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PROLOGO DEL TRADUCTOR.

ES indudable que la agricultura ha sido co-
nocida desde nuestros primeros padres, y que,
en todos los siglos ha sido honrada y conside-
rada como formando la base de la prosperidad
de los pueblos; entre los antiguos este arte
estaba muy floreciente, y se tenia en tanta
veneracion que, en el tiempo de los Romanos,
aquellos celebres_;aﬁmmw «del mundo,
eran buscados entre los arados los Consules
v los Directores, los cunales, volviendo triun-
fantes de los enemigos de Roma, despues de
hacer su entrada en el Capitolio, regresaban
4 sus tierras para seguir dedicandose 4 su culti-
vo:y en efecto que ocupacion mas noble puede
tener el hombre que la de la agricultura? por
ella contribuye 4 la felicidad de su patria; la



:1has‘ti:ce de alimentos; de productos necesarios
para las artes; la 'ausilial para. que ‘puede no
necesitar de los estrangeros, y hacerla inde-
pendiente de ellos, y ultimamente coopera al
fomento del comercio, fuente segunda de la
opulencia de una nacion, la que solo por estos
dos canales pueda llegar. d.sec.floreciente y
poderosa, pues es hien sabido que, sin agri-
caltura, no hay comercio, y que, sin agriculs
tura ni comercio, no puede haber nacion.
Siendo pues la agricultura un arte de tan-
to interes y de tanta importancia, que cons-
tituye la prosperidad y la fuerza de los estados,
porque no. se habrd de procurar de elevarla
al mayor grado_dewperfeccion posible? acaso
no.epcontrard - en. esto el agricultor su bene-
ficio tanto, como el que puede resultar 4 la
nacion de, Ia que depende ? pero, por desgra-
cia, esto. es lo que menos se procura, y el
agricullor, lejos de: tratar .de: instruirse, no
piensa mas que en seguir una rutina trazada
por sus antecesores, practicando las operacio-
nes agrénomas, sin saber porque las practica,
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lo ‘que-pasa en ellas, &e.; y en prueba de

esta verdad, preguntése d los agrénomos que
cosa es estiercol ; cuales son sus principios; que
es lo que se pasa en su descomposicion ; como
obran los abones en la planta; como se re-
producen estas; cuales son los agentes que con-
curren para su desarrollo, ‘erecimiento, y nu-
tricion ; de qué elementos, y en qué propor-
ciones , se debe componer una tierra para ser
buena; &e. &e., y seguramente habrd pocos,
6 acaso minguno, que puedan dar respuestas
satisfactorias.

No basta decir, quiero ser agricultor, se ne-
“cesita-_saberlo ser; es preciso tener los cono-
cimientos necesa;;m “poder. ejercer este
arte con la perfeccion que se requiere, y ob-
tener los beneficios que es susceptible de po-
der producir; y estos conecimientos solo por
medio de la. quimica ‘es como se pueden al-
‘canzar ; esta hermosa ¢ interesante cieneia, que
-tanto ha contribuido al fomente de las artes
'y de las manufacturas, y que tantas ventajas
les ha traido, se halla tambien estrechamente
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ligada con la agrénomia; su estudio es abso-

lutamente indispensable para poder prosperar
y hacer todas las operaciones agricolas con el
tino y acierto que conviene; sin esta circuns-
tancia, en vano un agrénomo se esforzara 4
llegar al estado de perfeccion. Gonvenmdo de
esta verdad , el celebre Home,. .
este sabio que fué el primero que aplicé la
quimica 4 la agricultura, decia;” Es vuestro
» hijo opulento y heredero de una grande ha-
ncienda, ensefiadle la quimica, para que co-

mnozca el verdadero valor de sus posesiones
»y que sepa sacar de ellas todo el partido
»posible. Tiene un terreno esterfl, é inculto
»desde muchas generaciones?® el registrard con
nafan en el seno de la tierra para encontrar
men €l los tesoros que pueda esconder, y
nsu trabajo no serd perdido. Si descubre un
» mineral conocera, por la analisis , con fa-
» cilidad y precision, la cantidad de metal
» que contiene, y si conviene de beneficiarlo.
n De este modo trabajard sobre bases s¢lidas

my mo se empeflard en empresas coslosas y
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s arriesgadas. ' Lac quimica le: enselard 4 me-
m jorar sus tierras, y 4 hacerlas mas produc-
wtivas , trasponiendo y mezclando las diferen-
» tes tierras, y ademas de la analisis de estas,
whard tambien la de las’' aguas que se: en-
»cuentren en sus posesiones, y sabrd conocer
menales son las mas propias ‘para los rie-
» gos , objeto de grande importancia, y en
nuna palabra, si él mismo: hace valer sus
» tierras, no podrd ser buen agricultor sin ser
» quimico” '

Lavoisier, para dar un buen ejemplo a
los agrénomos, cultivé quimicamente una es-
tension grande de terreno, y su procedimien-
to le salié ;;ﬁ_h_ﬁféﬁ_m obtuvo una cose-
cha de un tercio. mas abundante de lo que le
habia producido hasta entonces: y al cabo de
nueve afnos, su producto fue duplicado todos
los  afios.

Mucho mas se podria aun decir para con-
vencer de la necesidad del estudio de la qui-
mica para poder ser buen agricultor, pero
parece que lo que queda espuesto es suficieute

2



X
ara probar esta verdad; lo que si seria de
P p _ 5

desear es, que se estableciesen buenas escue-
las, en las que se enseiidse quimicamente el
arte de la agricultura; en ellas se: podrian
formar agronomos instruidos, los cuales, aban-~
donando las antiguas rutinas, establecerian
cientificamente su ﬁi_g_t-g_g@_g__u:u_hm;_mmha,
ses ‘mas solidas y  mas ventajosas que las que
han sido seguidas hasta aqui, y por este me-
dio la agricultura podria llegar & un estado -
de brillantez y de perfeccion que no adquis
rird jamas de otro modo.

Pero, como que, para poder lograr este
objeto , se necesita tener 4 la vista obras cla-
sicas: que puedan .imsirmir--al: agricultor en
los terminos convenientes, me ha parecido
no poder hacer mejor que verter al caste-
llano el Tratado de quimica aplicada d la agri-
cultura, escrito en frances por el Conde Chaptal,
y darlo al publico; el' nombre solo del autor,
bien conocido en el mundo literario, y prin-
cipalmente por lo tocante d'la quimica de

cuya ciencia se le puede considerar, con muy



X1
justa razon, como uno de Ios padres, hace

recomendable esta obra 'y es suficiente para
hacer el elogio de ella: ‘este tratado, verda-
deramente interesante y clasico, reune las cir.
cunstancias de poder el agricultor encontrar
en él cunanto pueda desear pava proceder en
sus operaciones agricolas, con el éonecimiento
necesario y con el acierto debido para ob-
tener, buenos resultados y la de ser una obra
que no tiene su igual en el idioma castella-
no, pues aunque hay varias que tratan de
agricultura, ninguna ha ecsistido hasta ahora
en la que este arte se haya tratado en termi:
) mente quimicos como en la presente;
tendré pues la satisfaccion de ser ‘el primero
en haber presentado al publico una obra de
esta especie, aunque en traduccion, y- esta
satisfaccion serd duplicada si es bien recibida,
y si puede contribuir 4 los progresos de la
agricultura.

Para dar alguna mas estencion 4 esta obra,
he aiiadido algunas notas 4 algunos capitulos,

las que servirdn tambien para ilustrar al agri-
*



X1
cultor sobre varios cuerpos que, muy proba-

blemente, le seran desconocidos, y para in-
dicarle los medios de .obtener otros que po-
dran formar otros tantos productos que le
~dén sus haciendas; estas notas se encontraran
4 continuacion de sus respectlvos capltulos en
donde me ha_ deberla: AP

d:stmgmrlas de Ias notas del autor que son
las que van puestas al pie de sus correspon-
dientes paginas; debiendo observar que ; en las
netas que hé afiadido, me hé cefiido 4 lo que
me ha parecido mas preciso para dar al agri-
cultor , 4 quien la quimica se supone desco=
nocida ,; una idea del cuerpo del que se hace
relacion en la nota, pues 4 haberlo hecho con
la _e,sten'sio_n: correspondiente 4 cada uno, hu-
biera sido dilatarme demasiado, ademas de ser
ageno de una obra de esta especie.
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DISCURSO.. PRELIMINAR.

Sin Agricultn'ra no habria sociedad ni patria; los hom-
bres vivirian errantes sobre la tierra; se disputarian al-
gunos frutos silvestres y los despojos de’ los  asimales.

Habiendo llegado ‘4 aumentarse los ‘medios de subsis=
tir por los productos que proporciond la agricultura, los
hombres, que hasta entonces habian estado dispersos , se
reunisron para socorrerse mutuamente; unos se dieron al
trabajo” de la tierra ‘para hacerla producir, y otros cul-
tivaron las artes para proveer 4 la sociedad con los pro-
ductos de la industria, en sus necesidades: asi es pues,
como, por medio de esta reciprocidad de los cambios y
de las t‘-mmmi&‘slclanes que establecieron entre si los ha-
bitantes de la tierra, “tuvieron el comercio y la civilizacion.

La 'Agricultara mantiene 4 los moradores de los cam-
pos’ en un estado de robustez, de salubridad , y de bue-
nas ecostumbres, los gue corrigen continuamente la par-
te degenerada de la sociedad , no siendo seguramente este
uno de sus menores beneficios: no sucede asi con los mo-
radores de las ciudades que son debilitados y “enervados
por efecto de una vida sedentiria y de la préctica de
varias artes.

‘En todas las maciones, la Agricultura es el mas puro
manantial de la“ prosperidad publica: situadas baje dife<
rentes climas, sus producciones y su eultive varian en
estremo 5 pero se reparten entre si los productos por via
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del comercio, y cada pueblo logra por este medio de dis-
frutar de todos los frutos de la tierra.

Estos cambios que hacen entre si las naciones las han
ligado respectivamente en términos de hacerlas dependien-
tes unas de otras, y han introducido en todas partes las
luces y la indastria.

El Agricultor debe pues ocupar el primer ‘rango en
tre los hombres; su estado, sin embargo, ha sido cons=
iay-lo-que ha-
cia seguir ciegamente aquella rutina que e _habia 'sido
trazada; sin emulacion, sin luces, y casi sin interes, .ni

tantemente - miserable .y

aun se le ofrecia la idea de mejorar sus cultivos.

No es sino de muy poco tiempo d esta parte que
el Agricultor ha sentido renacer sus fuerzas, y, que. se
ha penetrado de la importancia y de la dignidad de su esta-
do: desde entonces las luces han penetrado en los came
pos; los medios de mejorar el cultivo se han fijado y
propagado , y el interes particular se ha unido para siems
pre al interes general. i %

Desde entonces la Agncultura ha totnado un nueve
vuelo y sus progresos han sido rdpidos: la naturaleza de
las tierras ha sido conecida mejor, y se ha propagado el
cultivo de los prados artificiales; se ha fijado la alterna-
tiva de las cosechas sobre los principios autorizados y
aprobados en los paises en donde la agricultura ha he-
cho mayores progresos ; el ganado se ha aumentado pro-
gresivamente , y con €l los abonos y las buenas labores
todo lo cual forma la base de la prosperidad -agricola.

En la actualidad no queda’ mas que hacer ‘que ilusr
trar la agricultura con la aplicacion de las ciencias fisi-
cas; todos los fenémenos que presenta son efectos natu-
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rales de las’ leyes eternas que rigen 4 los cuerpos; el
agrénomo en las operaciones que ejecuta no hace mas que
desenvolver 6 modificar la  accion de estas leyes: es pues
& ‘conocerlas, 4 fijar sus efectos, y d variar su accion
que debemos dedicar todas nuestras: averiguaciones.

Y podrd ser presentado al agricultor otro estudio mas
lisonjero, que el que tiene por objeto -la aplicacion de
estos efectos prodigiosos que cantiban diariamente sus sen-
tidos, y asombran su entendimiento 7 es indudable que la
obser'vacion le ha hecho conocer la marcha constante que
sigue la naturaleza en todas sus. operaciones; ha podido
formar un concepto sobre las modificaciones que produ-
cen en los productos el estado de la atmosfera, la va-
riacion “de los climas, y la clase del terreno; estos co-
nocimie ntos prdclicos son, en rigor, suficientes para di-
rijir bien un cultivoy pero sf, por los efectos, se pue-
de remontar 4 las causas; si podemos determinar y es-
plicar la accion que ejercen sobre los vegetales el aire,
el agua, el calor, laduz » la tierra , los abonos, &c., y
dar 4 cada uno de estos agentes la parte que le corres~
ponde en estos grandes fendmenos, cual no serd la ad-
miracion del agricultor? hasta allf, testigo de tantos pro-
digios , se ceffia en admirarlos en silencio , pero, estando
mas instruido, serd mas conmovido d vista de unos fe-
nomenos tan maravillosos, elevdndose hasta 4 las causas
que los producen.

Bien convencido de que el agricultor no debe esperar
de progresar en adelante ,; sino es por la aplicacion de las
ciencias fisicas, me ha parecido deber establecer aqui al-

gunos principios generales que se hallardn aclarados en
el discurso de esta obra.
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Las leyes de la naturaleza son inmutables' y perpe-
tuas. El estado natural de los cuerpos, su posicion res-
pectiva ,- las variaciones que  espetimentan, los fendmenos
de descomposicion y de composicion que animan la fiz
de la tierra, son los: resultados de estas leyes.

Desde luego vemos dos leyes generales que _pareceﬁ
regir la materia, y en virtud de las cuvales todos los
cuerpos ecsisten en su estado natural; la primera ejerce
su accion sobre las masas, y la segunda obra sobre las
moleculas de que estdn compuestas estas masas; la una
es la ley general de la atraccion, y la otra la ley de
las afinidades.

La ley de afinidad, que es la unica que nos ocupa
en este momento, se dirije incesantemente d aprocsimar
las moleculas de los cuerpos; si esta ley obrase sola,
los grados de consistencia que tendrian los cuerpos en su
estado natural , dependerian rigorosamente de la diferen-
cia- de afinidad que ecsistiese entre las moleculas que los
constituyen ; mas su accion se balla contrabalanceada, 'y
modificada , por la. del fluido calérico que estd distribui-
do desigualmente entre todas las sustancias, y que tien-
de 4 alejar, los unos de los otros, los elementos que
la: afinidad se esfuerza de reunir. La afipidad, séla, no
formaria mas que masas solidas, inertes, y mas 6 me-
nos .compactas : el fluido caldrico 4 solo , produciria gases,
6 cuerpcs aereog, mientras que, por la combinacion de
estos dos agentes, la afinidad y fluido caldrico, los cuer-
pos se nos presentan en un. estado sélido, liquido, 6 flui-
do, segun el grado de intensidad de las fuerzas de cada

uno de ellos.
El estado natural de los cuerpos es pues debido 4
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la accion combinada de la ley de afinidad que aprocsi-
ma sus elementos, y de la del calérico interpuesto que
los sepura y aleja.

Las variaciones de temperatura que esperimenta la
atmdsfera en las diferentes estaciones del afio, son su-
ficientes para producir mutaciones en la consistencia de
algunos cuerpos, y asi es que el agua se nos pre-
senta bajo la forma solida, liquida, ¢ gaseosa, segun
son estas variaciones.

El hombre, que dispone 4 su arbitrio del fluido ca~
lorico, puede operar alteraciones notables en el estado
natural de los cuerpos; asi es que aumenta 6 disminu-
ye, 4 su voluntad, su consistencia, y los hace pasar
reciprocamente al estado sélido, 6 liquido, segun que
aflade 6 estrae de este fluido.

Las alteraciones, producidas por la adicion 6 subs-
traccion del fluido calorico, no son permanentess; los
cuerpos vuelven 4 su estado primitivo 6 natural, en el
momento que la causa cesa de obrar, y ceden 4 los
cuerpos que les rodean el esceso de fluido que se les
habia acumulado, 6 bien toman la porcion del que se
les habia substraido.

Estas variaciones de forma y de consistencia en nada
alteran la naturaleza de los cuerpos, pero, por la aproc<
simacion, J la separacion, de sus moleculas constitu-
yentes, se aumenta , 6 disminuye, su cohesion y su afi-
nidad, y se les dispone 4 entrar en nuevas combinaciones.

Los principios, que acabo de esponer, no son ri-
gorosamente aplicables 4 las sustancias animales 6 vege-
tales, y d algunos otros cuerpos compuestos, que en

cuanto se les hace esperimentar un leve calor; sus prin-
3
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cipios constituyentes no’ecsigiendo todos un mismo gra-
do de ‘calor para pasar al estado liquido, 6 gaseoso,
se sigue de aqui que los unos pueden tomar cualquiera
de estos dos estados en virtud de un calor superior al
de la atmdsfera, y scpararse de los que quedan fijos;
en este caso hay descomposicion.

Si la afinidad fuese igual entre todas las méleculas
elementares que componen los diferentes cuerpos, solo
habria agregacion de materia 5.y confusion de productos,
en las operaciones del arte y de la naturaleza 5 pero
cada elemento tiene sus afinidades peculiares , de que
se sigue que resiste toda combinacion' con un cuerpo,
mientras que la contrae muy infimamente con otro; es
pues en virtud de esta diferencia que todo se forma, to-
do se ajusta, y todo se acomoda. Las reproducciones
uniformes de los productos de la naturaleza, y las com-
binaciones del arte, derivan de este principio.

De lo que precede se sigie, que solo puede haber
combinacion subsistente entre los elementos que sus afi-
nidades aprocsiman, y que hay descomposicion toda Ia
vez que, 4 un cuerpo compuesto , se le presenta wun
elemento que, teniendo mas afinidad con uno de los
principios constituyentes del tal compuesto, desaloje al otro.

Se ve bien claramente lo mucho que conviene al
que pretende estudiar las operaciones del arte y de
la naturaleza, de conocer los grados de afinidad que
tienen, entre ellos, los diferentes elementos que pueden
entrar en las combinaciones.

Como la quimica puede disponer 4 su arbitrio de
casi todos los agentes de que se vale Ia naturaleza,
puede asimismo seguirla en sus operaciones, al propio
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tiempo que no puede imitarla en todas sus produccios
nesy conoce los materiales que emplea, y 4 veces pue-
de proporcionarselos y facilitar su accion; puede evitar
sus aberraciones, apartando con arte las causas que las
producen; en una palabra, la accion reciproca de los
cuerpos se halla constantemente arreglada por las leyes
inmutables de la naturaleza, pero el quimico puede dis-
poner arbitrariamente de estos mismos cuerpos, de los
que conoce las afinidades respectivasi puede combinarlos
en todas proporciones; someterlos & todos los grados de
temperatura ; substraerlos 4 la accion de los agentes es=
teriores 3 aumentar ¢ dismivuir la energia de cada uno
de ellos , y producir resultados que no da la natura-
leza en su marcha constante y arreglada. Es en virtud
de esta facultad que la quimica forma diariamente nue-
vos compuestos, y que ha enriquecido la industria y
la economia domestica con una inmensidad de produc-
ciones , las que, sin el ausilio de esta cxenua, hubieran
sido para siempre desconocidase -

La materia tosca é indrganica no reconoce otras les
yes que las de que acabo de hablar 3 todas las alte=
raciones que esperimenta; todos los fendmenos que pre-
senta; las composiciones y descomposiciones que se ope=
ran; todo es obra de las tales leyes: la quimica pue-
de esplicar y anunciar los resultados de su accion; puede
tambien obrar nuevas coabinaciones,

Pero si la materia inérganica no obedece 4 otras
leyes que las de la afinidad, los cuerpos vivientes i
orgdnicos, independientemente de estas leyes fisicas, estdn
sometidos 4 leyes vitales que modifican incesantemente la

accion de las primeras.
#*
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Estas leyes de la vitalidad son tanto mas ener-
gicas , y dominan tanto mas las de la afinidad, cuanto
que la organizacion de los cuerpos es mas vital 5 esta
es la causa por la enal el modo de obrar de la natu=
raleza en estos cuerpos se eseonde 4 nuestras investi-
gaciones, y que no podamos, & pesar de ser testigos
de lo que pasa en ellos, esplicarlo, ni imitar sus productos.

La quimica ha sido limitada, hasta ahora, al co-
nocimiento de las sustancias, que entran en-el-animal
¥ el vegetal, para su alimento, y 4 estudiar la accion
de todos los agentes que concurren & favorecer sus
funciones : conoce todo lo que estos cuerpos se apra-
pian y todo lo que desechan; pero la elaboracion en-
los organos, la formacion de los productos, y el como
se efectua el crecimiento, son y serin largo tiempo un
misterio para nosotres. Lo que ya sabemos acerca de
las funciones de los cuerpos vivientes es mucho, pero
lo que ignoramos es aun mucho mas.

Las leyes de la vitalidad son iamutables como todas
las de la naturaleza, pero la diferencia de orgdniza-
cion en los euerpos vivientes varia y mddifica su ac-
cion, por manera que los productos difieren en cada es-
pecie y en cada uno de sus 6rganos; esta variedad de
productos tiene mucho de sorprendente, sobre todo sj
se considera que su forma y sus cualidades se repuevan
constantemente todos los affos y d cada generacion,

Las leyes drganicas han prefijado pues Iimites que
la ciencia no ha podido superar auny no obstante ha
podido penctrar en algunas pdginas sublimes de las obras
de la naturaleza vivificada, de lo que ha hecho dtiles
y numerosas aplicaciones,
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La planta viviente, fija por medio de sus raices en
un terreno inmobil, estd privada de la facultad de
poder mudar de sitio para ir 4 buscar las sustancias
que le sirven de alimento; recibe su subsistencia de la
tierra:y del aire que la rodean, elabdra sus alimentos
en sus Organos; los descompone y combina sus ele-
mentos de un modo siempre constante y uniforme.

En la planta muerta, es bien diferente lo que suce-
de ; todos los cuerpos ejercen sobre ella una accion fisi-
ca absolutas; sus efectos mo son ya modificados por la
organizacion ; los mismos agentes , tales como el agua,
el aire, y el calor, que mantenian sus funciones cuando
viva, concurren poderosamente d "descomponerla despues
de muerta, y solo privdndola del contacto y de la accion
de . estos cuerpos, es como se puede evitar esta total
descomposicion.

Aqui, la quimica recobra todos sus derechos; ella
conoce. los elementos que entran en la composicion de
la planta muerta; sabe el “grado de afinidad que los
une muluamente, y puede anunciar de antemano las al-
teraciones que serdn producidas por la accion de los
agentes esteriores, las que puede modificar 4 su arbitrio,

En vista de esto hé creido que los conocimientos qui-
micos podrian ser aplicados 4 la agricultura 5 h¢ pensa-
do que, conociendo mejor los cuerpos sobre los cuales
se opéra, ligando 4 una sana doctrina los hechos Justifi-
cados por la esperiencia, y determinando con ecsactitud
- la accion, y los efectos, de todo lo que puede influir so-
bre la.vegetacion, se puede adquirir principios cuya
aplicacion puede acelerar los progresos de Ia mas impor-
tante de nuestras artes. :
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Todas las - ciencias siguen un curso natueal  del cual
no hay que desviarse jamas; ellas tienen su principio
en la adquisicion y en la fijacion de Ios hechos, y
cuando estos hechos se hallan bien confirmados , se les
compara entre ellos, y se deducen los principios.

Los hechos en agricultura son ya ndmeroscs; pero
las modificaciones producidas en los resultados , por la
naturaleza del terreno, la accion de los abonos, el estado
de la atmdsfera, la influencia del climay y-lavvariedad
de esposicion, se hallan suficientemente probadas? un
hecho observado en un parage, se reproducird en otro?

Los hechos aislados no son pues suficientes en punto
4 agricultura para fijar principios generales; es menes=
ter haberlos observado, y comprobado, bajo la influ-
encia de todos los agentes de que acabo de hablar, y
conocer las modificaciones que cada uno produce, afin
de poder deducir de todo ello consecuencias generales y
practicas.

Si los agentes que concurren. para dar impulse 4 la
vegetacion fuesen constantemente los mismos ; si su accion
fuese uniforme en todas partes; un solo hecho, bien obe
servado, constituiria un principio que se podria aplicar
4 todas las localidadess pero la diferencia de su accion
modifica necesariamente los resultados, lo que hace que
un genero de cultivo, que prospera en un pais, mno
aprovecha en otro, y que un agricultor que quiere ene
sayar algun nuevo metodo que podria tener buen ecsito
en otra parte, se halla muchas veces frustrado porque
no ha podido reunir las mismas causas que se requeria
para obtener un buen resultado.

He creido pues, que un tratado sobre los principios
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de la agricultura no podria producir 4itilidad alguna real
y verdadera, que en conanto se haga conocer en ¢l las
propiedades y la accion de todos los agentes que tiencn
influencia en ‘sus operaciones, y en esta consecuencia,
no me hé ocupado de los métodos, 6 procederes, en
uso, que afin de reducir su aplicacion 4 los casos en
que combengan.

Pero, para acelerar los progresos de la agricultura,
mo es suficiente instruir al agricultor ; el gobierno tiene
tambien su parte en este ohjeto tan interesante. Solo por
medio de las luces y del estimulo rednidos, es como
se le puede asegurar una prosperidad duradera.

La agricultura es la fuente la mas pura y la mas
fecunda de donde emana la riqueza de un pais y el bien
estar de sus habitantes; por su estado mas ¢ menos
floreciente, es como se puede juzgar, en todas partes,
de la felicidad de los pueblos y de la sabiduria del go-
bierno: la brillantez que presentan y ostentan las nacio-
nes, emanada de la industria de los que ejercen los ofi-
cios y las artes, puede ser pasagera, mas la prospe=
ridad,, fundada sobre un buen cultivo de la tierra, es
permanente y duradera.

Los gobiernos deben siempre tener presentes estas
verdades y arreglar su conducta en sy consecuencia.

Los pasos que da la agricultura acia sy adelanta-
miento son lentos, y deben serlo: la cordura y la pro-
dencia ecsigen de no separarse de los usos , autorizados
por el tiempo, hasta que otros nuevos hayan sido san-
cionades: por la esperiencia.

La increpacion que se hace diariamente al cultivador
por su indiferencia 4 adoptar los nuevos metodos,, ne
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me parece fundada; €l quiere primero ver y comparar,”
pues que carece de las luces y de los medios necesa=
rios para poder valuar de antemano, por si mismo, las
ventajas que le son propuestas; consérva pues sus usos
hasta que otro agricultor de sus inmediaciones, mas opu=-
lento y mas ilustrado que él, le presente resultados mas
ventajosos y de mayor utilidad que los suyos por medio
de un nuevo metodo de cultivar la tierra.

El ejemplo  es .la ainica leccion: que prevalece con
el hombre del campo; cuando se le pone 4 la vista, y
que se halla convencido, no tarda 4 seguirlo; solo por
este medio es como pueden ser propagados los buenos
metodos. _

Las discordias civiles que han agitado la Francia
durante tanto tiempo, han obligado 4 un grande nime-
10 de propietarios 4 abandonar la mansion tempestuosa
de las ciudades para ir 4 fijar su residencia en sus
haciendas , y dirigir ellos mismos su cultivo; desde en-
tonces la agricultura se ha enriquecido con las luces y
con los capitales de estos propietarios , y las sanas doctri-
pas han penetrado en todas partes : es de desear que otros
imiten esta conducta, respecto de que la influencia, que
puede tener sobre la prosperidad agricola, no puede ser
sino muy feliz.

No hay duda que el cultivo de un campo dilatado,
dirigido por un propietario instruido, favorece mucho
los progresos de la agricultura, y forma la mas grata,
la mas ttil, y la mas noble de todas las ocupaciones;
pero, si las mejoras no compensan las ventajas que tie-
nen sobre €l el arrendador, 6 el propietario de un cor-
to terreno, sus intereses puedem hallarse comprometi-
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dos: estos tltimos trabajan ellos mismos; estdn constan-
temente al frente de sus operarios; viven con pocos
frecuentan con asiduidad las ferias y los mercados; com-
pran y venden cuando conviene; no tienen que pagar
ni que mantener director algunes; su muger cuida de las
aves del corral, y de la economia domestica; se tie-
nen por felices cuando, al fin del afio, les resulta, por
todo benefivio, el salario de su propio trabajo, y del
de los individuos de la familia que han coeperado con
ellos al cultivo., Los grandes propietarios que hacen
producir sus haciendas por si mismos, no disfrutan de
ninguna de estas ventajas, y si nologran de suplirlas por
la superioridad de su industria, deben necesariamente
csperimentar perdides en donde el hombre del campo
encuentra beneficios.

Por otra parte, no basta adoptar nuevos metodos
para asegurar el ecsito: en agricultura, todo se debe
calpula‘t;__;.,,l_gs.-o;)e:aciopes deben ser dirigidas de conformi-
dad con los gastos y los productos como sucede en to-
das las empresas bien combinadas; abundantes cosechas
pueden muy bien arruinar £ un propietario; la agricul-
tura solo ecsige lo mnecesario, y desecha todo lo su-
perfluo como una especie de Injo.

Por no haberse ajustado. & estos principios, se ven
frecuentemente nuevos propietarios desaprobar, casi sin
ecsamen , los autorizados por el tiempo, y acreditados
por los buenos resultados, ¢ introducir innovaciones con
grandes dispendios, obstinandose 4 someterles el terreno
y ‘el clima que las repugnan, y acabando por abando-
nar sus haciendas despues de haber consumido todo
Su capital.
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“Una de las causas ‘que mas concurren 4 postergar la
aplicacion-de los buenos - principios 4 la agricultura fran~
cesa es ciertamente la  corta duracion de los arrenda-
mientos : el arrendador 4 penas ticne el tiempo: nece-
sario para conocer  la  naturaleza de las tierras que tiene
tomadas en arrendamiento, y las cultiva casi 4 la aven-
tura: niogun ensanche puede dar & sus cultivos, ni
establecer un buen sistema de alternativa = de cosechas;
se ve obligado 4. renunciar, 4. los. prades.artificiales los
mas. ventajosos, como son los de alfalfa y los de trebol,
porque, en. un corto periodo de tiempo, no puede dis=
poner las tierras como conyiene para recibir lag semi-
llas de estos forrages, ni recolectarlos durante ‘todo el
tiempo que son - producidos.

De aqui nace que, sean cuales fueren los conocimien-
tos y la inteligencia del ‘arrendador, se halla precisa-
do 4 vivir en terminos de no: procurar mas que salir del
dia, y 4 seguir la rutina viciosa, trazada por sus an-
tecesores 5 se limita pues 4 hacer producir todo lo po-
sible 4 la tierra en el estado en que la encuentra, - 4
no emprende mejora alguna, porque sabe que los resul-
tados mo serian para él, 6 que, al finalizar el termi-
no del arrendamiento, le seria aumentado su precio en
proporcion de los productos.

Cuando el cultivo de los prados artificiales no era
conocido, ni tampoco la sana doctrina de hacer ulter-
nar, ¢ de cambiar las cosechas, no habia inconveniente
para que se fijasen los arrendamientos al termino de
tres afios ; entonces el cultivo consistia en dos cosechas
de cereales, y un ailo de barbecho; se empezaba de
nuevo el mismo turno al cuarto afo, y los arrendado-
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res, que sé sucedian unos 4 otros, continuaban siempre
este sistema sin separarse de €l se podian pues re=
emplazar sin obstaculo alguno : mas hoy "dia que se ha-
lla bien probado que los prades artificiales, y un buen
sistema de alternativa de cosechas, deben formar Ia
base de una buena agricultura , y que es bien constan=
te que, para poner en ejecucion  estos dos grandes me-
dios de mejora,, 'y poder recoger el fruto de ellos, se
necesita de ‘doce 4' qu'ince afios , los arrendamientos ‘de=
berian tener un termino 4 lo menos de esta duracion.

El intéres del ‘propietario se  halla 'en esto naturals
mente ligado con el del arrendatarioy las tierras bien culti-
vadas , una labranza hecha con conocimientos ilustrados,
dan mucho valor 4 la tierra“y enriquecen: al agricultor
¥ al propietario, mientras que en los parages, en donde
el arrendador ve terminar el plazo del arriendo cada tres
afios, no pudiendo este hacer uso de sus luces y de sus
capitales para  producir ‘mejoras, el cultive queda para
siempre en su estado de ‘imperfeccion.

Aunque la agricultura se haya enriquecido progresis
vamente con muchos frutos de que nos provefan los ese
trangeros, le quedan aun algunos que apropiarse, y
ademas le falta el propagar de mas en mas el cultivo
de la. mayor parte de los que ya posee.

La agricultura, limitada 4 la produccion de ‘los gra-
nos cereales , no provee sino en parte 4 las necesida-
des de la sociedad ; pero si se estiende al cultivo de todds
los frutos que el clima 'y el terreno pueden preducir,
suministra abundantemente 4 las artes las materias pri-

mitivas de la industria 'y puede satisfacer 4 todas sus

necesidades.
*
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La suefte del agricultor, que solo eultiva un gés
nero de frato, es siempre precaria ; depende mno ' tan so-
lo 'de la buena, 6 mala cosecha, si tambien de los
precios de la venta, y de la mas 6 menos necesidad
del consumidor 3 y, bien al contrario si presenta una
grande variedad de efectos producidos por su terreno;
en este caso tiene casi- una seguridad de poder obtener
una  venta -favorable 'de algunos de ellos; asi es que 5 en
el mediodia en doude » ademas., de.. los -frates  comunes
4 todos los- paises, el propietario tiene sus cosechas de
vino, de seda, y de aceite, la abundancia de una de
estas tres ultimas indemniza de la medideridad de las otrags

Otra ventaja que la variedad de productos da al
agricultor , es: la de poder proporcionar & cada una de
sus tierras el vegetal que le conyiene mejor , y de
mantenierlas  todas por este medio ‘en un estado de
buen cultivo. : :

Ademas de esto el agricultor encuentra en el cultj-
vo de varios productos, grandes recursos para la altep-
nativa de cosechas; en donde solo se conece el caliive
de los cereales , es imposible de poder establecer un
sistema de alternativa de cosechas de diferentes frutos,
sablamente. combinado: sobre una grande variedsd de
productos es unicamente como se puede cimentar esta
sucesion de cosechas de diferentes especies, las cuales,
sl ‘propio. tiempo que conservan el terreno en un ests-
do constante de fertilidad, le' poaen en disposicion de
poder producir sin interrupcion.

Tenemos ya introducido el cultivo de los prados are
tificiales, de las semillas que producen aceite, y el de
las paicess este cultivo, que se va propagando, pro-
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porciona los' medios de poder formar las altetnativas de
cosechas de diferentes especies de frutos.

Nuestra agricultura produce, hace mucho tiempo,
linos, cdiiamos , rubia , lupulo, &c.; pero somos aun
tributarios de los paises estrangeros por lo que respecta
4 vna gran parte del consumo de estos productos: por-
que no nos daria el terreno frances toda la porcion que
necesitamos de ellos? La tierta 'y los brazos no faltan
4 nuestra agricultura; la variedad de climas, la natu-
raleza del terreno, la inteligencia de sus habitantes, todo
proporciona de poder cultivar casi cuanto se requiere
para. las necesidades de la sociedad; este es un privi-
legio de que goza la Francia por su localidad, y que
“ninguna otra nacion puede dividir con ella.

Dos productes me han llamado la atencion, y he

tenido. por muy conveniente de terminar esta obra por
dos capitulos relativos 4 estos productos; el uno es l4
estraccion del indigo del pastel, y el otro la fabricacion
del azucar de remolachas’; estos dos ramos de indus-
tria pueden producir anuvalmente 4 la agricultura france-
sa mas de cien millones de francos; dejo 4 la consi-
deracion del agricultor lo que la esperiencia nos ha en-
sefiado relativamente 4 estos nuevos manantiales de la
prosperidad agrénoma, y no dudo que, si pone toda
su atencion sobre estos ohjetos, llegard 4 apropiarse en
pocos afios dos de los mayores y mas esenciales articulos
de nuestras importaciones.
“ Queriendo ilustrar al agrdnomo con la aplicacion de
las ciencias fisicas, hé debido evitar los escollos que,
infalliblemente , me hubieran alejado del fin que me ha-
bia propuesto.
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Me hé ‘hallado en la precision de mo perder de
vista que escribia esencialmente para el agricultor, y
de consiguiente que debia hacerlo con toda elaridad,
precision, y en terminos de poder estar al alcance de
su inteligencia, de su instruceion, y de sus facultades
para hacerme mas inteligible hé usado 4 menudo de
su lenguage , y casi siempre hé apoyado con su espes
riencia los principios que hé establecido. :

Convencido que un proceder . cuyos  efectos son conos
cidos , es siempre preferible 4 conceptos puramente teos
ricos, hé respetado constantemente la esperiencia adqui-
rida, y no hé propuesto métodos nuevos que en’ cuan~
to su superioridad sobre los ‘antiguos me ha parecido
suficientemente probada ¢ es, principalmente, en: punto
d agricultura que se debe ser circunspecto cuando se tra-
ta de innovaciones: el agricultor, en general, no tiene
los conocimientos suficientes para acomodar 4 sus tierras
y al clima los cultivos estrangcros, y debe esperar 4
que alguno de sus inmediaciones, mas instruido que ély
le presente el ejemplo de las mejorass entonces no tiene
mas que imitar, sin correr riesgo alguno.

Acaso se me vituperara por haberme escedido en
algunas repeticiones; pero confieso francamente que me
ba parecido no deber evitarlas: en una obra como
esta, las materias que se deben tratar pueden muy bien
presentarse bajo diferentes aspectos, mas los fenéme-
nos son producidos siempre por los mismos principios
y su esplicacion muchas veces no da de esto mas que
una ligera idea por las espresiones; hé tratado pues cada
cuestion de un modo absoluto y casi independiente; hé
traido 4 la memoria todos los hechos que pueden iluse
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trar la materia, y hé deducido de ellos los principios
que deben dirigir al agricultor en sus operaciones; no
hé temido de repetir una verdad siempre que lo hé
juzgado conveniente. :

Esta obra no es perfecta, ni ‘mejor qne otras “no
dejo de conocer sus imperfecciones; pero, tal como’ es,
la creo dlil: 4 medida que vayan progresando las ciencias
fisicas, se deducird de ellas nuevas aplicaciones 4 la
agricultura , y se rectificardn las que puedan ser erro-
néas: el celebre Davy ha publicado ya una quimica

~agrénoma en la que hé recogido escelentes principios:

otros acaso alcanzardn mas que nosotros.

Hasta ahora han sido pocas las aplicaciones que se
han hecho de las ciencias fisicas 4 la agrénomia, si se
les compara con las que han sido hechas £ muchas ar~
tes creadas, 6 perfeccionadas, por ellas en nuestros
dias; esta diferencia me parece que puede ser atribuida
d dos causas principales ; la primera consiste en que, Ia
mayor parte de los fendmenos que nos presenta la agri-
cultura son el efecto de las leyes vitales que rigen en
las funciones del vegetal, y estas leyes nos son des-
conocidas, mientras que en las artes que se egercen so-
bre la materia bruta € inanimada, todo se regla, todo se
produce por la accion sola de las leyes fisicas, 6 de
la simple afinidad que conocemos; la segunda es que,
para aplicar utilmente los conocimientos fisicos £ Ia agri=
cultura, se necesita haberla estudiado profundamente , no
solo en los gabinetes, si tambien en los campos.

Aunque propietario de vastas haciendas de las que hé
dirigido el cultivo durante mucho tiempo , conozco que
los hechos, que hé podido recoger sobre diferentes obe
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jetos, son aun insuficlentes para peder formar prineis.
pios incontestables , y en todos estos casos me limito 4
presentar dudas, ¢ simples probabilidades: podré haber
cometido algunos errores en mis esplicaciones, pero no
creo haber alterado un solo hecho, y es bajo esta con-
fianza que consigno esta obra al agricultor.




QUIMICA
APLICADA
A LA AGRIGULTURA.

CAPITULO T.

Reflecsiones generales sobre la atmésfera (1) sonsiderada e
sus relaciones con la vegetacion.

P ARA poder juzgar bien de la influencia que la atmdsfera
egerce sobre la vegetacion, se necesita conocer primero las
prop:edaden partmulates y caracteristicas de cada uno de los

quesla.componen, y estudiar en segmda su accion
sobre los cuerpos terrestres = Fourbe

Los gases azoe y oxigeno son los dos ﬂmdos que componen
esencialmente el aire atmdsferico, ¢ la atmésfera; se hallan en
las mismas proporciones hasta lus regiones mas altas adonde se
ha podido llegar hasta ahora: Mr. Gay-Lussac ha establecido
este verdadero principio, comparando las analisis que hizo del
aire, recogido d tres mil y seis cientas toesas de elevacion, y
en la superficie de la tierra.

La atmdsfera contiene ademas otros fluidos que ecsisten en
ella constantemente , pero en proporcionss que varian muchos el
acido carbonico, el agua, y los flaidos electrico, magneticoy
calotico , y luminico, son los principales.

Estos ultimos ‘fluidos tienen una influencia muy marcada so=

bre Ia vegetacion y sobre cuantos fenomenos presentan los cuer-
TOM. 1. 5
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pos terrestres, y aunque no tengan esencialmente parte en la

p v cb'mpogk‘i‘on de la atmdsfera; su accion se halla ligada con sus
¢ e S L L LEY 3
principios constitnyentes en tales terminos que s¢ puede mi-

rar ‘como inseparable.
Afin de poder conocer mejor la accion que egerce la atmés-
fera, me ha parecido convenients de tratar por'separado de las
principales propiedades de los fluidos que contiene . para hacer
en seguida las aplicaciones correspondientes 4 Tos feudmenos que

nos presenta la agricultara.
ARTICULO 1.

De los fluidos ponderables (2) contenidos en la atmdsfera.

Los fluides ponderables contenidos en la atmdsfera son , los
gases oxigeno y azoe, el deido carbonico, y el agua.

12 El gas azoe forma cerca de las cuatro ‘quintas partes de
la composicion de la atmdsfera, d sea del aire atmdsferico,, siendo,
de todos los flnidos, el que parece egercer menos influencia sobre
las sustancias de los tres reinos, lo (ue parece una estravagancia
bien estrafia de la naturaleza : este gasise encuentra , en muy corta
cantidad , en algunos productos de los' vegetales, y con abundan-
cia en los de los animales; pero, por mas indagaciones que se
hayan hecho con la mayor escrupulosidad, solo se ha podido
probar, hasta ahora, que los animales no absorven sino una
muy corta parte de este gas.

La ecsistencia del azoe en algunos productos de la vegeta-
cion parece ser debida, en parte, 4 la porcion de este gas
que el aire atmdsferico introduce en la planta por medio del
-agua que lo tiene en disolucion , ¥, en parte, 4 los abonos nu-

“tricios de los cuales forma 4 veces uno de los principios cons-

tituyentes. (3)
En los animales, en donde el azoe abunda mas que en las
Plantas, (4) los alimentos de que se nutren y el acto de la
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mespiracion , (5) concurren igualmente 4 dar razon de la pre-
sencia de este gas en estos cuerpos,

Los esperimentos hechos por. M. M. de Humbolt, y Pro«
vengal, sobre los pescados, por Spallanzani sobre algunos
reptiles, y los de M. M. Davy, Pfaff, Enderson, Edwards
Dulong , &c. sobre el hombre, no dejan duda alguna de Ia
ahsorcion del azoe en la respiracion , mas es deeigual , poco re-
gular, y variable, segun las circunstancias, de modo que no

#¢ puede comparar con el oxigeno , 4 lo menos en cuanto §
sus efectos sobre la economia animal y vegetal,

5i atendemos 4 la certa importancia de la accion conocida
del azoe, veremos cuan lejos estamos de poder esplicar por-
que la paturaleza ha side tan prédiga de ¢l en la atmdsfers;
no parece sino que ha hechio de esta un vasto almacen , en el
que tienen acogida todos los gases , todas las emanaciones, v
todos los vapores, que se elevan de Ia saperficie de nuestro
planeta, para ser repartidos desde alli segun lus mecesidades,
ya sea para mantener la vida de los animales, ya para facili-
tar la vegetacion, y ya para prodacir la multitud de fendme-
nos de composicion., ¥ de descomposicion , que renuevan sin
cesar la superficie del globo. e

La pesadez especifica del gas azoe puro es 4 la del aire
atmdsferico como nueve mil seis cientos noventa y uno , son
& diez mil. (6)

2? El gas oxigeno forma, poco 'mas ¢ menos, la  quinta
parte del aire atmdsferico: su gravedad especifica. es & la del
aire como once mil treinta y seis es 4 diez mil. (7)

Las funciones que egerce el oxigeno son tan nimerosas
como importantes.

El gas oxigeno mantiene la vida de los animales por wvia
de la respiracion , y produce, en mucha parte, el calor animals
combinandose von el carbono de la sangre ; anima y desarrollae]
germen de las simientes; es ahsorvido por las ojas de los vegetales
del surante la noche, y oxida los metales combinandose con ellos.

#
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Este gas es el agente necesario para toda combuetion (8),
y concurre poderosamente d la descomposicion de todas las
sustancias animales, vegetales, y minerales. ‘(¢ )

Siempre que el oxigeno ‘egerce su accion , 's¢combina con
alguno de los ielementos de los cuerpos sobre los que obray iy
forma deidos (1o) con el carbono (11), el azoe; el azufre, (12)
el fosforo, (13) y muchos metales, y agua con el hidroge-
mo (1g) &e. : i

La naturaleza de los compuestos en los que el oxigeno.
entra como elemento, (15) variasygun. lus proporciones en
que se halla en combinacion.

Cuando se' considera la grande estension y la importancia
de las funciones que el gas oxigeno egerce, y sobre todo
cuando se reflecsiona que, siempre que obra, formanuevos
cuerpos que mo tienen ya relacion alguna con ¢l, se podria
temer que la atmdsfera no se agotase tarde ¢ temprano de este
principio activo y regenerador; mas la naturaleza provee sin
cesar d la restauracion de las perdidas que resultan de este gas;
por la produccion de cantidades equivalentes: las ‘ojas: de los
arboles, puestas bajo la influencia de la luz solar, derraman
continuamente en la atmdsfera randales de gas oxigeno , proce=
dentes de’ la descomposicion del acido carbonico y del agua,.
apropiandose €l carbono y el hidrogeno. de estos cuerpos.

No hay duda que es muy posible que, en muchas loca=
lidades , ‘la - reproduccion del oxigeno no sea proporcionada 4
las perdidas’ que resultan de este'gas, lo que sucede en todoes
aquellos parages en donde se consume mucho de €l para la res-
piracion 'y la'combustion ; pero este efecto. no puede ser nias
que parcial y momentaneo, respecto de que la grande mo-
Fbilidad del faido atmdsferico restablece hien pronto el equili-
brio en todos los puntos; los vientos: que agitan la atmds-
fora en todo sentido, mezclan sus elementos ; y se encuentran
“en todas sus partes, y en proporciones mas ¢ menos’ constan~
tes, dos principules fluidos que la' componens
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En las operaciones de la naturaleza , jamas hay creacion,
ni destruccion , de ninguno de los elementos: la multitud de
fenomenos (e composicion , y de descomposicion, que se ope-
ran en la superficie del globo de la tierra, no presentan mas
que una disgregacion continua de prineipios, y nuevas combi-
naciones que se forman en virtnd de leyes fijus, eternas, é
inmutables : asi es que la naturaleza se regenera sin empobre-
cerse, y la materia no esperimenta mas que mutaciones que
se reproducen perfodiea y uniformemente, y con pamcuiarldad
en los cuaerpos OleDILOS

32 Hl acido carbonico ( 16) parece ecsistir constantemente en
el fluido atmésferico; no parece que hay diferencia sino en
las proporciones bajo las cnales se halla en ¢él.

Aunjue el acido carbonico sea de una gravedad especifica
mayor que el azoe y el oxigeno, pues que su peso, bajo un
mismo volumen , es al de este dltimo como mil quinientos
veinte es 4 mil, se le halla diseminado en todas las regiones
de la atindsfera; Mr. de Saussure, padre, lo ha estraido del
aire, por medio del agua de cal , sobre la cimma de Mont-Blanc.
- No se %&hﬁ-@pﬁm& duodar que, en la composicion de la at-

mdsera , las proporciones del gas azoe y del gas oxigeno; son

mas constantes , y casi invariables, siendo asi que parece estar
probado que el acido carbonico se encuentra en ella en todas
las altaras en proporciones diférentes.

Me. Th. de Saussure, habiendo analizado en verano, y en
invierno , el aire atmdsferico . para poder hacér una compara-
cion .del estado proporcional en que se halla en ¢l el acido
carbonico , ha obtenido los resultados siguientes:

En Invierno:

31 Enero 1809. 10,0006 pdrtes de aife

: eontaniin e &k sew Al iveeiieis 4570 acidorearb:
silenteror d Bz, . cousilinn L vl o UL 4.660
elinerorBamaian . AL 6. Sl st 5,140

i+ El termino medio en invierno sobre 10,660 partes de sire era,
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En.yolagetl st e 4,790

R S R 7,280

En verano:
20 Agosto de 1810, 10,000 partes de
aire CONTENIAN.vvevraseerrnsvnrnnnn. 7,790 dcido carbs

87, Julio I8ERL it e e s 6,470

15 30li0. 2818, i 75130 .

El termino medio en verano sobre 10.000 partes de aire era:

T RNIRING b s cemiois S e s o 7,130

En PEBO: cvveerann s ansnnsonssnsssnsnssnsalOBI0)

Cuando-el aire se halla tranquilo , 6 cuando el acido carho-
nico , que se forma con tanta abundancia por la fermentacion, la
rBSpit;acion, la combustion , &o., estd detenido, en parages cerra-
dos, la cantidad de este acido debe sin duda esceder sus pro-
porciones ordinarias; pero desde el momento que la agitacion,
¢ los vientos, pueden mezclarlo en la atmdsfera, se reparte y
se. disemina sobre todos los puntos en virtud de leyes constan-
tes é invariables.

Escepto en los easos estraordinarios que acabamos de citar, y
que hacen escepcion, el acido carbonico no ecsiste en el ajre at-
mdsferico sino en la proporcion de cinco centavos 4 lo suimo.

Este acido es continuamente absorvide por las ojas de las
plantas; estas lo descomponen; se apropian su carbono, y de-
vuelven 4 la atmdsfera el gas oxigeno que estaba en combina+
cion con el carbono.

Este acido se combina con Ia cal en las argamasas recien he-
chas, y la vuelve 4 su estado primitivo de piedra de cal.

El acido carbonico se disuelve en el agua y le comunica
un Igiero sabor acido; este liquido disuelve , poco mas 6 menos,
su volumen de este gas bajo la’ presion de la atmdsfera , mas
euando la disolucion es forzada por Ia compresion , puede en
este caso disolver mucho mas, y entonces, el liquido que s
halla sobre saturado y recargado de €1, espumea como sucede
con el vino de champaiia, que no debe esta propiedad sino al



APLICADA A LA AGRICULTURA, v
acido carbonico producido por la fermentacion del vino en bo-
tellas bien tapadas. '

Por medio de nuevos esperimentos, se ha llegado tam-
bien 4 reducir, por la presion, el gas acido carbonico 4l estado
de liquidez. :

4 El agua (17) ecsiste en la atmdsfera bajo la forma de
un fluido elastico : cuando es absorvida por los euerpos que tie-
nen con ella una grande afinidad, tales como el muriato (hidro-
clorato) de cal calcinado, la porcion de aire, que ha sido de-
secada por este medio, disminuye de peso ¥y de volumen, se-
gun M. M. de Saussure, padre, y Davy.

La cantidad de fluido acuoso esparcida en el aire varia segun
la temperatura de la atmdsfera; es tanto mas considerable enan-
to mas elevada es la temperatura: 4 diez grados, la porcion
del fluido acuoso forma en volumen , poco mas ¢ menos, =5 del
aire atmdsferico, y como su densidad es 4 la de este dltimo
fluido en la proporcion de diez 4 quince, constituye cerca
de !5 de su peso. (Davy) :

El flnido acuoso puede formar, 4 la temperatura atmds-
ferica de treinta y cuatro grados, o5 del volumen del aire, y
#¢ de su peso.

En su bello Tratado sobre la higrometria , Mr. de Saus<
sure , padre, ha determinado el peso del agua contenida en
un pie cubico de aire 4 varios grados de temperatura , y ha
formado la tabla siguiente:
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g e s o
: GRADOS PESO PESO ;
del del agua contenida | del agua contenida !
en un pie cubicode | enun pie cubico de
Higrometro. | aire,4 15,2 delter- | aired 6,2 del ter-
¢ mometro de Reau- | mometro de Reau-
mur. mur.
GRANOS. GRANGS.
‘ 1o 0,4592 0,2545
20 1,0926 ; - 0,0349
iSRG s 11,083 3
1 40 2,5634 1,5317
50 3:4852 2,0947
60 46534 2,7159 §
70 6,3651 3:3731 §
3 8o 8,0450 40733
.90 957250 4,9198 _ §
98 11,0690 5,6549 ;
aMWMMwmmmmmmmw @

»Por consiguiente, afiade Mr. de Saussure, no creo que sea
» separarse mucho de la verdad , asignando once granos de agua
» 4 cada pie cubico de aire , saturado, i Ia temperatura de quin-
» ce grados de Reaumur.
» La disolucion de estos once granos de agua en un pie
.z eabico de aire 4 la temperatura de quince grados, ha aumen-
» tado la tension del aire, y el barometro, que se hallaba an-
» tes 4 veinte y siete pulgadas, ha subido 4 veinte y siete
» pulgadas cinco lincas 79,411, es decir 4 cerca de veinte y
»sicte pulgadas y seis lineas; por lo tanto la tension del aire
» 6 su volumen en el recipiente, ha aumentado cerca de J;”
Cuando la temperatura del aire disminuye, el fluido acuoso
es en parte estraido, y entonces se manifiesta en la atmdsfera
bajo la forma de vapores, y se precipita al estado de rocio , re-
sultando por este medio una frescura en lasnoches, durante el
verano , que reanima la vegetacion, y repara el estado de lan-



APLICADA & LA AGRICULTURA. 9
guidez que un calor , ‘demasiado fuerte ; ha producide , durante
el dia, en los vegetales.

El oxigeno y el azoe han sido colocados hasta aqui entre
los cuerpos simples, mientras que el acido carbonico, y el flui-
do acuoso , son dos cuerpos compuestos, cuyos principios cons-
tituyentes son conocidos, y se pueden formar y descomponer
arbitrariamente.

Cien partes de acido carbonico contienen:
Carbono: . coivavveasraiinee 29,36

Oxigeno.s . svensisatensvss 72,64
Cien partes de agua contienen:
Hidrogeno... o viveess.iws TT,00

OXigeno.civevs sbes dserivis 88,94
El oxigeno y el azoe constituyen, esencialmente , la atmds-
fera, puesto que, separando los otros dos principios por me-
dio de los agentes quimicos, conserva casi todos sus caracteres
de formay de elasticidad, &c.; pero pierde entonces sus pro-
piedades principales sobre la vegetacion,, por manera que todas
las sustancias que ecsisten en la atmdsfera son necesarias para

producir y renovar los fenomenos que nos presentan los tres
seinos de la naturaleza.

De los cuatro principios que se hallan en Ia atmdsfera, de
los cuales acabamos de tratar, el fluido acuoso es el que pa-
rece serle menos adherente,y el menos ligado con los demas;
la sola variacion de temperatura altera sus proporciones 4 lo
infinito , mientras que el azoe, el oxigeno, y el acido carho-
nico, subsisten siempre, poco mas ¢ menos, bajo los mismos
estados, y en las mismas cantidades, sin que haya presion ni
mudanza de temperatura, que pueda desunirlos, 6 estraerlos
separadamente,

Bl fluido aeuoso mo se eleva 4 grande altura en la atmds-
fera, pues, de la relacion de fisicos que han podido Ilegar &
regiones muy elevadas en globos aerostaticos, resnlta que el

aire es muy seco en quellas regmnes, ¥ que embebe la hu-
TCM. T
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medad de . los pequerios barcos, que van suspendidos de’ los
globos, con tanta fuerza que la madera se seca ¥ se abre ‘co=
mo si se huhiese espuesto 4 un fuerte calor, le que procede
del efecto combinado de la ‘disminucion de gravedad del aire y
de su sequedad. '

El modo con que Tos  elementos que’ componen la  atmds-
fera estan ligados entre sf, es muy singular ; = bastantemente
unidos para no poderse situar con relacion 4 sus gravedades
especificas, y para mo poderse separar por la presion, ¢ por
la agitacion tumultuosa del aire, su combinacion es , sin ‘em-
bargo , tan debil que, para desunirlos y aislarlos, no se nece-
sita mas que presentarles cuerpos con los cuales tengan alguna
corta afinidad : asi es que, si se encierra en una campana de
vidrio un velumen cualquiera de aire atmdsferico, el muriate
(hidroclorato) de cal, bien calcinado, estraerd el fluido acuoso;
la combustion del fosforo absorverd el gas oxigenoj el agua
de cal, ¢ los alcalis causticos , se combinardn con el acido car-
bonico, y no quedard mas que el gas azoe, el cual es el que,
de todos, tiene la menor tendencia para combinarse.

Este debil estado de combinacion entre los principios cons-
tituyentes de la atmdsfera, era de toda necesidad, 4 fin de que
podiesen egercer una -accion mas activa y mas poderosa sobre
todos los cuerpos que cubren la superficie de la tierra » los que,
no pueden operar, como conviene , sus composiciones y des-
domposiciones sino por Ia accion de aquellos principios.

Independientemente de los CUerpos que constituyen esencial-
mente la atmdsfera , las emanaciones que continuamente se elevan
de la superficie de la tierra, se mezclan con el aire’, del que
se desprenden y se precipitan , luego que el calor, ¢ cualquie-
Ta otra causa que ha motivado su ascension, cesan su accion:

Estas emanaciones, mezcladas accidentalmente con el aire
atmdsferico, alteran su pureza y modifican sus virtudes; el
oxigeno y el agua se impregnan de ellas, y las depositan so-
brelos cuerpos con los cuales entran en combinacion , 6 se pos
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neén en contacto: el origen-de muchas enfermedades no proce-
de de otras causas; el germen de ellas es traido por el aire,
6 por el fluido acuoso. Asi es como, en los parages en donde
se descomponen 'materias animales y vegetales con abundancia
tales como cerca de los estanques’ y de las lagunas, las calen-
toras de  actesion son endemicas, y como se originan otras
enfermedades causadas por los miasmas que se desprenden de
porcion de animales® en putrefaccion: de aqui es tambien que,
en muchas circunstancias, es moy peligroso de  respitar el se-
reno, por cuanto el vapor acuoso, que lo forma, lleva consi-
go principios mal sanos, que se habian' elevado en la atmds-
fera; esta es la causa por la cual las nieblas ecshalan, algunas
veces, mal olor: el modo -con que el aire se aromatiza con
el perfume de las plantas, que transmite d nuestres Grganos,
y ¢l olor que contraé por las emanaciones de los cuerpos que
se: hallan én descomposicion, manifiestan suficientemente su in-
fluencia, no solo para producir enfermedades, si tambien para
propagar las que son contagiosas.

ARTICULO 1I.
De los fluidos inponderables (18) contenidos en la atmosfera.

Ademas de los cuerpos ponderables que constituyen la at-
mdsfera, y de otras sustancias que se encuentran en ella ac-
cidentdlmente,, concurren aun fluidos imponderables cuyos efec-
tos nos son desconocides , pero’ que parecen tener mucha influ--
encia: el fluido electrico (19)es uno de ellos.

19 La electricidad se pone en libertad por frotacion, y se
Aransmite por el simple contacte; se acumula en los cuerpos
cuando estan aislados, Y se comunica, como el calorico , cuan-
do se aprocsiman’ cuexpos electrizados de otros que no lo estidn.

Las propiedades singulares del finido electiico contenido en
Ja atmdsfera, y las frecuentes*glteraciones que esperimenta en
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ella, producen’ multitud de fenomenos, acerca de los cuales
se han adquirido algunos conocimientos por medio de la’ ob-
servacion y de la esperiencia.

- Cuando este fluido se halla abundantemente diseminado por
Ia atmésfera, parece. egercer una grande influencia en los feno-
menos de la vegetacion; da mas poder y energia al oxigeno, y
precipita el fluido dcuoso reduciendolo al estado de Iluvia: Dayy
ha observado que el trigo brota con mas prontitud en agua
cargada de electricidad posltwa, que en la que contiene el prin-
cipio opuesto, ¢ megativo; y es bien sabido que las fermen-
taciones se producen mejor en la procs:mlda\i de las tempesta-
des, y que los liquidos, compuestos de principios. debilmente
unidos entre ellos, como la leche, se descomponen, y se ace-
dan, en tales circunstancias.

22 Sea cual fuere la opinion adoptada atento 4 la natura-
leza del principio del calor, no hay duda alguna de que ec-
siste , tanto en la atmdsfera como en los cuerpos terrestres , un
fluido imponderable, desigualmente repartido en ellos, y que
los constituye en uno de los tres estados diferentes, sdlido , li-
quido , ¢ gaseoso, segun’' la mas ¢ menos afinidad de las mo-
leculas entre ellas y con el fluido del calor, siendo este el es-
tado que se’ puede mirar como el natural de los cuerpos.

Todos los cuerpos, en su estado natural, ¥ que se hallan
bajo la influencia de una misma temperatura atmdsferica, son
penetrados de una porcion desigual del fluido del calor; mas
«como este fluido no ecsiste en ellos sino como principio, y
«como en combinacion ; no inanifiesta su propiedad principal que
es el calor; en este estado ha sido estatuido de darle el nom-
bre de calorico, (20) y toma el de calor cuando se le pone
en estado de libertad y que se halla desembarazado de toda
combinacion.

El calorico, interpuesto entre las moleculas de los cuerpos,
tiende siempre 4 apartarlas; y cuando se le acumula en alguno
de ellos mas alld de sus proporciomes naturales, este esceso
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obra- como- calor , ‘altera la forma de los cuerpos, y los ‘hace
pasar sucesivamente del estado sdlido al de liguido, y de este
al de vapor.

Los cuerpos que ecsisten naturalmente al estado de gas, y
que han sido solidificados haciendolos entrar en algunas combi-
paciones , vuelven 4 su estado natural desde el momento que
se les trata por el calor & un grado suficiente para poder rom-
per la afinidad que los une & su base; mas aquellos cuya cons-
titucion natural no es la de gas, pasan por todos los grados
intermedios entre su estado natnral y el de vapor impercepti-
ble, y vuelven al estado concreto luego que pierden el esceso
de calor que se les habia introducido,

Se puede estraer el calorico de los cuerpos por la percusion,
6 la compresion, asi como se esprime el agua de un cuerpo
empapado de ella; en este caso, hay aprocsimacion de molecu-
las, disminucion de la perosidad, y de consiguiente de volu-
men del cuerpo : el choque y la frotacion de los cuerpos du-
ros entre ellos producen igual efecto, y la porcion de calorico
que, en todos estos casos, se .pone. ‘en estado de libertad,
obra como calor. (21) ~ i

La temperatura de los cuerpos puede ann ser disminuida,
6 aumentada , poniendolos en contacto con otros Cuerpos mas
frios, ¢ mas calientes; el fluido del calor pasa de uno 4 otro
y se pone en equilibrio con respecto 4 sus capacidades respec-
tivas, pues lo ahsorven en  cantidades desiguales , segun estd
‘establecido. por la naturaleza, (22)

Todos los cuerpos tienen una porcion de calorico que los
mantiene en su estado natural; pero cuando su densidad es-
perimenta alguna alteracion por la variacion de la temperatura
4 la que se les sugeta, pierden ¢ adquieren caldrico; lo que
les contrae ¢ los dilata; los gases que se solidiffcan , entrando
en combinaciones; los vapores que se condensan y los sélidos
que se contraen; ceden al aire una porcion de su caldrico, el
‘que en este caso toma el estado de calor, y todo lo contrario
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sucede cuando estos cuerpos se dilatan , pues qné entonces: ab=
sorven calorico del aire. (23 )

Los fenomenos de composicion y de descumposic_ien, que
incesantemente: se. efectuan sobre la superficie de nuestro.globo
produeen - dada - momento emision ; ¢ absoreion 4 de ‘calorico:
dos sustancias ‘que se combinan «forman ‘un ‘compuestor que
puede necesitar mas ¢ menos calorico del que contenian jun=
tos los dos: principios: componentes , y entonces se prodoce,
de toda neeesidad y frio d calor durante la operacion; (24) los
gases que se solidiffean, abindonan su calorico 'y su combi-
macion ' produce  calor : en 'las’ combustiones, en donde el gas
oxigeno es el principal agente, hay constantemente desprendi-
.miento de calor,  porque., generalmente, este gas forma con
las sustancias combustibles: compuestos:sélidos, ¢ liquidos y
abandena una- pnmou de-calorico que le consntaia al estado
de gas. . 609 shigp o« haliBagzegi gl o b poi ! '

Sentados todos estos principios pudremos esplicar con fa-
cilidad vna parte de los.efectos ' que producen las variaciones
de ‘teniperatura sobre la - vegetacion. t

Fas diferencias que la atmdsfera esperiments ven la: ‘tempe-
ratura en cl discurso: delyasio son tales,’ que algunos liquidos
pasan alternativamente al estado ya de vapor, ya solido ;v que
algunos ‘cuerpos solidos s¢ convierten en liquidos.

El efecto natural del calor es de dilatar los cuerpos, de
debilitar Ia fuerza de la cohésion que une sus moleculas , y de
facilitar la accion de la afinidad quimica (25) de CUEIPOs @5~
trafios para formar nuevas combinaciones : asi es que el calor
da mas fluidez 4 los jugos de las plantas: facilita su movi-
miento en el tegido celular y en los conductos capilares , y
activa la accion de las partes de las raices que sirven para ah-
sorver los jugos' contenides en la tierra, &e.

Mas el calor tiene un termino, pasado el cual, seca las
plantas, facilitando la evaporacion del agua que sirve para
desleir sus jugos, y condensando por este medio, en sus or-



APLICADA *A' ‘LA KGRICULTURA, 15
ganos; algunas sustancias, que 'se hallaban' en ellos al estado If-
quido; entonces se deticne la vegetacion , yla vida de la plan~
ta queda en suspenso: esto se’ verifica siempre’ que se esperi-
mentan grandes caloves’; y que la Huviay el ¥ocio, ¢ los rie=
g0s, no resarcen suficientemente ' las' perdidas - causadas. por Ia
transpiracion, 6 la evaporacion. ik kbt 100 &

Esto sucederia mas frecuentemente si la provida naturaleza
no hubiese dispuesto los medios necesarios de ‘que poderse
valer ‘para ‘moderar la ‘accion del calor: el primero ‘de ‘estos
medios es Ja transpiracion misma del vegetal ; la que no pue-
de efectuarse sin hacerle perder una grande - poreion de calor,
¥ de este modo conserva al’ cuerpo que transpira en una tem-
peratura mas baja que la del aire. (26) El segunido medio
consiste en la = organizacion de' lus ejas que son la parte del
vegetal por donde se hace principalmente la transpiracion ; la
superficie de las ojas que se halla opuesta 4 los rayos directos
del sol, se halla cubierta de una epidermis (27) espesa que
rechaza los rayos calorificos: en las plantas ‘herbaceas esta cn-
bierta es en gran parte silfcea 5 1o mismo que en los tallos de
las gramineas; en otros vegetales) es analoga: & las resinas, 4
la cera, & la goma, y 4 la miel, y Ia epidermis que cubre
la superficie opuesta de las ojas es delgada Y transparente; por
esta parte es por donde se efectua la transpiracion, y la ab-
sorcion: de los principios nutricios que ecsisten en la atmdsfe-
fera (28); si-se' quiere trastornar este orden de cosas, tun
bien establecido, y quese vuelva 'una oja de modo-'g hacerle
presentar al sol la superficie que estaba al abrigo de é, se
verd bien pronto que hara todos los esfuerzos de que  sea
susceptible para ‘volver ‘4 su posicion natural. :

Cuando una planta estd muerta, ¢ bien cuando unga plan-
ta anual ha llenado su destino que es el de asegurar sy rc-
produccion por medio de la formacion ' de las semillas, 6 de
los frutos , en’ este caso la accion’ del calor, ¥ de los demas
agentes quimicos y fisfcos, no es ya modificada por* ninguna
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de las causas de que acabo de hablar, y ‘entonces esta acciom
obra de un modo absoluto y sin modificacion.

Cuando la temperatura baja, los fluidos se condensan; el

movimiento de los jugos se relaja; la actividad de los organos
disminuye; y las funciones vitales se hacen languidas , y con=
cluyen por quedar suspendidas, hasta que sean reanimadas por
la vuelta del calor. (29) :
_ La accion que egerce en las plantas el frio del aire atmds-
ferico , se halla modificada por la emision, ¢ sea el despren-
dimiento , de calorico que se “separara siempre que los liquidos
se condensan , y que los solidos se contraen, de que e sigue
que la temperatura de los vegetales, durarte el invierno, es
an poeo mas elevada que la de la atmdsfera.

Sucede, sin embargo, algunas veces que la temperatura
atmdafericg baja en tales terminos que causa funestos efectos
en los vegetales: en algunas ocasiones se ve que la savia de
Tos arboles se yela, siendo el resultado la muerte de la planta,
estos efectos no se pueden siempre calcular con consideracion
4 la intensidad , ¢ al grado de frio; dependen de circunstancias
del todo particulares: hé visto olivos resistir 4 un frio de ca-
torce grados centigrados, y los hé visto perecer 4 una tempe-
ratura de seis , porque, en este ultimo caso , una capa de nie-
ve, que se habia formado durante la noche sobre las ramas
del arbol, fué derritida por el sol durante el dia, y el arbol,
hallandose. todavia humedo , tuvo que sufrir la noche siguiente
un frio de seis grados que lo hizo perecer.

Nada hay mas peligroso para las plantas cereales, y las
de los prados artificiales, que las heladas despues de un des=
yelo, porque, hallandose aun mojadas las plantas, y mal esta-
blecidas en un terreno pulverizado por la accion del yelo, ne
tienen resguardo alguno.

39 Sennebier ha sido el primero en opinar que la influen-
cia de la luz es dafiosa 4 la germinacion (30): Vngenhouse
ha confirmado esta opinion por sus propias esperiemcias; pere
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Mr. de Saussure, que ha hecho germinar semillas debajo de
dos recipientes, uno opaco, y el otro transparente , s¢ ha con-
vencido de que la germinacion podia tener efecto en ambos
casos, y & un mismo tiempo, mas que la vegetacion subsi-
guiente se hacia con mas vigor € iba mas adelantada bajo el
recipiente transparente que en el otro.

Estas opiniones, al parecer contradictorias, son faexles de
conciliar, separando la accion del fluido de la luz de la del
fiuido del calor; como las plantas transpiran muy poco en sit
primera edad’, si se les espone 4 la influencia reonida de los
dos fluidos, el calor obrard sobre ellas con toda su energia,
por cuanto la evaporacion no podra templar sus efectos, y los
organos; tiernos y. delicados de estas. plantas serdn reducidos al
estado de sequedad : esta es Ia razon por la cital los jardineros
tienen .sumo. cuidado de eriar sus semilleros al abtigo del sol,
y de no'cspener las plantas 4 1a influeficia’ de los rayos de
este a@siro, hasta que se han desarrollado suficientemente, y
que se hallan en estado de poder resistic ¢ su ardor por Ia
via de la transpiracion.

Aunque Ta deion-del fluido lu lamfnico sobre la vegetacion
no paresca tan interesante como la de los deitias fluidos , de los
que hé hablado, no es menos efectiva que la de todos ellos:
los vegetales criados 4 la sombra, 6 en la obscuridad, estén
bien lejos de tener el color, el olor, el sabor, y la consis-
tencia , que tienen los que son baiados directamente por los
rayos de la luz; y si este fluiido luminoso no se combina en
los organos del vegetal, no se puede negar de que sirve 'como
un poderoso ausiliar para facilitar las combinaciones.

Se sabe generalmente que las ojas no transpiran- gas oxige-
no sino cuando son bafiadas por el sol; es tambien sabido que
las. flores, zspuestas 4 la sombra, no producen fratos sino
rara vez; la semsitiva, en cuanto esllevada 4 la sombra , cier-
ra sus hojas como lo hace durante la noche, y las abre de
nuevo luego que se la pone al sol, ¢ 4 una Juz ar tificial;

oM I s

'y
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_todo esto sucede .segun las observaciones de Mz, Decandolle.

Los: bellos descubrimientos de Herschell han aclarado mu-
cho estas cuestiones delicadas : este sabio fisico ha probado que,
entre los rayos que componen el manojo luminico ; los hay que
poseen casi esclusivamente | la propiedad de, ser luminosos, y
otros la de producir calor: Wollaston y Ritter han asadido g
estos hechos importantes, que eesistia una: tercera especie de
Tayos que parecian destinados 4 obrar sobre los CLErpos Como
unos agentes quimicos muy poderosos. '

Cuando hay un pleno. convencimiento de Ia influencia, tan
poderosa , que egerce la atmdsfera sobre la vegetacion, y de
su accion sobre las principales operaciones que se ejecutan en
la economia rural , cuales son, las fermentaciones, la prepara=
cion de muchos productos, y la descomposicion de algunas
sustancias para aplicarlas .4 algunos wusos particulares, es de
admirar que en ninguna parte, s¢ encuentren los instramentos
muy sencillos, y poco costosos, que sirven para hacer conocer,
4 cada momento, el estado de la atmdsfera y anunciar sus
variaciones.

No es mi animo proponer instrumentos delicados y de com-
plicacion; pero sf quisiera que se hallase en. todas partes un
higrdmetro para conocer el grado de humedad del aire atmds-
ferico ; un termdmetro para apreciar la temperatora; y un ba-
rémetro para determinar la presion de la atmdsfera: este: l-
timo instrumento seria muy precioso , particularmente para po-
der anunciar las mudanzas del tiempo; la elevacion del mer-

curio anuncia, bastante generalmente, el retorno de la seque-

dad; y, cuando baja, indica la lluvia y las tempestades; estas
variaciones del barémetro pueden ser consideradas como indi.
cios; pero estos indicios son seguramente mucho mas fijos
que los que la gente del campo deduce de las fases de la
luna. (32)
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. A ~ AR R VLLA VAR

NOTAS

DEL CAPITULO PRIMERO.
—— PPV

(©) Se llama atmdsfera la porcion del vaclo que”rodea el
globo de la tierra, la cual estd ocupada por el aire atmds-
ferico hasta la altura de unas diez y seis legnas; este aire es
elastico , compresible , invisible, pesado, insipido, ¢ inodoro:
s¢ dice que es insipido ¢ inodoro, porque mo le percibimos
-sabor ni olor, pero podra ser que no sea asi, y que’ la causa
de no: distinguirle estas dos cualidades sea el haber nacido en
su atmdsfera y la costumbre que desde entonces hémos con-
traido de vivir en él; es ademas este aire el que mantiene la
vida de todos los seres animados los que mo podrian ecsistir
sin €él: se 'cn'mpm«dqdmeggéqxiggm-,-'ame., y acido car-
bonico , en las proporciones de veinte y una partes sobre cien-
to.de exigeno, y de' setenta. y nueve de azoe , en las que se halla
comprendida una corta: porcion de acido carbonico; ademas se
hallan' constantemente en suspension en el aire atmdsferico varias
materias estrafias: procedentes de las emanaciones terrestres , y
de los vapores: acuosos, todo do ‘que forma los metéoros tan
precisos para la vegetacion: pues que sin- ellos no se podria
electuar , 1y todo  desapareceria muy pronto de la tierra.

(2) Lldmase fluido ponderable todo aquel fluido que tie-
ne peso, como el mismo aire atmdsferico , los gases que lo com-
ponen, los vapores acuosos que este aire tiene siempre "en disolu-
cion, y euantos fluides puede producir la naturaleza, 4 escepcion
de los cuatro fluidos imponderables conocidos, que son el calo-
rico, el luminico, el electrico, y el magnetico.

*
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(3) Cuando en los abones entra alguna sustancia animal,
6 vegeto-amimal , el azoe forma parte de los principios cons-
tituyeates de ellos; mas no de otra suerte, respecto de que
los vegetales en general no lo contienen, siendo sus principios
mediatos oxigeno , hidrogeno, y carbono,

(4) Se entiende en las plantas vegeto-animales, como son
el trigo, el centeno, la cehada, y otros cervealos, las adormi-
deras, los honges, los gaisantes, las habas, y otras plantas
leguminogas , &e. ; estas ademas de los principios mediatos oxige-
no, hidrogeno, y. cashoney tienen-tambien el azoe, y de con-
siguiente no difieren en su composicion de las sustancias animales.
~ (5) La respiracion es el acto por el cual todo animal man-
tiene su ecsistencia: en este acto se debe distinguir la inspira-
cion, y la espiracion; por la primera se introduce en los pul-
mones el aire atmdsferico, que es el que sirve para poder vi-
vir, y por la espiracion se devuelve 4 la atmdsfera el gas pro-
cedente de la descomposieion, y que no debe egercer funcion
alguna en los coerpos. Luego que el aire atmdsferico entra cn
les pulmones se descompone; parte de su oxigeno se combina
¢on la sangre, segun alganos autores, y segun. otros con el
hidrogeno que se desprende de la sangre para formar agua, y
‘gas acido carbonico gue es el que espiramos; el calorico del gas
oxigene se divide; parte sirve para dar la fluidez aeriforme al .
‘acido carbonico, y parte para mantener la sangre con la ligui-
dez 'y el calor que convienen; en cuanto al gas azoe, es ignal-
mente espirado, Para prueba de que los animales espiran aeido
carhonico, recibase el producto de su espiracion en agua de
cal , en tintura de girasol, ¢ en un alcaliy y se verd que el
agaa de cal se enturbia, que la tintura de girasol enrogece, y
que en el alcali se' produce efervecencia.

(6) El azoe es uno de los cuerpos simples no metilicos;
ecsiste al estado solido em todas las sustancias animales, y
e muchos vegetales 4 los que se ha dado por esta razon la
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.denominacion de vegeto-animales, y al estado gaseoso comenrre
en la atmdsfera de la que forma parte; siemdo puro, es siem-
pre un gas sin color, sin olor, y sin sabor: es tramsparente,
y de una gravedad especifica menor que la del aire atmdsferi-
co; este gas es insoluble en el agua, impropio para la respi-
racion y la- combustion; si se sumerge en su atmdsfera una
vela. encendida , se. apaga al momento , y & un animal ecual-
quicra, lo mata bien pronto. Se puede obtener por distintos
procedimientos ; tratande la earne muscular fresea por el aci-
do nitrico debilitade; &, lo que cs mas sencillo, encerran-
do una porcion de aire atmdsferico en una campana en la que
se introduce una vela encendida que se deja hasta que se apa-
gue, lo que serd prucba de haberse comsumido el oxigeno ; se
lava hien el residuo con agua de cal para abserver el acide
carbomico, y el gas azoe quedard puro.

