germinado las remolachas, que la depura-
cion del jugo habia sido mas imperfects, y que la evaporacion
se habia hecho con ‘mas lentitud. El carbon animal disminuye
singularmente la cantidad de esta materia, y la hace aun de-
saparecer , ¢ le impide de que se pueda formar, cuando se le
emplea bien.

Esta materia, que he tenido frecuentemente ocasion de re-
coger, y en grande cantidad , durante los primeros afios de mi
fabricacion., se espesa y-endurece por el enfriamiento; es in-
solable . en el agua y en el alcohol; arde, espareiendo una
llama blanca sin olor; tiene todos los caractéres de la' cera ve-
getal, y en nada difiere de ella.

Cuando el jarabe hirviente ha llegado 4 la concentracion
de 40 4&-435°4 la cochura esté concluida: se conoce que se la
debe sacar de la caldera d las sefiales siguientes:

19 Be sumerge la espumadera en el jarabe que estd bir-
viendo, se saca y se pasa rdpidamente el ‘dedo pulgar de la
mano derecha por su superficie ; se revuelve entre los dedos
pulgar é indice la porcion de jarabe que ha quedado adheren-
te al primero, hasta que la temperatura haya quedado igual
4 1a de los dedos , y. entonces se separan estos precipitadamente
y con presteza; si no se forma filamento alguno  entre el in-
tervalo de los dedos, la cochura no ha llegado 4 su término,
pero estd muy adelantada si s¢ forma este filamento , y si este
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despues de formado , se quiebra de repente , replegantio su par-
te superior en espiral, teniendo una media transparencia como
el cuerno , en este caso la cochura estd finalizada. Este mo-
do de ensayar las cochuras es conocido bajo el nombre de
prueba,

20 Se puede tambien juzgar si una cochura ha llegado
4 su finalizacion cuando el jarabe no humedece ya las paredes
de la caldera, y que, soplando con fuerza sobre una espu-
madera, impregnada de jarabe , se escapan, por los agujeros
de la espumadera, burbujas que revolotean en el aire como
las de jabon.

Luego que se ve que la cochura estd echa, se apaga el
fuego , y algunos minutos despues se pasa & una caldera gran-
de de cobre llamada enfriadera.

La enfriadera debe estar colocada en una pieza del taller
procsima & las calderas; su capacidad debe ser suficiente para
poder contener el producto de cuatro cochuras y se hechan
sucesivamente en ella.

El enfriamiento que esperimentan las cochuras en la enfria-
dera no tarda en producic la cristalizacion del azdecar; los
cristales se presentan primero €n el fondo en donde forman
una capa bastante espesa por. si cohesion; las paredes de la
caldera se cubren poco 4 poco de cristales sdlidos, y se for-
mua entdnces en la superficic una costra de azlcar que engrue-
sa insensiblemente.

En este estado, es cuando se vacia la enfriadera para lle-
nar los moldes en donde debe finalizar la cristalizacion (%) -

(*) Para esta operacion se emplean los moldes , conocidos
en las fibricas de refinar el azicar bajo el nombre de grandes
bastardas. Estos moldes consisten y én unas-basijas grandes de
barro cocido, de forma cdnica, con una pequeria abertura en

el remate, y de la cabida de cuarenta y cinco kilogramos

ot =

cd

A - A U=




r—
—

= T

. ————

| ———
B Y B S —

286 4 QUISMICA

Se agita con una espitula y se menea con cuidado el pro-
ducto de las cochuras en Ia enfriadera, y cuando 12 mezcla
estd bien echa, se echa poco 4 poco en los moldes, y en di-
ferentes veces en cada uno, yendo de uno £ otro, de mods
que queden todos ignalmente llenos, dejando una pulgada de
vacio desde el jarabe hasta los hordes superiores de los moldes.

Lmego que los moldes estdn llenos , se llévan al parage mas
frescg del obrador para fucilitar la cristalizacion *)-

A medida que el enfriamento se efectua, la cristalizacion
continua ‘sobre las paredes de los moldes y en la superficie.

(97% lbras castellanas)  del jarabe de las cochuras: se les
distingue en los talleres en grandes y en pequeiias bastardas,
en formas de dos, de tres, 'y de cuatro, segun su capacidad.
En algunos talleres las han reemplazado ‘por moldes hechos de
madera resinosa. Mr. Mathiew Dowbarle ha propuesto esta
mudanza que puede ser ventajosa, con relacion d la economfn
en los paises en donde abunda esta madera.

Antes de poner el producto de las cochuras en los moldes
se debe poner estos en agua para que se remojen, y se sacan
poco dntes de que hayan  de servir para hacerles eseurrir el
aguas se tapa la abertura del remate punta con trapos vie-
Jos y se colocan contra la pared para que reciban la cochura.

(*)  Las cochuras , procedentes de la elaboracion de diez mi-
lHares de remolachas , llenan nueve grandes bastardas c¢uando
las operaciones han sido hien dirigidas. Cida bastarda con-
tiene de ochenta y cinco d noventa libras de Jarabe cocido.

Cuando las cochuras se hacen lentamente , 4 gue no e
efectuan sin interrupcion, se pasan parcialmente de la caldera
enfriadera d Ios moldes sin esperar el producto de las Ultimas.
8i no se hiciese asi; la cristalizacion terminaria en la enfria-
dera, y todo el contenido Jormaria solamente una masa que
o se podria echar en los moldes para hacer escurrir el melote.
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Luego que la costra de los cristales ha tomado un peco de
consistencia , se agujerea esta capa con una espdtula de made-
ra, y con la misma se agita y se menea el interior en todo
sentido para llevar al centro los cristales que se han deposi-
tado sobre las paredes: hecha esta operacion se abandona la
eristalizacion 4 e€lla misma,

Tres dias son suficientes para que todos los cristales estén
formados (*).

Entdnces se quitan los tapones que cerraban la punta de
los moldes, y se colocan estos en tarros de barro para hacer
escurrir el melote (**)

Con ‘ocho dias hay bastante para que los cristales queden
privados de la mayor parte del melote que los engrasa.

Los moldes deben ser llevados seguidamente 4 una pieza en
donde se mantenga, por medio de una estufa, wna tempera-
tara constante Je 18 4 20° del termémstro de Reaumur; se

(*) 8e conace que la operacion estd bien echa:
12 Cuando la superficie de la masa cristalizada esta se-
ca, y que, pasando la mano por encima no queda himeda ni
untuosa;

2% Cuando la costra de la superficie se hunde Y se parte
por medio: los refinadores dicen , en este easo , que el azicar
hace la fuente. '

3% El color amarillo de los cristales es en general un
buen indicio; pero es casi insignificante para el azicar de
remolacha , por cuanto el color ha podido ser ennegreeido por
el carbon animal si la filtracion de los Jarabes no ha sido
hecha can todo cuidado; pero la refinacion y 'la clarificacion
hacen desaparecer facilmente este color.

(**) Estos tarros deben tener una capacidad suficiente pa-
7a poder contener diez y ocho d veinte litros (de 9 ¢ 10
azumbres) de melote.
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colocan sobre otros tarros, y se procede § tratar el azdcar que
contienen por la lejfa para separar una nueva porcion de me-
lote que no ha escurrido: para este efecto, se rompe y se
desmigaja, con la hoja de un cuchillo, la superficie de los
pilones de’ azdcar, se iguala esta con cuidado, y se echa en
cada uno media libra de jarabe blanco que marque de 27 4
30° (*). Este jarabe penetra en el pilon; deslie , y se lleva el
melote en razon de que su concentracion es de 3 4 4° ménos:
si se emplease este jarabe ménos concentrado, disolveria el
azicar , y si lo fuese mas, la engrasaria. Esta operacion debe
ser renovada tres veces de dos en dos dias.

