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protejian han sido cazados 6 muerios el
verano, al paso que las que proceden de
la caza de invierno con las que se emplean
y circulan en el comercio de peleteria._

Los principales puntos de produccion
de estas pieles y por consiguiente aquellos
desde los cuales tiene lugar su importa-
cion son el Norte de Europa de Asiay de
América, y muy particularmente, el Cana-
d4, el Labrador, Terra Nova y los Estados
Unidos.

CASTOREQ.—Es una sustancia animal
que procede de una secrecion especial del
castor, encerrado en unas glandulas que
se hallan situadas entre la parte posterior
de los muslos y el arranque de la cola de
este animal. Este producto, que forma par-
te del comercio de drogas y alcanza en ¢l
un valor bastante subido, se reconoce por
su color negruzco en la parte exterior por
su aspecto resinoso cuando es seco y un-
tuoso cuando es recien retirado del animal
por su sabor acre y amargo y finalmente
por su olor ingrato que se debilita no obs-
tante con el tiempo.

Este articulo lo consumen los farmacéu-
ticos en bastante cantidad, por entrar en
una porcion de preparaciones que tienen
todas por objeto la curacion de diferentes
enfermedades histéricas 0 nerviosas, y se
importa de Rusia, de Danzig, del Canada
y de Nueva Inglaterra, constituyendo el
castoreo de cada una de estas procedencias
una clase 6 calidad comercial. De estas
clases es la méas estimada la de Rusia 0
Siberia, que se importa en cajas bien cer-
radas para evitar su averia, pero la que
mas circula en el comercio es la de Cana-

d4, que 1lega 4 Europa en pequefios barri-

les de 25 kilégramos de peso.
CATECU.—Este producto llamado igual-

‘mente tierra de Japon, porque antigua-

mente casi todo procedia de este apartado
pals, es una sustancia que se extrae por
decoccion de muchos vegetales, y particu-
larmente de los correspondientes 4 las le-
guminosas y 4 la familia de las palmeras.
Para obtenerlo se somete la parte de la
planta de la cual quiere extraerse, &4 la
ebullicion en agua hasta que ésta se ha
reducido & sus dos terceras partes, y la

materia espesa y pastosa que queda des-
pues de practicada esta operacion, se de-
jaenfriar yse exponeal sol para que se se-
que, conseguido lo cual se obtiene un pro-
ducto sélido, moreno que se descompone
asi que se le expone 4 la accion de un ca-
lor algo vivo, y cuyo sabor es acre y aspe-
ro aunque con un cierto dejo azucarado.

Hay en el comercio de drogas diferen-
tes calidades y clases de calecu, las cua-
les se distinguen principalmente por su
procedencia, llamandose respectivamente
cateci de Bombay, de Bengala, de Pegu
y de Siam.

Este articulo se expende en masas was
6 menos voluminosas, y se consume en
medicina, como tonico y astringente, en
forma de pildoras y pastillas, pero mucho
mas aun en tintoreria y en la industria de
curtidos.

El catecn, al igual de todas las drogas
de algun valor, suele desgraciadamente
sofisticarse con la mezcla de arena, arci-
lla, fécula, alun y otras sustancias andlo-
gas; pero semejantes sofisticaciones pue-
den casi siempre descubrirse 4 poca costa
y por procedimientos sencillos. Asi, por
ejemplo, cuando la adulteracion consiste
en la mezcla de arena, adulteracién que
suele ser la més frecuente, basta quemar

~una cantidad de este articulo y tratar las

cenizas por el agua; si con esta operacion
se obtiene un residuo insoluble, este resi-
duo es la parte de mezcla de arena que el
catect contiene. Si éste se adultera con
una sustancia astringente, suele ser de un
moreno oscuro y casi negro, y tratdndolo
con el protocloruro de hierro da un preci-
pitado negro 6 violeta, al paso que e! ca-
tecu verdadero lo da verde. Finalmeute,
cuando la falsificacion consiste en la mez-
cla de alguna fécula, puede ensayarse con
la tintura de yodo, y si la solucion de
aquel producto asi tratado da un color
azul, es prueba de estar sofisticado.
CAVIAR. —Es un manjar preparado
con huevos de sargo, pescado que abunda
en las aguas del Mediterrineo. los cuales
se salan y prensan luego entre dos plan-
chas, mediante cuya operacion toman Ia
forma redonda y aplastada de una galleta,
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que luego se hace secar al sol y se embar-
rila, bien en vasijas de barro, ¢ bien en
otro envase anélogo.