(7) Bl owigeno es un cuerpo simple no metalico el mas
esparcido en la nataraleza; al estado sdlido se encuentra em
todas las sustancias animales y vegetales, y en muchos pro-
ductos migerales; egegua, .y todos los acidos, oxacidos , son
formados por este ‘ederpo..que es une de sus principios ; al
estado de gas eesiste en el aire atmdsferico, del que forma par-
te, en eI_I gas acido carbonico , en el gas acido sulfuroso y otros
es bajo esta forma, y mo de otra, que se ha podido obtener
puro hasta ahora. Este gas es transparemte, sin eolor, olor, ni
sabor: de una gravedad especifica mayor que la del aire at-
mdsferico; alimenta la combustion e¢n terminos que, sumer-
giendo en su atmdsfera um cuerpo cualquiera que tenga algunos
puntos en ignicion, se le ve arder con prontitud, y producis
una llama muy viva; esta propiedad le hizo mirar como el
tnico principio propio para la combustion, y dar el nombze de
comburente , pero parece que esta distincion no debiera y:;.
subsistir desde que s¢ ha wisto que , sumergiendo en uma atmnds-
fera de cloro puro arsenico pulverizado, fosfore , & antimonio asi
misimo pulverizado , se producen los mismos fendmenos de com~
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bustion : el gas oxigeno es el unico propio pata.la respiracion
y sin ¢l no podriamos ecsistir, pero, puro, nos seria perjudi-
cial puesto que aceleraria mucho nuestra vida, aunque viviese-
mos con mas vigor y robustez, y nos la reduciria 4 poco
tiempo. Este gas es insoluble , 6 muy poco soluble, en el agua,
y se puede obtener por varios procedimientos, siendo el mas
sencillo y el mas facil, tratando el peroxido de manganeso pox
el acido sulfurico debilitado.

(8) B8in oxigeno no puede haber combustion ; esto se prue-
ba por la imposibilidad ;" segun 1a esperiencia lo ha probado,
de poderla producir en el vacio ; luego para este efecto se ne-
cesita la presencia del aire atmdsferico, ¢ de algun otro com-
puesto que contenga oxigeno. Otra prueba de esta verdad es
que todo cuerpo por la combustion aumenta de peso, lo que
se verifica en los oxidos metalicos, que no son otra cosa que
metales quemados , y en otros euerpos ; lo que manifiesta la absor-
cion del oxigeno pues que el aumento de peso no puede tener
otro origen , y de’ consiguiente que los tales cuerpos han ne-
cesitado del oxigeno para quemarse.

(9) Tos agentes que concurren 4 la descomposicion de las
sustancias animales, vegetaless ¥ minerales son, el aire, el I
agua, y el calorico; de estos tres cuerpos, los dos primeros
tienen por uno de sus principios constituyentes el oxigeno, y
el calorico no eobra sino combinandose con este gas; luego es
visto que, es en virtad de la accion y de la concurrencia del
oxigeno , que las descomposiciones se operan.

(10) Be entiende por acidos aquellos cuerpos que estin
compueéstos de oxigeno , 6 hidrogéno, y de una base ¢ radi-
cal, formada por’ un combustible simple ¢ compuesto; que
tienen el sabor agrio, que enrogecen la tintura de girasel, ¥
que producen efervecencia con los carbonatos; los «que son for-
mados por el oxigeno se llaman oxacidos, ¢ hidracidos los pro-
ducidos por el hidrogeno; los acidos son sdlidos:, liquidos , 6
gaseosos; se unen con las bases salifiables y ‘forman sales:
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se les distingue en minerales, vegetales, y animales.

(11) El carbono es un cuerpo simple no metalico, muy
esparcido en la naturaleza; el diamante lo contiene al estado
de pureza, y se encuentra en todas las sustancias vegetales y
animales, en el carbon comun &ec.; en combinacion con otros
principios; unido al oxigeno forma el gas acido carbonico que
es el estado en que ecsiste en la atmdsfera en muy corta por-
cion, y en el que lo espiramos.

(12) El azufre, cuerpo simple no metalico, es una sustan-
cia que abunda mucho en la natoraleza; se le encuentra al
estado nativo, principalmente en las inmediaciones de los
volcanes, y en combinacion con metales, como son las piritas
de hierro, de.cobre &c. El azufre es solido, de un color ama-
rillo , insipido, y sin olor; es duro, pero fragil, de modo
que se quebranta facilmente; por el frote da electricidad re-
sinosa ¢ negativa: el azufre entra en la composicion de la
polvora, y unido al oxigeno produce el acido sulfurico (acei-
“te de vitriolo ) : el procedimiento para Ia fabricacion. de este
acido es como sigue: se toma oche partes de azufre y una
de salitre (nitrato de potasa); seles hace esperimentar la com-
hustion; los gases que resultan son introducidos en una ca-
mara de madera toda forrada, en su interior, de plomo ; esta
camara estd llena de aire atmdsferico y tiene en el fondo una
porcion de agua; los gases (ue entran en esta camara produ-
-cidos por Ja combustion del azufre y del salitre se condensan,
y se precipitan en el agua; cuando esta se halla bastantemen-
te impregnada y que marca 40?2 en el areometro de Beaume
se estrae de la camara por medio de una llave y se introdoce
en calderas en las que se hace evaporar hasta que Inarque
unos 55°, entonces se pasa de las calderas 4 retortas en don-
de se continua la concentracion hasta que llegue 4 los 662 que
es la graduacion que tiene en el comercio, i

(13) El fosforo, cuerpo simple no metalico , es solido , mas
¢ wenos transparente, sin color, flecsible, y bastante blando
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para poder ser cortado con un cuchilloj al menor frote se in-
flama, por cuya razon , cuando' se corta, debe hacerse debajo
del agua; se debo conservar en este liquido porque, estando
en contacto con el aire atmdsferico, se evaporiza, y se consume;
no es soluble en el agua pero sf en los aceites esenciales ¥
en el aleohol; se estrae de los huesos de los animales, com-
puestos de fosfato de cal, los que se hacen calcinar, se redu-
cen § polvo, y se tratan en seguida por el acido sulfurico: el
fosforo con el oxigeno forma el acido fosforico: se usa del fos-
foro pata hacer la-analisis del aire atmdsferico, y para los es-
labones fosforicos.

(14) El gas hidrogeno es un cuerpo simple , sin color, sin
olor, y sin sabor; es unas catorce veces mas ligero que el aire
atindsferico; es insoluble en el agua; no es propio para Ia
combustion ni para la respiracion; si se aprocsima una vela
encendida de la boca de una campana Ilena de gas hidrogeno,
este se inflama y la llama penetra en lo interior de la cam-
pana; pero este fenomeno sucede por hallarse el hidrogeno, en
el momento de inflamarse, en contacte con el aire atmésferico,
lo que mo sucederia sin esta circunstancia: si se llena una
botella de aire atmdsferico y de hidrogeno en la proporcion
de un tercio de este ultimo y dos tercios del primero y se
presenta 4 la embocadara una vela encendida ; se producird in-
flamacion y una detonacion tan violenta que se romperd la bo-
tella sino es muy fuerte , y habra formacion de agua; el mis-
mo fenomeno sucederd si la mezcla de los gases se compone
de un tercio de oxigeno y dos tercios de hidrogeno; esto ha
dado lugar £ la invencion de las pistolas de wolta de que se
usa ‘en los esperimentos electricos, las que se llenan de la
mezcla de estos gases que se inflaman por medio de la chispa
electrica, asi como, la gravedad especifica del hidrogeno, tan
inferior 4 la del aire atmdsferico, hace que lo empleen para Ile-
nar los globos aerostaticos: este gas sirve, para hacer la ana-
lisis del aire atmdsferico, la que se hace en un instrumento
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Hamado endiomeiro de wolta ; para llenar los glohos aerostati-
cos como queda dicho; para procurarse lnz 4 cualquiera hora
de la noche, para cuyo efecto sitve la lampare hidro-neumaiica
en la que se introduce zinc y acido sulfurico debilitado, con
enya mezcla se produce el gas hidrogeno, y cnando se quiere
Juz se abre la llave, y saliendo por ella este gas encuentra con
la esponja de platino 4 la que enciende, y se produce Hama.

(15) Se llaman elementos 6 principios los cuerpos simples
que no encierran mas que una materia, y de consiguiente que
no poeden ser descomwpnestos: la quimica reconoce hasta cin-
cuenta y dos elementos de los que forman la mayor parte los
metales; pero, si bien se considera, no hay cuerpo alguno
simple en la naturaleza, porque, conteniendo todos ealorico,
resulta que se hallan en combinacion con este fluido y por lo
mismo que son compuestos; la quimica ha prescindido hasta

Aqui de este fluido imponderable, y en su consecuencia han

sido mirados los tales cuerpos como elementares.

(16) EI acido carbonico abunda mucho en la naturaleza;
al estado de gas. forma una corta parte del aire atmdsferico, y
es espirado por todos los animales al estado liquido se le
encuentra en muchas agoas minerales, y ademas entra en mu-
chas sustancias solidds, con particularidad en los carbonatos,
&c. Al estado de gas, que es unicamente como el arte lo pue-
de producir, es un cuerpo compuesto de oxigeno y de carbo-
no; es eldstico, transparente, y soluble en el agua; no tiene

color, pero si un sabor un poco agrio, y enrogece la tintura

de girasol; apaga los cuerpos inflamados, y es impropio para la
respiracion en terminos que un animal, sumergido en su atmés-
fera, pereceria bien pronto; es mas pesado que el aire atmds-

ferico, y se obtiene tratando el marmol (carbonato de cal )

pulverizado , por el acido hidroclorico debilitado, 6 tratando
la creta (carbonato de cal) por el acido sulfurico debilitado,
y elevando la temperatura; en el primer caso se forma un

‘hidro-clorato de cal, y en el segundo un sulfato de cal, que
8

TOM. I.



26 2 QUIMICA
ruedan en la vasija, y en ambos se desprende el gas acido
carbonico. '

(17) El agua (oxido de hidrogeno) es un compuesto de
oxido y de hidrogeno en las proporciones poco mas ¢ menos
de ochenta y cinco partes del primero, y de quince del se<
gundo; estd sumamente esparcida en la naturaleza, y ecsiste
bajo cuatro formas distintas, cuales son, de yelo, de liquidez,
de vapor, y en combinacion quimica con los demas cuerpos.

El agua al estado de yelo se encuentra constantemente en
las unontarias elevadas, y en los polos; en este estado contie=
ne menos calorico que en los demas, pues, cuando deja la li-
quidez para pasar 4 ser solida, se desprende parte de su ca-
lorico que cede 4 los cuerpos inmediatos, y en este acto se
produce calor en el aire que la rodea; el yelo es mas ligero
que el agua liquida y asi es que sobrenada en ella, pero ocu-~
pa mas volumen, lo que debe ser sin duda el efecto de la
disposicion en que se van colocando las moleculas en el acto
de la congelacion.

El agua, para pasar del estado solido al de liquido, toma
de los cuerpos que la rodean igual porcion de calorico que la
que les cedid para congelarse, y se produce entonces frio; el
agua en este estado cubre una gran parte de la superficie
de la tierra; forma los mares, los rios, &c., pero jamas se
-encuentra en estado de pureza, y si conteniendo materias es-
trafias.

El agua necesita un aumento de calorico para reducirse d
vapor en cuyo estado ocupa una parte de la atmdsfera.

Al estado de combinacion quimica se halla en muchos cuer-
-pos , formando una parte principal de su sustancia pero en-
tonces estd en un estado de condensacion tal que no da seiial
de su ecsistencia; estos cuerpos son conocidos por el nombre
de hidratos.

El agua no tiene color, ni olor, ni es compresible; ab-
sorve el aire atmdsferico, y es absorvida por él, en tanta ma-
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yor cantidad cuanto mas elevada es la temperatara, de que se
sigue que la atmdsfera, estd mas cargada de humedad en ve-
rano que en invicrno.

La ebullicion del agua es tanto mas pronta cuanto menor
es la presion de la atmdsfera; asi es que necesita menos tiems
po para hervir en las alturas d¢ los montes que en las lla-
noras. :

Las aguas que contienen sales terreas, como selenita (suls
fato de cal) y otras, son perjudiciales tanto en la economia
domestica como en las manufacturas, por cuanto con ellas ne
cuecen hien las legumbres , no se disuelve el jabon, y no se
puede obtener en las manufacturas un blanqueo y unos tintes
perfectos.

Kl agua es absolutamente necesatia para la vegetacion, sien-
do la- mejor la que procede de llavias tempestuosas por cuan-
to se hallan estas aguas penetfadas por el fluido electrico que
6s en estrewmo favorable 4 la vegetacion.

La analisis del agua se hace , haciendo pasar vapor acuoso
‘por-un-tubo de. hierro candente; el vapor se descompone; el
oxigeno se fija sobre el hierro y 1o oxida’, <y el -hidrogeno, pucs-
to en libertad, pasa y es recogido en campanas; Io que prue-
ba la composicion del agua; no ha faltado quien ha querido
suponer que, en esta operacion, no es el agua la que se des-
compone pero si el -metal que se somete 4 la accion del oxi-
geno del aire que contiene ; pero esta doctrina no ha sido
admitida. : ;

El agua es tambien descompuesta por la pila de wolta; el
oxigeno pasa al polo- positivo y el hidrogeno al polo negativo.

(18) Llamanse fluidos imponderables aquellos 4 los que
no se Ies-ha podido hallar peso hasta ahora, como :sen el ca-
lorico ; el luminico , €l electrico, y el magnetico.

(19) El fluido electrico es la electricidad escitada en los
®uerpos que tienen la propiedad , hallandose en ciertas circuns-
tancias , de atracr y repeler mutuamente los cuerpos ligeres

*
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que les presentan, de dar chispas, y fuertes conmociones " de
inflamar sustancias combustibles, y de producir penachos lu-
Minosos: i

La electricidad se escita por frotacion, por el contacto, y
por el calor. ;

Hay dos clases de electricidad ; una vitrea 6 positiva, y
Ia otra resinosa ¢ negativa; la primera se escita por la frota-
cion del vidrio, y la otra por la de la resina,

Los cuerpos que son electrizados por la frotacion ; y que
zetienen el fluido elecirico sin dejarle pasar 4 los que los ro-
dean , son malos conductores; tales son las resinas y todos sus
compuestos, el azufre, el vidrio, los oxidos metalicos, el aire,
la lana, la seda, &c., y los cuerpos que se electrizan por
frotacion, y dan paso al fluido electrico, se laman Dbuenos
conductores ; de esta clase son. todoes los metales, los vapores
-acuosos, los fluidos, escepto el aire, las sales metalicas, el
humo , &ec.

Los fendmenos producidos por la electricidad son muchos
y muy cariosos; los que se producen en lo alto de la atnds-
fera de tempestad, relampagos, truenos, y rayos, no recono-
cen otra cansa que la eleetricidad ; esta es muy abundante en
la naturaleza, y no hay cuerpo que no contenga fuido elec-
trico en mas ¢ en menos cantidad.

La electricidad es sumamente favorable para la vegetacion
y produce los mejores efectos sobre las plantas; hay siempre
una circulacion de este floido entre la tierra y la atmdsfera
la que contribuye 4 la prosperidad y censervacion de los ve-

_getales; la electricidad se puede mirar como un abeno estimu-

lante que acelera la marcha de la nutricion de las plantas eger~
ciendo su accion sobre sus organos vitales.

(20) El calorico es un fluido imponderable, sumamente
sutil, que hace parte constituyente de los cuerpos; se halla

-esparcido en toda la naturaleza, y sin ¢l nada podria. evsistir;
-¢l globo de la tierra es el foco del calorico que embia 4 la
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atindsféra que nos: civeunda , de que se sigue que cuanto ma-
yores la distancia & la tierra, tanto menor es ¢l calor que
se percibe; esta es la razon por la cual las mas altas montaiias,
aun bajo ‘el ecuador ; estdn’ siempre cubiertas de ‘nieve.

Bl calorico se- divide en: dos partes: en-calorico combinada
 en calorito interpuestos el primero. es el que se halla en
Jos cuerpos , italmente combinado ._apn_.ﬁllps ‘que. forma parte
e su sustancia, y el segundo es el que se halla interpuesto en-
4re las moleculas de los: cuerpos y que puede ser estraido 0
aumentado ; giendo- este el que obra en sentido opuesto & la
atraccion moleculdr.

Todos los cuerpos no tienen igual capacidad para el calori-
¢0; unos tienen mas 'y otros menos, pero todos se dilatan per
da. agregacion ¢ acumuladion ~de mayor cantidad de. calorico
el que tienen nuturalmante 4 escepcion de la arcilla que , le-
fos’ de dilatarse, sé contrae, lo queres- debido 4 que, siendo
Ja ateilla una sustancia que contiene siempre agua, por cuanto
Ja- reticne fucrtemente , esta se evapora cuando se acumula el
calorico 5 y: laarcilla se contrac,. cuya p;c;pmdagl di6 lugar 4

la invencion del pirometro de Wedgwood pata medir .con él
muy altas tempéerataras.

(21) Se sabe que, frotando un cuerpo contra otro, se ele-
va la temperatura, y que, segun son los cuerpos, pueden
‘inflamarse; una prueba de esta yerdad es el eslabon y la pie-
-dra silicea de que se hace uso para procurarse fuego; este. mo-
do es muy antiguo, y se conocia antes otro gue consistia en
frotar con fuerza dos palos muy secos une contra otro hasta
~que se llegaban 4 inflamar, Los indios acostumbran propox-
cionarse fuego atando 'muy estrechamente dos pedazos. de
~madera entre los cuales hacen pasar un baston, y. haciendole
dar vueltas con muclia rapidez como si fuese un berbiqui,
se produce fuego. En la Apulia (reino de Napoles) ponen una
~cuerda al rededor de un baston , y tirando de ella 4 derecha
<y & liequierda se hace que el baston se inflame. Nicholson en
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su jornal tomo B2 pag. 218 trae una serie de esperimentos
para proporcionarse fuego por el frote de diferentes maderas.

(22) El fluido calorico tiende siempre al equilibrio, de
aqui es que si se pone la mano sobre un cuerpo frio se siente
en ella frialdad , la que es causada por la perdida que esperi-
menta la mano de la porcion de calorico que se desprende de
ella para pasar al tal cuerpo y quedar en equilibrio entre la
mano y €l; por la misma causa percibimos en invierno la sen-
sacion de frio, y es que, conteniendo entonces nuestros cuer-
pos mas cantidad ‘de calorico que el aire atmdsferico que nos
rodea , pasa 4 este para ponerse en equilibrio, y la privacion
del que se desprende de nuestros cuerpos produce en nosotros
el sentimiento de frio: por esta rdzon usamos vestidos de pa-
fio en invierno, por cuanto, siendo la lana mal conductor del
calorico , no le da paso tan facilmente, y lo mantiene, en lo
posible, concentrado en nuestros cuerpos. Tomese veinte libras
de agua caliente 4 80? y wveinte libras del mismo liquido 4
609 ; mezclénse y se hallard que la temperatura de la mezcla
es de 702, lo que prueba que el agua que tenia 80% ha per-
dido 10? con que ha sido aumentada la temperatura de la que
tenia 60%, con lo que ha quedado establecido el equilibrio,
y esto mismo se verifica en todos los cuerpos de la naturaleza.

{23) Cuando seacumula calorico 4 un cuerpo, se dilata, y
cuando se le estrae, se contrae: tomése una bola de hierro, 8
un cilindro, y un anillo que venga ajustado 4 la bola ¢ ci-
lindro; estando este cuerpo frio, pasard facilmente por el anillo;
acumulésele calorico por medio del fuego, ya no podrd pasar,
lo que prueba su dilatacion ; dejése enfriar, volverd & pasar
por el anillo lo que manifiesta su contraceion por la subs-
traccion de calorico. En las artes se han hecho felices aplica-
ciones de la dilatacion y contraccion de los cuerpos por el
calorico , y principalmente en el arte de la toneleria puesto
que, ajustando los aros de hierro 4 los toneles cuando estdn en
su mayor dilatacion por el calorico que se les acumula, se
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contraen por el enfriamiento y mantienen la madera en la mas
intima union.

(24) Mezclése agua y acido sulfurico por partes iguales,
y se verd que la temperatura se eleva escesivamente, y que
lo es mucho mas de lo que era en cada una de las partes
componentes; en otras mezclas sucede de que la temperatura
es mas baja que la que tenia cada uno de los cuerpos que
han entrado en ellas; todas estas diferencias provienen de las
capacidades de los cuerpos para el calorico; el que resulta en
las mezclas tiene la denominacion de calorico especifico para
distinguirlo del combinado ¢ interpuesto que ticne cada cuerpo
de por si. i S

(25) dfinidad quimica es la tendencia que tiemen unos
cuerpos para unirse con otros y formar nuevas combinaciones,
cuyos compuestos que resultan tienen propiedades diferentes de
las que tenia cada cuerpo de por si. Los cuerpos al estado
sdlido no pueden combinarse, pero sf reducidos al estado li-
quido, 6 gaseoso: en vano se trataria de combinar la plata
y el cobre al estado de solidez , pero reducidos al de liquidez,
haciendolos fundir, se consigue al momento; dos sales como,
por ejemplo, el acetato de plomo y el cromato de potasa, no
se combinarian al estado sdlido, pero desleidas en agua y
mezclandolas, habria combinacion, y resultaria que el acido
cromico del cromato de potasa, teniendo mas afinidad para el
oxido de plomo », 5¢ uniria 4 este y formaria un cromato de
plomo, mientras que el acido acetico del acetato de plomo,
hallandose libre, se uniria 4 la potasa, que habia quedado aban-
donada per el acido crdmico, y formaria un acetato de potasa.
En el printero de estos dos casos vemos obrar €l calorico para
destrair la fuerza de la cohesion de las moleculas de Jos cuer-
pos plata y cobre para poderlos reducir al estado de liquidez,
y poderlos combinar por este medio, Jo que no se hubiera
conseguido sin su ausilio. : :

(26) Todas las plantas lran_spirnn » siendo lus ojas los prin-
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cipales ‘organos destinados para egercer esta funcion tan inte-
resante ; pero la transpiracion mo es siempre igual; depende
del estado de la atmdsfera ; cuanto mas elevada es la tempe-
ratara atmdsferica , tanto mas abundante es la transpiracicn;
de que se sigue que con los escesivos calores del verano las
plantas transpiran mucho, y como la transpiracion es una di-
sipacion de los jugos que recogen las raices y suben por el
tronco y las ramas para disiparse por las ojas, resulta que,
hallandose seca la tierra. eg,m,gmom.; y mno pudiendo
las fﬁ’c@i‘técoger Tos. jugos necesarios, la planta se debilita, y
si, al contrario , la transpiracion es detenida por alguna causa
cualquiera, la planta enferma.

El colebre Duhamel ha tratado bastantemente por estense
de la transpiracion de las plantas en su .FYsj_ca de los arboles
cuya obra se puede ver. it - )

(27) Llamdse epidermis una membrana muy delgada y sutil
que cubre el tronco, las ramas, las ojas y las raices de los ve-
getales, cuya membrana se dilata 4 medida que la planta crece;
en los arboles suele tomar mas cuerpo y aun endurecerse.

(28) Las ojas de las plantas absorven la humedad y los
gases contenidos en la- atmdsfera, y son los organos destinados
para proveer 4 las plantas de los alimentos contenidos en el
aire atmdsferico, asi como las raices lo efectuan de los que
puede suministrar la tierra per medio del. agua, los abonos,
&ec. ; asi es que las ojas y las raices son los organos por don-
de las plantas reciben todos sus alimentos: las ojas absorven
durante la noche una porcion de oxigeno que es transformado
en parte en gas acido carbonico, y de dia, cuando estan en
contacto con los rayos solares , devuelven 4 la atmdsfera la otra
parte,, absorven ‘el acido earbonico del aire atmdsferico , lo
descomponen , se apropian su carbono y ecshalan el oxigeno.

(29) Esto es lo que sucedeen el otofio, y entonces, como
gue las fanciones del vegetal quedan suspendidas y la savia
sin circulacion , las ojas lo abandonan por mo necesitarlas, y se

i
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caen , hasta’ que, reanimandose el vegetal por Ia vuelta del calor,
lo que sucede en la primavera, mecesita de mucvo de las ojas
para su nutricion, y entonces es cuando renacen.

(30) La germinacion es una de las fanciones -mas hermo-
sas y mas interesantes que se egercen €n el reino vegetal; es
el acto por ¢l cual las' plantas sé renuevan. por medio. de se-
millas fecundadas; para que esto pueda ‘tener:efecto sc mece-
sita la presencia de tres agentes que son el calor, el agua, y
el aire; sin ellos en vano se lograria la. gexminacion : la luz
puede ser contraria & la vegetacion en razon de los “rayos eas
lorificos del sol; si estos pudiesen ser separados y que no cue-
dase mas que los, luminesoes , en tal edso no perjudicaria la luz.
Luego que la semilla estd en la tierra, el germen: se desarrolla
y echa por abajo una raicilla que es el principio de la raiz
principal , y por arriba un brote llamado plumilla que es el
que debe formar el tallo.

(31) El fluido luminico es uno de los cuatro fluidos im-
ponderables; emapa de un foco comun que es el sol; este
astro lo esparce, por emision, en todo €l universo para vi-
vificar toda la naturaleza, y para esparcir sus beneficios sobre
todos Jos seres y con particularidad los organizados.

El fluido luminico tiene la propiedad de dilatar los cuerpos
por medio del calor que les comunica, como sucede con el
fluido calorico, de que se sigue que sus rayos, d algl.:ums de
ellos , son calorificos.

El fluido luminico es sumamente necesario para la vegeta-
cion, la que anima y vivifica: D. Antonio Sandalio de Arias
y Costa en sus hermosas lecciones de agricultura se espresa
con respecto § este fluido en estos terminos; “en cuanto 4 la
»luz y 4 la obscuridad , se sabe que Ia primera es un verda-
»dero fundente, pues descomponiendo, como descompone, el
»acido carbonico y otras sustancias alimenticias, precipita , y
» concreta, tambien, varios abonos, con los demas materiales

» que pueden orgapizarse. Asi es que las plantas la buscan conss
T0M, I 9
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» tantemente como sn -principal alimento : ella ‘auments la ca<
» lidad ‘combustible de los tegidos lefosos, inflaye en Ia in=
» tensidad del sabor, olor , y color, y contribuye infinito 4
»la solidez y consistencia de los vegetales.

» No sucede asi con la obscuridad; esta, al contrario de la
»primera, produce el ahilamiento de las plantas, la flojedad,
» blandura , y poca consistencia de los tegidos , y la insipidez
»y falta de color, inseparables resultados de la falta de luz”

(32) No daré una descripcion de los higrémetros , termd-
metros , y bardmetros; porque estos instrumentos son gene-
ralmente bien conocidos; pero los que no tengan nociones de
ellos podrén recurrir 4 las obras de fisica y de quimica, en
donde encontrardn su descripcion , sus usos, y el modo de
hacerlos, '
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CAPITULO IL
De la naturaleza de las tierras, y de su accion sobre la
vegetacion. (1) '

S G

LA tierra sirve de punto de apoyo generalmente & todos los
vegetales , sin embargo de que hay algunos, cuyas semillas han
sido depositadas sobre los arboles, ya sea por los vientos, ya
por los pajaros, y desarrollandose en ellos, llegan 4 su ecta-
do natural; tales son el muerdago, el musgo, &c.;hay otros
que sobrenadan en las aguas,y otros enfin que se fijan sobre
rocas aridas , y sobre tejas secas, ¢ los tejados, siendo las de
‘este ultimo genero las plantas grasas. -

La ticrra es pues €l apoyo.de la mayor parte de las plan-
tas, y su influencia sobre la vegetacion forma una de las cues-
tiones mas importantes y inas dificiles de tratar.

Las plantas no son suceptibles de loco-mocion, como los
animales: fijadas para siempre, sobre una parte de terreno de-
terminada, estdn obligadas 4 sacar del estrecho espacio que
ocupan todo los recursos para proveer 4 sus necesidades; mo
pueden poner en contribucion , para que les suministren los
alimentos precisvs , mas que la corta porcion de aire, de agua,
y de tierra, que las rodea y con la que estin en contacto;
es preciso pues que encuentren en su . contorno los principios
-putricios que necesitan para su crecimiento y para poder eger-
cer todas las funciones que les son propias; es menester, ade- -
mas, que puedan estender y alargar sus raices, en los terminos
conyenientes para que puedan ir 4 lo lejos 4 chupar los jugos

L
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que deben servir para su nutricion, y "tambien para que pue-
dan’ establecerse y fijarse en la tierra de un “modo sélido que
las preserve de poder ser arrancadas por los vientos, ¢ secadas
por los calores. '

Estas condiciones , que son del” todo indispensables para
asegurar una buena vegetacion , no se encuentran siempre en
un terreno destinado al enltivo, y esto nos induce 4 ecsaminar
la naturaleza de las tierras y las diferencias que pueda habee
entre ellas. '

et

“ARTICULO 1.

Del mantillo.

Cuando los vegetales perecem, se descomponen mas ¢ me-
HOS pronto, y en esta operacion , que es siempre facilitada por
el aire, el agua, y el calor, se forman productos que importa
conocer tanto mas, cuanto que los principales alimentos de una
planta viviente le son suministrados por la descomposicion de
Ios vegetales que han perecido. i 3

La descomposicion es tamto mas activa cuanto los vegetales
SON 10Aas CArNOSOS y €n mayor masa; mas la temperatura ele-
vadade la atindsfera,'y la humedad que ‘'en sf tienen las plan-
“1as -contribuyen poderosamente £ acelerarla,

Mientras dnra esta operacion, hay un grande = desprendi-
miento de gas acido carhonico, formado por la combinacion
de ‘los principios constituyentes de la planta por una parte, y
por otra, por la accion del oxigeno de la atmdsfera sobre el
carbono de la misma planta; se produce tambien gas hidroge-
no, casi siempre carburado ; el que se forma probablemente por
ladescomposicion ‘del agua, y ademas hay formacion de gas

- amoniaco (2) cuando sus elementos ecsisten en' la planta.

Los - vegetales que fermentan en grande masa producen

Siempre calory pero, cuando han side reducidos al estado de
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sequedad y que han sido ‘amontonados, solo con humedecerlos
ligeramente se puede determinar su fermentacion (3 ) y des=
composieion ; el calor, en este ultimo caso, puede ser elevado
% tal grado que la masa resulte quemada ; este fenomeno tiene
efecto siempre que se enciefra algun forrage sin estar bastan-
te seco, ¢ que se hacfn montones de cuerdas, caiiamo , 6 lino,
estando aun humedos. 44 1%

Luego que todas las partes de la planta se hallan  desor=
ganizadas, queda un residuo terroso , mas 0 mEnos mMOreno,
den ominado mantillo.

Ademas de las sales y tierras que contiene €l mantillo, se
encuentra tambien en €l principios estractivos y aceites que nbd
lan sido comprendidos en la descomposicion.

La destilacion del mantillo en una retorta produce mucho
gas hidrogeno carhurado, gas acido carlionico , aceite hitumi-
noso empirenmatico , y agua que tiene en disolucion pirelifito
y carbonato de amoniaco.

Esta analisis , por medio del fuego, no presenta las sustancias
en el.mismo estado en que ecsisten en los vegetales y en los
animales, pues que descompone. los productos naturales, y
presenta sus elementos diferentemente combinados de lo que
estaban anteriormente.

La analisis del mantillo por ¢l lavado con agua, es mucho
mas propia para ilustrarnos sobre la naturaleza de los princi-
pios que entran en su composicion , y para hacernos conocer
su accion sobre la wvegetacion. - :

Habhiendo Mr. de Saussure lavado con agua hirviendo en
doce decocciones sucesivas un mantillo puro , formado en cam-
po raso, sacé de ¢l una porcion de estracto (4) seco igual
4 la undecima parte del peso del mantillo; tambien lo obtuvo
de una tierra fuerte de jardin, y de la tierra mueble de un
campo que producia una abundante cosecha , pero en menos
cantidad : este sabio fisico se ha convencido de que la virtud
que tiene el mantillo no es en razon del estracto que conticag.
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El mantillo, privado de una parte de su estracto por me-=
dio de los lavados, da, poce mas 6 menos, los mismos prin=
cipios en la destilacion que el que no estd privado de €l; pero
la vegetacion es menos activa y da menos producto en el pri-

. mer caso que en el segundo.

Cuando el agna no puede separar #el mantillo una nueva
porcion de estracto por medio de repetidas  decocciones , se
humedece, y se deja tres meses espuesto al aire, y de ests
modo se le puede sacar nuevamente estracto: estas maceracio-
mes, continuadas mucho tiempo sobre el mismo mantillo , han
dado constantemente infusiones coloradas , las cuales, habiendo
sido reunidas, han dado estracto (Saussure); esto prueba que,
por la accion sucesivamente alterada de los productos vegetales,
se forman nuevas combinaciones, y que resultan de ellas com-
puestas solubles en el agua, cuando parecia que este liquido
habia apurado su accion disolvente sobre estos cuerpos ; este
hecho es tanto mas apreciable, cuanto que praeba que la vir-
tud nutritiva de los abonos vegetales puede ser egercida da-
rante todo el tiempo que dura su descomposicion , en razon
de que se forman nueves productos solubles .en el agua y que
pueden servir .de alimento 4 la planta: este hecho prucha
tumbien que, sustancias insolubles en ¢l agua , pueden por
su naturaleza formar oscelentes ahonos en los varios petiodos
de su descomposicion , dando lugar 4 la formacion de produc-
tos muy solables.

El mantillo privado de su estracto, da un poco mas de
carbono que el que no lo estd: cien partes. del primero han
dado & Mr. de Saussure 33% partes de estracto, siendo asi
que igual porcion del segundo no contenia 'mas que 3r partes.

Cien partes de estracto seco de un mantillo de cesped han
dado catorce partes de cenizas, las que, habiendo sido tra-
tadas por agua, han dado veinte y cinco por ciento de sales,
compuestas de potasa libre, de muriatos (hidrocloratos ), y de
-sultatos alecalinos.
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Bs menester observar que, cuando se reduce ¢l mantillo 4
cenizas, el agua tiene tanto menos accion sobre ellas, cuanto el
calor ha sido mas intenso; entonces se hace una verdadera frita
(5), una especie de semi-vitrificacion , la que combina los prin-
cipios terrosos con las sales alcalinas, y reduce la masa d un
estado de menor solubilidad en el agua: Mr. de Saussure ha
probado que el agua hirviendo no podia estraer arriba de uno
4 dos por ciento de las sales contenidas en las cenizas del man-
tillo, mientras que, despues de haber obtenido cinco por cien-
to en sales alcalinas del estracto seco del mantillo de cesped,
por medio del agua hirviendo, sacd del resfduo insoluble, por
otros procedimientos analiticos, una cantidad de sales igual 4
Ia primera. : i

A escepcion de los principios salinos y terrosos contenidos
en ¢l mantillo en la proporeion de ecinco 4 siete por ciento,
todos los demas principios son enteramente destructibles por
Ia accion del aire y del agua.

Los mantillos, sumergidos en el agua, ¢ puestos al abrigo
del contacto del aire; mo se descomponen; pero, cuando se les
empapa de agua y se les ponme en ‘eontacto con el aire atmds-
ferico, ¢ el gas oxigeno, este ultimo se combina con su car-
beno , y produce un volumen de gas acido carbonico que es
constantemente igual al del agua con el que estaban empapados:
cuando este agua se halla suficientemente impregnada, ¢ satu-
rada , de acido carbonico , entoncesel volumen de aire, encer-
rado debajo de la campana y que estd en contacto con el man-
tillo , no esperimenta mutacion.

El carbono, separado del mantillo por el oxigeno., ne
guarda proporcion con la disipacion que resulta de €l por-la
descomposicion , pues que se desprende tambien hidrogeno cars
bonado y agua, que provienen de la combinacion del oxigeno
con el hidrogeno, y de la de este ultimo con el carbono.

La descomposicion del mantillo es muy lenta, y aunque
se halle ayudada por el concurso del aire, del agua, y del
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calor, mo ‘termina hasta pasados algunos afios.

‘Las tierras no deben su fertilidad, 4 lo menos en gran
parte, sino 4 la ecsistencia de principios, mas 6 menos abun«
dantes, analogos 4 los del mantillo; estos principios, les son
suministrados por los abonos y por la descomposicion de las
plantas; pero en cada cosecha hay una disminucion de estas
sustancias ; una parte es arrastrada por las aguas, y las otra es
absorvida por los vegetales que han vivido en aquel terreno;
por este medio la tierra se despoja de sus principios nutricios,
y al fin solo queda” un residuo terroso, desprovisto de jugos
alimenticios, y completamente esteril: esta es la razon por la
cual , despues de algunas cosechas sucesivas, es preciso sumi-
nistrar al terreno nuevos abonos, para restablecer su fertilidad.

ARTICULO 11
De la naturaleza de los terrenos.

v La cuestion, de que vamos 4 tratar, es una de las mas
dificultosas que nos presenta la agrénomiia; pero, siendo acaso
la mas importante , debemos fijar en ella toda nuestra atencion
y dedicarle todas nucstras miras, para poder establecer com
toda precision’, la diferencia que hay entre las tierras lsbran-
tias, y cuales son sus propiedades.

La tierra es el punto de apoyo de easi todos los vegetales;
su naturaleza ‘varfa en todas partes; cada especie de planta
requiere una tierra particular ; el estudio de las cualidades de
un terreno es esencialmente necesario cuando se trata de adqui-
rir los conocimientos precisos relativamente al cultive de los
vegetales ; puesto que es de la tierra de donde sacan su prin-
cipal alimento, y que es ademas de las propiedades fisicas de
la constitucion de ella que depende en gran parte su crecimiento.

Las tierras labrantias , que son las unicas de que tengamos
de tratar, estdn compuestas generalmente de silice (oxido de si-
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licium) (6), de cal (oxido de calcium) (7), de alumina
(oxido de aluminium) (8), de magnesia (oxido de magnesium)
{(9)y de oxido de hierro (10), y de algunas sustancias salinas.

Estas - materius , mezeladas en diferentes proporciones, for-
man los diferentes terrenos que toman ‘el nombre anilogo al
caracter de la que predomina; asi es que se- distinguen los
‘terrenos ‘en  arenisco ¢ siliceo, ealizo ¢ caledreo, arcilloso 6
aluminoso &e. (11): estas denominaciones son necesarias parx
clasificar las tierras con arreglo 4 la naturaleza de ellas, y pa-
xa poder conocer su grado de fertilidad , y el cultivo ¢que con=
viene 4 cada una.

Ninguna de estas diferentes tierras puede, por si sola, su-

ministrar la base de un huen cultivo; pero, ¢on su mezcla,
se corrigen los vicios de las unas por las cualidades de las
otras, resultando que el mejor terteno es el que, por su
mezcla terrosa, reune mas propiedades para facilitar la ve-
getacion. . ;
Ademas de estos principios terrosos y salinos, € indepen-
dientemente de ellos, hay 'pocos terrerios que no contengan,
mas ¢ menos , materias’ vegetales .y animales en descomposi-
cion , lo que, en iguales circunstancias, determina su grado de
Tertilidad.

ARTICULO III.
De la formacion de las tierras lahrantlas.

Los. terrenos labrantfos son , casi todos, el producto de la
descomposicion de las rocas que forman la base de nuestro
globo; muchas son las causds que concurren para operar esta
descomposicion: '

Las aguas, precipitandose en torrentes, desde lo alto de
las montaiias, con la mayor violencia, surcan sus costados, b8

arrastran  con rapidez las porciones de rocas ‘que desprenden;
T0M 1, s o]
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éstas piedras son Ilevadas en seguida, rodando , por la corrien-
te , mas 0 menos rapida, de los rios; en su transito, sus an-
gulos se deshacen por el chogque continuo de unas eon otr as;
sus formas se redondean; las superficies se alisan; su volumen
disminuye ; y se forman sucesivamente guijarros, arena, ¥
humus mineral.

Las piedras que forman estos depositos y el limo que las
tiene unidas , resultan tener una division tanto mayor cuanto
€5 mas larga la distancia 4 que han llegado de las montaiias
de donde emanan, ¢ cnanto la rocaera mas ¢ menos dura,
Y las corrientes de agua mas ¢ menos rapidas.

Casi todas las tierras de nuestros ricos valles deben su ori-
gen & la descomposicion de las rocas; se puede juzgar de su
natoraleza, y de los elementos que las constituyen, por el
conocimiento de los que entran en la composicion de las mon-
taiias de las cuales estas tierras som el despojo: asi es que
los fragmentos de montaflas graniticas compuestas de ouarzo
(12), de feldespato (13), y de mica (14), formaran tierras con
mezcla de silice (oxido de silicium ), alumina (oxido de alu-
minium ), cal (oxido de calcium ), magnesia (oxido de mag-
nesiom ) , y oxide de hierro: las montaiias cuarzosas, casi uni-
camente compuestas de tierra silicea, dan nacimiento 4 terrenos
de naturaleza analoga 4 ellas, y por este orden se efectua la
composicion de todos los demas,

Se incurriria, sin embargo, en error si se creyese que
los terrenos formadoes por las ruinas de las montafias, son en
todas partes de ignal naturaleza, y que contienen los mismos
principios y en las mismas proporciones que las rocas de don-
de proceden; para que esto faese asi, se necesitaria que las
piedras que componen estas rocas tuviesen igual gravedad espe-
cifica y una misma afinidad con el agua, lo que no sucede, y
por lo mismo es bien facil de concebir que, llegando todas al
mismo grado de tennidad , unas deben precipitarse y depo-
nerse en el fondo de las aguas, migntras que las otras conti-
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nuan & ser arrastradas por la corriente : la tierra silice (oxido

de silicium) y los oxidos de hierro deben predominar en los’

primeros depositos que s¢ forman, y sucesivamente la cal, la
alumina, y la magnesia, 6 sea los oxidos de calcium, de
aluminium, y de magnesium;

Es un fenomeno bien interesante el que se nos presenta,
cuando se observa con atencion las mudanzas que se operan en
los terrenos de aluvion (15), 4 medida que crece la distan-
cia de estos al nacimiento de les rios que los producen, sea
que se haga la observacion con respecto £ la division y & Ia

mezcla de los principios que los constituyen , ¢ que se les con="

sidere bajo las diferencias que presentan 4 distintas distancias
del manantial de donde proceden.

Independientemente de la diferencia de gravedad especifica

y de dureza que ecsiste entre los principios terrosos, lo que
debe producir una diferencia en fodos los terrenos de aluvion
formados por los rios, ecsisten otras causas naturales que con-
tribuyen poderosamente 4 esta variedad.
- Durante su curso- los rios reciben otras aguas, las que
mezclan los cuerpos terrosos que- acarrean con el limo de las
primeras, resultando de esta mezcla modificaciones infinitas en
la naturaleza de los depositos que se forman.

Sucede aun frecuentemente que la mezcla del limo de dos
rios forma un deposito mas fertil que el que formaria cada
uno por separado ; el uno corrige los defectos del otro y lo
mejora ; es por este: medio que los fragmentos de un monte

cuarzoso , mezclados con los principios arcillosos ¢ aluminosos'

y calcareos procedentes de los otros montes, constituyen una
tierra mas fertil que la que hubieran producido los fragmentos
de cada monte por separado.

Asi o5 que la mayor parte de las tierras, dedicadas en el

dia al mas rico cultivo, no son otra cosa que las ruinas de’

aquellas montafias imponentes, cuyas faldas, destrozadas y
arrastradas por los torrentes de las aguas, han. sido reducidas
w®
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d polvo durante la travesia del espacio que han corrido, y
depositadas en los valles para formar alli la base de la agri-
cultura y para fertilizarlos : no hay ‘duda de que no se puede
atribuir 4 otras causas, que 4 las que acabo de manifestar, la
formacion de las tierras labrantias que ecsisten en los valles;
pero las que cubren las vastas llanuras que se encuentran en
las cimas de las montaiias y las faldas de estas, deben tener
ofro origen.

En este uIt1m0 caso la aceion continua del aire y del agna
es lo que ha podido produgir.estos resultados; esta accion ha
debido ser lenta, y Jos. efectos hubieran s:do apenas sensibles
despues de muchos siglos, si otros agentes no se hubiesen
reunido 4 los primeros para acelerar la descomposicion de ague-
llas rocas y convertirlas en tierra capaz de producir.

La descomposicion de estas rocas es tanto mas rapida, cuan~-
1o que son menos compactas y mas permeables para el agua
es mas lenta cuando las tierras , de que estan compuestas , s¢
encuentran en una union mas intima entre ellas, cuando tie-
nen poca afinidad con el aite y el agua, y que resisten toda
combinacion con estos agentes.
 Afin de podernos dar razon de la accion del aire y de!
agua sobre las rocas de que tratamos, debemos considerar que
muchas de ellas contienen cal, la que se¢ halla en un estado
de sataracion muy incompleto, y oxido de hierra por lo regu-
lar al minimum de oxidacion; por manera que la cal tiende
continuamente 4 apoderarse del acido. carbonico-del aire atmds-
ferico , mientras que el oxido de hierro se combina con su
oxigeno: estas combinaciones serian prontas si estas dos sustan-
cias no se hallasen: ligadas, empastadas, y por decirlo asi fun-
didas ¢ incorporadas con otras, las que, no teniendo la misma
afinidad con el aire, se oponen 4 su accion ; es menester pues
hacer intervenir otro agente que rompa. esta intfma agregacion,
y. este agente es el agna.

El agna moja frecuentemente la superficie de la s rocas y
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permanece: alli mas® - menos tiempo ; penetra poco en la musa,
pero humedece la primera ‘capa, y se injiere insensiblemente
en las cavidades formadas por las hendiduras; cuando el frio
la reduce 4 yelo, este desune y rompe la cohesion de las pri-
meras moleculas ; ydd por este :medio acceso 4 la accion del
aire,, el cual combina sus principios-con la cal y con el oxido
de hierro; desde entonces la superficie de la roca: muda de
naturaleza, y los progresos de su descomposieion adquieren mas.
rapidez : en este estado los liquenes y los musgos (16) pue-~.
den fijarse sobre la capa esterior de las rocas y contribuyen
4 que continue su alteracion ; las raices de estos vegetales se
estienden y penetran en los- poros y en las hendiduras, y
rompen sus paredes con el esfuerzo que egercen continuamen-
te, formande sucesivamente capaa llgeras de sustancia pul-
verizada. V) ;

El agua sola, penetrando poco 4 poco en uno de los prin-
cipios terrosos de la roca , produciria 4 la larga el mismo efecto,
pero, pasando al estado de yelo., su: accion debe acelerarse
singularmente.

Desde el instante que la supetﬁeta mde laroca se halla encen-
tada, y que los liquenes y los musgos se han fijacdo en ella,
todas las plantas, que toman poco alimento de la tierra, se
establécen tambien alli; y sus descomposiciones sucesivas au-
mentando poco 4 poco la capa ligera de tierra que cubre la
roca, resulta que, con el tiempo, se puede cultivar en aque-
llos parages toda especie de vegetales.

. Hasta aqui solo hemos consultado la accion de los agentes
por medio de los cnales podemos obtener una esplicacion de
la formacion de las tierras labrantfas: estas causas solas sons
sin duda alguna, las que han puesto & nuestra disposicion cast:
todas las tierras que estan dedicadas 4 I agricultura; pero el
trabajo de los hombres, y las generaciones subsiguientes de,
las plantas, las han puesto en un estado mucho nas jirapia
para este uso,
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Las tiertas de aluvion han sido limpiadas sucesivamente de
las piedras gruesas que no habian sido pulverizadas, y habian
sido depositadas en ellas por las inundaciones de los rios, por
ser perjudiciales 4 las cosechas: los terrenos demasiado: com-
pactos ; han sido desmenuzados, y cada terrene ha sido conve-
nientemente beneficiado con mezclas hechas con el debido co-
mocimiento : todas las tierras han sido gradualmente abonadas
con los restos de los vegetales y el estiercol de los animales,
habiendo la esperiencia hecho conocer & los hombres el gene-
ro de caltivo, ylaespenio-'équﬁml-«que ‘convienen d cada
terreno. :

La natuaraleza ha preparado las tierras , y los hombres las
han beneficiado y puesto en estado de poder fructificar segun
sus deseos y sus necesidades. ;

Pero cual es la diferencia que hay entre las tierras, y°
cuales de ellas son las' mas propias® para la agricultura?

Si consultamos la naturaleza de las rocas y sus diversida--
des , de las cuales las tierras labrantfas no son desde su ori-
gen mas que las ruinas, comservando siempre estas tierras su
caracter primitivo 4 pesar de los trabajos de los hombres y
de los resultados de la vegetacion , debemos encontrar las va-
riedades siguientes. :

Entre las rocas primitivas, ¢ de primer origen, el granito
ocupa el primer lugar; este es, porlo general, formado por la-
agregacion , mas ¢ menos compacta, de algunas piedras dife-
rentes entre si por su forma, su color, su dureza, y su compo-
sicion ; estas piedras son comunmente, el feldespato, el cuarzo,
y la mica.

Estas piedras elementares del granito, forman tambien, se-
paradamente , rocas en las que solo se hallan reunidos dos de
estos principios como sucede con la esquita (17) de mica que
se compone de cnarzo y de mica, dispuesto en capas algunas
weces curvilineas ; muchas veces se encuentran montaffas primi~
tivas compuestas de cuarzo solo y casi sin mezcla alguna
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Me* limitaré 4 estas especies, por cuanto las demas no pre-
sentan -de ‘mucho masas de tanta magnitud, ni ocupan tanta
estension sobre el globo- de la tierra. :

Tampoco hablaré de algunas sustancias que se hallan ‘mas
¢ .menos en el granito , ‘como son la anfibolia (18), y la ser-
pentina (r9), &ec., por cuanto estos cuerpos son demasiado
secundarios en €l. g

La composicion de las piedras que constituyen el granito
difiere muocho entie elles: el ‘cnarzo es, casi unicamente for-
mado por la tierra silicea; el feldespato estd compuesto de si-
lice , alwmina , cal, potasa, y oxidoe de hierro, y la mica
contiene ademas magnesia,

Asi es que, cuando 'se descompone el granito, dd naci-
miento & terrenos, en los cuales la analisis encuentra todos
estos . principios, mientras que los fragmentos de las montadas
cuarzosas solo forman capas de tierra silicea, y que los de las
rocas de esquita de mica no contienen mas que los elementos
del feldespato y de la mica.

Las montarias calcareas ; compuestas de earbonato de cal,
sin indicio alguno de restos de cuerpos animados, son clasific
cadas por los naturalistas entre las rocas primitivas, y produ-
cen las tierras calcareas.

Todos les terrenos, formados por los fragmentos de rocas
primitivas, son de primer origen, y deberian tomar su deno-
minacion para distinguirlos de los que deben su nacimiento 4
otras causas que voy 4 hacer conocer.

Independientemente de las causas que han dado lugar 4 la
formacion de las tierras labrantifas , cuyas causas acabo de es-
plicar, hay otras 4 las que deben su origen muchos terrenos:

Los trastornos que ha esperimentado sucesivamente el globo
de la tierra; la descomposicion de las capas piritosas que pa-
recian haber cubierto una parte de su superficie ; Ta- multitad
de lagos que los hombres han hecho desaparecer, 6 el rompi-
miento accidental de los diques que les habian sido prescrip=



48 o S QUIMICA
tos por la naturaleza; el efecto de los voleanes; la irrupcion

‘de los mares; los despojos procedentes de los huesos de los

animales y los restos de los vegetales, escondidos en la tierra;
han foiniado tambien terrenos de toda especie que los hombres
han puesto despues en estado de. poder servir para sus usos.

ARTICULO IV.

De la composicion de las tierras labrantias.

i <5 Pf A ke o :

Seria facil de poder resolver sobre la naturaleza de las
tierras labrantfas si se consultase solamente la de las rocas que
les han dado nacimiento; mas los vegetales , la industria de
los hombres, y el tiempo, han producido variaciones que han
hecho casi desaparecer su caracter primitivo, y por lo mismo
es menester considerar estas tierrds y apreciarlas segun su esta-
do actual.

Todas las tierras empleadas para el cultivo son, en general,
una mezela de silice (oxido de silicium);, cal (oxido de cal-
cium), y alumina (oxido de alumininm ); estas tierras estan
revueltas con guijarros y arena de ‘varias especies y en dife-
rentes proporciones , y tambien con despojos de sustancias ani-
males y vegetales mas ¢ menos descompuestas : los demas cuer-
pes que se encuentran, por la analisis , en estas tierras, no
son en bastante cantidad para que puedan ser clasificados entre
sus elementos, y cuando sucede que abundan demasiado como
se verifica en ciertas localidades por lo que respecta 4 la mag-
nesia (oxido de magnesium) y al oxido de hierro , entonces el
terreno es menos propio para la vegetacion. _

La mezcla de silice, cal, y alumina, forma pues la base
de un buen terreno, mas, para que tenga todas las cualidades
que se puede desear, es preciso que la mezcla tengal ciertas
proporciones de las que se ha llegado 4 tener conocimiento por
medio de Ja analisis ‘que’ ha sido hecha de las mejores tierrase
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Eecsamiparé primero cuales son las proporciones que deben
concurrir para la formacion de estas tierras, las mas propias pa-
ra la vegetacion; haré conocer en teguida las propiedades par-
ticulares de cada una de ellas para deducir sus efectos, € ilus-
trar al agricultor acerca del modo de abonar, y de corregir
los vicios de la una por las cuslidades de la otraj y iltime-
mente,, me ocuparé de los principios que deponen aceidental-
mente los animales y los vegetales en las mezclas terrogss
para fertiljzarlas , y concluiré por una corta esposicion de los
medios que el agronomo puede usar para conocer la maturale-
za de sus tierras.

Para conocer Ia composicion terrosa de los terrenos que son
tenidos por los mas feraces en distintos climas, es preciso re-
ferirse 4 la analisis que han hecho personas de toda confianza-
.~ Bergman halld que en Suecia uno de los terrenos mas fértie
les contenia:

Silex grueso (20). . ... 30

Bilive sl s ey s 36

Al S v soel il

Carbonato de ‘cal (Creta). 30 L
e
100

Giobert ha analizado un terreno fériil de las cercanias de
Turin , en el que fueron hallados los principios terrosos en
las proporciones siguientes :

Silice. » a'sie o il nn. . 77 79
AR P o 7t oee oo bt 9 4 14
Carbonatode cal. . . . . ... 5 4 12

La mezcla mas fértil que ha podido formar Tillet en los
muchos ensayos que hizo en Paris, estaba compuesta de § de
greda 6 arcilla, § de fragmentos de piedra de cal muy pul-
verizados, y 3 de arena. Habiendo reducido estos compuestos
4 sus elementos, se encontraren:

TOM. I. 11
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Bilexcgruesd. oW vis vieiiivie 23
Bilicenmuii s uaipzaulivns inviss Lkt gt
Alminga s -8 i o e 526,58
Carbonato: de cal. 1.« . vic w0 3745

—_—
100
—e

Un escelente terreno para trigo, en las cercanias de Dray-
ton, en Middlesex (Inglaterra) ha dado & Davy £ de arena
silicea, y los 2 restantes estaban compuestos de tres tierras
muy tenues en las proporciones siguientes:

Silices, slpas A nniusia alisige
Alsmina e SR ETELSNLERY
Carbonato de cal. . . .. ... 2B

No hablo del agua ni de las materias animales y vegetales
que contenia el terreno, las que se hallaban en la proporcion
de 4 poco mas 6 menos con relacion 4 las tierras.

Yo mismo hé analizado un terreno muy fértil, formado
por los alaviones del rio Loira 4 ciento veinte y cinco leguas
de su nacimiento, y lo hé hallado compuesto de: :

Arena;Siliceasssmmnt s e g8

WArenncalearea. . .. i, T
SR T SRS R ISR
Carbonato de cal (Creta). .. . 19
Aduminasiathass h BT T 21
Despojos vegetales. . . . . . . ikt e

La analisis de un terreno en Torena que acaba de producit
un escelente cdfiamo, me ha dado: - -

Arena gruesa. . . v a L. . 49
Carbonator de:“cali1va i L s 2l
Silicasbien ghvin - D AL g Shig
Aloomng:: 2 S0InsEis S f e ioire

Todas estas operaciones analiticas y sus resultados nos ma=
nifiestan que no ecsiste um buen terreno en donde no se en~
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cuentre , en’ grande ~proporcion, una cantidad de arenz, que
divide las tierras pulverulentas, mejora el terreno, y facilita
el escurrimiento de las aguas superabundantes.

Si consultasemos la. analisis de los terrenos menos fértiles,
_ veriamos que la fecundacion disminuye en la proporcion de lo
que predomina una 1f otra de estas tres tierras, y que vendria
4 ser casi nula en el caso en que la mezcla no presentase otra
propiedad que la de una tierra sola.

Se necesita pues la concurrencia de las tres tierras y su
mezela para poder formar un buen ferreno; este puede variar
solamente en la proporcion de las ticrras que lo coostituyen,
segun la naturaleza del clima, y la especie de vegetal que se
cultiva en él: la tierra calcarea, y la silicea, pneden: ecsistir
en mayores proporciones en los paises constantemente humedos
que enlos secos; y la alumina, 4 su vez, puede pretlominar
en los  terrenos inclinados en donde el .agua se escapa facil-
mente ; pero la mezcla de estas tres tierras es la sola'que pue-
de constituir y formar un buen terreno ; y una desproporcion
escesiva en su mezcla altera la calidad de las tierras.

Las partes constituyentes' de-un terreno tienden ‘continua-
mente 4 atenuarse y 4 hacerse pulvernlentas: las frecuentes
labores, la accion de las sales y de los estidrcoles, y el efeeto
de las heladas, producen poco 4 poco esta estremada desunion,
y luego que el terreno llega 4 no ser formado mas que por
la mezcla de estas materias, reducidas 4 polvo , deja de ser
productivo; entonces ya no tiene consistencia; el agua lo re-
duce 4 vn verdadero fango; el calor liga y cierra sus partes
de tal manera que el aire ya no tiene acceso en ellas, y que
las raices no pueden egercer su funcion: Davy La observado
que todo terreno cormpuesto de §? de materias impalpables era
completamente estéril; los ‘estiércoles pueden corregir momen-
taneamente este defecto , mas eomo ¢l efecto que estos producen
es pasagero , conviene mejor de mezclar ‘con estos terrenos de-
bilitados la arena y el cascajo de que carecen afin de restable-
cer por este medio su fecundidad, - .
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Al parecer las tres tierras que forman la base de los terre-
nos fértiles pueden pasar dentro de las plantas: Bergmann lo
habia probado por la analisis que hizo de muchas especies de
granos, y Ruockert nos bha dado los resnltados de sus inves-
tigaciones sobre nna serie de productos vegetales, que no de-
jan duoda alguna sobre este objeto (21 ): cien partes, poco mas
6 menos, de cenizas bien legivadas, y de econsiguiente priva-
das de casi todas sus sales, le han dado:

— &k‘oe Cal. Alumina.

€enizas de trigo. . . . . Al e et 48 37 15
deiavenaphsyvisia il Fadiveriy 68 26 6
descehaddinse. s < el diines 16D 16 15
de centeno, . .+ . . . s . sanliy 21 16

de:patatasss . Ju LS URRE S aSRg 66 30
de trébol colorade, . . . - . 37 33 30

Todos los terrenos no son formades por la mezcla de las
tres tierras que constituyen las mas fecundas; se hallan frecuen-
temente terrénos compuestos por la reunion de dos, como por
ejemplo; de la silice con la alumina; de esta iltima con el
carbonato de eal, &c.; tambien encontramos algunas veces ca-
da una de estas tierras mezelada separadamente con arenas cuar-
zosas, O calcareas, y formando tierras cultivadas.

Sucede raras veces que, en la composicion de los terre-
nos de que acabamos de hablar en el pdrrafo precedente, en-
tren solo las dos sustancias que se designan, pero la propor-
cion de las demas se halla talmente dominada por las que
.dan su caracter 4 la mezcla, que es indtil ocuparse de ellas.

La mezcla de la silice con la alumina forma el terreno de-
nominado barroso, arcilloso, ¢ simplemente harro (22): las
propiedades de la alumina dominan en los barros, y estos ter-
-zenos son poco fértiles en donde las proporciones de esta tier-
ra forman la mitad, ¢ mas, de su composicion: en este esta~
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do el barto no puede ser -empleado para otro uso que para el
de'las alfaharerias, sobre’todo cuando la. otra parte constitu-
yente no es mas que silex muy dividido.

Habiendo tenido ocasion de analizar tres barros sacados de
tres campos , situades en una llanura de lo alto de una mon-
tafia, formada casi en la totalidad de marga arcillosa , me
hap dado; '

El primero :
Silex e granos. .. e 17
Alamina. -« o .0, = S R 47
Silicepz Uy $oJulig 21
QCarbonato ‘de eal. . .. .. . 10
Carbonato de magnesia. . . . « 3
Oxido de hierro. - . « v « v » 2
El segundo :
Silex en granos. . « v . o 4 22
Bilicey P EILERVRGATT 8 15
D01 - e e S N L R 45

 “Carbonato decal. « « voo v v s 11
Carbonato de magnesia. . « . 4

Oxido'de hierro. . . <. ¢« 3
El tercero:
Silex en granos: . . . . . . . 19
Gkl Bt b ot 24
Adainimel e Tee e sl ai 40
Carbonato de eal. . . .. .. 9
Carbonato. de magnesia. . . . 5
Ozidordeshierto. o Lo ga 3

Los demas principios eran restos de abonos poco descomi-
puestos. 5

Estas tres especies de terrenos, poco productives, se ha-
cen pastosas con las lluvias; el agua, que se estanca en estas
tierras, es siempre turbia y blanquisca, particularmente cuan-
do es agitada por los vientos; el calor las abre, las llena de
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grietas, las endurece, y las pone. en estado de no poder ser
penetradas ‘por el arado ; para. darles alguna fertilidad es ne-
cesario emplear en ellas una grande cantidad de estiercol de
pajaza (23) no descompuesto, y sobre todo sembrar: en ellas
trigo negro ¢ sarraceno, el que s¢ arranca con el arado luego
que ha crecido yse muestra en flor, y se entierra en la tierra,
para que , pudriendose , sitva de abono.

Los terrenos que provienen de las ruinas ¢ de la descomi-
posicion de las montaiias de arenas calcareas, y de las de car-
bonato de cal primitivo, ¢ secundario 5 no presentan muchas
veces sino una mezcla de arena calcarea cuyos granos estan li-
gados entre st por un polvo de carbonato de la misma especie.

stas som, generalmente, ligeras, porosas, y propias para
muchos generos de cultivo, principalinente en los climas en
donde abundan las lluvias, coando la capa que forman tiene
bastante profundidad, y. descansa sobre usa base capaz de po-
der retener las aguas y. conservarlas para las necesidades de las
plantas que se crian en ella: esta clase de terreno es buena
para viiias; lo es tambien para el caltivo de Ia alfalfa, y, abo-
nandolo en los terminos que conviene, puede dar asimismo bue-
nas cosechas de centeno, de avena, y de cebada.

A estos se dd la denominacion de ferrenos calcayeos aun=<
que contengan casi siempre 0tros principios, porque las pro=
piedades del carbonato de cal dominun en ellos de tal manera
que apenas se hacen sensibles las de lus otras sustancias.

La mezcla de la alumina y de la cal constituye otra espe-
cie de terreno, el cual es por sf mismo poco productivo cuan-
do la alumina entra en ¢l en mas de la mitad , pero sirve util-
mente para abonar los demas: 4 este se le designa bajo €l nom-
bre de marga, ¢ terreno Mmargoso. :

La naturaleza de este terreno varfa mucho, y su variacion
es arreglada 4 la proporcion de los principios constituyentes que
entran en su composicion : s¢ dice que la marga es arcillosa,
& grasienta cuando las propiedales de la alumina predominan,
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y caleareg 6 flaca cuando el sub -carbonato de cal le dd sus
caracteres.

La marga presenta muchas veces fragmentos de conchas, y
aun sucede algunas veces que sus capas son casi unicamente,
compuestas de los despojos de ellas 3 los falums (24 ) son de
esta especie; es la mas flaca y la mejor de todas para abonar
los terrenos arcillosos.

La marga grasienta se encuentra frecuentemente mezelada
con ‘arena silicea, la que une las partes , y ecntribuye 4 la
bondad del abono cuando se emplea como tal para lus tierras
ligeras y calcareus,

Hé visto marga que contenia setenta por ciento de esta
arena, veinte de alumina, y diez de carbonato de cal, que
ha sido empleada, con buenos resultados, en terrenos pura-
mente calcareos.

Por lo regular, la marga se encuentra por capas en el
seno de la tierra y 4 corta profundidad : cuando , despues de
estraida, se deja en contacto con el aire atmdsferico, presenta
alganos fendmenos que varfan segun su calidad.

La marga se divide, generalmente, por efecto de la accion
combinada del aire y del agua, y se reduce 4 polvo'; mas la
descomposicion es mucho mas rdpida y mas completa, cuando
las dos tierras se hallan en ella en proporciones convenientes,
que cuando la una de ellas predomina demasiado,

El agua ablenda y deslie poco & poco la alumina; 5 el aire
cede su acido carbonico 4 Ia cal que mo se halla aun comple-
tamente saturada de €l; el oxigeno se fija sobre el hierro que
es casi inseparable de la marga, y aumenta su oxidacion , de
modo que resulta una verdadera transformacion en la naturas
leza de esta tierra, y la marga adquiere propiedades Gue no te-
nia; se vuelve pulveralenta, y en este estado es comio la  em-
plean para abonar y fertilizar las tierras. : !

Cuando la marga es muy arcillosa, el fuego l1a endumre
¥-Ja hace sonora como ¢l barro cuando estd bien cocido : cuan-
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does, casi entéramente, calcarea , el fuego la convierte en cal,
y hé visto marga en las Cevenas que se hallaba mezclada con
arena cuarzcsa en cantidad - suficiente para poder ser empleada
sola , despues de calcinada, para formar una escelente arga-
niasa. .

La proporcion de las dos tierras varfa prodigiosamente en
la composicion de la marga; la analisis que hé hecho -en mul-
titud de: ocasiones de las margas empleadas en el mediodia y
en el centro de la Francia, me han dado desde diez hasta
sesenta por ciento. de sub - carbonato de cal, de quince & cin-
cuenta por ciento de alumina, y de guince 4 setenta por cien-
1o de arena silicea: la marga proviene 4 menudo de la des-
composicion del silex ¢ piedra de fusil.

AATICULO V.
De las propiedades de las diferentes tierras.

Como las tierras , cuya mezcla forma los terrenos de los
cuales acabo de tratar, mo tienen todas las mismas cualidades,
y que su accion con el aire, el agua,y el calor, difiere mu-
cho, siendo estos los agentes mas poderosos de la vegetacion,
1a bondad del terreno es constitnida por la reunion de las bue-
nas propiedades de cada especic, lo que supone mezclas he-
chas en terminos convenientes, y en las cuales los vicios 6
defectos de las unas son corregidos por las buenas cualidades
de las otras.

Mas , para efectuar estas mezclas, y enmendar lo que pue-
da haber de defectnoso en muchas de ellas, y para poder
ponerlas en un estado analogo 4 la naturaleza de algupos cul-
tivos particulares por medio del arte., es preciso tener el co-
nocimjento necesario de las- propiedades de cada especie de
tierra, siendo este el objeto de que voy & tratar.

La tierra silicea, ¢ sea la silice (oxido de silicium), cesiste
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er todas las rocas duras primitivas, y forma casi la totalidad
de las montafias cuarzosas. : :

Para obtener la silice en su mayor grado de pureza se hace
fundir el cristal de roca con seis partes de potasa; se disuelve
la masa en agua, y se separa el alcali por medio del acido
muriatico (hidroclorico); se evapora hasta sequedad; se lava el
deposito y la silice queda pura. (25) 2

En este estado, la silice tieme el aspecto de una tierra
blanca ¢ impalpable; es dspera al tacto; sus moleculas, des=
leidas en el agua, se precipitan con suma facilidad, y parecen
no tener union alguna enfre ellas

La gravedad especifica de la silice, tomando por unidad el
agua , es de 2.5.

La silice es insoluble en todos 16s acidos escepto el fluo-
rico, el cual tiene la facultad de disolverla, y puede separarla
del vidrio del que forma uno de los principios. (26)

Las legias alcalinas calientes disuelven un poco Ia silice.

Come que la silice se encuentra en grande abundancia en
los vegetales debe halier sido introducida en ellos, pero esto no
puede haberse verificado sino en el estado de una escesiva divi-
sion, O acaso en disolucion, cfectuada por alguno de los alealis.

El"aire y el fuego no tienen accion alguna sobre esta tietsa,
por cuanto se halla saturada de oxigeno, y tambien porque,
segun Davy y Berzelius, parece que en su composicion entran
por partes iguales el oxigeno y la base metalica llamada si-
lictum. (27)

Segun mis propias esperiencias, esta tierra, impalpable
y muy seca, absorve apenas la cuarta parte de su peso de
agua, y la deja evaporar dos veces mas pronto que el carbo-
nato de cal igualmente dividido, y cinco veces mas pronto
que la alomina, hallandose esta asimismo en 1gua1 estado de
division.

Todas las rocas primitivas compuestas connenen alumina

(oxido de aluminium ).
TOM, I 12
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Para obtener la alumina pura, se le hace precipitar de
una disolucion de alumbre (sulfato de alumina), de cuya sal
forma la base, por el amoniaco (28); se lava muy bien el pre-
cipitado; se calcina €l residuo, y se consigue esta tierra em
un estado perfecto de pureza: entonces se presenta bajo la forma
de polvo blanco que tiene las propiedades siguientes:

Es muy aspera 4 la lengua, y su gravedad especifica es
de 2524 2,3:

Se endurece en el fuego; se contrac mucho en él, y no
se deslie ya ‘en el agna (29):

Absorve el agua con mucha ansia; toma de ella dos veces
y media su peso antes de hallarse saturada y la retiene con
fuerza , sobre todo luego que se evapora la que moja su su-
perficie ; no la cede por entero sino al mas alto grado de ca-
lor y cuando se le hace pasar al estado de fusion.

La alumina, saturada de agua, forma una pasta blanda,
snave al tacto, facil & manejar, y recibe sin dificultad todas
las formas que se le quiere dar.

Segun los esperimentos de Berzelins, la alumina se compo-
ne de 46,70 de oxigenp y de 53,30 de aluminium (30)

La cal ecsiste en la mayor parte de las rocas primitivas y
forma la base de todas las montafias calcareas primitivas ¢ se-
enndarias. (31)

Se puede obtener pura, calcinando 4 un muy alto grade
de calor el espato de Islandia, el marmol primitivo &c, ¢
precipitandola de sus disoluciones en los avidos,

La cal (oxido de calcium) es de sabor acre y caustico;
absorve el agua con ansia y con silvido, y forma con ella um
hidrato, d una pasta que hace la base de las argamasas.

El acido carbonico, con el que la cal tiene mucha afinidad,
s¢ combina con ella y le separa poco 4 poco el agua, la cual
se reduce 4 vapor.

La cal pura se compone de 28,09 de oxigeno y de 71,91
de caleium (32)
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La cal, tal como ecsiste en los terrenos cultivados se ha<
lla al estado de carbonato, y sus propiedades son muy dife-
rentes de las que presenta en su estado de. pureza. .

Su gravedad especifica es de 2.0,

El carbonato de cal pulverizado absorve 0,8 su peso de
agua, y la retiene con menos fuerza que la alumina.

La mezcla de estas tierras tiene propiedades gencrales que
resultan de la reunion de las cualidades con que cada una con-
tribuye para la composicion del terreno; pero independiente-
mente de la accion que estos principios egercen los unos sobre
los otros , la de los abonos, del agua, del aire , y de las la-
bores, produce modificaciones que importa mucho conocer.

Voy pues 4 ecsaminar cual es lainfluencia que estos agentes
egercen sobre los varios terrenos; me dedico 4 esta . discucion
con tanta mas razon cuanto que el agrénomo podrd encontrar
en ella los principios neeesarios para saberse conducir, y tam-
bien la esplicacion de multitud de fendmenos que habrd obser-
vado, mas de los cuales no habrd podido darse razon.

Hémos visto ya que el aire cedia 4 la planta dos de sus
principios constituyentes, de los cuales, el uno (el acido car-
honico ) contribuia 4 su nutricion por el carbono que deponia
en ella, mientras que el otro (el oxigeno) le estraia una por-
¢ion de carbono: este ultimo es, ademas, el principal agente
de la descomposicion de los abonos y de los vegetales muertos;
pero la accion del aire no se limita 4 estas funciones por mas
importantes (que sean.

El aire puede ser considerado como un vehiculo que se
carga constantemente con una cantidad mas 6 menos conside-
rable de agoa reducida 4 vapor, y de la que depone una parte
sobre la tierra por efecto de la frescura de la noche (33); la
superficie del terreno y las ojas de los vegetales se hallan fre-
cuentemente mojadas con esta agua desde por la mafiana; la
vuelta del sol y del calor hacen evaporar este liquido, el cual
vuelve 4 caer al anochecer y durante la moche; resulta que;

*
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por medio de esta alternativa, determinada por las variaciones
de temperatura producidas en el espacio de cada veinte y cua-
tro horas, el agua no cesa de ser aplicada 4 la planta para
preservarla del efecto que podrian causar en ella los escesivos
calores que secarian Sus Organos.

Los vapores acuosos, suspendidos en el aire, empiezan §
condensarse y 4 precipitarse luego que el sol falta en nuestro
emisferio; estos vapores recogen y llevan consigo la mayor parte
de las emanaciones que se habian l\_t?vantado en el discorso del
dia; estas emanaciones , casi siempre beneficas para la planta
que se nutre de ellas, son muchas veces peligrosas y dariosas
para el hombre, el cual repugna y procura de evitar, con
mucha razon , el sereno.

En los climas del mediodia, en donde el sol tiene mas
fuerza, y en donde las Iluvias son menos frecuentes, la vegeta=
cion no se mantiene sino con los rocios que son alli mas co-
piosos que en ¢l norte. :

Mas para que el rocio de las noches pueda producir mejor

~efecto sobre las plantas, se necesita que el terreno reuna cier-
tas circunstancias gne po posge siempre.

Cuando la tierra es dura y compacta, y que forma una
costra impenetrable al aire, el rocio cae y se depone sobre su
superficie , y se evapora d los primeros rayos del sol sin haber
humedecido aun las raices, y sin haber mojado el interior de
la tierra; por manera que, en este caso, de todos los organos
que sirven para proveer de alimento al vegetal, solo las ojas
son las que aprovechan de los beneficios del rocio, sin que las
raices, que son el principal organo para la nutricion, cuando
la planta se balla: desarrollada, participen de modo alguno
de ellos.

Es necesario pues que la tierra esté bien mullida y desme-
nuzada para que el aire pueda deponer el agua de que se ha-
Ala cargado sobre la superficie misma de las raices y sobre to-
das las partes de la tierra hasta cierta profundidad: entonces



APLICADA A LA AGRICULTURA. 61
la planta disfruta, por todos sus poros, de los efectos fecun-
dantes del rocio, y el efecto es de mas duracion para las rai-
ces , porque, hallandose al abrigo de los rayos solares, la
evaporacion se hace con mas lentitud, y su superficie se halla
aun humedecida despues que las ojas han sido enjugadas por
la accion del sol; ademas de esto, hallandose la tierra debil-
mente humedecida por el rocio, facilita la accion de las raices,
tanto para poderse estender como para poder chopar los ju-
gos alimenticios. .

Todo esto nos conduce  naturalmente 4 poder esplicar una
practica cuya ventaja ha sido reconocida por todos los agri-
caltores : cuando se siembran los vegetales por surcos y 4 una
cierta distancia unos de otros, como sucede con los guisantes,
las abichuelas, las patatas, y las raices, se cuva y se ara el
terreno en los intervalos que dejan entre sf las plantas cuando
Hegan 4 desarrollarse; por este medio se revuelve la tierra, y
se hace porosa y permeable al aire: hasta aqui se han atri-
buido los buenos efectos de este metodo 4 la destruccion de
las plantas estraiias, las cnales agotan y esquilman el terreno,
y daftan, por su procsimidad , £ las que se guiere esclusivamente
cultivar; se ha pretendido tambien que el terreno , asi movido
y tevuelto,era mas & proposito para recibir el agua de las llu-
vias y para poderlas distribuir mejor: no dejo de conceder que
estos efectos scan efectivos y verdaderos, pero los miro como
muy secundarios y como dependientes del de abrir, por estas
operaciones , una libre entrada al aire afin de que pueda depo-
ner su roeio sobre las raices y el interior de la tierra.

Hé ohservado constantemente que el efecto de este metodo
era tan pronto como maravilloso en el cultivo de las remo-
lachas, y no uso otro para reanimar la vegetacion cuando ad-
vierto que se ponen amarillentas y que decaen; en tres ¢
cuatro dias toman un hermoso color verde y se desarrollan,
aunque no sobrevenga lluvia alguna, y aunque suceda muchas
veces que no hubiese, -antes de la operacion, una sola planta
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estraiia; esto mismo hé observado con respecto 4 todas las
raices. (34)

Un procedimiento , que se sigue generalmente en el medio-
dia de la Francia para el cultivo de la vifia, ha fijado durante
mucho tiempo mi atencion, sin que pudiese darme razon de
sns efectos : en este pais, en donde casi nunca llueve durante
el verano, descubren el pie de cada cepa de viila, abrien-
do en su contorno un hoyo circular (35) bastante ‘ancho y
profundo, para poner & descubierto una gran parte del pie.
de la cepa y las radiculas que la cubren; las ojas de los
sarmientos no tardan en cubrir la abertura de este hoyo: es
evidente de que este metodo no trae otra utilidad que la de
facilitar la introduccion del aire hasta las raices, para que
pueda depositar en ellas el rocio de que se halla impregnado
con mas abundancia en estos climas que en otros mas frios;
sino fuese asi,esta practica espondria la planta 4 ser desecada
por el calor continuo y abrasador del sol.

Todas las tierras no tienen la misma afinidad con el agua;
esto depende de los diferentes grados de tenuidad, ¢ de divi-
si on, de sus partes constituyentes, y de la naturaleza de las

‘sustancias que entran en su composicion.

En general, cuanto mas divididas estan las partes que for-
man on terreno, tanto mayor es el poder que tienen de ab-
sorver ¢l agua.

Se puede clasificar, por el orden siguiente, la propie-
dad absorvente que tienen los elementos que componen um
terreno fertil:

Sustancias vegetales.
Sustancias animales.
Alumina.
Carbonato de cal.
bilice.

Pero la alumina y los terrenos en donde esta predomina
por sus caracteres, mo son los que se apoderan., con mayor
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utilidad , de la humedad del aire, porque, reteniendo el agua
con demasiada fuerza, y no pudiendo los vegetales, por esta
causa, recibir este principio alimenticio, padecen de sequedad
lo mismo que si se hallasen sobre un fondo de arina.

Las tierras porosas, ligeras, compuestas en las debidas pro-
porciones de alumina, de arena, de carbonato de cal, de silice,
¥ de despojos vegetales y animales, son las mas propias para ab-
sorver la humedad del aire, y conservarla para cederla 4 la plan-
ta con regularidad y en 1% terminos convenientes.