Despues de haber estado los moldes un mes en. esta estufa,
se puede estraer de-ellos los pilones ¢ panes de azdcar , pues
que estdn ya secos y privados del melote; se apilan en un
almacen y se guardan para refinarlos.

ARTICULO VIL
De la cochura del melate y de los jarabes para la lejia.

Los melotes producidos por el azdcar en bruto los mezclo
con los jarabes que he hecho filtrar por los pilones, y proce-
do 4 la cochura de esta mezcla. Los melotes marcan de 33
34°% los jarabes de 31 4 32°, y su mezcla de 32 4 33°%

Echo ciento y veinte & ciento y treiata litros (60 & 65
azumbres) de esta mezcla en una caldera, y cuando la tem-
peratura se aprocsima & la ebullicion, aiiado cerca de una libra
de carbon animal que mezclo perfectamente con el baiio.

Estas cochuras son mas dificultosas que las. que prodacen

(*) Este jarabe no es otra cosa que una porcion de jara-
be preparado por las cochuras.
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el azicar en bruto , pero con cuidado y con paciencia se- saca
buen partido de ellas, y dan, 4 lo ménos , una sesta parte de
la cantidad de azdcar que se ha estraido por la primera ope-
racion: este producto es bastante importante para que s¢ cue-
zan los melotes en lugar de conservarlos para la destilacion
como lo hacen casi en todas partes.

Si los melotes de las remolachas fuesen de igual calidad
que los de las caiias de azdcar, se podrian vender con utili-
dad ; pero tienen un sabor amargo que los hace desechar en
el comercio; es pues preciso apurarles toda el aziicar cris-
talizable que pueden temer, y emplearlos en seguida para la
destilacion. La diferencia de los productos en alcohol es ecasi
nula en ambos casos.

En lugar de poner en moldes las cochuras de los melotes,
las echo, diariamente, en toneles desfondados per una de sus
estremidades , los que voy llenando poco 4 poco: el azicar
cristaliza muy bien en estas vasijas y las llena hasta la mitad.

Cuando se quiere refinar estos azticares que denominaré
azicar de melotes para distinguirlos de los azilcares en bruto
duterciados. de primera cochura, se separa el melote que so-
brenada ‘por encima del depdsito de cristales y se da salida
al que los engrasa , haciéndolo escurrir por aberturas muy pe-
queiias que se hacen con una barrena en el fondo del tonel
y en su contorno.

El aziicar privada de todo el melote que puede escurrir,
no forma aun sino una pasta grasienta que costaria wucho
trabajo de poder refinar: pongo esta pasta eén sacos de una te-
la gruesa y la esprimo fuertemente con la prensa: el azicar
privada por este medio del melote tiene un color negro , pe-
ro la calidad es escelente y la refinacion es tan ficil como la
de la mejor azticar terciada 6 en bruto.

Cuando las cochuras del azdcar terciada salen mal y que

la cristalizacion en los moldes es imperfecta; en una palabra

cuando el aztcar es grasienta, melosa, y que no se le puede
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privar del melote sino de un modo imperfecto, no hay que
obstinarse en refinarla en este estado; en este caso, se de-
be prensar el azdcar para estraerle todo el melote; hecho
esto , no presentard ya dificultad alguna para poder ser refi-
nada (*)

SECCION IIL
De la refinacion del azmicar de remolacha.

La refinacion del azicar de remolacha es ficil cunando el
azdcar se halla muy seca; se debe pues poner toda atencion en
las primeras operaciones para separarle bien todo el melote.

Las operaciones de’la refinacion del azidcar se pueden re-
ducir 4 dos: la clarificacion , y el blanyueo en los moldes.

Para refipar bien) el azdcar, no se debe operar d la vez
sobre cantidades demasiado grandes : he ohservado constante-
mente_que, cuando empleaba en .una misma operacion dos ¢
tres millargs de azicar , las dltimas cochuras eran grasientas, y
cada operacion era ménos perfecta que cuando operaba sola-
mente sobre cuatro cientos kilogramos (866% libras castellanas)

(*) En muchas fdbricas de azicar de remolachas . han
adoptado el uso de calderas con bdscula para cocer los jara-
bes :| estas ‘ealderas tienen /la wventaja de concentrar pronta-
mente el jarabe 7y 'de poder ser vaciadas en un instante’; pero
no convienen sino para las operaciones sobre azicar seca y poeo
cargada de melote, como las de América. Nuestras azicares
de remolachas no se hallan jamas tan enjutas como: las que haw
atravesado los mares., vy ecsigen mucho mas. cuidado. én  las
cochuras. Estas calderas:me parecen mas propiss para-quemar
nuestros jarabes que las antiguas & las que he dado siempre
la preferencia.
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& la vez (*): es pues sobre esta iltima cantidad que estable-
ceré mis cdlculos.

ARTICULO PRIMERO.

De la clarificacion.

Se llena de agua, hasta los dos tercios, una caldera de

coatro 4 cineo piés de didmetro sobre veinte y dos pulgadas
de profundidad ; 4 este agua se le afiade su mitad de aguade
cal, y, hecha esta mezcla, se hace disolver en ella, por me-
dio de un leve calor, cuatro cientos kilogramos (8663 libras
castellanas ) de azicar terciada.

Esta disolucion no debe marcar arriba de 32° de concen-
tracion; si marcase mas, se debilita afiadiendo el agna nece-
saria; y si marca ménos, se hace disolver azdcar.hasta po-
nerla en los 32° Esta concentracion solo conviene para el azi-
car que estd bien seca: el aafcar grasienta no debe teper ar-
riba de 29 4 30° pues que, no siendo asf, la filtracion se im-
posibilitaria.

Entdnces se eleva la temperatura hasta la ebullicion , y
cuzndo el liquido ha llegado 4 los 63° de calor , se affade
quince kilogramos ( 32% libras castellanas) de carbon animal;
se agita el todo con ecsactitud, y en diferentes veces, con

(*) No he podido comprender en que consiste esta dife-
yencia , pero es real y verdadera; acaso provendrd de que,
so siendome posible determinar las cochuras en un mismo dia,
el jarabe, ya clarificado , se altera por el tiempo que queda
en la caldera; ¢ quizas por ser mas dificil de poder atender
d una grande masa de jarabe que d una pequeiia, aunque
sean e proporcion del peso los ingredientes que se emplean.
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una espdtola de madera, y despues de una hora de hervor s
suspende el fuego (*).

Esta disolucion debe ser filtrada en el estalo de ebullicion
en que se halla por un tegido de pafio grueso, para separarle
el carbon animal, y cuando el calor ha declinado 4 40°, se
echa en la caldera cuarenta claras de huevo que se habrin
desleido y batido en algunos litros (azumbres) de agna (**).

Luego que las claras de huevo estdn en el bafio, se ‘agita
con todo cuidado 'y se continua 4 mover hasta que la tempe-
ratura_haya ‘llegado 4 70°. Entdnces se suspende de mover y
se sigue calentando hasta el grado procsimo & la ebullicion.

Luego que se presenta el primer hervor, se apaga el fuego
y se forma una capa de espuma espesa que se debe separar
despues _de un reposo de tres cuartos.de hora.