Esta preparacion es objeto de una in-
dustria bastante notable en muchos puer-
tos del Mediterraneo, tales como los de
Egipto, de Italia, de Francia, y en gene-
ral en todas las escalas de Levante, que
lo dan al comercio en abundancia. El
principal consumo de este articulo parece
residir en la parte meridional de Francia.

CAVIARIO.—Es una especie de caviar
muy andlogo, en su preparacion y en su
destino, al caviar que hemos descrito en
el articulo anterior. Las diferencias que
los separan consisten principalmente en
que el caviario se compone de huevos de
esturion; que su preparacion se hace
unas veces poniéndolos en infusion con
vinagre, y otras en salmuera, escurrién-
dolos Iuego y secdandolos para estivarlos
en un envase cualquiera; y finalmente,
que asi como el caviar se consume espe-
cialmente en el Mediodia de Francia, el
caviario constituye un plato esencialmen-
te oriental, del cual consumen los rusos
inmensas cantidades.

Este articulo es, pues, objeto de un ac-
tivo y muy importante -comercio en los
paises orientales, y mds particularmente
en la provincia rusa de Astrakhan. El
mercado productor de este comestible lo
es especialmente Tanganrog, desde cuyo
puerto, y por el Caspio 6 por el Volga y
sus afluentes, se expide 4 las demas po-
blaciones rusas y hasta al Asia.

CAYA.—Es la raiz de una planta que se
da en la India, y que es chjeto de un gran
comercio en la costa de Coromandel, don-
de se la cultiva asiduamente. Esla raiz,
reducida & polvo, ofrece un color gris,
que disuelto en agua fria la tifie ligera-
mente de amarillo, y mezcldndola luego
un alcali se ohtiene un color rojo muy
util y estimado en tintoreria.

Sin embargo, este producto, aunque ob-
jeto de un notable comercio en la India y
los paises 4 ella vecinos, 1o lo es en Euro-
pa, porque el tinte que da se obliene en
ella m4s barato y de una calidad que en
nada le cede, por medio de la rubia, que,

[ aclimalada ya en nuestro suelo, puede

cousiderarse como una planta indigena
de Europa.

CAZA (Articulos de).—Con este nombre
se comprende el comercio de una multi-
tud de objetos cuyo consumo es bastante
considerable en algnnas provincias de
Iispana, y més aun en las ciudades popu-
losas, donde, por lo mismo que la caza es
sumamente escasa en sus alrededores, pa-
rece que esta misma carestia, ¢ tal vez el
cansancio que las ocupaciones sedenta-
rias producen en sus vecinos, es la causa
de su mayor aficion 4 este entretenimien-
to, indudablemente higiénico siempre
que de él no se abuse.

Estos objetos ¢ articulos consisten eu
escopetas, cartuchos metdlicos, cartuchos
de carton, pélvoras, perdigones 6 postas,
collares para perros, caserinas, cartuche-
ras, bolsas, cananas, polainas, frascos,
pistones, culebras, etc., etc., y su fabrica-
cion y comercio son de mucha impor-
tancia.

Las escopetas suelen proceder, on su
mayor parte, de Eibar, cuya fama era casi
europea antiguamente, y que, si bien
algo oscurecida desde la aparicion y el
uso de las armas de fuego que se cargan
por la culata 6 recdmara, la conserva bas-
tante aun para luchar con la industria si-
milar extranjera, y particularmente con
labelgay la francesa, que son las que
mayor cantidad de este articulo importan
a Espana. ,

En cuanto 4 las pélvoras, hoy-lo mismo
que antiguamente, Inglaterra tiene el mo-
nopolio de las finas ¢ de primera calidad,
por su fuerza y por el poco residuo que
dejan al inflamarse, circunstancias que
tanto buscan los cazadores en este articu-
lo, porque con ellas el firo tiene mds al-
cance, y el canion de Ja escopeta se conser-
va en mejor estado por lo mismo que se
ensucia menos.

Tambien los cartuchos metilicos ¢ no,
de percusion central 6 Lefaucheux, que
tanto se consumen actualmente, son obje-
to de una industria y de un comercio im-
portantes, pero su envoltura y sus cdpsu-
las, aun cuando se fabriquen en Espafia,
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es en muy pequena escala y nos vienen
casi todos de Francia y de Bélgica los de
clase inferior, y de Inglaterra los de la
superior.