La esperiencia ha conducido & Davy 4 un resultado que
es bien interesante para la ciencia agriria: habiendo comparado
la energia con la cual varias tierras absorvian la humedad del
aire atmdsferico, bd encontrado constantemente que las mas
fertiles son las que tienen esta facultad en el mas alto grado;
por manera que se puede regular y clasificar la fecundidad de
las tierras con arreglo 4 esta propiedad.

Mil partes del celebre terreno de Ormes-Town en la Lo-
tiana Oriental (Escosia), que contiene mas de la mitad de su
peso de materia tenue cuya composicion es de once de car-
bonato de cal, y nueve de sustancias vegetales desecadas 4 cien
grados , han adquirido diez y ocho granos de peso e€n un aire
saturado de humedad 4 la temperatura de diez y seis grados.

Mil partes de un terreno muy fertil, formado por los de-
positos del rio Parret en Sommersetshire (Inglaterra), han
adquirido diez y seis granos. :

Mil partes de un terreno, situado en Marsea en Essex (In-
glaterra), han adquirido trece granos.

Mil granos de arena fina de Essex han adquirido once £ranos.

Mil granos de arena mas gruesa han adquirido ocho granos,

Mil granos de los arenales de Baysthot han adquirido tres
granos.

La virtud adsorvente de las tierras ha sido hallada siem-
pre con proporcion & la fertilidad que las hi caracterizado, ¥
al'precio en que han sido arrendadas.
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Nada hay de mas importante en la ciencia agriria que el
gcsacto conocimiento de la facultad que tienen las diferentes
tierras de absorver la humedad del aire, y de saber determi-
par los diferentes grados de fuerza que cada una de ellas po-
see bajo este respecto; los medios que, para esto, se pueden
emplear estan al alcance de todos los agricultores; no es me-
nester mas que secar ecsactamente una porcion de cada clase
de tierra, de un peso igual € igualmente dividida, y pesarla
al anochecer y por la mafana, dvsante algunos dias, para po-
der evaluar lo que habrd absorvido durante la noche: es pre-
ciso, afin de poder obtener resultados seguros y fijos, dar 4
cada ensayo ignal peso, iguél division , igual grado de seque-
dad , € igual espesor 4 cada capa de tierra.

Segun todo lo que queda espuesto se vé, que el aire y el
agua son dos poderosos agentes de la vegetacion; ohran por si
mismos, proveyendo de principios alimenticios 4 las plantas
por su descomposicion; obran tambien como secundarios, &
ausiliares , sirviendo de vehiculo, ¢ de disolvente, 4 otras sus-
tancias que acarrean dentro de la planta.

Pero si estos agentes suministran alimentos 4 los vegetales,
el calor es el solo que determina su elaboracion, animando
los organos del vegetal; este efecto de la temperatura puede
observarse, no solo en los vegetales, si tambien en muchas cla-
ses de animales, y en casi todos los insectos, que quedan en-
tumecidos y aletargados mientras daran los frios , y se reani-
man y vuelven en si cuando vuelve el calor.

Todas las tierras no poseen en igual grado la facultad de
absorver y de conservar el calor.

Las tierras blanquecinas se calientan dificilmente ; cuando
la arcilla blanca ¢ la marga aluminosa, predominan en ellas,
estdn casi siempre humedas y retienen poco el calor: las tier-
ras gredosas, calcareas, y blancas, admiten dificilmente el
calor, pero tambicn lo pierden menos pronto: las tierras co-
loradas absorven el calor en razon de su color, desde el mo-
reno hasta el negro. (36)
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Davy ha observado que un mantillo negro, que contenis
cerca der una cuarta parte de materia vegetal , espuesto al soly
habia adquirido en una hora un aumento de temperatura tal
que, de doce grados que tenia antes de la operacion, elevé el
termometro 4 treinta y uno, mientras que, en iguales circuns-
tancias, una tierra 4 base de creta (carbonato de cal), no ad-
quirié mas que dos grados : el mantillo, habiendo sido de-
vuelto 4 la sombra 4 la tempetatura de 16,6 grados, descendio
4 8,3 grados en media hora, y la tierra 4 base de creta perdid
en igu.a! espacio de tiempo y en la misma esposicion 2,2 grados:

Se hizo secar, y se les did la temperatura de treinta y
un grados , una porcion de tierra morena fertil, y otra de ar-
cilla esteril; en este estado, fueron espuestas en parage en
donde la temperatora se hallaba 4 catorce grados; en media
hora la tierra perdid cinco grados y la arcilla 3.3 grados: la
arcilla, humeda , elevada 4 treinta y un' grados y espuesta 4
nna temperatura de  treinta ; bajé 4 esta ultlma en menos de
un cuarto de hora. -

Las variaciones de temperatura en los terrenos de diferente
naturaleza , y su afinidad’, mas 6 menos grande, para absorver
G retener, el calorico, merecen la atencion del agricultor; para
esta especie de observaciones solo se necesita un buen termd-
metro; ellas pueden hacer conocer mejor el terreno que con-
viene 4 tal 0 cual especie de plantas, porque no todas requie-~
ren la misma intensidad, ni la misma duracion , de calor.

La diferencia de los grados de calor que admiten las tier-
ras 4 una misma temperatura es conocida de la mayor. parte
de los agricultores, y algunos sacan de este conocimiento unm
partido ventajoso : cnando las mesas (37) que son cultivadas en
los Alpes estdn cubiertas de nieve, echan, encima de esta, tierra
negra para acelerar su licuacion y poder cultivar & tiempo la
tierra que cobre la nieve (38): iguales medios son empleados
para apresurar la vegetacion en los invernaderos (39 ); las pa-

redes ennegrecidas , el hollin esparcido sobre un terreno , con<
TOM 1. 13
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centran y fijan el calor & tal punto, que, en el mes de julio,
en lo alto del monte Cramont, elevado de mil cuatro cientas
y dos toesas, en donde la temperatura se hallaba 4 cinco gra-
dos , Mr. de Saussure, habiendo colocado una caja forrada de
corcho ennegrecido, y cuya abertura estaba cerrada con tres
vidrios colocados 4 alguna distancia uno de otro, vid el termé-
metro, que estaba encerrado en la caja, ascender § treinta
grados en el termino de dos ¢ tres horas.

Independientemente del calor natural que la atmdsfera co-
munica al terreno, y de las modificaciones que recibe en él
por su maturaleza y la de sus prineipios constituyentes, el arte
puede tambien aumentarlo, ¢ disminunirlo, 4 su arbitrio: los
estiercoles comunican mas ¢ menos calor segun su naturaleza
y su estado de fermentacion; los que no han sido descompues=
tos escitan mas calor y lo mantienen mas tiempo que los otros:
la accion de los estiercoles de carnero y de caballo es mas ca-
lorifica que la del de vaca: los abonos negros, ¢ morenos,
calientan mas el terremo que los de las margas y de la creta.

ARTICULO VL

De las propiedades de las mezclas terrosas vy medios de
prepararlas para un buen cultivo.

Me parece que hé hecho ya conocer con bastante estension
el origen de las tierras, su variedad , su composicion, y sa in-
fluencia sobre la vegetacion, sea en virtud de sus principios
constituyentes, ¢ por la de la accion que el aire y el calor
egercen sobre ellas, &ec.; me falta ahora hablar de algunas
circunstancias que las modifican y que el agrénomo debe
conocer.

H¢ repetido algunas veces en este capitulo y en el en que
trato de los ahonos, que los resultados de la descomposicion
de las sustancias animales y vegetales, juntamente con los pria-
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cipios constituyentes del aire y del agua, forman los alimen-
tos de las plantas: hé hecho observar que, la planta siendo
inmovil , era preciso que estos alimentos viniesen & encontrarla,
¥ que se presentasen 4 sus chupadores, destinados 4 absorver
los jugos analogos & su nutricion, en un estado propio i po-
der ser absorvidos ; hé afiadido que el calor animaba la planta
y que daba & sus organos la facultad de descomponer estas
sustancias, de elaborarlas, ¥ de formar todos los productos de
la vegetacion,

Maa, para que estos ai?memos aprovechen al vegetal, es
menester que no le sean suministrados sino en proporcion de
sus necesidades, y de consigniente que la descomposicion , que
la mayor parte de ellos debe esperimentar, no sea mi demasia-
do lenta, ni demasiado pronta; la tierra parece egercer las ma-
yores funciones para producir estas modificaciones y para servir
de reguladora 4 los demas agentes; ella es como un almacen
en donde son depositados casi todos los alimentos, y por lo
mismo debe poseer todas las circunstancias. que son necesarias
para poder suministrar estos alimentos al vegetal oportunamente
y cuando conviene.

Las propiedades que acompaiian 4 cada una de las tierras
que constituyen un terreno , concurren, por su reunion,  pro-
ducir estos efectos: la creta (carbonato de cal) y la silice
(oxido de silicium) conservan poco el agua, pero su mezcla
eon la alumina (oxido de aluminium) la retiene bastante tiem-
po para que la planta no padezca de sequedad : la arcilla, sola,
no permitiria 4 las raices de estenderse, ni al aire de penetrar
lasta ellas, pero, mezclada con la:silice , el carbonato de cal,
y- la arena, forma un terreno poroso que posee estas propie-
dades; la creta (carbonato de cal) preserva las materias anima-
les y vegetales de una descomposicion demasiado proata; la
alomina y los aceites, combinandose, forman una mezcla ja-
honosa que puede introducirse en el vegetal, y suministrarle dos
principios que son , cada uno de por sf, insolubles en ¢l agug.

*
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La composicion de los terrenos puede variar segun los cli-
mas sin gae esta variacion altere su fecundidad : el agua, pro=
cedente de las lluvias, varia de tal modo en cantidad que en
la estension sola de la Franeia cae, segun las localidades, des-
de veinte hasta- treinta pulgadas cada afio, y en 'I‘urm cua-
renta y cuatro, segun Giobert.

Hay paises en donde la atmdsfera estdé constantemente cu-
bierta ‘de nubes, y el aire cargado de agua, mientras que en
otros el sol no se obscurece ni siquiera una vez en seis meses.

Es claro que, en los paises en donde la atmdsfera se halla,
por lo regular, humeda, y en aquellos en que Ias Tluvias
son copiosas, el terreno puede ser, sin inconveniente alguno,
mas calcareo que areilloso, ¥y que los mejores tetrenos, en
ambos paises, pueden ser compuestos diferentemente por lo
que concierne 4 las proporciones de las materias terrosas.

Los terrenos deben tambien diferenciarse segun la natura-
leza de las plantas que se quiere cultivar en ellos: unas quie-
Ten terrenos porosos, secos, y aridos; otras mo se acomodan
sino en tierras constantemente humedas; las hay que requieren
un fuerte calor, y otras, enfin, que vegetan en medio de las
picves : estas inclinaciones particalares de las plantas deben ser
conocidas del agricultor, quien debe escoger el terreno que
conviene 4 cada una, d abonar los que posee de manera 4
ponerlos en estado de poder ser propios para cada especie.

Para que las plantas prosperen ‘en un terreno, no es sicm-
pre saficiente que la composicion de €l sea arreglada, y en los
terminos convenientes ; es menester ademas reunir otras condic
ciones que no se encuentran constantemente : por ejemplo , los
terrenos labrantfos que estin situados sobre rocas tienen una
profundidad mas 6 menos grande, y el grueso de la capa in-
fluye, no tan solo sobre la vegetacion , sf tambien que deter-
mina y limita la especie de vegetal que se puede cultivar en
ellos: la capa de tierra, en tales parages, debe tener el espesor
de dicz 4 doce pulgadas para los cereales, y mucho mas para
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los ‘tréholes y la alfalfa; debe ser mucho mas profunda para
los arboles, pues que; de-lo contrario, sus raices se estende-
rian ‘casi en la misma superficie del terreno, brotarian, y echa-
rian muchos vastagos , con lo: que ‘apurarian los jugos del ter-
reno 4 ‘grandes distancias : frecuentemente se vén* arboles que
crecen sobre montaiias gue estdn apenas cubiertas de tierra
vegetal ; pero, en este caéci., 6 la roca presenta grictas ¢ aber-
turas llenas ‘dé tierra, ‘en donde penetran las raices, ¢ la ro-
ca es de una composicion blanda'y porosa que permite 4 las
planfps de arraigar en ellas: es por esta razon que los mas
hermosos castafios, que se vén en las Cevenas y en el Limo-
sin, estdn plantados en el granito ¢ en piedra gredosa, y que
« las famosus vidas del Ermitage (40) prosperan en un terreno
de granito, descompuesto en su superficie.

La naturaleza del fondo sobre el cual descansan las capas
de tierra vegetal, no es indiferente para la vegetacion: si es-
tas capas se hallan sobre camas de arena, el terreno pierde
mas pronto la humedad, y se seca, que cuando estdn coloca-
das sobre marga ¢ arcilla. P = _

Una capa de arcilla, debajo' de un terreno arenoso, con-
tribuye 4 su fertilidad , reteniendo el agua que filtra 4 traves
de la arena con mucha facilidad, y conservando por este me-
dio una humedad constante; pero, si la capa de agua, que se
forma sobre la arcilla, bafia mucho tiempo las raices , la plan-
ta se pone languida: hé observado constantemente que el agua
viva y de corriente puede mojar, sin dafio alguno, las raices
de las plantas, pero que la estancada es perjudicial y destruc-
tora para la mayor parte de ellas; es sin duda por esta razon
que los agricultores, instruidos por la esperiencia, dan desa-
guaderos 4 sus campos y 4 sus prados: es tambien por esta
causa que, en los terrenos demasiado humedos, estienden capas
de guijarros y cascajo, sobre las cuales echan y esparcen tier-
ra vegrtal; hé visto formar, por este medio, escelentes prados
en parages en donde jamas se habia criado mas que juncos.
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Un terreno arcilloso, 6 margoso, que descansa sobre una’
cama de piedra calcarea y porosa, es mas fecundo que cuando '
descansa sobre la roca dura é impermeable al agua; la razon.
es bien clara y sencilla; en el primer caso , el agua filtra y se
escurre; en el segundo , el agua queda estancada en un terre-«
no pastoso que ninguna propiedad. tiene de las que ecsige la
vegetacion.

La situacion del terreno produce tambien infinitas varia-
ciones en su fertilidad y en la natyraleza de sus productos; el
que se halla situado al mediodia piérde la humedad y se en-
juga, sin duda alguna, mas pronto que el que lo estd al nor-
te; pero la vegetacion es mas activa en el primero y la cali~
dad de los productos muy superior. .

El declive de los terrenos produce asi mismo grandes dife-
tencias: um terreno oblicuo pierde con mas brevedad el agua
que el que es horizontal, y la vegetacion es menos vigorosa, aun_
que los productos son mejores. No es posible de poder asimilar
los vinos producidos por un mismo terréno y una misma vida,
siendo procedentes unos de la falda, y otros del pie del terreno.

Los terrenos mny inclinados, y que tienen una tierra porosa
y ligera tienen el inconveniente de dejar arrastrar por las aguas
1os abonos cuando sobrevienen fuertes Huvias; sucede aun fre-
cuentemente que la tierra misma esperimenta igual suerte, y
algunas veces que la saperficie del terreno es surcada por las
avenidas de las aguas en ferminos de llevarse toda la ticira y
dejar las rocas desnudas: este resultado se vé muchas veces
en las tierras cultivadas en las lomas de las montafias , las
coales concluyen por ser completamente esteriles; de todo esto
se puede inferir cuan peligroso es de poner en estado de po-
derse cultivar las lomas inclinadas de las montafias, en don-
de una cosecha pasagera reduce el terreno d una larga esterilidad.

Los terrenos compuestos de iguales principios terrosos y en
las mismas proporciones pueden dar aun resultados muy dife-
renteés, segun la naturaleza y la porcion de las sales que con-
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tienen: hé dado 4 cenocer las' que regularmente se epcuentran
en las plantas; deben, por este mismo hecho, ser miradas como
las mas propias para la vegetacion, pero su proporcion tiene li-
mites , de suerte que, si abundasen demasiado , serian dafiosas.

Las sales no pueden ser consideradas eomo verdaderos ali-
mentos de Ja_planta; solo sirven como ausiliares de la nutricion,
pero ausiliares pederosos ; los organos del vegetal necesitan de
ser escitados, y las sales y el calor obran en ellos como esti-
mulantes : las sales son para las plantas lo que las especerias y
b4 !a‘sal comun para el estdmago del hombre.

Indepen dientemente de esta propiedad , las sales obran qui-
micamente en los alimentos de la planta; se combinan con ellos,
dando 4 algunos el caracter de solubilidad en el agua; mode-~
ran la descomposicion .de muchos, y concurren 4 regularizar la
nutricion y 4 facilitarla.

Consideradas pues las funciones que egercen las sales sobre
la vegetacion , es evidente que no deben ser suministradas sino
en proporciones conyenientes; si son demasiado abundantes y
muy solubles , el agua las lleva en demasiada cantidad 4 los
organos del vegetal, en los que’ producen , en este caso, la irri-
tacion y la desecacion; de consiguiente un terreno que, por su
composicion terrosa, es el mejor , puede convertirse en esteril
si las sales abundan demasiado en él.

Las labores bien entendidas, y practicadas con el debide
conocimiento, contribuyen de un modo muy poderoso 4 la
fecundidad de los terrenos ; pero, para que puedan producir
estos efectos , es necesario tener 4 la vista ciertas circunstancias,
que son descuidadas con demasiada frecuencia.

Con las labores se revuelve y se desmenuza el terrenoy se
mezclan ecsactamente sus principios constituyentes ; se destru-
yen las malas yervas y se les dispone § la putrefaceion; y se
limpia la tierra de los insectos que podian haberse multipli-
cado en ella,

Las labores deben, pues, ser frecuentes y mejor obserya-
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das en las tierras compactas que en las ligeras y ' porosas; me
se deben dar 4 los terrenos arcillosos sino. cuando la tierra
estd seca; si se labra un terremo de esta especie estando la
tierra empapada de agua y formando una pasta blanda , no se
consigue mas que revolver el terreno, sin poder producir nin-
guno de los buenos efectos de la labranza, y hacer -surcos
en ¢l fango : las tierras arenosas, ¢ calcareas, pueden ser la-
bradas en todos tiempos.

~Las labores profundas acarrean muchas ventajas en las tier-
ras que son de una misma naturalezi hasta una grande profun-
didad; en este caso, no solo se aumentan los huenos etectos
que caracterizan esencialmente esta operacion , pero tambien se
consigue de traer d la superficie tierras impregnadas de abonos
que ¢l agna de las lluvias habia arrastrado y substraido 4 la
nutricion de las plantas. ;

Es tambien util de dar las labores profundas cuando el
terreno , de naturaleaa arcilloso y. demasiado compacto , se ha=
lla establecido sobre capas de arena, 6 de carbonato de caly
porque , trayendo por este medio 4 la superficie aquellas ma-~
terias naturalmente secas y absorventes, se mezelan intima-
mente con la, arcilla,; y se produce un -abono , €l mejor que
se podia emplear 5 para fertilizar un terreno : se ebtiene , iguals
mente y por la misma razon , un buen resultado de una labran-
za profunda, si el terreno siendo arenoso , ¢ caleareo, descansa
sobre capas arcillosas. .

Las labores profundas no convienen en  todas. las circuns-
tancias , ni 4 todos los tertenos; por ejemplo, si nn terreno
descansa sobre upa vena de tierra cargada de oxido de hicrro.
negro , ¢ sobre una capa de marga, la mezela , que produciria
¢l arado, causaria  inmediatamente la esterilidad casi absoluta
por el espacio de dos & tres afios; yo mismo hé- esperimenta-
do este resultado, y puedo hablar por esperiencia: propia: en
una de mis tierras, procsima de un bosque de robles, el ter-
TEND 4 que hasta entonces habia sido cultivado, era de natura-
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leza arcilloso y tenia diez' pulgadas de profundidad , debajo de
la cual se encontraba una capa de tierra de un color -moreno
muy obscuro, espesa de cinco 4 seis pulgadas, y compuesta de
silex , arcilla, y oxido de hierro: hice levantar, con la' azada,
el fondo de este terreno; y mezclar intimamente las' dos capas;
el primer aiio la cosecha fue casi nula, y menor que anterior-
mente , aunque nunca habia sido muy abundante; el segundo
afio fué un poco mas copiosa, y mo fué sino hasta el guinto
afio que esta tierra adquirié la fertilidad ordinaria’: uno -de
mis s;.migos poseia’ un terreno gue’le producia medianamente;
era arenoso y muy 5seco, pero lo abonaba felizmente con Ia
marga, la que estraia de la cantera colocandola 'en un pa-
rage en donde la dejaba descomponer por el espacio de dos
aios antes de hacer uso de ella.

Como tenia en varios de sus campos mma capa de marga 4
un pie de profondidad, le aconsejé -de desfondar el terreno
hasta seis toesas cuadradas, para procurar de mezclar la mar<
ga con la tierra en una proporcion mas considerable; la por-
. cion del campo que fue abonada en estos terminos, resultd
casi esteril por el espacio de dos afios, pero la fecundidad fué
luego mayor alli que en las demas partes.

Estos dos fendmenos me han admirado mucho; traté de in-
dagar cual era la causa que los habia producido, y creo po-
derla deducir de la naturaleza misma de las capas inferiores,
en el momento que fueron mezscladas con las superiores,

En el primer caso, el oxido de: hierro, que daba 4 la ca-
pa de tierra un color moreno obscuro, se hallaba al minimum
de oxidacion ; pero desde ¢l momento que se le puso en con-
tacto con el aire atmdsferico, se fué combinando poco 4 poco
con, el oxigeno, y hasta que estubo saturado de ¢l la tierra no
llegé & ser fertil ; la marcha progresiva de la oxidacion mudd
enteramente el color del terreno, y de negro que era, se vol-
vié de un color amarillo bastante vivo y muy intenso: este

es un hecho que se puede esplicar diferentemente : este oxido
TOM. L 14
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negro, es en este estado, perjulicial 4 la vegetacion ? este oxi-
0, que descompone el aire apoderandose de su oxigeno, con-
traria, por este mismo hecho, la accion saludable y necesaria
que este fluido egerce sobre las plantas? estas son unas cues~
tiones 4 las que solo la esperiencia puede dar solucion. =

En el segundo caso, la causa es diferente , aunque no de-
ja de tener alguna relacion con la del pritmero: la marga es, en
general, un compuesto de sub-carbonato de cal y de alnming
sus variedades proceden de las diferentes proporciones de estos
principios: el acido earbonico jamas satura la cal en la marga
que se estrae de la canteraj pero, cuando se halla espuesta al
aire, la cal absorve poco 4 poco el acido carbonico que ecsis-
te en €l, y se satura de este acido, se divide, y se eflorece:
Se puede facilitar y apresurar la descomposicion de la marga,
revolviendola para presentar sucesivamente al aire todas las par-
tes de la cal, y esto mismo es lo que se practica general-
mente en todos los parages en donde hacen uso de la marga
para abonar las tierras.

Se pueden proponer las mismas cuestiones por lo que res-
pecta al carbonato de cal 1mperfecto, que por lo concerniente
al oxido de hierro.

Cuoando Mr. Fellembarg quiso establece'r sus principios de
eultivo en sus tierras de Ofwill, hizo romper y revolver el
terreno 4 tres ¢ cuatro pies de profundidad, y no recogid fru-
to alguno hasta pasados dos 6 tres afios.

Estos hechos y otros muchos que podria citar, pruehan
que, para que las tierras puedan ser muy fecundas, es preci-
so que estén saturadas de todos los principios que pueden re-
coger del aire atmdsferico. Asi es que las que han estado cons-
tantemente substraidas 4 su accion por Ia profundidad 4 que
se han hallado sus capas, necesitan de estar largo tiempo en
contacto con ¢l para que puedan llegar 4 ser fertiles; los agri-
cultores conocen bien este hecho, y dicen, en este cd50, que
el aire deposita sus germenes fecundantes en la tierra, y aiig=
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den que el terreno no' estd bastantemente hecho , bastantemen-
fe maduro, bastantemente oreado, &e.

No todas estas esplicacicnes son. ecsactas, pero son suficien-
tes para poder dirigir en cuanto 4 la praetica.

Asi es que, cuando por el desfondo del terreno, 6 sea por
medio de labores profundus, se mezclan con la capa vegotal
tierras que no s¢ hallan saturadas, se deben: revolver con el
azadon, 6. con el arado, durante lazgos intervalos antes de
sembrar en ellas, afin de que, presentando sucesivamente. to-
das sus partes 4 la accion Vel aire y del agua, se les pueda
imprggnar de los principios de que carecen, y de este modo
se logra de producir el efecte que una larga esposicion al aire
opera en la marga, ¢ en las tierras negras ferruginosas, des;
pues e haber sido estraidas de sus minas. {

ARTICULO VIi.

De la andlisis de las tierras labrantias.

Aunnque la esper.iencia y una larga observacion sean sufi-
cientes al agricultor para que pueda llegar 4 conocer la natu-
raleza y el grado de fecundidad de cade una de las partes de
sus tierras, en iuchos casos le conviene de indagar su com-
posicion por vias mas cortas y mas directas.

No me detendré en indicar procedimientos de analisis en
estremo rigorosos y de una ecsactitud severa y minuciosa, por
cuanto estarian fuera del alcance de la mayor parte de los
.agrdnomos . y. que ; ademas de esto, la precision de los resul-
tados sevia inutil para el fin que me propongo.

Me limitaré pues 4 trazar la marcha que se debe seguir para
asegurarse de la naturaleza, y de las proporciones, de las prin-
cipales sustancias terrosas , salinas, metalicas , vegetales, y ani-
.males, que entran en la composicion de un terreno,, y solo insistiré
«sobre las que contribuyen mas poderosamente 4 su fecundidad

= :
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Para proceder 4 la analisis ‘de una tierra, se debe empezar
por tomar una corta porciontde ellas y mezclarla ecsactamen-
te: con las: manos  antes de: pesatla; o

La primera operacion consiste en :hace,r secar esta tierra
para conocer el peso del agua que contiene; para este efecto
ge pone en una vasija que pueda resistir al foego, y se eleva
Ia temperatura hasta que el agua se reduzca enteramente 4 va-
por; se: mantiene en esta temperatura durante catoree ¢ vein-
te minutos: para ne. emplear mas calor del que se nece-
sita, se coloca un pedazo de madi;ramn- cel fondo de la vasija,
¢ se pone pedazitos de paja entre la tierra sometida 4 la es-
periencia, y- cuando se vé que empiezan 4 ennegrecerse, se
para el fuego.

Despues de esta operacion se pesa la tierra, y la perdida
gque ha tenido, es decir, la diferencia que resulta del primer
peso que se hizo antes de hacerla secar al que se ha hecho
despues de seca, equivale al peso del agua que se ha evaporado.

Esta operacion ‘no determina sin embargo rigorosamente la
porcion de agua contenida en la tierra, por cuanto una parte
de este liquido se halla como combinada y solidificada por su
afinidad con algunos de los principios, como son la alumina,

las sales, y muchas de las sastancias animales y vegetales ; pero
amanifiesta” toda:la- cantidad de agua que no estd en la tierra

sino como adherente, y que mo ha servido mas que para mo-
jarla y humedecerla.
Operando sobre tierra secada al aire libre £ una alta tem-

‘peratara ‘de la atmdsfera, se puede juzgar facilmente de la

virtad  mas 6 menos atractiva del terreno para el agua que
ahsorve , lo que dd ya algunas nociones sobre su fertilidad,
Determinada la cantidad de aguna libre contenida en la tierra

se pulverizan las partes de la porcion sobre la cual se opera,
‘tuyas partes no son otra cosa que una agregacion mas 6 me-
‘nos compacta de moleculas tenues y con una criba, se separa
€l casquijo - ¢ arena, y las demas partes gruesas que entran
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en la mezcla, las que quedan en la criba; se 'pesa los dos
productos para tomar conocimiento de sas proporciones.

Las partes gruesas deben ser analizadas separadamente.

Si son calcareas ; los acidos las disolveran con efervecencia;
para asegurarse de esto se pone en un vaso un poco de vinagre
bueno, ¢ de acido muriatico (hidroclorico) estendido en  tres
¢ cuatro partes de agua (14), y se echa en €l algunos granos
‘de’ aquellas sustancias; estas serdn compuestas unicamente ~de
carhonato” de eal si se disuelven por entero , sobre todo si el
liqu‘i.do conserva el sabor ggrio y acido: en ‘todas’ estas espe=
riencias es menester poner el acido con esceso.

Si las partes gruesas no hacen efervecencia con los acidos,
serdn compuestas unicamente de silice. y ‘de almnina ; se distin=
gue facilmente la primera. de la segunda porque la silice es
aspera al tacto, raya el vidrio, y se precipita prontamente en
el agna, mientras que la alumina ¢s suave, untuosa, y se
deslie en el agua en la que queda algun tiempo en suspension.

Estas partes gruesas pueden estar compuestas de la rennion
«de las tierras calcareasy siliceasy y aluminosas; pero, en este
caso, los acidos se apoderan —'aiempre de la sustancia calcarea,
y despues de haber separado el acido que la tiene en disolu-
cion , se puede conocer por los caracteres de la parte insolu-
ble , que queda en el fondo del vaso, si es silice ¢ alumina.

8i estas partes gruesas fuesen compuestas solo de arena cuar-
zosa, ¢ de silice pura, los acidos y el agua no producirian efecto
alguno; pero se conocerd facilmente su naturaleza, con arreglo

4 las propiedades que, como acabamos de ‘decir , caracterizan

4 la silice y 4 la alumina.

Puede tambien suceder que estos cuerpos gruesos se hallen
mezelados de despojos animales y vegetales imperfectamente
descompuestos ; pero en este caso, se les distingue facilmente
por los caracteres que los diferencian de las sustancias fosiles,

No queda mas que ocuparse de la parte: tenue y pulve-

/zvlenta que ha pasado por la criba; esta contiene las tierras,
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las sales, y las sustancias animales y vegetales muy divididas.

Para conocer la natoraleza y las proporciones de todos es-
tos principios, se pesa la mezcla y se la hace hervir por el
espacio de diez 4 quince minutos en cuatro veces su peso de
agna; en seguida se mueve bien el todo y se deja reposar; ¢
poco. tiempo se forma un precipitado, ¢ deposito, que no estd
compuesto sino de materias las mas pesadas, y en general, de
arena fina y silicea; se pasa por un filtro el liguido turbio
que sobrenada; las tierras y algunas sales poco solubles quedan
sobre el filtro, y el agua '.cargadn;“de- todo lo que se ha di-
suelto, pasa 4 la vasija destinada d recibirla.

De esta operacion resultan tres productos hien diferentes;
uno, que forma el deposito que se precipitd en el fondo de
la vasija en donde tuvo efecto la ebullicion , el cual contiene
principalmente la arena mas menuda formada casi unicamente
de silice; otro, que queda sobre el filtro, y que contiene la
mezcla de las tierras y de las sales insolubles; y el tercero,
es la disolucion de las sales y de las materias animales y ve-
getales susceptibles de ser disueltas por el agua hirviendo.

Be debe primero secar con escrupulosidad los dos prime-
ros productos, y determinar sus respectivos pesos; en seguida
se procede al ecsmnen de cada uno para Ilegar 4 conocer la
naturaleza y las proporcioues de las sustancias que los componen.

H¢ hecho observar ya que el deposito, ¢ sea el primer
producto , solo estaba compuesto de silice ; si no fuese asi, se
podria conocer usando de los acidos que se apoderarian de to-
do lo que seria calcareo , y se trataria el residuo insoluble por
los medios que tengo ya indicados para separar la alumina de
Ia silice.

En cuanto al segundo producto, que es el que ha queda-
do en el filtro, el acido muriatico (hidroclorico), estendido
en cuatro partes de agua, es suficiente para haeer su analisis:
este acido, echado sobre la mezcla terrosa hasta que no hayas
mas efervecencin, disuelve los carbonatos de cal y de magnesia
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que’ pueden ecsistir en pequeiia eantidad , y tambien el oxidoe
de hierro que se encuentra 4 veces en tales mezelas ; se filtra
la disolucion: la materia, que mo ha sido disuelta, queda en
el filtro, y se lava repetidas veces con agua, hasta que este-
lignido’ salga sin sabor alguno; se seca el residuo y se pess;
este estd generalmente compuesto de la alumina y de algunas
‘materias vegetales y animales. :

Pira poder tener alguna certeza sobre si el acido muriatico
(hidroclorico) ha disuelto gxido de hierro, se sumerge un poce
de corteza de roble; si el liquido toma un color moreno, ¢
negro , es seiial de ‘que hay hierro; entonces se deterinina la
cantidad , echando en la disolucion prusiate (hidrocianato) de
potasa, hasta que no se forme mas precipitado azul (42); s=
deja deponer todo el precipitado, el cual se recoge luego por
filtracion y se calcina hasta el color rojo: lo que queda es
el oxido de hierro que se pesa ecsactamente.

Estraido el hierro de Ia disolucion solo queda en ella la
cal, y acaso un poco de magnesia (oxido de magnesium ); se leg
hace precipitar por medio de una disolucion de carbonato de
sosa (43), que se va echando en aquella hasta que no se
forme mas precipitado; se separa este del liquido por decanta-
cion , & por filtracion; se lava bien, y en segnida se hace se-
car; se pesa, y lo que resulta es la porcion de carbonato de
cal que ecsistia en la mezcla terrosa sometida 4 la analisis.

Si el carbonato de cal y los demas precipitados que se
han obtenido tienen color, hay motivo para presumir que se
hallan mezeclados con materias animales y vegetales, de las
cuales se puede determinar la clase y las proporciones, colo-
cando aquellos cuerpos sobre un hierro candente , mantenien-
dolo 4 la misma temperatura en el fuego, hasta que hayan
perdido el color y que queden enteramente blancos; durante
esta operacion se desprende un humo que tiene el olor de
caero, de peloy, ¢ de la pluma, que se hace quemar, si la
materia: colorante es animal, y si es vegetal el olor es el que
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ecshala el humo de Ja madera: sucede frecuentemente que es-
tas dos sustancias estdn mezcladas , y que se encuentran en el
cuerpo que se analiza; en este caso, los medios para conocer
sus proporciones son dificiles de poner en ejecucion y fuera del
alcance de un agricaltor, por lo que hé creido deber limitar-
me 4 indicar un procedimiento que sea suficiente para probar
su presencia.

El metodo que acabo de deseribir es facil y coincide con
la capacidad del agricultor, aun el menos instruido ; no es ri-
goroso, pero  si suficiente: para dar resultados aprocsimativos
y para hacer conocer la naturaleza y las proporciones de las
sustancias terrosas que eatran en la composicion de un terrenoc:
" mayor precision en la analisis hubiera ecsigido el uso de mu-
chos agentes desconocides al agrénomo, y hubiera supuesto
en ¢l un habito de analizar y conocimientos de que se halla
destituido. j ' :

Como las sales tienen unma grande parte en la vegetacion,
y que los terrenos estin mas ¢ menos impregnados de ellas,
erco no poderme dispensar de indicar los medios de que se ha
de usar para conocerlas; y , para conseguir este objeto, me
veo precisado 4 recurrir 4 procedimientos particulares.

Hagiendo 'hervir el agua con la tierra tenue, nos hemos
apoderado de todas las sales solubles que contenia, y por la
evaporacion de este liquido que las tiene en disolucion , hemos
adquirido el medio de poder conocer su maturaleza y su pro-
porcion, Bi la operacion es bien dirigida, se obtienen cristales,
y ‘estos se distinguen por las propiedades que los caracteriza:
el nitro (nitrato de potasa) tieme un sabor picante, y arde
echandolo sobre ascuas; la sal marina (hidroclorato de sosa),
echada en el fuego , decrepita, se divide, y forma estrépito; el
sulfato de sosa se hincha tratandelo por el calor, produce un
humo acuoso, y deja un residuo seco y blanco: pero cuando
estas sales sonm insolubles, como el fosfato de eal, 6 poco so-
lubles , como el sulfato de cal (yeso), el agua no las puede
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disolver, y quedan confundidas con las tierras sin que su ce-
sistencia- sea conocida , esto s, limitandose al procediiniento
analitico que hasta aqui hemos seguido : estas sales, y princi-
palmente el sulfato de cal, influyen mucho en la calidad de
los terrenos , y porlo mismo se debe proporcionar los medios
de que se ha deusat para asegurarse de su presencia: obser-
varé sin embargo que los terrenos, en gemeral, no contienen
estas sales sino en muy cortas cantidades, y que su ecsisten-
cia no produce , sensiblemente , mutacion alguna en los resul-
tados de la analisis que deﬁ prescripta para ‘conocer la ‘matu-
m!eza.y las. proporciones de los demas prineipios’ que entran
esencialmente en su composicion.

Para asegurarse si un terreno contiene sulfato de cal (yeso)
s toma una porcion de tigrra de un peso: determinado; por
ejemplo, cuatro. cientos granos; se mezcla con una tercera par~
e, asi mismo en pesoy de carbon bien pulverizado, y se in-
troduce en un crisol, el cual se pone en el fuego, por el es-
pacio de media hora , elevando la temperatura hasta el color
rojo: concluida esta operacion, se hace hervir la mezcla, du-
rante un cuarto de hora, en media pinta (44) de agua; lue-_
go se filtra el liquido y se deja algunos dias en ‘una vasija des-
tapada al contacto del aire atmdsferico: si se forma un preci-
pitado blanco , es prueba que el terreno contiene sulfato de
cal, y el peso de este precipitado, despues de bien lavado y
secado, hard conacer, sobre poco mas 4 menos, la proporcion
en que se halla esta sal en la composicion del terreno.

Para averiguar la ecsistencia del fosfato de cal, se hace ma-
cerar la tierra en acido muriatico (hidroclorico) que se pone conm
esceso 5 s¢ hace evaporar la disolucion hasta sequedad; se lava
con mucha agua el residuo, y el fosfato insoluble queda libre.

TOM. & ' 15
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NOTAS

DEL CAPITULO SEGUNDO.

(1) Por vegetacion se entiendé el putrimiento de la plan-
ta, su crecimiento, su florecencia, y su maltiplicacion por
medio de las semillas.

(2z) El gas amoniaco (hidrogeno de azoe) es un cuerpo
compuesto de hidrogeno y de azoe, de consiguiente no se pue-
de producir en la descomposicion de un vegetal que tiene por
elementos solo el oxigeno, el hidrogeno, y el carbono, y sf
en la de un vegeto-animal que, ademas de estos tres princi-
pios , tiene tambien el azoe, y por eso se dice que hay for-
macion de gas amoniaco cuando sus elementos ecsisten en la
planta.

Este gas jamas se encuentra puro en: la naturaleza, y si
combinado con acidos, en los orines humanos, en los escre-
mentos de los camellos, y en los productos de la putrefaccion
apimal ; y en los dela vegeto-animal. No tiene color; el olor
muy penetrante que tiene lo hace muy bien distinguir, y
ademas tiene um sabor muy' caustico; es mucho mas ligero
que el aire atmdsferico, y apaga los cuerpos inflamados, lo
que manifiesta cuan impropio es para la combustion, y lo es
igualmente para la respiracion; e€s muy soluble en el agua.

Se obtiene este gas por medio de la eal viva y de ‘la sal
amoniaco { hidroclorato de amoniaco ), de cuyos dos cuerpos se
introducen partes iguales en una redoma, retorta &ec., y ele-
vando un poco la temperatura, se desprende al momento.

El amoniaco al estado liquidv constituye el alcali volatil,
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(3) Se entiende por fermentacion todo movimiento que e
\escita espontaneamente -en los cuerpos y cuyo resultado ‘es Ja
produccion de alcohol, de acido acetico, y de materia corroms=
pida: hay tres clases de fermentacion; la fermentacion alcoho-
lica 6 la que produce. el alcobol; la acetica ¢ la que produce
el acido acetico; y la putrida ¢ la que produce la’ materia
.corrompida, : - zolen s sbogs !

(4) El estracto ‘es la .esencia’de los cuerpos compuestos
{que se estrae por ‘medio Ide una opéracion quinica.

(5) Se lama frita 1a®occion que se hace de varios: mas
.teria’es para la fabricacion del vidrio.

(6) La silice (oxido de’ silicium’) constituye casi por en-
tero las diferentes especies de cuarzo ; coino el-cristal de roca,
las atenas , la piedra de fusil, los guijarres, &c., y se encuen-
tra ademas en la mayor parte de los vegetales. Siendo la sili-
ce pura, es blinca, aspera: al tactoj y 'sin oldr. Este oxido
sitve para la fabricacion del vidrio'y) para las: obras de barro,
yipaa;dasmgamagasal. shy olos oo s g sslmpls = giein
. Se obtiene el oxido de silicium puro, tomando una parte
de arena, 6 de guijarro bien pulverizado y tres partes de po-
tasa; se pone todo em un crisol el cual se coloca en el fuego;

- ¢ eleva la temperatura hasta: el color rojo; la potasa funde y
se combina con la; silice; y euande se'halla la mezcla reducida
4 una pasta blanda , se: hecha en una vasija de cobre y se de-
ja enfriar; luego se: trafa esteccuerpo por cineo veces su peso
de aguaj se filtra esta disolucion , y se echa,enel liquido que
resulta 4 acido sulfurico, mitrico, ¢ hidrocloricoi, cuyo acido se
combina con la potasa y. forma unasal dé. la especie del'acido
que se haempléado, y la silice:quedando -en estado de liber-
tad se precipita; se lava bien este precipitado y la: silice/ (oxi~
do de- silicium ) queda pura. _ y gdal

(7) La cal, (‘oxide de calcium ) abunda mucho en la na-
turaleza, combinada las mas veces ‘con el acido carbonico como
€n la creta, la piedra de cal, los marmoles, &c., que son

*
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otros tantos carbonatos de cal, con el acido suilfurico , como
en ‘el yeso, y en la selenita, que son sulfatos de cal, con el
acido fosforico: como en'los huesos de los animales y otras
cuerpos , los que constituyen el fosfato ‘de eal, y con el acido
nitrico como en varios materiales salitrosos en los ‘cuales ecsiste
al estado de nitrato de cal. { .

La cal es de un color blanco gris siendo pura, del todo
blanca cuando estd privada de agua: su sabor es acre y caustico,

Se obtiene la cal pura: haciendo calcinarun carbonato de eals
como’ el marmol, la piedra de,ﬂalg &e.; el acido carbonico se
desprende y queda la cal (oxido de calcivm) en estado de pureza.

(8) La alumina (oxido de aluminium) entra en la com-
posicion de las' arcillas: en su estado de pureza es blanca,
suave al tacto, € insipida; forma pasta con el agna y la re-
tiene fuertemente : se puede obtener pura tratando el alumbre
(sulfato de alumina) por la potasa; se hace una disolucion &
parte de cada uno de estos dos cuerpos en agua; en la de
sulfato de alumina se va echando de la de potasa hasta que
no se forme mas precipitado ; la potasa descompone el sulfato
de alnmina; el acido - sulfurico se  combina coni ella y forma
un sulfato de potasa soluble que queda disuelto en el agna, y
la alumina hallandose abandonada: del acido sulfurico se preci--
pita, siendo insoluble én el agua; se separa este precipitado
del liquido por decantacion, y  mejor por filtracion; se lava
bien y queda la alumina (joxido de aluminium) pura.

(9) La magnesia (oxido de magnesium) no se encuentra
pura en la naturaleza y sf combinada con un acido al estado
de sal, como con el acido sulfurico, formando un sulfato de
magnesia que se ‘encuentra en- las. aguas de los mares, y con
el acido carbonico formando un carbonate de magnesia que
ecsiste en algunas aguas, y con otros oxides. La magnesia es
blanca , insipida, suave al tacto, ¢ insoluble en ¢l agua; es-
puesta al contacto del aire atmdsferico absorve el acido carbo=
nico de €l BITre - 5 )
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Se obtiene la magnesia pura haciendo una disolucion de
sulfato de magnesia en la que se va echando de otra disolu-
‘cion de sub-earbonato de potasa, que es la potasa del comer-
‘¢io , hasta que no se forme mas precipitado, en seguida se
separa este por decantacion 4 ¢ filtracion ; se Java bien y resul-
ta un sub-carhonato de magnesia, el cual se hace calcinar para
que se desprenda el acido carbonico, y la magnesia queda
Pur&"_ : ¥ .
“(10) Como la oxidacion es una verdadera combustion,
prudgcida por la accion del gas oxigeno, debe entenderse por
oxido de hierro, hierro quemado por el oxigeno: este metal
admite tres grados de oxigenacion que se distinguen por las
espresiones de protoxido , deutoxidoy y tritoxido: el protoxido
no se encuentra puro en la naturaleza ni es posible de poder-
lIo obtener al estado seco, por cnanto su mucha afinidad con
el oxigeno hace que no cesa de absorverlo hasta llegar al ulti-
mo grado de oxigenacion; se produce bajo un color blanco
‘descomponiende el proto-sulfato de hierro (caparrosa) por una
disolucion de potasa ¢ de sosa, pero sigue oxigenandose hasta
llegar al maximum de' oxidacion. El deutoxido (etiope marcial
U ocre negro) se encuentra en algunas arenas y constituye ¢l
iman, siendo de comsiguiente muy magnetico, virtud que
no tienen las eotras dos clases; su color es gris  negrusco;
se produce por el mismo procedimiento que el protoxido pues-
to que de este primer grado de oxigenacion pasa al segundo
y en este: caso su color es moreno obscuro. El tritoxido ¢ pe-
roxido (colcotar) ecsiste muy ahundantemente en la naturale-
za y se presenta bajo diferentes forinas. Se obtiene descompo-
piendo  las trito-sales; ¢ el proto-sulfate, de hierro por la
potasa; se separa el precipitado que se forma; se lava muy
bien; se hace secar, y en seguida se calcina bien, y por este
medio se obtiene un tritoxido de hierro de un color encarnade
muy hermoso.

(11)- Para enterarse de la nomenclatura de las tiepras,
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sus calidades, su composicion , su analisis , &e¢., ademas de lo
que se dice en esta obra, se puede acudir 4 la titulada Leccior
nes de agricultura’ esplicadas en la cdtedra del real jardin
botdnico de Madrid el afio 1815 por el profesor D. Antonio
Sandalio de Avias y- Costa, tomo 12 desde el folio 158 has-
ta el 174 inclusives , en donde se encuentra: todo-esplicado con
mucha propiedad.

(12) El cuarzo es una piedra muy dura y 4 veces trans-
parente; lo hay de varias especies y de consiguiente de varios
colores ; todas estdn compuestas de silice y de una corta can-
tidad de hierro, 4 eseepcion del que se conoce bajo el nom-
bre de cristal de roca , pues este es el mas puro y no contiene
Lierro. El cuarzo sitve para la fabricacion del vidrio, y de la
porcelana.

(13) El feldespato es una piedra blanca que entra en Ia
camposlclon del- grénito : segnn Mr. Vauquelin estd compuesto
de silex 62,83, dealumima 17,02, de cal 3, de oxido de hier-
ro 1, de potasa 13, perdida 3,15. Sirve para la fabricacion
de la porcelana.

(14) La mica es una piedra que entra en  la composicion
del grénito: estd compuesta de silice, alumina, -cal, potasa,
oxido. de hierro, y magnesia: entra en la fabricacion de la
porcelana : - esta piedra, el feldespato, y el cuarzo forman el
grdnito. : .

(15) Se llama terreno de aluvion el que se forma por los
depositos de piedras, limo, &e., que dejan los rios, cuando
se retiran despues de sus fnundaciones.

(16) Los liquenes y los musgos son unos vegetales que se
ctian en la superficie de ciertas tierras incoltas y sobre la
corteza de algunos arboles.

. (17) Esquita se llama toda piedra que- se divide en- ojas,
eomo la pizarra, el talco, y otras.

(18) Anfibolia es una piedra cristalizada, llamada otras
veces: chorlo nwegro , 4 cuyo genero. pertencce. la piedra de, to-
que matural.
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“{rg) ‘Serpentina es una piedra manchada como la piel de
1a culebra.

(20) . El silex grueso es la piedra conocida por el nombre
de pedernal compuesta de silice pura.

- (21) Yo mismo, estrayendo’ potasa de las cenizas comunes
pasadas por un tamis , hé obtenido silice.:

(22) El terreno formado por la silice y la alumma se deq
aomina tambien siliceo aluminoso cuando predomina la  silice;
y aluminoso siliceo cuando  conticne mas alumina que silice;
segun D. Antonio Sandalio VUe Arias y Costa en sus lecciones
de agricultura tomo 19 paginas 169 y 170.

(23) Llamase pajaza las camas de paja, heno, ojas de
arboles , &ec., que se forman en los establos y en las caba-
lerizas para que se echen en ellas los animales, las que sirven
lnego para abonar lag tierras.

(24) En el seno de la tierra & pocas leguas de distancia
de Tours (Francia) se encuentran bancos enormes de aquellis
conchas fosiles que suelen recogerse para enriquecer los gabi=
netes de Historia matural, y tienen ‘otro uso sumamente ventajo=
so en la fertilidad de las tierras, pues hacen el mismo efécto
que la marga que participa de cascajo. Kstas conchas se eono-
cen en aquella provincia con el nombre de Falum ¢ banco de
conchas, y las canteras de donde se sacan, se llaman Falu-
mie/es. Se esparcen estas conchas en las tierras labrantias, con
lo que se aumenta mucho su fertilidad. (Traduccion de los Eles
mentos de agricultura de Mr. Duhamel du Monceau por D
Casimiro Gomez Ortega tomo 19 pag. 148) y al fin de la pa-
gina pone el traductor una nota en la que dice: »El Padre
» Torrubia en su aparato para la historie natural de Esparia
»tomo 1? pag. 203, hace mencion de estos bancos de con=
»chas, y que se benefician con ellas las tierras, como en’
»Lima con el Guano. De ellas hay canteras en. varias partes
nde Espaiia, sefialadamente cerca de Barcelona, y en el ea-
wmino de Castilla 4 Zaragoza, y en el sefiorio de Molima.”
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Esta especie de marga se distingue con la denominacion
de marga conchil segun D. Antonio Sandalio de Arias y Cos=
ta en sus lecciones de agricultura tomo 19 pag. 162.

(25) Ademas del método que prescribe Mr. Chaptal para
obtener la silice (‘oxido de silicium) en su mayor grado de
pureza, se puede tambien conseguir por el procedimiento des-
erito en la nota (6) pag. 83. debiendose tener presente que,
ademas de arena, ¢ guijarros,se puede emplear el silex 6 pie~
dra de fusil, y el cuarzo; y aﬁn de poder reducir 4 polvo
el guqarm, el silex, ¢ el c'saxzo, se deben calcinar hasta el
color rojo, y en este estado sumerglrlos en agua fria , con la
que se ponen estos cuerpos en disposicion de poder ser pul-
verizados.

(26) La facultad que tiene el acido fluorico de atacar la
silice y de separarla del vidrio hace que se le emplea para
grabar sobre este cuerpo: para este efecto, se toma el vidrio, 6
cristal, sobre el cual se quiere grabar; se limpia muy bien, y en
seguida se estiende sobre su superficie una capa muy delgada,
como de una linea de espesor, de un barniz compuesto de una
porte de trementina de Venecia y tres partes de cera, para cuyo
efecto se hace derretir, y se procura que la eapa sea igual en
toda la superficie 5 luego , con un buril se dibuja sobre esta capa
lo que se quiere grabar, cuidando que en todo el dibujo quede
bien 4 descubierto el vidrio; hecho esto,se echa sobre la capa
del barniz acido fluorico el cual se introduce por las partes des-
cubiertas del dibujo practicado con el buril , penetra hasta el
vidrio , y atacando la silice , deja impreso en €l todo lo que
se ha dibujado: en este estado, se deja por un poco de tiem-
po para que el acido egerza bien su accion, en seguida se se--
para la capa de barniz del vidrio, y se lava bien con agua hasta
que quede perfectamente limpio y. eristalino. ; :

El acido fluorico se obtiene por medio del fluato de cal
(phtoruro de calcium) que se debe pulverizar, y del acido
sulfurico. concentrado: para este efecto , se introducen en una
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retorta una parte eén peso del fluato de cal, y dos partes, asi-
mismo en peso, del acido sulfurico concentrado; se coloca el
aparato en una hornilla y se eleva la temperatura; el gas fluo-
rico que se desprende, producido por la combinacion del hi-
drogeno del agua del acido sulfifrico, que se ha descompues-
to, y del fluato (phtoruro) de la cal, pasa 4 un recipiente
que se habrd adaptado 4 la retorta, se disuelve en el agua
que se habrd puesto en €l en corta cantidad , y se produce
el acido fluorico (hidro—ph;t‘)rieo) liquido , quedando en la re-
torta_un sulfato de cal por la combinacion del oxigeno del
agua del acido sulfiirico, de la cal del fluato, y de este aci-
do. La retorta y el recipiente deben ser de plomo, pues que
si fuesen de vidrio seria este atacado por el acido fuorico,
y no se debe hacer mucho fuego durante la operacion para
evitar que se derrita el plomo: los frascos en que se guarde
este acido deben ser tambien de plomo, aunque, si se quie-
rey pueden ser de vidrio; mas; en este caso, deberan estar goar-
necidos por dentro de una capa de barniz igual 4 la que
se usa para el grabado, como queda dicho, afin de evitar
que ataque el vidrio y lo corroa, y los tapones deberan ser
de cera; durante la operacion se debe tenmer mucho eunidado
deno percibir los vapores del acido fluorico porque son muy
causticos y corrosives.

(27) El Silicium es un metal de la primera clase admiti-
do por analogia solamente, por cuante mo ha podido ser ob-
tenido aun por razon de su afinidad con el oxigeno, la que
es tal que no se le ha podido separar de €.

(28) En lugar de amonfaco se puede emplear los sub-car
‘honatos de potasa ¢ de sosa que producen el mismo efecto.

(29) La propiedad que tiene la alumina de contraerse en
el fuego consiste en que tiene siempre agua la que suelta en
parte cuando se le acumula calorico, pues no es posible pri-
varla enteramente de ella, tanta es la fuerza con que la re-

tiene, y en este caso hay aprocsimacion de moleculas y de
TOM I 16
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consiguiente disminucion de volumen: esta propiedad ha dade
origen al pirdmetro de Wedgwuod ; este instrumento , que sirve
para medir temperaturas muy elevadas , estd compuesto de una
plancha que puede ser de barro cocito, de laton, &e., sobre
la cual hay dos piczas ¢ reglas longitulinales divergentes, te-
niendo de distancia seis lineas por la parte mas ancha y cua-
tro lineas por la mas estrecha; estas reglas estin diviilidas en
pulgadas y en decimos de pulgadas: por separado se tiene pie-
zas de arcilla purificada en forma de cilindros mas gruesas por
una punta que por la otra, y arregladas® enteramente 4 la en-
trada de las reglas por manera que ajusten perfectamente con
ella y quepuedan correr para arriba d medida gue se contrae:
cuando se quiere hacer uso de este instrumento, se toma una
de las piezas de arcilla y se pone en el horno cuyo calor se quie-
re conocer; se deja en ¢l hasta que el calor haya obrado lo
necesario ; entonces se saca, se deja enfriar, y se aplica d las
reglas del pirdmetro, y los grados que sefala son los de la
temperatura del horno: con este pirémetro se puede medir
temperaturas escesivamente elevadas: la entrada de las reglas
6 el principio de la escala corresponde & 1077? del termdme-
tro de Fshrenheit, 580%56 del termdmetro centigrado, y
464%44 del termdmetro de Reaumur: cada grado de variacion
del pirémetro de Wedgwood equivale 4 72%22°227 del termd-
metro centigrado y 4 57946°%40” del de Reaumur.

(30) El aluminium es un metal de la primera clase quae
ha sido admitido unicamente por analogia, en razon de que 1o
se ha podido obtener aun, por cuanto su mucha afinidad con
el oxigeno no ha permitido de que se le pueda separar.

(31) La cal (oxido de calcium) se puede obtener pura,
haciendo calcinar fuertemente cualquiera carbonato de esta base,
como la piedra de cal, el marmol, &e., con cuya operacion
¢l acido carbonico se desprende, abandona lacal, y queda es-
‘ta pura.
© (g2) El calcium cs un metal de la segunda clase que se
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estrae por la electricidad ; pero hasta ahora mno se ha podido
obtener sino en muy corta cantidad.

(33) El fendmeno de la deposicion del agua sobre la tier-
ra con la frescura de la noche se opera en €l versno; es lo
que s¢ conoce por el nombre de sereno, producido por la mu-
cha abundancia de agua que disuclve en aquella estacion , du-
rante el dia , el aire atmdsferico por efecto de la alta tempera-
tura elevada por la fuerza de los rayos del sol, pues es bien
sabido que cuanto mayor es la elevacion de la temperatura
tanto inas agua disuelve & aire; hallandose pues la atmdsfera
muynimpregnada de agua sobreviene la noche durante la cual
la temperatura baja; la facultad absorvente del aire disminu-
ye; el agua que tiene en disolucion se condensa, y por su
gravedad especifica se precipita sobre la tierra, toda aquella que
€l aire ha tenido que abandonar, no quedandole mas 4 este flui-
do que la que puede tener en disolucion en el estado de tem-
peratura en que se halla en aquella epoca. Este es el medio
de que se vale la naturaleza para suplir la falta de lluvias en
el verano , principalmente en algunos climas en donde llueve
poco ¢ nada durante esta éstacion.

(34) Se entiende las raices que se comen como son los
rabanos, los nabos, las zanahorias , &ec.

(35) Esta eperacion se llama abrir ¢ alumbrar las cepas
(lecciones de agricultura por D. Antonio Sandalio de Arias y
Costa tomo 29 pag. 151 ).

(36) Tode esto recomoce por causa la facultad que tienen
los cuerpos de reflejar ¢ de absorver los rayos solares: es sa-
bido que, cuanto mas claro es el color de estos cuerpos, tanto
mayor es su facultad reflectente, y que, cuanto mas obscuro es,
tanto mayor poder absorvente tienen; asi es que, el blanco
es el que mas refleja los rayos solares y es por lo mismo el
mas dificil de calentarse, y que el negro es el que los ahsuer-
ve mas y de consigniente es el mas facil de ser calentado;
pero, una vez acumulado el calorico en ellos, el blanco se

#
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desprende de €l con mucha mas dificultad que el negro, y
por este orden los demas colores.

(37) Llamanse mesas las lanuras que se encuentran en los
altos y en las faldas de las montafias.

(38) Esto es el efecto del mayor poder que tienen los co-
lores ohscuros para absorver los rayos solares , y siendo el ne-
gro el que lo tiene en mas alto grado, resulta que el cuerpo
de este color se calienta fuertemente y moy pronto, y comu-
mica este calor al cuerpo con el a_ue se halla en centacto, y
sicndo este cuerpo nieve debe licuarse en muy poco tiempo.

(39) Se llama invernadero la pieza en donde, en los pai-
ses frios, recogen , durante el invierno, las plantas delieadas,
como son naranjos , limoneres, y otras, para preservarlas del
frio y poderlas conservar.

(40) El Ermitage esun terreno, llamado asi por los fran-
ceses , sitnado en la falda de uma meontafia que se encuentra
en el Delfinado, provincia de Francia, cerca de Thain sobre el
rio Rddano frente de Tournon, cuyo terreno tiene mucha re-
putacion por sus vinos esquisitos.

(41) Tambien se pueden emplear para esta operaciom los
acides sulforico y nitrico que hacen igualmente efervecencia
con los carbonatos, y pueden producir el mismo efecto.

(42) HEste pfecipitado aszul es el prusiato (hidrocianato )
de hierro, ¢ azul de prusia, tan precioso para los tintes y
para la pintura.

(43) Tambien se puede emplear el fab-carbonato de po-
tasa, ¢ el amoniace.

(44) Pinta, ¢ en frances pimte, es una medida francesa
antigua para los liguides; media pinta equivale ,d corta dife-
rencia, 4 un cuarte de azumbre medida castellana , pues trece
pintas hacen seis azumbres pero en las operacienes de que se
trata no importa que se ponga um poco mas ¢ menos de agua,
lo que de ningun modo puede perjudicar,
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CAPITULO III.

De la naturaleza y de la accion de los abonos.

-

Sehaman abonos todas aquellas sustancias que, siendo pues-
tas en contacto con las tierras, ¢ que, hallandose ecsistentes
en la atmosfera, pueden ser introducidas en los organos del
vegetal, y servir para su nutricion y para la vegetacion.

Los abonos son suministrados por los ‘cuerpos de les tres
reinos de la naturaleza : los que se usan comunmente son los
que proceden de los despojos de los vegetales ya descompues~
tos, y de algunas partes de los animales. o

Las sales, que sirven asimismo de abono , son filtradas en
el tegido del vegetal y pasan en €l en todo su ser, ¥ esei<
tan la vegetacion. :

Incluyendo, bajo este nombre generico de @bono, todas es-
tas sustancias, se dd demasiado estension 4 esta palabra : divi-
diré , pues, los abonos en dos clases,y para separarme lo me-
nos posible del lengnage admitido, lamaré abones nutricios
aquellos que suministran los jugos y los alimentos de cnal-
quicra especie que sean 4 la planta, y ahonos estimulantes
los que no hacen mas que escitar los organos de Ia digestion,
no siendo estos Wltimos, propiamente hablando, otra cosa que
condimentos y especerias mas bien que alimentos.
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=<+ ARTICULO 1.
De los abonos nutricios.

Los abonos nutricios son todos aquellos que contienen ju-
gos y sustancias que las aguas pueden disolver y acarrear en
un estado de una suma division ; todos los jugos vegetales, 6
animales , son de esta especie.

Pero estos alimentos de la planta son rara vez empleados
en su estado natural ; se prefiere dejarlos podrir, d fermentar,
antes de hacer uso de ellos ; la razon es bien sencilla: ademas
de que esta operacion descompone todas esas sustancias, y les
d4 mas solubilidad en el agua, tiene la ventaja de dar naci-
miento 4 muchos gases, como son el acido carbonico , el gas
hidrogeno carburado, el azoe, y el amonfaco , que sirven ¢
de alimento para la planta, 6 como estimulantes para los
organos de la digestion.

Es menester, sin embargo, tener la precaucion de no de-
jar prolongar demasiado esta descomposicion, pues que, si
llegase 4 ser completa, no quedaria mas que las sales fijas
mezeladas con algunas tierras, y los jugos que habrian resistido;
ademas ‘de esto, el efecto que produeirian estos abonos , com-
pletamente  descompu~stos , solo seria momentaneo, y para
una sola cosecha , siendo asi que, cuando se emplean antes
que hayan llegado 4 este estado, su accion se estiende i
smuchos afios: en este ultimo caso, la descomposicion , debi-
litada por la division de los abonos en pequefias masas , signe
efectuandose paulatinamente en la tierra, y suministra los ali-
mentos corraspondientes al vegetal , segun sus necesidades, du-
rante muacho tiempo.

Los escrementos de los animales, que son los productos
de la digestion de sus comidas, han esperimentado ya una
descomposicion que hd desorganizado los principios de sus ali-
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mentos , y que ha mudado, poco mas ¢ menos, su naturaleza:
el vigor de los organos digestivos, que varfa en cada especie
de estos  animales; la diferencia de las sustancias que sirven
para su sustento , .y la mezcla de los jugos digestivos produ-
cidos por su estdnago, engendran modificaciones considerables
en estos abonos. _

Los escrementos de algunos de estos animales, como los
de los palomos , de. las gal.l,ilsu';'&1 &e., se emplean sin mezcla
y sin hacerles esperimentar nueva fermentacion , porque con-
tmncn muchas sales y pocos jugos. Sucede tambien frecuente-
mente que se estercolan los campos con el sirle puro y los
~orines del ganado lanar que se recogen en los apriscos, ¢ que
este ganudo esparce ¢l mismo sobre el terreno, como acaece en
las. majadas.

Pero el estiercol de los caballos ¥ del ganado vacuno se
hace fermentar generalmente, antes de hacer uso de €l para
abonar las tierras.

La practica, mas comunmente adoptada, para efectuar es-
ta segunda elaboracion en el estiercol de los caadrupedos , con-
siste ; primero, en estender una ecama de: paja, 6 de ojus se-
cas, en los establos y en las caballerizas ; esta cama se carga
de los escrementos solidos de los animales, y se impregna de
sus orines; pasados quince dias, ¢ un mes, s¢ lleva esta va-
ma 4 un parage propio para huacerla fermentar (1), y se for-
ma otra nueva; se tiene cuidado de esparcir todos Jos  dias
wsobre la cama la yerba y la broza que se recoge con el ras-
trillo. Estas camas producen tambicn la ventaja de que los
establos y lus caballerizas sean mas sanos, y de mantener la
limpieza entre los animales. Cuando la capa tiene poco gruese,
Y que no puede ser renovada bastante & menudo por falta de
paja, se forma sobre ¢l suelo una cama de yeson, ¢ de es-
combr s, bien revueltos y desmenuzados, la que se cubre
con un poco de paja; estas tierras se impregnan de los ori-
Wes, y cuando se hallan embebidas de ellos, se transportan
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4 los campos para soterrarlas. La naturaleza de las tierras
de las que se forman las camas de los establos y de las
caballerizas, debe ‘variar segun es la especie del terreno
en ¢l que deben ser empleadas, ea razon de que sirven
para abonarlo y mejorarlo’ & un tiempo. Las camas, que han
sido formadas con escombros y con los fragmentos de las
mezclas , ¢ argamasas calcareas, ya de mucho tiempo , com-
bienen para las tierras arcillosas y compactas, y las que com-
tienen marga- grasienta, ¢ limos arcillosos, son propias para
los terrenos secos y ligeros. ol - T

En algunos parages, en donde las tierras estdn bien culti-

wadas, los establos se hallan empedrados, formando un po-

co de deelive por el cual todos los orines pasan & depositos
practicados al intento, en donde se les hace fermentar con ma-
terias animales , ¢ vegetales, afin de regar los campos con ellos

luego que empieza i desarrollarse la vegetacion.

Fl arte de hacer podrir los estiercoles procedentes de las
camas formadas en los establos, se halla aun en un estado
bien imperfecto en una parte de la Francia: en algunos pa-
rages , los dejan podrir hasta que Ia paja esté completamente
descompuesta; en otros, los llevan & los campos & medida que
los sacan de los establos: estos dos métodos sen igunalmente
Viciosos. -

Por €l primero, se deja que los gases se disipen, y que
los jugos nutricios se descompengan, de todo lo que resulta
un verdadero perjuicio: por el segundo, la fermentacion, que
no puede producirse sino sobre una masa grande , solo muy
imperfectamente es como puede efectuarse en los campos, y
de consiguiente lo que las aguas acarrean dentro de la planta
no es mas que o que han podido recoger por un simple lavado.

El arte de preparar los estiercoles es, en agricultura, la
operacion acaso la mas util y la que ecdige mas atenciones:
este arte requiere la aplicacion de algunos conocimientos qui-
micos, de los cuales no darémos mas que una simple espo-
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sicion , por cuanto hasta , p'ara el agricultor, con indicarle las
reglas bajo las cuales debe operar, sin pretender ecsigir de ¢l
“un estudio demasiado profundo de las ciencias accesorias.

19 Las sustancias sdlidas, vegetales, animales, 6 minera-

les, no son transmitidas 4 los organos del vegetal sino son
primeramente - disueltas. por el agua, ¢ acarreadas por este li-
quido en una estremada division.
2? Las sustancias vegetales y animales que, por su na-
turaleza, son insolubles en, el agua, pueden formar, en su
descogposicion , nuevos compuestos solubles, que pueden servir
de alimento 4 las plantas.

3? Las sustancias animales y vegetales, despojadas por
el agna de todas sus partes solubles, pueden formar nuevos
compuestos solubles , por resultado de su descomposicion , de
lo que tengo ya dada la prueba, tratando del mantillo.

Lo que hace mas dificil el arte de emplear los estiercoles
del modo mas ventajoso, es que, cualquiera que sea el
metodo que se adopte , se sigue siempre la perdida de una por-
cion del abono: en efecto, cuando se transporta inmediata-
mente al campo el estiergol procedente de las camas de los
establos, y que lo sotierran al instante, no hay duda de que
se aprovechan para la planta todas las sales y los jugos solu-
bles que contiene; pero la fibra, la sustancia, los aceites 5 &e.,
quedan intactos en la tierra, y su descomposicion ulterior es
muy lenta ¢ imperfecta. Si, al contrario, se amontona el es-
tiercol en un: parage cuslquiera, no tarda en calentarse, y se
desprende entonces, con menoscabo, en abundancia, acide
carbonico, y sucesivamente hidrogeno carburado, amoniaco,
azoe , &c.; un liquide de wvn color moreno, que ennegre=
ce de mas en mas, humedece la masa, y fluye por el es-
terior hacia el suelo; todo se desorganiza poco 4 poco, b 4
cuando la fermentacion ha llegado d ser completa, solo que-
da un residuo, compuesto de materias terrosas y salinas, mez-

cladas con wn poco de fibra negra y de carbon en polvo.
TISROM; T, s 17
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En el cimpo , jamas se deja llegar la fermentacion d este
grado de descomposicion; mas tal como se practica, no por
eso se deja de perder mucha parte del abono.

El uso mas generalmentz segnido es, de poner 4 un lado
el estiercol de las camas de las caballerizis y de los establos
4 medida que se va estrayendo de ellos: se aumenta la masa
cada vez que se estrae nueva porcion, y se deja fermeetar
hasta el tiempo de la siembra, en el otofio y en la primave-
ra, y entonces se lleva 4 los campos para esparcirlo en ellos.

Este método tiene muchos inconvenientes: el primerg. con-
siste en que , amontonande el estiercol 4 medida que se va
sacando de las caballerizas y de los establos , se forman suce-
sivamente muchas capas, que no pueden esperimentar igual
grado de fermentacion, pues que en una capa se efectuaria
durante seis meses , cuando en otra solo obraria durante quin-
ce dias; el segundo es que, dejando el estiercol espuesto 4
las llavias , estas lo lavan y le hacen perder todas las sales
y todos los jugos que contiene , solubles en el agua: el ter-
cero, que se descomponen completamente el estractivo, el
mucilago , la albumina, y Ja gelatina, en las capas inferiores
y en el centro de la masa; el cuarto en fin de dejar despren-
derse en ¢l aire los gases que nutririan la planta si toma-
sen nacimiento en contacto con su raiz, pues Davy hd obser-
vado que, dirigiendo estas emanaciones por debajo de las
raices: de un cesped de jardin, la vegetacion resultd ser alli
muy superior 4 lo que era en los demas parages inmedia-
tos.

Pero, conviene de dejar fermentar los estiercoles, ¢ deben
ser empleados 4 medida que se forman? esta cuestion nos
condiice nuevamente & echar una ojeada sobre la naturaleza
de los estiercoles, y solo se podrd resolver despues de haber
establecido y fijado sus diferencias.

Las principales partes de los vegetales que se emplean pa-

ra aboros contienen mucilago, gelatina , aceites, azucar, alv
4
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midon , estractivo, muchas veces albunmina, acidos, sales, &o.,
y una materia insoluble en el agua en abundancia.
+ Las difcrentes sustancias que presentan los animales , inclu-
yendo en ellas sus escrementos y todas sus escreciones , son
la gelatina, la fibrina, la mucosidad, la grasa, la albumina,
la urea, los acidos urico y fosforico, -y las sales.

De estas sustancias que constituyen el anmimal y el vege-
tal , la mayor parte son solubles en el agua, de consiguiente
es indudable de que se pueden emplear, en este estado,
como abono, sin que pitceda fermentacion alguna; pero,
cuando conticnen muchas materias insolubles en el agua,
conviene de descomponerlas por medio de la fermentacion,
porque entonces mudan de naturaleza y forman nuoevos com-

puestos , que son solubles y pueden ser introducidos en la
planta.

M M. Gay-Lussac y Thenard, analizando la fibra lefiosa,
han obtenido oxigeno , hidrogeno, y carbono, en mayor por-
-cion de la que contienen los demas principios de los vegeta-
les, y han determinado sus proporciones. Sabemos que la fer-
mentacion se lleva mucho carbono; es pues evidente que,
haciendo fermentar la fibra vegetal, se disminoird poco 4 po-
co el principio que le dd su principal caracter, y se le re-
duocird 4 no formar mas que un cuerpo soluble en el agna:
es por este medio que los vegetales lefiosos , y las ojas las
mas secas , se convierten en abono.

Como todas las partes solidas del vegetal contienen fibra
gue solo por la fermentacion se puede reducir 4 ser soluble
en el agua, y siendo, ademas de esto, en la fibra en don-
de reside principalmente el carbono, tan necesario 4 la ve-
getacion , resulta que es indispensable de hacer fermentar los
-vegetales para poder sacar de ellos mejor partido como abonos.

Acaso se me objetard la costumbre inveterada de enterrar
.en la tierra algunas cosechas en verde.para abonar los campos;
‘pero, en este caso, haré observar que se en_tier?an cuando

.
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estdn en florecencia, y que entonces la planta tiene carno-
sidad, y la fibra es floja y poco formada y por lo mismo sus-
ceptible de ser descompuesta por el calor y la accion que
el agua egerce en la tierra, sin necesidad de la concurrencia
de otros agentes, lo que no se verificarfa si la. mata se ha-
lase seca y anignilada por la fermentacion de la semilla.

Se podria enterrar, sin inconveniente algnno, el estier-
col puro de los cuadrupedos en el momento mismo de es-
traerlo de los establos y de las cuadras , y aun creo que
resultaria de esto bastante vanta;a, pero, cuando ﬂstd mez-
clado con las camas, me parece mas util de hacerle esperl—
mentar una ligera fermentacion, afin de disponer mejor Ia paja, 6
las ojas, que forman las camas , para que puedan servir de abono.

‘Para hacer fermentar los estiercoles de las camas de los
establos y de las caballerizas, es menester tener ciertas pre-
cauciones para evitar los inconvenientes que trae consigo el
metodo que se sigue generalmente.

En lugar de amontonar en grandes masas tales estierco-
les, y de dejarlos podrir 4 descubierto y espuestos 4 la
intemperie de les tiempos , conviene de colocarlos en un pa-
rage resguardado por un. sotechado, ¢ bien de ponerlos al
abrigo de lag llavias por medio de algun simple cobertizo
formado con paja 6 con matorrales. Ademas de esto, se
debe poner por capas, separadamente, cada estraccion que se
hace del estiercol de las caballerizas, de los establos, y de
los apriscos , cuyas capas no deben tener arriba de un pie
y medio 4 dos pies de altura, y cuando el calor, que se
produce, se eleva en €l centro 4 mas de veinte y ocho gra-
dos; 6 que la capa empieza 4 homear, es menester revolver-
la para moderar su descomposicion.

Se debe detener la fermentacion luego que la capa em-
pieza 4 ennegrecer, y que su tegido ha perdido su con-
sistencia; 4 este efecto, se deshace la capa, para aumentar
su estension y moderar la fermentacion, ¢ bien se trans-
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porta el estiercol & los campos para enterrarlo inmediatamente,
6 se mezcla con mantillo, yeso, cesped, barreduras, &uc.

Cuando los estiercoles tienen muy poca consistencia, como
sucede ‘con los del ganalo: vacuno en tiempo-de primavera y
otoiio , se. deben emplear incontinentemente , como ‘ya lo tengo
dicho ; pero sino pudiesen ser llevados al momento al campo
para enterratlos en €l en tal caso, se deben mezelar eon tier-
ras, ' con otros materiales secos y porosos que puedan servir
de- abono para el terreno para el cual estén destinados.

En casi ‘todas nuestras granjas, los estiercoles de los cua-
dnupedos son espuestos al aire libre, y sin abrigo algunc, 4
medida que los sacan de las cuadras; el ‘agna de las luvias,
que los lava, se lleva las sales, los orines, y ‘todos . los jugos
'solubles, y forma al pie del monton, arroyos de un licor ne-
‘grusco, que se escapa con mucho menoscabo, y va 4 parar 4
las fosas_ en donde se pierde enteramente.

A medida que la fermentacion progresa, se formnan nuevas
‘combinaciones solubles,, que: son levadas § su vez ; por ma-
nera qne todos los principios alimenticios y estimulantes del
estiercol , desaparecen poce £ poco, y al fin no queda mas que
unos debiles restos de abonos mezclados con algunos  fragmen-
tos de paja que han perdido todo el sabor. oA

Para remediar, en lo posible, un abuso tan funesto 4 la
agricultura , seria preciso, 4 lo menos, abrir una zanja profun-
da, en la cual viniesen 4 parar todos los jugos que fluyesen
del estiercol , para transportarlos, en la primavera, al -eampo
y regar con ellos los trigos y los prados artificiales ; se podrian
tambien reservar para regar con ellos los prados artificiales
despues de la primera siega. :

Un tonel grande fijado sobre un carro pequefio, el cual se
puede llenar por medio de una bomba, basta ‘para este uso
se adapta 4 la canilla del tonel una caja de poca anchura y de
Cuatro pies de longitud, con agujeros en el fondo, que sirve
para esparcir el licor.
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Este riego produce efectos = admirables al segundo afio,
coando se ha usado de él despues de la siega.

Para poder decidir sobre la cuestion de si se ha de hacer,
¢ no, fermentar los estiercoles de las camas de los establos y
de las caballerizas , es menester tambien tener en consideracion
lIa naturaleza de las tierras que se quiere abonar: si son com-
pactas, arcillosas, y frias, los estiercoles calientes (2) no
fermentados convienen mejor; producen entonces dos grandes
efectos; el primero consiste en que abonan la tierra, la bene-
fician, y la hacen mas permeable al aire y al agua; y el se-
gundo, en que la calientan por los progresos sucesivos de la
descomposiciouj de la fermentacion: si, al contrario, la tierra
es ligera, porosa, calcarea, y caliente , los estiercoles frios
(3)son preferibles , porque se calientan menos, se ligan mejor
con la tierra, y en lugar de facilitar la filtracion del agua, lo
que no se necesita por ser esta clase de tierra demasiado po-
rosa, modifican el escurrimiento de este liquido: los agréno-
mos observadores han conocido estas verdades por una larga
esperiencia.

Cuando se trata de aplicar los estiercoles 4 tal ¢ cual cla-
se de terreno, se puede operar con arreglo 4 las observaciones
que se han hecho : los estiercoles del ganado lanar son los mas
«calientes ; 4 estos siguen los de los caballos, siendo los menos
calientes de todos los del ganado vacuno. (4 )

Las sustancias animales blandas d fluidas son mas faciles
4 alterarse: los progresos de su descomposicion son tanto mas
rapidos , cnanto que contienen menos sales terrosas: su putre-
faccion produce gas amoniaco con abundancia; este resultado
las distingue de las materias vegetales, cuya descomposicion no
d4 nacimiento 4 este gas sino en cuanto contienen un poco de
albumina (5).

Es principalments 4 la formacion de este gas, el cual se
combina con la gelatina para pasar dentro de la planta, que
creemos de poder atribuir el efe:to maravilloso que producen
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sobre la'vegetaeion- algunis partes secas de los animales, como
lo veremios pronto. .

Despues de los. estiercoles de que acabairios de hablar, los
orines dé los animales de asta-y el de 10s caballos fotman el
abono mias copioso que pueda- ser’ habido para ‘Ia apricultura,
y sin enibarge de esto vemos todos los dias con’ dolor el poco
cuidado que se tiene- de recogerlos.