Estando el bafio aun caliente se debe filtrar por un tegido
de pafio grueso , espeso . y tupido: si la primera porcion de
liquido que pasa no estd perfectamente clarificada, se vuelve
4 echar en el filtro,y se repite esta operacion hasta que no

(*) ' La dosis de carbon animal debe variar segun la dife-
rencia de la calidud-del azicar; cuando el azicar es  seca
debe ser ménos . v mas si el azicar es grasienta.

(**) He observado que las claras de huevo se coagulaban
entre los cudrentu y cuarenta y cinco grados de calor en el
termémetro de Reaumur y v/ 'he tomado este medio para el pro-
cedimiento de la clarificacion. He visto en muchas partés- que
aniadian las elaras de huevo en el momento mismo de la ebu-
llicion; pero resultaba entinces que se coagulaban inmediata-
mente., que la clarificacion no se hacia "sino\ parcialmentey
y que el agicar salia morend Era preciso - disolverla ‘tres
¢ cuatro veces dntes de poder -obtener la blancura conve-
niente , lo que acarreaba muchos gastos y mucha perdida de
azucar.
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se vea nadar en el liquido dtomo alguno y que esté bien cris-
talino. )

Luego que el licor estd bien clarificado , se procede 4 la
cochura, y se forman cinco ¢ seis con el producto de la cla-
rificacion.

/
A medida que las cochuras se hacen, se echan en la en-

friadera, y de alli en moldes llamados de cuatro, en cada uno
de los cuales puede caber veinte libras ¢ diez kilogramos. Es-
tas operaciones son regidas del mismo modo que las que ten-
go descritas tratando del aziicar terciada, con lasola diferencia
que se agita y se mueve en dos diferentes veces el azicar con-
tenida en los moldes dntes que se condense y se forme de ella
una masa.

Tres dias despues, se debe colocar los moldes sobre tarros
para hacer escurrir el melote, y al cabo de ocho dias, se co-
locan sobre otros tarros para operar el blanqueo del azdcar.

ARTICULO IL
Del blanqueo del azicar.

El azdcar clarificada es seca y de un color amarillo mas
¢ ménos intenso, y su sabor es dulee.

No.es inenester mas que blanquearla y privarla del poco
de jarabe de que se halla aun impregnada: se puede obtener
este resultado por tres medios quoe som, el blanqueo por la
arcilla, por el alcohol , y por los jarabes.

12 El blanqueo por la arcilla es el que se usa general-
mente en las refinerfas.

Cuando se quiere blanquear el azicarpor la arcilla, se
toma arcilla blanca, la que se quebranta y pulveriza muy bien;
se pone en un tonel desfondado por una de sus estremidades
y guarnecido con uma fila de llaves colocadas una sobre otra
en toda su longitud ; se llena este -tonel de agua , y se agita

AR

e e i

s
R Ry .

TS

B

k-




294 @ QUIMICA

y se revoelve la tierra para que se empape y s¢ lave bien,
cuya operacion s¢ debe repetir muchas veces; en seguida se
deja reposar, y cnando la tierra se ha precipitado, se hace sa-
lir el agua que ha servido para lavarla, y se echa otra nueva;
s¢ agita del mismo modo, y no se deja de lavar hasta que el
agua salga ‘clara, limpiay y sin mezcla de materias estraiias;
entdnces se deja que el agua egerza su accion sobre la arcilla,
hasta que esté bien dividida ¥ que, manosedndola, no se en-
cuentren  burrujones.

En este estado y halléndose precipitada la arcilla, se hace
salir toda el agua: la arcilla se seca poco 4 poco, y cuando
tiene bastante consistencia para no escurrirse poniéndola sobre
una tabla lisa y un poco inclinada, se puede usar de ella.

Antes de poner la arcilla, asi preparada, sobre los pilo-
nes de azicar contenidos en los moldes, se raspa la superficie
de estos pilones de 1os que se separa una capa que debe ser
reemplazada con azticar muy blanca reducida 4 polvo; se amon-
tona y. se allana esta azdcar con todo cuidado , y luego se la
cubre con upa capa de arcilla que se echa con una euchara.

El agua que contiene la arcilla escurre poco 4 poco sobre
* la capa de azdcar blanca; la disuelve y forma un jarabe que
penetra el pilon de azicar; se apodera de su color, y sale por
lIa punta, 6 sea la parte inferior del molde.

La arcilla se seca poco & poco, se contrae , y no suelta
mas agua. Estas arcillas desecadas se ponen en el tonel y que-
dan’ preparadas ‘para servir para otros blanqueos.

La parte superiordelos pilones de azfcar queda blanquea-
da por esta primera operacion , pero cuando el liquido sale con
color por la punta del molde, se debe operar un segundo blan-
queo, y en este se pone la arcilla sobre el pilon de azidcaren
inmediato contacto. con él , sin-formar una capa intermedia’ de
aziicar blanca.

El ndmero de veces que se debe repetir el blanqueo codl

la arcilla varia segun que el azicar es mas ¢ ménos grasienta,
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y que halla mas 6 ménos cargada de color: dos son , regular-
mente , suficientes para azticar mediana; pero se debe repetir
hasta que el jarabe salga blanco y sin viso amarillo, para lo
que se necesitan , algunas veces, tres blanqueos.

Despues de todas estas operaciones se vuelyen los moldes
y se ponen sobre su base para que el jarabe blanco, que hu-
medece la punta del pilon de azdear, se esparza en la masa;
y al cabo de ocho 4 diez dias, se saca los pilones de los mol-
des y se llevan 4 una estufa en donde se hacen secar.

El blanqueo por la arcilla es un procedimiento seguro; pe-
ro tiene el muy grande inconveniente de convertir en jarabe
una quinta parte el azdcar sobre la cual se opera, y cuando
¢l azicar es grasienta, 6 tiene el grano muy fino, la conver-
sion en jurabe es mucho mas considerable. Siempre que tengo
que operar sobre_aziicares de esta naturaleza, prefiero disolver-
los de nuevo y - desgrasarlos , haciendo que hiervan con carbon
animal.

En general, toda azdcar terciada de remolachas que se re-
fina da un melote, 6 jarabeno cubierto (*), en cantidad de un
quinto & un sesto de su peso,’y pierde, por el blanqueo con
la arcilla, 1o 4 ménos una cuarta parte asimismo de su peso.

Los jarabes procedentes de estas diferentes operaciones son
-cocidos segun costumbre, sin adicion de matcria alguna estra-
fia, y el producto de-las cochuras es pasado de la enfriadera
4 las medias bastardas ; en donde se efectua la cristaliza.cion,
Yy se obtienen pilones de azdcar grandes del peso de diez 4 do-

(*), Se da el nomdre -de jarabe no \ cubierto al melote ¢
jarabe ‘que escurre del pilon de azicar despues de terminada
la cristalizacion , y el de jarabe cubierto al producido por el
blanqueo : este wltimo es mas puro, tiene ménos color Yy mejor
gusto que el primero.
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ce kilogramos (212 4 26 libras castellanas), conocidos por ¢l
nombre de lombo en el comercio.

22 Se ha ensayado de reemplazar el blanqueo por la ar-
cilla con el alcohol (espiritu de vino) concentrado: este mé-
todo est{ fundado sobre la facultad que tiene el alcohol, muy
espirituoso , de ‘disolver bien el principio colorante sin egercer
accion alguna sobre el azidcar.

He seguido dos meses este procedimiento , empleando so-
lamente ‘el ‘alcohol ‘producido por la destilacion de mis melotes.