Los collares, caserinas, cartucheras,
pistones (para las pocas escopetas que
quedan del sistema antiguo), frascos, cin-
turones, culebras, cananas, efc., corres-
ponden-4 la industria especial dedicada 4
la fabricacion de objetos de cuero, porque
casi todos aquellos se construyen de esta
materia; pero su comercio en las grandes
cindades estd incorporado al de armas y
municiones de caza, al cual corresponden
tambien los silbatos de madera 0 de me-
tal, las sefiuelas para la caza de alondras,
los reclamos para perdiz y otras aves, et-
cétera, ete.
~ Las postas 6 perdigones se venden ahora
lo mismo que antes al peso y por libras
como la pélvoray sus diferentes numeros,
por los cuales se diferencia su tamafio que
va desde la mostacilla, que son los mas
pequefios, y se llaman asi por tener efecti-
vamente y con corta diferencia el grueso
de un grano de mostaza, hasta el numero
doce que comprende los mds gruesos y
tienen casi el tamafio de un canamon.

Los pistones, son casi todos de proce-
dencia francesa, pues su fabricacion en
Espana ha sido siempre casi nula, al paso
que los perdigones, por el contrario, no
solo son de fabricacion naecional, sino que
se exportan algunas cantidades de esta
municion aunque pequenas.

A todos estos articulos se agregan tam-
bien en las grandes ciudades los imper-
meables, los sombreros de paja y de hule,
las gorras impermeables tambien y 4 ve-
-ces hasta botas y polainas embreadas 6
engomadas para la caza de aves acuéticas,
constituyendo todo este conjunto de efec-
fos un comercio bastante lucrativo, espe-
cialmente en los de lujo y que va cada dia
en aumento.

Fécil es comprender, con lo que deja-
mos expuesto, que los precios de tales
mercancias son muy variables, segun su
clase, y que es dificil fijarles un limite
exacto; sin embargo, diremos que, en ma-
teria de armas de fuego, suelen venderse

escopetas desde 20 pesetas, que es él pre-
cio que actualmente tienen vendidas al
pormenor las sencillas de piston llamadas
de hierro, hasta 300, 400 y 500 pesetas que
sonlas dedos cafionessistemas Lefaucheux,
Remington 1 otros analogos, fabricadas
con alambre, atanjiadas y embutidas.
Las pélvoras varian desde una peseta la
libra, de la ordinaria y de fabricacion na-
cional, hasta 250 y 3’00 pesetas libra de
p6lvora fina inglesa de gran fuerza. Las
postas ¢ perdigones se venden invariable-
mente, cualquiera que sea su tamano, a
unos 60 céntimos de peseta el kilégramo,
y las cacerinas, cartucheras, cananasy de-
mas efectos anilogos, alcanzan precios
comprendidos entre 3 y 50 pesetas, segun
la materia de que se componen y la mayor
6 menor riqueza de su fabricacion y de
sus labrados.

Anadiremos antes de terminar, que en
las poblaciones cuyo vecindario no es muy
considerable, y hasta pudiéramos decir
que en la mayor parte de las que lo tie-
nen, excepcion hecha de Madrid y algu-
nas capitales de provincia, tales como
Barcelona, Valencia, Sevilla y otras de
igual categoria, los efectns de que acaba-
mos de hablar, como comprendidos entre
los articulos de caza y formando parte de
un solo comercio, corresponden & otras
tantas variedades del mismo.

CEBADA.—(Véase el articulo Cereales.)

- CEBADA RETONADA.—Se da este nom=
bre 4 la cebada despues de preparada con-
venientemente para la fabricacion de cer-
veza. [sta preparacion se hace mojando
la cebada que, una vez en este estado, se
hincha y empieza & germinar. Entonces
se contienen los progresos de esta germi-
nacion seciandola al calor de un hornillo
6 de una estufa llamada tostadora. Como
es natural, el mayor 6 menor grado dela
temperatura 4 que se somete la cebada, da
por resultado el que esta quede simple-
mente seca si aquella es poco elevada 6
que llegue 4 tostarse cuando lo es mucho;
y de ahi las tres clases de cebada retonada
que se conocen en el comercin y en la cer-
veceria, esto es, la amarilla ¢ clara que,
sometida 4 un calor escaso y lento, es poco
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subida de color y sirve para la fabricacion
de cervezas claras, esto es, de las que tie-
nen un color ligeramente ambarino; la
tostada ¢ ambarina que sin ser oscura tie-
ne mas color que la otra y sirve para la
fabricacion de cervezas cuyo tipo es el de
la Baviera y Strashurgo, y la morena, que
es la mas tostada de todas y se usa para
fabricar las cervezas que podriamos lla-
mar tintas y que son las que tienen mayor
cuerpo 6 fuerza, Tales son algunas cerve-
zas alemanas y principalmente la inglesa
Hamada porter.