Hé hecho ya- observar que;, e los: paises en' donde 1a agri-
cultura se halla mas- ilustm,g!a-, todos los establos,” caballerizas,
&t estin empedrados , formando un leve declive, por el cual
todos los orines van 4 parar-& un deposito en el que se reu-
nen; se deslie en ellos unas tortss ‘hechas con nabina ( nabos
silvestres ), semilla: de ‘lino ¢ de colsa ; 6 escrementos humanos,
&c. &e., y luego que se desarrolla la vegetacion en’ la prima-
vera, se transportan al campo para regar con ellos lus plantas.

Pocas sustancias animalés hay que varien tanto en su com-
posicion como los orines: la naturileza de los alimentos y el
estado de salud, producen notables diferencias: los animales;
que pacen plantas mas ¢ menos secas 6 acuosas, d4n orines
mas ¢ menos abundantes 'y mas 6 menos cargados; los que
son alimentados con forrages sécos ddn’ menos orines que los
que lo son con-yerbas frescas, pero los primeros son mas sa<

lados que los ultimos : los orines que se producen inmediata-
mente despues de haber bebido, estdn menos animalizados
que los que son separados de Ia sangre por Ios organos uri<

narios.
Estos diferentes estados del individuo esphcan porque hay

tan poca conformidad en los resultados de numerosas analisis
que se han hecho de este licor,
Los orines de vaca han dado 4 Brandt ;-
Agua i ay sbrsimo wien b oo netibg
Fosfate desieal:ic. Srvioy o, sabian Ly guifiealiiog
- Muriato de potasa y de amoniaco: . . . . . 15
Sulfato- de potasa. « . <. v o o vl 6
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Carbonato de potasa y de amoniaco. « « » o 4

LRERas, SHEraraliat e bl s bt i §
M. M. Fourcroy y Vauquehn han estraido de los del cnbalio.
Carbonato de cal. . v v o v v v v g X
Carbonato de potasa. . . . . i el el aites 50
Benzoato de sosa. . . . . . NN ST & TR |
Muriato (hidroclorato ) de potasa: .+ + .. 9
A S e e c e IR N S M e S 7
Agua y Mucilago. + « + « 0 o v s v aie 040
La analisis de los orines humatios: han: dado 4 Berzelius:
o AGON I o e b e e e e Wb 933
Mistr s s e sl i i Sk eEs T 30,1
DI tion iy s s v ek e LY e 1

Muriato (hidroclorato) de amoniaco, acido
lactico libre, lactato de amoniaco, y
materia animal. Uad sR DR TR o 1744

Los demas s¢ componen de fosfatos, sulfatos, y muriatos
( hidrocloratos ).

Resulta de estas analisis, que los orines varfan mucho en-
tre ellos, pero que todos contienen sales que pueden ser trans-
mitidas 4 la planta con el agua que las tiene en disolucion, y
acarrear en ella las partes animales, igualmente que la urea,
q‘u'e son muy solubles y que se descomponen facilmente.

_ Entre los principios contenidos en los orines (6), hay al-
gunas sales indescomponibles por los organos digestivos del ve-
getal ; tales son los fosfatos de cal, los muriatos, y los sul-
fates de potasa; estos no pueden servir sino 4 escitar, y
estimular “los organos; pero por lo que hace 4 la urea, el
mucilago', el acido urico, y las demas sustancias animales se
pueden considerar como: eminentemente nutritivas.

Los otines no deben ser empleados para abono luego que
son producidos por el animal, porque obrarian eon demasiada
energia y podrian hacer perecer la planta, secandola; conviene
de desleirlos antes en agua y de hacerlos fermentar.
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Los orines son muy eficaces para humedecer todas las sustan-
cias que se hace entrar en la formacion de los composts; (¥)
aumentan la virtud fertilizante de cada una de ellas, y ficili-
tan la fermentacion de las que deben ser descompuestas para
poder servir para la nutricion. -

Los orines se combinan con el yeso, la cal, &c., y de
esta mezcla: resultan abonos muy - activos, esencialmente para
las tierras frias.

Los huesos presentan en la actualidad, entre las manos
del aEricultor., un medio muy poderoso para fecundar las tierras.

Eistas partes amimales son compuestas principalmente de
fosfato. de cal y de gelatina.

Los huesos que mas se puede emplear, contienen ge-
neralmente la mitad de fosfato de cal y la otra mitad de ge-
latina; de los huesos de buey se saca de cincuenta § cincuen~
ta y cinco por ciento de gelatina, de los de caballo dé treinta
y seis 4 cuarenta, y de los de cerdo de coarenta y ocho 4
eincuenta,

Los huesos contienen tanta mayor porcion de gelatina cuan=~
to el animal es mas joven y que el tegido de los huésos es
mEeNos compacto : los huesos de los pies de la danta, del
ciervo, del corzo, de la liebre, dan, por la analisis, ochenta
y cinco hasta noventa por ciento de fosfato.

Para poder abonar las tierras con los huesos, es preciso
moletlos bien con una muela, amontonarlos , y hacerles espe~
rimentar un principio de fermentacion: luego que el olor, que
ecshalan estos huesos cuando fermentan, empieza 4 ser pene-
trante , se deshace el monton , y se estiende esta materia sobre
el terreno para enterrarla inmediatamente; se puede tambien ; si:

“(*)  Se Hama compost la megolay por cdpas' de diferentes
especies .de abonos , de que hablarémos mas adelante,
TOM. & 18
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se quiere, echarla sobre la semilla, al tiempo de sembrar,
para enterrarla con ella: cuando se siembra grano 4 grano y
por surcos, es muy util de poner los huesos molidos en los
SUrcos,

En algunos paises acostumbran de estraer de los huesos
molidos, por medio del agna hirviendo, la grasa y mucha par-
te de la gelatina, antes de- venderlos 4 los agricaltores (7);
pero se les priva, por esta operacion, de la mayor parte de
su virtud fecundante.

H¢é observado con cuidado l_o-q%e- se pasa cuando los hue-
sos molidos fermentan, y hé advertido que las particulas de
los huesos se cubrian de una capa ligera untuosa, acre, y pi=
cante, la cnal me ha parecido estar formada por la combina-
cion de la gelatina con el amoniaco, cuya combinacion es el
tesultado de la descomposicion de todas las materias animales:
esta doctrina estd apoyada por las observaciones de Mr. Darcet
4 quien se debe un trabajo muy precioso sobre la gelatina.

Es muy posible que, cuando se emplean los huesos moli-
dos , sin haberles hecho antes esperimentar un principio de
fermentacion , la gelatina se descomponga poco & poco en la
tierra,, y que , con el tiempo, se produzea el mismo resultado.

Se puede tambien formar el concepto de que el agua, obran-
do sobre los huesos, disuelve paulatinamente la- gelatina , y la
transmite 4 la planta; pero, sea como fuere, la virtud de los
huesos es mny poderosa en la vegetacion, sea que se conside-
re gste abono como puramente nutritivo , & bajo la doble re-
lacion de nutritivo , y estimulante.

Cuando los huesos son calcinados en vasos cerrados, se
produce aceite y carbonato de amoniaco; la proporcion del fos-
fato no ha disminuido sensiblemente , pero la gelatina se halla
descompuesta ; . despues de la operacion queda un residuo de
seienta 4 setenta y dos por ciento del peso de los huesos em-
pleados: este residuo , molido, y bien: pulverizado (8), sirve
utilmente ‘para: las operaciones que se deben ejecutar para refi-



APLICADA A LA AGRICULTURA. 107
nar el azucar: todo lo que se desecha de los obradores en
donde se efectuan estas operaciones, estd impregnado de san-
gre de buey (9) y de carbon animal, y forma uno de los me-
jores abonos que hé empleado para los prados artificiales, tales
como el trébol y la alfalfa: este abono se esparce 4 mano so-
bre estas plantas cuando la vegetacion empieza 4 desarrollarse
en la primavera. < 18

Algunas partes secas de los animalesy como son las astas,
y las ufias, se asemejan m¥cim d los huesos, por la natura-
leza Je sus principios constituyentes, pero las proporcionés va-
rian infinito; la gelatina *predomina en estas partes secas, 'y
esta es la razon por la cual estas sustancias son mas apreciables,
para abono, que los huesos: Mr. Merat-Guillot no ha sacado
arriba de veinte y si¢te por ciento de fosfato de cal de las
astas de ciervo,-y Mr. Hatchett, por la analisis que hizo de
quinientos granos de asta de buey , estrajo solo un quinto de
residuo terroso, del cual un poco menos de la mitad era fos-
fato de cal.

Las recortaduras y las raspaduras de las astas que resul-
tan en los talleres en donde se trabaja esta materia , producen
un escelente abono cuyo efecto se prolonga durante una larga
serie de afios: esto proviene de la dificultad con que el agua
las penetra y de la poca tendencia que tienen 4 fermentar.

Se puede asi mismo sacar un partido muy’ ventajoso de los
desperdicios de la lana: de las indagaciones ingeniosas hechas
por Mr. Hatchett resulta, que los cabellos, las plumas, y la
lana , son una combinacion , del todo particular, de la gelati-
na con una sustancia andloga & la albumina: el agua no pue-
de disolver estos cuerpos sino 4 la larga y con el ausilio de
tina fermentacion que se opera lentamente y que dura mucho
tiempo.

Uno de los fendmenos de la vegetacion que me ha admi-
tado mas en toda mi vida, es la fecundidad ‘de un terreno de las
cercanias de Montpeller, perteneciente  un fabricante de cober=

*
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tores de lana; el propletano llevaba y esparcia en ¢l todos los
aiios las barreduras de su fabrica, siendo verdaderamente pro-
digiosas las cosechas de trigo y de forrages que hé visto pro-
ducir 4 este terreno.

Es generalmente sabido que la lana transpira un humer
que se endurece en su superficie , y que conserva, sin embar-
go, la propiedad de ser muy soluble en el agua; 4 este hu-
mor s¢ ha dado el nombre de suarda: el agua resultante del
lavado de las lanas, que se l:alla cargada de esta sustancia,
forma un abono muy apreciable ; “né wvisto , hace treinta afios,
un traficante en lanas, de Moatpeller , que habia estahiecuio
su; lavadero en medio de un campo, de una grande parte del
cual habia formado un huerto, no emplear otra agua para re-
gar sus legumbres que la del lavado de la lana, y todas las
gentes ivan para admirar la belleza de sus producciones.

Los genoveses recogen con todo cuidado en el mediodia
de la Francia cuantos pedazos y fragmentos de tegidos de lana
pueden encontrar, y los llevan para hacerlos podrir al pie
mismo de sus olivos.

La suarda , segan la analisis hecha por Mr. Vanguelin , se
compone de un jabon d hase de potasa, con esceso de mate-
rias aceitosas ; contiene ademas acetato de potasa, un poco de
carbonato, y de muriato (hidroclorato), de la misma base,y
una materia animal olorosa.

Los escrementos de las aves son tambien un abono muy
apreciable; difieren de los de los cuadrupedos en que, hallan-
dose los alimentos mejor  digeridos, estén mas apimalizadoes,
abundan® mas en sales, y contienen principios que se encuen-
tran en los orines de los cuadrupedos.

Los escrementos de las aves acuaticas, que tanto abundan
en las Islas del mar Pacifico, de los cuales se hace un co=
mercio considerable con la America meridional , 4 donde se
introducen . todos los afios para el Perii cincuenta cargamentos
de. esta materia, segun la relacion hecha por Mr. de Hum-
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boldt , contienen , ademas de una cantidad grande de acido
urico en parte saturado por el amoniaco y por la potasa, fos-
fatos de cal, de amoniaco, y de potasa, y asimismo una
materia grasa: Mr. Davy ha encontrado acido urico en los
escrementos del cuervo marino, ave acuatica.

En nuestros climas se cuida de recoger los escrementos de
los palomos porque son conocidos en ellos los buenos efectos
que produce este abonoj cien partes de estos escrementos,
freseos , han dado & Mr. ngy veinte y cinco partes de materia
solul?.le en el agua, mientras que igual porcion de estos es=
crementos , podridos, no le han dado mas que ocho, de lo
que este sabio qufmico hd deducido, y con razon, que se
deben emplear antes que fermenten.

Estos escrementos forman un abono caliente que se pue-
de esparcir 4 mano antes de enterrar la simiente , ¢ én la pri-
mavera, en las tierras fuertes, cuando la vegetacion estd languida.

Los escrementos de las aves caseras se aprocsiman mucho
# los de los palomos, pero no tienen la virtud en igual gra-
do; econtienen tambien acido urico, y son empleados pura los
mismos usos. sl :

En el mediodia de Ia Francia, en donde se crian muchos
gusanos de seda, se saca un partido admirable de las crisa-
lidas que quedan despues de hilados los capullos; se esparcen
estas crisalidas 4 los pies de las moreras y otros arboles cu-
ya vegetacion es languida; y esta corta porcion de abono los
reanima de un modo maravilloso : habiendo destilado estas
crisalidas, no hé encontrado, hasta ahora, materia alguna ani-
mal que me haya dado tanto amoniaco como esta.

Los escrementos humanos forman un escelente abono; la
gente del campo los deja perder porque es demasiado activo
cumndo se emplea en su estado natural, y porque no saben
moderar su accion, ni ponerlo en estado, por sus diferentes grados

de fermentacion, de poder servir para las necesidades de las va-
rias especies de vegetales.
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En la Belgica, que ha sido la cuna de la agricultura
ilustrada , y en donde se han perpetuado los buenos métodos
de cultivo y se mejoran cada dia, se saca un partido ad-
mirable de las materias fecales: el primer afio de su descom=
posicion, las emplean para el cultivo de las plantas que dan
accite, del cdfiamo, y del lino, y el segundo, para el de los
cereales: las deslien en agua, en orines, y riegan con ellas
los campos en la primavera, cuando la vegetacion empieza
d desarrollarse : se hace tambien secar estas materias para ser-
vir de abono y esparcirlas en los campos de colsa.

Los Flamencos aprecian tanto este abono, que las ciuda-
des arriendan 4 muy alto precio el privilegio de poder dis-
poner del contenido de sus letrinas , habiendo en cada una
de ellas corredoreés juramentados con cuya intervencion se
hacen las compras: estos corredores conocen el grado de fer-
mentacion que conviene 4 cada especie de vegetal, y 4 las
diferentes épocas de la vegetacion.

Seri muy dificultoso que este ramo de industria le-
gue 4 ponerse, en nuestros paises, en el grado de perfecs
cion en que se halla en la Belgica, por cuanto nuestra gente
del campo mo se penetra de toda su importancia y repugna
de usar de este abono: pero no podrian recoger estas mate-
rias, mezclarlas con cal, yeso, 6 cascajos, para destruir entera-
mente el mal olor, y transportarlas seguidamente 4 los campos?

En muchas de nnestras grandes ciudades se benefician ya
las letrinas para formar un mantillo muy seco; este produc-
to pulverulento estd muy solicitado por nuestros agriculto-
res por cuanto recomocen sus buenos efectos: es de esperar
que, lnégo que se hallen mas instruidos, emplearan la mate-
ria fecal misma como mas abundante en principios nutricios,
y tan fecunda en sales; podrdn facilmente dominar y mode-
rar la accion, demasiado activa, por la fermentacion, ¢ bien
podrdn mezclarla con yesones, tierra, y otras sustancias pa<
12 corregir el mal olor.
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/Como- los -estiercoles forman la riqueza de los campos , un
buen agricultor no debe omitir cosa alguna para proporcio-
narselos; este debe ser el primero de sus coidados, y 4 lo
que debe atender diariamente ; pues que,. sin _estiercol ; no
hay cosecha.

La escasez de los. estiercoles, ¢, lo que - es lo mismo, el
mal estado de las cosechas, procede, en mucha parte, de la
preocupacion que predomina en todas partes sobre el hombre
del «campo, y del habito c:ego que le dirige en todas sus ac-
ciones. i

ED nuestros campos solo se conoce la paja que sea te-
nida por capaz de poder suministrar abonos, y se considera
como el principal ahono en el estiercol de las camas de los
establos y de ‘las caballerizas , siendo asi que no entra en ¢l
sino- como un: ligero accesorio. $

Segun los esperimentos hechos por Mr. Davy, la paja de
la cehada no contiene arriba de dos por ciento de una sustan=
cia soluble en el agna, y que tiene poca analogia con el
mucilago; la. del trigo' dd apenas uno y cuarto por ciento de
esta: sustancia ; lo demas no es mas que fibra que no pub--
de descomponerse sino d la' larga, y en circunstancias que
faciliten esta operacion.

No creo que se encuentre en el reino vegetal un alimento
tan poco nutritivo como la paja seca -de los cereales; lo - es
tan poco para los animales, en los que no sirve mras que para
lenarles el ‘estdmago , como para las plantss, € las cuales no
suministra imas que uno por ciento de sa peso poco mas 4
menos, de aheno solable.

Las  plantas - gramineas;; las ojas de los arboles, y todos
los vegetales suculentos que se crian con tanta-abundancia
en dos fososy  en -las tiervas baldias, en lis orllas de:lo§ ca-
winos 'y dev los: yallados ; ‘cortadas: di arrancadas ral ‘tiempo *de'
su - florecencia, y hechas fermentar debilmente, dan veinte 4§
veinte y cinco veces mas abono que la paja; estos vegetales;

)
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cuidadosamente recogidos, pueden ser de un inmenso recurse
al agricultor.
. El agricultor, que cortase todas estas plantas - para conver-
tirlas en estiercol , hallaria, ademas, en esto la ventaja de
evitar el derramen de sus semillas en sus campos, lo que
los esquilma , y empuerca: las cosechas.

Sucede lo mismo con los cespedes que cubren los bordes
de los campos y de los caminos; arrancados con sus raices y
la tierra que los alimenta, se pueden hacer podrir en mon-
tones, y llevar luego el resxduor los campos, 6 b:en se
convierten en cenizas para desparramarlas sobre las tierras ( 10).

Si las pajas no sirviesen para las camas de los animales, y
no contribuyesen por este medio 4 su salubridad y 4 suo lim-
pieza, y si al mismo tiempo no se impregnasen de sus orines
y de sus escrementos, teria mas ventajoso-de cortar las espi-
gas de los cereales, y de dejar los tallosiendos campos, me-
diants 4 que no sirven mas que de escipiente 4 los verdade-
ros abonos.

Se dice diariamente que el estiercol de las camas de los
animales , ademas de su virtud nutritiva, tiene tambien la
ventaja de beneficiar las tierras fuertes y de hacerlas mas per-
meables al aire y al :igua: convengo con esta verdad, y
ann confesaré que esta propiedad es debida casi enteramente
4 la paja que se halla mezclada en tales estiercoles; pero
este efecto seria el mismo si las pajas fuesen enterradas en
los mismos parages en donde han crecido sin haberlas separa-
do de ellos. :

Ademas de la propiedad que tienen los estiercoles de ser=
vir de alimento 4 la planta, poseen otras que aumentan su
virtud - fecundante. . :

‘El estiercol, en el estado en que lo emplean ‘jamas estﬁ ~bas—
tante descompuesto paraque no siga fermentando, 'y desde este
momento mantiene en el terreno: un: gradoe de  calor humedo
que favorece 4 la vegetacion , y-preserva el vegetal del daiio



!

APLICADA A4 LA AGRICULTURA. 113
que le podrian cansar las mudanzas repentinas que esperimen-
ta con frecuencia la temperatura atmdsferica.

El estiercol que no estd en: contacto con el aire, se seca
dificilmente 4 causa de los jugos glutinosos que contiene, por
manera que mantiene la humedad en las raices de las plantas,
y sostiene su vegetacion en tiempos, en los que, sin este
ausilio, la sequedad causaria la perdida del vegetal.

Los estiercoles contienen mas ¢ menos porcion de sales
que son trapsmitidas al veﬁetal por el agua para escitar sus
funciones, y reanimar sus organos. '

Los estiercoles , mezclados con la tierra, pueden ser aun
considerados como abonos , y bajo de este respécto deben va-
riar segun la naturaleza de los terrenos: las tierras compactas
necesitan de ser desmenuzadas y ecalentadas; ecsigen pues es-
tiercoles calientes que hayan fermentddo poco y principalmen-
te los que abunden en sales: las tierras calcareas y ligeras quie-
ren estiercoles grasos, que se descompongan lentamente, que
liguen las partes desunidas del terreno, y que puedan rete-
ner mucho tiempo el agua, para proveer de lo necesario 4 la
planta en tiempo de sequedad.

Partiendo de estos principios es como se podrd lograr de
apropiar los estiercoles 4 cada especie de terreno y 4 la na-
turaleza de cada vegetal ; el agrénomo hid dirigido ya su
atencion sobre este punto, formando mezelas de abonos 4 las
quese hd dado el nombre de compost (r1): las forman esten-
diendo , una sobre otra, capas de diferentes especies de abo-
nos, y teniendo cuidado de corregir los vicios de unos por
las cualidades de otros, de manera 4 poder producir una
mezela que tenga las propiedades convenientes para el terremo
que se quiere abonar.

Se trata, por ejemplo, de formar un compost para una
tierra arcillosa y compacta; se pone la primera capa de yeson,
y de escombros; se cubre esta capa con otra compuesta de es-

tiercol de camas de carneros ¢ de caballos; se pone una ter-
TOM I. 19
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cera formada de las barreduras de los corrales, caminos , y tro=
jes , de marga flaca, seca, y calcarea, del limo que de~
ponen los tios, de las materias fecales que se 'han reco-
gido en la granja, de los fragmentos de heno, ¢ de paja,
8ec., y esta capa se cubre de un estiercol igual al de la pri-
mera : la fermentacion se opera al momento en las varias ca-
pas de este estiercol; el jugo, que fluye de unas, se mezcla
con las materias que componen las otras, y cuando se conoce,
d las sefiales que ya tengo indicadas, que la descomposicion
estd suficientemente adelantada, se deshacen las capas y se lle-
van al campo, despues de haber mezclado perfectamente to-
das las sustancias que las componen,

Si se destina un compost para abonar una tierra ligera;
porosa, y calcarea, se debe formar de materiales que sean
de una naturaleza entefamente diferente: se debe hacer que
prevalezean en este los principios arcillosos, las sustancias com-
pactas, los estiercoles frios, y se debe continuar la fermen-
tacion hasta que los estiercoles formen una pasta pegajosa y
glutinosa: las tierras de arcilla melio cocidas y pulverizadas,
las margas grasas y arcillosas , y el limo de los mares, deben
ser empleados para formar estas capas.

Operando con arreglo 4 estos principios , hé mudado la
nataraleza de un terreno ingrato que poseia en las cercanias
de una de mis fibricas: este terreno se componia de tierra
calcarea y de una arena ligera; hice esparcir en ¢l, duran=
te muchos aiios, tierra arcillosa calcinada, y resulté que,
con este beneficio, se hizo propio para los arboles frutales
de pepitas,, y que produjo un hermoso trigo , siendo asi que
antes no se podia criar en €l mas que arboles frutales de
hineso y que no podia dar mas que muy pobres cosechas de
cebada y de centeno.
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ARTICULO 1L
De los abonos estimulantes.

Hasta aqui solo nos hemos ocupado de los abonos que
contienen, 4 un propio tiempo, el principio alimenticio me-
cesario 4 la vegetacion, y las sales ¢ estimulantes que son in-
separables de estos abonos 7 que pasan en disolucion dentro
del vegetal para escitar la accion de los organes: me queda
que hablar de estos ultimos de un modo mas especial , aten-
diendo 4 que su manera de obrar y su utilidad en la eco-
momia vegetal difieren esencialmente de los primeros, y que,
ademas de esto, se les emplea frecuentemente solos para ac-
tivar la vegetacion, x

De los esperimentos hechos por Mr. de Saussure sobre las
sustancias de las cuales se nutren los vegetales resulta, que
las raices de las plantas absorven las sales y los estractos di-
sueltos por el agua.

La absorvencia de las sales que pueden ser dafiosas, es
tanto mas facil y abundante, cuanto la planta es mas lan-
guida, debil , mutilada: se sigue de este principio, acredita-
do por la esperiencia, que la absorvencia de los jugos y de
las sales por la planta, no es mas que una facultad pasiva, y
puramente fisica, pero que estd determinada por las leyes de
la vitalidad' que rigen las funciones del vegetal vivo: solo,
cuando la accion de estas leyes se debilita por efecto de en-
fermedad 6 de languidez de la planta, es cuando los agentes
esteriores obran sobre ella de un modo absoluto: las sustan-
cias, que se hallan en disolucion en el agua, no son absorvi-
das indistintamente y en igual porcion por la planta; las me-
nos glutinosas lo son con preferencia.

De lo que precede se puede deducir, que las plantas sanas
noj se conducen de un modo rigorosamente pasivo con relacion

»
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4 sus alimentos , pero que tienen la facultad de gustar de unos
mas que de otros y de escogerlos, hasta cierto punto: las leyes
fisicas predominan en ellas tanto mas, con detrimento de la
organizacion vital , cuanto la planta estd en un estado de ma-
yor languidez.

Todas las sustancias, flojas y fibrosas , del vegetal som evi-
dentemente el producto de la elaboracion que se efectua em
sus organos de los jugos, y de los gases, que le sirven de
alimento: las materias salinas, que se hallan en €l, no han
sufrido , la mayor parte de ellas , 'alteracion alguna , y resul-
tan ser tales como la tierra las ha suministrado.

Los elementos que componen los productos vegetales , sea
cual foere la variedad que estos nos presenten, son poco nu-
merosos; mo se encuentran otros que oxigeno, hidrogeno, car-
bono , y azoe (12), cofbinados en diferentes proporciones; al-
gunos centesimos de mas ¢ de menos en las proporciones de es-
tos principios constituyentes, producen frecuentemente una
grande diferencia entre los productos, y es por esta razon que
la mas ligera alteracion que se produce en los organos, oca-
siona la formacion de noeves compuestos que minguna seme-
janza tienen con los primeros.

Hasta ahora, nadie ha disputado que los jugos, los aceites,
las resinas, las fibras, y otras partes esencialmente vegetales,
no sean un resultado de la elaboracion operada por los diver-
sos organos de la planta, y que los elementos de estos com=
puestos no sean los de los cuerpos que sitven de natricion &
la planta y que son combinados por esta de un modo parti-
cular y conforme 4 su organizacion: nada resulta pues de
creado en todo esto; no hay mas que descomposicion de una
parte y otra, y una nueva combinacion de elementos bajo
otras proporciones.

Muchos fisicos, por otra parter muy recomendables, han
pretendido que se formaba por el acto mismo de la vegeta-
cion; sales y tierras; pera & medida que la ciencia ha ido
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progresando, se-hd visto .que ninguna de las esperiencias, que
son citadas en apoyo de esta doctrina, era ecsacta: unos han
regadlo las plantas con agua destilada; otros las han criado en
arena lavada; casi todos las han dejado al libre contacto del
aire  atmdsferico ;- muchos han analizado, con mas <6 menos
escrupulosidad , el terreno en el cual - criaban estas’ ‘plantas;
casi todos han sacado por consecuencia que las sales y las tier-
ras que se encuentran en el vegetal , y de las que no se podia
demostrar la ecsistencia, 6 la misma cantidad ‘en las varias
sustancias que ~habian conturrido 4 la vegetacion , eran obra
de planta : pero. la atmdsfera, frecuentemente agitada,
no haria constantemente mudar de logard las sales y 4 Ias
tierras que deposita sobre las plantas? el polvo que el aire
levanta no ensucia: los parages mas. elevados? el agua por me-
jor destilada que esté, sometida 4 Ya accion de la pila gal-
vanica , contiene dtomos de: dleali y de tierray segun las
bellas ohservaciones de Mr. Davy.

M M. Schrader y Braconot han publicado varios resulta-
dos de las esperiencias que han hecho, segun los cuales han
sido inducidos 4. creer que se criahan sales: y tierras en los
organos del vegetal; pero Mr. Lassaigne ha hecho ver que las
plantas desarrolladas daban las inismas sales y tierras que las
que contenian las simientes que habian producido estas plan-
tas.

Myr. Th. de Saussure, cuya opinion sobre estas materias
es de mucho valor, hd hecho ver que la planta no crea nin-
guna de estas sustancias.

Por otra parte, si la formacion de ciertas sales fuese un
atributo de la planta, porque la salsola deja de dar sal ma-
.x¥ina cuando estd lejos de las orillas del mar? porque,en igua-
les, circunstancias , el tamarisco  no produce mas sulfato de
sosa? porque, enfin, el girasol se halla desprovisto de sali-
‘tre (nitrato de potasa) criado en un terreno que no lo con~
tiene ?
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Pero, dea lo que fuere de esta doctrinay dos verdades
practicas. nos son bien . conocidas:: la! primera: es, que als
gunas de las sales entran, digamoslo asi, como elementos nas
turales en la composicion de algunas plantas, pues que estas
se vuelven languidas en las tierras que estan desprovistas de
tales ‘sustancias, y las absorven en abundancia en donde las
encuentran , y la segunda consiste en que las sales dehen ser
inseparables de los abonos, los cuales ohran con tanta mayor
energia, cuanto mas abundan de ellas, siempre que su pro-
porcion no esceda de las necesidaues del vegetal y que su
accion irritante no sea demasiado activa. :

Podria afiadir que la planta absorve con preferencia la sal
mas andloga 4 su naturaleza: la salsola, que se cria al lado
del tamarisco , absorve la sal marina, mientras que el tama~
risco se. apodera del suFato de sosa: de aqui nace que las
plantas, que han sido criadas en un mismo terreno, no dén
las mismas sales, 6 4 lo menos que las produzcan con una
grande diferencia en las cantidades, segun la analisis que se
ha hecho. ;

Las sales son necesarias para el vegetal; facilitan de tal
modo la accion de sus organos , que las emplean frecuentemen-
te puras y sin mezela alguna; considerandolas en este estado
es como voy 4 tratar de ellas.

La piedra de cal, sometida 4 la accion del fuego, pierde
el acido carbonico que es uno de sus principios constituyen-
tes, y resulta una piedra blanquisca, opaca, y sonora, que
tiene un sahor caustico y ardiente ; absorve el agua con ruido
y calor, y forma con ella una pasta que es un verdadero
hidrato. .

La piedra de cal, buena, puede perder hasta cincuenta
por ciento de su peso por la calcinacion , pero sucede rara
vez que el calor de los hornos de los caleros, la reduzea
% mas de treinta y cinco 4 cuarenta por ciento cuando el car-
bonato estd seco.
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Desde ‘el momento’ que se pone la cal en contacto con
el aire atmdsferico , absorve la humedad de ¢l con hastante
prontitud ; se resquebraja, y se divide poco 4’ poco; absorve’
el acido carbonico conteénido en la atmgsfera, y se reduce in-
sensiblemente 4 un polvo impalpable.

Por este medio, la cal recobra los principios que habia
perdido por la calcinacion ; y 'se constituye de nuevo en | pie-
dra de eal; 6 carbonato ecaleareo, pero sin ‘la dureza que
tenia antes: 4 medida que §¢ opera esta recomposicion , la cal
pierc[e' las ‘propiedades que habia adquirido por la accion del
fuego; deja de ser acre, eaustica, y ardiente; su  solubilidad
en el agua disminuye, y su afinidad para este liquido viene
4 ser casi nula.

La cal ‘apagada al aire es la que’ principalmente se usa en
la agricultura : la cal viva destruiria las plantas , ¢ menos que
no estubiese combinada con abonos que mo:erasen su accion , ¢
con cuerpos que pudiesen suministrarle el acido carbonico ne-
cesario para saturarla de €. Say

Debemos 4 Mr. Davy esperimentos que dan mucha luz
sobre el modo de obrar de la cal en la vegetacion; hd proba=
do que, las materias fibrosas vegetales, ecshaustas de todas
las partes que el agaa puede disolver, presentaban nuevas
mente partes solubles despues de haberlas dejado  macerar con
la cal dorante algun tiempo. :

Asi es que, siempre que 'se quiere poner en estado de poder
servir de alimento 4 las ‘plantas las maderas secas , y las rai-
ces ¢ los tallos fibrosos de las plantas, el wso ‘de Ia cal puede
ser muy eficaz para esta operacion: Ia piedra de cal pulveri-
zada y ko cal completamente regenerada ‘al estado de carbonato
no producen este efecto; es menester emplear la ‘cal apagada en
agua; desleitla en otra porcion de agua, y mezclarla con las
wmaterias fibrosas, ‘para dejarlas’ obrar juntas durante algun
tiempo, : :

En los casos de que acabamos de hablar, la cal hace,
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pues , solubles y propias para la nutricion de las plantas sus-
tancias que, en su estado natural , no tienen estas propieda-
des; bajo este respecto, su uso puede ser muy util.

De consiguiente se puede emplear la cal con mucha ven-
taja, cuando se trata de preparar vegetales lefiosos y fibrosos
para que sirvan de abono.

Si se quiere emplear, como abonos, sustancias tanto vegeta~
les como animales que sean naturalmente solubles en el agua,
su miezcla con la cal forma nuevas combinaciones que las desna-
turalizan completamente , pero pueden , con el tiempo , ser muy
propias para la nutricion de las plantas: esto requiere algunas
aclaraciones. Y

La cal forma compuestos insolubles en el agua con casi
todas las sustancias animales 6 vegetales de consistencia blanda,
¥y que pueden entrar en combinacion con ella; en este caso,
la cal destruye ¢ disminuye la propiedad fermentativa de la
mayor parte de tales sustancias; pero estos mismos compuestos,
espuestos 4 la accion continua del aire y del agua, se alteran,
sin embargo , con el tiempo; la cal pasa al estado de carbo-
nato; las materias animales y vegetales se descomponen poco &
poco, y dan nuevos productos que pueden suministrar alimen-
tos 4 la planta; por manera que la cal presenta en este caso
dos grandes ventajas para la nutricion: la primera consiste en
poder disponer ciertos cuerpos insolubles 4 formar, por su
descomposicion , compuestos solubles en el agua; y la segunda,
en prolongar la accion y la virtud nutritiva de las sustuncias
animales 'y vegetales blandas por mas tiempo del que durarian si
no se les combinase con la cal.

Se encuentra un hecho, bien sorprendente, de«los que
acabo de enunciar, que puede servir de ejemplo, en algunas
operaciones de las que se efectuan en los talleres industriales:
cnando se quicre separar de los jugos vegetales el estractivo y
la albumina que contienen, se emplea para este efecto leche
decal, la cual se combina con estas sustancias y las conduce
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d la superficie del liquido, bajo la forma de una espuma es-
pesa € insoluble: esta espuma, llevada en este estado 4 los
campos , hace perecer las plantas; pero, si es puesta en un de-
posito, y se deja que fermente por el espacio de un aiio, enton-
ces se convierte en nno de los abonos mas poderosos que se
conocen: hé justificado este hecho durante doce afios en mi
fabrica de azucar , empleando de este modo las abundantes es-
pumas que se saca en la primera operacion que se egecuta so-
bre ¢l zumo de la remolacha.

Conocido el modo de ;l.}rar de la cal, tal como lo acaho
de mz?nifestar, podemos deducir consecuencias sobre sus usos y
sobre la manera de emplearla, las cuales estdn conformes con
lo que la esperiencia la mas ilustrada hd hecho conocer has-
ta aqui. -
La principal utilidad de la cal es %abido que es para los
barbechos que se alzan; para los prados, ya sean naturales
¢ artificiales , que se descuaja; y para los terrenos Cenagosos
que se quiere cultivar: se sabe tambien que, en todos estos
casos, ecsiste en la tierra una porcion mas ¢ menos considera-
ble de raices, las cuales, por su mezcla con Ia cal, pueden
ser dispuestas para poder servir casi inmediatamente de abono,
respecto 4 la solubilidad que esta mezcla dd 4 los nuevos pro-
ductos que se forman; pero mo se puede obtener este efecto,
esparciendo la cal al mismo tiempo que la simiente, ni echan-
dola sobre el terreno sin enterrarla, ni polvoreando con ella
las plantas ya desarrolladas; es menester esparcirla sobre Ia
tierra antes de la primera labor, y no emplearla sino 4 medi-
da que pueda ser enterrada, afin de que no tenga tiempo de
orearse y de debilitarse: las labores siguientes la mezclan mas
intimamente , la ponen mas en contacto con las raices y y des-
pues.de algunos meses su accion queda terminada casi ente-
ramente. ,

Prescindiendo de este efecto’ que, 4 mi entender, es el

principal de todos, parece que la cal tiene otras propiedades
™0M. 1 20
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que la hacen un agente muy apreciable para la agricultura:
no se puede negar que, la larga ecsistencia de una praderia y
la esterilidad de un terreno pantonoso, 6 cenagoso , no hayan
engendrado, y casi connaturalizado, en tales tierras una multi-
tud de insectos que no se podrian destruir sino al cabo de
mucho tiempo, por mas repetidas que fuesen las labores, 'y
por mas que se cambiasen sucesivamente los vegetales , siendo
asi que la mezcla de la cal con la tierra, operaria al momento
su destruccion: tampoco se pued% dudar que algunas plantas
podrian escapar cuando se revuelve la tierra las cuales ensucia-
rian el terreno y las cosechas, pero con la-cal se las  haria
perecer prontamente.

Se sigue pues de lo que precede que la cal no puede - pro=
ducir estos efectos, que en cuanto es empleada al estado
caustico, y para esto s6 puede preparar como sigue:

Se vierte agua sohre las piedras de cal, las cuales absorven
este liquido ‘con ansia; se produce calor; se ecshala hamo;
la piedra se parte, &c.: se signe humedeciendo las piedras
hasta que estén divididas en fragmentos; la masa entera se re-
duce poco 4 poco en un polvo seco, é.impalpable , y en este
estado es como s¢ debe emplear.

Para preservar al agricultor de los malos efectos que causa
en el pecho este polvo, volatilizandose, se le puede mezclar
con tierra humeda y emplearlo en este estado : 4 medida que
se esparce la cal sobre €l terreno, es menester enterrarla con
¢l arado para conservarle todas sus propiedades. |

La manera de emplear la cal, apagada al aire, y de con-
siguiente al estado de sub-carbonato, se propaga en Francia
de un aiio' & otto, ¥y prodoce buenos resultados; en este caso
no hay duada de que obra de un modo menos activo, pere
tambien , para poder emplearla , no se necesitan tantas precau~
ciones y no se presenta inconveniente alguno. !

Luego que la cal estd apagada al aire, y reducida 4 polvo
Fanulpable; se mezcla las mas veces con estiercoles, y produs
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ce los mejores efectos ;  corrige la acidez de algunos de ellos,
como son los que provienen de algunas frutas, del orujo, &e.;
absorve los jugos que se derraman con mucho menoscabo, ¢
que se descompondrian muy prontamente; fija los gases que
se perderian en la atmdsfera : esta mezcla esparcida ‘en los cam-
‘pos escita: la vegetacion, calienta las' tierras frias, divide los
‘terrenos compactos , domina la fermentacion de los abones, y
suministra 4 la planta poco € poco, y con arreglo 4 sus ne-
cesidades , los principios nyfricios de que se halla impregnada,

La cal, que, en este estado, no hd perdido totalmente
da propiedad de ser disuelta en el agua, es introdncida por es-
te liquido en la planta, y produce alli los buenos efectos
que son debidos d las sustancias salinas empleadas en - cortas
cantidades. .

La piedra de’ cal, saturada de scido carbonico , -aungue
reducida 4 polvo, no produce ninguno de los buenos efectos
que pertenecen 4 la cal viva y & la cal apagada al aire: lo
que se puede hacer con ella, 4 lo sumo, es: emplearla como
abono para beneficiar una tierra compacta, poniendola por este
medio en estado de poderla revolver facilmente , y  facilitando
el escurrimiento de las aguas, ademas de que se coilsigue' tam-
bien de poder preparar mejor el terreno para las labores, &c.

La piedra de cal contiene muchas veces magnesia (oxido
de magnesium), enya tierra modifica singularmente la accion
de la cal: Mr. Tennant hd sacado de veinte £ veinte y dos
por ciento de magnesia de una piedra de cal, en la cual la cal
solo entraba en la proporcion de veinte y nueve 4 treinta Y uno
por ciento , cuya’ operacion efectud , echando sobre esta mezcla
de las dos tierras un poco menos de acido nitrico, estendido
en agua, del que se necesita para la saturacion : el liquido se
vuelve turbio y de un color blanquecino. ‘

Hé observado constantemente que, cuando las tierras, sean
de la naturaleza que fueren, contienen magnesia, las aguas que
“embren su superficic son siempre de un color blanquizco , 'y

*
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que pierden toda su transparencia 4 la menor agitacion que
causa en ellas el viento : estas se llaman aguas blancas cuande
forman estanques y balsas. :

Las tierras magnesianas son poco fértiles : cuando se em-
plea, para los usos de la agricultura, cal que contiene magne-
sia, los efectos que produce entonces no son los mismos, gue
¢uando se halla privada de esta sustancia: para poderse dar
rizon de esta diferencia de accion , es menester tener presente
que la magnesia ticne menos afinjdad con el acido carbonico
que la cal, por consiguiente, cuando estas dos tierras estin
mezcladas, la magnesia conserva su causticidad hasta que Ia
cal se haya saturado de acido carbonico y haya tomado su
ptimer estado de piedra de cal; de lo que se sigue que la
magnesia puede conservar mucho tiempo su virtud caustica y
egercer su accion mortifera sobre los vegetales.

El uso del yeso (sulfato de cal) como abeno, para los pra-
dos artificiales , es una de las mas ricas conquistas que haya
hiecho la agricultura; este uso se va haciendo general en la
Europa: hd side asimismo introducido en la America, en
donde lo hizo conocer Franklin 4 su regreso de Francia: ha-
biendo querido, este celebre fisico, causar admiracion 4 todos
los cultivadores con los efectos producidos por este abono en
un campo sembrado de alfalfa , situado en las inmediaciones de
un camino real , escribié en grandes caracteres formades com
polvo de yeso: esto ha sido enyesado. La prodigiosa vegeta-
cion que se desarrolld en esta parte emyesada, hizo que se
adoptase al momento este método. Dos volumenes que se hiubie-
sen escrito sobre las virtudes del yeso , no hubieran produocido
una tan repentina revolucion: desde aquel momento , los Anglo-
americanos esportan de Paris una cantidad grande de yeso.

Hay, sin embargo, en donde se ha hecho el ensayo del
yeso sin buen ecsito, lo que me parece consistir en que el ter-
reno lo contiene naturalmente, y que, en este caso, la adi-
cion de una nueva cantidad no puede producir mutacion algu-
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ma sensible: la andlis de las tierras, en las cuales el yeso
produce poco 6 ningun efecto , hf hecho ver hasta aqui que
esta sal eesistia nataralmente en ellas.

El yeso es un compuesto de acido salfirico y de cal , con-
teniendo mas ¢ menos cantidad de agua de ecristalizacion.

Un calor moderado priva al yeso de su agua y lo vuelve
opaco, y eatonces puede ser reducido 4 polvo y ‘empleado en
este estado: aunque el yeso calcinado absorve el agua con
ansia y toma consistencia gor su mezcla con este liquido, se
puer.w conservar durante muchos meses sin que sus propieda-~
des se alteren sensiblemente; para este efecto no se necesita
mas que guardarlo en toneles bien cerrados. _

El yeso sin calcinar y bien pulverizado se emplea igual-
mente , y aun hay agricultores que .le atribuyen los mismos
efectos que al calcinado: hé ensayado las dos clases compara-
tivamente , y hé observado que el yeso calcinado habia produ~
cido sensiblemente un poco mayor efecto el primer afio, pero
la diferencia me ha parecido nula en los tres aiios siguientes.

Al momento que las ojas de las plantas comienzan 4 cubrir
el suelo se desparrama 4 mano el yeso pulverizado, y , para
esta operacion , se aprovecha bastante generalmente de un tiem-
po ligeramente lluvioso. Se cree que es ventajoso de que las
ojas estén un poco mojadas para que su superficie pueda re-
tener una ligera capa de este polvo.

El efecto que produce el yeso se hace sensible por el es-
pacio de tres 4 cuatro afios; pasado este termino se puede’ re-
novar su aplicacion y reanimar la vegetacion: la cantidad de
yeso que se emplea comunmente es de ciento y cincoenta 4
ciento y sesenta kilogrdmos (13) por cada medio hect4rea
{14) de tierra. :

Hasta ahora, se hd discurrido mucho sobre los efectos del
yeso: unos han pretendido, que se debia atribuir su accion 4§
la energia con que absorve el agua; pero resulta que solidifi-
cu este liquido, y no o cede, ni al aire por la accion del
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aire atmdsferico, ni 4 ningun otro cuerpo ambiente ; luego es-
ta doctrina no parece fandada : adémas, si su accion fuese
la de que tratamos, su efecto seria momentanco y cesaria des-
pues de las' primeras lluvias; lo que es contrario 4 la espe-
riencia: fuera de esto, €l yeso, mo calcinado, no tiene la
propiedad de absorver el agua, y no obstante produce, poco
mas ¢ menos , el mismo efecto que el yeso calcinado: Ia cal
se apodera del agua con mas actividad que el yeso y no pro-
duce efectos tan seiialadoes. A7

Otros han pensado que la accion del yeso consistin solo
en favorecer la putrefaccion de las sustancias animales y la
déscomposicion de los abonos; pero Mr. Davy ha refutado
esta opinion por medio de esperiencias directas, la cuales han
hecho ver, sin que pueda quedar duda alguna, que la mez-
cla del yeso con los abonos animales y vegetales no facilita
l1a descomposicion de estos. &

Otros, enfin, han atribuido el efecto del yeso 4 su vir-
tud estimulante: estos estdn plenamente conformes con mi
opinion sobre esta materia; pero resta siempre que esplicar,
porque esta sal, que noes tan estimulante como otras muchas
produce , sin embargo, efectos superiores; porque mantiene
su accion durante muchos afios, cuando la de las demas se
aniquila en menos tiempo; porque esta sal no deseca jamas
las plantas, mientras que las otras las queman y las hacen
perecer cuando son empleadas en grande cantidad : estos son
problemas que nos queda que resolver, y no es en la’ sola
propiedad estimulante que se hallard su ‘solucion. (*)

Los buenos efectos del yeso han sido, hasta aqui, sufi-

() Se puede ver, en el informe dé Mr. Bose sobre el
uso del yeso, las notas pasadas al consejo real  de agricul-
ra por casi todos los correspondientes de este consejo.
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cientemente justificados, y la agricultura se hé enriquecido con
un descubrimiento tan importante: el hecho basta sin duda
para el agricultor, y no es este el solo en el que la teoria
nada  puede afiadir 4 la practica, .

Daré., sin embargo, algunas ideas sobre la accion del ye-
50, y las publico con tanto mas confianza, ‘cuanto me pare~
cen ser deducidas de analogias que no pueden’ser dudosas.

Estd probado, que las sales 4 base de cal y de dleali son
las que se encuentran con mas abundancia en las plantas. La
dnalisis hd demostrado igu'a.]mente que- estas diferentes  sales
no elsisten en las mismas proporciones , ni en las plantas de
diversas naturalezas , ni en las diferentes partes del mismo ves
getal.

Por otra parte, la ohservacion nos hace ver diariamente,
que, para que las sustancias salinas®sean provechosas al ve-
getal , es menester que no concurran en ¢l en wuna propor-
cion desmedida: asi es que, si se dd ' la tierra’ una cantic
dad escesiva de sales que sean facilmente solubles en el agua,
la planta: padece y se - deteriora, y si-se la priva totalminte
de ellas, se pone languida: un poeo de sal marina, mezclada
con el estiercol, G esparcida en el terreno , escita y anima
los organos de la planta y facilita Ia vegetacion ; demasiada
porcion de sal causa en ella un efecto pernicioso.

Si consideranios que las sales no pueden egercer accion so-
bre la planta, sino en cuanto son naturalmente solables® en
el agua que las introduce en ella, comprenderemos que las
sales , que son poco solubles en el agua, deben ser las mas
provechosas 4 la planta.

En este caso, el agua, no pudiendo disolver 4 la vez
mas que una corta cantidad de estos abonos salinos, los acar
rea en todo tiempo en igual proporcion ; el efecto que pro-
ducen es igual y constante, y se. sostiene hasta que el ter-
reno llega 4 agotarse de tales abonos; su accion se prolonga
tanto mas tiempo cuanto el terreno estd mas abundantemente
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provisto de ellos, y la planta no estd jamas espuesta 4 re-
c¢ibir mas de lo que necesita.

La solubilidad del yeso en el agua parece presentamos este
temperamento tan apetecible; tres cientas partes de agua no
pueden disolyer mas que una de esta sal; entonces, su ac-
cion es constante € igual, sin ser daiosa ; los organos del
vegetal son escitados por esta sal sin que los irrite, ni log
corroa, mientras que, cuando las sales son muy solubles, el
agua se satura de ellas y las Heva en abundancia al vegetal,
en el que hacen, en este caso, “los mayores estragos.

La mayor parte de las sales , que se encuentran en el ve-
getal, no le sirven de alimento; la unica utilidad de que
le son, es, en general la de estimular sus organos y de faci-
litar sus digestiones: los animales, quc gozan de la facultad
de loco-mocion, se préporcionan ellos mismos las sales con
facilidad , los estimulantes, y todo lo que les es util para sus
funciones ; no lo toman sino por dosis y en proporciones con-
venientes ; pero la planta, no teniendo por intermedios mas
que el aire y el agua, recibe todo lo que esta ultima puede
disolver en la tierra y le acarrea sin dicernimiento; de lo
que se sigue que los mejores de todos los abonos salinos som
aquellos que el agua no pneda disolver sino muy panlatina-
miente.

Este principio es aplicable & todos los abonos sea cual
fuere su naturaleza.

Hay, sin embargo, una diferencia entre los abonos pu-
ramente nutricios, y los abonos salinos ¢ estimulantes , que
consiste en que, si los primeros abundan con esceso, la plan-
ta se carga de ellos, y los absorve en demasiada cantidad , pa-
ra poderlos digerir como conviene; en este caso la planta en-
tra en un estado de obesidad que causa que el tegido de sus
organos sea flojo, blando, y espongioso, y no les permite
de poder dar 4 sus productos la consistencia y las cualidades
" convenientes; y si los segundos, esto es los abonos salinos
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6 estimulantes ; son esparcidos sobre el terreno en demasiado
abundancia, y particularmente si son demasiado solubles en
el agua, la planta entonces los recibe con esceso y sus dr-
ganos no tardan 4 secarse.

Bl grado mas conveniente de solubilidad de los abonos es
el que regulariza la nutricion, no proveyendo 4 las necesi-
-dades de la planta sino gradualmente; esto es lo que sucede
cuando los abonos animales y vegetales se descomponen lenta-
mente para ser disueltos poco 4 poco por el agua, y cuando
los abonos salinos son pocﬁ solubles.

Pas sustancias animales que se descomponen con mas len-
titud, y que, por su descomposicion , ddn constantemente na-
cimiento 4 productos solubles, son los mejores abonos; los
huesos , las astas, las lanas, prueban esta verdad ; estas sus-

- tancias tienen la ventaja de presentar®{ la planta un alimento
provechoso, combinado easi siémpre con un estimulante, tal
como el am onfaco, cuya virtnd , demasiado irritante , se halla
constantemente templada por su combinacion con el dcido car-
bénico, ¢ con las mismas materias animales.

Las cenizas de la turba y las del carbon de piedra producen
efectos admirables en los prados artificiales: las primeras con-
tienen algunas veces yeso; pero lo que se encuentra en ellas
con mas frecuencia es solo sflice, aldmina, y dxido de hier-
ro: de las cenizas del carbon de piedra hé sacado, por la
andlisis , sulfuro de cal.

Las cenizas de nuestros hogares domesticos, producidas por
la combustion de la lefia , presentan resultados muy notables:
cuando no han sido legivadas, son mucho mas activas; pero,
despojadas por el agua de casi todas las sales que contienen, y
empleadas en este estado conocido con el nombre de cernada,
(15), producen aun grandes efectos: su accion es mas pode-
rosa principalmente en las tierras hidmedas y en los prados;
no tan solo facilitan la vegetacion de las buenas plantas , pero

tambien se logra de destruir las malas yerbas, empleandolas
TOM. I. a1
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tonstante’ y segunidamente durante algunos aiios: es per este
medio que se llega & hacer desaparecer los' juncos que se crian
en un prado , cuyo terreno es constantemente aguanoso , y se
les reemplaza con el trébol y otras plantas utiles.

Las cenizas de la lefia reunen la doble ventaja de dividir,
desmenuzar , y secar un terreno , demasiado Inimedo y con es-
ceso arcilloso, y de provocar la vegetacion por medio de la
accion de las sales que contienen.
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NOTAS

DEL CAPITULQ TERCERO,

e e P B B

(1) El parage & donde 5¢ llevan los estiercoles para hacerlos
ferm@ntar se llama estercolero. _

El estercolero debe estar en disposicion de poder ser pene-
trado por el aire para que este agente ayude 4 la descompo-
sicion de las materias que contengan los estiercoles: no le de-
be calentar demasiado el sol , ni hd d® tencr mucha humedad,
Algunos lo colocan en sitios bajos , 6 en zanjas , siendo siem=-
pre lo mejor rodearlos de arboles, aunque son pocos los. que
Io vsan. No se deben poner los estiercoles en montones aisla-
dos y sin resguardo contra Ia accion del sol, porque en este
caso pierden sus mejores cualidades. Se debe recoger con mu-
cho cuidado las aguas que manan del estercolero , y rociar
de nuevo con ellas las materias que hay en €¢I, lljarticu!armene-
te en tiempos calurosos. (ZLecciones de agricultura por Don
Antonio Sandalio de Arias y Costa, tomo 29 pagina 24.)

(2) Se llaman calientes los estiercoles de los caballos, del
asno, y del mulo, por la propiedad que tienen de fermentar
hasta el estremo, mientras no estin reducidos 4 mantillo, y
por lo mismo se deben usar algo enterizos para abonar con ellos
las tierras fuertes, las cansadas, y las que estin continnamen-
te coltivadas, y nunca las ligeras y calientes. (Lecciones de
agricultura &e. tomo 29 pagina 22.) ,

(3) Se llaman frios los estiercoles del ganado de asta, no
porque lo sean en realidad , sino porque, saliendo ya bien des-
eaturalizados y podrides, no fermentan tanto : el del buey es

L
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principalmente el resultado de una total descomposicion de sus
alimentos , y cuanto menos fermentable es por sf, tanto me-
nos capaz es de promover ia descomposicion de los vegetales,
y por eso es el mejor para los terrenos arenosos y calientes-
( Lecciones de agriculiura &c. tomo 22 pagina 22.)

(4) Don Antonio Sandalio de Arias y Costa en sus leccio-
nes de agricultura tomo 29 pagina 22 coloca el estiercol del
ganado lanar entre el del cahallo, y el del ganado vacuno,
pero Herrera en su tratado de aﬁgrwultum cap. 5% pag. 185
antepone el de caballos y mulas al del ganado lamar y luego
el del ganado vacuno.

(5) La albumina , siendo compuesta de los cnatro princi-
pios mediatos oxigeno , hidrégeno, carbono, y azoe, los vege-
tales que la contienen son los de la especie de vegeto-animales,
y por esta raon ddn gas amonfaco (hidrdgeno de azoe) lo que
no harian sino contuviesen albumina y que fuesen de la sola
especie de vegetales respector de que estos no contienen azoe.

(6) 'La urea, el deido benaoico, el dcido urieo , el deido
Tdctico libre , y el lactato de amonfaco, son principios consti-
tutivos de los orines, juntamente con los demas productos de
que se hace mencion en las andlisis que se refieren, y se en-
cuentran, ya unos, ya otros, segun los alimentos de los ani-
males que los producen y en estado de salubridad.

(7) Los huesos, ademas de servir para abono, tienen otros
nsos, y entre ellos el de suministrar la gelatina, ¢ la cola
fuerte : para este efecto se tratan los hueses por el acido hi-
droclorico debilitado con agua, en cuyo liquido se dejan sumer-
gidos durante ocho ¢ diez dias al cabo de los cuales los hue-
sos se habrdn ablandado en terminos de ser enteramente flec-
sibles y de poderlos doblar en todo sentido; en seguida se
lavan muy bien, siendo mejor, si puede ser,enuna corriente
de agua, hasta que esta salga sin sabor agrio, cuya opera-
gion tiene por objeto de limpiar los huesos perfectamente
del deido hidroclorico que puede haber quedado interpuesto
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entre sus: ‘moleenlas; Inego de concluida esta operacion, se
les hace hervir en agua en la gue se disuelven, y se deja el
liquido ‘en el fuego hasta que, concentrandese, tenga la con:
sistencia de una jalea; entonces se separa del fuego, 7y se
vacia sobre ua marmol , 1 otra sustancia, y por el enfria-
miento se consolida esta masa que es la gelating ¢ la cola
fuerte. En lugar de dcido - hidroclorico  debilitado , se puede
emplear si se quiere. dcido sulfiirico, ¢ 4cido nitrico, asimis-
mo debilitados, pues: producen: el mismo efecto.!Sea cual fue-
re el deido  que: se empleg, debe estar debilitado eon cuatro
tant0s mas de su peso de agua, y esta mezela debe igualar
en peso al de los huesos que se quiere tratar por ella. Ade-
mas de la gelatina para servir de cola, se puede estraer de los
himesos gelatina para servir de alimento , pero en este caso su
estraccion es mas complicada.. = ®

Para enterarse mas por menor del modo de estraer la ge-
latina tanto para cola como para alimento, &ec., y delos
vsos & que se puede aplicar, se puede consultar el método de
Mr. D’arcet quien hd trabajado mucho sobre ello, el que. se
puede encontrar descrito en su obra, y en los tres primeros
cuadernos titulados ana’es de nuevos descubrimientos usuales
y practicos & mcinories de economia indust-ial , rural, y do-
mestica publicados en Barcelona en 1828 en donde estd por
estenso.

(8) Este es el carbon animal, vulgarmente llamado negro
de marfil; se estrae de los huesos, hac:ﬁendolos calcinar en
vasos  corrados.

(9) Para refinar el azucar se emplea la sangre de buey.

(1o) Para reducir los céspedes 4 cenizas se procede como
sigue: con un azadon corvo de hierro ancho y delgado se
levantan los céspedes de lu superficie de Ja tierra en terrones,
los que se procura de sacar de figura la mas regular que sea
posible , de suerte que tengan como ocho 4 diez pulgadas en
cuadro, y dos 6 tres de grueso. Estos terrones se colocan
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de dos en dos poniendolos en disposicion que formen como
pna albardilla, es decir en pié uno contra otro, separados por
la parte inferior; y apoyandose por la superior formande un an~
gulo: se dejan secar perfectamente, y cuando lo estin se for-
‘man con ellos bornillos para quemarlos: estos hornillos, en
forma de una torre cilindrica como de pie y medio de did-
metro , se forman con los mismos terrones de céspedes, po=
niendolos  unos encima de otros con la yerba dcia abajo,
dejando un claro ¢ puerta 4 un lado que mire al norte co=
mo de nueve 4 diez pulgadas .de,r‘;?;angho, que sirve para que
el aire pueda avivar el fuego: formado el hornillo , se’llena
de paja, de ojas, y de malezas, y luego que esti lleno, se
cubre con los mismos céspedes formando upa bobeda, 4
modo de los hornos en donde se cuece el pan: antes de cerrar
enteramente la bobeda; se prende fuego 4 la paja y demas
combustible que se hd puesto dentro, y se tapa inmediata-
mente la puerta asimismo con céspedes, y se acaba de cer-
rar la bobeda; se tieme cuidado de afadir céspedes en los
parages por donde sale demasiado el humo al modo que Io
prdctican en sus hornos los que hacen el carbon, por cuan-
to, no efectuandolo asi, se consumiria la lefia muy pronto,
y no quedaria bastante quemada la tierra. Fsta operacion debe
hacerse en los meses mas calurosos del afo.

Luego que la tierra estd hecha aseua, no se aviva mas el fue-
go y se deja que se apague por si mismo. Despuesde enfriados
los hornillos, se espera 4 que llueéva para que no se lleve el
aire las cenizas, y entonces se esparce sobre el terreno la
tierra cocida con la mayer igualdad 'posible sin dejar «coza
alguna en los parages que ocuparon los hornilles. Inunediata-
mente se dd una labor muy ligera para empezar 4 mezclar la
tierra cocidla con la de la superficiz, pero se ahonda mas al
dar las demas labores.

Este es el método que prescribe Mr. Duhamel du Mon-
ceau 2n su obra titulada Elementos tedrico-prdcticos de agri-
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tultura como se puede veren la traduccion hecha de esta obra
por ek Pr. D. Casimiro Gomez Ortega tomo 19 pag. 82 y
siguientes,, de donde es estractado, lo que queda espuesto.

(11) El termino campost hd | sidodado por los francesds
4 la mezcla de que se trata; lo hé dejado subsistir en los
mismos terminos en la traduccion .parano alterar su sentido.

(rz) El azoe no se encuentra en todos los vegetales, y
solo s en los de la clase.de vegeto-animales , como ya que-
da dicho. p-

(1'"3'.) El Kilogrimo es el peso frances en el actual sistenm:
vuarenta y seis kilogrdmos ‘equivalen 4" ¢ien libras peso- caste-
Hano.

(14) El hectérea es la medida que usan en Francia actual-
mente para las tierras; un hectirea equivale 4 2,13 fanegas
castellanas , 6 4 14371,5 varas. %

(15) ' e conoce por el nombre ‘de eernada la ceniza que
queda en el cernadero despues de la colada, y tambien la
que ggeda despues de legivada la eeniza para estraer de ella

1a m‘ i 44



136 | QUIMICA

CAPITULO IV.

De la germinacion.

f
.El.uxfgeno ; el calor, y el agua, son los agentes qué con-
curren, casi solos, al acto de la germinacion.

El agua pura, en la que se sumerge una semilla para
que se empape de ella, aumenta su volumen, y facilita el
desarrollo del gérme::{ pero el primero de estos dos fendme-
nos es un efecto puramente fisico , el cual se opera tanto en
las semillas muertas como en las vivas, segun Mr. de Saus-
sure lo ha probado. No muda el gusto ni el color de la se-
milla; dispone la que es muerta 4 la putrefaccion, micatras
que en la viva, la germinacion efectiva y vital presenta in-
mediatamente nuevas propiedades.

Hay semillas que pueden germinar debajo del agua, pero
es en razon de la cantidad de aire, contenida en este liqui-
do , que se opera en este caso la germinacion : cuando el agna
contiene poco aire , se debe emplear un mayor volumen de
ella para poder producir este efecto: la germinacion no puede
producirse en agua rigorosamente purgada de aire.

La semilla, coando germina, absorve el oxigeno, y se
rodea de una atmdsfera de dcido carhdnico : este fenjmeno no
tiene efecto sino cuando la semilla estd en contacto con el aire
atmdsferico, ¢ con agua bien aireada; si queda privada de la
accion del aire y del agua , entonces se pudre , siendo fresca
y sauculenta , pero, hallandose en estado de sequedad , no es-
perimenta descomposicion alguna , y conserva su virtud. ger-
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minativa hasta el momento en que , devuelta al contacto del
aire y del agua, se pueda desarrollar.

Cuanto mas oxfgeno conticne el aire, tanto mas activa es
Ia germinacion; las semillas gruesas absorven mayor porcion
de este gas que las menudas. '

La semilla que germina no ecshela mas que 4cido carho-
nfco, y el volimen de gas oxfgeno consumido es constante-
mente igual al volimen de gas dcido carbdnico que se produ-
ce. Todo esto resulta de Jos bellos esperiinentos hechos por
M. ‘de Saussure.

Parece pues que, en la germinacion, el unico agente es
el oxigeno; el dnico producto, el dcido carbonieo : hay pues
substraccion de carbono , y ninguna otra combinacion del oxi-
geno con los diferentes  principios dg la semilla; pues si se
hacen germinar semillas. en cien pulgadas de aire atmosférico,
que contienen veinte y una pulgadas de -oxigeno; se encontra-
rd que, si la germinacion ha producido catorce pulgadas ed-
bicas de deido carbdnico, quedan siete pulgadas cibicas de
oxigeno libre en la porcion de la: atmdsfera en la que se ha
operado la germinacion, :

Es evidente que, en este primer acto de la germinacion,
el agua no ha suministrado principio alguno 4 la semilla ¥
que este liquido no se descompone; el agua sin embargo no
es indtil 4 la germinacion, pues que es bien constante que
semillas: bien secas, puestas en conticto con el aire , se con-
servan sin germinar.

El agua, me parece, produce dos efectos incontestables
en el acto de lo germinacion: el primero es de penetrar el
tegido de la semilla, y de depositar en ella el oxigeno del
aire que tiene en disolucion para operar la primera substraccion
de carbono; y el segundo , de abrir un pase facil al aire at-
mosférico para que pueda introducirse en la semilla, y obrar
sobre ella del modo que queda ya indicado.

Se sigue de lo que acabo de esponer que la germinacion,
TOM I. 22
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"o puede operarse convenicntemente que en cuanto el airé at=
mosiérico puede penetrar hasta la semilla , y- que mo puede ha-
ber germinacion cuando la semilla se halla enterrada 4 dema-
siada profundidad , ni cuando la ticrra, por ser demasiado
compacta, no deja que el aire penetre en su interior.

Se deduce de estos principios que , una semilla, puesta en
una tierra que estd mucho tiempo cubierta con una capa de
agua que no se renueva, debe podrirse en lugar de germinar.

Se deduce tambien que una semilla, que se halla en una
tierra seca, no puede germinar sino es humedecida.

‘La imposibilidad en que se hallan las semillas de germmar
cuando son enterradas 4 una demasiado grande profundidad,
esplica porque, despues de profundas labores, se wvé algunas
veces desarrollarse plantas de la naturaleza de las que foeron
cultivadas en el mismo terreno algunos aiios antes; y la seque-
dad de la tierra , mas ¢ menos grande -al tiempo de la siem-
bra, d4 la razon (independientemente de la accion del calor)
por la cual las semillas nacen mas & menos pronto.

Las semillas no germinan en el gas dcido carbdnico puro;
mezclado este gas con el aire atmosférico debilita esta: opera-
cion; pero, cuando se tiene la advertencia de absorver el dei-

do carbénico, que se desprende, por medio de la cal 6 de otro

4lcali, se favorece y se acelera la germinacion.

Las semillas, hallindose debilitadas cuando empiezan 4 ve-
getar , repugnan otros alimentos que vienen 4 ser los princi-
pales agentes de su nutricion, cuando han adquirido mas
fortaleza. _

El acto de la germinacion se opera enla luz y enla obs-
curidad 4 un propio tiempo; pero Mr. de Saussure, que ha
hecho esta observacion, ha visto que, despues de la obra de
14 germinacion , el desarrollo de la planta era rdpido y mas
perfecto en la Juz que en la somibra.

Asi es que, en la germinacion de las semillas todo se re-
duce 4 los hechos siguientes:
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El agua, ¢ la humedad, hinchan la semilla, y el oxi-
geno que tienen en disclucion empicza 4 estraer de ella fuda
primera porcion de carbono que es su principio dominante.

La hinchazon de la semilla fatilita al aire atmosférico la
introduccion en su interior : entdnces el oxfgeno se combina
en mayor abundancia con el carbono y forma el dcido carbd-
nico, el cual se desprende al estado de gas.

El calor necesario 4 la germinacion de las semillas facilita
la accion del oxigeno, y L} volatilizacion del dcido earhdnico,
al II]ISﬂ'I.O tiempo que escita el gérmen y provoca su desarrollo,

La substraccion de una porcion de carbono muda el esta-
do y la naturaleza de las semillas; el mucilago y el almidon
que forman, casi en la totalidad , sus principios constituyentes,
~ perdiendo una parte de su carbono, pasan al estado de un

cuerpo dulce, lechoso, y azucarado .;‘ el cual sirve de ‘primer
alimento al embrion. :
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CAPITULO Vi

De la nutrieion de las plantas.

i

Luego- que la planta ha empezado 4 desarrollar sus prime-
ras ‘hojasiy y 4 fijar sus raices en la tierra, se nutre de nue-
vos alimentos que toma en la atmdsfera; y en el terreno en
donde vegeta. v

Los drganos por donde recibe este nuevo sustento, son
principalmente las hojas y las raices. Las hojas absorven algunos
de los gases contenidos en la atmdsfera, y las raices toman en
la tierra , con el agua que los acarrea, los jugos y las sales es~
parcidos en ella, al mismo tiempo que los gases que se des-
prenden , y los que son introducidos en la tierra con el aire,
6 que se hallan en el agua.

ARTICULO I.

Influencia del deido carbinico sobre la nutricion.

Las plantas absorven el gas #cido carbdnico contenido em
el aire y en el agua (1); lo descomponen hallindose en con-
tacto de los rayos solares, y se apropian el carbono y una
parte del oxfgeno. '

Una corta porcion de gas dcido carhdnico, afladida 4 la
que contiene la atmdsfera, favorece la vegetacion; una canti-
dad demasiado grande le seria dafiosa.

Este gas es indispensable para la vegetacion ; pero la ne-
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cesidad de €]l no es ignal en todos los periodos del crecimien-
to de la planta.

Una- planta muy nueva , que empieza 4 desarrollar las ho]as
y las raices, padece y se pone ldngnida si se riega con agua
impregnada de 4cido carbénico. Cuando tiene mas vigor y se
halla crecida, esta operacion la hace vegetar con mas en ergia.
Sennebier habia ya observado que las hojas nuevas descompo=
nian, bajo un voltimen igual y en un mismo tiempo, menos
gas deido carbdnico que las huJas adultas. :

En general se puede acelerar la vegetacion , mezclando con
el aife atmosférico hasta una decima ¢ una duodecima parte de
dcido carbdnico; pero, para que esta adicion sea favorable , deben
Jas plantas estar espuestas al sol, pues, si vegetasen 4 la som-
bra, una mezcla cualquiera de este dcido les seria muy dariosa,

- El efecto del mantillo, y de mulhas otras materias , que
se emplean para favorecer la vegetacion, es debido en mucha
parte al gas deido carbonico que se desprende de ellas y se
esparce continuamente en la atmdsfera, ¢ es transmitido di-
rectamente d la planta.

Las hojas ticnen principalmente Ta propiedad de absorver
el dcido carbdnico y de descomponerlo para apoderarse de su
carbono. La descomposicion es muy activa estando en contacto
con los rayos solares, y, en este caso, las hojas devuelven 4
la atmdsfera la mayor parte del oxfgeno mezclado con un po-
co de azoe. ‘

Segun esperimentos hechos por Mr. de Saussure, Ias plan-
tas, en el acto de la descomposicion del dcido carbdnico, se
apropian una corta parte de su oxigeno, y devnelven la otra
parte 4 la atmdsfera.

* Cuanto mas viva es la luz solar, y cuanto mas verdes
y sanas son las hejas, tanto mas activa es la descomposicion
del dcido carbbnico. Sin embargo parece que la descomposicion,
sin ser muy intensa, se opera un poco 4 la sombra, pues que
Seonchier ha observado que las hojas ahiladas que se desarro-
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llan en ella, se colorean sensiblemente de verde, lo que atri=
buye 4 la descomposicion del dcido carbdnico.

Daré aqui la descripcion: de una observacion que hé he-
cho , hace mucho tiempo, en las minas de carbon de’ Bous-
quet en el distrito de Beziers.

Las piezas de madera que sostienen el techo de la larga
galerfa que conduce 4 las' vetas de carbon, estaban llenas de
unos hengos grandes que por lo regular se fijan sobre los trons
cos de los drboles viejos: la entrada de la galerfa tiene mucha
claridad, pero la luz disminuye insenmblemente 4 medida que
se penetra en lo interior, y en el fondo hay una absoluta
obscuridad. Me admiré de ver la diferencia que habia entre
los hongos que: vegetaban £ diferentes profundidas en lo large
de la galeria; los de la entrada tenian un color amarillo y
su tegido era tan comipacto que costaba trabajo para poder-
lo romper con la mano; 4 medida que se iba adelantando , €l
color amarillo rojizo disminuia, y el tegido era mas flojo y
mas suclto, resultando que, en el fondo de la galerfa en
donde la luz no penetraba, los hongos, aungque de igual
voldmen , eran perfectamente blancos y ecasi- sin - consisten-
cia, en ftales términos que, comprimiendolos con la ma-
Bo , no se estraia de ellos mas que un liguido y un tegido
fibroso. Llené algunas hotellas de estos dltimos , y tomé;
llevandolos en la mano, dos ¢ tres de los que vege-
taban en el medio y 4 Ia entrada de la galerfa, y habiendo
hecho un ecsimen comparativo de estos productos , solo hé
obtenido de ellos agua saturada de dcido carbdnico , una can-
tidad de mucflago, y un poco de parenquima (z) fibroso na-
dando en el liquido, esto es por lo que respecta 4 los del
fondo de la galerfa, pues la proporcion del deido fué mu-
¢ho menos cuantiosa, y el tegido lefioso mucho mas consic
derable en los hongos cogidos en el medio, y principalmente
en los que tomé 4 la entrada. Los hongos del fondo de la ga-
leria no contenian pues otra cosa que los materiales de la nutri-
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cion no-elaborados , ‘mientras que, en los' otros, la nutri-
dion y lu apropiacion eran mas ¢ menos perfectas, segun que
la luz y el aire atmosférico habian facilitado la obra de la
vegetacion. ‘Ademas, como en la parte obscura de la galerfa, el
deido carbdnico era mas abundante que en la entrada, el te-
gido de estos vegetales debid tambien impregnarse de ¢l con
mas abundancia. . :

ARTICULO 1I.
oo " decion del gas oxigeno sobre la nutricion.

Las hojas sanas absorven el gas oxigeno durante la noche;
pero los fendmenos que presentan varfan segun la naturaleza
del vegetal.

Les hojas del roble, del castafio de Indias, de Ia falsa
acacia , &c., absorven el oxigeno, y se forma un voldmen de
deido carbonico meunor que el del gas oxigeno consumido.

+ Las ‘hejas de las plantas grasas disminuyen el voldmen de
la atmdsfera en la que se hallan sumergidas; absorven su
oxigeno , sin que se forme sensiblemente gas 4cido carbénico.

Cuanto mas vigorosa estd la planta tanta mayor cantidad
de oxigeno absorve.

La absorvencia se regula tambien sobre la temiperaturat
85 mayor 4 veinte y cinco grados del termdmetro de Reau-
mur que 4 diez y 4 quince.

Cuando se coloca alguna planta dentro de un recipiente
leno de aire atmosferico, y se mantienc en €l durante muc
chas noches, las hojas continuan, pero mas lentamente, ab<
sorviendo el oxigeno, y estin situradas de €l luego que lo
contienen en una cantidad que i‘orme Una vez y un cuarte
sn volimen. '

Cuando las hojas se hallan saturadas de gas oxfgeno, for-
man dcido carbdnico, combinando su carbono con. el oxfgeno



144 QUIMICA
de la atmdsfera, sin que por esto cambien su volimen, y
Jamas emplean para formar este dcido mas que la mitad del
oxigeno que pueden absorver. :

El oxigeno absorvido por las hojas se encuentra en ellas
en un estado de combinacion: el vaclo que s2 hace sobre
las hojas y el calor que se les aplica no pueden desprender
de ellas mas que. la sesta parte del volimen del gas absor-
vido; este. gas , as{ estraido, no es oxfgeno puro, y sf una
mezcla de gas azoe, de dcido catbdnico, y de oxigemo.

Es muy probable que el gas oxigeno, ahsorvido por las
plantas en la obscuridad, se combina con el carbono de estas
para formar deido carbdnico, el cual queda en disolucion en
sus jugos, hasta que el sol opera su descomposicion, y de-
vuelve el oxigeno 4 la atndsfera por medio de la transpira-
cion de las hojas, mientras que el carbono queda para entrar
en la composicion de la planta, .

Las plantas no pueden desarrollarse no siendo en una at-
mosfera que contenga oxigenos sin embargo e esto, prospe-
ran menos, en la sombra, en gas oxfgeno puro, gue cuando
este estd mezclado con otros gases, tales como el deido car-
bdnico y el azae. '

Las hojas de los diferentes vegetales no consumen, en la
obscuridad, la misma cantidad de gas oxigeno. Las de las plan~
tas grasas absorven poco oxigeno, lo retienen mas fuertemente,
y dejan que se desprenida menos porcion de deide carbdnico,
Como conservan mejor el carbono ¢ inspiran poco oxigeno,
estas plantas pueden vivir en terrenos poco fértiles, crecer
sobre alturas en donde el aire esté muy enrarecido, y vege-
tar en arena drida.

Las hojas de los drholes que las pierden durante el invier-
no son, en general , las que absorven mas oxigeno y las que
contienen mas carbono: estas plantas no solumente preparan
todos los jugos que son empleados para la vegetacion y para
Ia formacion de los frutos, pero tambien , despues de haber
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egercido estas funciones, contindan estrayendo del aire y de
Ia tierra los principios de su nutricion ; los elaboran y los de-
ponen en el tegido de la albura, para que puedan servir ‘de
primer alimento 4 la planta cnando vuelva la estacion que
las reanima, hasta que, el desarrollo de las hojas y la escita-
cion de las raices'por el calor , puedan proveer 4 su nutricion
absorviendo cuerpos - estrafios: todo esto resnlta de las espe-
riencias ‘practicadas por Mr. Kaight. . :

Este fendmeno® de Ia JYegetacion tiene la mayor analogfa
con lo que pasa en la mayor parte de los insectos, en algunas
aves’, y en muchos cuadripedos , los cuales quedan entorpe-
cidos y adormecidos durante el invierno, nutriendose de la
grasa que se ha acumulado sobre su tegido celular en el otoio.

Las plantas de los pantanos, que estén casi constantemente
rodeadas de uma-atmdsfera de vapores, consumen menos gas
oxigeno que la mayor parte de las demas plantas heehdceas.

Generalmente , cuanto mas fecundo es el terreno en que
vegetan las plantas ; y cuanto mas oxigeno contiene el aire ba-
jo el mismo voldmen, tanto mayor es la porcion de este gas
que absorven las plantas. Estos resultados son deducidos de las
esperiencias hechas por Mr. de Saussure,

Las raices sanas, separadas de sus troncos y puestas debajo
de una campana de vidrio, disminuyen el voldmen del aire
atmosférico , y forman dcido carhdnico con el gas oxigeno am-
biente : en este caso, las raices no absorven jamas un vold-
men . de oxigeno mayor que el .suyo. La raiz, asf saturada,
y puesta debajo de otro recipiente lleno de aire comun , for-
ma deido carbdnico sin. producir mutacion - alguna en el vold-
men del aire; pero si es espuesta entdnces por poco tiempo al
aire libre, absorve una porcion de oxfgeno casi igual 4 su vo-
liimen , como cuando fué puesta la primera vez debajo de la
campana ; esto prueba que el aire atmosférico libre puede pri-
varla del deido carbdnico que habia formado.

«. Las raices obran, pues, con relacion al gas oxigeno, lo
TOM. I 23
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mismo que las hojas, pero lo absorven en ménos cantidad:: la
sola diferencia que hay es, que las raices no descomponen el
gas dcido carbdnico : esta es nna funcion que parece estar re-
servada 4 las hojas en las cuales este dcido es llevado. para ser
descompuesto por los rayos solares.