Me limitaba 4 tratar mis pilones  de azidcar, contenidos
en los moldes, por el alcohol 4 35% tapaba los moldes para
evitar la disipacion de este licor por la evaporacion: afiadia mas
alcohol hasta que salia bien limpio y cristalino por la punta
del molde , y destilaba luego ‘lo que habia escurrido en el tarro,
para emplearlo en otras operaciones.

He abandonado este procedimiento por las razones siguien-
tes.

12 Por mas precauciones que -tomase, perdia medio ki-
logramo ( 14 onza castellana) por cada pilon de azicar de 4
diez libras.

2?2 Los pilones de azlcar-, aunque se hagan secar muy
bien en la estufa, conservan siempre un poco de olor, el que
se hace mas sensible, con el transporte y con su permanencia
en el papel. .

32 El precio del alcohol concentrado hace que la refina-

cion del azicar sea tan costosa como por el procedimiento por.

la arcilla.

4% Qufmicos muy ilustrados proponen diariamente de reem-
plazar con el uso de los jarabes la refinacion del azicar por
1a arcilla; la teotfa acredita esta opinion pero la. esperiencia la
refuta.

Primeramente , pata poder emplear jarabes con buen resul-
tado , es preciso que sean blancos, y para esto, es menester
formarlos saturando agua con aztcar la mas superior: el agua
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que se desprende de la arcilla produce el mismo efecto atrave-
sando ld capa de azdcar blanca con la que se halla cubierto
el pilon; de consiguiente no resulta ventaja alguna de hacer
uso de los jarabes, con respecto al azicar que se emplea en
la operacion , y 4ntes al contrario habria ménos economfa, por
cuanto la fabricacion del jarabe requiere tiempo, aparatos, y
combustible (*), miéntras que esta sustancia se forma patural-
mente ella misma por el método de la arcilla.

Sin embargo, como la teorfa es seductora, he ensayado
este método sobre cinco millares de azicar, habiendo sido el
zresultado como sigue :

He preparado jarabe 4 30° de concentracion (**), y he echa-
do de €l sobre la superficie llana de los pilones de azdcar de
peso de diez libras cada uno, hasta quedar enteramente cu-
bierta; el dia siguiente, el jarabe habia penetrado en la masa,
y el azicar se habia blanqueado sensiblemente : repeti esta ope-
racion de cuatro en cuatro dias, hasta que el jarabe saliese
limpio y claro por la puata del molde, lo queno tavo efecto
hasta al cabo de veinte dias; entdnces ¢l blanqueo habia ter-
minado en la mayor parte de los pilones, y lo he continuado
sobre los demas por el espacio de doce d veinte dias; sepa-
rando sucesivamente los que estaban acabados,

Cuando he querido estraer los pilones de los moldes, han

(*) Digo ' combustible , porgque limitdndose @ saturar vel
agua por. su mezcla con el "azigary no disolveria lo suficiente,
é la temperatura ordinaria de la atmdsfera, para que no pu-
diese despues disolver mas porcion de azicar , cuando filtrase
POr esta sustancia 4 en términos de adquirir tres d cuatro gra-

dos- mas de concentracion y siendo esto miswo lo que he esperi-

mentado constantemente.
(**) Este es el punto que es menester dar al jarabe pa~

ra que no disuelva el azicar en frio.
TOM IL 39

R
-

NI b A




At s YV

T
-

A

s

s B

298 QUIMICA

salido cast todos 4 pedazos; el aziicar era grasienta, y no  tes
nia consistencia: me ha sido imposible-de poderla secar, y me
he visto precisado 4 hacerla disolver de nuevo. Muchas veces
he repetido esta operacion , y he obtenido constantemente los
mismos resultados,

Es evidente que ;- siguiendo este método, una parte del
jarabe queda interpuesta entre las molécalas del azicar, mién-
tras que, por el tratamiento por.la arcilla, el jarabe se va for-
mando poco 4 poco , filtra insensiblemente , se carga del color
del azticar, y sale por entero.

Ademas de esto, he necesitado dohle porcion de azicar,
para formar los jarabes empleados en el blanqueo, de lo que
se requiere para el procedimiento por la arcilla.

La multitad de esperimentos que he estado en el caso de
hacer por el espacio de doce afios, me han hecho adoptar um
procedimiento gue me paréce mas ventajoso que mninguno de
los de que acabo de tratar. Pongo d remojar en agua ruedos
de un pafio grueso de la clase de los llamados calmuas del did-
metro de la base de los pilones de azicar; luego que estos
ruedos estin embebidos de agua, los esprimo torciéndolos con
las ‘manos, y los aplico ecsactamente 4 la superficie de la base
de los pilones, la que he preparado de antemano, rompiéndo-
la con la hoja de un cuchilio, ¢ con el filo de una Ilana pe-
queiia , y dejindola bien allanada y lisa.

Veinte y cuatro horas despues, la superficie del pilon se
presenta ya blanca: entdnces echo sobre €l paiio cerca de me-
dia libra de jarabe cubierto del dltimo blangueo por la arcilla;
este jarabe penetra poco 4 poco el paiio y filtra por el pilon,
del que disuelve el principio colorante, y se lo lleva.

Luego que ¢l jarabe ha filtrado , humedezco €l pailo rocidn-
dolo con  algunas gotas de agua, y el dia siguiente echo otra
porcion del mismo jarabe igual 4 la anterior (*).

(*) Supongo que opero sobre moldes de cuatro , cuyos pilo~
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Esta primera operacion queda finalizada en cinco 6 seis dias,
despues de los cuales se deja que escurra el jarabe durante
cuatro ¢ cinco dias. Resulta que, por medio de estos lavados,
el pilon de azicar se vuelve perfectamente blanco hasta la pro-
fundidad de cuatro 4 cinco pulgadas, queddndole aun debsjo
un poco de color; por lo que concluyo el total blanqueo por
medio de la arcilla que pongo en contacto inmediato con el
pilon sin interponer capa alguna de azicar.

Cuando no se quiere fabricar el aziicar en pilones, y si so-
lo en polvo 6 pedazos (esta clase de aziicar es llamada en fran-
¢és caponade ), se puede ir separando sucesivamente las ca-
pas 4 medida que van blanqueando , y de este modo se con-
tinua el blanqueo del resto.

Por este método el blanqueo es mas breve; la manufactura
ménos costosa; los inconvenientes del uso del jarube solo de-
saparecen; y casi no se disuelve mas azicar ya blanqueada.

Para poder apreciar toda la ventaja que resulta de las ope-
raciones bien dirigidas, se debe tener presente que, disolvien-
do, y redisolviendo continmamente el azdcar, se alteran sus
cualidades; se la priva primero de la facultad de eristalizar, y
luego se la reduce al estado de melote. Azdear, que ha pasa-
do tres ¢ cumatro veces por la caldera para esperimentar otras
tantas cochuras, eristaliza todavia sobre las paredes de los mol-
des; pero se fija en el centro una masa blanca, uniforme,
que tiene la apariencia de la manteca coagulada, y no tiene
ya el gusto perfecto que es peculiar al azicar; esta masa, des-
Ieida en agua, pierde la facultad de solidificarse y solo se la
puede reducir al estado de melote.