La cebada retonada aumenta de volu-
men en la misma proporcion poco més 6
menos que disminuye de peso, de manera
que 100 libras de cebada ordinaria se re-
ducen 4 92 despues de retonada, al paso
que 100 litros, por ejemplo, dan en volu-
men 103.

En Espafia, esta preparacion, es una de
las manipulaciones de la misma industria
cervecera, la cual, si bien no tan genera-
lizada como en los paises del Norte y cen-
tro de Europa ha hecho, no obstante, ra-
pidos progresos de algunos anos 4 esta
parte, en las ciudades populosas, cuando
menos y muy especialmente en la de Bar-
celona, que exporta 4 las demds cantida-
des no pequeflas de este articulo; pero en
algunas naciones, tales como Inglaterra,
por ejemplo, la preparacion de la cebada
de la manera que hemos descrito constitu-
ye una industria especial, y es por consi-
guiente un producto objeto de un activo é
importante comercio. Asf es que en las
cercanias de Hertford, Ware, Kington-
upon-Thanes y otras comarcas, la prepa-
racion de la cebada 6 su retonacion ali-
menta una multitud de fabricas, cuyos
productos abastecen de este articulo, no
solo 4 las numerosas cervecerias de Lon-
dres, sino tambien 4 la mayor parte de to-
das las del Reino-Unido, representando
este comercio muchos millones de libras
esterlinas, toda vez que el impuesto con
que esta industria ha sido gravada por el
gobierno, producia ya, no hace muchos
afios, de 5 a4 6 millones de esta moneda.

CEBOLLAS.—Este modesto producto de
la horticultura, tiene, no obstante, una

importancia comercial muy notable por el
gran consumo que de ¢l se hace. En efec-
to. apenas hay plato ni guiso de ninguna
clase, en el cual no figure como indispen-
sable la cebolla para sazonarlo debida~
mente, y como este tubérculo tienela ven-
taja de conservarse en su estado natural
durante mucho tiempo sin que se eche a
perder, y por otra parte, el progreso rea-
lizado en la facilidad, rapidez y baratura
de las comunicaciones y del transporte,
hacen mucho mas ficiles las transaccio-
nes mercantiles, de ahf que la cebolla, lo
mismo que la patata y que las legumbres
secas sean un notable articulo de consumo,
sobre todo en Espaia, cuyo suelo lo produ-
ce en abundancia, y en la cual hay una in-
finidad de variedades, todas por otra parte,
comestibles y utiles en grado casi igual.

De estas variedades citaremos solo las
que pueden considerarse como los limites
6 extremos de la escala horticola que cons-
tituyen, y con la cebolla blanca de gran
tar 2fio, cuyo peso alcanza 4 veces hasta
dos , treslibras, y queesla que menorcan-
tidad posee de ese principio especial que
todo el mundo conoce por la facilidad con
que se volatiliza y ataca los lacrimales,
excitando la evacuacion de la secrecion
que contienen, y la cebolla que sirve por
excelencia para los fines culinarios, y
cuyo peso generalmente no excede de 25 &
30 gramos. Esta ultima especie, al contra-
rio de la anterior, suele tener un blanco
rosado en el exterior y estd cargada ex-
traordinariamente del principio de que
hemos hablado, y como este princio es
tanto mas dulce y grato una vez some-
tido 4 1a ebullicion como fuerte y picante
en su estado natural, de ahi, que esta es-
pecie de cebolla sea la preferida para
sazonar con ella toda clase de guiso, al
paso que la primera sea mis solicitada
para consumirla como ensalada.

De todas maneras, la produccion espa-
fiola de cebollas no se limita 4 abastecer
¢l consumo interior, sino que exporta
orandes cantidades al extranjero por la
via de mar, y es una de las fuentes més.
seguras, aunque modesta, de la riqueza
agricola,