Cuando la raiz no estd separada de su tronco , los resul-
tados son bien diferentés: en este caso, las raices absorven
muchas veces su volimen de gas oxigeno; la razon es bien
sencilla: entdnces el deido carbdnico que se forma, se disuelve
inmeliatamente en los jugos del vegetal; pasa al tronco, y
de este 4 las hojas, las cuales son el principal drgano en “don~
de se opera la descomposicion; de modo que la raiz se queda
desprovista de este dcido 4 medida que se forma en ella, y
lo produce incesantemente sin hallarse jamas sobrecargada de él.

Las raices no solo alisorven el gas oxigeno del aire atmos=
férico que penetra hasta ellas, pero tambien ¢l que ecsiste
constantemente en el agua que las humedece.

Esta me conduce 4 esplicar un hecho que hé ohservado
muchas veces. Cuando las raices de la mayor parte de los dr-
boles estdn sumergidas y encenagadas en agua estancada que
estd encerrada en el terreno sin contacte con el aire atmosfé-
rico, el vegetal no tarda 4 padecer, las hojas se ponen amarillas,
y. muere, Parece que, en este caso, €l gas oxigeno contenide
en el agua se agota, y que, no siendo renovado, la raiz se
encuentra privada de poderlo absorver, y entdnces se pudre,
midntras que, cuando la raiz estd continiamente baiada por
agua corriente s puede estraer de ella sin interrapeion el oxi-
geno que contiene , y formar deido ecarbdnico , principio de
nutricion del vegetal.

La madera, la albura, los pétalos, y en general las partes
que no son verdes, no agpiran ni espiran alternativamente,
durante el dia y la noche, el gas oxigeno que les rodea; pere
absorven una corta cantidad de este gas, la cual, combinan~
dose -cn el carbono, queda en disolucion en los jugos de la
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planta, hasta que estos sean transportados 4 las hojas en don-
de se opera la descomposicion por la accion del sol. Segun
esto, parcce que el carbono, que forma uno de los princi pios
mas abundantes de los jugos, y otros abonos , que son trans-
mitidos 4 Ia planta para servirle de alimento, no puede s
apropiado por el vegetal sino cuando se ha combinado con el
oxigeno para formar 4cido carbdnico. En este estado es como
se halla esparcido en la atmdsfera, de donde es estraido poco
d poco por las hojas y dedeompuesto por eHas. Lo que me
parecg confirmar esta opinion es que , si nos apoderamos por
medio de la cal, y de los dlealis cadsticos, del dcido carbdnico
4 medida que las hojas lo transpiran , la planta perece.

ARTICULO IL

Accion del aire sobre los Jrutos.

Mr. Berard, habiendo colocado sucesivamente frutas verdes
de todas especies -en frascos bien cerrados, ¢ debajo  de cam-
panas de vyidrio ; puestas boca abajo sobre mercurio, y bien
espuestas 4 la luz, y habiendo estado estas frutas veinte y
cuatro horas en los vasos, la andlisis del aire , cuyo volimen
resulto ser siete 1 ocho veces: mayor que el de la frata, le
dié constantemente los resnltados siguientes:

Acido carbénico. . . . . . . . .. 4

Oxigemo. . « .o ...t iann 16,80
ares TR S e, e e 70,20
100

Resulta en todos los casos que una porcien del oxigeno ha
desaparecido, y que ha sido reemplazada por un  volimen,
poco' mas ¢ ménos igual, de dcido carb6nico. Ha sucedido
muchas veces, que la porcion de 4cido carbdnico, que se ha

™
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hallado, era un poco ménos que Ja del oxigeno que habia
sido absorvida.

Disminuyendo el volimen de aire en el cual se esponen,
las frutas, el oxigeno puede ser ahsorvido casi por entero. Las
gsperiencias, hechas en vasos en los que la fruta ocupaba un
tercio de so capacidad , han dado los resnltados signientes:

Acido carbonico. « . . . .. 5. 18.52

ORIGON0. 20 & ke oo o v sose 1,96

BZOC. v s wo widenaiigs Oele ds asa 79,52
SISO
100 :

Segun estas esperiencias pareceria quedar probado que lns
frutas , espuestas 4 la accion del aire en un parage bien cla-
1o y bajo la influencia sucesiva del dia y de la noche, ab-
sorven el oxigeno, el cual se combina con el carbono del ve-
getal, y que se forma un voldmen de dcide carbénico casi
igual al del oxfgeno absorvido.

El mismo fendmeno tiene efecto si se coloca el aparato al
contacto de los rayos solares, con la sola diferencia, que la
descomposicion del aire es mas pronta y mas completa al eol,
que 4 la simple lnz del dia y en la obscuridad de Ia noche.

Almendras , espuestas al sol desde las nueve de la maiia-
na hasta Ias cuatro de la tarde, han alterado el aire de la
campana como sigue : -

Acido carbdnico. . . ... o 15,74
Oxfgeno. - .+ v ot v s S i 5465
U et e S SR . e

100 _

Fn este ltimo easo, parece que, ademas del dcido car-
hénico que se forma 4 espensas del oxfgeno del aire y del ear-
bono de la fruta, esta d4 tambien una corta cantidad de este
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dcido; de lo que Mr. Berard ha deducido, que .las frutas
obraban en el aire distintamente de las hojas; en lugar de
convertir el dcido carbdnico del aire en carbono y en oxigeno,
como lo hacen las hojas, las frutas, hallindose en contacto
con los rayos solares, combinan el oxigeno con su carbono,
para formar deido carbdnico fanto en el sol como en la sombra.

Mr.. Berard ha obtenido iguales resultados cuando ha ope-
rado sobre frutas que estaban.aun adherentes al drbol y en
plena vegetacion. -

!.':a maduracion de las frutas, .al parecer de Mr. Berard,
no se puede operar sino por la substraccion de su carbono
por medio del oxfgeno del aire que las rodea. Cuando, por
un medio cualguiera , se contrarfa y se- detiene esta -substrac-
cion, la fruta se seca y perece.. . -

Si se hace el vaclo en los recipientes que contienen frutas,
y se las rodea de una atmdsfera de gas hidrdgeno, de azoe,
¢ de dcido carbdnico, dejan por de prento que se desprenda una
corta cantidad de deido carhdnico ; pero este desprendimiento dis-
mipuye sensiblemente, y cesa deia el tercero 6 cuarto dia.

En todos los casos, las frutas verdes se conservan muclho
tiempo sin alteracion ;. su madurez no va mas adelante,y que-
da estacionaria, pero vuelve 4 seguir su curso si, despues de
algunos : dias, se pone la fruta en disposicion de que pueda
absorver el oxigeno y transpirar el dcido carbdnico,

Cuando las frutas han llegado al estado de maduracion,
continiian absorviendo el oxigeno para formar dcido carbdnico
con una porcion de su carbono; entdnces ellas mismas ddn
una cantidad granle de este deido, el cual procede dela com-
binacion de sus propios elementos.

De la andlisis que Mr. Berard ha hecho de porcion de
frutas, 4 varios grados de su maduracion, resulta ‘que se en-
cuentran en ellas, en todas esas épocas , los mismos principios,
pero en. proporciones diferentes. Solo citarémos los xesultados
de una de estas andlisis comparativamente.
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Albaricoques ¢ alberchigos.

Minos
Perdes. verdes. Maduros.

Materia animal, . . . 0.5 ... o6 0,34 0,17
Materia colorante werde. s . . . 0,04 0,03 0,76
Lefioso. « « .50 ovsic i . 4361 2453 1,860

Gomail. o5 . obesiaimn i seaiNigato 4:47 5,12
Aziicats, o % vy v w oy ol indicios. 8,64 16,48

Agido midlicoy . soten o snnewit [2hro 2,30 1,80
Cali rotwys s velseeis v @ . poca. o opoca.  poca.
Agus, . .o ie v oy uerB0539 84,49 = 74,87

3

Las cerezas , las grosellas, las ciruelas, los priscos, &ec.;
andlizados antes de su madurez, y en la época de ella, hau
dado los mismos resultados, con alguna leve diferencia en las
proporciones de los productos.

A medida que la madurez de las frutas va adelantando,
la-materia animal, el leiioso ; el deido mdlico, y el agna dis-
minuyen miéntras que el azdear aumenta considerablemente.
Este dltimo  produeto, .estraido de las uvas, de los higos,
y de los priscos, al estado de maduracion , cristaliza en parte
midntras que el de las manzanas, de las peras, de la grosella,
de las cerezas, de los alberchigos , y de las ciruelas , s¢ man-
tiene liquido € ineristalizable.

8i se coloca, en una atmdsfera privada de oxigeno, frutas
verdes , susceptibles de completar ellas mismas su maduracion,
en este caso, no maduran; mas esta facultad estd solimente
suspendida, y se puede restablecer poniendo la fruta en una
atmdsfera que contenga oxigeno; pero si las frutas han estado
demusiado tiempo en el aire que no ‘contenia oxigeno, entdns
ces su madurez no puede ya tencr efecto.
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-, Despues’ de la maduracion ; la frata esperimenta otro gié-
nero de alteracion que la hace mudar de naturaleza ; entdnces
se pasa y S pilre, y se desprendé una: grande cantidad de
deido carbénico. En este ltimo: caso, el carbono és suminis-
trado principalmente por-éel lefaso que se vuelye algo moreno,
¥ por ¢l azicar: cuya proporeion disminuye y - desaparece alfin
miéntras que el oxigeno no puede ser razonablemente atri-
buido 4 otra causa que 4 la descomposicion del agua. Nos: ha-
llamos. tante mas inclinadog 4 apoyar esta asercion, cuanto
que se puede observar diariamente que, cusndo las frutas sé
pasan] 6 que se pudren en montones, se distingue fdcilmente,
en la atmdsfera que las rodea, un olor particular semejante
al que ecshalan algunas combinaciones gaseosas, sobre todo las
del hidrdgeno con el carbono.

Mr. de Saussure, que ha repetidc? los mismos esperimen-
tos sobre” las frutas, ha deducido de ellos consecuencias que
difieten de las de Mr. Berard : cree que esta  diferencia se
puede atribuir 4 que, habiendo este iiltimo encerrado lus frat
tas- en frascos de la capacidad solamente: de seis. % ocho. ve
ces su volimen, el contacto casi inmediato de las paredes de
los frascos s calentadas por el sol, pudo alterar las fratas
¥ producir un principio de descomposicion.

Resulta de las esperiencias hechas por Mr. de Saussure
que las frutas verdes obran como Jas hojas pero que la ae:
cion de estas es mas intensa. . alint )

Las frutas absorven el gas ‘oxigeno lo anismo: que las ho-
jas, y lo reemplazan con deido carbdnico del que ‘absorven nma
parte. "

Las. frutas' transpiran  oxfgeno, hallindose - en contacto con
los rayos solares, y consumen mas oxigeno en la 'obseuridad,
enando se hallan aun distantes de su. maduracion’, §ue ¢uando
estdn mas inmediatas 4 ella;: 3% aly %

- Las operaciones de Mr. de: Sanssire han sido constante-
mente sobre voldmenes de aire que escedian de treinta 4 cua-
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renta veces el-de la fruta, y debilitando mucho la accion ar-
diente del sol.

Las consecuencias de las esperiencias de Mr. Berard son
todas aplicables 4 la madurez de los frutos 4 lo que se diri-
gfa sn atencion, y las de Mr. de Saussure tienen principal-
mente por objeto su crecimiento y su vegetacion. El primero
los ha considerado en las mutaciones que se efectdan en ellos
cuando estdn. desprendidos del drbol; y si somete algunas veces
frutas verdes 4 estas esperiencias , gstas se conducen debajo de
los recipientes estrechos como cuerpos muertos : el segundo ha
anlizado los fendmenos. de la vegetacion de los frutos: mo es
pues estraiio que hayan obtenido resultados diferentes.

ARTICULO 1IV.

Accion del agua en los fendmenos de la nutricion.

El agua obra en la vegetacion no solamente por medio de
los princ;ipios nutricios que suministra al vegetal que la descom-
pone, si tambien por medios puramente fisicos que vamos 4
dar 4 conocer.

12 El primer efecto del agua sobre una tierra dedicada 4
la vegetacion, consiste en humedecer el terreno, dividir la
tierra , y de consiguiente ponerlo en dxsposwlon de que las
raices puedan estenderse, que el aire pueda penetrar, y que
el gérmen pueda desarrollarse.

22 El segundo -efecto del agua es, el de. acarrear 4 la
semilla el primer alimento que necesita, el oxigeno que este
liquido tiene constantemente en disolucion, en una proporcion
mas- 6 ménos abundante , el cual, como yalo hemos manifes-
tado, es el principal agente de la germinacion.

3 El tercer efecto consiste en, dividir el estidrcol, y
disolver algunos de sus principios para transmitirlos inmedia-
tamente:d la planta, de manera 4 poder alimentarse de ellos
y elaborarlos.
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Todas las aguas no son. igualmente propias para estos usos:
el agua de lluvia que s la mas pura de todas y la mas aireada,
es tambien la mejor; ninguna otra la puede. reemplazar.

Generalmente , las aguas, que proczden de las montafias
de granito 6 de calcdreo primitivo, son muy propias para la
vegetacion; pero, para esto, es menester que manen por ier-
renos que no las puedan cargar de sales metdlicas & terrosas,
y que el espacio’ que habran corrido antes de servir para el
riego , les haya permitido de  impregnarse: suficientemente de
aire atmosférico.

IMas aguas pueden no ser puras, y sin embargo ser dtiles
para regar las plantas; esto se verifica principalmente con las
que acarrean , 6 tienen en disolucion , ciertas sales favorables
d.la planta, y sustancias animales y vegetales. Fn este caso
Ias agnas obran con doble virtud y pibducen un doble efecto.

Estas aguas pueden ser divididas en tres clases: la prime=~
ra comprende las que estan cargadas de materias animales; la
segunda ; las que tienen en disolucion algunos principios de los
vegetales; y la tercera las aguas putas, ¢ las que no contie-
nen sales sino en corta cantidad.

Las aguas de la primera clase son las mas activas; y, en-
tre estas, las que estan cargadas de la snarda de Ia lana, ¢
de las combinaciones amoniacales que se forman por la fer-
mentacion de los huesos pulverizados, de las raspaduras de
las astas, 6 de los résiduos de la lana, ocupan el primer lugar:
estas sustancias empleadas, al estado seco, como abono , pro-
ducen lentamente su efecto_;leﬂas egercen mna accion mucho
mas endrgica cuando son descompuestas por la putrefaccion, y
que el agua se apodera de todos los productos & medida que
se desenvuelven , para transmitirlos 4 la planta.

Las sustancias lfquidas, flojas, ¢ carnosas de los animales,
no producen un efecto -tan duradero ; su descomposicion es
demasiado rdpida para que sa accion se prolongue mucho tiempo.

Lias agnas de la segunda clase, que son las que estan car-
TO0M. 1. 24
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gadas de algunos produetos naturales de los vegetales , 6 de los
que provienen de su descomposicion , forman inuy buenos
abonos: cuando la planta estd agotada por el agua de todos
los principios que esta puede disolver, la descomposicion su-
cesiva del tegido insoluble da nuevos productos solubles que
sirven para la nutricion ; el agua se apodera de ellos 4 medi-
da que se forman y los transmite al vegetal. Por este medio
la planta muerta sirve de alimento 4 la planta viva, y todos
los elementos que la componen se_encuentran de nuevo dife-
rentemente combinados en los nuevos productos.

Cuando los productos naturales del vegetal , y los que son
el resultado desn descomposicion, estan desleidos, ¢ disueltos,
en orines, 1 otros licores animales cargados de sales, su ac-
cion sobre la vegetacion es mas poderosa, por cuanto estas sa=
les escitan los drganos digestivos y disuelven jugos que, por
si mismos, no podrian penetrar en los Organos: en esto se
encuentra la esplicacion del porqué las tortas que se hacen con
nabina , colsa, y nueces, desleidas en orines, producen une
de los mejores abonos que ‘se conocen.

El agua que constituye la tercera clase es aquella que tie-
ne las sales en disolucion: estas sales pueden ser conside-
radas como otros tantos agentes que egercen varias funciones
en el acto de la vegetacion: las hay que no hacen mas que
estimular la vitalidad de la planta y dar mas actividad 4 sus
funciones, obrando en ella como las especias en el cuerpo hu-
mano; tales son, la sal marina, el salitre, &c.; estas sales,
mezcladas con el estiéreol , 6 esparcidas sobre el terreno, pro-
ducen constantemente un buen efecto.

Afin de que las sales sean itiles 4 la vegetacion, es me-
nester no emplearlas en demasiada cantidad , pues que entdn-
ces desecarian la planta; las tierras, que han estado mucho
tiempo cubiertas por las aguas del mar, se niegan 4 todo cultive
productivo , hasta tanto que la sal, de la que han sido impreg-

nadas, haya desaparecido por medio de lavados con agua dulce.
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Hay sales que, siendo acarreadas por el agua en las plan-
tas, ademas de la virtud estimulante que egercen en cllas, e
descomponen , y concutren £ la nutricion del vegetal, el cnal,
apoderandose de sus principios, se los apropia: la mgyor par-
te de las sales cuyos principios constituyentes pertenccen al
reino animal, ¢ al vegetal, son de este género.

Hémos' considerado el agua’ bajo el aspecto de un agente
mecdnico , y bajo el de vehfculo de los abonos; nos falta co-
nocer su accion directa sobge la planta.

Por las esperiencias hechas por Mr. de Saussure , estd pro-
bado ﬂque las plantas se apropian el hidrdgeno y el oxigeno del
agua que ellas descomponen; pero esta apropiacion es muy
corta cuando no pueden absorver al mismo tiempo el d4cido
carbdnico: esto se praeba por el paco peso que adquiere ¢l
vegetal cuando su atmésfera solo contiene oxigeno.

Los vegetales muertos, ‘que fermentan sin estar en libre
contacto con el gas oxigeno, forman gas dcido carbonico, el
cual no proviene sino de la combinacion del carbono con el
oxfgeno que contienen los productos de la vegetacion.

La descomposicion del agua parece ser la que suministra
en mucha parte el hidrdgeno que ecsiste en las plantas; des-
pues del carbono parece que -el hidrdgeno es el principio que
mas abunda en ellas; st puede estraer este gas por la destila=
cion; pero en las descomposiciones espontdneas de los vegetales
muertos , el hidrdgeno se combina, ¢ con el oxigeno para
formar agua, ¢ con el carbono para disiparse al estado de hi-
drégeno carbonado.

ARTICULO V.
Continuacion de la nutricion de los vegetales.
Parece quedar demostrado que las plantas solo toman car-

bono , oxlgeno, ¢ hidrdgeno, del agua y de los gases atmoss
*
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féricos; la andlisis, sin embargo , ha probado que, indepen-
dientemente de estos principios y de los prodactos que resaitan
de sus combinaciones , la planta contiene azoe (3) y sustancias
terrosas y salinas que no pueden proceder de ninguno de los
tres ‘elementos que acabamos de citar: nos falta pues indagar
de qué modo estas sustancias pueden introducirse en el vegetal.

El azoe, que se encuentra en la albhvimina, en la gelatina,
y en la' parte colorante’ verde, no es sensiblemente estraido
de la atmdsfera , aunque forma las guatro quintas partes de ella;
pero es llevado con el oxfgeno en el agua que es acarrcada
dentro de Ia planta, y puede, lo mismo que este dltimo gas,
hallarse en el vegetal.

Las tierras insolubles en el agua, y desleidas ¢ suspendi-
das en este liquido, no son absorvidas en mucha cantidad
por los poros de las plintas; pero varios agentes quimicos,
tales como  los dlcalis , los dcidos, &ci, pueden introducirlas
en ellas. Ademas, si'se atiende d lo poco que abundan estos
principios en el vegetal, se concebird ficilmente que, por po-
ca afinidad que haya entre estas tierras y la planta, una
division escesiva ‘podrd facilitar su introduccion sobre todo cuan-
do el agua sirve de vebiculo.

Ecsisten' vegetales que, fijados sobre rocas estériles, se
desarrollan , tomando en Ja atmdsfera y en el agua de las lu-
vias, el poco alimento que necesitan: el musgo, el helecho,
y las plantas grasas, son del nimero de estos vegetales; sa
crecimiento es lento; su  transpiracion casi nula; su color
igual durante casi todo el afio; de modo que absorven sin in-
terrupcion el dcido carbdnico y el agua para apropiarse sus
elementos. La cantidad de principios salinos y terrosos , que
estos vegetales contienen , proviene principalmente de los que
les son Hevados por los vientos, depositades sobre sus hojas,
y disueltos por las aguas que los introducen en el vegetal.
++ " Los vegetales aniquilan unos mas, y otros ménos, el teor-
reno en donde viven: las plantas apuales lo esquilman
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mucho mas que lus plantas vivaces; las primeras no encuentran
en el aire y en el agua un alimento bastante abundante, y
cuando se les hace vegetar en arena pura y bien lavada, re-
gandolas con agua destilada, se logra de hacerlas florecer,
pero sus semillas jamas llegan 4 una perfecta madurez; este
es el resultado de las esperiencias hechas por M. M. Gioberts
Hassenfratz , de Saussure, &e. :

En general , las plantas anuales, cuya transpiracion es
abundante , son las que mgs esquilman el terreno: los guisan-
tes, las habas, el trigo negro, aunque sus tallos y sus ho-
jas Rean suculentos, lo aniquilan ménos, porque transpiran
poco. (*)

Cnando se cortan las plantas en la época de la florecencia,
€l terreno en  donde crecén no es esquilmado , porque las rai-
ces suculentas le conservan mucho abono; pero, cuando han
formado ya sus fratos, la riiz seca casi nada restituye 4 la tierra.

Durante la fructificacion, la planta no se limita ¢ sacar
del terreno los principios nutricios que contiene; emplea ade-
mas y para la formacion de la semilla, los principios alimen-
ticios que han sido depositados sobre los tallos y las raices, lo
que hace que estos se desequen, que pierdan sus jugos, ¥
que no presenten mas que un tegido ledoso. Por no tener co-
nocimiento de este prineipio es por lo que se sicga, casi siem-
pre demasiado tarde, los prados tanto naturales, como artifi-
ciales; la época mas favorable para ésta operacion es la de la
florecencia: si se espera que la semilla esté formada, es espo-
nerse 4 dos grandes inconvenientes : el primero consiste en que
se ohtiene un forrage demasiado seco y privado ,en mucha par-
te, de sus jugos nutritives ; el segundo es que el vegetal, que
ha completado la grande obra de su reproduccion, iinico fin

(*)  Biblioteca britdnica. Tomo_ 5° pag. 499.
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que le ha sido prescripto por la naturaleza, no puede ya ve=
getar con vigor durante el afio.

Be puede aclarar y apoyar este wltimo principio con ejem-
plos: los prados que son segados antes de la fructificacion dan
abundantes retofios, que pueden ser recolectados, muchas ve-
ces en el discurso del ado; las plantas vivaces que forman el
forrage , pueden ser mantenidas en este estado de produccion
durante muchos afios, cuidandolas siempre en los mismos tér-
minos ; pero sino se siegan hasta degpues de la formacion de la
semilla, la planta queda aniquilada y su reproduccion es muy
inferior, ; '

Todos los agricultores saben que, cuando se desmonta un
prado artificial que ha sido constantemente segado en la épo-
ca de la florecencia, el terreno puede dar muchas cosechas sin
necesidad de abonarlo; p’éro que, si lo han dejado granar, es
preciso suministrar 4 la tierra nuevos abonos para que pueda
producir.

Algunas plantas que se cortan cuando florecen, y que no
esquilman el terreno en igual grado que las que llevan sus
semillas , han hecho creer 4 algunos agricultores que los ve-
getales se alimentaban de los principios constituyentes del aire
y del agua hasta el momento de la fructificacion: y que, des-
pues de ella, sacaban casi todo su alimento del seno de Ia
tierra.

Esta opinion parece fundada sobre lo que pasa en el cul-
tivo de los prados artificiales , los cuales, estando continua-
mente segados, en la época de la florecencia durante muchos
afios seguidos, empobrecen tan poco el terreno, que se le pue-
de hacer producir, despues de haber desmontado el prado,
sin emplear nuevos abonos.

Pero este principio no es aplicable 4 todas las plantas: la
lechuga, €l nabo, el tabaco, el pastel , la endivia, la col,
la cebolla, el reponche (rdbano pequeiio redondo y blanco),
esquilinan mucho el terreno, aunque se haga uso de estos
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vegetales antes de la fructificacion. La patata es una. de las
plantas que mas aniquilan las tierras, y sin embargo produce
pocas semillas. Las plantas que se crian en almdciga , ‘para trans-
plantarlas despues, esquilman mas el terreno. en ‘donde han
nacido, que’ aquel en el cual terminan su vegetacion.

Asf. pues, durante todo el tiempo de su végetacion 5 las
plantas toman su alimento del aire y de los Jugos de la tierra;
pero, si una planta es segada en el momento de sn florecencia,
quedan una raiz y una parte del tallo, bastante carnosas, que
restituyen 4 la tierra casi todo lo que ha perdido, miéntras
que arrancando la planta, la tierra queda esquilmada.

Todos los agricultores saben que, enterrando con el ara-
do, antes de la florecencia, una cosecha de forrage , ¢ de una
planta anual cualquiera , s¢ dispone la tierra 4 producir sin
el ausilio de ningun otro abono; en Bste caso, se da al ter=
- reno mas de lo que ha suininistrado 4 la planta; pues que,
ademas de los jugos que esta ha estraido de la tierra, con-
tiene todos los principios que resultan de la descomposicion
del aire y del agua. ¥

Para poder apreciar bien esta doctrina, que me patece
muy interesante para la agricultura, es suficiente considerar
las variaciones que se operan sucesivamente en la vegetacion
de una planta anual: primero, se producen hojas verdes que
se ponen en contacto con ¢l aire para estraer de €l los princi-
pios de que ya hé hablado; los tallos se desarrollan y se
cargan de numerosas hojas para recoger de la atmdsfera una
porcion de alimento proporcionada 4 las necesidades del vege-
tal ; las hojas, y principalmente los tallos, son  tanto mas
recios, mas carnosos, y mas verdes, coanto el terreno abun-=
da mas de jugos nutricios.

Este estado se mantiene hasta despues de la florecencia:
#ntdnces , se produce una mutacion notable en la planta; las
Taices se marchitan poco 4 poco; los tallos no tardan en de-
secarse , y mudan de color; y cuando la fructificacion se ha
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efectuado , los tallos y las raices no forman mas que un es~
queleto , cuya descomposicion no puede ya abonar la tierra y
alimentar los animales, sino de un modo muy imperfecto.

Durante esta dpoca de la vegetacion , que se haa hecho
los jugos de que tanto abundaban las raices y los tallos? han
gido empleados para formar las semillas.

En el tiempo en que se opera la fructificacion , no se pue-
de negar que la planta continua 4 estracr del terreno y dela
atmdsfera algunos principios que se_apropia y que pueden con-
curric 4 la formacion de los frutos; pero esta formacion es
debida casi por entero & los jugos que se hallaban depusita-
dos en los drganos de la planta.

Estos principios son igoalmente aplicables 4 la fructifica-
cion de los vegetales vivaces: se observa tambien que cuando
los frutos son demasiadd abundantes en nn drbol, este se ani-
quila, se deseca, y no produce’ mas que frutos pequeiios y
desmedrados. La diferencia que hay entre los vegetales anua-
les y estos, es que los primeros mueren luego que se ha ope-
rado la fructificacion, miéntras que los otros conservan sus
hojas verdes y sus raices frescas para chupar nuevos principios
alimenticios , que depositan en su tegido, afin de poder pro-
veer de los alimentos necesarios 4 la vegetacion cuando , vol-
viendo el calor, viene 4 desarrollarla en la primavera.

Mpr. Mathieu de Dombasle, uno de nuestros mas ilastra-
dos agronomos, ha hecho esperimentos que confirman los prin-
cipios que acabo de esponer. El 26 de Junio 1820, en la épo-
ca de la florecencia , escogié, en un corto espacio , cuarenta pies
de trigo , iguales entre ellos, y tepiendo cada uno tres tallos
con espigas ; arrancd veinte de ellos con todas sus ruices, y
dejd los otros hasta despues de la fructificacion; limpid con
mucho cuidado las raices de los que habia arrancado, y cortd
el tallo dos pulgadas mas arriba del cuello de las raices; hizo
secar separadamente las raices y los tallos con sus espigas.

Las xaices v la parte de los tullos adherentes d ellas pesa~
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R Sl i mel Sbt s s « 1 42,6 gramos (4).
Los tallos, las hojas, y las espigas. . . 1262
Totaks oo vaalin i « 168,8 gramos.

El 28 de Agosto, al tiempo de la siega, Mr.. Dombasle ar-
zancd los veinte pies que habian granado; separd las raices, y
cortd los tallos como en los primeros, y obtuvo los pesos si-
guientes :

-
Raices,: v5:: . i 5 le T IS8T 5 27,2 gramos.
" ; s ;
Pajas , espigas, y-hojas. . . . 83,5
G Ui ipalanw Shin ik 66,5
ol oo monitin primss 170,4 gramos.
» L

Durante este periddo de dos moses, las raices y la par-
te del tallo adberente habian perdido. . . . 15,4 gramos.
Los tallos, las espigas, y las hojas, ha-
bian asimismo perdido . . . . . sEov < 4045

1T PSR 55.9 gramos.

Pero, como el grano pess 66,5 gramos, hay un aumento
de peso en la masa total de 11,6 gramos.

De esta esperiencia se puede deducir que los. jugos con-
tenidos en los tallos y en las raices, al momento de la flore-
cencia, han concurrido y suministrado £ la formacion del gra-
o en la proporcion de 55,9 sobre 66,5, y que el escedente
del peso del grano, que es de 11,6 procede de lo que la

planta ha absorvido en el aire, 6 ha chupado de Ia tierra,

durante los dos meses de fructificacion.
Si el trigo hubiese sido segado en la época de la florecen-
cia , habria quedado, como abono, en latierra la cuarta parte

del peso total de la planta; habiendo sido segado despues de
TOM I. 25
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su maduracion, no ha. quedado mas que uvn séptimo; pero es=
te dltimo abono no es comparable con el primero; no contie-
ne casi carbono alguno, miéntras que el primero es mas abun-
dante en jugos y de una descomposicion mas ficil.

Asi es que las plantas que granan esquilman mucho mas
el terreno , porque no le devuelven casi nada por el abandono
que le hacen de sus raices secas, miéntras que las que son
cortadas , estando en yerba , le restituyen por medio de sus rai<
ces y de una porcion del tallo, tpdo el jugo que habian ess
traido de: ¢l y uma. parte de.lo que procede de la atmdsfera.

Los principios nutricios, contenidos en el terreno, no son
introducidos en la planta sino es con el wausilio del agua que
los acarrea en un estado de disolucion, 6 de una division es~
tremada. El vegetal sano absorve con preferencia las sales que
le convienen mejor; cuando el agua se halla cargada de sales
que le son ménos adaptables, la planta chupa el agua, 'y se
resiste 4 ahsorver , en .igual proporcion, las sales que este Ii-
quido tiene en disolucion; de que resulta que el agua se
condensa.

Hay sales-que entran naturalmente en la composicion de
algunos vegetales: ‘la parietaria -y la ortzga estan cargadas de
nitrato de potasa; las plantas, que se crian en las orillas del
mar , contienen sal marina, ¢ sulfato de sosa (5); estos mismos
vegetales , trasplantados en una tierra dulce, no dan ya in-
dicio alguno.de estas sales, y prosperan ménos bien. EI Mar-
ques de Bullion ha probado que, plantas de girasol , criadas
en un terrene que no contenia nitro, no daban por la andli-
sis vestigio alguno de €l; pero que, despues que las hubo
yegado, sobre el mismo terreno, .con una disolucion de nitra-
to de potasa, resultaron hallarse cargadas de esta sal.

Generalmente, la demasiada abundancia de sales y su mu-~
cha solubilidad perjudican:d la vegetacion y hacen perecer las
plantas, sobre todo sino entran en su composicion como prin=
cipios constituyentes. Las sales que son estradas 4 los vegeta~
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les' no pueden serles de provecho sino en pequeias cantidades,
para escitar su vitalidad y estimular sus drganos: esta es la
causa por la cual el sulfato de cal (yeso) es tan apreciable;
el agua solo puede cargarse 4 la vez de algunos 4tomos de
esta sal, 4 causa de su poca solubilidad ; de suerte que es
introducida poco 4 poco en la planta, y su efecto se prolon-
g2 y se hace sensible durante tres ¢ cuatro afos, hasta que
el terreno esté ecshausto de ella, como ya lo tengo manifes-
tado. -

Se pueden apreciar la cantidad y la calidad de las sas
les que contienen los vegetales, por la andlisis de las ceni-
zas que resultan de su incincracion al estado seco; pero no
estard demds de esponer algunos principios que pueden acla-
rar esta materia.

Kirwan y Ruckers han probado que las plantas herbaceas
dan, 4 igual peso, mas cenizas que las lefiosas; Mr. Pertuis
ha hallado que los troncos de los drboles daban menos ceni-
zas que las ramas, y- estas ménok que las hojas. Los drboles
verdes dan ménos porcion de cenizas que los que se despojan
de sus hojas: en otofio. Por otra parte, Hales y Bonnet habian
observado que las plantas herbdceas transpiran mas agua que las
plantas lefiosas, y que la transpiracion de los drboles verdes
es menor que la de los que pierden sus hojas: esta diferen-
cia esplica porqué las cenizas abundan mas en algunos vege-
tales: el agua, que se evapora por la transpiracion , depone en
¢l tegido del vegetal las sales que habia introducido en éy y
es reemplazada por una nueva cantidad de agua, Ia que, 4
su turno , se evapora, abandonando sus sales y por manera que
la planta y la porcion de ella, que transpiran mas, deben tams
bien contener mayor porcion de sales.

Las sales y las tierras , que se encuentran en Yos vegetales
son de la misma naturaleza que las que contiene el terreno
en donde se crian; pero la andlisis no las presenta cn la mis-
ma proporcion que ecsisten en la tierra, porque la planta las

]
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absorve mas ¢ ménos y er.cbgieri.'lo la que mas le conviene,’
segun su naturaleza y su solubilidad.

Sin embargo , no se puede decir que todas las sales que
¢ encuentran en la planta, écsistian- antes en el terreno: es
evidente que se forman en el vegetal algunas sales neutras: es-
tas sales son aquellas de cujro deido conocemos la composiciony
y particularmente los que contienen un principio vegetal: ta-
les son los acetatos, los malatos, y los citratos.

Estas sales cesan de ecsistir despues de la incineracion’de
la planta’, por cuanto su dcido se hal descompuesto por la ac-
cion del fuego, y en este caso solo se encuentra su base que
es, casi siempre , potasa , ¢ cal; pero se puede adquirir una
seguridad de su ecsistencia andlizando el vegetal por la via
himeda. e

Se puede tambien , para algunas de estas sales, seguir la
formacion de su 4cido, observando los progresos de la vegeta-
cion y la mutaciones que se operan en los productos. Solo un
ejemplo darémos de esto: lds remolachas arrancadas en otofio,
y en la misma época, en el norte y em el mediodia de la
Francia; no dan los mismos productos; las: del norte contie-
nen- azcar,, miéntras que las segundas dan salitre (nitrato de
potasa); sin embargo de esto, las remolachas del mediodia
en el mes de agosto. y 4 principio de setiembre, dan tanta
aziicar como las del norte, segun las esperiencias que Mr.
Darracq ha hecho con ecsactitud en el departamento de las
Landas. Bl azdcar es pues reemplazada por el salitre; cuyo
dcido se forma por un efecto de los progresos de la_vegetacion.
Se ha observado tambien frecuentemente que las remolachas
que contienen aztcar esperimentaban muchas veces una altera-
cion durante el invierno, que hacia desaparecer el azicar, y
que quedaba esta reemplazada por el salitre; en este caso, se
puede: seguir, casi con la vista , los progresos de la descom-
posicion : el zumo de la remolacha, que empieza 4 alterarse,
ethado ‘en las calderas forma una cantidad grande de espuma
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blanca, que despide vapores rojizos de’ gas’ nitroso. Entdnces la
elaboracion para la estraccion del azdear es muy penosa; las
cochuras son diffeiles; el azicar cristaliza mal, y el melote es
mas abundante : se vé claramente que, en esta circunstancia,
el oxigeno se halla ya unido al azoe, ¥ que mo es menester
mas que. una mayor cantidad de oxigeno para formar dcido
nitrico , lo que tiene efecto por los progresos de la alteracion
de la remolacha: 4 medida que el deido nitrico se forma, se
combina con la potasa , contenida en el vegetal, en la.propor-
cion de un centésimo de su peso; y se produce salitre (nitra-
to d? potasa.)

Cuando 'se ohscrva una ‘planta en los diferentes perfodos
de su vegetacion, se vén diferencias muy notables, en las dis-
tintas ‘épocas de ella , tanto en el olor, como en el gusto, en
la consistencia, &e.; lo que supond que se forman nuevos
productos, nuevas combinkciones, y de consiguiente nuevas
sales.

Las sales dlcalinas son las mas abundantes en las plantas
verdes herbdceas: Mr. de Saussure ha observado que las ce-
nizas de plantas nuevas que se criaban en un terreno estéril,
contenian 4 lo mdnos las tres cuartas partes de su peso de sa-
les dlcalinas, y que las de las hojas de los drboles, que salen
de sus brotes , contienen 4 lo ménos la mitad de estas sales.

La proporcion de sales dlcaliras disminuye & medida que
la planta se desarrolla y que envejece : esta observacion es
aplicable tanto 4 las plantas anuales como 4 las hojas de los
drboles que se despojan en otofio. ,
; ~ Las cenizas de las semillas estan ménos cargadas de sales
dlcalinas que las de la planta que las produce.

Estos resultados pueden ser sumamente titiles 4 los que
abastecen sus talleres de salino y de potasa por medio de las
eenizas que provienen de la combustion de los vegetales. No
debe serles indiferente de quemar toda especie de planta sin
distincion y en cualquicra €poca de su vegetacion,

e
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Despues de las sales dlcalinas , los fosfatos terrosos de cal
y de magnesia son los mas abundantes en el vegetal; y, lo
mismo que en las primeras, disminuye la proporcion 4 medida
que la planta envejece.
Las plantas contienen tambien, pero en’'una proporcion mas
corta, silice y dxidos metdlicos principalmente de hierro.

ARTICULO VI,

n

i
Resiimen de los fenémenos de la nutricion de las plantas.

Las plantas se nutren principalmente por sus hojas y por
gus raices; el primero de estos drganos absorve el gas oxfgeno,
el dcido carbdnico, y el agua, contenidos en la atmdsfera; y
el segundo toma del terreno el gas oxigeno y el dcido carhg-
nico que se hallan en €l en estado de libertad , ¢ disueltos en
el agua, igualmente que los jugos y las sales que el terreno
contiene. :

El agua parece ser el vehiculo necesario de casi todos los
principios nutricios que son suministrados por el terreno : ast
es que sirve para la nutricion del vegetal, no solo cediendo~
le los elementos de que estd compuesta, si tambien transmi-
tiendo en sus drganos interiores todas las sustancias que pue-
den servirle de alimento.

Las sustancias que sirven en un grado eminente para la
nutricion de las plantas , no presentan, en su composicion, mas
que carbono , hidrégeno , y oxigeno; los numerosos productos
que forman los vegetales durante el curso de su vegetacion,
no ofrecen, cuando son andlizados, otros principios (6): las
sales, las tierras, y los metales, se encuentran generalinente
en ellos en corta cantidad, y en un estado poco diferente de
aquel en el cual ecsisten en el terreno.

Los tres principios rigorosamente necesarios para la vege-
tacion, el oxigeno, el carbono, y el hidrdgeno, se combinan
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entre - ellos en diferentes proporciones, y esta diferencia es Ia
que constituye. la grande variedad que se advierte en los pro-
ductos de la vegetacion : un aumento, ¢ una disminucion , de
algunos  centésimos de carbono, de oxigeno, ¢ de hidrdgeno,
mudan la naturaleza del cuerpo.

La qufmica, operando sobre vegetales muertos, produce
4 su arbitrio una parte de estos efectos: la fermentacion y las
descomposiciones espontdneas nos los presentan en grande nimero.
Pero, la uniformidad constgpte de los prodactos en las mis-
mas especies de vegetales vivientes, la analogfa entre los que
pertedecen € un mismo género , su variedad en los diferentes
drganos , y la composicion particdlar de cada uno de ellos,
al parecer tan complicada, forman otros tantos fendmenos que
el arte no puede esplicar. L ;

Conocemos las sustancias que entran en el vegetal y las
que son substraidas de ¢l; determinamos por la andlicis la na-
turaleza y la composicion de los productos que se forman : 4§
esto estd limitado el poder de nuestras facultades sin que se
pueda pasar mas adelante. Todo lo que pasa en el interior del
vegetal es todavia un misterio para nosotros y pertenece 4 la
vitalidad , cuya accion modifica las leyes fisicas que nos son
conocidas. ; :

Sin embargo , como en el vegetal estos géneros de leyes
vitales son menos independientes , en su aplicacion , de la ac-
cion Je los agentes fisicos, que las que rigen las funciones de
los animales, nos encontramos ya en el caso de poder rasgar
parte del velo, y seguir, 4 lo ménos’, la marcha de los fendme-
nos, aunque no podamos aun producirlos ni conocer el como
se forman. : )

La germinacion de las semillas y el desarrollo de las ye-
mas en la primavera son efectos casi puramente fisicos: el
oxigeno es el tnico agente que concurre para producirlos; e]
agua y el calor son unos agentes accesorios ¥ precisos, pero
de mingun modo entran en las nuevas combinaciones , y ng-
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sirven mas que para facilitar las variaciones que se operam.
En este caso , el oxigeno se une al carbono y forma gas dcido
carbonico : por este medio el mucilago, ¢ el almidon, son re-
ducidos al estado de un licor lechoso , el cual sirve de primer
alimento. :
Desde el momento que la planta ha desarrollado sus ho-
jas, y que la radfcula, producida por la semilla, ha penctra<
do en el terreno, el sistema de nutricion varia. El gas oxigeno
sigue estrayendo carbono de todas Jas partes del vegetal , en la
sombra y durante la noche; pero el gas dcido carbénico que

se forma, en lugar de quedar en la atmdsfera, como sucede

en la época de la germinaéion , es absorvido principalmente
por las raices y las Mojas, y descompuesto en los rganos de es-
tas iltimas por medio de los rayos solares; entdnces la planta
se apropfa el carbono y el oxigeno vuelve & la atmdsfera.

El fluido acuoso , constantemente suspendido ensel aire at-
mosférico, en mas ¢ ménos cantidad , es separado de él por
la disminucion de temperatura que tiene efecto durante la no-
che, y sirve de alimento 4 la planta.

El agua, de la que est{ embebido el terreno, disuelve los
jugos de los abonos y los transmite al vegetal.

Pero, para que el vegetal prospere , no es suficiente que
tenga 4 su disposicion todos los alimentos necesarios ; es me-
nester ademas que su elaboracion esté favorecida por otras
causas que influyan igualmente sobre la vegetacion. ;

He hecho ya observar que las hojas no transpiran gas oxi-
geno sino cuando el sol baiia su superficie; por manera que
el 4cido carbdnico , absorvido por las raices y las hojas, queda
en la planta todo el tiempo que los rayos solares tardan 4
ponerse en contacto con sus hojas. e

Este hecho, que estd bien probado, nos esplica mucha
parte de los fendmenos los mas importantes de la yegetacion:
de aquf se deduce bien la razon por la cual las plantas que.
vegetan 4 la sombra no presentan mas que jugos, y frutos,
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que no tienen jamas ni el gusto, ni la fragancia, ni la con-
sistencia , que tienen los que producen los vegetales que ve-
getan al sol; porqué los forrages, y lag legumbres, son: de
tan mala calidad cuando el sol no ha facilitado la descompo-
sicion del 4cido carbdnico, y la elaboracion de los jugos nutri-
cios, . :
Independientemente de la accion del sol, sin la cual las
plantas se- debilitan y se ponen ldnguidas, la vegetacion - ecsi-
ge un grado de calor deteyminado: en general, los gérmenes
no emplezan 4 desarrollarse hasta que la temperatura de la
atmosfera ha llegado 4 diez 6 doce grados centigrados; y Ia
vegetacion es tanto mas activa cfanto mas elevads es el calor
de la atmdsfera, pero con tal que la tierra esté bastantemente
humedecida para que el agua transmita 4 la planta los jugos nu-
tricios que contiene , y provea por este medio 4 la transpiracion.

La influencia de la temperatura sobre 1la vegetacion estd
talmente marcada . que se la vé disminuir en cnanto el calor
atmosférico baja, y volver ¢ tomar su energfa lnego que au-
menta. El calor dilata la sdvia y facilita su circulacion; el
frio la condensa y le impide de poder circular libremente.

Sea cual fuere la temperatura de la atmdsfera, cuando la
Juz solar, ¢ el fluido acuoso, faltan 4 la planta, la vegeta-
eion se debilita.

Asi es que no basta que la planta esté abundantemente
provista -de principios nutricios; se necesita ademas que la eld-
‘boracion esté favorecida por los agentes que concurren 4 la di-
.gestion.

Cuando la tierra se halla provista de abonos con demasia-
‘do abundancia, y que el agua puede introducirlos ficilmente
€n la planta, el acretentamiento de esta puede ser escesivo;
pero si los Grganos digestivos y Ia accion constante del sol no
concurren para elaborar estos jugos, resulta en la planta una
-especie de obesidad , como ya lo tengo manifestado, y ninguno

“de los productos tiene el sabor y la fragancia que habrian ad-
T0M. 1 26
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quirido si el alimento hubiese sido ménos copioso,y mejor di-
gerido : en este caso, no es estraiio que los frutos ylas legums-
bres conserven el olor peculiar 4 los abonos de que han sido
nutridos.

Los jugos no circulan en el vegetal con el movimiento re-
gular que se observa en los animales, mejor organizados; pero
si con una fuerza suficiente para ser' llevados 4 todos los dr-
ganos , afin de recibir en cada uno de ellos una elaboracion
particular. o

Las raices chupan los jugos per medio de: sus tubos ca-
pilares ; pero la energia con qne son introducidos en toao el
interior de la planta, y hasta las hojas en donde su carbono
se combina con el gas oxigeno, es superior 4 la que les pue-
de dar la succion capllar y la pesadez de la atmdsfera.

"l célebre Hales cort6 una rama de una vid que tenia de
cuatro 4 cineo afios; introdujo con mucho cuidado el tocon
(7) en un tubo de vidrio encorvado d manera de sifon y lles
po de mercurio, en el que lo unié bien con wuvna argamasa;
¢l mercurio subid al cabo de algunos dias 4 treinta y ocho
pulgadas por efecto de la fuerza sola de la sdvia ascendente.
Mr. Mirbel ha confirmado- estas esperiencias y ha afiadido
otras muchas muoy importantes , cuya descripcion me alejaria
de la materia de que trato.

Como la sdvia circula en la planta por medio de multitud
de vasos y celdillas gue no tienen comunicacion rectilinea,
se puede esplicar la fuerza de ascension de la sivia por un
principio deducido de esperiencias hechas por Mr. Montgolfier,
las cuales han- probado que, con el ausilio de una muy pe-
«quedia fuerza , se puede elevar los liquidos 4 alturas casi in-
definidas, siémpre que la presion de la columna del liquido
sea destrunida por numerosas interceptaciones, ¢ vilvulas.

La fuerza de ascension de la sdvia es fanto mas conside-
yable cuanto la planta es mas sana y la transpiracion mas abun-
dante: wa tallo, despojado de sus hojas , eleva ménos el mer-
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eurio que el que estd revestido de ellas; y los drboles que
tienen las hojas suaves, esponjosas, y llenas de poros que ne
eesan de ecshalar , tales como el membrillo, el aliso, el si-
eémoro , el prisco , el cerezo, &c., lo hacen ascender 4 una ma-
yor altura que los que tienen las hojas enjutas y. sin jugo.
como las de los drboles verdes. Todo esto resulta de los be-
llos' esperimentos hechos por Hales. .

Toda el agua absorvida por las diferentes partes de la plan-
ta, y principalmente por Igs raices ; es empleada al instante
para desleir los jugos y facilitar su circulacion; una parte sé
desclmpene y suministra el hidrdgeno que tanto abunda en
los productos de la vegetacion; ptro la mayor parte se evapo-
ra, particnlarmente por las hojas, y mantiene de esta suerts
la temperatura mas alta que la de la atmdsfera durante los
calores ardientes del verano. Hales fa ohservado que, en el
espacio de doce horas , un "girasol habia transpirado una libra
y catorce onzas de agua por medio de las hojas.

Los frios que empiezan 4 manifestarse en el otoifo , debi-
litan el movimiento de la sdvia; los fluidos se condensan; los
s6lidos se contraen; las hojas dejan de aspirar, y las raices ne
absorven mas los jugos del terreno: desde entdnces todas las
funciones vitales quedan suspendidas.

En la primavera, el regreso de los calores comunica una
nueva vida 4 los Grganos de las plantas; los fluidos y los scli-
dos reciben mayor espansion; la circulacion se restablece , y
los jugos , que fueron depositados en el wvegetal al fin del ve-
rano y al principio del otofio , le sirven de primer alimento.

Arboles cortados en el invierno, y ramas separadas de sus
troncos , brotan yemas y tallos en la primavera (8); una ra<
ma de vid intreducida durante el invierno en un invernadero
caliente , sin haber sido separada de su tronco , wegeta como
en verano, y la parte que queda afuera espuesta al frio, no
esperimenta mutacion alguna. Las plantas, que brotan en oto-
fio , esperimentan , en la primavera, una vegetacion mas tardia,

-
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y ‘tnénos enérgica ; que aquellas 4 las. que se ha conser vado
cuidadosamente la raiz y el coello en la siega.

Todos los agricultores han observado’ que los drboles nue-
vos , plantados en la primavera, vegetan duranté: tres. 6 cua~
tro meses , y perecen luego: si se ‘arrancan estos drboles iy
y se ecsamina sus raices, No s€ encontrard en ellas: ‘indicio
alguno de vegetacion; lo que prucha que, la que se ha opé-
rado durante algun tiempo , ha sido solo un efecto de los jugos
que ‘quedaron depositados en la p,lanla en el otofio antes de
la caida de las hojas. '

. Pero hay un hecho que no puede escapar é Ia wvista del
observador , «que consiste en®la diferenciar que hay en la vege=
tacion de una misma rama que tiene una de sus estremidales
en el aire y la otra en la tierra: la parte contenida en la
tierra echa raices, miéitras que la que estd sumergida en la
atmdsfera produce hojas (g), y si'se pone 4 descubierto una
parte de la raiz,; y en contacto con el aire, esta parte pro-
duce entdnces tallos y hojas, miéntras que lo que queda den-
iro de la tierra vegeta en raices.

Todas las partes de la planta son pues organizadas por la
vegetacion del modo mas conveniente, para que puedan absor-
ver 4 la vez los principios nutricios del terreno, y los que
suministra la atmdsfera.

El arte ha llegado 4 dominar la circulacion de la sdvia en
términos de poderla dirigir 4 su arbitrio. Cuando los jugos sa-
eados de la tierra son abundantes, la planta los elabora muy
imperfectamente , y son desde enténces empleados esclusivamen-
te para el crecimiento del vegetal; los drboles, principalmente,
no producen en este caso ni flores ni frutes; se limitan, co=
mo dicen vulgarmente, 4 echar en madera. Para remediar 4
esta superabundancia de sdvia, y no suministrar al drhol mas
jugos que los que puede digerir perfectamente , se cortan alga-
nus de sus raices,d bien se hacen incisiones en la corteza del
tronco , para hacer salir una parte de la sévia superabundante.
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- Cuando. se quiere facilitar el  desarrollo. de los frutos, se
corta .algunas ramas, y se arranca una parte de los frutos pa-
1a comunicar 4 los que quedan una mayor -cantidad de sdvia;
se puede tambien, para produeir el mismo efecto, hacer fuer-
tes ligaduras en. las ramas, ¢ incisiones circulares en todo el
espesor -de;la corteza. : s iz

La. poda de los drboles frutales tiene | por pl:inmpal objeto
el de. reducir la porcion de los frutos, y no dejar. mas que lo
que la planta puede ﬂutrm C

El ingerto que se practwa sobre especies andlogas, no ha-
ce s que presentar 4 los jugos: del patron un tegido drga-
nico diferente del suyo propio; lms jugos réciben alli una ela-
boracion particular que muda la naturaleza de los productos.

No se puede juzgar de la calidad nutritiva de los vegeta-
les, y de las otras sustancias alimenQ®ias , - por la andlisis de
las plantas , ni por la propercion de los principios que se pue-
den estraer por medio del agua. He probado ya que una sus-
tancia alimenticia, despojada de todas sus partes solaubles en
el agua , formaba nuevos compuestos solubles por los progre-
sos de su descomposicion. ' Es, tnicamente, por la esperien-
cia, y por los efectos que produce en el animal tal ¢ cual
alimento , que se puede determinar 'y conocer las diferencias
que | presentan los cuerpos nutricios. Los jugos digestivos del
estdmago de los animales y los drganos de los vegetales, ani-
mados por fuerzas vitales que no conocemos, tienen tambien
su qufmica (10), la que desconocemos enteramente y cuyos
resultados no podemos apreciar.

Es pues un error de querer determinar la ecantidad de
principio alimenticio por la que el agua puede estraer del ali-
mento. Partiendo de este principio, M. Davy ha represen-
tado la virtud nutritiva de la remolacha por el ndmero 136,
y la de las zanahorias por 98; miéntras que Mr. Thaer, que
se ha fijado sobre la observacion, ha estimado la primera 4
57, y la otra 4 98. Segun los mismos principios, Mr. Davy
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ha evaluado 4 151 el efecto de las heces de linaza, eompa~
rativamente al de la remolacha supunesto 4 136; siendo asf que
estd probado que setenta libras de remolachas equivalen apé-
nas 4 diez libras de heces de linaza.

Para evaluar la virtud wnutritiva de una sustancia, se de-
be tener ménos en consideracion sus principios quimicos que la
naturaleza del animal que se alimenta de ellos: uno repugna
lo que gusta 4 o tro; este descompone lo que el otro desecha
por manera que la observacion es la que puede solamente de-
cidir en semejante materia.

Estos principios son ménos aphca'bles 4 la nutricion Ge los
vegetales, que 4 la de los znimales, porque se necesita que,
en los primeros, el alimento esté disuelto 6 desleido, y pues-
to en contacto inmediato con los chupadores de la planta,
miéntras que los otros van 4 buscarlo 4 lo léjos, y escogen el
que les acomoda; pero en estos dus casos, la virtud nutritiva
no puede ser apreciada sino por los resultados de la elabora-
cion en los drganos digestivos, y por el efecto producido so-
bre la economia animal, ¢ vegetal.

No se debe, ademas, perder de vista que la virtud nu-
tritiva de los varios productos de la vegetacion es mcnos en
razon del peso que de la calidad, y que una sustancia, in-
soluble en el agna, puede sin embargo ser disuelta en el es-
témago , y formar un escelente alimento.
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- A o

NOTAS
DEL GAPITULO QUINTO.

— 0TV

(r) Siendo los principiog constitutivos del agoa oxigeno €
hidrogeno , es claro que no contiene gas dcido carbénico , pe-
1o fiene siempre aire en disolucion , y el gas dcido carbénico
de este es el que absorven las plntas con el agua.

(2)  El parenguima es: una sustancia blanda Y. esponjosa
que suclen contener las plantas. 5

(3) Parece en efecto que todos los vegetales debieran con-
tener azoe en razon de que absorven el agua que tiene aire en
disolucion , y de los abonos que les sirven de alimento de los
cuales muchos contienen este  gas; pero, es sabido, que ne
todos los vegetales dan amonfaco , lo que parece probar que no
contienen todos azoe, pues que si lo contuviesen , siendo el
amoniaco un ecompuesto de hidrégeno y de azoe, es de creer
que debieran producirlo -todos.

(4) El gramo hace parte del Kilogramo peso. frances, ¥
equivale 4 veinte granos peso dastellano.

(5) Las plantas que se crian en las orillas del mar, y pat-
ticularmente la salsola soda de Linneo, contienen tambien suh-
carbonato de sosa y en mayor cantidad que el sulfato de sosa
¥ la sal marina (hidroclorato de sosa) como se vers en el segunde
tomo de esta obra en el . capitulo que trata de los dlealis.

(6) Esto concuerda con lo que queda dicho en la nota
(3) que precede.

(7) Be da el nombre de zocon al pedazo del tronco de
una planta cualquiera que sobresale de Ja tierra despues de
haber sido cortado el tronco de ella.
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(8) En esto se funda la reproduccion de las plantas ‘por
estaca; para este efecto, se corta ua trozo de una rama cual-
quiera, del largo de media vara poco' mas ¢ ménos, que tenga
algnnas yemas; en una de las puntas se hace um corte como
el que se dad una pluma para escribir, teniendo cuidado que
por la parte opuesta al corte quede la corteza en términos de
que cubra hasta el remate, y en la otra punta se hace el
corte en redondo; preparada asi la estaca, se introduce, por
la parte cortada 'd modo de una pluma’, en la tierra que de-
berd estar bien mullida, no dejando fuera ‘mas que una yema,
6 4 lo mas dos si se hallin muy inmediatas ; se debe “tener
cnidado que el 'drbol de donde se corten estas estacas esté
bien sano: el tiempo de hacer  esta operacion no es ficil de
poderlo fijar porque puede variar segun los climas, pero, por
regla general , se debe efectuar poco antes que la sdvia empie-
ze 4 circular y que se prcmuevr'a' la vegetacion. Las estacas
plantadas arrojan las raices por las yemas que se hallan dentro
de la tierra para cuyo efecto son precisas estas yemas, y por
la que estd fuera de la tierra es por donde brotan las hojag,
yamas, &o.; wasi todos los drboles se pueden reproducir por
este procedimiento , siendo muy pocos los que no se sujetan 4 €1,

(9) Esto es lo que se verifica cuando se hace que una
planta se reproduzca por ‘acodo : esta operacion se ejecuta’ del
modo siguiente: cuando las plantas son' rastreras, como la vid
y otras semejantes, se COge una rama sin separarla-de la plan-
ta; se abre una zanjilla en la tierra en la que se dobla y
entierra la rama, observande de que haya yemas en la parte
enterrada, y 'dejando la punta de la rama fuera; y para gue
pueda mantenerse. dentro: de la tierra la parte ‘enterrada y que
no- se desprenda de’ ella, se sugeta la rama con dos tutores,
6 estaquillas , que se clavan en la tierra, uno 4 cada parte
opuesta: de la parte enterrada; esta hecha raices por las yemas
que se hallan en la tierra, y cuando 'se: conoce que  ya ha
arraigado por esta parte s¢ separa de la ‘planta madre ; cortan-
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dola, y entdnces se puede trasplantar 4 donde se quicra, ¢
se puede dejar en el mismo parage. Pero cuando las plantas
no son rastreras, como sucede en los drholes, en tal caso, es
menester valerse de otros medios por ecuanto las ramas no se
pueden introducir en la tierra sin separarlas de sus troncos; es
preciso pues emplear vasijas de barro, o otra materia; estas
se llenan de tierra, y abriéndoles un agujero en el fondo del

didmetro de la rama, se introduce esta por este agujero; se la

hace pasar por enmedio deala tierra, y salir por la boca de la
vasija, de modo que quede fuera una porcion de la rama; tan-
to esta porcion de la rama como la que se halle sumergida en
la tierra, deberan tener yemas phra que puedan arraigar por
la parte de adentro y brotar por la de afuera: luego que se
conoce que se¢ han producido las raices en la tierra contenida
en la vasija, se corta la rama por la parte del fondo de la
vasija, y sacandola de ella con todo sn cepellon , es decir con
la misma tierra , se planta en donde se quiere.
Tanto en uno y otro caso es menester tener mucho cuida-
do de que la rama acodada no tenga movimiento alguno, y
de regar 4 menudo la tierra para mantenerla cen Ia humedad
necesaria para facilitar el arraigo. Todos los 4rholes y todas
las plantas de tallos vivaces pueden reproducirse por este pro-
cedimiento con sola la diferencia de que unas arraigan mas
pronto que oftras.
(10) Noes solamente en los vegetales ¥ animales que todo
obra quimicamente, sf tambien en toda la naturaleza; mucho

€s lo que ya se sabe acerca de esto; pero es sin duda mucho

mas lo que se ignora; es hien de desear que los conocimien-
tos de esta tan hermosa, cuanto interesante ciencia, vayan
progresando en términos de poder penetrar los misterios de Ia
naturaleza, y que nada quede oculto, Jo que es bien diffcil,
y aun se puede decir imposible.

TOM. I, 27
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CAPITULO VL

Del mejoramiento de las tierras.

£

Mq';orar. un terreno es ponetlo en un estado mas propiv pa-
ra la vegetacion mejorando fa naturaleza de la tierra.

Se puede pues llamar mejoramiento todo lo que tiene ten-
dencia 4 disponer el terreno de un modo mas favorable 4 la
planta, con relacion 4 la accion que egercen sobre ella la tiex-
ra, el aire, el agua, la temperatura, los abonos, &ec.

Asf es que antes de ocuparse en mejorar un terreno, se
debe conocer sus propiedades y sobre todo sus defectos ; pues
que , hasta haber adquirido este conocimiento , no. se le puede
aplicar lo que,conviene para su mejora.

Este conocimiento preliminar de los defectos de un terreno
supone otro, cual es el de la virtud de los agentes que se
pueden emplear para mejorarlo: en efecto, tratandose de cor-
regir vicios conocidos, no se puede lograr este objeto sino por
_medio de sustancias que posean propiedades opuestas.

Comprendiendo bajo la palabra mejoramiento todo lo que
puede contribuir al beneficio de un terreno, se ve que resulta
un gran ndmero de aplicaciones; esta palabra comprende las
operaciones puramente 'mecdnicas, y las mezclas terrosas y
alimenticias , que se operan por medio del arte; abraza ade-
mas todos los medios que se pueden emplear para dirigir me-
jor la accion del aire, del agua, del calor, &e.

Es bajo de estos aspectos que se debe considerar el grande
arte de mejorar los terrenos.
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Las mejores tierras' producirian poco sino fuesen removidas
por medio de la laya, del azadon, y del arado.

Esta operacion divide y desmenuza la tierra; trae.d la su-
perficie los abonos de toda especie que las aguas se babian lle:
vado y habian substraido 4 la accion de las raices; mezcla los
estiércoles con la tierra, y da mas energfa 4 'su accion ; des-
truye las yerbas dafiosas, y las dispone para servir de ahono,
y limpia el terreno de los inscctos que se multiplican en €l
y que destruyen las mieses, i

Esta operacion se practica en todos los terrenos, sean de
la nadturaleza que fueren; hace la base de la agricultura, por-
que, sin ella, no habria produc?o alguno, 6 cosecha, en lo
posible.

El azadon, y. principalmente la Ia\-ya., producen una labor
mas perfecta que el arado : este 1iltimo no divide ni revuelve
la tierra tan ecsactamente como' los dos primeros; este instru-
mento, 4 pesar de las labores cruzadas y multiplicadas, de-
ja siempre, en los intervalos y. en las intersecciones de los
surcos , porciones de tierra sin revolver; pero las labores con el
arado son ménos costosas y mas espeditas, razon por la cual
s¢ le da la preferencia.

Conozco un pequeiio Iugar en Torena entre los rios Cher
y Loira, en donde todas las tierras se cultivan con la laya;
lo que producen estas tierras es constantemente el duplo de
lo que rinden las de las inmediaciones; los habitantes de este
lugar se han enriquecido , y el valor de su terreno ha dupli-
cado. En el Bremonte entre Loche y Chinon, no se usa de otro
medio para cultivar vn terreno que es muy fértil; pero este
método solo puede practicarse en las haciendas de poca esten=
sion} 6 en los paises en donde abundan los operarios y en don-
de el trabajo personal se paga 4 un precio bajo; no dudo sin
embargo de que hay localidades en donde este método podria
producir beneficio, usindolo de cuando en cuando para mejo~
var sucesivamente las tierras, sobretodo ,cuando acaece que,

%
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plantas 'de raices largas se han apoderado del - terreno. -

En las tierras de aluvion', formadas por los depdsitos ‘del
rio Lioira, éntre Tour y Blois, el propietario hace dar 4 su
terreno una cosecha de cereales, y luego lo da en arrenda-
miento 4 particulares , los cuales lo revuelven con la laya d'un
pie de profundidad para cultivar ' en ¢l legumbres.

Segun el efecto que producen las labores , se puede infe-
rir que no conviene de multiplicarlas igualmente ‘en  todos los
terrenos , ni de hacerlas 4 la misma profundidad , ni de prac-
ticarlas en todos' los tiempos indiferentemente.

Un' terreria ligero, poroso, caledreo, 6 arenoso, ecsigd mé-
nos labores que el que es ompacto ¢ arcilloso; este tiltimo
las necesita mas profundas, porque, no siendo asf, las raices
no 'podrian penetrar, y el aire no podria introducirse para de=
poner en ellas su humedad benéfica. _

Hay terrenos que se pueden 'labrar en cualquier tiempo,
como son los calcéreos, los arenosos, y los siliceos; y hay
otros ‘que no son accesibles al arado sino en ciertas épocas de
las que el agricultor debe aprovechar con toda diligencia: los
terrenos arcillosos son de esta especie; la lluvia los reblandece
en términos que el arado mo haria mas que trazar en el lode
si se le emplease’ halldndose la tierra en este estado; la seque-
dad durante algunos dias endurece el terreno 4 tal punto que
le hace impenetrable 4 la reja del ‘arado: es pues entre este
intervalo que se debe aprovechar del momento mas favorable
para las labores.

Las labores hechis en el tiempo mas conveniente no son
siempre suficientes para mejorar, ¢ para preparar las tierras
destinadas al eultive en los términos que se requiere ; unas no
quedan  soficientemente divididas y desmenuzadas; otras no
son bastantemente levantadas 'y esponjadas : con la rastra y el

rodillo es con lo que se termina la labranza.
Pasando la rastra en todas direcciones sobre un campo re~

cientemente labrado, se deshacen los terrones que el arade
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habia leyantade, y. se limpia la tierra de las malas yerbas que
habia arrancado, dando 4 todo el terreno removide una divi-
sion uniforme en todas sus partes. Las rastras, que se emplean
para esta operacion, deben ser mas . 6 ménos fuertes, mas ¢
ménos pesadas, segmﬁ la. natutaléza: dél terreno, y segun la
resistencia que opone 4 la pulverizacion.: o o1 0

Cuando en la tierra que ba sido cultivada para prados ar-
tificiales, principalmente para alfalfa, se forma en su super-
ficie una costra que impide que el aire y el agua puedan pe-
netrar, se puede emplear itilmente la rastra para abrir la tier-
ra : Vsta operacion no debe ejecutarse hasta el segunde afio, y
se practica al principio de la primé&vera, 6 inmediatamente des-
pues de la primera siega del forrage ; prados que seguirian de-
teriorandose ,  son. reanimados por este medio, y se logra de
destrair muchas malas yerbas. h

He practicado este méfodo, con  escelentes resultados, en
los trigos; en los primeres dias de la primavera; llegaron 4 ser,
sin comparacion , mas hermosos que los que no habian sido
ragtrillados. En este iltimo caso, es menester tener cuidado
que las rastras que se emplean sean ligeras y que las puas sean
de madera. _

El rodillo. produce tambien muy buen efecto despues de
cubierta la semilla: allana la superficie del terreno , y siens
ta la tierra y la ome bien con la semilla; este instrumento
conviene principalmente en los terrenos porosos y ligeros, y
en las tierras cuyas partes constituyentes sean muy ténues y
ligeras. Los vientos y las lluvias podrian = llevarse la primera
capa del terreno y dejar 4 descubierto las raices de las plantas,
si el rodillo no hubiese fijado, de un modo conveniente . 1a
tierra para poder oponer una  resistencia. Ademas, poniendo
mas igual la superficie del terreno, el rodillo lo dispone para
presentar ménos obstdculos cuando llega el caso de segar las
mieses con la hoz, ¢ con la guadaiia.

Cuando las heladas han levantado la tierra, y que, con
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el.deshielo/, 1as raices han quedado sin apoyo y sin- coheren~
cia con el terreno, conviene, en este- caso,’ de hacer uso del
rodillo, luego que el terreno ha tomado a consistencia ne~
cesaria para poder entrar en los' campos y-en  los prados: poi
este medio se logra de unir la tierra con las raices, ¥ de
reparar el efecto causado por el deshielo.

No se puede juzgar de la. mezcla que conviene deintrodu-
cir en un terreno que se quiere inejorar, sino con arreglo
al perfecto conocimiento que se dgbe tener de su - naturaleza
y de sus defectos. . e )
~Un terrenoy que reune en su composicion una mezcla de
tierras la mas conveniente§ no mnecesita de ser mejorado
con la adicion de nuevos principios terrosos. Buenas labores y
abonos son suficientes para hacerlo feraz; pero el terreno, en
el cual predomina una de las tierras ‘en términos de impri-
mir su cardcter & la totalidad de Ia masa; requiere que sus
defectos sean corregidos por medio de la mezcla de sustancias
que tengan cualidades opuestas.

Distinguiré pues los terrenos de esta naturaleza en arcillo-
sos , calcdreos , siliceos , y arenosos : esta division parece com-
prender todos los que necesitan de ser mejorados; y la clase
de la tierra que predomina, indica ya suficientemente el gé-
nero de mejora .que conviene 4 cada uno. %1

El terreno arcilloso se vuelve pastoso con las lluvias; se
endurece, y se abre con la sequedad; no absorve la hume-
dad del aire mas que en su superficie; se empapa abun-
damente del agua de las lluvias y la retiene con una fuerte
afinidad , y cuando llega 4 ser superabundante , queda estan-
cada y pudre las raices.

El terreno arcilloso es poco favorable para la labranza:
cuando los frios han ligado todas sus partes, helando el agua
gue se encontraba entre sus intervalos, el deshielo desune
la tierra, la divide en moléeulas, y las raices de las plantas
resnltan tener. tan poca cohesioa con ella, que se pueden



arcancar sin la menor resistencia; en este caso, las plant as se
encueniran en el mismo estado que un vegetal nuévamente
plantado ; que necesita de establecerse en la tierra, fijarse, y
ligarse con ella para poeder vegetar. Si, hallindose la planta
en este estado, sobrevieme una nueva helada , la raiz perece,
porque, no estando ya defendida por su intima adherencia
con el terreno, el frioc obra sobre ella lo mismo que si se
hallase en la superficie :sin  resguardo alguno: de aqui nace
que la alternativa de las' heladas y de los- deshielos sea mas
perjudicial 4 los cereales y & los prades artificiales que los
frios™ mas intensos , aungue se prolongasen hasta la primavera.
Eista es la razon por la cual he Propuesto de asenter las tiers
ras. con. el rodillo despues del primer deshielo, para evitar los
resultados funestos de una segunda helada. - :

Estos defectos, que son' mas sefialados en los terrenos ar-
cillosos que en los demas, son los que se deben corregir por
el medio de una mejora: todo lo que concurra § hacer esta
clase de tierra mas mueble, mas porosa, mas ligera, y d dar
escurrimiento. 4 las aguas , conviene perfectamente: de consi-
guiente la mezcla de las tierras y de las arenas caledreas, el
Jalum , las gredas, y las margas muy flacas, las labores pro=
fundas y repetidas, el enterrar algunas cosechas en verde, los
abonos calientes, como son los estiéreoles frescos de las camas
de los carneros y de los caballos, los -escrementos de los pa-
lomos ¢ sea la palomina y-de las aves caseras, el mantillo muy
seco , y las sales, son otros tantos medios que se pueden em-
plear para beneficiar y mejorar estos terrenos.

He tenido proporcion de ver algunas tierras fue tenian,
casi en el mismo .grado, los defectos que caracterizan el ter-
reno arcilloso , sin- que pudiesen ser atribuides & un esceso
de esta tierra: habiendo desleido en agua una corta porcion
de estas tierras, me he convencido de que no cesistia en su
composicion casi parte alguna de arena gruesa, de modo que
la totalidad no era mas que una reunion’ de moléculas muy
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ténues, y muy divididas, las cuales, no presentando consis
tencia alguna en su masa, formaban una pasta con el agua,y
se abrian 6 separaban cuando este liquido se evaporaba. La
inica diferencia que hay entre estos terrenos y los arcillosos,
consiste en que la masa de los primeros, estando reducida
al estado de sequedad , no presenta la doreza de la arcilla, y
que , bien al contrario , se reduce 4 polvo cuando es compri-
mida con la- mano. Considero tales terrenos como tierras es-
quilmadas por un largo cultivoy he tenido algunos de esta
naturaleza y los he restablecido y mejorado con la mezcla de
nna marga arenosa que contenia cuarenta y dos por ciento de
arena silfcea. §

Los terrenos caledreos tienen propiedades y vicios opuestos
4 los terrenos arcillosos : las aguas filtran por medio de ellos
con facilidad y se evaporan con la misma; el aire los pene-
tra y depone el agua de que se ‘halla cargado, lo que con-
tribuye poderosamente 4 su fecundidad , principalmente en los
paises cdlidos.

Las labores son ficiles en todos tiempos en estos terrenos;
la tierra, siendo ligera y porosa, permite el desarrollo de las
raices, con tal que tenga profundidad.

| Apesar de que estos terrenos, por su mnaturaleza, no re-
quieran de ser tan heneficiados como los arcillosos , se les pue-
de sin embargo mejorar, y sobre todo ponerlos en estado de
poder retener mas tiempo las aguas para suministrarlas 4 las
plantas con arreglo & sus necesidades; para este efecto no se
necesita mas (ne meazclar con estas tierras marga grasienta, y
en su defecto arcilla calcinada.

Estos terrenos , naturalinente cdlidos, quieren estiércoles
frescos de vaca ¢ de buey; los abonos grasientos les convie-
nen de preferencia. :

La arena, incorporada en el terreno caledreo- muy  dividi-
do, forma un escelente abono, y principalmente si se la
hace concurrir con la arcilla, ¢ con la marga grasienta..
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He visto emplear , con 1os mejores resultados, el limo craso
de rio para beneficiar y mejorar terrenos calcdreos.

Los terrenos arenosos y los siliceos tienen mucha analogfa
entre cllos : el uno y el otro son generalmente formados por
los aluviones de los rios; los dos son estériles cuando no con-
tienen otros principios, y forman la base de un muy buen
erreno cuando son beneficiados en los términos que wonyiene,

Recien formados estos terrenos por las inundaciones, ¢ por
fa mudanza de lecho de los rios, no ticnen fertilidad alguna
durante algun tiempo ; pero poco 4 poco las crecientes de las
agua?, que los cubren sucesivamente, deponen en ellos un li-
mo que los penetra; este limo “ine todas sus partes y . los
convierte en unos terrenos escelentes, haciendolos tanto mas
fértiles cuanto mas mezela contiene de los fragmentos de to-
das las materias vegetales y animales que las aguas cenagosas
:acarrean durante las inundaciones : ‘ésta es la causa por la cual
los terrenos de aluvion , que no son cultivados y s abando-
nados 4 ellos mismos, se ven sembrados y plantados natural-
mente: las aguas, que los cubren.de cuando en cuando, de-
ponen en ellos las semillas que han acarreado en su corriente.

Rara vez necesitan abonos los terrenos de esta especie:
las inundaciones sucesivas les traen gérmenes de fecundidad
siempre renacientes; con los depdsitos del limo , que no cesan
-de acumularse ; estos terrenos se levantan progresivamente , Y
llegan en pocos ailos 4 tener una elevacion suficiente ‘para no-
poder ser cubiertos sino por las mayores inundaciones, ¥ para
que, en ningun caso, puedan ser introducidos en ellos los
guijarros gruesos que no ruedan jamas en la superficie de las
aguas.

Estos terrenos, tan apreciables para la agricultura, no
presentan todos una resistencia tenaz 4 las rdpidas corrientes de
las grandes avenidas; resultando frecuentemente que estas se
los llevan arrebatados por las aguas; tampoco la presentan to-

dos 4 las masas de hielo, que los rompen y los surcan en el
TOM L 28 :
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ipstante que sobreviene un deshiclo repentino, Creo: deber de-
diear algunos renglones para indicar los medios dé libertar los
terrenos de estos incilentes, pues conservar la posesion , es ha-
cer mas cue beneficiarla. )

En general, se cercan estos terrenos con plantfos para: evi-
tar los estragos de que aeabamos de hablar, pero los drboles
grandes se fijan de un modo poco sdlido: ‘en terrenos aremosos
y movedizos.

Los vientos, que son generalmente tan impetuosos en los
valles por donde corren grandes rios, hacen padecer mucho 4
los drboless los-doblan en todo sentido y conmueven sus rai-
ces; la tierra que las cifcunda es igualmente movida; las
aguas penetran en ella y la empapan, y coando sobreviene
una avenida, es por esta parte por donde resulta todo el datio,
porque es en donde hay menos resistencia.

Ciiando se ha ohservado con enidado la accion que egercen
las corrientes sobre los drboles grandes que cercan una posesion
que 'se halla en medio, 6 en las orillas, de los rios, se ha sa-
cado un convencimiento de que el tronco , que- opone una
resistencia invencible ‘al agua cuya corriente es rdpida, la obli-
ga 4 dividirse en corrientes que cifien el contorno del drbol, se
reunen mas abajo , y cavan el terreno hasta formar una zanja,
que puede causar la destruccion de la posesion. De consiguien~
te los drboles grandes pueden moy bien desviar los tém-
panos de hielo y libertar el terreno de sus estragos; pero, Ié-
jos de preservarlo de las corrientes de las aguas, vienen 4 ser
rausiliares de ellas.

Los drboles pequefios y flecsibles merecen sin duda la pre~
ferencia; estos ligan el terreno con sus raices; se doblan sobre
su superficie y lo preservan durante las inundaciones; pero no
ofrecen resistencia alguna en los momentos de la licuacion de
los hielos ; no pueden por lo mismo desviar los témpanos y
detencrlos en el lecho de los rios afin de que no surquen el
prado , 6 el campo,
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Es preciso pues hacer concurrir la accion ‘de los drholes
grandes con la de los drboles pequefios flecsibles; para este
efecto se debe plantar sauces, ¢ chopos, en la estremidad de
la orilla, 4 la distancia de siete 4 ocho pies uno de otro; se
desmochan 4 algunos pies mas arriba de la altura 4 la que
llegan las aguas mas elevadas; al rededor se hace un plantio
de mimbres sobre el declive del terreno, y & cuatro 6 seis
toesas hdcia lo interior, -

En pocos aifios nada hgprd que temer de los hielos ni de
las inundaciones, y se podrd sacar un beneficio considerable de
la mionda de los drholes y del corte anual de los mimbres.

Despues de haber puesto la {fosesion 4 cubierto de los es-
tragos que causan las inundaciones , se puede tambien aprove-
char de los recursos gue ofrece la inmediacion de un rio, va-
liendose de medios poco costosos y muy sencillos.