Debo hacer observar que, en los diferentes trabajos que se
ejecutan con el azdcar, se desnaturaliza muchas veces esta sus-

nes pesan de cinco d seis kilogramos (10§ d 13 libras cas-
tellanas).
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tancia, y que se la hace esperimentar una serie de alteracio-
nes ¢ de degeneraciones sucesivas, tan constantes como regu-
lares.
Acabamos de ver que, cuando el azfcar, ha pasado tres
6 cuatro veces por la caldera, pierde la facultad de cristalizar
Y que se encuentra entdnces en el centro de los pilones una
masa uniforme, de la consistencia de la manteca coagulada,
que no tiene ya el gusto perfecto peculiar al azicar cristaliza-
da: esta masa disuelta en agua y .concentrada por la accion
del fuego se| reduce § melote, y cuando la evaporacion y la
defecacion del jugo de la remolacha, son mal dirigidas , y que
la operacion se prolonga mas allé del término correspondiente,
casi toda el azdcar s¢ convierte en melote: -entdnces la cochu-
ra de los jarabes es larga y dificultosa; se forman espumas
blancas y viscosas con abundancia, las que, separadas con una
espumadera , se coagulan por el enfriamiento, y presentan to-
dos los caractéres de la cera vegetal.

Una esperiencia continua de doce afios me ha presentado
constantemente estos resultados,

Iistoy bien convencido que, si se hiciese evaporar el azd-
car en ¢l vaclo, se evitarian estas alteraciones ; pienso tambien
que el nso del carbon animal no produce sus buenos efectos
sino por su oposicion 4 la accion del oxigeno del aire sobre
el azdcar, pues que, por medio de la manteca,. de la grasa,
y de otros cuerpos susceptibles de una estremada division , se
obtienen poco mas ¢ ménos los mismos resultados ; pero. nog
falta_hallar el secreto. para hacer retrogradar esta descomposi-
cion. y transformar los melotes en azicar: esto es lo que he
probado , pero indtilmente.

APLICADA A LA AGRICULTURA.
SECCION 1IV.
De la destilacion de los melotes.

Los melotes  de remolachas, ecshaustos de su azicar, no
tienen aquel gusto azucarado que presentan los de las cafias
de azcar; conservan un sabor amargo que no permite que se
les pueda emplear no siendo para la destilacion.

El producto. en melote es casi tan considerable como el
del azdcar: cada una de las grandes bastardasen las que se ha
hecho cristalizar el producto de la primera cochura da cuarenta
libras de melote y cnarenta y cinco libras de azdcar terciada: estas
cuarenta libras de melote , cocidas de nuevo, producen treinta
y cuatro libras.de.melote y seis de azdcar: asf es que de las
dos cochuras, se saca poco mas ¢ ménos treinta y cuatro libras
de melote y cincuenta yuna libras de azicar terciada 6 en bruto.

Como el azicar no es todavia pura, y que, para refinarla,
es preciso disolverla, hacerla cristalizar, y blanquearla por
medio de los jarabes y de la arcilla, se estrae aun de ella me-
lotes v jarabes. Los melotes fluyen cnando los moldes son co-
locados sobre los tarros despues de la cristalizacion del azdear
terciada; los jarabes se forman durante el blanqueo con la
arcilla; estos jarabes se cuecen de nuevo para estraer toda el
azicar que ha sido disuelta: los melotes que producen se mez-
clan con los primeros y se destilan.

Los melotes, apurados por estas diversas operaciones, for-
man poco mas ¢ ‘ménos una cantidad igual en peso 4 la del
aziicar terciada.

Para hacer fermentar estos melotes y prepararlos para la
destilacion ; 'supondré que se opera sobre dos cientos kilogramos
(4334 libras castellanas) (*). - :

(*) Regularmente mis operaciones son sobre cuatro cientos
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Echo pues dos cientos kilogramos de melote en una cuba,
y en seguida afiado agua hasta que 13 mezcla marca de 7 4 80
de concentracion en el aredmetro & pesa-licor; agito con mucha
escrupulosidad para mezclar bien el aguacon el melote: la cuba
debe estar colocada en un parage en donde se mantenga cons-
tantemente la temperatura de 20 d 22° por medio de una es-
tufa , y espero que la mezcla tenga de 15 4 16° dntes de echar
en ella la leyadura ¢ fermento.

Para formar la levadura, la que se tiene cuidado de pre-
parar la yispera del dia en que se debe hacer uso de ella,
tomo veinte y cinco libras de harina de centeno ; formo con ella
y con melote una pasta que deslio en seguida en agua hirvien-
do, 4 la que afiado una cuarta parte_de melote puro; estos
dos liquidos deben ser mezclados poco 4 poco con la harina,
y st amasa bien hasta que la masa tenga la consistencia de
unas papillas; en este estado debe tener de 20 4 25° de ca-
lor.' Cuando se forma esta levadura para la primera operacion,
s¢ deslic ademas en ella un poco: de levadura de cerbeza, 6
de harina de trigo.

Se tapa el cubo en donde se prepara esta levadura, y s
pone en un sitio' caliente como el en que se debe efectuar la
fermentacion.

La pasta no tarda 4 hincharse ; se eleva de seis 4 siete
pulgadas -en el cubo, y-despues de doce 4 quince horas se
puede hacer uso de ella (*).

kilogramos. Las cubas en donde hago efectuar la fermentacion
contienen dos mil y dos cientos litros (1100 azumbres) de
liquido .

(*) Antes de emplearia, se toma la sesta parte, poso mas
6 ménos, y se pone en un tarro y se guarda en €l para ser+

vir, de levadura para la primera. preparacion de fermento que

sevesté en el caso de hacer; de modo que, para las operacig
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Se echa poco & poco este fermento en la cuba que contiene
el melote, teniendo cuidada de agitar y mover continuamente.
Al cabo de dos 6 tres horas de reposo, la fermentacion

- empieza y continna dos ¢ tres dias.

La concentracion del liquido disminnye poco 4 poco y ba-
ja 4 2° al fin de la operacion (*). X

En seguida se procede 4 la destilacion, teniendo cuidado
de hacer pasar el licor por un filtro de tela cuando: se echaen
la caldera del alambique, para. separar la harina y el salvado
que s¢ hallan en suspenso en el liquido : sin esta precaucion,
el licor se elevaria 4 menudo durante la destilacion y pasaria al
serpentin.

Cuando se destila en los alambiques ' perfeccionados, ¢l
primer alcohol que pasa marca 36° del pesa-licor ; poco & po-
€0 se va debilitando, y se prosigue la destilacion hasta que
no marque mas que 1o 4 12°y entdnces se suspende la operacion.

La mezcla de los productos de esta destilacion forma un
aguardiente de 22 4 25%

Este; aguardiente tiene un sabor amargo que disminuye su
precio en el comercio. He logrado de corregir este gusto mez-
clando un  kilogramo (2 libras 23 onzas castellanas) de car-
bon animal con el liquida de cada destilacion qne es de cerca
de tres cientos y ochenta litros (1go azumbres ): el aguardiente
obtenido por este procedimiento difiere poco del que da el vino.

Vuelvo 4 destilar casi todo el aguardiente obtenido, en el
mismo, alambique 4 fuego descubierto, empleando 1a misma
ddsis de carbon animal, y lo convierto en aleoliol de 34°% La
venta ;' por este medio, se hace mas ficil y mas ventajosa, por

nes subsiguientes., en lugar. de emplear veinte ¥ cineo libras
de: harina,-no se necesite emplear mas qus veinte.

(*) Los cuerpas:estraiios al principio azucarado que se
encuentran en la remolacha no fermentan y se oponen d que
la concentracion baje & ménos de uno y medio d dos grados,
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coanto estas calidades de alcohol son muy solicitadas por los

fabricantes de colores que se sirven de ellas para disolver las
resings.