He manifestado ya que’el limo de las agnas es el mejor abo-
no, y que ahorraba de emplear otros para la mayor parte de las
tierras de aluvion ; es ‘menester pues retenerlo: en las inunda-
ciones , y que no quede sino el que posee, en el mas alto gra-
do, la virtud fecundante. B

Cuando las aguas empiezan 4 inundar por la cabeza de un
terreno , ¢ hdcia arriba, corren toda su estension con rapidez;
surcan su supetficie ; se llévan hdcia afuera €l limo mas ténue
de que se hallan cargadas; y sucede muchas veces que escavan
las mieses y que se llevan los abonos que habian dejado dn-
tes; por este medio resulta que empobrecen el terreno en lu-
gar de enriquecerlo: pero, cuando las aguas penetran por la
parte inferior, ¢ hdvia abajo, y que sumergen lenta y sucesi=
vamente todas las partes del terreno hasta la cabeza, en este
caso el agua inundante depone el limo el mas dividido, el
mas fecundo, y el mus impregnado de las sustancias animales
y vegetales que el agua ha sacado de las tierras que ba bafiado
én su curso, y no resulta estrago alguno en el terreno ni en
las mieses: entdnces todo va bien por parte de la inundacion.

L 3
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Para dar esta direccion 4 las aguas, no es menestér mas que
levantar de algunos pies la cabeza, ¢la parte de -arriba, del
terreno , lo que se haee formando malecones en tierra que se
cubren de mimbres. : :

Por medio de estos procedimientos, lie llegado 4 mejorar
las islas que poseo sobre el rio Loira, y 4 darles un triplica
do valor: estas.tierras que producian poco, y que sufrian por
lo regular estragos causados por las inundaciones del rio, son
en laactalidad las mas productivag. de mis posesiones, por lo
que respecta al cultivo de las remelachas y de les cereales.

“Cuando los terrénos arenosos ¢ siliceos se hallan 4 grindes
distancias de los rios, 6 qué, estando inmediatos 4 ellos, es-
tan 4 cubierto de sus inundaciones, en estos casos, se les de-
be beneficiar segun lo prescribe el arte, y esto se consigue
con las margas grasientasf, las arcillas , los estiércoles, &e.

Los heneficios ¢ mejoras deben variarse segun la naturaleza
y el grosor de las aremas; las arenas calcdreas son mas pro-
pias para retener el agua que las siliceas.

- He visto terrenos formados por bancales de guijarros grue-
sos, los que, gin apariencia siquiera de tierra vegetal en su
supetficie , producian sin embargo buenas cosechas : la capa de
guijarros que estaba debajo de la primera presentaba bastante tier-
xa para que las plantas pudiesen establecerse en ella y prosperar.

Los terrenos de esta naturaleza forman escelentes pastos para
el ganado: esto es lo que se ohserva en los antiguos é inmen-=
sos terreros de los rios Durance y Rddano.

Las yerbas son escelentes en- estos terrenos, y estan ménos
espuestas 4 ‘padecer que en otras partes por el ealor devorador
del sol, hallindose al abrigo de €l con la capa de los guijarros
gue estan sobre sus raives. Rozier probé de empedrar una par-
te del terreno de sus viilas en las cercanfas de Beziers, y ob-
tuvo buenos resultados, principalmente por lo que hace 4 la
cantidad de vino que sacaba. Uno de mis amigos poseia en
Paris, cerca de la barrera llamada de Infierno, un circuito de
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terreno tan seco y tan ligero que, € pesar'de todos sus des-
velos, no habia pedido lograr de hacer prosperar en ¢l drholes

frutales. Lo cubtid con una capa de tierra buena goe . mezcld.
con arenas dridas de las que estaba compuesto el terreno , lo.

que le hizo adquirir un poco de fertilidad; pero los calores
secuban siempre sus plantfos , los que no podia defender y con-
seryar sino por médio de riegos frecuentes y ruinosos ; entdn-
ces se decidic 4 cubrir toda la superficie del terreno con una
capa de guijarros, y desdegaquel momento los 4rho les pros-
peraron.
. ®n muchos parages recurren al fuego para beneficiar el ter-
reno; esta prdetica, conocida con®l nombre de rozamiento, se
halla sumamente preconizada por algunos agrénomos , y viva-
mente desaprobada por otros ; todos‘apoyan su opinion sobre
el resnltado de sn propia esperiencia; todos van de buena fe, y
seria indtil de refutar la realidad de sus observaciones.
«_ Estas opiniones contradictorias solo se pueden conciliar, y
solo tambien se puede hacer conocer los "casos en que el ro-
zamiento puede ¢ no ser conveniente, ilustrando al agricultor
sobre el efecto de esta operacion; y por este medio podra ha-
llarse con la capacidad necesaria para_ hacer ecsactas y (tiles
aplicaciones. ;
Para rozar un terreno, se levanta una capa de ¢l en ter-
rones de dos d cuatro pulgadas de espesor; se forma pequefios
montones de brezo, aulaga, cardo, helecho, y de los pedaci-
llos de lefia que regularmente se encuentran sobre el terrenos
estos wontones se cubren con los terrones que se han levanta-
do, y al cabo de algunos dias se les pega fuego: la combus-
tion y la incineracion duran mas ¢ menos tiempo, y cuande
la masa se halla ya fria, se esparcen sobre toda la superficie
del terreno los montones de cenizas que resultan diseminados
en ¢l :
Por medio de esta operacion , las partes comstituyentes del

terreno son divididas ¥y separadas ; se las hace ménas compag~ | FRELAFIECL |
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tas; se corrige la disposicion de la arcilla para absorver, con
menoscabo , una grande cantidad de agua, y se hace que sea
ménos coherente y ménos pastosa; se logra de convertir en abo-
no la materia vegetal inerte ; se eleva al maximum la dxidacion
del hierro; se destruye los insectos y las malas semillas, &e.

Asf es que el rozamiento conviene para los terremos hime-
dos y compactos; es ttil para el desmonte del terreno siendo
la capa de tierra demasiado coherente ¢ que presente vetas de
dxido de hierro negro; y conviene<tambien para todas las tier-
ras frias y compactas.

El rozamiento muda completamente la naturaleza de un
terreno y corrige la mayor parte de sus imperfecciones, sobre
todo si se practica en tiempo oportuno y con inteligencia. Por
este medio, he puesto en un estado propio para la agricultura
sesenta hectdreas de un terreno reputado estéril, formado, casi
todo, de una arcilla ferruginosa y muy compacta, habiéndole
rozado hasta la profundidad de cuatro pulgadas. Este terreno?
sin ser muy productivo, me da, doce afios hace, bastante
buenus cosechas. Su esterilidad le habia hecho dar el nombre
de matorral de los judios.

El rozamiento es, al contrario, perjudicial en los fondos
calcdreos y ligeros; en los terrenos cuya composicion terrosa
se halla en el estado de perfeccion , y en los fértiles y abun-
dantes en materias animales y vegetales descompuestas.

El rozamiento es indtil en los terrenos puramente siliceos:
en este caso la tierra no puede recibir modificacion alguna por
¢l fuego.

Hay paises en donde acostumbran de quemar los rastrojos
en ¢l mismo campo; este método, que no es otra cosa qué
un ligero rozamiento operado en la saperficic del terreno;
puede producir buenos efectos; primeramente, limpiando el
terreno de las semillas y de las plantas dafiosas, y en segun+
do lugar , formando una capa ligera de carbon, la cuul, por
su escesiva division , puede servir ficilmente de alimento 4 los
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vegetales. Creo aun, que el calor producido por la combustion
de los rastrojos y de las demds yerbas que cubren el terreno,
puede producir una mutacion favorable €n €l modo de ecsistir
de los principios terrosos,

Los resultados que he obtenido en la Hanura ‘de los arena-

 les cerca de Paris, por madio de nna ‘mesela de arcilla, sim-

plemente caleinada, con la arena que constituye este terreno,
me han hecho siempre ereer que en donde quiera que haya
terrenos de esta naturalezm que se- deban cultivar, se puede
usar de los mismos medios con buen desito : para este efocto
no s& requicre mas que formar bolas gruesas con arcilla ablan-
dada con agua y reducida 4 pasfh, las que se hacen calcinar
en un horno de olleria ¢ de cal , ¥ quebrantando despues es-
tas bolas se beneficia. titilmente con sus fragmentos los ter-
renos caledreos, siliceos, y arenosos.

De todos los agentes q’ue influyen sobre la vegetacion, ¢
que son empleados para mejorar las tierras ninguno hay cu=
ya accion sea mas poderosa que la del agua: este liquido , no
solamente obra como principio nutricio , descomponiéndese en
la planta y deponiendo en ella los elementos @ue lo constitu-
yen, pero tambien contribuye 4 favorecer la fermentacion de
los abonos, euyos jugos y sales conduce dentro de los Grga-
nos del vegetal. Independientemente de estas propiedades , el
agna deslie los jugos que se hallan condensados en el cuerpo
del vegetal ; facilita su circulacion y suministra con abundar-
eia para la transpiracion. El agua tiene ademas la ventaja de
abrir el terreno, de hacerlo mas permeable 4 las raices, y de
introducir en él el aire atmosférico de que se halla cargads.
La porcion de agua que escede de las necesidades de Ia plan-
ta se va por los poros. La transpiracion es tanto mas ‘copiosa
euanto mayor ‘es el ansia del vegetal para el agua, ¢ coanto
mas es la cantidad que absorve de este liquido.

El uso de inundar los prados durante el invierno los po-
me & cubierto del efecto de las fuertes heladas: Mr. Davy ha
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determinado " la temperatura comparada encima y debajo de
la capa de hielo que cubria un prade; sau termémetro mar-
caba 295’ _o debajo de la capa de hielo y 69_o encima. No
hay quien no haya observado durante el invierno que, cuan~
do toda'la superficie de un prado no estd inundada, la yer-

ba crece y conserva su color verde en todas las partes que

se hallan abrigadas por el hielo, miéntras que estd seca y ca-
si muerta en las que no lo estan.

La naturaleza de las aguas nc¢ues indiferente para el rie-
go; las aguas vivas son las mejores, particularmente éuanqro es~
tan bien aireadas por efecto de un largo trdmsito. :

Sin embargo deser el agua el agente mas activo de la ve-
getacion, este liquido debe ser empleado con precaucion y
prudencia : inundando un terreno con el riego, y mantenien=
do constantemente la tierra en el estado de una pasta liquida,
resultan - muchos ‘maios efectos: el primero de todos es de
apresurar demasiado la vegetacion y de hacer crecer la plan-
ta con detrimento de todas las cualidades que debe tener: en
este caso, la fibra' queda floja y el tegido blando y acuoso;
las flores no tienen olor, y los frutos son sin consisteneia, sin
sabor, y sin fragancia; el segundo consiste en que se hace
_perecer todas las plantas itiles que no se hallan bien en el
iagua , las cuales son reemplazadas por los juncos y los lirios
cdrdenos , que desnaturalizan y arruinan el terreno: éntdnces
se produce lo que., en todas partes, procuran destruir en ' los
prados, naturalmente demasiado hiimedos, por medio del ho-

Alin, de los escombros, de las cemzas., y de otros cuerpos

salinos y absorventes.

" Los riegos frecuentes no son dafiosos en las tierras flucas,
ligeras , arenosas, caledreas, y que no tienen mucha profundi-
dad; pero son funestos en los terrenos pingiies, compactos,
arcillusos , en los cuales se fijan fdcilmente las malas yerbas
de que acabamos de hablar.

Para poder determinar las épocas mas favorablea para el
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_riego, sendebe consultar el estado en que se hallin el terre-
no y las plantas ; cuando la tierra estdé privada de humedad
hasta cierta profundidad , y que las hojas de los vegetales de-
caen y empiezan & merchitarse, se conoce que aquel es el
momento oportuno . para regar. Si se dejase. demasiado. tiempo
las plantas en estc. estado de langnidez, dejarian de erecer, y
se apresurarian 4 terminar su vegetacion por la produccion de las
flores y de los frutos, produccion que es siempre débil,, pobre,
€ incompleta, cuando se e‘ectﬁa en tales circunstancias.

La costumbre de dejar descansar lis tierras despues de ha-
ber dado algunas cosechas, sube hasta la mas remota antigue-
dad, y es todavia la base del wistema agrario que se sigue
en la mayor parte de la Europa. Despues de haberse esquil-
mado el terreno con dos 6 tres cosechas sucesivas, creen de-
berlo dejar descansar 6 en barbecho Qurante une ¢ dos afios,
afin de darl: el tiempo Mecesario para poder Tecuperar sus
fuerzas y su virtud productiva. ;

La necesidad de reposo que la maturaleza ha impuesto 4
todos los animales, cansados y ecshaustos por una larga serie
de esfuerzos, 6 por un trabajo sostenido, ha Lontribuido sin
duda 4 bacer adoptar este método de cultivo; y aunque la
analogia que se ha querido establecer entre las funciones de los
seres vivientes y las de los demas cuerpos, no sea ecsacta ni
razonable, ha servido, sin embargo , mucho para corroborar
la prictica de los barbechos. _ ; g

Estoy , no obstante , bien 14os de ecreer. que sea esta la
causa principal que haya hecho adoptar el método de que tra-
tamos: es. principalmente 4 la falta de brazos , y 4 Ia impo=
sibilidad de poder sustentar una porcion suficiente de anima-
les para .poderse proporcionar los abonos necesarios , que de-
hemos atribuirlo. .

La estension del cultivo de las tierras ha debido ser en
todos tiempos proporcionada 4 la poblacion que debia alimen-

tarse de sus productos; es pues de presumir que, cuando el
TOM. I 29
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globo de la tierra tenia ménos habitantes , las poblaciones ne
se establecian sino en los parages en donde el terreno era mas
fértil, y que, luego que lo habian esquilmado, se transporta-
ban 4 otra parte. Pero, cuande las propiedades han llegado 4
ser sefialadas y afianzadas, cada cultivador ha debido ‘formar
y organizar sus labores, siempre con proporcion al consumo,
de modo que ha podido serle suficiente con cultivar la cuarta,
6 la tercera parte, de la estension de su terreno, y dejar el
resta sin labrar. & ;

Los barbechos han sido pnes forzades. Se sabia seguramente,
por lo. que se practicaba en los jardines que cercaban las Mabi-
taciones, que, por medio de~las labores y de los estiércoles, se
podia perpetuar indefinidamente y multiplicar las cosechas; pe-
ro veian que esto no era necesario, por cumanto lo que cul-
tivaban era suficiente p;;ra el consumo, y que los gastos, que
se hubieran originadc para aumeniar la produccion, hubieran
causado pérdidas.

Los terrenos han sido desmontados, ¢ medida que la po-
blacion ha ido en aumento; el cultivo de las tierras se ha
propagado y perfeccionado, y los productos han sido constan-
temente nivelados con el consumo.

Actualmente , las necesidades de la sociedad permiten mé-
nos los barbechos que en otros tiempos; asl es que empiezan
ya 4 desaparecer de todas las localidades en donde estas nece-
sidades son mas urgentes, y en donde hay una seguridad de
poder vender con ventaja los productos agricolos.

Por otra parte, como hubiera sido posible de suprimir los
barbechos enando todo el cultivo se reducia 4 los cereales
puesto que todos esquilman el terreno? El descanso de los
eampos daba ocasion para el nacimiento de yerbas que crecian
en ellos, y servian de pasto para los animales; y luego las
raices de estas yerbas, ahondadas por las labores, suministra-
ban mucha parte de los abonos precisos.

.. En los tiempos presentes, en que ha sido establecido wtil+
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mente ¢l cultivo de numerosas raices, y de una grande varie-
dad de prados artificiales, el sistema de los barbechos no es
ya tolerable, y no puede ser apoyado por ninguna buena razon.

La escasez de estiércol ; cansada por el nimero demasia-
do reducido de' ganado que s¢ podia alimentar en una ha-
cienda perpetuaba los barbechos en otros tiempos; pero la fa-
cilidady que se ha adquirido de cultivar forrages, proporciona
- los medios de poder alimentar mayor porcion de animales; es-
tos, 4 su vez, proveen dembonos y de labores, y el agrdnomo
no se ve ya en la necesidad: de dejar descansar sus tierras.

Los prados artificiales deben formar en la actuslided la
base de la agricultura: por medlo de ellos se tiene forrages;
con los forrages se adquieren ganados, y con los ganados se
consiguen abonos , labores, y tode lg necesario para un buen
cultivo. '

La supresion de los barbechos es pifes igualmente (til al
coltivador, quien aumenta sus productos, sin que los gastos
suban en la misma propotcion , y 4 la sociedad puesto que
esta saca de una misma estension de terreno mucho mayor can-
tidad de suhsistencias, y mayores recursos parasel abastecimien-
to de los talleres de su industria. -

El aumento de los productos, que precisamente trae con-
sigo la supresion de los barbechos, no es el tinico beneficio
quese sigue 4 la agricultura, Practicando con inteligencia la al-
ternativa de los cereales, de los forrages artificiales , de 'las
plantas leguminosas , de las raices, &e., € interponiendolas
como conviene, se bonifica la tierra en lugar de empobrecerla;
se limpia de malas 'yetbas; y se obtienen cosechas mas copio-
sas, y con inénos gasto; y durante los aiios en los que, cier-
tos forrages como son la alfalfa, la esparcilla, y el trébol , mo
requieren otro cuidado que el de su receleccion , se puede
dedicar todo €l tiempo , y emplear todos los estiércoles y el
trabajo del ganado, en beneficiar y mejorar, en los términos
que conviene , las, porciones de terreno que-lo puedan necesi-

.
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tar : de suerte ‘que, en lugar de dejar en barbecho, que nada
produce , el tercio de las tieérras librantfas , se puede ocupar
con forrages que dan muy buenos productos, ‘abonar la tierra
en lugar de esquilmarla, y disponerla para sembrar en’ella
cereales , despues de desmontarla, sin necesidad de estiércol.

La manfa de cultivar una estension de terreno demasiado
grande con medios limitados, es lo que ha contribuido hasta
aqui- 4 mantener nuestra agricultura en un estado de medio-
cridad ,” del que no han podido ssvarla ni el ejemplo, ni los
escritos de algunos agrdnomos instruidos. ; =

Se pretende sembrar todo un terreno, sin poder preparar
como se requiere ninguna desus partes; en todos los parages,
en lugar de abonar y de mejorar la tierra, la esquilman; el
arrendatario no tiene interes en beneficiarla, porque la corta
duracion del arrendamiento no le permite de disfrutar del fru-
to de su trabajo; se Ve pues obligado de vivir al dia.

En lugar de abrazar un dilatado cultivo, desproporciona-
do 4 los medios que tiene 4 su disposicion, un agricultor in-
teligente no debe ocuparse desde luego sino de la porcion de
st terreno, pare la cual son suficientes su ganado, sus abonos,
y la mejora que le pueda dar.

Coando tenga bien preparada esta porcion de sus tierras,
¥y que haya establecido en ella un buen sistema de alternati-
va de cosechas, entdnces podrd ir aplicando sucesivamente la
mejora 4 lo demds, y por este medio podrd lograr en pocos
afios de obtener de sus tierras todos los productos que esten
en ¢l caso de poder dar.

Este método tan seguro y tan prudente no puede ser se-
guido por un arrendatario sino se alarga el tiempo de los ar-
rendamientos ; y siendo estos largos, serian ademas en favor
de los intereses tanto del propietario como del arrendador.

Propietario de ‘haciendas muy vastas, no he vacilado en
separar de la rotacion de mis cosechas eerca de ciento ‘veinte
y tinen hectdreas de un terreno de mediana calidad 4 €l cnal
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habia sido estercolado todos los afios 4 1a par de mis mejores
tierras, para obtener de él cosechas mezquinas. En el dia,esa
grande estension de terreno sé halla convertida en un prado de
céspedes, y sirve de pasto 4 mis bueyes, vacas, y carneros;
cado afio, desmonto una quinta parte para sembrar avena, ce-
bada, ¢ centenc, y la vuelvo & convertir en prado de cés-
pedes el afio signiente. Estaba bien convencido de que estas
tierras jamas me habrian indemnizado de los gastos que hacia
en ellus para el cultivo dewlos cereales, de las raices; y de
las l‘.egumhres.
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CAPITULO VII

De la alternativa de cosechas.

e

b = .
A fuerza de escesivos afanes, de gastos inmensos , y de abo-
nos sin medida, se puede obligar 4 un terreno 4 producir to-
da clase de cosechas; pero no es en esto en lo que debe con-
gistir la ciencia del agricultor.

La agricultura no debe ser considerada y tratada como
un objeto de lujo, y siempre que los productos no paguen lar-
gamente los afanes y los gastos, el sistema que se sigue es
malo.

Todo buen agricultor estudia primero las disposiciones de
su terreno para conocer cuales son las plantas que le convie-
nen mejor; puéde adquirir ficilmente este conocimiento por la
paturaleza de las que se crian en €l espontdneamente , ¢ por
el resultado de la esperiencia que habrd hecho sobre el terre-
no, ¢ sobre otras tierras andlogas de las inmediaciones.

Pero no se debe limitar 4 cultivar 4 la casnalidad todas las
plantas convenientes y propias al terreno y al clima; un ter-

_reno cesaria pronto de producir, si se cultivasen en ¢l todos
los afios unas mismas plantas, 1 otras andlogas 4 ellas. Para
poder tener constantemente buenos resultados, es menester va-
riar las especies de vegetales y hacerlos alternar unos 4 otros
con inteligencia , sin introducir jamas los que no soa propios
para el terreno que se caltiva.

El arte de variar las cosechas en un mismo terreno , de
hacer suceder uno 4 otro vegetales de diferentes especies, y
de conocer el efecto de cada uno sobre el terreno, es lo que
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tinicamente puede establecer el buen drden de sucesion , que
es lo que constituye la alternativa de cosechas.

Un buen sistema de alternativa de cosechas es, 4 mi en-
tender, la mejor garantia del buen resultado que puede obte-
ner el agricultor; sin esta czrcunstanc.la, todo vacila, todo pe-
ligra, todo €s dudoso.. iy - ;

.Para establecer un buen sistema de alternativa de cosechas,
se necesita tener conocimientos quey por desgracia, no tienen
la mayor parte de nnestros ﬂgucultores.

Reuniré -algunos hechos y vsentaré algunos principios que
podiin servir de guia en esta tan importante operacion de la
agricultura , sobre lo cual se engpntrarin: noticias mas esten-
sas en las obras de MM. Ivart y Pictet (curso completo de
agricultura 5 articulos, alternativa y sueesion de cosechas, por
Ivart; Tratado de las alternativas de cosechas, por ch. Pic-
tet ). ° &

Priver prixcieio. — Toda pIanxa esgm!ma el terreno.

La tierra es al apoyo de la planta; los j jugos de que esté
impregnada forman: sus principales alimentos. El agua sirve de
vehiculo 4 los jugos; ella los introduce en los drganos del ve=
getal, 6 los presenta 4 los chupadores de las raices que los
absorven. Luego , los progresos de la vegetacion debilitan cons-
tantemente el terreno, y si los jugos nutricios no se renuevan
en ¢l, concluye por ser estéril.

Asf es que una tierra, bien provista de abonos, puede nu-
trir sucesivamente algunas cosechas; pero se verd que degene-
ran progresivamente -hasta gue la tierra se halle completamen-
te esquilmada,
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u? priNcieio — Todas las plantas no esquilman igualmente el
terreno.

La planta toma su alimento del aire, del agua, y de los
jugos contenidos en el terreno; pero las varias especies de ve-
getales que ecsisten no recogen una porcion igual de alimento.
Hay plantas que necesitan tener constantemente las raices en
el agua; otras se complacen en las tierras dridas; y muchas,
enfin, no prosperan sino en los terrenos mejores y abundantes
en ahonos. : . :

Las cereales y ls mayorﬁparte de las gramineas arrojan ta-
llos largos en donde predomina el principio fibroso; estos ta-
llos estan guarnecidos en su base de algunas hojas cuyo tegi-
do cerrado , y la cortedd de su superficie , no les permiten
de absorver mucho en el agua ni <n el aire. Las raices sacan
del terreno el principal nutrimento para las plantas; el tallo
sirve para las camas de las caballerizas y de los establos, 6
para alimento de los animales: de consigniente estas plantas
esquilman el terreno sin restaurarlo sensiblemente ni por sus
tallos , que sod cortados para servir para los usos particulares,
ni por las raices que quedan solas en Ia tierra, pero secas y
aniquiladas de todos sus. jugos por la fructificacion.

Al contrario ; las plantas que estan provistas de un gran
sistema de hojas gruesas, anchas , esponjosas, y siempre verdes,
estraen de la atmdsfera el 4cido corbdnico y el oxigeno, y chu-
pan de la tierra las demas sustancias que necesitan para su
alimento. Si estas son cortadas en verde, la pérdida de los j ju-
gos contenidos en “el terreno es menos sensible , porque le son
resmmdos en parte por las raices. Casi todas las plantas que
se cultivan para forrages son de esta especie,

Hay plantas que esquilman ménos el terreno que las ce-
reales, 4 pesar de que estan generalmente destinadas para pro-
ducir semilla; estas son las que componen la larga familia de
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las leguminosas, y ocupan el medio entre las dos clases de que
acabo de hablar. Sus raices benefician el terreno; sus hojas
anchas y sus tallos gruesos, flojos, y esponjosos, absorven fi-
cilmente el aire y el agua. Estas partes conservan mucho tiem-
po los jogos de que estan impregnadas, y los devuaelven al
terreno cuando la planta es enterrada dntes de su madurez:
en este iltimo caso, el campo se halla aun dispuesto 4 reci-
bir y 4 nutrir una buena cosecha de cereales. Las habas pro-

ducen este efecto en un grado eminente ;' las arvejas, y prin-

cipalmente los guisantes, poseen esta virtud en un grado inferior.

Bn general , las plantas , cortadas en verde en el tiempo de
su florecencia, sean de la naturaleva que fueren , esquilman po-
co el terreno; hasta esta €poca, han tomado, casi esclusiva-
mente , en la tierra,en el agua, yen la atmdsfera, los prin=
cipios de su nutricion: sus tallos y™sus raices estan cargados
de jugos, y las partes quequedan en lo ticrra, despues de su
siega, lo devaelven todo lo que habian estraido de ella para
su propio alimento.

‘Desde el momento que la semilla empleza 4 formarse, el
sistema de nutricion varfa: la planta sigue tomando lo que
necesita para el desarrollo de sus frutos, no solamente de la
tierra y de la atmdsfera, pero tambien chupa los jugos, que
habia depositado en sus tallos y en sus raices, para que con-
curriesen d su formacion: entdnces ¢s cuando los tallos y las
raices se aniquilan y se secan, y, cuando los frutos han lega-
do & su madurez, el esqueleto del vegetal, abandonado 4 Ia
tierra , no le devuelve sino una débil parte de los Jugos que es-
trajo de ella.

Las semillas aceitosas esquilman mas el terreno que las se=
millas farindceas: el agricultor no puede tener demasiado es-
mero en limpiar su terreno de algunas malas yerbas de esta
naturaleza , las cuales se apoderan de ¢l con grande facilidad,
particularmente la mostaza silvestre, sinapis arvensis, de cuya

planta estan frecuentemente cubiertos los campos cultivados.
TOM I 3o
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m® erancreio, — Las plantas de diferentes. especies no esquilman
el terreno de un mismo modo.

Las plantas de una misma especie, 6 de una misma fami-
lia, arrojan sus raices en la tierra de un mismo modo; pene=
tran 4 igual profundidad; se estienden 4 la misma distancia,y
esquilman toda la parte del terreno que alcanzan.

Las raices estan tanto mas divididas, cuanto mas inmedia-~
tas se hallan 4 la superficie del terreno , y cuanto ménos es-
tension ocupan en €l i

Si las raices arrojan vertinglmente en la tierra y se sumer-
gen 4 una gran profundidad , en este caso las radfeulas que se
producen en la superﬁme son pocas, y van 4 buscar 4 lolé-
jos el alimento necesaric*'para la planta.

De esto he tenide frecuentemente la prueba, y daré un
solo ejemplo : cuando se trasplanta un nabo, ¢ una remola-
cha, y que se les corta la estremidad de la raiz principal,
esta raiz, no pudiendo ya profundizar en el terreno para ir
4 estraer del fondo de €l su nutricion, se cubre , pot
toda sa superﬁule de filamentos, ¢ radiculas, las cuales
se estienden 4 una cierta distancia, y toman en la primera
capa del terreno los jugos mutricios que se hallan en ella; y
en este caso la raiz se redondea en vez de alargarse.

Las plantas pues esquilman el terreno solo en la parte en
donde sus raices pueden alcanzar; y una raiz, que arroja y pro-
fundiza perpendicularmente , puede encontrar un buen alimen-
fo en un terreno , cuya superficie ha sido esquilmada por plan-
tas de raices rastreras y cortas.

Las raices de las plantas de una misma especie y sus and-
logas , toman siempre la misma direccion en un terreno que
les permite un libre desarrollo ; corren y aniquilan la misma
capa de tierra, y as{ es que se ve muy rara vez prosperar
drboles con los que se ha reemplazado 4 otros de igual espe-
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cie , 4 ménos que no se haya ‘dejadd mediar el tiempo necesa-
rio para descomponer las raices de los primeros, y proveer la
capa de tierra de un nuevo abono.

Para probar que las diferentes especies de plantas no es-
quilman el terreno del mismo modo , acaso me bastaria de ha-
cer observar que la nutricion de los vegetales no es un efecto
puramente mecdnico; que la planta no ahsorve indistintamente.
y en la misma proporcion todas las sales y todos los jugos:
que le son presentados, P que, sea que la vitalidad, ¢ la
conformacion de los drganos , influyan sobre la accion nutritiva,
hay "gusto y eleccion de su parte : esto se halla suficientemen-
te probado por las observaciones de M. M. de Saussure y Davy.
Ast es que, tanto para las plantas como para los animales,
hay alimentos comunes 4 ‘todos, y ,particulares para algunas
especies. Esta verdad se hace indudable, por la eleccion que:
hacen las plantas de ciertas sales con preferencia 4 otras.

¢ erivereio — Todas las plantas no devuelven dé la tierra la
- misma cantidad , ni la misma calidad , de abonos.
"

Las plantas que vegetan en un terreno apuran mas ¢ mé-
nos los jugos nutricios que se hallan en €él; pero todas dejan
algunos restos que resarcen en parte esta pérdida. Se puede
colocar las cereales y las plantas oleaginosas 4 la cabeza de las
que agotan mas y resarcen meénos. En los paises en donde ar--
rancan las plantas , estas nada pueden absolutamente devolver
d la tierra.

Otras plantas que granan sobre el terreno, consumen , 4
la verdad , una gran parte de los abonos depositados en €l;
pero las raices de algunas benefician la tierra 4 una gran pro-
fundidad; las hojas, que se desprenden de sus tallos duran-
te su vegetacion, cubren la superficie del terreno, y le de-
vuelven mas que las otras.

Otras , enfin , conservan, despues de la produccion de sus

*
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frutos , tallos 'y raices fuertes y sustanciosos y los cuales , por
su descomposicion, restituyen al terreno una parte de los ju-
gos que habian absorvido: a.!gnnns plantas leguminosas se ha-
llan en este caso. -
Muchas plantas , que no se deja que granen , esquilman poco
¢l terreno. Estas son escelentés para la®alternativa de cosechas,
respecto de que el mismo terreno puede producir durante mu-
chos ‘afios, sin necesidad de nuevos abonos : los tréboles ; y prin=
cipalmente la alfalfa y la esparcilla”, son de esta especie.
v2  erancieio — Todas las plantas no ensucian iguaim_m;e el
terreno.

Se dice que la plantg ensucia el terreno, cuando facilita ¢
permite el desarrollo de malas yerbas que esquilman el terreno,
ahogan la planta itil, e apropfan uma parte de su alimento y
apresuran su pérdida:

Todas las plantas que no estan provistas de un vasto siste-
ma de hojas anchas y vigorosas, que cubren enteramente el
terreno, emsucigy mucho.

Las cereales ocupan el primer lugar ; sus tallos delgados que
se levantan en el aire, y sus hojas largas y estrechas , admiten
ficilmente en los intervalos las yerbas que pueden crecer sobre
el terreno, y aun les ofrecen un abrigo totelar contra los
vientos y el calor; en una palabra, favorecen su desarrollo.

Las plantas herbdceas, que cubren con sus hojas toda la
superficie de} terreno, y cuyo tallo se eleva 4 una altura con-
veniente y ahogan al contrario todo lo que quiere crecer 4 sus
pids, y el terreno queda limpio.

Se debe sin embargo ebservar que este iltimo efecto no se
verifica que en cuanto el terreno conviene 4 la planta), y que
se halla provisto de los abonos suficientes para poder produ-
cir una buena y fuerte vegetacion ; pues gue, faltanlo estas
disposiciones favorables, se ve frecuentemente estas imiswas



APLICADA A LA AGRICULTURA. 20§
plantas penerse ldnguidas) dejarse dominar peco 4 poco” por

yerbas ménos delicadas y perecer antes de’ tiempo.

Las plantas sembradas y ecultivailas por surcos, como las
raices y la mayor parte de las leguminosas, dejan entre ellas
grandes “intervalos que se'llenan de” yerbas estrafias; pero se
limpia el terreno por medio de escardas repetidas, y de este
modo se conserva con bastante: abundancia de abonos para po-
der recibir otra cosecha, y principalmente cuando la planta no
Hega 4 granar. R '

Succ.de frecuentemente que las semillas de las malas yer-
bas ‘estan mezcladas con lis que son sembradas; en ‘este caso,
nunca puede ser demasiado el cuidido que se debe tener de sepa-
rar y limpiar la buena semilla de la mala ; las mas veces la simien-
te de las malas yerbas es traida por los vientos y deposi-
tada por las aguas, ¢ sembrada econ los escrementos de los
animales y con los abonos. z

Es en estremo digna de vituperio la falta de prevision de
los agricultores que dejan en pid en sus campos los cardos sil-
vestres y otras plantas dafiosas ; estas plantas reproducen todos
los afios sobre el terreno nuevas semillas que o aniquilan , y
se multiplican de til manera que llega el caso de hacerse ecasi
imposible de poderlas hacer desaparecer. Es tal la negligencia
de los agricultores en esta parte , que siegan las plantas cereales
al rededor de los cardos, y dejan estos en pié¢ para que puedan
completar libremente su vegetacion : cuanto mas ventajoso se-
ria de cortar todas estas plantas antes de su florecencia,
y hacerlas podrir para aumentar los abonos!

De los principios que acabo de establecer se puede sa-
car las consecuencias siguientes:

12 Que por bien preparado que este un terreno, no pnede
nutrir una larga serie de cosechas de la misma especie sin
aniquilarse.

- 2% Cada cosecha esquilma el terreno mas ¢ ménos, segun
1a mas ¢ ménos retitucion que le hace la planta cultivada en ¢k
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3% Se debe hacer alternar el cultivo de las plantas de raiz
nabosa que profundizan perpendicularmente en la tierra, con el
de las de raices rastreras y superficiales.

4% Se debe evitar de volver 4 cultivar demasiado pronto,
en ¢l mismo terceno, plantas de una misma especie y de sus
andlogas. (*)

5% Dos plantas que ensucian el terreno no deben alternar
inmediatamente. . !

6% El cultivo de las plantas que “oman del terreno su prin-
cipal alimento no debe efectuarse hasta que esté snﬁc:entemem
te provisto de abonos.

7: A medida que el terfeno se va esquilmando con las
cosechas sucesivas, se debe cultivar en ¢l plantas que le res=
tituyan mayor porcion de abonos.

Todos estos prmmpms estan establecidos con arreglo 4 la
esperiencia; ellos formén la base de una agricultura ‘de mucho
valor por sus productos; y, sobre todo, econdmica por la dis-
minucion de labores y de abonos: deben servir de regla 4 los
cultivadores ; pero su aplicacion debe ser modificada segun la

]

(*) Independientemente de las razones que he dado para
no hacer alternar plantas de una misma especie, hay otras
que woy & manifestar. Mr. Olivier , miembro del instituto de
Francia, ha dado una descripcion de los insectos que roen
los coellos de los raices de las cereales, y que se multiplicam
hasta lo infinito cuando el mismo terreno les ofrece, durante
wnuchos afios seguidos , plantas de la misma especie 1 otras and=
logas ; estos mismos insectos perecen. forzosamente cuando despues
de un vegetal cereal se cultiva otros que no pueden servir de
alimento d sus larvas.

Estos insectos pertenecen d la familia de los tipulos ¢ d
la.de las moscas. ( 162 tomo de las memorias de la sociedad
real y central de agricultura de Paris).
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naturaleza de'los terrenos ; la variedad de climas, y las nece-
sidades de cada localidad.

Prescribir una serie de cosechas sudesivas y variadas, sin
tener en consideracion la diferencia de: terrenos, seria inducit
en el error, y.comprometer la doetrina de la alternativa de
cosechas d los: ojos ‘de  algunos wgricultores ; demasiado  poco
instruidos para hacer en sus localidades las variaciones * necesarias.

La alfalfa y la esparcilla -se encuentran colocadas entré los
vegetales que’ entran en el sistema de la alternativa de cosechas;
sin embargo , estas plantas requieren un terreno profundo y
que 7o sea demasiado compacto, afin de que sus largas raices:
puedan establecerse en €l »

El lino , el cdfiamo, y el trigo , ecsigen un. buen terreno,
y no pueden entrar’ en la -alternativa sino en tierras hien pre-
paradas y muy fértiles. e

Las tierras ligeras y dridas no debon pues ser alternadas
como los terrenos compactos: y eonstantemente himedos;

Cadla especie de terreno requicre pues una alternativa parti-
cular ; y cada agricultor debe establecer la suya con arreglo al
conocimiento perfecto que debe tener de la paturaleza y de lag
propiedades de las tierras que debe cultivar.

Como en cada localidad el terreno presenta diferencias, por
lo que concierne 4 su calidad, mas 6 ménos pronunciadus , se-
gun la esposicion , la profundidad, la composicion , &e, , ‘el
propictario debe variar sus alternativas de ecosechas y estable=!
cerlas, arregladas en particular para cada terreno.

Las necesidades que hay en las localidades; Ta venta mas
6 ménos ficil de los productos; el valor comparado’ de las di-
ferentes cosechas, deben tambien entrar como elementos en Ig’
determinacion del agricultor. ! :

En Inglaterra y en algunos paises del Norte, hacen alter=
nar con frecuencia la cebatla , porque este grano tiene un' cons
Sumo seguro €n las numerosas cerbecerfas que eesisten allf. Fp
la Bélgica , sobre las orillas del’ Rbiin y en. Rusia s €l. centena.
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se. cultiva genera]mente por cuanto la multitud que hay ‘en
aquelios. parages de fabricas de aguardiente de grano , y la ne-
cesidad de alimentar pna gran porcion de animales con Ia
casca ¢ hez de este grano, le hacen tener una venta segura y
ventajosa. El cultivo de las plantas tintoriales , tales como Ia
robia y la gualda, serd mus ventajoso en las inmediaciones de
los grandes _establecimientos de tintes, que en los paises en
donde no tienen consumo alguno. En Francia, en donde la
abundancia del vino y su bajo precio no permiten de poderse
prometer un gran consumo de cerbeza, y en donde la mayor
parte del pueblo esti acostumbrada 4 hacer su principak ali~
mento del pan de trigo, se,ultiva con preferencia este grano
en todos los parages en donde puede criarse, y solo se des- -
tina al cultivo de los demas granos los terrenos de mediana
calidad. fr !

Antes de determinar y establecer su sistema de alternativa de
cosechas, el agricultor debe atender 4 otra consideracion. Aun<
que sus tierras sean muy propias para un género de cultivo,
puede no ser conveniente para sus intereses de emprenderlo:
cuanto mas abunda un articulo tanto mayor es el envileci-
miento del pracw se debe pues preferir el que puede tener
una venta segura y veatajosa. Si un producto no tiene consu-
mo en el pais, se debe entdnces caleular los gastos del trans-
porte 4 el parage en donde pueda tenerlo, y la facilidad que
pueda haber alli para su venta.

Un propietario debe atender ampliamente 4 las necesidades
de los hombres y de los animales que su hacienda sustenta,
antes de ocuparse en producir un sobrante; dispondri pues sus
alternativas de cosechas de modo que sus tierras le presenten
en todos tiempos una variedad de ellas, que asegure la subsis-
tencia de todo lo que se halla empleado en las labores.

Un agricoltor inteligente debe trabajar en disminuir los
ti'anspurtes coando. las tierras estan 1éjos de la .habitacian; dard
pues la preferencia, para estas tierras, 4 las cosechas de forra-
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ges, 6 de raices , que pueda hacer consumir sobre el mismo ter~
reno 4 sus ganados, y 4 las que tiene intencion de enterrar.

Se debe tambien tener cuidado, cuando se siembra en tier-
ras ligeras que forman declive, de..no efplear sino vegetales
que cubran el terreno con sus nimerosas’ hojas, que liguen
todas sus partes. por medio de sus raicés, y que lo preserven
al mismo tiempo de los estragos de las Iluvias recias , que lo
arrastrarian y se lo llevavian , y del ardor directo del sol que
lo reduciria 4 la sequedad. » £

Para apoyar con ejemplos Ia solidez de los principios que
he ertablecido hasta aqui, me bastard con hacer conocer las
alternativas de cosechas que sigufa en los paises en donde la
agricultura se halla en el estado mas floreciente. Empezaré por
las provincias de la antigua  Flindres, porque es alli en dondé
el buen cultivo ha tenido, nacimiento.

En los distritos de Lila” y de Douai en donde el terreno
es de la mejor calidad, y en donde el arte de preparar y .de
emplear los abonos se halla en el mas alto grado de perfeccion,
han sido adoptadas las alternativas de cosechas siguientes.

Primera alternativa.

Lino, @ colsa.
Trigo.

Habas.

Avena con trébol.
Trébol.

Trigo.

Segunda alternativa.

Nabos.

Avena , 6 cebada con trébol.

Trébol.

Trigo. 3
TOM, I 3t
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Tercera alternativa.

Patatas,

Trigo.

Raices, tales como mabos ¢ remolachas:

Trigo.

Alforfon,

Habas. s

Tréhol. p]

Trigo. £
[ 1]

Se ve que, en esta rotacion de cosechas, despues de ha-
ber estercolado el terre?o, se hace alternar las plantas que
lo esquilman y las que producen ménos este efecto; ¥ que,
las que lo ensucian, Bon reemplazadas por las que lo limpian
con las escardas.

Es por medios semejantes € estos que en casi toda la Bél-
gica, del lado del mar, han sabido fecundar arenales, natu-
ralmente estériles, en tanto grado que son en la actualidad
tan fértiles como las mejores tietras, y que les hacen produ-
cir las mas abundantes cosechas siguiendo un buen método de
alternativa.

En los arenales de los alrededores de Bruges, Ostende,
Nieuport, Ambéres, &c., se entremete con inteligencia el cul-
tivo de las plantas cereales con el de las habas, colsa, pata-
tas, y zanahorias; alli es en donde se encuentra la alternati-
va de cosechas de Norfolk, tan preconizada por los Ingleses;
la cual consiste en empezar la rotacion de las cosechas por
el cuoltivo de raices sobre un terreno bien estercolado s ¥ &n
continuarla con una de las plantas cereales, cebada, 6 avena
con tréhol, y luego con trigo.

En la capa de arena 4rida que forma el terreno de la Cam-
pina, se ve tambien ¢l buen resultade con el cual el indus-
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trioso’ habitante de aquel pais ha sabido vencer todos los obs-
taculos y fertilizar el terreno. Causa admiracion de encontrar
en aquellas llanuras de arena un cultivo tan maravilloso, y
cuya mejora va cada dia en anmento con un buen sistema de
alternativa, cual es el siguiente: '

Patatas.

Avéna 4 trébol.

Trébol.
4 Centeno y espelta en el mismo aiio.
- Nabos: 2

En un viage que hice con Napoleon 4 la Bélgica, le of ‘ma-
nifestar su sorpresa 4 un consejo gener:l del departamento por=
que habia atravesado una grande estension de terreno cubierto
de matorrales ; 4 lo que le respondieron: Dadnos un. canal
por el cual podamos Uevar nuestros abonos d ese terreno, ¥
estraer nuestros productos, y dentro de cinco afios, ese pais
estéril estard lleno de cosechas. Bl canal fué hecho al instante,
y la promesa: de aquellos habitantes, quedd realizada en mé-
nos tiempo del que. habian prefijado. '

En el interior de la Francia, en donde los forrages forman
€l principal alimento de los animales, no pudiendo ser supli#
dos ¢ reemplazados porla hes de la cebada de las cerbezerfas,
6 por la de otros granos formada por su destilacion , como sus
cede en 10s paises del nerte en donde estos residuos son lo que
€asi - nicamente 'sirve para su sustento, se ven obligados %
ocuparse mucho mas del cultivo de'los forrages y de hacer-
los alternar mas & menudo con el de los cereales.

- En todas las tierras compuetas y arcillosas que poseo, cuans
‘do son profundas , despues de haberlas bien estercolado, em-
piezo la alternativa por las remolachas, 4 lus que hago se-
guir el trigo que siembro inmediatamente despues de haberlas
-arrancado; y sin labor alguna: intermedia ; reemplazo ‘el trigo

=
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con prados artificiales;, y ‘estos con la avena. Cuando éstas tiers
ras son de muy buena calidad, hago que al trigo siga la al-
falfa , 1a cual es reemplazada € su turno por los cereales y las
raic,ea.- " I 4

En las tierras ligeras , profundas y arenosas, pero frescas;
como son las de las orillas del rio Loira, que éstan cubiertas
por las aguas una ¢ dos veces durante’ el invierno, siembro
principalmente primero a]garrobas de dnvierno, las cuales se
reproducen alli abundantemente, y despues las reemplazo con
remolachias. irjes 3

Ademas de que necesito,cantidad de remolachas para poder
sostener mi fibrica de azdear, creo que el cultivo de esta
planta , para forrage, es el mas ventajoso de todos. Se puede
alimentar los ganados cc las hojas durante los meses de agos-
to y setiembie, no gecogiendo mas que las que han llegado
al téraino. de su crecimiento, y las raices' ofrecen el recurso
de veinte 4 treinta millares por cada fanega de tierra de Parisy
¢ mas de coarenta millares: por cada hectdrea, que pueden
servir de alimento.

Las tierras"de primera calidad, es decir, las que poseen,
¢ reunen 4 una huena composicion terrosa, la profundidad, la
esposicion, y los ahonos convenientes, pueden admitir en su
alternativa todas las plantas propias del clima; pero no sucede
lo mismo con los terremos gue no tienen todas estas circuns-
tancias.

En las tierras siliceas, d caledreasy que generalmente son
sccas , se puede hacer alternar el eultivo del centeno, la ce-
bada, la espelta, con el de la esparcilla, del altramuz, Ia
lenteja , las habichuelas, los garbanzos, los nabos, la gualda,
el alforfon s las patatas, . Se da siempre la preferencia 4
las plantas que la esperiencia ha hecho conocer ser mas pro-
pias para el terreno y ‘el'clima, ignalmente que 4 aquellas
cuyo producto es mas ventajoso para el propictario. :

_En las tierras -compactas, en donde la arcilla contribuye &
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d_a_l' buenas propiedades al terreno s, ¥ (que son aparemtes para
el trigo, se puede formar las alternativas con este grano,
avena, trébol, alfalfa, algarrobas, habas, nabos, rdbanos, co-
les, colsa , &ec.

En estas diferentes especies de terrenos, la sucesion 6 ro-
tacion de las plantas que les convienen son siempre estahleci~
das de conformidad 4 los principies que acabo de esponer.

Las alternativas de cosechas bien calculadas economizan las
lahores., los estiéreoles, 167 acarreos , &c.; aumentan los pro-
doctos de una labor; suministran los medios necesarios para
podpér criar y engordar una :mayor porcion de ganado, y me-~
joran ¢l terreno en términos de hacerle mudar de naturaleza,
y gque se pueda cultivar las plantas mas delicadas y que ec-
sigen los mayores cuidados en un .terreno gue en su origen
era ingrato y estéril: los arenales dridos de una gran parte
de Jla DBélgica, y muchas, tierras de aluvion € lo largo de
nuestros grandes rios, nos ofrecen de esto ejemplos admirables.

Un buen sistema de alternativa de cosechas es suficiente
para asegurar una prosperidad duradera en la agricultura.
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CAPITULO VIII.

i i, A

Cuadre de los productos de la agricultura francesa.

e

El estado auténtico de los producius de la agricultura fran=
cesa , hecho escrupulosamente desde 1800 hasta 1812 ha da<
do por resultado medio de estos 12 anos (¥);

1000 LI e til0H seraine o « 51,500,200
29  Centeno y morcajp, . 30,290,165
32 Maiziy ole gobini. s lin653024316
4?2 Alforfon 6 tni.go.‘;legro. 8,500,473
521 /Cehadal cansia. o il 12,576,503
6° Legumbres secas,. . . 1,798,616
7% Patatas. . . . ... . 19,800,741
8% Avena: M on S 32,066,587
9? Granos menudos. . . 1,103,177
e I8 T T U SR 35.358,890

Merinas. . . . 790,175

112 Lanas.rMestizas. o o 3,901,881

Comunes . .. 33,236,487

Total de las lanas. . . . 37,928,543

Hectolitros (cada
hectolitro equi<
vale 4 1 fanega
y. 9 celemines).

(Un hectolitro en
liquidos equivale
4 491 azumbres).

Kilogramos.

Kilogramos.

(*) Se puede consultar mi Tratado sobre la industria fran-
cesa, para lener los pormenores de todos los productos que reu-
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gateapnllos. . . 800
139 Cdiamos y linos. . .
149 Aceite de toda especie. 130,000,000

5:157,609 Kilogramos.

49,677,300

215

Ademas de estos productos principales de la agricultura
francesa, hay muchas cosechas particulares, las cuales, aun-
que no presentan abundantes resultados, enriquecen algunas
localidades: tal es el cultivo de la goalda, del azafran, del
lipulo , de la rubia, de “las frutas » de las legumbres frescas,

&ec.

’

‘Creo deber afiadir 4 este cuadro el del niimero de anima-
les que se emplean mas 6 ménos en la agricultura,

14
292
3e
49
&°
69
79
89
99

BUEYES o*- o s = o o 1,701,740
L R R e R R T 214,131
Yook . ROl E 3,999,959
PErEIRRS it s e L 856,122
Caballos ¢ mulos. . . . . . 1,406,671
J LT e s B S e 464,659
Carneros merinos puros. . . 766,310
Carneros merinos meztizos. 3,578,748
Carneros comunes. . . . . 30,845,852
T T T ISy e 3:990,000

mo en este cuadro: se encontrard alll, no solamente lus espli-
caciones 'y las noticias que han sido Juzgadas necesarias para
establecer estos resultados , pero tambien el aprecio v el avaluo
de 1odos estos productos en metdlico,

FIN DEL TOMO PRIMERQ.
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" CAPITULO IX.

De la naturaleza vy de los usos de los productos,

de la wegetacion.

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

Los alimentos de la planta son el agua, el aire, y los abo-
nos. Estas sustancias, absorvidas por las hojas, los frutos, y
las raices, dan por la andlisis deido carbdnico, oxigeno, hi-
drdgeno , carbono ,un poco de azoe, y algunos principios ter-
rosos y salinos: con estos materiales es con lo que los drga-
nos de la planta componen esa variedad, casi infinita, de pro-
ductos tan diferentes entre ellos.

Durante el tiempo de la vegetacion, se ve que estos pro-
ductos mudan sucesivamente de naturaleza: lo que en un
principio era dcido se vuelve dulce, y lo que era blando to-
~ma un cardcter de dureza; todo esto depende de las variacio-
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nes continnas que se operan en las proporciones de los prin-
cipios constituyentes, y cawsa admiracion de ver que la and-
lisis , hecha con la mayor preciéion ¥ ecsactitud, solo presenta,
en las sustancias cuyas propiedades son las mas opuestas, al-
gunos centésimos de diferencia, en mas ¢ en ménos, en la
proporcion de sus elementos. ]

Cuando la planta ha realizado 6 terminado los perfodos de
su vegetacion, los productos muertos, espuestos 4 la accion
de los mismos agentes, el aire, el agua, el calor, toman una
marcha retrdgrada; en este caso, estos productos mudan de
naturaleza y se descomponen poco # 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 diferentess como el animal y el vegetal, no se
puede ménos de percibir algunas aprocsimaciones sensibles en
todo lo que tiene relacion con su nutricion.

El animal absorve el aire por los palmones ¢ por las trd-
queas esparcidas en su cuerpo; se nutre asi mismo de alimentos
sélidos, que son depositados en su estéinago, y en otros drga-
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 pat-
tes y pasan d los varios drganos, en donde son elaborados 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 lus hojas, y de los
fratos por los tubos y las triqueas; estos jugos son depositados
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en celdillas hecsagonas que ecsisten en gran nimero en el pa-
renquima de la corteza y de la ‘albura, y de ali 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 en €l compuestos que varian en cada uno
de los drganos. . T

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 drganos; se combina en ellos con las sustancias
que las hojas toman del aire, y estas devuelven & la atmds-
fera lo que les sobra despues de satisfechas sus necesidades,
igualmente que el oxigeno del dcido carbénico , despues de ha-
ber estraido de €l el carbono.

La savia, asf trabajada en las hojas, pasa 4 los drganos
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, 6 la sangre; mesclan estas sustancias
con los gases que absorven en la atmdsfera ; las llevan de all{
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 ticnen una constitucion floja, débil, ¥ parenquimatica;
otros presentan tegidos mas cerrados y mas duros: el carbono
predomina en los vegetales, y el fosfato de cal en los anima-
les (1). Estos dos principios, aunque muy diferentes , forman
la base de sus respectivas estructuras. E

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

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

19 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)

29 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 6 etcrea (3)-

32 Cuando 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 , &e., (4).

Trataré solo de los productos que son mas comunes, 4
mas frecuentemente empleados en las artes y en los usos do~
mésticos, y brocnraré, en cuanto sea posible, de seguir el
orden que presctibe la analogfa de los principios constituyentes.

ARTICULO PRIMERO.

Goma vy mucilago

El mucilago 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 wucilaginosa; y las gomas, que tan poco difieren de ellay
manan naturalmente de muchos drboles, por la estravasacion
de la savia, en los tiempos en que la Vﬁgetacmn estd en su
mayor actividad.

Este primer producto de la vegetacion parcce, no ohstante
ger permanentc en todas las edades de algun'as plantas : las
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hojas de las malvdceas, 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 é
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 6 ménos su color, y se
vuelve un poco quebradiza. El mucilago conserva mas tiempo
su consistencia, aungue tenga ménos afinidad con el agua.

La goma y el mucilago son solubles en el agua, de Ia
cual el deido sulfiirico (5) y el aleohol (6) los precipitan;
no se inflaman estos cuerpos sino con una estremada dificultad,
y en su estado de ignicion, producen poca llama, mucho
bumo, y dejan por residuo un carbon esponjoso.

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

Las gomas y los mucflagos pueden ser empleados como ali-
mento (8); en la medicina el mucilago estd preseripto  como
un alimento suave, calmante, y de ficil digestion. EIl uso
de las gomas en las artes estd muy estendido : sirven para dar
aderezo , cuerpo, y brillo, 4 los tegidos, y 4 los fieltros;
se da un ligero bafo 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 fibricas de telas
pintadas, los Ingleses han reemplazado la goma arébiga 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 & MM. Gay-
Lussac y Thenard:

T0M II. 2
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Carbono. «.. < .« <.« + o 42,23
Oxlgeno. o vivie s o o4 50,84
Hidrégeno. . « . . ... 6593

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

ARTICULO IL
Almidon ¢ féeulas.

Se da el nombre de almidon 4 una sustancia blanca, muy
dividida , pulverulenta, insoluble en el agua fria, y forman-
do cola con el agua hirviendo; esta misma materia es cono=
cida por el nombre de fécula, cuando es estraida de otras
plantas que las cerpales, tales como las patatas, el gladiolo,
la nueza negra, la castaia de Indias, el orquis macho, la
villorita (10), la bardana mayor, el lirio, el beleno, la ro-
maza, el ranidneulo, &ec, -

En muchos parages de América la fécula del casabe (11),
suministra el principal alimento de los habitantes: la prepa-
racion del sagi que procede del meollo de las palmas viejas,
en 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 Ia especie humana y de los ani-
males. :

La féeula que contienen todas las plantas que acabo de
nombrar es sama, muy nutritiva, y puede ser preparada como
alimento bajo toda especie de formas; pero no se debe perdet
de vista que, en muchos de estos vegetales, la fécula se ha-
ita unida 4 otras sustancias que son, 6 verdaderos venenos, @
materias amargas , acres , picantes, y enteramente desagradables
al gusto: es pues de la mayor importancia de preparar 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 fa pesadez de las féculas, ha-
cen que, por medio de repetidos lavados con agia 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 reducir
4 harina, ¢ poner en un estado de division estrema, la sus-
tancia que la contiene.

En seguida se procede £ 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 fécula: el segundo, aunque mas
largo, y mas costoso, es preferido por esta razon cuando se
trata de estraer la fécula de Ios 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 cuba; 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
leva la fécula, la cual se precipita en el fondo de la cuba en
donde se le encuentra; que este liquido disuelve el azdcar y el

&
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principio estractivo , contenidos en Ia harina , cuyas sustancias
quedan disueltas en él, y el ghiten, 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 es traiia,
y se hace secar.

Pero cuando no se puede, 6 no se quiere, reducir 4 ha-
rina las sustancias que contienen la fécula, se quebrantan en
morteros, ¢ con muelas, 6 bien se raspan; se pone la pulpa
sobre un tamiz de clin muy tupido colocado sobre la cuba; 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 carnosas y de un tegido flojo y esponjoso , s¢ puede
limitar la operacion 4 reducirlas en pulpa y 4 esprimir esta
con una prensa; el jugo que se obtiene depeme la fécula, la
cual se debe lavar con gran cuidado y escrupulosidad para
separar de ella los principios mocivos que pueda contener: Ia
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 ¢l 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
€spirituosa.

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

Este licor que los almidoneros llaman agua segura, cosi
no contiene mag que vinagre, y por lo mismo es de presumir
que se podria emplear el deido acético (vinagre ) con iguales
resultados.
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Cuando se quiere estraer el almidon, se hecha un enbho de
agua segura en un tonel desfondado por una de las dos estre=
midades; se llena hasta la mitad de so capacidad de agua co-
mun , y se deslie en ella la barina 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, cuandose ve que se forma un depd-
sito, que el licor que sobrenada estd claro, y que la super-
ficic se halla cubierta de una capa de espuma 6 agua grasa.

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

Al cabo de dos 6 tres dias se separa, asi mismo por de-
cantacion, el agua que sobrenada por encima del depdsito que

se habrd formado en la cuba, y se guarda una parte de ella

para hacerla servir como a@gua segura en las operaciones sub-
siguientes.

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

El depdsito que se ha formado ; 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 estraiias; 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 pure y de mas
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peso: pero: para que tenga todas las cualidades 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 estrafia: con estas precanciones, se obtiend un al-
midon propio para todos los usos 4 los que se le quiera destinan

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

. Antes de proceder 4 la venta del almidon, se raspa la su-
perficie de los panes ,la cual se habrd coloreado un poco, ¥y
se concluye de secarlos al sol, ¢ en estufis. :

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

Esta cola coloreada por el azur es conocida bajo el nomn-
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 sulfiirico, se convierte
en azdcar (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 f4-
bricas destilatorias.

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,

Carbonos o cwinie 4355
Oxigeng. ipmaraiss lwies 4968
Hidrdgeno, v viv vwso o bi77
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Se ve que el oxigeno y el hidrégeno 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 IIL.
Aziicar,

Se da el nombre de azticar 4 una sustancia sacada de alg-
nos vegetales, dulce y agradable al paladar, de color blanco,
y susceptible de esperimentar la fermentacion alcoholica , cuan-
do estd disuelta en el agua, con la adicion de un poco de le=
vadura fermentada,

Las sustancias que pueden esperimentar la misma fermen=
tation’, y por los mismos medios, contienen todas azicar en
mas ¢ ménos abundancia, '

El arte puede dar por s mism6 esta propiedad 4 otros
muchos productos  de Ia vegetacion ; haciendo variar, por pro-
cederes quimicos, las proporciones de sus principios constitu-
yentes, y aprocsiméndolas por este medio 4 las del aztfcars
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 azdicar, cual es Ia de formar alcohol
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 interesante, es la que cristaliza, y
4'la que se ha dado la denominacion genérica de azicar. Esta
es prolucida por la caffa dulce, la remolacha, la zanahoria,
los nabos, la castaia, el arce , &e.

Los azdcares que provienen de estas diferentes plantas son
en rigor de la misma naturaleza, y no difieren 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 &
conocerlos , 4 distinguirlos el uno del otro.

La segunda especie de aziicar 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 : esta azidcar es muy soluble en el agua; produce el mis.
mo efecto que la de la primera especie, 4 la que puede su-
plix en todos sus usos, siempre que se emplee en doble ddsis.

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

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

Por - este medio, se logra dos ventajas cuales son, la de
reducir 4 un pequefio volimen estas sustancias nutritivas, y
la de preservarlas de toda descomposicion: se produce el mis-
mo efecto , concentrdndolas hasta reducirlas al estado de ge~
latina ¢ de estracto. Los jugos azucarados, que no-son redu-
cidos 4 jarabe , pueden formar, por su fermentacion, una
bebida alcoholica tan dtil como sana y agradable para mucha
parte de la poblacion.

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

La gravedad especifica del aaicar cristalizada es de 1,6
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segun Fahrenheit. Se “disuelve en un peso de agna igual al
suyo a diez grados; no es sensiblemente soluble en el alcohol
rectificado.

El azicar contiene 42,47 por ciento de carbono; el hidrg-
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 capftulo en que trataré del aaicar de remolachas,
tendré ocasion de dar mayores aclaraciones sobre esta impor-
tante materia. : :
ARTICULO 1V,

Cera.

Aunque la cera no pueda ser estraida en cantidad consi-
derable sino de las bayas del mirica cerifera (drbol cerero),
no por eso deja de ecsistir 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, cnando las primeras operaciones que
se ejecutan para estraer el aziicar de las remolachas, no han
sido bien dirigidas, en el momento en que el jarabe concen-
trado entra en ebullicion para terminar la cochura, se de-
senvuclve en la superficie una espuma viscosa, espesa, y
blanquecina, la que, separada con la espumadera y puesta 4
secar, tiene todos los caractéres de la cera: es insoluble en
el agua y en el alcohol ; arde como la misma cera, tiene su
consistencia, y no difiere de ella bajo de ningun respecto.
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 de 359 del pesalicor de: Beaume: ella es
la que determina la combustion de la cochura y no permite
en este caso de hacerla llegar al grado necesario para obtener
una buena cristalizacion. Ningun cuidado estd demas de cuan-

toé‘s&;,;qnggn en las operaciones antecedentes , para evitar esta
TOM. II, 3
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idegeneracion, Ta cual ha sido suficiente para causar la deca-
dencia de casi todos los establecimientos de: azicar de remo-
lachas que se formaron el aflo 1810,

Cast toda la cera, ‘que se emplea en las artes y en los
usos domésticos, es preparada por lds abejas que constmyen
con ella Jas celdillas de sus' colmenas. L

Lia cera, producida por las abejas, se encuentra en Ié-
minas 6 en hojas debajo-de las escamas que cubren el abdd-
men ¢ vientre del insecto; parece ser un trasudor que se
condensa , y que la abeja separa por el frote para formar
sus alveolos.

Para blangquear la cera, sedebe primero licuar y en este
estado se derrama sobre un cilindro, sumergido en parte en el
sgua, al que se da un movimiento de rotacion muy rdpidoe,
La cera, que se va vertiendo continnamente sobre la 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-
gura brillante (14).

En la elaboracion de la cera, parece que las abejas no e
dan  cardcter alguno animal; este prodacto es absolutamente
de la misma naturaleza que el que dan directamente algunos
vegetales (15).

Las abispas forman tambien celdillas que les sirven para
los mismos nsos que las de las abejas; pero su tegido es le-
fioo y tnicamente formado por particulas de la parte fibeos
sa de los vegetales, que unen entre ellas por medio de un
gliten animal.

Segun la andlisis hecha por MM. Gay-Lossac y Thenard,

cien partes de cera son compuestas de:

Garhone.il i e 81,784
O CH0. 04 s i 0 TS 5544
Hidrégeno. . . . ... 19,672

La propiedad que tiene la cera de arder sin. que la Il
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ana despida olor mi humo, ha becho adoptar generalmente su
uso para alumbrar las habitaciones de la clase opulenta del
género humano ; el seho y los aceites comunes han sido siem-
pre la dotacion de los pobres, hasta en estos ultimos tiem-
pos en los cuales la fisica y la- quimica se han reunido pa-
ra perfeccionar el alumbrado por medio del aceite.

.-.4ceites.

Los aceites son cuerpos crasos, untuosos, mas 6 ménos
fluidos , insolubles en el agua, formando jabones con los al-
calis , ardiendo y evaporandose 4 varios grados de calor: es
sobretodo esta dltima propiedad la que establece entre ellos
una gran diferencia, con arreglo 4 la cual se lés ha distin-
guido en aceites fijos y en aceites voldtiles (*).

.

- (*) No variaré la denominacion genérica de aceite 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 formado dos
especies de 'productos , espresados con mombres diversos.

12 Los aeeites fijosson insolubles en el alcohal; los acei-
tes woldtiles no lo som.
- 82 Los aceites fijos ; en general, no tienen olor ni sabor;
los aceites voldtiles son acres, cdusticos., y muy odoriferos.

3% La propicdad de arder, comun d las dos especies de
aceites , pertenece d todas las sustancias vegetales propiamen-
e dichas. ». :

42 Los aceites Jfijos mo son ;:-oducz’dos, para nuestros usos,
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Los aceites fijos se encuentran en las semillas y en log
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; €l que sigue estd de mas
en mas alterado por la mezcla de otros principios contenidos
en el fruto sometido 4 la presion. :

El mucflago , mas ¢ ménos abundante en las semillas, es
la sustancia que altera-la pureza del aceite por su mezcla con
¢l

Despues de haber obtenido todo el aceite, susceptible de
poder ser estraido por los esfuerzos de la premsa, se acostum-
bra de homedecer el hurujo con agua hirviendo para some-
terlo d unma presion mas fuerte; pero este aceite lleva consi-
go una porcion grande de mucflago, y no tiene generalmente
uso sino es en los talleres.

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

sino por-las' simientes 1y los frutos, miéntras que imuchos acei-
tes woldtiles pueden ser estraidos de :ﬂdas las partes del wve-
getal. > ' :

52 Los aceites ﬁjos- son mmle_ados., la mayor parte, pa-
ra alimento; los aceites voldatiles solo sirvven en las: artes.

6% El aceite fijo necesita un. alto grado de ecalor para
evaporarse; los aceites woldtiles se disipan-enel aire d la
temperatura ordinaria de la atmdsfera, 'y se ecshalan por en-
tero.

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

Asi es ques lo que se llama aceite voldtil , no es otra
eosa que un aroma liquido ¢ concreto, y es en la elase de
los aromas que este aceite debiera haber sido eolocado. +
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este caso, la estraccion del aceite se hace wmnas ficil; 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 , cnndmar estos métodos como
viciosos, porque el gran consumo .que se hace. de aceite es
en las fibricas de jabom, en las tintorerfas, en las fidbricas
de paiios ;: &e., 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
prescribir 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 usos. No hay duda que, cuan=
do se trata de preparar el aceite para los usos domésticos; se
debe procurar de obtenerlo en el estado de la mayor pu-
reza posible; pero, cuando se le destina ‘para los usos de la
indastria, como por ejemplo, para la fabricacion del jabon,
hay una ventaja en que esté combinado con una porcion de
mucilago. La grande inteligencia de un fabricante consiste siem-
pre en suber apropiar sus productos 4 las necesidades y al
gusto de los consumidores.

Cuando el muecflago abunda en una semilla oleosa en tér-
minos de no poder estraer , por la espresion., sino una com-
binacion pastosa de aceite y de mucflago, se debe tostar la
semilla y desecar el mucflago para privarle de toda su fluidez,
y enténces el aceite fluye puro. De este modo es como se
opera con las semillas de lino, de adormideras, de beleno;
&e. ; i
Casi 'todos los aceites tienen color, y conservan mas ¢
aménos los principios con los que se hallaban en wunion en el
fruto. Estos principios, que les son estrafios, perjudican 4
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algunos de''sus efectos, y se ha trabajado mucho ' tiempo para
poder encontrar el medio de privarles de ellos.

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

Si se pone aceite en un vaso y se espone al sol, el o
lor desaparece poco & poco.

Para que el aceite de colsa sea mas propio para el alum-
brado (16), se pone mno por ciento, poco mas ¢ ménos, de
deido sulfiirico en una cazuela grande; se hecha inmediataments
y con toda prontitud sobre este dcido el aceite que se quie-
re clarificar, y se agita la meacla; el aceite toma un color
verde, y se forma, con el reposo, sobre las paredes y en el
fondo de la vasija, un depdsito megruzco compuesto la ma-
yor parte de carbono; pasados algunos dias, se renueva 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 4 sus wsos, pues que, con gsta
circunstancia , se les puede emplear como barniz, para cubti
los cuerpos ‘que se quicre 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 6
linaza, de nuez, y de clavel, gozan principalmente de esta
propiedad. El aceite de linaza, que ‘es el mas usado, ele-
vado d la ebullicion, puede disolver la ‘cuarta parte’ de su
peso de protdxido de plomo, conocido en el comercio con
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¢l nombre de litargirio. Este aceite toma un color moreno 4
medida que la disolucion se efectna; se coagula por el enfria-
miento cuando estd saturado de dxido, y es menester licnar-
lo, por medio del calor, cunando se quiere hacer wso de: €l
El aceite de linaza saturado de dxido, aplicade cen un.pin-
cel sobre un cuerpo cualguiera, se scea prontamente, y for-
ma una capa impenetrable al agua, muy flecsible sin ser pe-
gojosa, y teniendo mucha analogia eon la goma eldstica (17).

Si se forma un beton con este aceite asi preparado y con
fragmentos ¢ pedazos pulverizados de porcelana, ¢ de barro
bien cocido, se puede hacer uso de él, con buen ecsito, para
unir las junturas de las piedras de los terrados, para los har-
refios, y los estanques; .para formar este betun, se hace ca-
lentar el aceite secativo; se le incorpora con los fragmentos
de porcelana ¢ de barro cocido bien pulverizados por medio
de una lana, y se aplica caliente: en -este estado, este betun
penetra la piedra hasta el espesor de media linea; se seca; se
endurece ficilmente, y no se hiende jamas. .

Cuando. se destina el aceite de linaza para servir de esci-
piente 4 los colorss, basta emplear para: hacerlo secativo una
vigésima, 6 d lo mas una décima parte de su peso de litar-
girico (protdxido 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 €l, con mas solidez , los colores de Ia
rubia; se hace uso de ellos en todos los talleres en los que
se hila y se carda la lana , para facilitar las operaciones: es
por-medio del aceite que se 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
8¢ preservan los metales Jel 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 poeco viva, se habia reducido
su uso, y la cera era preferida, hasta queé Argant, haciendo
pasar una corriente de aire, con mucha rapidez , en medio
de mechas circulares superadas de un cilindro de vidrio, ha
hallado ¢l modo de quemar el humo y de hacer que la luz
sea mas viva y mas brillante.

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

Carbono. . .. .. . 77,373
Oxigeno.s ..o s wleienvit 194427
Hidrdgeno. . . « &+ « » 13,300

Los aceites: voldtiles (6 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 distingunir entre ellos, y comunican 4 la lengua
un sabor vivo, acre, y ardiente. %

Los aceites voldtiles no son una propiedad esclusiva de los
mismos productos de la vegetacion : se encuentran algonas ve-
ces repartidos en toda Ia planta, como en la angélica de Bo-
hemia; frecuentemente en las hojas y en los tallos, como en
el torongil, en la menta, y enel agenjo; el elenio, el lirio: de
Florencia, y la cariofilata, 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 iiltimos;
el anis y el hinojo en los vesfculos 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 bay mas pesados que el
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‘agna , como son los del salsafras y del clavo de especia, y hay
otros ‘que se hallan constantemente en el estado concreto 4 la
femperatura ordinaria de la atndsfera, ‘como losi de rosa, de
peregil , &e.

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

Cuando el aceite se encuentra en los vesfeulos salientes, co-
mo en las cortezas de limon ¢ de bergamota, basta doblar es-
tas cortezas ‘sobre ellas mismas para quebrantar las celdillas en-
donde estd contenido el aceite y para hacerlo fluir. Tambien
se 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
dltimo caso la pulpa se separa ella misma y se precipita, y
€l aceite sobrenada.

Cuando se raspa estas cortezas con un pedazo de azdcar,

€l aceite se combina con esta sustancia y se forma un oleo-
saccharum muy propio. para- aromatizar los licores. =

Esceptuando los aceites voldtiles de que acabe de bablar,
todos los demas se obtienen por destilacion: para este efecto,
se pone la planta en la caldera del alambique, en €l cual se
hecha agua hasta que la planta quede cubierta, y se 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 juntos al recipiente; el aceite sobrenada, y se le separa

" del agnma que queda de un color como lechoso. Para esta

operacion 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 abas
jo del orificio (19) ; esta agua se emplea con preferencia 4 to-
da otra para nuevas destilaciones. Vg
En el mediodia de la Europa, en donde preparan en
grande algunos aceites voldtiles, los destiladores establecen

s0s aparatos portdtiles al aire libre, y en los parages en don-
TOMO II.
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de encuentran plantas aremdticas en abundancia, y luego que
las han agotado, transportan d otro sitio su pequeiio taller.

Lios aceites vyoldtiles son empleados. principalments 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
la propiedad que tienen de disolver los colores y de evaporarse
luego que han sido aplicados (zo).

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 casi otra cosa que resina, y en atencion
4 la abundancia que contienen de esta sustancia se les ha da-
do el nombre de drboles resinosos.

Cuando el calor empicza 4 reblandecer la savia, y 4 dar-
le movimiento, basta con hacer algunas incisiones al pie del
tronco del drbel, 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 ¥
se agrandan cada quince dias.

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

Un drbol sano y de buen medro puede dar de doce 4
guince libras de resina cada aifo,

Caando los drboles perccen ¢ son cortados, se estrag la
resina contenida en ellos por otro procedimiento: se desechan
las ramas nuevas y la corteza, y se reduce la madera & vis
Tutas, ¢ pedazos pequefios, los que son reunidos en un mops
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ton; & cubre toda la superficie de modo que solo quede una
abertura en lo alto; se enciende el fuego por la parte supe-
rior, ‘cuyo fuego derrite la resina, la que fluye hicia la par-
te inferior , y va 4 reunirse, por canales hechos al intento,
en vasos dispuestos para recibirla.

Ista resina es negra; estd mezclada con una gran can-
tidad de dcido  piro-lefioso y de aceite voldtil, y es conocis
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
voldtil, 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 grictas, 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 Europa; pe-
1o en la actualidad los hornos han sido perfeccionados, si-
guiendo los procedimientos de Mr. Darracq, de manera que
todo el aceite volitil se condensa, y la brea, en este caso,
€8 mas untuosa, mas grasienta,y mas propia para los usos que
tiene; la marina la emplea ya 4§ la par de las mejores del
norte (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 bumo por la combustion. En muchas de
nuestras montaiias la gente del campo no alumibra sus habi-

(*) *Se puede ver en mi quimica aplicada 4 las artes , fom.
22 pag. 435 d 445, la descripeion de los procedimientos que
se'siguen para estraer las resinas y Jformar todas las prepa-
raciones resinosas conocidas en el comereio.

#
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taciones obscuras sino quemande la madera de los drholes
resinosos. ;

- La solubilided de Ias resinas en el alcahol ba ~hecho de
ellas la base de los' barnices de aleohol ( espiritu de wino)
(23). El disolvente se evapora loego que se ha aplicado ¢l
barniz; y queda una capa de resina que preserva los cuerpos
de la aceion del aire y del agua, y les da lustre , brillantez,
y hermosos colores que se pueden variar & lo infinito.
vt ‘Bl humo de las resinas, vecondensado y recogido en cd-
maras sobre lienzo ¢ papel que se tiende en ellas, forman el
wmegro humo (24),-del que se usa comunmente en la pintora,
‘el tinte; la imprenta, y en la composicion de los barnices,

Segun las esperiencias hechas por MM. Thenard y Gsy-

Lussac cien partes de resina comun contienen :

Carbénoi s 5 6. Gesiie 75,944
Oxigenos %30 . wew 5100 13,337
Hidrdgeno. . . .. SR

ARTICULO VII.
Fibra vegetdl.

La fibra vegetal es la parte de las plautas que forma g
-armazon ¢ esqueleto.

Se puede separar Ia fibra por medio de Ia accion repetida
del agua y del aleohol , ayudada del calor, y por una larga
‘maceracion en €l agoa, 0 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-
diendo 4 que solo se 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. : e

La fibra, reducida 4 su estado de pureza por cualquiers
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idle los- dos primeros 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 parndo de la fibra vege-
is'l , separando, por procederes ingeniosos y sencillos, todas
las sustancias que podrian facilitar su putrefaccion , ¢ dismi-
nuir su flecsibilidad : asf es que, baciendo macerar en el agua
los tallos del lino, del cdiiamo. 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: hiles: -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 necesario poncrlos 4 curar en el agua. La mecdnica des-
prende realmenté una parte de los jugos concretos; pero (que-
dan otros, muy adherentes 4 la fibra, que no pueden ser
separados sino por la maceracion en el agva, los cunales, si
ecsistiesen en los tegidos, serian perjudiciales en su uso, y
causarian su deterioracion.

La finura de la fibra vegetal no es igual 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 _:m'as" precio-
sas , como son los batistas y los linones; las del edfamo for-
dman le segunda clase y son de vn 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
e pita (25. -

A medida que los tegidos fubricados con la ﬁbra vegetal
8¢ van gastando, esta fibra se vuelve mas floja y mas flecsible;
- pierde parte de su consistenciz y de su tenacidad, y. cuando
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ha llegado 4 este estado, se reune la fuerza mecdnica, qus
divide y rompe, ¢ la putrefaccion operada por les liquidos,
los cuales rompen por esta accion la cohesion entre las par-
tes: por este medio se forma una pasia liquida en la que to-
das las moléculas son desumidas 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 el agua que las tiene segregadas y en
desunion : esto es lo que se opera por medio de una serie de
procedimientos , y lo que constituye el arte del fabricante
de papel.

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

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 la
fabricacion de los tegidos; el papel mejor y mas hermoso se
hace con los trapos de lino, y el mas basto & ordinario con
los fragmentos de cuerdas (26).

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

Como el carbono forma la base de la fibra , creo que no
puédo dispensarme de  tratar aqui del carbon: sus usos son
ademas ‘tan dilatados que veste producto debe naturalmente
ocupar su lugar en una obra como la que presentemente publico.