Me habia parecidg que resultaria una ventaja de tratar por *

la lejfa la hez de las remolachas, para mezelar el jugo que se
obtuyiese cop €l melote para hacerlos fermentar juntos; pero I3
esperiencia me ha desengaiiado: el jugo fermenta y el melote
no esperimenta entdnces descomposicion alguna; se encuentra
en ser y sin alteracion en la caldera del alambique; iguales §
estos han sido- los resultados cuando ‘he querido mezclar el
melote con el mosto de la uva. :

Dos cientos kilogramos (4331 libras castellanas) de melo-
te dan, por la destilacion , cérca de cincuenta litros (25 azum-
bres) de aguardiente de 229,

Estes cincuenta  litros de aguardiente producen veinte Y
cinco litros (12% azumbres) de alcohol 4 34°.

Calculando el gasto, se puede ecaleular como sigue:

. Un, hombre solo que dirige todas las operaciones
y termina en un dia la destilacion. . . . . .. 1fr. 50¢.

Diez kilogramos (21§ libras castellanas ) de centeno. 1 3
Carbon | dextierra, & s v\ s .0 L
* 3 "

Carbon/ animal. . . . . .4 .

2t iaffen il

(24 reales vellon)

La operacion para convertir este agnardiente de 34° cuesta:

Un jornal de un operario oot wlinaa e goel
Carbon de tierra, . . o .. .. R B s
Carbon animal, « 4 o 4w o e e o

Totalalnun,, % fri

”

—

(20 reales vellon)

APLICADA A LA AGRICULTURA. a
Se ve bien que los beneficios no son considerables ; pero
la destilacion da un precio efectivo 4 los melotes que mingu-

no tendrian sin esta circunstancia.
SECCION V.
Del producto de una fdbrica de azicar (*)

Para dar un avaldo 4 lo que, puede producir una fibrica
de aziicar , supo ndré que se opera cada dia sobre diez millares,
6 cinco mil kilogramos (10833 % -libras castellanas ) de remo-
lachas ; pero como estas no pueden ser elaboradas hasta des-
pues de haber sido escrupulosamente limpiadas y mondadas,
resulta en esta operacion una pérdida de una sesta parte poco
mas 6 ménos: asi es que , para trabajar una cantidad efectiva
de ‘diez millares se debe emplear doce (13000 libras castella-
nas ), y fijar el gasto sobre esta iiltima porcion.

Los productos de una fébrica de azicar son de dos géne-
yos: el primero lo forma el azicar, y el segundo procede de
los melotes, de la hez, y de las mondaduras de las remolachas.

ARTICULO PRIMERO.
Del producto en azicar.

La cochura de los jarabes procedentes de la elaboracion de
diez millares de remolachas mondadas llena ochio formas bas-
tardas , cada una de las cuales contiene veinte y dos kilogra-
mos y medio (483 libras castellanas ) de escelente azicar en

(*) En la valuacion que sigue, he tenido constantemente

presente de poner los productos 'y su valor al minimum y los

gastos al maximum,
TOMO 1. 40
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bruto ¢ terciada; lo que compone 180 kilog. (390 lib. east.)
La cochura de los melotes proce-

dentes de las ocho grandes hastardas
da la sesta parte del azicar obtenida
en la primera operacion, que son...

Total producto en azifcar en

bruto ¢ terciada. . .. . ... ... 210 kilog. (455 lib. cast.)

Estos dos cientos diez kilogramos
de azicar terciada -producen yal -
nimun . por la refinacion , 19 Cua-
Tenta por ciento de muy escelente
azifcar de  pilon 2% quince por
ciento de azifcar de @ calidad infe-
rior: procedente de la: cochura de los
jarabes y de los melotes. . . . ... Total 55 por 160.

Con arreglo 4 este producto, que es €l término medio de
una elaboracion segnidacon inteligencia, se obtiene pues:
Aziicar /de primera calidad. . .. 84 kilog. (182 lib. cast.)

Azicar de segunda calidad. . . . 30 65

—

Potal, .- w53 -114 kilog. (247 lib. cast.)

APLICADA A LA AGRICULTURA.
ARTICULO IL
De los productos accesorios

Diez millares de remolachas , elaboradas cada dla; producen:
19 En bez. . . . . . 1250 kilog, (2708 lib. 55 onz. cast.)
%
29 En melote, cercade. 130 281 4 103
32 En mondaduras de
doce millares de -
5 166 4 10%
remolacha. . . .1000 2 » 103

.

ARTICULO IIL

Del valor de los productos.

Ochenta y cuatro kilogramos (182

libras castellanas ) de azdcar refinada®

de bclla' calidad, 4 2 fr. 50 cent, :

( 1o reales vellon ) el kilogramo. . .210 fr. 5 ¢. {840 15. vn:)
Treinta kilogramos (65 libras cas-

tellanas) aziicar mediana 6 de se-

gunda calidad, 4 2 fr. 25 cent. el y

kilogramo...............67 50 270

Total, . . .277fr. 50¢ (1110718, VD:)

Para dar un valor 4 los productos accesorios de la elabo-
racion de diez millares de remolachas, es menester :arreglarlo
de conformidad con el precio que tienen en el comercio , ¢ del
de los objetos que reemplazan.

10 He avaluado ¢ dos millares el peso de las mon.dadura.ls
de las remolachas ; pero estas mondaduras contienen casi la mi-

3
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tad de su peso de tierra ,
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. y no se pueden dar como ali mento
sino 4 los cerdos; estas mondaduras son suficientes para ali-
mentar 4 veinte y cinco ¢ treinta de estos animales durante
el tiempo que dura la elaboracion de las remolachas.

Se puede regular el valor 4 dos francos y cincuenta cen-
tésimos (10 reales vellon ).

2¢ El producto ‘de la hez esde muy diferente importancia.

La bez forma wun alimento escelente para los animales,
principalmente para el ganado vacuno: las vacas y las ovejas
que s¢ alimentan de este producto dan leche con abundancia.

La hez contiene cerca de setenta y cinco por ciento del
principio nutricio -de la remolacha, respecto de que solo se
ha estraido de esta raiz el agua y cerca de nueve por ciento
de azicar 6 de melote. Este alimento no tiene el inconvenien-
te de los forrages secos, los enales agotan la leche y obstruyen
el higado de los animales de hasta , ni el de los forrages ver-
des y acuosos , que les causan flujos y producen la corrupcion.

La hez se prepara en el invierno , estacion en la que los
animales tienen la mayor necesidad de esta especie de alimento.

Un kilogramo de-hez y un cuarto de kilogramo 'de forra-
ge/seco, son .mas que suficientes para alimentar bien wna ove-
ja merina coando cria,

Poniendo el precio de la hez solamente 4 doce francos (48
reales vellon ) el millar, diez millares de. remolachas produci-
rian diariamente en hez por el valor de. treinta francos (cien-
to y veinte reales de vellon).

3°. Como el melote no tiene otro valor que €l que ad-
quiere por la destilacion, no se puede determinar sino por los
productos de esta operacion, y como los precios del ag

: : uardiente
varian mucho es imposible de poderlo fijar (*).

(*) He vendido el alcohol de melote de treinta y

: cinco gra-
dos desde ciento vy sesenta hasta quinientos fran

: cos la pieza des~
de que mi establecimiento se halla Jormado.
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No creo pues deben dar mas valer & los melotes que nue-
ve francos ( 36 reales vellon) por cada cincuenta k ilogramos
(108 libras 5% onzas castellanas ): diez millares de remolaches
producen ciento y treinta kilogramos (781 % libras castellanas);
es pues un objeto de cerca de doce francos (48 reales vellon)
diarios.

Tabla de los productos diarios que da la elabaracion de diez
millares de remolachas.

v T IAAATAATA VA LAAAAL L VAA VAA SR ALY

(o

§ Naturaleza

de los produc- PESO. VALOR.

§ tos. 1

4

5

10 Azd. 12 cal.| 84 kil. (182 lib. cast.)| 210fr. . c. (B4015.v.) §
g3 Clll- 30 65 67 50 270

»? Mondadur. | 1000 2166 103 onz,| 2 50 10
3? Hez..........| 1250 2708 5% 20 120
4° Melote.....| 130 281 ro% 12 48

g
g
§

£ A A A AT A AR TV ARAAAS A IR AR AR AR AR A Vi A s v O

Total....| 2494ki.(54031.c.rogon. | 322fr.,, c.(1288 1s.v) {

En la enumeracion de los productos de las remolachas he
omitido uno que es sin embargo de alguna importancia; este es
el de las hojas. Desde mediados del mes de agosto, se pue-
de principiar § cortar las hojas grandes para alimeritar el ga-
nado; en la época en que se arrancan las remolachas, por nu-
merosos qué sean los ganados de carneros, ovejas, vacas, y
bueyes, estos animales encuentran un abundante alimento por
el espacio de ocho 4 diez dias en las hojas y en los coellos de
las remolachas que quedan en el campo.
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SECCION VI

De los gastos de una fibrica de azicar.

No basta con presentar y evaluar los productos, es menes-
ter tambien graduar los gastos para asegurarse de que la fa-
bricacion del azfcar de remolachas puede establecerse con al-
guna utilidad : en esto solo manifestaré el resultado que me ha
dado la esperiencia , como lo he hecho en lo que precede.

Para disponer un local para la fabricacion diaria de diez
millares de remolachas, se necesita hacer un gasto de veinte
mil francos (ochenta mil reales de vellon) en utensilios y md-
quinas.

Este gosto se podria reducic 4 diez y seis mil francos
(64000 reales vellon) si hubiese una corriente de agua de
que poder disponer y un lagar (*).

12 El cultivo de las remolachas forma el artfeulo princi-
pal de los gastos de una fibrica de azdcar: estableciendo el
precio d diez francos (4o reales vellon) el millar, se fija de
un modo que, en ningun caso, el agricultor puede ser perju-
dicado (**).

(*) No hablo aqui de la construccion de un edificio; su-
pongo que se trata solamente de poner ‘wno en' disposicion “de
poder servir para esta fabricacion , lo que se encuentra easi
en todas partes.

(**) 8i el que establece una fibrica de azicar cultiva €l
mismo ‘sus remolachas )y siembra su trigo en el campo luego
que‘estas se arrancan.. los gastos de las- lahores preparaterias
hechas en el invierno y en la primavera, y los de los estier-
coles y su transporte , pueden ser soportados por entero por el
trigo, y solo quedaria d cargo de las remolachas , que forman

APLICADA A LA AGRICULTURA. )
De consiguiente doce millares de remolachas que se em-
plean cada dia para ser mondadas y limpiadas y que queden en
diez millares en estado de poder ser tratadas por la raspa,

una cosecha intermedia, los gastos de la siembra, de la es-
carda , del arrancamiento , y del transporte; lo. que disminui-
ria infinitamente el precio.

Sentando esta base., se puede formar un computo , con fa-
cilidad 5 de lo que pueden costar las remolachas al agricultor
que las cultiva €l mismo; nos limitaremos d avaluar los gastos
para el producto de un arpent (media fanega de Castilla de
400 estadales y el estadal de 11 pids) de tierra.

Compra de seis libras de semilla. .

Siembra. .+ . « ., !
Dos escardas. . . . .
Arrancamiento. . .. . .

Transporte. w . . v s a

Almacenage, . . . . wiei. e W bl

Vador del arrendamicnto ‘del terreno.
Jntpliestos-. B. . ... . G

133 fr.

——

(532 reales vellon).
Regulando el producta medio. d veinte millares , ¢ada mi-
lar tiene de costo al agricultor seis Sfrancos y sesenta y cinco
centésimos (263 reales vellon). Los gastos de las labores vy del
estiércol se cargan al trigo que se siembra inmediatamente
despues, del arrancamiento “de- las remolachas , con lo que la
cosecha de este grano es superior & lo que seria sino sigutese
d estas raices , en razon de que enténees la tierra se encuentra
bien mullida y que las escardas la han limpiado de toda
Planta estraiia,




312 QUIMICA
cuestan ,

2?2  Mondadura de doce millares de remo-

lachas, al respeto de sesenta centésimos el mi-

llar de pago
39 Salario de ocho mugeres empleadas para

el servicio 'de las raspas, para transportar las

remolachas, &ec.; 4 razon de sesenta centésimos

diarios. s

4% Dos caballos de la granja y su con-

ductor , empleados en el trabajo. . . . . .
5% Dos hombres empleados en las prensas. .
62 Un vigilante en las raspas y en las

prénsas: . . . T
72 Dos hombres empleados en las calderas. 2,
82 /Cincuenta kilogramos de carbon animal

empleados cada dia I PSP T -
92 Consumo de carbon de piedra(*). . . 25,
102 Saeldo diario del maestro refinador. . 5, .,
119 Sueldo de un ségundo maestro. . . . 24 25,
129  Alumbrado de los obradores I $EO 5

Total gasto diario francos 192,, 50, c.

(reputado cada franco 4 4 reales vellon cada. uno, hacen
770 reales vellon).

Estos gastos son los comprendidos en un dia de labor; y
suponiendo ‘que la elaboracion dura cien dias, el gasto total
ascendera 4 diez y nueve mil dos cientos y cincuenta francos

77000 reales vellon).

(*) Establezeo este preeio en la localidad de mi_fabrica
que es en Turena (provincia de Francia) d dos cientas leguas
de las minas; este precio debe variar con arreglo d las dis-

tancias y d las dificultades que pueda haber para el transporte.
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Despues de haber concluido la elaboracion de 18 remola-
chas y fabricado el azdcar en bruto ¢ terciada, se despide 4
los trabajadores, 4 escepcion del maestro refinador y de su se-
gundo, los que son suficientes para dirigir las operaciones de
la refinacion.
Los gastos de esta iltima operacion pueden reducirse 4 los
siguientes :
19 Sueldo del maestro refinador. . . . oy o
Sueldo del segundo »
Sueldo de un jornalero "
Carbon animal -
Carbon de piedra. . . -
Claras de huevo »
Arcilla, =

.y francos.

(11600 4, reales vellon.)

A estos gastos se debe aun aiiadir los que siguen:
12 Por intereses sobre el capital em-

pleado para proveer la fibrica de todo lo

necesario. . . .. . fr.
=? Por el reemplazo y los reparos de

los utensilios de toda clase
3° Parala compra de telas para la pren-

sa , paiio para los filtros, y otros objetos

de corta entidad. . .

Total. . . 3400 ., francos.

(13600 ,, reales vellon. )

TOMO II.
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De coﬁsiguiente los gastos de cada clase
causados por la elaboracion efectiva de mil y
dos cientos millares de remolachas importan.