Lios vegetales cuya combustion €5 mas intensa 'y de mayor
duracion son los que tiemen las fibras mas cerradas y mas
secas; la llama que producen es ménos desenvuelta, pero el
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calor es mas foerte, y la calidad superior del carbon que
se forma hace que se les dé la preferencia para los wsos do-
mésticos y en muchas operaciones de las artes.

En algunos tolleres, en donde es absolutamente preciso de
aplicar el calor 4 productos que, poer su reunion , presentan
un gran volimen, como en las fibricas de olleria y de por-
celana, en los hornos de cal, &ec., prefiersn la lefla menu-
da y bien seca, que da mucha llama y deja ménos carbon
por residuo, : -

Lios vegetales, en los cuales las fibras longitudinales. pre-
dominan , y se hallan colocadas en haces eompactos y apreta-
dos, reunen: todas las eircunstancias, gque se puede desear,
para la combustion; pero esta es mucho mas imperfecta , cuan-

do la fibra po ha adquirido su densidad y que se halla aun

impregnada de jugos nutricios, que cuando se ha endurecido
por la edad y ha pasado al estado de madera.

El terreno, la esposicion, el clima, las estaciones, mor
difican tambien sangularmente la fibra en los vegata]cs de una
mlsma -especie, T : .

- Los vegetales de igual na‘turaleza, cnaﬂos en un ‘terreno se-
€o y drido, tiemen la testura mas compacta 'y mas dura que
los que han sido criados en un terreno hiimedo y pingiie; sus
productos son mas odoriferos, y los aceites voldtiles son mas
abundantes ; 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 mediodia
arde mejor que la de los que lo estdn al ‘morte; que tienen €l
tegido mas duro, y que resisten mas tiempo 4 la accion des-
tructora del aire y del agna cuoando han sido cortados, Esta
observacion habia sido hecha por Plinio sobre las maderas de
los montes Apeninos: 5

- Las plantas del mediodia , cultivadas en €l norte, pierden
a_l_li. su fraganciz , y los vegetales insipidos de la Groenlandia
adquieren sabor y olor en los jardines del mediodia de Ia Earopa.
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En la primavera los drboles estin impregnados de: jugos;
solo se estrae de ellos entdnces mucflago: en otofio, se en=
cuentra en ellos aceites , almidon , azidcar, &e. El doctor Plot
habia observado , en 1692, que los drbeles 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 primavera ;
y Vitravio aconseja de mo cortar los drboles hasta el fin del
invierno: Quia @cris hyberni vis comprimit et consolidat ar-
bores.

La fibra vegetal , quemada al aire libre, da una llama ama-
rilla, y se desprende agua y deido carhdnico ; destilada en
~yasos cerrados , deja carbon por residuo: es por este medio
que se convierte la leiia en carbon para apropiarla 4 infini-
tos usos.

El método mas generalmente usado para carbonizar la lefia
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 leilos en el suclo paralela~
mente entre ellos, y se les da una elevacion de seis 4 ocho
“piés formando la figura de una media esferas®se cubre toda la
ssuperficie con una capa de tierra, 6 de glebas de céspedes; ge
pega fuego al monton por una abertura, ¢ chimenca, que se
debe haber formado en el centro. Toda la masa se calienta en
poco tiempo; el agua, el dcido, y el aceite, se evaporan.y
salen en forma de humo, y cuando este cesa, y que la leiia
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
de la lefia que se quiere carbonizar, y lo es tambien porque
requiere una gran prdctica para carbonizar por igual toda la
masa. :

Las ledas dan en carbou poco mas ¢ ménos, de veinte
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# treinta por ciento de su peso segun su naturaleza, y segun
el modo de dirigir la’ 6peracion.

El carbon difiere en calidad segun la de la leia que lo ha
producido : es pesado ,duro, y sonoro, cuando la fibra de la
lefia es muy compacta; este es el mejor de todos; el calor que
desarrolia es muy activo y fuerte, y su combustion, aunque
ardiente, dura mucho tiempo: el carbon de encina verde del
- mediodia mantiene el fuego dos veces & 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 leitas ligeras , porosas, tales como las blancas, dan 1 un
carbon ligero , blando , y esponjoso, €l cual se convierte f£i-
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 bien seco se hace un hoyo cuadrangular de
cerca de cuatro piés de profundidad sobre cinco d seis piés
de ancho; se reune al rededor de este hoyo las-ramas nuevas
de los alamos negro y blanco, de avellano, 6 de sauce, de
Ias enales se habrd separado los brotes y las hojas de aquel
afio; se ealienta €l hoyo con lefia menuda, y cuando se juzga
que el calor es ya suficiente, se echa en €l la leifa que se
trata de carbonizar , y se llena de ella poco 4 poco: luego. que
la carbonizacion ha llegado 4 su térmmo, se cuobre el hoye
con una manta de lana mojada. ;

Este carbon mas ligero, mas inflamable , y susceptibia de
una pulverizacion mas pronta y mas perfecta que la que pro-
duce el carbon de lefia dura, entra en la composicion de
la polvora: Mr. Proust, que’ ha hecho numerosas esperien-
cias para determinar la especie de vegetal que da el carbon
mas propio para esta fabricacion, ha hallado que el de la ca-
iiamiza ¢ caiias del cddamo, es preferible 4 todos los demds.

En nuestros dias se han perfeccionado los procedimientos
TOMO 11 5
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para la carbonizacion, operando con aparatos perfecta mente cer-
rados: para este efecto se constraye , con buena mazonerfa, un
edificio cuadrado de dicz y ocho £ veinte y cinco piés de did-
metro, terminado por una bdveda, y se le reviste por den-
tro de un contramuro hecho con ladrillos. Se distribuyen ei-
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 ecalienta el interior de estos cilin-
dros luego que el edificio esti cargado de Ia lefia que se quies
re carbonizar: el vapor que se desprende de la lefia, que se
estd destilando, entra en tubos de palastro, ¢ planchas de hier-
ro batido, que estin colocados en la parte superior, los que
lo conducen dentro 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 wver.

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 segundo, de .
producir constantemente un carbon bien hecho y bien puro; el .
tercero, de dar una gran cantidad de deido pirolefioso que e
puede vender al precio de dies d doce francos (diez 4 doce pe-
setas) la barrica d pipa, cuyo dcido, purificado y eclarificade,
puede reemplazar el vinagre en todos sus numerosos usos.

Ademas del uso tan dilatado que se hace del carbon tanto
en los talleres de la industria como en nuestros hogares do-
mésticos, se le ha reconocido tambien la propiedad de destruir
la mayor parte de.los olores pestiferos, y de impediry ¢
amortiguar , la putrefaccion (27): en la actualidad se hace uso
de ¢l para filtrar las aguas , clarificarlas ; y privarlas del olor
fétido que ecshalan en algunos casos (28); carbonizando €l
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interior de los toneles' con arreglo al procedimiento de Mr.
Berthollet, se precave y se impide la alteracion y el mal
gusto que el agua contrae cuando 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 heber.

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

Cien partes de madera de encina.

CAThOne; I ha e i, & 52,53
BEPEN0:. aicains o 5 atlila 41,78
Hidrogen0s sy s i vt 5,69
Cien partes de madera de haya.
Caphanoiis. Tos sl 51:45
Ozfgeno.on o ouvs oo 42,73

Hidl‘dgeﬂﬂa tw e e . 5,82
ARTICULO VIII.
Glilten vy albumina.

El gliten y la albumina son sustancias que se encuentran
entre los productos del reino vegetal, 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 insipido, soluble en el agna
fria de la cual el alcohol, los 4cidos, y el curtiente la pre-
cipitan, y la propiedad mas caracterfstica que posee es la de

L
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coagularse 4 un calor de cuarenta y cinco 4 cincuenta grados
‘del termdmetro centfgrado. :

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: las 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 tiene la albumina
de servir de alimznto, 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 temperatnra, y cuando se ha-
Ila 4 treinta y ecinco ¢ cuarenta grados, se- agita la meazcla
para distribuir por igual en toda la masa las moléculas de la
albumina; estas se coagulan por efecto del anmento de ca-
lor; se apoderan de todas las partes insolubles que enturbian d
ensucian el bafio, y se elevan-hasta la superficie en donde for-
man una capa de espuma, la cual se endurece por ¢l enfria-
miento, y se la separa con una espumadera; en seguida se
filtra el licor para privarle de todo lo que puede haber que-
dado en suspension.

El jugo del frate del ~hibiscus esculentus contiene tanta
albumina que lo emplean en la isla de Santo Domingo para
selarificar el jugo de la cafia de azdcar; en In Martinica y en
la Guadalupe han usado para lo mismo de la corteza del ol
mo piramidal.

Como la albumina se seca ficilmente y que cubre los cuer-
pos sobre los cnales se aplica en capas muy delgadas, como
si fuese un bamiz muy reluciente y bien unido, produciendo
este mismo efecto, se sirven de ella para dar brillo 4 los re-
tablos, 4 las maderas, &e:

Apoderindose 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 tlraa de lienzo, se forma un

éscelente betun que puede servir para tapar- las junturas ‘de
los vasos destilatorios , afin de evitar toda pérdida de gas dde

yapores.
Para todos estos usos ‘se prefiere las’ claras de hoevo por

‘¢hanto st albumina es nias pura.

- Tia andlisis 'de’las claras de huevo ha dado’ é MM. Gay-

‘Lussac y Thenard los resaltados signientes:

Earbofies, N, edi 52,883
Oxfgeno. . o/ . i . 23,872
Hidrdgeno. ' & 4 SR 7,540
AZepasiisih dasvins 15,705

Tl gliten parece hallarse -mas difondido en el reino vege-
tal que la albumina; se estrag de-las bellotas, de las casta-
flas, de las manzanas, de los membrillos, del trigo, de Ila
cebada, del centeno, de los guisantes, de las habas, de las
hojas de las coles, de los berros, de la cicuta, de la borraja,
del azafran, de las bayas -del sauco, del jugo de Ia uva,
&e.

Pero el trigo es, de todos estos productos, el que con-
tiene mas gliten, y es de esta sustancia que se estrae por
lo regular. : ;

La estraceion del gliten se hace del modo siguiente : se
amasa la harina de trigo con agnma, y la pasta que resulta se
manosea y se revuelve muy bien en uma corriente de agua
que salga por una llave 6 canilla ; apretandola y estrujdndola
muy bien, hasta que ‘el liquido que pasa por la pasta salga
enteramente claro: el almidon, el azicar, y todos los demas
principios que el agna puede llevarse ¢ disolver, se separan

“sucesivamente, y no queda entre las manos otra cosa que

una sustancia blanda , eldstica, viscosa, dictil, tenaz, de
una ligera transparencia, pegdndose 4 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 sc ha dado el nombre
de gliten ¢ principio wvegeto-animal.

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 alcohol no puede disolverlo y el agua no
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. Dayy ha dado los resultados siguientes que ha
obtenido en la anilisis que ha hecho del trigo de diferentes
paises. :

Cien partes de trigo de otofio de escelente calidad,
Almidon. s v sors wasizud wsd?
GLIteR . oiteui i aishnns azeinitd 9

Cien partes de trigo de primavera,
Almidon. .., aais v sis 0in .70
GlilED.. vesas il neursieyiilg

Cien partes de trigo de Berberfa,
Alidan e s so St TR
GIEDs o+ e ibivivivs w83

Cien partes de trigo de Sicilia.
Almidon,cepinis s v sestninzs
1T P IR SR A

Los trigos de los paises meridionales contienen mayor can~
tidad de gliten 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 estdn fabricadas con trigos duros de
Ta Crimea que son preferidos & todos los demds; los del nor-
te no son tan propios para esta fabricacion.

Entre los granos de las diferentes especies de cereales, los
que contienen mas ghiten son los que dan mejor pan y los que
hacen fermentar mas la pasta. Se les puede clasificar por
el orden siguiente: 2

12  Trigo, que tiene de glulen de diez y ocho 4 veinte
por ciento de su ‘peso.

20  Cebada, de cinco 4 ocho por ciento.

32 Centeno, de medio 4 uno por ciento.

4% Avena, de medio 4 dos por ciento.

Cuando la alteracion de los granods 6 de las harinas ha
destruido el gliten, el pan que producen es malo y per-
judicial & Ia salud. Los granos y las harinasy asi alterados,
no pueden ni deben ser empleados sino en las fibricas de al-
midon. : :

Las. harmafs»-, pmrbﬂés de giliten ¢ que ﬁenen poco de es-
ta materia, - se ‘vuelven agrias por la fermentacion, si, 4
pesar de estos defectos, se quiere hacer pan con ellas; Ia
pasta no se hincha -y el pan que resulta es deido, 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 gli-

“ 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-

se de trigo' puro; pero es sano y de buen sabor, y aun
g€ conserva mas tiempo. fresco.
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ARTICULO IX.
El curtiente.

El principio curtiente abunda en los vegetales.

El curtiente es de un color amarillo moreno , muy ass
tringente , y se disuelve ficilmente en el agua y en el alcoholy
pero la propiedad ‘mas caracterfstica de esta materia es la de
combinarse con la gelatina, cuando su disolucion se encuens
tra mezclada con la de esta dltima ‘sustancia. Precipita, ba-
jo un color negro, ‘el hierro: de todas sus disoluciones, y
forma la base de la composicion de la tinta para escribir y
de la mayor parte de los colores negros que se da d los te-
gidos. :

Es dificil de poder Jograr 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 4 los trabajos qufmicos y saberlos efectuar; pero no
hay necesidad de purificarlo de todas las materias estrafias
4 las que se halla unido, para poderle 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 él,

thasta que los cuerpos que lo contienen se lo* hayan cedido

enteramente '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 gue sirven para
contvertir los eueros en pieles.

El curtiente es usado principalmente para cartir los cue-
ro3, y centre las cortezas que lo contienen, la de roble es
generalmente preferiday la coftezn pulverizada y los cueros se
ponen por capas en una zanja ' hecha'd. propdsito. para- esta
operacion; se humedece primero 1as capas del curtiente para
que sy accion sca mas pronta A medida que el curtiente e
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combina con la gelatina del cuero, el color de este muda,
y toma el de amarillo moreno obscuro;la consistencia aumen-
ta, y esta variacion se va operando poco 4 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. FEsta nueva combinacion tiene consistencia, es in-
corruptible , se puede cortar en trozos con un cuchlllo, y se
puede emplear para los muchos usos que tiene.

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

Sin embargo, desde que Mr. Segum 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
sexrvido ya, pero que no.se halla aun aniquilado, para hu-
medecer la corteza en las  zanjas; se acelera la operacion sin
perjudicar 4 los resultados, ¥ se hace en tres 6 cuatro meses
Io que, con mucho trabajo, se hubiera podido obtener dntes,
en diez y ocho meses, de una corteza seca reducida 4 pol-
o (30).

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

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

El curtiente tiene mucha afinidad con los principios colo-
TOM IL 6
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rantes, 4 los cuales sirve de mordiente en los tintes en muchos

casos : mo debe pues admirar de que se fije sobre el cuero de
un modo sdlido.

ARTICULO X.

s
Aeidos vegetales.

He manifestado ya que, cuando las proporciones del oxi-
geno, con relacion. al hidrdgeno , son mayores que las que se
necesita para la formacion del agua, el compuesto vegetal tie-
ne el cardcter de dcido; mo debe pues sorprender de ver que
los deidos 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-
sos, no transpiran por las hojas el gas oxigeno cuya emision
solo puede ser favorecida por la luz solar: el dcido carbdnico,
que es absorvido por la planta, se acumula en sus drganos y
desde entdnces los productos de Ia vegetacion toman el cardc-
ter de deidos. La mayor parte de las frutas que no han llega-
do al estado de madurez son agrias; pero en este caso, la
acidez proviene, principalmente y en mucha parte, de no ha-
ber los progresos de la maduracion desenvuelto aun el muefla-
go dulce y el azdcar que envuelyen el dcido, y que corrigen
su sabor desagradable. . :

Lios deidos vegetales que mas abundan son el ocsdlico, el
cftrico, el tartirico, el benzoico, el gdlico, el aeético, ¢l
midlico , el prdsico, &c. .

La andlisis de los vegetales ha presentado mayor nifmero
de 4cidos; pero como no pertenecen sino 4 algunas plantas y
que sus usos son aun desconocidos, ¢ muy limitados, no me
parcce del caso de especificarlos.



- —- e ———

APLICADA A LA AGRICULTURA, 43

Machos de estos deidos eristalizan', 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 sf cuando se halla muy concentrado.
Mr. Mollerat lo prepara en cristales trasparentes como el
vidrio.

12 El dcido ocsdlico cristaliza en prismas de cuatro caras,
y es bajo de esta forma que se vende cn el comercio,

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

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

El deido ocsdlico es soluble en el agua y en el alcohol:
¢l agua & la temperatura de 129 disuelve este dcido hasta Ia
mitad de su peso, y su peso igual el agua hirviendo; el al
cohol disuelve cincuenta y seis por ciento. - '.

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

Cuando se quiere averiguar si una agna  cualquiera tiene
sales caledreas en disolucion, se echa en ella un poeo de 4cido
ocsdlico; si ecsisten tales sales en el agua, esta se enturbia, y

s forma un precipitado 6 depdsito, qué es un ocsalato de

cal. La accion es mas pronta cuando , en lugar del 4cido puro,
se emplea ocsalato de amoniaco , porque éntonces 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 ¢éxido de hierro, le ha dado un lugar para Ia
aplicacion que se ‘hace de €l felizmente en el arte de tefiir y
principalmente en’ la impresion de las telas de algodon : para
este efecto se cubre toda la tela con un mordiente de hierro,
y este sc destroye de los parages que se requiere para Ia im-
presion por medio de este dcido mezclado con una goma: por
esta operacion el color que se da en segunida 4 la tela, solo se
fija de un modo sélido sobre las partes en donde el mordiente

‘no lia 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 sdlido.

El 4ecido ocsdlico es, de todos los deidos , el mas propio
para quitar las manchas de tinta: basta de poner un poco de
¢l sobre la mancha y ‘de humedecerlo con una gota de agus;
en este estado el solo frote con la mino y el lavado con agua
son suficientes para que no quede el mas leve indicio de ha-
ber ecsistido tal mancha.

La andlisis del 4cido oesflico , ¥icha por M M. Gay-Lussac
y Thenard, ha dado earbono, oxxgeno & hldrégeno, en las

'proporcmnes mgmentes "

Cien partes de dcido ocsélico

Carbogo . 0. v o o 26,566
Oxigeno’. . <. 4 o &4 704689
Hidrdgeno. . . vwiv S2yas

29 El 4cido tartdrico puede ser estraido del zumo de las mo-
ras, del de las uvas esprimidas, de I3 pulpa de las grosellas, &e.

Este dcido ecsiste, casi en todas partes, en los vegetale‘s
en combinacion con la potasa; con la cual forma una sal poco
soluble (tartrato de potasa); es por esta razon qué se precipi-
ta fdcilmente 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, son una
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combinacion de dcido tartdrico , de potasa, y de estraetivo.

Quemando el tdrtaro y .la hez del vino se obtiene un re-
siduo alcalino, de un color pardusco, y ligero, conocido en
el comercio hajo la denominacion de ecenizas graveladas: este
producto tiene sus usos especiales en las artes.

Haciendd  disolver el tirtaro en agua en la que se habrd
desleido arcilla blanca, y evaporando con cuidado la disolu-
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 tdrtaricos
espuestos estos cristales al aire sobre lienzos, se vuelven de un
blanco hermoso , y son conocidos en el comercio, en el que se
hace un gran consumo de ellos, con el nombre de cremor tdrtaro.

El dceido tartdrico puede ser estraido de esta iltima com-
binacion por el procedimiento signiente debido al célebre Scheele:
se disuelve el cremor tdrtaro en agua hirviendo , y se satura de
creta (carbonato de cal) la disolucion; se forma un  precipita-
doy ';q-u'e no es otra cosa que una combinacion de la cal con

¢l deido. Se separa es¥e precipitado, sobre el enal se echa dci-

do sulfdrico (aceite de vitriolo) en la proporcion de la tercera
parte del peso del cremor tdrtaro que se ha empleado; s¢ ha-
ce macerar esta mezela 4 un calor suave durante diez ¢ doce
boras ; el dcido sulfifrico se apodera de la cal y forma un de-

psito. insoluble (32)y miéntras que el deido 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 deido tartdrico se precipita al estado con-
ereto. 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 , y evapora-

ciones, repetidas, se purifica estos cristales, se vuelven muy
blancos ;. y presentan la forma de tetraedros terminados par
piramides de cuatro caras mvy prolongades.
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El 4cido tartdrico estd compuesto de
Carhono . . « . . . . 24,050
Oxigeno . . . v+ » » 60,321
Hidrdgeno, + . . . . 6,629 by

3% El 4cido 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 ligui-
do, y que forma con la cal una sal soluble en el agua.

Para estraer el deido mdlico se debe saturar de potasa el
zumo 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 dcido. sulfii-
rico debilitado con agua, hasta que el liquido tenga un sabor
4cido sin mezcla de dulce: se filtra este liquido para separar
el dcido mdlico del sulfato de plomo que se ha formado y que
es insoluble en el agua. Scheele, que mnos ha hecho conocer
este deido, ha hecho numerosas indagaciones para probar s
ecsistencia en muchos vegetales. )

Las frutas que contienen mas 4cido mdlico son las manza-
nas, el agracejo, las ciruelas, y el agraz; las frutas coloradas
lo dan en ménos cantidad , pero se encuentra con mas ¢ mé-
nos abundancia 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 madureg,
6 que el mosto ha fermentado mal; las uvas blancas lo con=
ticnen en ménos cantidad que las negras, y creo:gue se debe
atribnir 4 esta circunstancia la superioridad que tienen los
aguardientes que proceden de las primeras sobre los producidos
por las segundas. Los agnardientes, hechos con vinos ien los
cuales este dcido abunda, enrojecen el papel azul y son de
mala calidad.



APLICADA £ LA AGRICUTURA. 47

Hasta aqui ningun uso ha tenido, ni tiene ; el deido mdli-
e en las artes (33).

4° Las naranjas,, y principalmente los limones, contie-
nen mucho deido citrico; €l endrino que da frutos vellosos,
Ia grosella colorada, la mojera, las cerezas, las fresas, y las
frambuesas, lo producen 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 ; €5 el que se-
guimos aun: se satura él 4cido con cal, y se forma un ci-
trato de cal, el cual, siendo insoluble , se descompone por
el deido sulfiirico debilitado que se reune 4 la cal y resulta
un solfato de cal insoluble, y el dcido eftrico del citrato de
cal queda disuelto en el agua; este liquido, despues de fil-
trado, se hace evaporar, y se obtiene cristales' de 4cido ofs
trico , los  cuales, purificados por medio de disoluciones, fil«
traciones , y evaporaciones repetidas, presentan sus formas en
prismas -mmboidal'es » cayas 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 , como ‘en
Bicilia , se esprime el zumo de ellos y se
forma un citrato de cal que-enyian en seguida 4 los parages
de consumo en donde terminan la operacion por la estraccion
del dcido /(34): la grande eantidad de. mucilago que contiene
el zumo. de limon , no permitiria que se pudiese conservar
mucho tiempo, ni transportar muy léjos, sin que sufriese al-
teraciones que lo desnaturalizarian, ‘s

Los limones ‘'se empiezan 4 esprimir en el mes de no-
viembre ‘durando esta operacion hasta el de marzo; la- cans
tidad de zumo que se estrae es tanto mas abundante cuanto
el fouto estd mas maduro: se pone este zumo ‘en toneles,
7 en este estado lo esportan , ¢ lo venden en el propio pais

satura con cal; se
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4 particulares, los cuales forman el citrato de cal para im-
pedir la descomposicion que esperimenta casi siempre cuande
es esportado en su primitivo ser.

Para formar, este citrato de cal se emplea poco mas 6 mé«
nos una vigésima parte de carbonato de cal (creta) del pe=
so del zumo de limon para saturar esté 4eidoy se, lava con
todo cuidado el citrato de cal que se forma, se hace secar,
y se envia 4 su destino.

En este estado, mno se necesita ya mas que estraer el
4cido cftrico , para lo cual se opera como sigue.

Se hecha sobre el citrato de cal deido sulfifrico 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 4cido citrico sobrenada
encima del depdsito insoluble de sulfato de cal que se ha for-
mado; este depdsito se separa del l{quido por filtracion, se
lava muy bicn para hacerle soltar todo el deido citrico que
puede contener, y las aguas del lavado se reunen al dcido

~ para proceder 4 la evaporacion en evaporadoras de estafio.

La evaporacion puede operarse 4 borbotones en el princi-
pio; pero & medida que ¢l liguido se concentra se debe
disminuir el hervor; se le manticne asi hasta que tome la
consistencia de jarabe, y estando en este estado se separa
del fuego para dejarlo cristalizar.

Despues de haber separado los cristales se afiade 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 cftrico deben ser purificados por me=
dio de disoluciones , filtraciones , y ecristalizaciones repetidas.

Cuando las operaciones estén bien dirigidas, el zomo de
limon da un séptimo de su peso, 4 corta diferencia, en
citrato de cal, y un déeimotercio de deido citrico em cristales.

El #cido cftrico es muy soluble en el agua: puede reem-
plazar vemtajosamente ¢l zumo de limon en nuestros usos do-
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mésticos ¥ en las artes, por cuanto’ se halla mas concentrado,
¥ privado del mucflago que altera las propiedades del zumo
y hace que se corrompa fécilmente.

Este dcido puede asf mismo suplir por el vinagre para sa-
zonar muchos manjares ; es mas agradable en razon de Ia parte
aromidtica que contiene. :

Desleido en agua en corta porcion, el éc:do citrico pro-
duce una hebida muy sana: cuarenta granos de este deido di-
sueltos en yna pinta (35) de agua 'y dulcificados con azidcar
componen una limonada muy agradable.

Este dcido es de un escelente recurso en las navegaciones
y en la estacion abrasadora del verano, en la que se necesi-
tan las bebidas refrigerantes y antipiitridas.

El 4cido citrico tiene tambien usos particulares en las ar-
tes: como el dcido ocsdlico, se le emplea para la destraccion
de los dxidos de hierro en los tegidos de impresion: como €l
se le hace as{ mismo servir para destruir las manchas de tinta
y de orin. :

Cuando el principio colorante del alazor ha szdo disuelto
por los alealfs, se le precipita por el deido citrico, y por este
medio se da 4 la seda los colores nacar, punsé, y rosas finos.
Este principio colorante, aplicado 4 una tierra blanca untuosa,
constituye el colorado vegetal ¢ el afeite.

Los principios constituyentes del dcido cftrico se encuentran
en las proporciones siguientes:

' Cien partes de dcido citrico.
Carbono. ... . ... ‘33811
Oxigeno . .. ... S i b o
Hilrdgeno. . . . . . . 59,859

59 El deido acetico ecsiste enteramente formado en la savia
de los vegetales. La propiedad que tiene de formar sales muy
solubles con las tierras y los alealis es suficiente para distin-
guirlo de todos los demas dcidos del mismo reine.

Cuando se destila una planta 6 un producto cualquiera de
TOM. II 7
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la vegetacion ; no solamente es estraido todo-el dcido acétieo
que ecsistia formado en €l , s{ tambien que se forma una gram
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 agma, de dcido acético,
de aceite, de dcido earbdnico, y de carbono.

El producto deido de la combustion y de la destilacion ha
sido -conocido en todo tiempo, pero se estaba bien 1éjos de
sospechar que fuese idéntico conm el vinagre: 4 este dcido se
daba el nombre de deido pirolefioso.

El nuevo método de carbonizar la lefla en vasos cerrados,
ha proporcionado un medio ficil para procurarse una gran cans
tidad de este deido.

La carbonizacion de Ia lefia por destilacion lo presenta pri-
mero combinado con aceite, lo que le da wun color negro, y
un olor empireumitico muy desagradable; pero se halls bien
pronto el medio de privarlo de toda sustancia estrafia y de dar-
le un grado Je pureza perfecta; para esto no se requiere mas
que saturar el deido con eal 1§ otro alcall, carbonizar segui-
damente el aceite esponiendo 4 un calor suficiente la nueva sal
que estd impregnada de ¢l y descomponer laego por medio
del deido sulfidrico; se puede obtener el mismo resultado des-
componiendo el acetato de cal por un sulfato alcaline : en este
caso hay cambio de bases, y el acetato alealino que resulta,
tratado por el dcido sulfiirico, da un deido muy puro. (=)

(*) Se destila la lefia en una retorta grande cuyo fondo
es ‘de hierro colado v las paredes de palastm Suerte 5 cuando
estd cargada con la léfia, se cierra con una tapadem gue se
embetuna con areilla.

La leiia que se emplea debe ser muy seca y deé un aruesy
igual. : '
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El 4cido estraido por este procedimiento’ tiene grandés vens
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 carvetadas de leiia.

La abertura ¢ la chimenca por donde sale el vapor estd
colocada d la distancia de algufms pulgadas del ﬁmda de la
retorta,

El dcido es corzduczdo por tubos de cobre i un. depd.uro en
el cual el agua se renueva continuamente. El dcido y la bres
pasan. por una canilla y van & parar dentro dz un wvasd
cerrado.

Bl gas inflamable continua por los tubos de cohre que van
& parar al hogar para calentar la retorta y proseguir la ear-
bonizacion. ;

La carbonizacion dura cinco horas, y e! mfrmmzmto es
completo pasadas siete horas. oE

Bl deido 5 en este estadp , es propm pam ﬁrm&r Iaa pire-
liditos de hierro pere es aun impuro.

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

: . Se hace esperimentar 4 esta muasa la fusion acuosa ealen~

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

Hasta en estos dltimos tiempos , todo el 4cido acético que
servia ‘para muestros usos domésticos, 6 que era empleado , pa-
ra muoltitud de operaciones, en los talleres de la industria,
procedia de la degeneracion ¢ descomposicion de las bebidas
fermentadas , tales como el vino, la cerbeza, la sidra, &c. Tox
dos estos licores, mas d ménos espirituosos 6 alcoliolicos , tie-
nen en diselucion wuna porcion de mucflago que tiende conti=
nuamente § hacerles esperimentar una fermentacion aceda.

Para impedir la acedificacion del vino, se debe conservar

toda el agua; se eleva la temperatura hasta la fusion ignea, y
en este estado se echa en cubos en donde se solidifica : esta
masa tiene el color negro pero se disuelve fdcilmente en el
agua caliente; esta disolucion se filtra muy bien vy se hace eva-
porar . y se producen cristales de acetato de sosa, que no
tienen casi nadas de empireumdtico; estos eristales se disuelven
en el agua , se descomponen con el deido sulfiirico vy se obties
ne un sulfato de svsa que cristaliza, y deido acético que no
necesite mas que ser destilado para obtenerlo pure, y entdn-
ces marca de ocho d diez grados del aredmetro de Beaumé.

Para obtener este deido acetico eristalinado, busta de com-=
binarlo con la cal y de descomponer con el deido sulfiirico
esta sal despues de calcinarla ligeramente , vesultando que el
sulfate de eal , que se forma , separa del acetato toda el agua
gue le quedaba.

Las aguas madres de las primeras operaciones, evapora-
das hasta sequedad y mezcladas con la brea, pueden servir
de combustible. Las cenizas , pasadas al horno- de reverbero vy
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 sensiblemente; se clarifica para se-
parar la porcion de mucflago que sirve’ de fermento para la
fermentacion aceda, y se le pone al abrigo de todo movimien_
to afin de que no vuelva 4 la masa del qudo a porcion de

mucilego que sel ha precipitado, - - -

Cuando el vino ha esperimentado una buena fermemac:on,
y ‘que todo el mucilago ha sido descompuesto ¢ precipitade,
1o es ya suseeptible de volverse agrio. He tenido sobr'e un ter-
rado , durante todo- un verano, espuestas al ardor del'sol, ho-
tellas destapadas llenas de vino tinto del mediodia: la tinica
variacion que ha sucedido , fué la de perder el vino comple-
tamente el color , habiéndose separado el principio colorante
en forma ' de pelfculas 6 membranas que sobrenadaban en el
licor: hdcia el fin del mes de agosto, eché en dos de estas bo-
tellas , por partes iguales, el zumo 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 esponerlo al con-
tacto del aire y 4 un calor de diez y ocho 4 veinte grados;
se le afiade un fermento vegetal coando no contiene ya nin-
guno, y se encierra en vasijas cuyas paredes estén impregnadas
de deido acético ¢ de 'hez aceda.

No emprenderé de describir los muchos usos que ‘tiene el
vinagre en la economfa doméstica; el que tiene en las artes mo es
ménos estenso y variado: se le destila sobre plantas aromgticas
para darle fragancia ; se le hace disolver el hierro, el cobre,
el plomo , y la alimina, para formar mordientes para los tin-
tes, 6 colores para la pintura. :

MM. Gay-Lussac y Thenard han encontrado en el émdo
acético el carbono, el oxigeno, y el hidrégeno en las  propor-

“ienes mgulentes.
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Cien parteé. de dcido, acético.

Carbiong . disess 50 50,224

Oxigeno. ... « wus comifins i 445147

Hidrégeno. 14 5504 o0 5,029 ; i
69 La. destilacion ide las hojas de. laurel, de los huesos
. de los priscos, y de las almendr_asla_ma;gas produce un deido
gue forma con las disoluciones que contienen hierro Yy um po-
co de aleali , un precipitado azul yerdoso: este dcido tiene la
mayor anal_og_fa con el que. se gstrae de las sustancias anima-
les y que se. combina, con el hierro parar componer el azual de
. prusia.

Mz, Gay-Lussac, que ha traha;ado muy b;en sobre eI de ide
prisico, ha probado que esti formado de carbono, de azoe,
y de hidrdgeno , combinades en las proporciones, siguientes;

Ciea partes de deido prisico.

Carbono, + wiwvjo v a o 44,39
AZ0B o o ciinirei s sl O EPE
Hidegeno. . . . . . ... 390

Los dos primeros elementos de, esta ‘composicion forman
pn radical que nuestro ilustre autor ha deneminado ciandgeno,
y su combinacion con el hidrdgeno constituye el deido prujsi_-_-
€0 , 6 hidro-cidnico.

Ningun indicio de oxigeno ecsiste en este deido, y no es
el dnico ejemplo de esta especic que mos presenta en el dia
la quimica.

Este deido , combinado con. el hierro forma la brillante
composicion conocida con el nombre de azul de Prisia, y cu-
yo uso es tan precioso para el tinte y para la pintara. Mr
Raymond ha hallado el modo de fijar este color sobre la se-
da con tan buen suceso que el us0 del afiil ha casi desapa-
recido en auestras fibricas de Lyon; su bijo lo ha aplicado
sobre la lana con isual dosito (36)-

El reino vegetal produce otros muchos 4cidos, tales como
el benzdico , el gilico, el misico, el qufnico, &e; 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.

: .aﬂcaifsﬁjas (36). s

La potasa se halla en mas ¢ ménos cantidad en todos los
vegetales; y la sosa evsiste generalmente en las-plantas que se
crian  cerca del ‘mar ¢ en los terrenos impregpado's de sal
marina.

Para estraer con mas comodidad la potasa se queman las
plantas; de las cenizas que resultan se saca lejla, y esta se
hace evaporar hasta sequedad en calderas de hierro (38): es-
te primer producto es conocido bajo el nombre de salino, ¥
tiene sus usos en las artes; tiene color, pero, 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 I potasa, son

'xjmchos en las artes , y atendiendo 4 que hay pocas localida-

des en donde no se pueda fabricar estos productos con utili-
dad , he creido siempre que un agricultor podria fdcilmente
Teunir este Tamo de industria al de la agricola, y aumentar
por este medio lus producciones de sus tierras; por lo mismo
entraré en algunos por menores sobre esta fabricacion.

' Todas las plantas no dan igual porcion de cenizas, y el
mismo peso de cenizas 1:10 ‘da la misma cantidad de potasa:
ge 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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El salino obtenido en estas operaciones ha perdido despues
por la calcinacion para ser reducido 4 potasa veinte y cinco
4 treinta por ciento.

M. Kirwan , operando sobre mil libras de cada uno de
los vegetales sobre los cuales ha hecho sus esperiencias, ha
obtenido los resultados siguientes. =

{

NOMBRE
del
vegetal.

; Tallos de maiz.

§

:

O MWV VRV YY R YR VYR YYY Lo 2 5 a2 h Ya

Agenjo. . . . ...
Fomaria. + » « +

T0M0 D

Roble. -, -~ & e
Alamo blanco. .
Hayay -oi- s =
Abeto. .
Helecho en agosto.

Girasel. & ..
Sarmiento de
BaL, e
Samce. . . ...
¢ Olmo.

vifia.

PRODUCTO PRODUCTO ;
en en §
cenizas. Alcali ;
88,00 - 17,05 §
57,02 20,00 ;
34,00 5,05
20,00 2,20
28,00 2,85
23,05 3,09 ;
13,95 1,05 §
12,02 0,74
3,04 0,45 ;
36,46 4,25 ;
97:44 73,00
219,00 79400 ;
:
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Tubla del resultado medio de las esperiencias hechas por MBI,

Kirwan , Pauguelin y Pertuis sobre diez mil partes de ca-
da planta.

PIM0: o s 1o eBembitugitl BESHREY 39 potasa.

Roble:  sis e e il e uis 15
Haya. .icoviv o Py PR 12
Sarmiento de vifia, . L0 L L 55

Alamo blanco. s « « se v v a.s 7
R T R | P TR R

i o 10 T SR T S 62
Cardo vacunmo. . . .. . <. ... 196
AgENjos - < u sidiie sl e 4 e eiehe 730
Algarrobas. & . .. ¢ . <. o+ 275
Habagide i Shaatcd vl asrivohe 00

o el TN SO,

Cunando se trata de quemar plantas para estraer de ellas la
potasa, se debe escoger las que la contienen en mayor abun-
dancia: las yerbas, las hojas, los tallos de las habichuelas, de
los guisantes, de los melones, de las calabazas, de las alca-
chofas, de las patatas, del maiz, abundan ‘mucho en este al-
cali. Se hacen secar estas plantas, y se queman para-sacar lsjfa
de sus cenizas. _ ;

. La operacion pata sacar la lejla no punede ser. mas sencilla:
se llena un tenel de cenizps, y -se echa encima agna hasta gque
sobrenade ; se deja geposar durante algunas horas, y luego e
hace salir el lquido por la canilla que deberd haber al pi¢
del tonel.

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

La ceniza no queda privada de todo su alcal{ por la pri-
mera lejfa, y se debe seguir echando nueva agua hasta que
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no contenga sustancia alguna soluble. Las lcjfas que estén poco
cargailas de alcalf se deben echar sobre cenizas nuevas para
que adquieran la gradmacion 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 fabncacwn 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. A

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

La evaporacion puede tener principio en una caldera de co-
bre, en la que se va haciendo caer un chorro del agua de le-
jia para reemplazar la que se va evapo-rando,'-y cuando 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 debe mover y agitar continuamente
con espatulas 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 s¢ 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 dias que
son perdidos para la agricultura, y en la estacion muerta, es
decir;en la que los trabajost 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 lejfa de sus cenizas para el invierno (40).

#
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No propongo al habitante del campo de terminar la ope~
racion , calcinando el salino y convirtiémlolo en potasa, por-
que tendria que construir un horno de reverbero lo que po-
dria amedrentatlo , en razon de que seria sacarlo de sus cos-
tumbres y de su marcha natural. Este salino tiene ya nume-
yosos usos en las artes: si la fabricacion de este producto se
generalizase y se hiciese doméstica, se formarian bien pronto
establecimientos para convertirlo en potasa y se daria por es-
te medio mayor estension al consumo de este alcali.

El salino y la potasa contienen todas las sales solubles que
se hallaban en las cenizas, lo' que produce grandes diferen-
cias en su calidad. Mr. Vauquelin, habiendo -analizado las di-
ferentes potasas que se encuentran en el comercio , ha obte-
nido los resultados siguientes :

Su apélisis fué hecha sobre mil ciento y doce partes de
cada especie. el : :

Omw\nﬁm\. e -~ Y

. L O
Cantidad | Solfato Muriato |Residuo| Acido 1
Potasa. |efectiva de| de de insolu- |carbdni-
alcali. potasa. potasa. | ble. coy '
2 agua.
De Rusia.... 772 65 5 56 234
De América.| 857 | 154 20 2 129
Perlasa..icove 754 8o 4 6 | 308
§ De Dantzick 603 152 14 79 304
.
¢ Delos vosgos 444 148 10 34 304
§
O~ waaa v
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El salino y la potasa tienen muchos 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 fandi-
cion de los metales; en la fabricacion del salitre (nitrato de
potasa ), y en la del alumbre ( sulfato de alimina ); bay po-
cos talleres en donde no se haga consumo de estos productos
en mas 6 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 de una misma pureza.

En Ispafia, 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 comercio; en casi todos los demas
parages riberefios del mar, 6 de estanques salados, se hace
quemar todas las plantas saladas que se crian en las orillas
para estraer de ellas esta sustancia. Fstas sosas estdn mas
ménos cargadas de alcall, segun las plantas que las dan; lo
que establece una diferencia en los nombres , los precios y
os usos.

Para quemar las plantas marinas , se debe recogerlas desde
¢l momento que termina la vegetacion, y bacerlas 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 leiia
menuda, y seguidamente se va echando poco 4 poco las pl antas
galadas; se mantiene la combustion durante siete i ocho dias;
la ceniza entra en fusion en el hoyo y permanece en este es-
tado hasta el fin de la operacion; concluida esta, se deja en-
friar ; y Inego 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 sn superficie llamaradas, lo
que parece ser efecto de la combustion de algunas particulas
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de sodium. La perfecta semejanza de esta llama con la que se
produce por el sodium cuando esti en combustion me admirg
la primera vez que vi quemar este metal. '

Las plantas que se hacen quemar maz comunmente sobre
las orillas del Mediterrdneo y del Oceano , son la salicornia
europed , la salsola tragus, la estatice limonium, €l triplex
portulacoides , €l salsola kali; el wareck , &ec. Las sosas que
estas plantas preducen soa de medisna calidad; la mas abun-
dante en alcali es la salicorniaj las hay que no lo contienen
sensiblemente : * estas abundan en muriato (hidroclorato) y en
sulfato de sosa, mezelados y fuertemente adheridos con la cal,
la silice, la aldmina, y la magnesia: estas sosas, aunque dé
biles, tienen sin embargo sus nsos en las artes; son empleadas
en las fibricas de vidrios en donde , por medio de la cal que
contienen, y del carbon que se hace entrar en la descompo-
sicion del vidrio, se descompone el sulfato que se halla en ellas;
la 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
alcali, sirven en las fibricas de jabon para formar las lejfas
endebles. pod '

Ademas de las sosas que se estraen de las plantas marinas,
Ia' quimica nos ha facilitado los medios necesarios para peder
proveer al comercio de este producto por la descomposicion
del muriato (hidroclorato) de sosa, ¢ sea la sal marina: se
convierte esta sal en sulfato por medio del dcido sulfirico, y
luego se descompone el sulfato en hornos de reverbero, mez+
cldndolo con carbon, y creta (carbonato de cal).

Las sosas del comercio jamus se hallan en estado de pu-
reza; contienen 4 lo mas de treinta 4 cuarenta: por ciento de
alcalf ; pero, por medio de'la disolucion y de la evaporacion,
se obtienen cristales octaedros 4 base- romboidal, compuestos
de alcali y de 4cido carbdnico (44).
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Para que la' sosa tenga toda la energia: que se requicre se
debe separar el deido carbdnico con el que estd constantemen-
te unida y que debilita sus propiedades; esto se consigue fi--
cilmente mezclindola  con cal 'viva, la que tiene wpna gran-
de afinidad con este dcido, Las!lejias que provienen de es-
ta mezcla son cdusticas; imprimen sobre la lengua un sabor
ardiente ; Ia sosa se halla en ellas pura, y obra con mas efica-
¢ia 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-
hina 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 ox{-
dos metdlicos, ¢ metales qﬁmados; y Mr, Berzelius ha pro-
bado que, cuando estos dos alcalfs 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. s <

1290 Ademas de las sustancias de que acabo de hahlar,
das plantas contienen sales, tierras, y algunos dxidos metdlicos,
que no se estraen ni para nuestras necesidades domésticas, ni
para los uwsos 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 sn lugar se halla
talmente marcado en las diferentes partes que componen el ve-
getal, que todo ello se debe forzosamente mirar como perte-
neciente esencialmente 4 la vegetacion de la cual estas sales y
estas tierras forman uno de los atributos, y no come introdu-
cido accidentalmente y sin objeto en los drganos de las plantas,

Las sales qne mas comunmente se encuentran en los vege-
tales son el sulfato de potasa; Ia sal comun (hidroclorato de
gosa ), los fosfatos de cal, y el nitrato de potasa; el sulfato y
€l 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 Ia
sflice es la que mas abunda; despues de esta viene la cal, luego
3a magnesia y 4 esta sigue la alimina. ;

En los vegetales se encuentra una corta cantidad de dxide
de hierro, y algunas veces ligeros indicios del de magnesia.

En el tratado tan apreciable que Mr. Th, de Saussure nos
ha dado sobre la vegetacion este sabio autor ha publicado el
resuitado de sus indagaciones analiticas para determinar la can-
tidad de eenizas, sales, tierras, y Oxidos metilicos que da vm
igual peso de um gran ndmero de vegetales, en la tabla de
eni'rmte 8¢ lnlluéa los resultados.



NOMBRES DE LAS PLANTAS.

Carbonatos
terrosos.

!

Cenizas contenidas
en 1000 partes de
Cenizas contenidas
en Iooo partes de
planta seca

cion en 1000 par-
Oxidos metdlicos.

tes de planta verde.
Sales solubles en

el agua.
Fosfatos terrosos.

plantas verdes.
Agua de vegeta-

1?  Hojas de roble (quercus robur) de 1o de mayo
Las mismas’, de 27 setiembre
Pallos d ramas  descortezados de robles nuevos, de 1o de mayo,
Cortezas de las ramas que preceden
Madera de roble separada de la albura
Albura de la madera de roble que precede
Corteza de los troncos de roble que precede
Libro de la corteza precedente
9 Estracto de la madera de roble que precede
10 Mantillo de madera de roble
11 Estracto del precedente mantillo de roble
12 Hojas de chopo (populus nigra) de 26 mayo
13 Hojas de chopo (populus nigra) de 12 setiembre
14 Troncos descortezados de los chopos que preceden de 12 de
setiembre
15 Corteza de los troncos que preceden
16 Hojas de avellano (coryllus avellana) de 19 de mayo. . . .
17 Las mismas lavadas en frio con agua destilada.
18 Hojas de avellano de 22 de junio
19 Las mismas de 20 setiembre. .
20 Ramas descortezadas del avellano precedente de 12 de mayo.
21 Cortezas de las ramas precedentes. . . « v v v o v v v v 0o
22 Madera de moral, dicho de Espaiia (morus nigra) separada
de la albura, de noviembre '
23 Albura del moral que precede
24 Corteza de este moral, . ., . . . e e L SRR e
25 Libro de la corteza que precede SR
26 Madera de ojaranzo (carpinus betulus ) separada de la albura,
- de noviembre
ap Albnra del ojuranzo que precede
28 Corteza de este ajaranzo
29 Troncos y ramas deshojadas del castarfo ingerto (w@sculus hyp-
pocastanwin) de 1o de mayo
30 Hojas de este castailo de 1o de mayo
31 Las mismas de 23 de Julio
32 Las mismas de 23 de setiembre
33 Flores del castaio que precede
34 Fruto en madurez de este castaio de 5 de octubre. .
35 Plantas de guisantes (piswm sativum) en flor
36 Las mismas con su semilla en madurez
37 Plantas de habas de huerta (vicia fuba) antes de la flore-
cencia, de 23 de mayo
Las mismas durante la florecencia de 23 junio
Las mismas con su semilla en madurez de 23 julio. . .
Las mismas separadas de so semilla en mudurez. . . . .
Semillas de las plantas que preceden
Plantas de habas en flor criadas en agua destilada, y provi-
niendo de las semillas que preceden
Vara de oro (solidago vulgaris) dntes de la florecencia de
1? de mayo
La misma procsima 4 florecer de 15 de julio
La misma en semillas en maduarez de 20 sctiembre
Planta de girasol (helianthus annus) de 23 de junio, un
mes dntes de la florecencia
La misma empezando 4 florecer de 23 de julio
La misma del zo setiembre llevando sus semillas en madurez.
Plantas de trigo (#riticum sativum) en flor
Las mismas llevando sus semillas en madurez
Las mismas un mes dntes de su florecencia
Las mismas en flor, de 14 de junio
Las mismas del 28 de julio con_sus_semillas-en-madurezapaps [
4 Paja @l trigo que precede separada de las semillus
Semilla escogida del trigo que precede
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Plantas de maiz (zeq mais) de junio, un mes dotes de la florecencia.
Lias mismas-en flor , de 23 de julio
Las mismas llevando sus semillas en madurez b
Tallos del maiz gque precede separados de sus espigas en madurez.
Espigas de los tallos que preceden. -
Semillas del maiz que precede
Pajas de cebada (hordewn vulgare) separada de sus semillas
en madurez
Semillas de cebada de la paja que precede
Semilla de cebada
Avena. .
Hojas de adelfa (rhododendrum ferruginum) criada sobre el
Jura, montafia caledrea, de 2o junio
Las mismas, criadas sobre el Breven, montaiia de granito,
de 27 de junio R
Tallos y ramas de adelfa criados sobre el Jura de 20 junio.
Tallos de adelfa criada sobre el Breven de 27 junio. . . .
Hojas de pino (pinus abies) criado sobre el Jura, de zo junio.
Las mismas criadas sobre el Breven de 27 junio
73 Ramas de pino despojadas de las hojas de 2o junio. .
74 Arandano (vacciniin myrtillus) criado sobre el Jura, de 29 agosto.
75 La misma criada sobre el Breven de 20 de agosto, . . .. .
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NOTAS
DEL CAPITULO NONO.

——- PP

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

(2) Todos los dcidos vegetales como el acético, el citri=
co, &c., se hallan en este caso.

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

(4) Esta clase comprende los azicares, las gomas, Ia
miel y las 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;
earboniza las sustancias animales y vegetales; atrae la hume-~
dad del aire atmosférico y se debilita; si se Ie 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 elevacion 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 temperatusa 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 el 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 cémarg
de plomo cuoyo suelo, ligeramente inclinado, estd cobi erte
de agua; los dos gases nitroso y sulfuroso que forman el va-
por, llegan 4 la cdmara, en la que, combinindose dmbos ga-
ses, y obrando sobre el aire atmosférico , resulta el dcido sul-
fiirico que se disuelve en el agua: se continua la operacion
hasta que este liquido adquiera una concentracion que mat-
que 40° en el aredmetro de Beaumé; enténces se estrac de Ia
cdmara por medio de llaves de fuente que se. le habtdn adap-
tado, y se coloca en calderas de plomo en las que se hace
evaporar en el fuego hasta gue adquiera unos s5 grados, y
hallindose en este estado, se pasa 4 retortas de vidrio en las
que se. continua la concentracion hasta que tenga 66 grados
que es lo que se requiere en el comercio; pero. es. mejor;
cuando se estrae de la cdmara, de ponerlo desde Juego en las
retortas de yidrio para. operar cenellas su concentracion, por
que de esta suerte no contendrd el poco de plomo que con-
tiene cuando la operacion se ha hecho en calderas de este me-
tal. i1

(6) EL alcohol (espirita de vino) no es otra cosa que el
producto de la destilacion del vino; no se da, en esta nota,
la descripcion ‘del modo de obtenerlo , por cuanto se encontra-
i en el cap. 13 de esta obra que trata de la destilacion. Los
principios constitutivos de este cuerpo son oxfgeno , hidrdgeno,
¥ carbono. .

(7) Las gomas ardbiga , del senegal y -adragante proce~
den: la primera, de Bgipto y la Ardbia, en pequerias masas
amarillentas y transparentes, muy fudgiles ¥ que se reducen §
polvo con la mayor facilidad ; la segunda, del senegal del que
ba tomado el nombre y tiene la forma de lagrimas amarillen~
tas y transparentes; y la tercerg, de las Islas del Archipiélago
formando unos rollos muy pequefios blancos ¥y opacos.

(8) La goma que da el frambueso es muy nutritiva y
tiene mucha relacion con la goma ardbiga.  Hassclquist, en I
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marracion que hace de su viage, in 89, 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 euando , disolver por grados
en la boca. (Parkes y de Martin, tom. 19 pag. 395}

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

(10) La raiz de la villorita es venenosa.

(11) Elcasabe, al que dan tambien el nombre de  yica,
es un arbusto de: América con' la raiz del cual hacen pan.

(12) El almidon de  patatas es muy nutritivo 'y puede
formar un alimento muy sano y sustancioso. Se obtiene del
modo siguiente. 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 las 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 estd 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 patatas tan bueno co-
‘mo el del trigo y que puede servir para. los' mismos usos;

#
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se conserva durante mucho tiempo sin esperimentar alteracion
alguna, lo que proporciona una gran ventaja 4 la gente dg}
campo., puesto que, pudiendo. estraeresta féeula casi sin gas=
to alguno, y guardarla todo el tiempo necesario , podrian: te-
ner con ella un escelente y cémodo alimento para todos log
tiempos del afio; para poderla conservar se debe tener cuida-
do de que esté bien seca,

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

Se toma .2 kilogramos (4 libras 4 corta diferencia ) de
fécula se deslien en 4o gramos. (8oo granos ) de dcido suls
fiirico 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 una espitula de madera durante la
primera hora de ebullicion 5.8l .cabo dé este tiempo la ‘1masa
se vuelve mas liquida, Y no. necesita de ser movida sino por
intervalos: 4 medida que el agua se evapora debe ser reem-
plazada.. Cuando el liguide. ha hervido suficientemente , se lg
debe afiadir creta (carbonato de cal) y ecarbon, y despues se
debe clarificar - con clara de huevo; se filtra por una manga
de lana y se hace concentrar hasta que haya adquirido una
consistencia casi como de jarabe ; entdnces se separa la vasija
del fuego, afin que, por el enfriamiento, se precipite cuanto
sea posible del sulfato de cal que se ha formado; en seguidg
se separa el jarabe del precipitado Y se termina su evapora-
cion. 513 :

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

(14) En Inglaterra siguen el método siguiente para el blan-
queo de la cera. : i

Hacen licnar Ia cera comun  en agua caliente , y cuando
8¢ halla ya liquida la sacan de Ia ~caldera de 'cobre, en s
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que ‘se ha hecho la operacion, con una parte del agua, y Ia
echan en una vasija de madeéra, en donde la dejan en reposo
por el espacio de algunas horas para que deponga las impu-
ridades que contiene: alcabo de este tiempo, hallindose ya
purificada la cera, y todavfa 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 liqui-
da, que pasa por los agujeros, sobre el cilindro que no ce-
sa de dar vueltas, se forman como cintas' muy delgadds, se
endurecen en el agua, y van 4 reunirse en el fondo de Ia
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 aire atmosférico : asf 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
v las manufacturas de la Gran-Bretaiia ).-

(15) 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 especics de flores: se revuelven sohre el

polve amarillo que cae de los estambres en el fondo del ca-

liz de las flores y vuelven 4 sus colmenas cargadas de este
polvo ( Espectdculo de la naturaleza por Mr. Pluche , tom. 19).

Todos los autores cuyas observaciones sitven para estender
Tos conocimientos de la historia natoral, concuerdan en que
la: cera no es en su origen otra cosa que el polve que pro-
ducen las anteras de los estambres de las flores, cuyo polvo
sitve para fecundar el gérmen de las plantas. Las esperiencias
hechas. por Mr. Jussieu manifiestan que el polvo de los es-
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tambres de todo género de flores , contienen en sf lod prindi=
pios de la cera perfecta (Lecciones de agricultura por Don
Antonio Sandalio de Arias y Costa, tom. 22 pag- 251).

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

(17)  La desecacion del aceite de linaza por el litargirio
( protdxido de plomo) se hace del modo siguiente: se toma
t libra de aceite de linaza y 6 onzas de litargirio; se pone
todoen una vasija de barro vidriado del grandor proporcionado,
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 se separa del fuego y se deja reposar para ohtener~
lo claro; en seguida se echa en un flasco, & otra vasija, en
donde se guarda, bien tapado, para hacer use de ¢l cuando
se necesite. -

Este aceite, asf preparado, entra en la composicion de
varios barnices; solo describiré el modo de obtener uno que
es el mas precioso y que sirve para barhizar los coches 5 sien=
do €l mas propio para resistir 4 las aguas y 4 los rayos sola~
res. Siie
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 disuclto en el acei-
1e; entdnces se echa sobre esta mezela la esencia de tremen=
tina, que deberd estar en estado de ebullicion 3y ¥ se mantie-
ne aun en el fuego por espacio de cinco 4 sefs 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' se echa la esencia de trementina sobre. la
mgezcla. de copal y de aceite de linaza, dehe hacerse poco 4




APLICADA A LA AGRICULTURA. 7
poco :para que no se inflame la mezcla , y por si esto suce-
de, se deberd tener prevenido en la mano un cuadernillo de
papel de estraza, ¢ un paiio mojado, para ponerlo al mo-
mento en la boca de la vasija para sofocar la Ilama.

(18) Los jabones con aceite y sosa, ¢ potasa, se fabriz
can del modo siguiente :

Jabon d base de sosa. Se toma la sosa y se quebranta lo
mas - menudo posible; se mezcla con la cvarta parte de su
peso de cal apagada, 6 mejor con la tercera parte, es decir
que si se emplea 3o0o libras de sosa se debe pomer roo 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-
lla y se tendrd la primera lejia que deberi marcar, si la
sosa ‘es de buena calidad, unos 20 grados en el aredmetro o
pesa-sales de Beaumé. Se vuelve 4 echar agua 4 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 la misma operacion y se tendrd fa
tercera lejla que ‘marcard unos 7°.

Obtenidas las tres lejfas, se toma la mas endeble de Ia
que se echa una porcion en la caldera, teniendo ya encen-
dido el fuego, y se echa poco 4 poco una porcion de aecite;
se hace hervir esta mezcla , y se va afladiendo sucesivamen.
te lejia de la mas endeble y aceite, cunidando de menear la
pasta que se va formando, y de mantenerla bien empastada
y homogénea , sin que quedé lejfa en el fondo de la caldera
ni aceite encima sino que todo esté bien mezclado, y cuando
se ha empleado todo el aceite que se. quiere convertir en ja-
bon, se afiade poco 4 poco la lejfa mas fuerte , la cual , saturando-
se de alcalf el aceite, lo transforma en un verdadero jahon,
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 .canilla toda la lejfa: en este estado se con-
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tinua la cochura del jabon echando nueva lejfa de la fuerts
hasta que el jabon ha adquirido la consistencia que debe tee
ner, 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.

Jabon d base de potasa. Se prepara las tres lejlas del miss
mo modo que para el jabon 4 base de sosa, con la diferencia
que en lugac de sosa, se emplean cenizas comunes, y las le-
jias marcan unes 10° la primera, 7° la segunda y de z 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. & mover la masa con una espitula y se aade le-
jia mas fuerte, hasta que, habiendo adquirido mas cons
sistencia y transparencia, se echa en las vasijas en las cuales
deba ser colocado. :

La proporcion del aceite para estas dos clases de jabon , es
un tercio mas del sab-carhonato de sosa, 6 de potasa, em~
pleados. :
(19) A estos recipientes se da el nombre de florentinos;
pero, se puede emplear un recipiente cualquiera, ¢ valerse de
vn 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 4 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 comodos. _

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

(21) Esta clase de brea es el mejor preservativo que se
puede emplear para las empalizadas y todas las maderas que
sicyen para cerramientos. de tierras, huertas, &c. No se nece-
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sita mas que calentarla 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-
ro, 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 bacer
en ella sefial alguna ; pero si, sobre esta primera capa se le da
una segunda , y una tercera, entdnces tomard cuerpo, y es-
tando bien seca la brea se podrd dar encima una mamo ¢ 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 imsecto.

A la ventaja de conservar la madera se puede reunir la
de imitar un barniz del modo siguiente: se toma 8 libras de
brea, 1 onza de sebo, y 2 onzas de pez gricga pulverizads;
ge 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 un cuarto de azumbre de alcohol
rectificado se forma tambien un barniz 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-
tajia pot 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 hien con las breas de la América y del Béltico
qtie usan en la marinay 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 superior en calidad 4 la del estrangero : la pez que pre-
paran es tambien superior 4 la de la América y del Biltico:
desde algunos afios esta pez es empleada en la marina para
cubsir el interior de las hojas de cobre que sirven para for-
rar 1os harcos ( Ensayos quimicos sobre las artes y las mae

TOM 11, 11



74 = QUIMICA

nufacturas de la Gran-Breiaia por Samuel Parkes y de Mag.
tin). : il AFSERg
(23) Hay un gran ndmero de resinas, pero las princi-
pales son la copal que procede de la América setentrional;

es muy frigil, transparents y sin color euando. &s buenas la

eleini que viene de la América meridional - de un eolor amg j
rillo blanquisco, y medio. transparentes el mdstic qae es trai-

do del Levante y principalmente de la Isla de Chioy hajo la

forma de unos granitos amarillentos , frigiles y medio transs

parentes ; la sandaraca que se produce ‘en Berberfa bajo la

configuracion de pequeiias ldwminasy de. unicolor blanco ama-

rillento y muy __ﬁ:_é;‘gil_; la. sangre de drago ; producto de las

Indias orientales, en unas masas secas frdgiles, opaca, de ua

color rojo obscuro; y la trementina que viene de la Isla de

Chio y de Venecia siendo esta iltima la mejor.

Con. estas. resinas -se hace una_infinidad de barnices: sola
pondré aqui el..modo de obtener dos especies, y para las des
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 barnicess

Barniz de primera especie, ¢ de alcohol. Aleohel, 32 partes;
midstic, 6; sandaraca, 2; trementina de Venecia, 33 vidrio moli-
do, 4; todas estas partes son por peso. La preparacion de
este barniz es como sigue: se pone en un matraz el aleohal,
el mdstic,, la sandaraca, y el vidrio molido ; se pone el ‘ma=
traz en un bafio marfa y se eleva la temperatura hasta Ia
cbullicion, la que  se''mantiene hasta que se wvea que las re~
sinas se han disuelto; entdnces se echa en el matraz 1a tres
mentina que deberd estar en estado de ebullicion ; 'se deja to=
davia el matraz en el badio marfa y al fuego por el espacio
de 5 6 6 minutos, despues de los cuales se separa’del fuego:
y se deja enfriar, y pasadas veinte y euatro horas se filtra
por algodones en un embudo de vidrio. y se echa en an flase:
¢o en ¢l que se guarda el barniz biea tapado para usar de
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¢l cuando e ‘necesite. Este barniz es muy precioso y sirve
para las cosas de lujo.

Barniz de color de oro. Se toma alcohol , y gotagamba en
esceso; se ponen en un matraz y se eleva la temperatura en
bafio maria hasta que se halle disuelta la gotagamba; entdn-
ces se echa algunas gotas de esencia de trementina (aguaras);
se menea bien la mezcla , y se aparta del fuego , y luego que
estd fria se filtra por algodones, en un embudo de vidrio,y
se 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 , en
hornos construidos para este efecto con largos tubos 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
€l negro humo en Ja tela, de la que se le separa despues.

(25)  Tamhien se hace con las hojas de pita una tela re-
gularmente. fina como se puede ver por los paiuelos que circu-
lan en el comercio conocidos por el nombre de pariuelos 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 ¢ cual clase de papel; estos trapos son molidos con agua
en la mdquina de lavar hasta que queden reducidos 4 una pul-
pa grosera que llaman pasta: esta pasta se pulveriza en mor-
teros, ¢ mecanicamente , afladiendo una cantidad de agua su-
ficiente, para formar una hermosa pulpa ¢ pasta; se echa una
cierta porcion de esta pasta sobre un molde guarnecido de un
bastidor con una tela metdlica fina, por la cual pasa el agua ¥
queda sobre el molqe la pasta bajo la forma de un pliego de
papel. Luego que los pliegos de papel estin formados se hace
una pila con ellos, poniendo un fieltro entre cada uno, y en

i
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seguida se les somete 4 una fuerte 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
darante 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 eola, Jo

" que se hace, sumergidndolo en una cuba que contenga esta co-

la, y paséndolo en seguida por un cilindro para separarle toda
la cola superflua, despues de lo cual se hace secar de nue-
vo; pero esta ultima operacion es indtil por lo que respecta
al papel de imprenta, por cuanto este es encolado al tiempo de
fabricazlo mediante la adicion de algunos ingredientes. 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 el papel en un estado de una perfecta suavidad y lisura:
despues de esta presion se toma el papel, se hace la reparticion
de €él, y se prensa de nuevo: esta reparticion consiste en. po-
ner la pila pliege por pliego hidcia abajo, y en formar otra
sin volver los pliegos, por este medio se ponen 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
fubricado del todo; se cuentan los pliegos para hacer las manos
se doblan, y se forman las resmas para proceder 4 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, zurradorss, y perga-
wincros  ( Bnsayos quimicos sobre las artes'y las manmufactic
ras de la Gran-Bretais por Samuel Parkesy de Martin )
(27) Bl carbon es inapreciable en Ia economfa doméstica:
nada hay mejor para poder eonservar las carnes; si se cubre
con pedazos de carbon ; recien hecho , cualquiera especie dé
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carne manida’, pierde €l 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
algunos mioutos en agua con una cierta cantidad de carbon re-

ducido 4. polvo. - olad | 11 . i

La propiedad que tiene el carhon :de conservar las carnes
estd generalmente reconocida’; pero Me. Platt ha observado que
enterrando, 4 tres piés debajo de tierra, durante doce horas
6 mas, carne manida, pierde el mal olor y se vuelve frescay
lo ‘que se pnede 5 probablemente; atribuir 4 la cantidad de ear-
bono que contienen todos los terrenos en mas d menos canti=
dad. Tambien es probable;que la propiedad que ticne el agua,
cargada de dcido. carbonico, de conservar las carnes, es debida
4 la porcion de carhbon que contienc este gas. (Los' mismos
ensayos’ quimicos &e.) © 8 ns _ 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 del agua en los toneles, pero
pierden a-x:;ng,f_;r otro y se purifica el agua filtrdndola por: carhon
gpﬁéri’zadb sy lo mismo. se podria verificar con las aguas ce-
nagosas que se encuéntran con frecuencia enel 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 gliten puede servir para encolar pedazos de bar-
ro cocido, @ de porcelana, para cuyo objeto forma una cola
mpy fuerte y de mucha duracion ; pero para que pueda pro-
dueir este efecto, es preeiso que sea fresco y recien hecho,
pues que , pasando algun ticmpo, sc seca y entonces ya no puede
servir para este fin.

(30) El método de Mr. Seguin para curtir los cueros es
_como sigue: despues de haberlos lavado se les quita el pelo
y la epidérmis de que estin cubiertos, sumergiéndolos duran-
te algunos dias en agoa de cal, 6 en un liquido ligersmente
deido, como en agua acedada con una mezela de cebada y de
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levadura. . Por-und i 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 epis
dérmis que nose:habian separado en-la primera operacion; Eg
seguida se sumergen los cueros en una disolucion débil de deis
do, 6 de alcali , para abrir mas los poros; se les tiene luego
en agua que contenga algunas cortezas, y iltimamente se les
combina don el curtiente, sumergiéadolos: en agua que cons
tenga una cierta cantidad de corteza de roble en polvo en di-
solucion ; 2lgunos dias «despues se sacan los cueros de esta di-
solucion , para sumergirlos en otra mas concentrada; se Tepite
esta operacion con disoluciones que vayan teniendo mas con-
centracion , y luego se dt‘Jaﬂ en las z.mjas durante: seis sema-
nas (Seguin ). '

(31) El dcido ocsdlico se obtiene de] modo signiente; sg
toma una parte en pesv de aadcar Y seis partes, asi mismo en
peso ; de -deido nitrico, y se introducen en un matraz de vi-
drio; este se coloca en un baiio de arena, y se pone al fuego,
en el que se mantiene hasta que no se desprendan mas vapo-
res; en seguida se separa el bafo de arena del fuego, y se de-
ja enfriar; luego se echa el liquido en una evaporadora la que.
se coloca igualmente en un baio de arena, y se pone al fue-
0 para que evaporize , s¢ mantiene en él hasta que se pre-
sente una pelicnla en la superficie; entdnces se separa del fuegos
¥y e 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 nitrico descompone ¢l 4eido mdlico, des-
componiénldose tambien €l mismo , elevando un poco la tem-
peratura, y resulta uma gran cantidad de deido ocsdlico.

(34) Los ingleses, principalmente , estraen de Sicilia can- _
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tidades considerables «dé estecitrato de cal y Io Illevan 4 In-
glaterra en donde lo convierten en dcido eftrico en los esta-
blecimientos que tienen para este efecto, decuyo dcido se ha-
¢e un gran consumo en aguella nacion tante parael interior de
ellacomo para la navegacion. En los parages-de Espaila endon-
de se producen muchos limones podrian sacar de: ellos &l mismo
partido que los Sicilianos, y formar uno de los productos de
la agricultura que podria ser bastante ventajoso y lucrative.

Para obtener-el deido’ citrico. en' toda so- pureza se debe
proceder como sigue: s¢ estruja cuanto se puede los - limones
para estraerles todo el zumo que son susceptibles de poder dary
Y este zumo se deja reposar en una vasija duranta dos & tres
dias pata que deponga toda la parte muciliginosa y leriosa
que contiene; pasado este ‘tiempo se filtra por un licnzo pa-
ra separar el precipitado, 'y se obticne el zzmo de limon pu~
ro. Este zumo setrata por la creta (carbonato de ‘eal) la que
se va echando en ¢l hasta que mo haga mas efervecencia; en=
tonces se deja reposar, y luego se separa 2 por decantacion ¢
filtracion , el precipitado que es un eitrats de cal , el cual se
debe livar con agua icaliente varias: veces hasta que el agua no
tenga color alguno. El citrato de cal se pone en suspensiom
en el agua’ y 'se'le va echando: deido sulfifrico (aceite de vi-
triolo ), dsbilitado con tres 6 cuatro veces su peso de agunay
elevando ‘un poco la temperatura, hesta ' que-no. se forme mag
precipitados: resulta un sulfato ~de cal insoluble e se \preci=
pita, y el deido citrico, ‘puesto en estado de libextad, ‘queda ren!
el-liquido; se separa el liguido del precipitado pot Hliracion:
y se lava muy bien estée iltimo hasta que: el agua ~salga sin
sabor alguno: se reunen todas estas aguas con el lquido: que«
se separd del precipitado . Yy como que .puede hahgr.queﬂgdo_.
algnn poca de dcido sulfiirico disaelto en. €l, 'se trata por-el
Litargirio ( protdxido: de plomo’) pulverizado,; el enal s¢ apo-;
dera del dcido sulfirico que hay en el liquido y se precipita
con ¢l, formando un sulfato de plomo insoluble , el que sg
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sepata 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, se hace pasar en él una corriente de gas
geido hidro:sulfiirico , ¢ hidrdgeno-sulfurado , el cual se apode-
ra del plomo y se precipita con €l al estado de sulfuro de
plomo ‘de - color negro: entdnces se separa el liguido 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 cuando se presenta en la super-
ficie nna pelicula,; 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-sulfirico, ¢ hidrdgeno-sulfurado se ob-
tiene tratando el sulfuro de hierro por el dcido hidrocldrico , 6
el deido sufdrico debilitado con agua.

(35) 'La pinta es una medida antigua de Francia para 1
quidos; trece de estas pintas corresponden d seis azumbres cas-
tellanos:

(36) El azul de prusia conocido tambien con el nombre
de azul de Remon s8 aplica sobre la seda y la lana del modo
siguiente.

Se hace una disolucion de cualquiera 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 quicre tefiir
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 dé esta disolucion y se lava muy bien; lue-
go se pasapor una lejia muy débil de sosa, ¢ 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 nuevo con agna
clara y bien limpia, y se deja secar. Estando ya seco el te-
gido se sumerge en una disolucion de hidro-cianato de potasi
de cuya sal se debe emplear la 'décima parte en peso de Io
que se quiere teilir, debiéndose echar en esta disolucion un
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octavo de onza de dcido sulftirico, nitrico, ¢ hidrocldrico, por
r del tegido que se quiere tefiir; se deja este en la disoln-
cionstodo el tiempo necesario para que tome bien el color, cui-
dando de voltearlo 4 menudo para que lo tome por igoal, y
luego que ha adguirido el color que ‘se requiere, se saca y
ge lava perfectamente bien hasta que €l agua no se tifia y
que salga bien clara, cuyo lavado tiene por objcto de’ separar
toda la parte colorante que no sec ha combinado con el mor-
diente. Este color es muy sdlido escepto en los alcalfs, pues
estos lo destruyen; se puede graduar su intensidad por el dei-
do que se echa en la disolucion de hidro-ciamato 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 el proto-sulfato, (caparrosa).

(37) Se conocen seis especies de alcalis 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 prop:edad de formar jabones con los aceites como la tienen
los otros tres: estos se¢ dividen en fijos y voldtiles; la potasa
y la sosa son fijos; y el amoniaco es volitil: estos alcalis
tienen un sabor acre y cdustico; hacen efervevencia con los
deidos y vuelven 4 su color azul la tintura de girasol enroje-
cida por un deido, circunstancia que los hace distinguir de los
demas cuerpos.

(38) Esta operacion puede hacerse tamblen en calderas de
plomo 6 de cualquiera otro metal; pero parece que son prefe-
ribles las de hierro.

(39) EL Conde Chaptal habla del pesa-licor de Beaumé,
pero yo he hallado gue 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 I 12
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(40) En efecto el agricultor poded sacar un gran beneficio
de la fabricacion de la potasa de cuyo articulo podria haces
uno de sus principales productos; cuantos desperdicios no se
ven en el campo de sustancias que podrian dar la potasa, y es-
to, se puede decir, casi sin gasto alguno, puesel mismo com-
bustible que se emplea £ 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 4 él; por otra parte el muocho consumo que’ tiene la
potasa para los muchos usos 4 que es empleada , haria que el
agricultor. que la elaborase tubiese siempre la salida de este
producto segura.

(41) Los jabones blandos estdn 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 la proporcion de ¥ parte
de poiasa, 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
tanto uso para el tinte amarillo la primera, y para el azul de
prusia la segunda. El procedimiento 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 la tempera-
tura en términos de hacer enrojecer la mezcla; se desprenden
vapores rutilentos producidos por la descomposicion del gcido
nitrico del nitrato de potasa, y luego que estos vapores han
cesado se separa el erisol del fuego. Se trata la masa que ha
resultado, y qne presenta un color n_égrusco, por el agua ca-
liente, la que disuelve todo el cromato de potasa que se ha
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formado y se vielve amarilla; se separa este liquido de la par-
te precipitada por filtracion, teniendo cunidado de lavar bien
el precipitado para estraerle todo el cromato que pueda tener
hasta que el agua salga enteramente sin color; entdnces se
reunen todas las aguas con el liquido que se separd; se po-
nen 4 evaporar al fuego, del que se sepfran luego que se pre-
senta una pelfcula en la supérficie, y por el enfriamiento se
obtiene cristales de cromato de potssa 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 bhierro, ¢ de dxido de hierro; se pone todo en
un crisol de barro, ¢ de hicrro colado y se eleva la tempe-
ratura hasta el rojo, la que se mantiene sin que se eleve mas
porque enténcés se desprenderia el hidro-cianato de potasa &
medida que se fuese formando, y solo se obtendria un eia-
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
foego, se saca la masa, y se deja enfriar: luego que estd fria,
ge echa em una porcion suficiente de agua, la cual disuelve el
hidro-cianato de potasa, tomando un ‘color amarillo, y se for-
ma un precipitado de 6xido de hierro negro; se separa el li-
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 et li-
quido separado del precipitado; se hace evaporar el todo, y
‘cnando s¢ 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 hirviendo:, y luego que se halla coagulada se saca
y se hace secar en términos que no le quede agua alguna; en
seguida se reduce & polvo en cuyo estado debe emplearse igual-
mente gque el sub-carbonato de potasa. -

#
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8i se quiere se puede emplear en lugar de” sangre, astas,
uflas de caballo , lana, 6 cualquiera otra sustancia animal pues
que todas contienen los principios que constituyen el hidro-
cianato de potasa, y la operacion para obtener esta sal puede
hacerse en un crisol cerrado, ¢ abierto , pero en este ltimo
caso debe ser al aire’libre. .

(44) Siempre que he querido estraer de la cosa el sub-
carbonato 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
gue he podido encontrar,

(45) La fabricacion del jabon duro con sosa y aceite sg
halla esplicada en la nota (18) del presente capitulo; 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. S

Preparacion del sub-carbonato de sosa. Se toma una por-
cion de sosa, que se deberd procurar sea de Ia mejor, pro-
porcionada 4 la cantidad de jabon que se quiere obtener; se la
guebranta y desmenuza lo mas que se puede; se pone en und
wasija cualquiera y se le hecha agua hasta que este liquide
Ievante dos dedos sohre la superficie de la sosa; se deja en
este estado durante 24 horas, pasadas las cuales se estrae el
Lgnido por medio de una llave, 6 de una canilla, que debe-
ri haber en el fondo de la vasija, y se tiene la primera lejfa
gue marcerd de 20 4 24° en el pesa-sales de Beaumé; se
vaelve & echar igual porcion de agua, la que se saca pasadas
otras 24 horas, y se tiene la segunda lejfa que marcard de 144
15%; se repite esta misma operacion tercera vez , y resultard
la tercera lejia que marcard de 7 4 8° Obtenidas estas tres
Yejfas, se reunen , y se ponen 4 evaporar 4 un fuego mo muy
fuerte, y cnando se presenta en la superficie una pelicala un
poco gruesa, se aparta del fuego, y se deja que vaya crista~
lizando por el enfriamiento, hasta que se vea que no se for=
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muan mas cristales ; entonces-se separan estos del ligmdo por
decantacion, y como que este liquido contiene 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 obtiense
tercera cristalizacion , pero en esta suele haber cristales de hi-
droclorato de sosa (sal comun) mesclados con los de sub-
catbonato 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 , es menes-
ter privarlo el ‘deido- carbdnico que contiene para que pueda
servir para la preparacion del jabon; para este efecto se mez-
¢lan los cristales con una cuarta parte de su peso de cal recien
apagada ; se les echa agua hasta que sobresalga dos dedos por
encima y se deja por el espacio de 24 horas; en seguida se
saca el liquido y-se repite esta operacion otras dos veces, y
se obtiene tres lejfas cdusticas que marcardn, la 17 de 20 4
24% la 2% de 14 4 15% y la 3t de 7 4 8° cuyas lejias son
las que deben servir para la preparacion del jabon. Tanto en
la primera operacion como en esta, se debe tener cuidado de
bien filtrar las lejias para que queden bien limpias y libres
de toda impuridad. Tambien suele suceder que, cuando se
ponen las lejfas @ evaporar para obtener el sub-carbonato de
sosa cristalizado , se forma un  precipitado negro ; sé debe 05-
servar cuando cesa de formarse este precipitado, y entdnces
se debe separar de¢l fuego la lejla 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 seria menester volver 4 filtrar,

Preparacion del sebo. Se toma sebo de carnero del mejor,
que lo es el que cabre los rifiones, y se hace derretir al
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fuego con una poca de agua para que no se . queme, .y en
seguida se  cuela por un lienzo para separarle todas las partes
carnosas y las impuridades que pueda tener: luego se vuelve §
poner en el fuego y, cuando se halla perfectamente  licuade,
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 luego- se separa del fuego y
se deja enfriar: por este medio se obtiene un sebo muy pu-
ro, y tan blanco y duro como la cera.