He probado ya que el producto era de
322 francos (1288 reales vellon ), de con-
siguiente corresponde 4 los cien dias de ela-
boracion efectiva.

La fibrica de azdcar produciria un be-

neficio'de, ', . ', 0L, L L asub.. 6650 4, francos.

(26600 reales vellon.)

Estos cdlcolos son ecsactos y deducidos de los resultados de
una elaboracion bien dirigida , y no pueden variar sino en ra-
zon de las localidades; pero el agricultor ilustrado conocerd que
he aumentado los gastos , y disminnido los productos en mu-
chos artfculos. Hay pocos paises en Francia en donde el car-
bon de picdra esté tan caro como ‘en Turena en donde mi f§-
brica se halla establecida; en casi todos los demas habria un
aliorro notable en este “objeto. Solo he apreciado la hez en

docé francos €l millar, mi¢ntras que produce, para mutrir los

ganados, poco mas ¢ ménos el mismo efecto que un peso igual
de forrage seco. He dado 4 las remolachas el precio de diez
francos el millar; pero este precio escede al que tiene de costo
al propietario , sobre todo cuando siembra trigo despues de
haber sido. arrancadas estas’ raices. No be incluido en la avas
luacion las hiojas de las remolachas con las cuales se pueden
alimentar los animales de la granja desde el quince de agosto
basta fines de octubre.

Pero, sea cual fuere Iz utilidad de esta elaboracion , N0 se
debe perder de vista que la negligencia, ¢ la incapacidad, en
las operaciones, y el poce cuidado que se tenga en la conser-
vacion de las remolachas , pueden causar pérdidas en una em-
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presa que, § pesar del muy bajo precio 4 que po'ngg los ‘u'ZL’i..-
cares, presenta beneficios bastante considerables , siendo dirigi=
da por una persona inteligente.

SECCION VIL
Consideraciones generales.

Una esperiencia de doce afios nos ha probado,
12 Que el azdcar estraida de las remolachas en nada difiere
de la que produce la caiia, ni en color, ni en sabor, ni en

peso, ni en cristalizacion;
20 Que la fabricacion del aziicar de remolachas puede

competir ventajosamente con la del azdcar de caiia cuando el

precio de esta iltima se halla en el comercio 4 un franco y

veinte centésimos ( 4redles y 27 § maravedises vellon ) el medio
-

i i onza castellana) (*).

kilogramo (1 libra 1% )

* 8¢ me objetard que han hecho circular en el comercio
aziicar de remolacha de mala calidad ; estoy de acuerdo en este
§ o .
hecho ,- pera esto solo prueba que estaba mal fabricada. Hace

: . s -

diez afos, que el azifcar que sale de mi fadbrica se vende pa-

z 5 , ‘ ,
a al consumo el mismo precio que el de caria refinado @ un
r .‘ N .

. . s leve diferencia

1 . se ha conocido la mas leve dif ;
igual grado, y jamas e
entré estas dos clases de azicar.

Se dird que la mayor parte de los establecimientos que. se
han /’mmadd han tenido que renunciar d esta fabricacion , des-

v 3 tuils o y ALK of L
pues de haber esper:mentado pérdidas; tambien es este un-he
cho que no._puedo_negar; pero haré observar que, este nuevo
sénero de “industria ecsige y €omo todos . conocimientos, un

endizage ., v hombres instruidos vy acostumhrados a opera
aprendizage , Y e | :
ciones andlogas 4 estas, y que no €s de admirar que no ha-
i - /4 3

oo > S ] e S I roun. s II-Ciﬁf,
Tt ps reuntr -fodas estas circunsia 1
yan podido , en todas partes £
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Estos %cchos estando

probados, y reconocidos , se puede
preguntar si la fabricacion del azdcar de remolacha seria venta~
josa para el agricultor.

El cultivo de la remolacha no puede ser perjudicial para la
produccion de toda especie de grano, pues que se hace de ellos
una cosecha intermedia, y que se siembra el trigo inmediata-
mente despues de haber arrancado esta raiz,

La cosecha de los trigos es mas copiosa en estas tierras que
en cualquicra otra, por cuanto el terreno ha sido removido por
las remolachas , y limpiado de toda yerba estraiia por medio
de las escardas.

La elaboracion diaria de diez millares de remolachas s po-
ne cada dia 4 la disposicion del propietario. cerca de mil dos
cientos y cincuenta kilogramos (7708 libras castellanas) de

hez, lo que da un forrage ‘mas precioso que los demas para
el alimento de los ganados vacuno y lanar.

La elaboracion de las remolachas se hace en inyierno ,

’

y

proporciona trabajo 4 los hombres y 4 los animales de la gran-

ja, los que, en esta estacion , se. emcuentran frecuentemente
‘privados de éL

En fin, si se llegase, algun dia, f fabricar bastante azicar
de remolachas para poder proveer £ todo el consumo de la
Francia ; se habria dado 4 la agricultura un valor de mas de
ochenta millones de francos (320 millones de reales vellon)
anuales.

Para_hacer prosperar los establecimientos para la fabricacion
de azicar de remolachas , se les debe necesariamente sugetar 4
una elaboracion rural ; estas fdbricas no estin bien en una ciu-
dad: la compra de las remolachas es mas onerosa que cuan-

No es posible de poder citar un género de industria, entre to-
dos los que prosperan, en el que, desde un principio se ha-

ya legado d la perfeccion.
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do son cultivadas por el propietario mismo; la hez no tieme
casi destino fuera del campo; la manufactura y el combustible
son mas caros en la cindad , y no se tiene en ella, para el tra-
bajo, los recursos de los animales y de los hombres que estin
dedicados 4 la granja.

Pero esta fabricacion puede conciliarse con el interés que
inspiran nuestras colonias?

Esta cuestion hubiera sido dificil de resolver dntes de la
revolacion : entdnces nuestras colonias proveian 4 nuestro con-
sumo y presentaban un escedente de productos de cerca de
ochenta millones de valor que esportébamos para el estrangero
principalmente para el norte de la Europa; en cambio, nos
provefamos de maderas de construccion, de hierro, de cobre,
de cdiiamo, de sebo, de alquitran, &c. La pérdida de nues-*
tras principales colonias, ha hecho pasar este importante co-
mercio 4 otras manos, y las colonias que nos quedan no son su-
ficientes para shministrar la porcion de azdcar que se necesita
para nuestro consumo.

El Gobierno tiene actualmente un doble objeto & que aten-
der: el de mejorar la suerte de nuestras colonias, y el de pro-
teger la fabricacion del azdcar de remolachas; puede conseguir
uno y otro prohibiendo la importacion del azdcar estrangera.

Entdnces el azicar de nuestras colonias tendrd en nuestra
nacion una salida mas ventajosa, y se multiplicardn las fabri-
cas de la de remolachas.

Suponiendo que las fibricas de azicar de remolachas llega-
sen un dia 4 producir toda el azicar necesaria-para el consu-
mo de la Francia, podrfamos entdnces recuperar nuestro co-
mercio con el estrangero por medio de nuestra azfcar colonials
y la Francia mo esperimentaria mas que las escaseces, ¢ las
visicitudes en los precios, 4 que puede dar lugar upa guerra
maritima.

Es un hecho que, si el Gobierno no se ocupa seriamente
de este objeto tan importante, las colonias , y 1os establecimien-
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os.del azucar indigena, no adquirirfn jamas una grande pros-
peridad , y uno de los mas bellos descubrimientos que hayan

sido hechos en los ti
iempos modernos serd acaso perdi
Ia Francia. gl
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