Preparacion del jabon blanco. Preparadas las lejfas cdustis
cas de sub-carbonato de sosa y el sebo como queda esplicas
do, se toma unma porcion  de sebo igualien pesor 4 la de la
sosa que se ‘empled para obtener el sub-carbonato de sosa cris-
talizado , y se introduce en una caldera; se le echa una pos
ca de la lejfa mas endeble,y luego que estd ya licnado el sebo,
se menea bien con una espitula de madera para ‘que 'se in-
corpore bien con la lejia y 4 medida que se va formando Ia
pasta y que se espesa, se ailade lejla, primero la mas débil;
concluida esta, se emplea la del medio, y luego la prime-
ra ¢ la mas fuerte, coidando siempre de menear la pasta con
la espdtula, para que se haga bien 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 jas
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 lfquide , moviéndolo un poco con la espétula
de madera.

Jahon transparente. Para hacer este jabon se toma el jabon
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blaneo obtenido como precede y se parte en mny pequefios
pedazos, 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 (espiritu de vino ), y se pone al fuego en bafio
de arena, adaptando.d Ila retorta mn recipiente para recogér
el aleohol que se evapora ; luego que el jabon se ha disnelto
en el aleohol, 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, du:
rante un cierto tiempo , hasta que se haya recogido en el
recipiente la mitad del alcohol empleado ; entdnces se apar-
ta del fuego; se echa una poca de esencia de la que se quies
re que tenga el olor el jabon, como de bergamota, de rosa,
de clavel, &c.; se mueve bien' la meacla, y en seguida se
echa en los moldes para la configuracion que se quiere dar
4 este jabon, enlos cuales se eomsolida por el enfriamiento. Al
principio este jabon esapaco, pero, & medida que se va eva-
porando el alcohol, toma transparencia; por manera que, si
estd bien hecho, se vuelve tan  transparerte «como un cristal,
Los moldes en donde se vacia este jabon deben tener upa ca-
pacidad  tres veces mayor del tamaiio que deban tener las pie=
2zas de este jabon hajo la configuracion que se le quiera dar,
pues como que el aleohol que contiene se evaporiza , van que-
dando reducidas las piezas 4 un tercio de su grandor primitiva
poco mas ¢ ménos. El alcohol que se ha evaporado y sé ha
recogido en el recipiente adaptado 4 la retorta, puede servir
para otras operaciones.

(46) Para la fabricacion de vidrios es inutil de privar 4
Ia sosa del deido carbénico por cuanto la fucrte elevacion de
temperatura de los hornos de estas fibricas hace que este dci-
do se desprenda y se separe.
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AAARALALA - A

CAPITULO X,

De la conservacion de las sustancias animales y vegetalee.

e i R—

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 asi que podria prolongarse indefinidamente, y la venta
de los frutos 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 problemas mas ttiles , 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, convendrd
de echar.una ojeada sobre las causas que la determinan y Ia
producen. y

Todo sexr que cesa de ecsistir, ¢ de vegetar, halldndose
abandonado 4 las leyes fisicas y quimicas que obran sobre él,
muda paulatinamente. de mnaturaleza; los elementos que lo
componian forman nuevas combinacionés de consigniente
nuevas 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 Ia aceion rigorosa de las leyes de afinidad, las cunales,
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, bd
perdiendo el ser su ecsistencia, es entdnces une de los agen~
tes mas activos de la destruccion.

Todos nuestros conatos deben pues dirigirse 4 impedir, ¢
& dominar, la accion de los agentes fisicos y quimicos sobre
los cuerpos, para preservarlos de la descomposicion, y verd-
mos que este principio’ se halla autorizado por todos los pro-
cedimientos que han sido colmados de’ felices resultados.

Los agentes quimicos que egercen una accion mias 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 muas 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, usados hasta ahora para pre-
servar. los cuerpos de la descomposicion, estdn reducidos &
desnataralizar , ¢ separar, los principios de destruccion que
pueden contener; este mismo ‘efecto puede ser producido, im-
pidiendo el contdcto con los agentes mencionados en el
pérrafo que precede , 6 haciendo penetrar en los CUerpos sus--
tancias que detengan € impidan. toda accion de parte de Ios
agentes interiores y esteriores

TOMO 1 ' 13
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ARTICULO L WA

De la conservacion de los productos de la tierra por wmedio
de la desecacion.

El agua ecsiste bajo dos estados diferentes en todos: los pro-
ductos que nos da la' vegetacion; una parte se encuentra ¢n
ellos al estado libre, miéntras que la otra estd en un wver-
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, Jdescomponga, y desnatu-
ralize los frutos: la primera, estraiia 4 la composicion del
fruto , impregna todas sus partes; disuelve algunos de sus
principios; sirve de vehfeulo al aire y al calor; se congelacon
el fric; y facilita la descomposicion. Ninguno de estos incon-
venientes presenta  la segunda: su accion estd neutralizada por

el estado de combinacion y de solidificacion en que se halla

en el fruto. i ;

La desecacion debe pues linitarse 4 separar, por medio
del calor ; toda el agua ‘que se halla al estado libre en ¢l
producto gue se trata de preservar de la descomposicion.

De lo que acabamos de decir se deduce que, si el ecalor
que se aplica para desecar un fruto, es demasiado fuerte, st
alterarian el gustoy la organizacion, y se produciria’ an prio-
¢ipio de descomposicion de las partes constituyentes ; asi &
que no se debe elevar jamas la temperatura arriba de treinta
y cineo 4 cuarenta y cinco grados centigrados.

La desecacion puede efectmarse al sol, 6 en estufas.

El calor solar; en los paises meridionales, es suficiente
para desecar la mayor parte de los frutes, y preservarlos por
este medio de toda alteracion: para este efecto, los poned
sobre zarzos, O sobre pizarras, 4 los rayos solares, cuidando dé
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que estén resguardados de las llavias, del polvo, y del dafio
que podrian causarles los animales. La esperiencia puede sola-
menté dar ¢ conocer el grado de desecacion que se debe dar
4 cada froto para asegurar su comservacion: cuando su tegn-
mento se opone & la libre evaporavion del agua contenida en
¢l parenquima carnoso , se hace incisiones en la superficie del
fruto para facilitarla. itz e

Por este medio es como son. preparadas muchas de las Jru=

“jas secas de Jlas 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, 7y las uvas moscateles, pueden ser preparadas
por este procedimiento y conservar casi todas sus cualidades;
pero otros fratos, que son feidos, contracn mayor acidez cow
la concentracion de su jugo; sin embasgo se prepatan algunos
por este proceder. :

En los paises mas cdlidos, empiezan frecuentemente por
hacer pasar las frutas en un bormo, y luego concluyen la de-
secaciono al 'sol: tambien sucede que las ponen en infusion en
uma lejfa débil caliente, hasta que la supetficie se arruga; des-
pues las lavan con agua fria, y las esponen al sol para con-
cluir la operacion; las cerezas son , principalmente las gue
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 frota gruesa, 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 fratas que tienen pogo valor en el comercio, y que
‘no pueden jamas reemplazar,. para nuestras necesidades domés~
ticas, las frutas enteras que pueden ser conservadas ficilmen=
e dé una estacion 4 otra, El medio pues de que se usa es
el de desecarlas en estufis d en hotnos: en el primer caso,

*
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se poue las frutas, cortadas 4 pedazos, sobre zarzos , los cug-
les deben ser colocados en un aposento calentado hasta cya-
tenta grados; y en ¢l segundo, se llena de ellas ¢l liorng
luego E]ue se acaba de sacar el pan; Y si la desceacion no
parece ser suficiente despues -de la primera operacion , se rei=
tera esta hasta que resulte hallarse en el estado conveniente;

Algunas de las frutas de las que acabamos de ‘tratar en
este dltimo pdrrafo pueden ser desecadas sin que estén cortadas
d pedazes; las peras delicadas y blandas, como la cermeriay
la decana ¢ de 8. Miguel , la llamada donguindo, la parda;
&c. , son de esta especie: se empieza por mondarlas; se leg
hace emblanquecer en agua hirviendo; y se colocan en el hor:
no, sobre zarzos, ¢ una temperatura mas baja de la que s
requiere para cocer el pan; se vuelven & poner en el horno
durante tres ¢ cuatro dias seguidos , y dntes de meterlas en ¢l
por la ultima vez , se comprimen para aplastarlas con la pal- -
ma de la mano, cuya operacion ha hecho dar 4 esta prepa-
racion el nombre de pergs 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 i}repararlas por desecacion desde el mes ds
agosto, empleando las que caen de los arboles; y luego que se
ha hecho la recoleccion en otefio, se separa con todo cuidado
las frutas mejores y mas sanas de las que estin  desmedradas,
picadas, ¢ emagulladas: las primeras son reservadas para co-
merlas en discurso del afio, y las otras se desecan Y se guar-
dan en un parage bien seco y privado de toda humedad , para
ernplearlas en hacer bebidas. En otro capitulo ‘de esta obra
daré 4 conocer los procedimientos que deben  ser se
ra este efecto.

Los forrages que sitven de alimento 4 los ganados solo por
la desecacion pueden ser conservados, y esto se practica en

guidos pa-



APLICADA A LA AGRICULTURA. 93
todos los paises en el tiempo mismo de la siega, Los forrages
que son amontonados , imprudentemente, en los heniles halldén-
dose ‘todavfa hidmedos, fermentan; ‘se produce elevacion de
temperatura, circunstancia que altera su calidad y determina
la corrupcion , y llega algunas veces 4 tomar tal aumento que
es capaz de produocir un incendio. :

Hay fratos que pueden ser conservados todo el aio, me-
diante algunas ligeras precauciones: la primera consiste en
privarles de toda hiimedad, y en no encerrarlos hasta que la
superficie esté perfectamente seca; la segunda , en couservarlos
en parages en donde la temperatura sea constantemente de diez
4 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 seér 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. T e

8¢ ‘usa ‘tambien de la desecacion para conservar las made-
ras y todas las demas partes vegetales y animales; por este
medio , se les da dureza; se les hace ménos accesibles 4 la ac-
cion del aire , 4 la de los insectos, y d la de los demas agen~
tes destructores.

Pero la desecacion no se limita 4 preservar los fratos en-
teros de toda deéscomposicion ; ‘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 , Yy en va-
sos & propdsito , para privarle de toda el agua que contizne
en el estado de liquidez, y reducirlo £ sequedad. La evapo-
racion , prolongada mucho tiempo 4 Ia temperatura del agua
birviendo, desnaturalizaria algun tanto el jugo; coagularia la
alblimina que ecsiste con mas ¢ ménos abundancia en los fru-
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tos azucarados; y quedaria imposibilitado de- poder esperimens
tar la fermentacion espirituosa.

, El mosto de las juvas, elaborado por este drden, da un
estracto conocido con el mombre de wuwate; este estracto fors
ma un alimento tan sano como agradable, el cual, desleidg
en agua, se corrompe sin producir alcohol; pero se le puede
devolver su virtud primitiva de fexmentacion, mezclindole un
poco de formento de cerbeza; por este medio se repara la
alteracion. que &l - calor habia preducido en el jugo durante Iy
svaporacion.

Todos los juges pzoeedentes de frutas dulces y azncaradas,
pueden ser convertidos en estractos y formar alimentos agrada-
bles. Su calidad varfa en el comercio segun la proporcion del
aziicar contenida en Jla fruta 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 cuanio
se tiene cuidado de agitar y mover el liquido para que no
adhiera £ las paredes de los vasos, el color y ¢l gusto del
estracto son muy superiores & lo que se oblzene no usando de
estas- precauciones.

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

" He ‘dieho' que los jugos de todas 'las frutas snculentas po=
dian ser reducidos § estractes y que podian ser comservados
para hacer uso de ellos en el discarso del afio : pero la ma-
yor parte de estos jugos , condensados. por la eyaporacion;
presentan un. grado de acidez tal que les priva de poder ser-
vir como alimento y' q_ﬁe les hace producir uvna bebida muy
agria cuando se les deslie en agua. Para enmendar ¢ encobrir
este defecto, se hace cocer estos jugos con aztcar, la cual se
emplea en algunos por partes jguales; y se forman almibares
6 estractos.

Como- interesa mucho de poder estraer y conservar, para
los usos domésticos , las artes, y la farmdcia , productos ve-
getales que la presion -mecdnica no puede separar sito muy
iniperfectamente , so' recurre 4 otros. medios, y para este efec-
to se hace uso de liquidos que disuelven estos principios, ¥
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 estracti_\-o , el mucflago, el azdear, y la mayor
parte de las sdles, y deslie la parte que contiene almidon;
de modo que, empledndola caliente ¢ fria, d haviéndola herviz
gobre las plantas., segun la ecsigencia de las circunstancias y
de los principios gue se quiere estraer, se separa itodo lo gue
es soluble, y luego no es menester mas queevaporar para ob-
tenet. £510s . estractos (A ol iy twetan e . wilg o el

Lias resinas;, gue tanto abundan en-algut:ds' vé.getsleé, don
insolubles en el agua; pero se reemplaza este liguido con al-
wohol , en €l que se hace cocer la planta; la operacion se ha-
¢é en alambiques 6 en vases 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, que ha sido em-
pleado hasta ahora para desecar las fratas; é para reducir los
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Jjugos de los vegetales al estado dé almibar, ¢ estracto, My,
de Montgblﬁer ha aplicado, para estos efectos’, la accion del _'
ventilador con muy buen suceso: he *probado jugos prepara-
dos y concentrados por este método, y he hallado que su sa-
bhor era muy superior al de los jugos que habian sido deseca-
dos por los procedimientos usados y practicados hasta en~
tonces. No dudo que este método serd generalmente adopta~
do cuando llegue 4 ser mas conocido.

ARTICULO 11

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

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

El agna que se depone sobre los frutos, 6 que impregna su
tegido , disuclve ¢ deslie algunos de sus principios constituyen-
tes; debilita la afinidad que une sus elementos y facilita Ia
descomposicion.

El calor dilata las partes ; disminuye las fuerzas de cohes
sion y de afinidad , y favorece la accion del aire y del agua,

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

Asi 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 Earopa, y priocipalmente en el
norte , las raices de toda especie son conservadas por procedix
mientos que no tienen otro objeto que el de substraerlas 4 la
accion de estos tres agentes; hacen hoyos profundos en ua
terreno seco y poco elevado; ponen en ellos las raices , cu-
bri¢ndolas con una capa de tieera bastante gruesa para que l'es



heladas 'm0 puedan alcanzarlas; y muchas veces resguardan el
todo con una capa de paja, 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 perfécta, se debe tener cuida-
do de no encerrar las taices hasta que su superficie esté per-
! fectamente seca. _ i !
? Estas raices tienen en ellas mismas un principio de conser-
vacion ; del que estdn privados los vegetales muertos, ¢ los
productos ‘que han terminado sus perfodos de vegetacion; no
han pasado mas que la mitad de su vida vegetativa, sin haber
llegado 4 formar sus semillas para asegurar su reproduceion;
para llegar 4 este objeto grandioso de la naturaleza, lns rai-
ces apravechan de todas las circunstancias que pueden favore-
cer y restablecer su- vegetacion; pero, una vez que se hallun
! privadas de la accion del aire, del agua, y del calor, que~
‘5 dan, languidas, en reposo, hasta que estos agentes puedan,
con su contacto, escitar sus drganos.
| Los*cuerpos' muertos 0o’ tienen ‘ya esto principio de vida
| euya accion no' se halla mas que suspendida, durante el jn-
, vierno, en las semillas, las raices, &o.: ast es. que se descom-
ponen , aunque mas lentamente , § pesar de que se les substraiga
del contacto del aire, del agua, y del calor.

Se sigue del método que acabo de indicar que se puede
conservar sin akteracion hasta el verano, las patatas, las re-
molachas;, las zanahorias , &ec. Pero es ficil de preservarlas, con
ménos gasto, de toda descomposicion , haciendo montones de
estas raices, sobre un terreno muy 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).
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. Be puede tambien amontonar las raicés en los trojes hasta

| la altura de cinco 4 seis pids: la dnica precaucion que se dehe
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tomar os de cubritlas con paja, ¢ heno, cuande sobreyienen
las heladas. Si la vegetacion de estas raices es escitada en los
montones, se les deberd mudar de sitio, y por este medio se
detiene su desarrollo.

Tomas Dallas ha publicado , en la Biblioteca universal , ar-
t'culo agricultura tomo 29 psg. 128, observaciones muy ims
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 fécula alguna, Este sabio
agricultor las considera bajo tres estados: 19 cuando .no cstin
sino muy ligeramente heladas; 29 cuando el tegido inmediato
al pellejo estd helado; 3° cuande toda la sustancia ha side
atacada por la helada.

En el primer caso Dallas se limita & polvorear con cal la
superficie , para absorver la humedad que se forma sobre el pe-
llejo, la que ocasionaria promtamente la descomposicion  coms
pleta del fruto. En el segundo, pela la patata y la sumerge
en agua ligeramente salada, en donde la deja durante algunaé
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 aguarliente; asegura que , en este estado, da
mucho mas alcohol y de una calidad superior , andloga al me-
jor rom. : %
 La conservacion de los granos ha ocupado, en todo tiem-
po, & los gobiernos y & los agricultores; este -objéto interesa
tanto mas , cuanto que €l trigo forma la base principal de Is
snbsistencia de los pueblos Europeos, y que la escasez, 6 ¢
alto precio, de este primer alimento, viene 4 veces 4 ser la cau-
sa ¢ el pretesto de las sublevaciones y de los desdrdenes po-
pulares, - :

El arte de conservar los granos sin alteracion ofrece tambien
la ventaja de que las cosechas abundantes puedan suplir las
malas ; de mantener los precios del trigo 4 un precio conve
piente tanto para los cosecheros como para €l consumidor; ¥
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de evitar 1as agitaciones periddicas’ de alta y baja, de ahun-
dancia ¢ de escasez, que alteran el drden social, provocan los
€scesos , y causan un daifo general.

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

Desde un tiempo inmemorial los Chinos conservan sus granos
en hoyas que llaman ieon: hacen estas hoyas en rocas qué no
tienen hendiduras ni humedad, 6 en tierras secas y compactas.
Cuando recelan de la' huinedad , guarnecen las hoyas de paja, 6
gqueman en ellas lefla para secar la tierra y darle mas consiss
tencia. 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 montones de
granos con esteras, ¢ paja, y concluyen ¢on una ‘capa de tiers
ra bien apelmazada para que el agua no pueda penetrar.

Varron , Columela, Plinio, nos dicen ‘que los antiguos con=~
servaban sus granos en hoyas que cavabun en las rocas, 6 en
tierra; el fondo y las paredes de estus hoyas tenian una cu=
bierta de paja. Quinto-Curcio refiere que el egercito de Ale-
jandro sufrid grandes privaciones en Tas orillas del tio Oxus
porque los habitantes de aquellos paises conservaban sus granos
en hoyas subterraneas que solo eran conocidas por los que las

‘habian' cavado (*).

He tenido mmchas veces ocasion de visitar en Amboise ko
que laman los graneros de Cesar: el ecsimen de: estos lugatds
no deja duda alguna de que fueron formados para ‘¢onservar
los granos. Cerca de treinta piés encima del nivel del rio Loira
se han hecho escavaciones anchas ¥ profundas en wuna roca cal-
carea, seca y llana, dispuestas en tres altos separados ' entre

“ellos por bovedas. Detras’ de estas primeras escavaciones y han

=

“4*) De las hoyas propias para la conservacion de granos: por

el Conde de Lasteyrie.
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sido practicadas otras , separadas de las primeras por’ una pared
de la misma roca del espesor de seis d4 siete pics: en medio
de estas dltimas han sido construidos con ladrillos y cimento
graneros circulares de unos (uince pids de didmetro; la parte
superior de estos graneros va estranchdndose y estd cubierta con
una piedra ; por esta abertura es por donde los llenan, y una
tolva colocada en la base 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 la voca. Una galeria lateral, 1guaLmente cavaila
eii la roca, comunica por un lado conm estos graneros, y por
el otro con una escalera, hecha en la misma roca, que con-
dune'-di-r_ectqmeﬁ&e 4 las orillas del rio Loira, y' por cuye
conducto era transportado el trigo & los barcos. Segun parece las
escavaciones grandes servian de almacenes para el consumo diarie
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 climas cdlidos y naturalmente secos, con ménos pre-
caucion sin duda alguna que en las hoyas, pero sf de modo 4
poder formar acopios de reserva para seis ¢ siete afios. Prosper
Alpin refiere que no 1¢jos del Cairo, habian cercado con un
alta muralla un recinto de cerca de dos millas de circuito, el
que llenaban con montones de trigo cada seis 6 sicte! afios
Afiade que el eopioso rocfo quie caia durante las noches mojaba
l1a soperficie de estos mentones y hacia germinar la primera
capa de grano; pero que, biem pronto, los renuevos eran de-
secados por el sol, y que se formaba entdnces una cubiesta
dura que no permitia al aire, ni al rocfo’, de penetrar en la

_ masa; de suerte que los particulares comservaban sus ‘cosechas

al aire libre, sobre una era, limitindose 4 cubrir los monto-
nes de trigo con esteras. ' 5
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En la Basilicata, segun Yatieri (*), los cultivadores forman
montones de trigo sobre las orillas del mar; las lluvias deter-
minan una fuerte vegetacion en la superficie la que se cuhre
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 tap larga como valiéndose de las ho_yas; asi €5 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 puja; pero no colocan
.en ellas el g-ra-no' hasta despues de haberlo hecho secar perfec-
tamente al sol. 3 ik s

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

. Hay tambien paises en donde los gohlemos han hecho prac-—
«ticar multitud de hoyas, en las cuales los cultivadores encier-
ran sus cosechas, esperando el momento fayorable 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 cosechas; estas
precauciones se reducen 4 las signientes: 7 .

> 1% El grano no debe ser encerrado en las hoyas hasta
Jque esté en un estado perfecto de sequedad. Para este efecto
debe estar espuesto al sol durante algunos dias, y se revuel-
ve 4 menudo para que la desecacion sea igual en todas sus

. partes.

e A DA

(*) Della perfetta conservazione del grano: in 42 pag. 1z.
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2% Para constroir las loyas, se debe escoger un' terreno
seco, 6 una roeca vnida por manera que no hiya que temer
la filtracion del agua, ni transpiracion alguna hidmeda. Se pues
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' cal
y decascajo ; levantaban estas paredes por encajonamiento , y pus
Han su superficie con mucho cuidado; he tenide proporecion
de ver muchios restos de estos acueduetos en muchos parages
de Francia; he encontrado en todas partes un proceder uni-
forme , y me he convencido que €sté cimento era impene-
trable al agua, y de una solidez mas que suficiente para conse
truir con ¢l las paredes de las hoyas (*). :

3% [FEsta consiste en evitar que el aire penctre en la ho-
ya. 5i este fluido pudiese renovarse en ella, introduciria 4 la
vez la humedad y el oxigeno que son los dos prineipios dela
germinacion ; pondria 4 los insectos en estado de poder respi-
rar, y de consiguiente de poder continuar sus estragos y de
maltiplicarse ; miéntras que, cuando la hoya estd bien cerra-
da y llena de granos, el aire contenido en ella 'se convierte
4eido- carbdnico (como lo hemos visto, hablando de la accion
del aire sobre los fratos ), y los insectos quedan adormecidosy h
esperiencia ha apoyado esta ultima asercion en los ensayos que
se han practicado , para la conservacion de los trigos, por
Ia 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

b

(*) Se puede tambien emplear los procedimientos de conss
truccion propuestos por el conde de Lasteyrie en su obra: De
las hoyas para la conservacion de log granos.
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Jos granos pertenece solo & las administraciones piblicas, d las
grandes ¢indades, y al gobierno, de dar un ejemplo saluda-
ble, substrayendo de la circulacion una gran cantidad de
trigo, en los afios de abundancia, para depositarlo en las ho-
yas, y tenerlo de reserva afin de hacer uso de €l en los
ailos calamitosos.

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

La administracion de viveres de la guerra, bajo la direccion
del Conde Dejean , ha hecho una serie de esperiencias bien
calenladas,, las que han dado escelentes resultados: los apa-
ratos eran recipientes de plomo herméticamente cerrades y
soldadas todas sus junturas.

Los resultados de estas esperiencias presentdron uno en
estremo apreciable : se encerrdron harinas, y trigos llenos de
eorgojos, dentro de tres recipientes; estos fueron abiertos al
cabo de un afio, y se encontrd que los corgojos no habian cau-
gado dario alguno; todos estaban muertos d asficsiados. En uno
de estos recipientes, se hallé en el fondo un pequeido monton
de granos aglomerados del grueso de una manzana mediana,
y «que ecshalaba un olor de moho: este accidente provenia
de una pequedia abertura del didmetro de un alfiler, que ha=
bian omitido de soldar, y por la cual se habia introducido
la humedad. _ _ 4

Mr. Ternaux mayor hizo construir hoyas en su hermosa
hacienda de San-ouen. Las llend de trigo, y de afio en afia
las hacia abrir para cerciorarse del estado de la conservacion
del grano ; y los resnltados han sxdo 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
Io humedad. Nadie ignora que este es un método de conser-
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vacion usado en los paises de un cultivo muy estendido en log
que forman pilas y gavillas, que no desmontan sino parg
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 construir hoyas en la parte de afuera de
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 la
hacienda, y cubrir la abertura de modo que el aire y la hu-
medad no puedan penetrar interiormente.

Se puede ignalmente emplear para este efecto cajas y ti-
nas de madera, ddndoles en la superficie esterior una buena

N

capa de color al olio. 2
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 gue se adopte, serd pre-
ferible al de conservar los granos en los graneros; los cuidados
que este iltimo requiere no preservan , sino imperfectamente,
los granos de la humedad , de los insectos, de los ratones,
&ec., y su conservacion sin alterarse no pasa casi de tres ¢

o

cuatro afios.
~ No es estrafio que los trigos colocados en parages hiime-
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 &
la 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-
ya enfriado; entdnces se déhe separar los granos que sobres
nadan, que son los dafiados; se vacia el agua, y se hace se-
car el grano que se ha precipitado. soh it
Mr. Peschier prefiere de emplearel agua ligeramente alcas
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lina ¢ hirviendo para destruir el moho, y en seguida lava el
grano con agua fresca (*).

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

La conseryacion de los jugos vegetales y otros alimentos:
no merece meénos atencion que la de los trigos. ot

Las sustancias, de las que vamos ahora 4 ocuparnos, pre-
sentan el principio alimenticio desleido, ¢ disnelto , en un
fluido acuoso, lo que facilita desde luggo su alteracion y su
descomposicion. No es aun suficiente de sabstraerlos 4 la accion
del aire y del calor, pues que la mayor parte de ‘estas sus-
tancias 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.

Asi. es que, para poder conservar estas sustancias, se de-
bey no solamente preservarlas del aire, pero tambien dessia-
turalizar uno de los principios de la fermentacion para destru-
ir esta raiz inherente de descomposicion ; esto se opera por el
procedimiento conservatorio de My, 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 obhra que
ha publicado para adquirir en ella el conocimiento de los de-
talles necesarios para cada operacion (**),

(*) Anales de qufmica y de fisica: tomo 69 pag. 87.
(**) El libro de toda clase de economia doméstica, ¢ el ar-
te de conservar durante muchos afios todas las sustancias ani-

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

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

22 En tapar estas vasijas con gran cuidado.

3¢ En colocar las botellas verticalmente ¢ en pié en ung
caldera que se deberd llenar de agua fresca hasta el anillo que
circunda el alto del coello de la botella.

42 En elevar la temperatura del agua hasta la ebullicion y
mantenerla en este estado mas 6 ménos tiempo, segun la na-
turaleza de la sustancia sobre la cual se opera.

Se signe de esta esposicion, que no se necesita mas que un
caldero y botellas para esta operacion, y de consiguiente que
se 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 boteHas no es indiferente : las de Cham
pafia presentan la forma mas favorable; el vidrio se halla re-
partido en ellas con mas ignaldad 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 vino espumoso que estaba
comprimido en ellas.

Ningun cuidado es superfluo para la eleccion de los tapo-
nes: no se debe emplear sino los superfinos, y se debe dese-
char todos los que tengan algun defecto; su longitud 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, ¢ un mazo, de madera.

Se llenan las botellas, dejando. un vacfo de tres pulgadas, ¥
despues de haber escogido el tapon que le corresponde y que
se estd bien seguro de que reune las circunstancias que debe
tener , se le hdmedece ; mojdndolo , hasta la mitad, en agus
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se prucha por la punta mas estrecha, y se introduce en el
coello de la botella, lo que se debe hacer comprimiéndolo con
la mano para que entre hasta la profundidad que se pueda.
En segoida se envuelve la botella con una rodilla, se toma por
el coello con la mano izquierda, se sugeta 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 ¢ la gunita con que se le de-
berd afiemar,

Luego se mete cada botella en una bolsa de tela fuerte
que debe cubrirla hasta el tapon; hallindose las botellas en
este estado , se colocan verticalmente 6 en pié en wun 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 um lienzo mojado para
cervar todas las salidas.

Dispuesto de este modo el aparato, se eleva la temperatu-
ra del agua hasta la ebullicion, y se la mantiene en este
grado mas 6 ménos tiempo segun la naturaleza de las sustan-
‘cias ‘que se trata de preparar.

Un cuarto de hora despues de haber qmtado 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 él hasta una 6 dos horas
despues. .
Cuando se quiere preparar carnes, d otros alimentos, sin
2lterar 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 ha obtenido un
escelente caldo de carne tratado en botellas, y carne de
\waca; cocida hasta las tres cnartas partes de su total coeimien-
to, puesta en vasijas de boca ancha; todo lo cual ha sido

hallado tan esquisito, como si se acabase de preparar, des-
; *
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pues de haber estado diez y ocho meses en el mar y en log
puertos.

Cuando las carnes y otros coerpos sdlidos son colocados
en las vasijas de boca ancha, se debe temer mucho cuidado
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 consumados (3), la gelatina de las carnes,
ignalmente 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, pue=

den conser varse perfectamente por el mismo procedimiento.
. Antes de poner la leche ‘en las botellas, se le hace medio
condensar por la evaporacion en bafio-marfa, ¢ mejor aun én
bafio de vapor; se separa con todo cuidado las espumas que
se forman en la superficie; media hora dntes de concluir la eva-
poracion , se desli¢ en la leche una yema de husvo por cada
litro (medio azumbre ) de leche en su estado de reduccion;
y en seguida se echa en las Totellas para hacerla hervir por
espacio de dos horas (4).

La Ieche se conserva en el mismo estado en que ha sido
puesta en las botellas ; no se le ha encontrado que haya te-
nido alteracion alguna al cabo de dos afios; se puede, des-
pues de pasado este término, estraer de ella la 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 fresea; tiene easi siempre el olor y el sabor de frangi-
pan , pero, tal cual es, forma un alimento muy agradable y
muy precioso para los viages largos.

La nata de la leche, reducida de un quinto de su voli-
men en bafio-marfa , se echa en las botellas, despues de ha-
ber separado la tela coagulada que se forma en su superficie,
y se le hace hervir por el espacio de una hora: al cabo
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dos aflos 1o’ so hia encontrado alteracion alguna sensible 4 Ia
nata preparada y conservada de este modo.

*Tos "vegetales que tanto se emplean en los nsos domésti-
€os, se preparan y se .conservan de'la misma: manera; pero
Ia ebullicion es ménos prolongada | ¥ por lo que concierne 4
algunos , es preciso  disponerlos: para esta operacion por medio
de ligeras preparaciones. Por lo que toca £ los esparragos , por
ejemplo , es preciso lavarlos y sumergirlos en agua hirviendo
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 huerta , halldndose Ias
botellas Henas ‘de ellas', deben ‘ser sumergidas en agua fresca
por el espacio de una hora, y liego se sacan para taparlas, afir-
mar los tapones con alambre, g guita, y hacerlas hervir du-
Tante woa hora. En cuanto & las alcactiofas, se deben pasar
por agua hirviendo; se lavan en’ seguida con agua fresca ; se
dejan  escurrir ; v colocadas en Vasijas de boca ancha, se Jes
da un’ hervor de nha"i‘hﬁl:h._ Las coliflores se¢ preparan del mis-
‘mo’ modo que las aleachofas, con la- diferéncia que el hervor
solo debe ser de media hora. : o

Las zanahorias , las coles, los nabos » los nahos gallegos ¢
redondos, 'y las remolachas, deben primero lavarse, y se

hacen cocer 4 medias con un poco de sal ; en seguida se po-

‘nen £ escurtir y d enfriar; luego se colocan en las vasijas y

s¢ les da un hervor de una hora. ‘Las cebollas y €l apioy pre-

‘parados y dispuestos del mismo modo , no requieren mas que

media hora de hervor;

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

Las plantas anti-escorbiiticas , y los jugos que se estraen

las frutas, no requieren mas
que un hervor' para adquirir upa perfecta conservacion.
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Cuando se opera con zumos 6 jugos, se . deben purificar y
clarificar con ecsactitud , dntes de ponerlos en las botellas. Las
plantas solo necesitan estar bien lavadas;, bien escogidas , secas
das , y luego colocadas en las botellas.

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

Los alimentos que han esperimentado la coccion dntes de
ser encerrados en las botellas, 6 en las vasijas de boca ancha,
no necesitan mas que ser calentados.

Los consumados no requieren ~mas que el agua necesas
ria pata formar buenos potages, -

Las gelatinas de vaca, de ternera, de carnero, de gallina,
&c., desleidas en agua hirviendo, y sazonadas con un pocp
de sal, dan escelentes caldos.

Cuande se sacan las legumbres de las botellas, deben ser
bien lavadas, y Inego se les trata como si fuesen frescas.

Los zumos 6 jugos tienen su aplicacion ordinaria como ali
mento, bebida, ¢ medicamento, sin mas preparacmn 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 meiio de algun barniz con el cual se cubre su
superficie : este nso se ha hecho general; y cuando los bat-
nices no se desconchan y han sido aplicados sobre cuerpos
bien secos, es segura una larga duracion.

Los colores con aceite secante producen ¢l mismo efectq,
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 interiory
lo que los preserva de toda alteracion.
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ARTICULO 1I11.

De la conservacion de los alimentos por medio de las sales ¥
-~ 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 sigvientes : bl (IR o e

12 Sumergiéndolos en liquidos. que no puedan ' disolverlos,
ni alterarse ellos: mismos con el tiempo.

22 Desnaturalizéndolos en patte y combindndolos con
cuerpos que formen con ellos compuestos indestructibles.

39 Saturdndolos de sal. i :

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 deidos, los
aceites voldtiles., &e.; pero estas alterarian, el gusto y muda-
rian las cualidades de la mayor parte de los caerpos que sir-

_ven para nuestro alimento.

Casi todas las especies de frutas podrian ser preparadas y
conservadas por el alcohol ; pero no se emplea mas, para este
efecto, que las que tienen poco voldmen, por cuanto este li-
quido no podria penetrar toda la sustancia carnosa de los mas
gruesos, y por lo mismo su conservacion seria mas & ménos
imperfecta. Me limitaré pues 4 hacer conocer 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 azdear en polvo; se le ha-
ce hervir 4 un fuego lento por el espacio de media hora; al
cabo 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 bueno y al-
guna droga odorifera,, como canela, clayo de especia , vainilla,

Esta preparacion se comserva efi vasos cerrados que deben

ser espuestos al sol.

Luuego que las cerezas gordales estdn bien maduras, se ha-
ce pasar’ 6 filtrar por una manga (5) la preparacion con aguars
diente de la 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).

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

Se toman las mejores cirnelas, conocidas por el nombre
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 elevan sobre su superficie ; se sacan
con una espumadera y se sumergen en agua fria.

Se hace disolver dos libras de azdcar en tres libras de agua '
caliente, y cuando este jarabe se ha enfriado, se sumergen
en ¢l las cirnelasy las que se deja que se vayan empapando
del azticar 4 un calor suave, durante algun tiempo; pasado
este, se sacan las ciruelas para concentrar un poco el jarabe
en el fuego : entdnces se vuelven 4 sumergir en ¢l, proce-
diendo como en la primera inmersion; se sacan de nuevo, ¥
se da mds consistencia al jarabe y se vuelve & poner en €l
las ciraelas por dltima vez. Despues de estas operaciones, se
introducen las ciruelas y ¢l jarabe en vasijas “de boca ancha,
en las que se hecha un volimen de aguardiente igual al de.
las ciruelas y el jarabe , debiéndose observar que, en este €s-
tado, solo se pueden conservar las cirnelas 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 fru-
tas por este método.

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

El alcohol disuelve y conserva el aroma de las plantas y
de las frutas; basta para esto de ponerlss en infusion en este
liquido, y de hacer pasar en seguida la infusion por un fil-
tro. ¥ I8 :
No puedo dispensarme de preseribir aqui algunos métodos
para componer licores aleoholicos, cuyo uso, siendo mode-
rado , me perece apreciable para la conservacion 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 usitade 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 4 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:
se 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-'med'ia de azifcar en media pinta
(un cnarto de azumbre ) de agua, ¢ bien dos librus y media
de buen jarabe: si con los huesos pulverizados se mezclan al-
gunas almendras quebrantadas, el licor serd mas -odorifero.

Se¢ hace 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 quebrantan en un mortero de mdrmol, ¢ de ma-

dera, con un poco de agua y de azidcar en términos de for-
TOM. 1I. 16
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mar una pasta, la que se introduce en una hotella con aguar-
diente: se espone esta al sol, y pasados algunos dias, se fil-
tra la disolucion y se mezcla con el jarabe conveniente.

8¢ puede igualmente emplear las almendras y los huesos
de los priscos, quebrantados, para hacer buen ratafia.

La base de todos estos licores es el agnardiente y el azd-
car; su diferencia proviene de la aroma y de las demas par-
tes vegetales que se incorporan con aquellas sustancias.

Es 1itil y ventajoso de componer un primer licor que sirva
de escipiente general, y en el cual 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 diselucion , se espuma, y cuando toda el azlcar est
disuelta, se cuela este liquido por un lienzo que esté’ bien
limpio y aseado, y se echa en un cdntaro. En este estado, 5
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 conservar 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 comunica un ligero calor, adadiéndole las aromns que
le son destinadas. '

Si se trata de componer un licor de flores de naranjas, e
ponen en infusion en la preparacion que precede los pétalos
de estas flores, y luego se filtra en papel de estraza: el peso
de las flores debe ser la octava parte del azﬁcar qué se hs
empleado.

Si se trata de comunicar al licor el aroma de la azambon,
de la bergamota, la naranja, ¢ el limon, se raspa Ja super-
ficie de estos frutos con pedazos de azicar , los que se impreg:
nan del aceite voldtil contenido en las pequerias vejigas quese
hallan debajo de la epidermis, y esta azicar , cargada de aroms
se hace disolver en el licor. La vainilla, la canela, y el cla
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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 conocide
por el nombre de las cuatro 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 aflade por cada pinta (medio azumbre) de jugo,
una libra de aguardian-te-buzno; 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 aatdcar 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 aiiadiéndole algunos claveles
encarnados , ¢ un poco de canela, d clavo de especia, ¢ co~
riandro quebrantado , ¢ algunas almendras amargas.

"El alcohol puede tambien preservar de la putrefaccion
todas las sustancias animales : por este medio es como se con-
servan todas las preparaciones: anatdmicas y algunos animales
enteros. La vonservacion no es perfecta que en cuanto se em-
plea el alcohol mas puro del comercio: si el principio acuoso
predomina en este licor, estrae y disuclve partes animales que
o 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 llegue
4 evaporarse el alcohol.

El alcohol empleado de otra manera conserva perfectamente
los animales pequerios; los ensayos que he hecho con pdjaros
me han convencido enteramente de esta verdad. Cuelgo los
pdjaros por el pico, y les ato el ano con un hilo : por medio
de un pequeiio embudo , que adapto 4 su garganta, les leno
el vientre y los intestinos de alcohol puro; luego que se evapo-

" ra introduzco nueva porcion, continuando asi hasta que las

carnes ‘del pdjaro se hallen desecadas y que queden tan secas
*
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como la yesca: entdnces se puede comservar el animal con to-
das sus formas, sin recelo de alteracion alguna.

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

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

. 32 Enfin, imprognando las sustancias animales de sales in-
alterables al aire , y que penetren su tegido , se les preserve
de toda descomposicion, _ =

La salazon de carnes y de pescados es el método de con-
gervacion mas generalmente seguido , y el mas apreciable : este
procedimiento produce un comercio inmenso entre las macioncs,
y asegura el abastecimiento de viveres en muchas circunstanciis
en las que fultarian 4 no sér por este medio.

La Irlanda ha sido la cona de las buenas® salazones, y el
comercio que se hace alli de carnes saladas es aun muy. dila-
tado, 4 pesar de que la Dinamarca y otras naciomes hayan
adoptado Jos mismos procedimientos. Describiré sucintamenie
el que practican en aguella parte de la Inglaterra (*).

No destinan para la salazon sino los bueyes que estdn
gordos y que tienen de cinco 4 siete afios de edad; dntes ¢
despues de este tiempo, la carneé tiene demasiado poco consis-
tencia , ¢ demasiada dureza. :

Cuando ¢l buey viene de Iéjos, no Jo matan hasta dos diss

(*) Se hallardn mas largos detalies en la obra de Mr.
- Murtfelt , traducida del Danes por Mr. Bruun-Neergaard.
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despues de su llegaday en este intervalo. mo le dan mas que
agua, ; '

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

Para hacer que la sal se dotroduzea bien en la carne, los
saladores tienen un dedil , ¢ gnante herrado, compuesto. de
dos ¢ tres cuadrados de cuero de suela. afianzados con clavos
muy espesos y remachados por la- parte interior; una eorre- .
“juela de. cuero sirve & 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 carne
pasa sucesivamente por lis manos de wna serie de saladores,
todos los cuales ejecutan: la misma  operacion, y cuando Hega
al dltimo, que es el mas diestro y el mas inteligente, este
ecsamina si la carne tiene algun defécto, 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 s hace
que se introduzea la sal, y echa en el tonel los pedazos que
estdn ya salados.

La carne queda en el tonel descubierta y al aire duran-
e ochod diez diws; o este tiempo la sal la penetra y se
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resuclve en salmuera, y luego la sacam para embarrilarla.

Para embarrilar la carne, la toman en el tonel, y echam
la salmuera en una eubéta: entdnces empiezan por formar una
cgpa de sal portuguesa del espesor de un dedo en el fondo
del tonel , y la cubren con una capa de carne, cuidando de
que quede bien asentada y cuanto sea posible para que ng
quede vacio- algnno: sobre esta capa de carne ponen otra de
sal ; sobre esta otra de carne, y asi sucesivamente hasta llenan
el tonel. S¢ 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 superior.

Halldndose la carne colocada por este drden, la prensan
eon un peso de cincuenta libras, y algun tiempo despues ciers
ran los toneles.

Cerrados. los: toneles , se hace un agujero en- uno de sus
fondos por ¢l cual se sopla con fuerza para poder tener una
seguridad de que el tonel no tiene abertura algunaj; si, soplan-
do , no sale aire, se tapa el agujero, y en el caso contrario sg
tapa la rehendija por donde sale el aire..

Estando el tonel bien acondicionado, se abre el agujera
por donde se le debe llenar de salmuera; se echa por él toda
ta que se necesita para que lo contenido en el tonel se sature
de ella y que quede cubierto : cuanto ménos salmuera embehe
la carne , tanto mejor se conserva. :

Despues de quince dias, se ecsamina si el tonel estd bien
lleno de salmuera, y se le echa hasta que no pueda recibir
mas 3, 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 dg
describir tocante 4 la salazon de los bueyes, en que se frota
menos el tocino. .

Bl arte de curar al hymo la carne de buey ha llegado en
Hamburgo 4 tal grado de perfeccion, que las demas naciongs

|
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mo han podido igualarlo, por manera que la carne ahumada de
damburgo 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. Tias 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-
wativo de la putrefaccion , no se mecesita usar de los mismos
«cuidados en la salazon.

' Para conservar, coanto es pus:ble 4 la carne un color ro-

jizo , la polvorean con cierta porcion de salitre, y la dejan

wocho dias ea este estado dntes de fumigarla.

Los hogares se forman en los sdtanes, y queman en ellos
jpedazos de roble muy secos; dos chimeneas conducen el humo
del comb ustible al cuarto piso, y lo introducen en una estancia
por dos aberturas opuestas; la capacidad de esta estancia estd
<calculada y arreglada segun la cantidad de came que se quie-
e ahumar; pero la elevacion del techo sobre el suelo es solo
de cinco pids y medio. Encima de esta estancia hay otra, cons-
#ruida de madera, en la cual entra el humo por un agujere
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 & medio pi¢ de distancia uno de otro; el fuego se mantiene
durante un mes moche y dia, y algunas veces seis semanas, se-
gun la mugnrtud de los pedazos.

En la segunda estancia son colocadas 1&3 morcillas, y las
dejan allf de ocho & diez meses las mas gruesas.

Con este procedimiento combinan dos medios de conserva-
wion: el primero es la salazon, y el segundo el 4cido pirole~
fioso que se prodace por la combustion y que constituye casi
la totalidad del humo: este deido se introduce en las carnes, ¥

~puede , ¢l solo, preservarlas de la putrefaccion, como lo he es-

perimentado muchas veces; pero, cuando lo emplean solo, Ias
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carnes se contraen y toman up color negro y desagradable.

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

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

La manteca es un alimento wuy apreciable y de muchg
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 esta,
la fabricacion de esta sustancia mo es igual en todas las esta-
eiones del affo, es preciso tener un medio de poderla con-
servar sin alteracion , y este consiste en salarla. '

La eleccion de la sal propia para la salazon de la manteca
no es indiferente, asf 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 hallaha
mezelada ; 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 ¥
Gtil de emblanquecerla y de purificarla por. el procedimiento
nsado en nuestras cocinas; se hace secar ¢n el horno, y 8
pulveriza despues en un mortero de piedra 6 de madera.

No resta mas que amasar la menteca con la sal y repar-
tirla en ella por igual; en seguida se llenan de esta mantced
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tarros de bharro bien lavados y muy secos: si, siete d ocho
dias despues , se ve que la manteca se ha desprendido y sepa-
raldo 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
4 poco sobre la manteca hasta que esté bien cubierta. Se lle-
van estos tarros de manteca salada 4 un parage fresco para,
desde allf, hacerlos luego circular en el comercio, y para el
consumo local.

Se puede tambien preservar la smanteca de toda alteracion
durante mucho tiempo, haciéndola derretir en un tarro &
un muy suave calor; en este caso, se forma en su superficie
una capa de queso que se separa con cuidado con una espuma-
dera, y cuando ya mo se forma mas, se aparta del fuego y se
deja coagular.

~ Cuando se quiere conservar los jugos de las frutas y formar
con ellos alinientos tan sanos como agradables para todos los
tiempos del afio, se emplea el azicar en lugar de la sal; el
azicar tiene sobre la sal la’ doble ventaja de corregir el dcidez
de algunas frutas 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 azicar, lo que

8¢ efectua en algunos por peso igual; en seguida se hace

evaporar 4 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 i 17
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NOTAS
DEL GAPITULO DECIMO.
—l Ve

(1) En esto consiste la obtencion de los aceites esenciales
6 voldtiles por destilacion , signiendo €l procedimiento que s
halla descrito en el cap. g% art. 52 pag. 25 de esta obra.

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

(3) Caldos de sustancia estraida de ciértas carnes’, aves ., &o.
que se da por via de medicamento ¢ los enfermos que se hallam
estenuados.

(4) Hay otro modo de conservar la leche cual es el siguien:
te: se prepara las botellas que se quieren llenar, procurando
que sean nuevas y que no hayan servido aun, pues estas son
las mejores. Cuando se ordeia la vaca, debe ser en las mismas
botellas de modo que la leche caiga de la teta del animal den-
tro de ellas. Luego que las botellas estdn llenas se tapan con
un tapon bien ajustado y se asegura este con guita, ¢ con
alambre , como se acostumbra de hacer con las botellas de cers
beza, de vino de Champaiia, &ec. En una caldera de hierro, ¢
de cobre, se pome un poco de paja, y sobre ella se coloca
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, y asi suce-
sivamente, hasta ocupar toda la capacidad de la caldera. Se
llena esta vasija de agua fria, y en este ‘estido, se pone dl
fuego hasta que hierva el agua, y luego que el heryor se hace
perceptible , se separa de la lumbre. Las botellas no se hande
tocar, ni mucho ménos de sacar del agua, hasta que esta &
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haya enfriado del todo. Entdnces se estracn 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 vaeca; de modo
que ha sucedido que, diez y ocho meses despues de haber asi
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 ordeiar; en el discurso de los diez y ocho mescs
esta leche habia sido llevada dos veces 4 las Indias occidentales,
yuelta ¢ Dinamarca, y de alli embiada 4 Inglaterra.

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

(6) Si se quiere guardar. mucho tiempo esta fruta, quince
6 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
bumedad. vl _

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

De la leche y de sus productos.

Da todos los productos de una hacienda , Ia leche es uno de
los que' mas contribuyen para la prosperidad del establecimien-
to: ella no solamente forma, por sf misma y por los princi-
pios que contiene y produce, uno de los principales alimentos
de Ia familia, pero tambien, la venta de una parte de sus
productos da un ‘ingreso diario con el cual se 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 interesante SEWL A6 1/
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 las
hojas del maiz, ¢ con la hez de la remolacha, es muy dul-
ce y azucarada; la de la vaca alimentada con coles mo tiene
un sabor tan dulce y ecshala un olor desagradable; la leche
de las vacas que pacen en prados hdmedos es serosa y desabrida.
De estos principios podemos deducir una primera consecuencia, y
es, que se puede variar la calidad de la lechie 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, la calidad Y
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1a cantidad de los produétos que pueden ser estraidos de ella.

Las numerosas esperiencias que han sido hechas por M. I
Deyeux y Parmentier para probar el efecto que produce el
alimento en la leche de la vaca, les han dado los resultados
signientes: 1% que es peligroso de mudar repentinamente la
clase de los alimentos, por que cada mutacicn disminuye por
algun '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 & la- leche sus propiedades caracter(sticas,
y que las hay que mo egercen una accion partienlar, sino so-
bre uno i otro de los principios constituyentes de la leche.

Destilando la leche en bafio-marfa, se estrac cerca de un
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 , vuelve el producto glutinoso ; y se corrompe mas 6 mé-
nos prontamente , segun la naturaleza de los alimentos que han
sido suministrados al animal.

Esta primera destilacion no desnaturaliza los principios
«constituyentes de la leche; estos quedan formando una masa
grasienta , de un sabor azuecarado, 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, mo es otra cosa que un
compuesto, en el que predomina la manteca y del que se es-
trae esta sustancia por um procedimiento muy sencillo: el sue-
ro que se obtiene despues de haber estraido la manteca y el .
gueso , contiene algunas sales en disolucion, y sirve de vehi-
culo ¢ de disolvente d 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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¢leva 4 la supetficie de'la leche , en donde forma una capa ¢
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 consistencia de la manteca es muy floja, halléndog
aun en combinacion con una parte del liquido; pero, batién-
dola, se separa perfectamente, y desde entdnces se presenta
con todas sus propiedades.

Me parece conveniente de hablar de estos dos productcs
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 frésco, su su-
perficie se cubre de una capa de materia espesa, untuosa, agr-
dable al paladar, y regularmente de un blanco mate: esta ma-
teria es conocida por el nombre de nata.

La primera capa que se forma tiene muy poca densidad;

pero se espesa & medida que la manteca va subiendo , y cuando

llega el caso de que, comprimiendo la superficie con los de-

dos, se saean sin temer indicio alguno de leche, entdnces s
puede desnatar: veinte y cuatro horas son suficientes para este
efecto 4 la  temperatura de doce grados del termdmetro deé
Reaamur; pero , cnando hace' mas calor , la capa se forma mss
brevemente y la nata tiene ménos consistencia: en este ¢as
se puede desnatar despues de doce horas de reposo. La nata &
tanto mejor, sea que se use de ella en este estado, o6 sea que
girva para formar la manteca, cuanto ménos tiempo se leha
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 yi
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las variacionks que puedan ocurrir en la temperatura 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 superficie que presentan las vasijas
al contacto del aire; 29 que la ‘temperatura de ocho 4 diez
grados del termdmetro de Reaumur es la que mas favorece esta
separacion. ' ' 5

Como la abundancia y la calidad de la' nata ‘dependen , ca-
s tnicamente, de las de Ja- manteca que: forma casi la stotali-
dad de su composicion , creo deber omitir para ¢l “articulo si-
guiente todo lo que me queda que decir sobre esta materia.

“* ARTICULO! 11 -

De la manteed:

‘He manifestado ya que los principios constituyentes de Ta
leche se hallaban ‘retenidos en' este liquido por una muy débil
combinacion. El reposo’ solo’ es “suficients ' para’ ‘separar en al-
‘punias horas la’ manteca que contiene’, y ‘esta sustancia , muy
dividida en la leche , sube y nada en su superficie , sin que la
aprocsimacion de las moléculas opere aun' la formacion de un
cuerpo sdlido: para reducir la mantcca 4 este estado: de so-
Jlidez , es preciso privarla de todos los' demas principios que ha
llevado consigo ; esto se efectua por medio del batimiento, 6
.de la percusion.

Estd bien probado que, cuanto mas tiempo tiene la leche
que se estrae de una hembra, tanto mas considerable es la pro=
porcion de la manteca: asi €s que la de una vaca que acaba
de parir, empicza por dar tres octavas partes de una onza por
‘eada libra de leche, y al cabo de secis meses da desde cinco
‘hasta seis.

Tambien se ha visto que si se separa la nata § medida que
‘g¢ forma , la manteca que se estrae de las primeras capas es




128 QUIMICA
mas fina y mas delicada que la que se saca de las viltimas,

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

La leche de una misma estraccion presenta igualmente di-
ferencias: sensibles. La primera que se estrae es mas serosa; la
iiltima tiene mas consistencia y da mas manteca.

Todos estos hechos , justificados por Ia esperiencia, presen-
tan aplicaciones infinitas 4 la medicina y 4 la economia rural,

La manteca no se separa de la nata con igual facilidad
en todas las estaciones del afio y 4 todas las temperaturas
en invierno , se debe prolongar el batimiento durante mucho
tiempo, y solo se puede abreviar la duracion, envolviendo
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. Enlos fuertes calores del verano, las vasijas que con-
tienen la nata 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 e
muy estimada , presenta un color amarillo; en otros parages
procuran darle este mismo color para engailar al consumidor
Para este efecto, emplean Ia flor conocida por el nombre de
caléndula, de Ia que llenan tarros de barro cocido en los que
Ia dejan macerar durante algunos meses: resulta un jugo es-
peso que cuelan por un lienzo y lo conservan para hacer uso
de €l cuando se neeesita. Tambien se sirven para este mismp
fin de las flores de azafran, del achiote hervido en agua, del
jugo de la zanahoria amarilla, &e. 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 ha 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
punca tiene la consistencia de la que produce la leche de va-
ca; es grasientay se vuelve rancia con mucha prontitud cuan-
do no ha sido escrupulosamente lavada, y entra mas fdcilmente
en fusion. La materia caseosa conserva siempre un estado gluti-
noso; esta leche cuaja dificilmente ; su sabor es dulce y agra-
dable.

La leche de cabra tiene mas consistencia que la de vaca;
se distingne 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
wna blancura constante y puede ser conservada sin alteracion
mas tiempo que las demas. Esta leche es la que mas abunda
en materia caseosa 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
wna 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 II. 18
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por M M. Deyeux y Pamentier. Esta leche se ecubre constan-
temente , como las demés, de una capa de nata; pero ha
sucedido frecuentemente que el batimiento, por prolongade
que haya sido, no ha podido separar la manteca basta el
punto de solidificarla.

Repetidas esperiencias han probado que, cuanto mas tiems-
po pasaba despues del parto, esta leche contenia mas materia
caseosa, y que esta matetia estaba tan débilmente disuelta,
que 4 la temperatura de 16° de Reaumur, se separaba ella
misma en moléculas estremamente ténues. La materia caseosa
tiene siempre viscosidad, y jamas se presenta en un estado
de sequedad y de oscilacion como el cuajo de la vaca.

Estas: variaciones sorprendentes que se observan en la le-
che de las mugeres solo pueden ser atribuidas 4 las pasionés
del alma, 4 las agitaciones nerviosas, y 4 las frecuentes mu-
danzas de alimentos. La accion de los dos primeros agentes es
la mas poderosa de todas; y como mo obra poderosa y fre-
cuentemente sino sobre la especie humana, no es de admirar
que tenga una influencia ten activa y tan eficaz sohre 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 burra tiene mucha analogfa con la de la mu-
ger; da, por el reposo, una nata que no es jamas espesa i
abundante; con bastante dificultad se estrae de ella una mante-
ca floja, desabrida, blanca, y que se vuelve rancia Fdcilmente.

Las leches de burra y de muger dan infinitamente ménos
materia cascosa , que las de vaca, cabra, y oveja. Esta materia
caseosa es muy poco adherente 4 la serosidad y es mas glutinosa.
La analogfa entre la leche de muger y la de burra ha heeho
adoptar el uso de esta iltima para todos los casos en que conviene
de emplear alimentos suaves. La leche de burra tiene la venta-
ja sobre la de la muger de que no presenta las mismas varia-
ciones en sus productos y de consiguiente en sus efectos,
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La fluidez de la leche de la yegua es menor que la de
las leches de muger y de burra; su sabor parece ser ménos

- aguearado. Fsta leche da nata por el 1eposo , pero con difi-

cultad se puede estraer la manteca; la parte caseosa abunda en

ella muy poco, y todos sus productos tienen analogfa con

los'de las dos dltimas especies de leche que acabamos de ec-
saminar,

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.

Hstas diferencias reconocidas en las leches inflayen 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 una por las cua-
lidades de la otra, y obtener por este medio productos apre-
ciables. :

Batiendo la nata., se consigue de rennir en una sola masa
las moléculas de manteca que se hallaban en disolucion en la
leche y que estén mucho mas aprocsimadas en la nata; pero
ecsiste aun en 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.

Cuando Ia 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 no lleve cosa alguna consi-
go y salga puro y cristalino.

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

™
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detension , pues que la leche, que se esprime de la manteey
que proviene de una nata que ha estado demasiado tiempo so-
bre la leche, ¢ en la batidera, ha contraido ya un olor

vinoso.
T.a 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, amaséndola y lavindola con el mayor esmero; pues se sa-
be que esta sustancia se altera tanto mas pronto cuanto que
se ha usalo de ménos ecsactitud en deslecharla. -

Afin de evitar que la manteca se vuelva rancia, y poder
hacer uso de ella mucho tiempo despues de su fabricacion,
se acostumbra de colocarla en parage fresco, ¢ de tenmerla su-
mergida en agua fresca que se debe removar 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 corta porcion de agua que contiene. En cuanto
-al modo de salar la manteca, que es el medio ‘mas seguro

para conservarla, ya lo tengo indicado (wéase el cap. x).
Parece que el rancio que contrae la manteca es producido

-por la eombinacion 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 addquiere
un gusto rancio. Estos héchos resultan de las esperiencias prac-
ticadas por M M. Deyeux y Parmentier.
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ARTICULO IIL
De la materia caseosa

8i, despues de desnatada, se hace calentar Ia leche, aun-
que sea & un grado de calor inferior al de la ebullicion, se
forman peliculas en su superficie , que adquieren poco 4 poco
consistencia , las que se pueden separar con facilidad. Conti-
nuando el calor, se van formando constantemente nuevas pe-
lculas , hasta que llega un momento en que la leche cesa
de producirlas : en este estado se puede hacer hervir la leche
sin esperimentar los borhotones que hacen que la ebullicion de
este liquido sea tan tumultuosa y tan diffcil de poder ser
contenida ; pero entdnces ya no bay ni manteca, ni mate-
ria caseosa. Quitando la nata de la leche, se le ha privaﬂo
de la manteca, y las peliculas que han sido formadas por
¢l calor son la parte caseosa misma; lo que queda despues
_de estas dos. operaciones no es mas que el suero 6 el serum,

. ‘teniendo en disolucion sales conocidas.

He hecho ya observar que estas peliculas no se forma-
ban sino con el contacto del aire; se puede acelerar su pro-
.duccion, haciendo pasar una corriente de aire sobre la su-
perficie de la leche; cuando se hace heryir este liquido en
botellas bien tapadas las peliculas no se producen. :

Se puede tambien separar la materia caseosa de la leche
desnatada , esponiéndola 4 un calor suave; pero en este caso
la leche se convierte en una masa floja y oscilante cono-~
cida con el nombre de cugjada: dos 0 tres dias de esposicion
4 un calor de 18 4 20° del termdmetro de Reaumur son sufi-
cientes para dar este producto.

Como la materia caseosa tiene una débil adberencia con el
“serum , 'y con las sales que se hallan en €l en disolucion , pue-
de ser separada por medio de porcion de cuerpos de natura-

—
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leza muy diferente. De la accion de muchos de ellos es dela
que se valen para hacer cuajar. la' leche.

Los dcidos de toda especie operan prontamente la coagula.
cion de la leche desnatada; se produce @ste efecto, con masg
ménos brevedad, segun la fuerza de los dcidos; pero, si se
emplean estos en mucha poreion , el suero y la materia caseosy
conservan su sabor, lo que perjudica 4 su calidad.

Las sales con esceso de dcido, ‘como el crémor tirtarg
(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 singalar
su accion es mucho mas enérgica cuando la leche estd hir-
viendo.

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

El alcohol (espiritu de vino) precipita con mucha pronti-
tud la materia caseosa bajo la forma de moléculas divididas, las
cuales se depositan en el fondo de los wasos:

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 ecaliente,

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

Para preparar este cuajo, se abre la membrana del estdma-
go del ternero; se arrancan los grumos; estos se lavan con
agua fria, y se enjugan con un lienzo ; se salan y se vuelven
4 meter en la membrana de donde fueron estraidos; se suss
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pende esta’ bolsa 'en un parage seco, para hacer secar el cuajo
y poder loego hacer uso de €l

Cuando se quiere hacer uso ‘de este cuajo, se deslie un
poco de ¢l en upa corta porcion de leche, y en seguida se
echa el todo en la cantidad de leche que se quiere hacer
cuajar; A

La percion de cuajo que se debe emplear varia segun el es-
tado de la leche y de la temperatura de la atmdsfera. La le-
che grasa, espesa , y que no ha sido ‘desnatada, requiere mayor
cantidad de cuajo quela que es serosa,, y de la cual ha sido
estraida la manteca. Durante el invierno, sucede frecuentemente
que es preciso esponer la‘leche 4 un calor suave para poderla
bacer rcuajar.

* Desde el momento: que Ia leche: cuaja , se ' Ja deja en repom
en un parage fresco , durante: algun - tiempo,, afin. de que la
cuajada tome mas consistencia , que todas las moléenlas se re-
unan €N una masa , y q_ue. el serum , O suero, escurra y se
aepare.

Luego se saca Ia cua]ada con una cuchara que tenga agn=
jeros o 4 modo de espumadera, y se pone en encellas, 6 scan
camastillos de juncos 6 de mimbrés, 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
1as cuales el suero oonturua -eseurriendo § y la cnajada toma de
mas en mas consistencia. | :

Desde el principio de sn formanon hasta el estado de con-
sistencia 4 que ha llegado por la accion del aire, y principal-
mente por:la estraccion del suero, Ia coajada 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; ha sido preciso encontrar el medio de poder-
las'pres'e:va?- de toda alteracion, ¢ de modificar y dominar la
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descomposicion , en términos de poder variar ‘hasta lo infinits
el alimento que suministra la materia caseosa y prolongar su
duracion; y esto se ha logrado con la fabricacion del gueso.

La ecsistencia del suero en la cuajada contribuye muy po-
derosamente 4 acelerar su descomposicion pitrida: verémos bien
presto que , para evitarla, ¢ retardarla, solo hay un medio
cnal 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 Iy
cuajada con todo cuidado; se puede acelerar la desecacion de
algunos quesos por el calor, ¢ por una compresion muy fuerte.

Se puede prolongar la duracion ‘de’ los quesos blancos im-
pregndndolos de sal: asf es que, cuando la cuajada ha adqui-
rido la consistencia que se requiere, se rae su superficie y s
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 capa 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 estén colocados los quesos con
1a paja; y se mantiene la mayor limpieza en el obrador en dop-
de se hace esta operacion. La superficie del queso pierde su
blanco mate, y el voléimen disminuye; se forma esteriorments
una capa que tiene mas consistencia que el centro y un sabot
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 cascosa, 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 mex '
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 leches de
oveja y de cabra era mas floja y mas glutinosa; asi es que
los quesos, hechos con estas leches, son mas jugosos y de
un sabor mas agradable.

La mezcla de la leche de vaca con la de oveja, 6 de ca-
bra, produce los quesos que tienen mas reputacion.

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

Despues de haber privado la cuasjada de su serosidad, ci-
iiendose 4 hacerla escurrir en las encellas, 6 sobre paja, se
produeén diferentes grados de descomposicion, los cuales sumi-
nistran , en distintas épocas, alimentos muy variados.

Los quesos blancos se contraen al momento; su superficie
se cubre de una costra; el interior se conserva mas tierno, y
al cabo de algun tiempo, la fermentacion empieza; se ecshala
un olor que se vuelve de mas en mas acre, siendolo igual-
mente el sabor. En esta marcha de la descomposicion se debe
aprovechar los momentos mas favorables para el consumo del
quﬂw'- = ? J

Cuando se emplea leche de vaca que ha sido desnatada, el
gueso 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
cuzjada por los procederes ordinarios, se obtiene un queso
blanco que no tarda en variar de consistencia; el interior se
reblandece y toma la forma, y casi todos los caractéres, de Ia
nata. En este estado, el queso es delicioso al paladar ; pero
mas adelante, se opera una descomposicion pitrida que altera
so calidad.

Se da impropiamente el nombre de gueso 4 una preparacion
muy delicada, y muy estimada, que se hace con la nata fres-
ca, suspendiendo de batirla en el momento en que ha édqui..
rido una cierta consistencia, y dntes que la manteca se haya

aun desprendi do.
£ Mo m 19

St =
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Todos los quesos no ,son susceptibles de poder ser guardae
dos mucho tiempo.

Cuando. la cuajada es esprimida fuertemente para estraer
con toda ecsactitud todo el suero, y que se sala con cuidado,
se puede fabricar quesos de mucha duracion: para este efecto,
lnego que la cuajada estd formada, se divide con una ‘cuchis
lla de madera; se amasa y se comprime con las manos, ¥ cuan-
do todas las partes han sido bien desunidas, se pome 4 ess
enrrir.

Luego que el suero cesa de fluir, se amasa de nuevo Ia
cugjada; y- luego se comprime con un peso considerable, con
lo que se esprime todo el liquido. que puede ser: estraido.

Cuando la cuajada ha sido reducida, por estas operaciones,
al grado de sequedad que conviene, se procede 4 la “salazon:
Para este efecto, se amasa nuevamente la coajada con todo cuis
dado; en seguida se divide en pedazos; y ‘en cada uno de
ellos se incorpora la sal con las manos: se llenan moldes con
agujeros de estos pedazos, que se introducen poco & pocoy es«
tos moldes se cubren con lienzo y encima se ponen pesos pars
prensar el queso, hacer penetrar la sal, y esprimir las tltimas
porciones de. suero, 30

El suero qoe se desprende en esta tltima operacion se halls
fuertemente salado , y se debe conservar para - humedecer: los
quesos luego que, . por un efecto de los progresos de 'su descom=
posicion, se ponen demasiado secos.

La cuajada dehe estar bajo la prensa durante algunos diast
se. vuelve de cuando en cuando de arriba abajo para que la
sal penetre mejor todas las partes'y que el suero so ‘separe mas
eompletamente. . g3

Luego que se sacan los quesos de la prensa , se llevan d
un parage fresco y de una temperatura constante , y en don~
de estén al abrigo de los insectos y de la luz, y alli se
les da nuevas preparaciones que terminen su fabricacion, =

En estas nuevas preparaciones varfan los proeederes scgun
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Yas localidades. Unos vuelven los quesos todos los dias, y hu-
medeven la superficie con €l'suero salado 4 medida que se de-
seca. ‘Luego que se hallan cubiertos de moho, lo separan, ras-
pantlo 1a corteza con un cuchillo : otros raen y quitan la corte-
za de los quesos cada cinco 4 seis dias; por este medio y sepa.
ran la parte mas ddelantada en su descomposicion y la ven-
den 4 bajo precio para servir de alimento  Ia plebe. En cnan-
to se ha quitado ‘esta corteza, se impregna de sal todas las su-
perficies, haciéndola penetrar, esforzdndola 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 afade al esfuerzo
de la compresion la accion del fuego, se obtienen quesos mas

consistentes , de mas duracion, y de calidades bien diferentes,

L © Para fabricar esta clase de queso, se echa la leche en wuna
caldera que se espone 4 la accion de un fuego moderado, y
ge deslie en ella con cuidado, y moviéndola, la cantidad de
cajo ‘necesaria.  Liaégo que’ la leche eémpieza 4 cuajarse, se
aparta” la“caldera del fuego, y ’ja'-cusij_ad&i a‘dt‘:{'ﬁiéfé"'ﬁronto 50-
lidez; entdnces se separa =toda-1§"'p‘arte 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-
derasy’ la  cochora y la evaporacion deben continuarse hasta
que los gramos, que sobremadan en el suero que se ha espri-
mido, hayan adquirido consistencia , resistan 4 la presion del

| dedo', y presenten un color amarillento: en este estado se apar-

E ta Ta caldera del fuego, y se signe meneando ¥y esprimiendo el
siero ; luego se pone los grumos en moldes para someterlos

i 4 una fuerte presion y privarlos de todo el suero que pueden
Jcontener.

Luego que estas primeras operaciones estdn terminadas, se
amasa de nuevo esta cuajada para darle las diferentes formas
y la magnitud bajo las ‘cuales ‘estos quesos son conocidos en el
vomeicio. Se deben salar todos los dias' frotando sus superficies

»
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con sal pulverizada, y volviéndolos cada vez que 'se salan:
la salazon no concluye hasta 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 consers
van mucho tiempo, lo que depende en parte de su preparas
cion , y principalmente de la naturaleza de la materia caseosa
de la leche de vaca con la que estin fabricados:

No hay alimento puesto en uso para la nutricion del hom-
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 dlferemes espes
cies, no es de igual calidad, y presenta diferencias notables
en la natoraleza de la manteca y de la materia easeosa que
produce., de lo que se sigue, que las preparaciones, hechas
con estas diferentes especies de leche, no pueden tener las
mismas cualidades: los quesos de cabra y de oveja son mas
blandos y mas agradables que los de vaca.

La leche que dan las hembras de una misma especie va-
xzia_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 um
intervalo de muchos dias; la calidad y la porcion del cuajo. que
s¢ emplea; los grados de temperatura, y el estado tempestuo-
so. G sereno del ciclo; 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 Ia
sal mas propia para la salazon; la manera con que ha sido di-
rigida la fermentacion; el volimen de los quesos sobre los que
se opera; todas estas son otras tantas circunstancias que influ-
yen sobre la calidad de los productes; 'y sean cuales fueren
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los cuidados que se tengan en la fabricacion, ¢s bien difiei
de poder obtener constantemente los misinos resultados. Ksta
es la causa de que sea tan raro el poder obtener dos quesos
de igual naturaleza que sean absolutamente comparables, bajo
todos respectos. sk o

El 1so que tienen en muchos: paises de desnatar la leche,
y de no emplear mas que la materia caseosa sola para la fa-
bricacion de los' quesos , da 4 estos productos un cardeter par-
ticular : este consiste en que son secos; muy propios para ses
conservados 3 y que :pueden ser fab ricados en mayores volit-
menes. LRt
Mezclando la leche. de cabra, ¢ de oveja, con la de va-
ca, se hacen quesos muy superiores 4 los que se obtienen con
1a leche de waca sola. Es: con esta mezcla. que se fabrican en
Francia los dos mejores productos de esta especie, 4 saber, el
queso de Rocafort, y el de Sassenage. Si el primero tiene al-
guna ventaja sobre el segundo, me parece que es debida 4 Ia
disposicion de los sétanos en donde lo preparan : estos sGtanos
estdn contiguos & una roca que presenta hendiduras , 6 grie-
tas, por donde sale una corriente rdpida de aire que man-
tiene constantemente su temperatura 4 2° sobre el término del
yelo (*); la fermentacion se hace lentamente, y puede ser di-
rigida y dominada arbitrariamente.

Los quesos de leche pura de cabra, ¢ de oveja, son aun
mas delicados que aquellos en que entra la leche de vaca, pero es
dificil de poderlos guardar mucho tiempo; estos son fabricados
en pequefios volimenes, y los consumen Inego que han Ile-
gado al estado de perfeccion.

En Francia se hacen muchos quesos, pero, 4 escepeion

(*) En el mes de Julio 1784, d mi termémetro sefialando
229 d la temperatura del aire esterior, bajé & 2+-o en los
sétanos, 'y se mantuvo alli d esta misma graduacion.

e

PR —



142 * . QuUIMICA
de cinco & seis parages, esta fabricacion no se practica con mu-
cha escrupulosidad , y el comsumo se limita 4 la localidad
ademas de que ninguna especie de nuestros quesos es susceptis
ble de poderse conservar mucho tiempo. ‘

La importacion de los quesos estrangeros es muy consides
rable. Es de deseat que se formen en Francia grandes esta-
blecimientos en los cuales podria tener aplicacion la leche prow
ducida en sus contornos para darle las manipulaciones conves
nientes (3): asi es como hacen sus acopios los fabricantes de
queso de Rocafort, comprando los quesos blancos en las mons
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 Italia, no dejan duda alguna de la posibilidad
de introducir en nuestro pais estos preciosos ramos de la in-
dustria agricola (4).
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NOTAS
DEL CAPITULO UNDECIMO.

—— PP P

(1) Desnatar se entiende separar la nata de la leche.

(2) Deslechar la manteca es comprimirla, luego que ha
gdquirido 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 necesitaria de los estrangeros para este
alimento; se haria desaparecer esa grande importacion que se
hace continnamente de los quesos de Olanda , de Gruyeres, ¥y
otros; el agricultor 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 agricultora.

(4) De la leche se puede obtener otro producto que es
azicar: 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 aztdcar de leche cristaliza-
da, la que purifican por medio de nuevas disoluciones y eris-
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, 6 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 £ suero, y
luego se debe operar como queda espresado,
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CAPITULO XII. -

De la fermentacion

Todos los productos de la vegetacion se descomponen luego
que han llegado al estado de maduracion, ¢ que han sido se-
parados de la planta. El aire, el agua, y el calor, que son
los que han contribuido’, casi solos, 4 su formacion , vienen 4
ser entdnces los principales agentes de las alteraciones que €3-
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 esponténea ; pero, cuando, por la espresion de los fra-
tos, se mezclan principios que estaban separados, resultan ‘otros
productos: la uva se pudre en la cepa, miéntras que el jugo
estraido de ella esperimenta la fermentacion alcohdlica.

Tl arte ha llegado, mucho tiempo hace, 4 producir , esci-
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 wvegetal, todos los principios se en-
cuentran en un estado de combinacion y saturados el uno por
¢l otro; miéntras la planta vive, las fuerzas orgdnicas dominan

la influencia de los agentes esteriores, Y. mantienen en sus
TOMO 11 20
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proporciones naturales los elementos que entran en la compo-
sicion de los productos.

Desde el momento que la planta perece, 6 que el fruto
ha llegado 4 su madurez, se establece otro drden de fendme-
nos : entdnces las partes del vegetal, no halléndose ya bajo el
imperio de la vitalidad, estdn 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 constituyentes; el agua produce el mismo efecto disol-
viendo una parte de las sustancias; y el calor, apartando lag
moléculas , debilita la union de las partes, y facilita la accion
de los otros agentes.

. El jugo de la uva , estraido en el vaclo , mo fermenta, se-
gun resulta de esperimentos hechos por Mr, Gay- Lussac; pero
luego que se le pone en contacto con el aire, la fermentacion
se desenvuelve y sigue despues sus periddos sin necesitar el
ausilio del aire.

Casi todos los procedimientos que han sido propuestos has-
ta ahora para preservar de la descomposicion las sustancias ve-
getales y animales, no tienen otro objeto que el de ponerlas §
cobierto de la accion destructora del aire, del agua, y del ca-
lor, como lo tengo ya probado. ‘

Desde el momento que el aire, 6 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 ime-
perfecto, las proporciones entre los principios no son ya las
que debian ser, y la descomposicion no se puede detener. En-
ténces se forman nuevos productos por la combinacion de Ius
elementos del vegetal entre ellos ,

d con los de los cuerpos
estrafios: que obran sobre ellos.

Cuando se desorginiza un cuerpo muerto, mezclando todos
sus principios, la descomposicion se opera con mas prontitud
¥ brevedad, por cuanto la cohesion y la afinidad entre las
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-partés resultan hallarse’ debilitadas ; 'y por lo mismo los dife-
rentes agentes pueden ejercer sobre ¢l una accion mas ficil.

‘Siempre que el hombre quiere apropiar & sus necesidades
los resultados de una fermentacion, su intervencion para diri-
girla se hace necesaria; la mayor parte de los frutos contiene
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 son 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 voldmenes propotcionados 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 Ia 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 logar 4 la formacion del alcohol.

El primero de estos principios es la materia azncarada; el
segundo es una sustancia muy andloga al gliten animal, la
que st encuentra mas ¢ ménos abundantemente en los granos
cereales y en el jugo de algnnos frutos.

Los fratos, euyo jugo esprimido esperimenta la fermenta-
¢ion aleohdlica, contienen estos dos principios ; ecsisten en ellos
gisladamente, pero la estraccion del jugo por la presion los une
y los mezcla, y desde este momento hay reaceion del uno so-
bre ¢l otro , y se descomponen.

En las uvas bien maduras, estos dos prineipios se hallan

#*
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en justas proporciones para poder producir buenos resultados
por la fermentacion ; pero en los cereales ; que se hacen iguals
mente fermentar para fabricar bebidas espirituosas, el principio
azucarado se manifiesta cuando se hace germinar el grano dn-
tes de someterlo 4 la fermentacion (*).

Algunas de las sustancias, que son susceptibles de dar al-
cohol por la fermentacion, ecsigen la adicion de una materia
estraifa , para que el movimiento fermentativo se desenvuelva
y siga con regularidad todos sus perfodos; esta materia estras

fia es lo que se' conoce por el nombre de fermento 6 levadura,.

La levadura es casi siempre una sustancia que ha empeza-
do 4 fermentar , y que contiene un principio vegeto-animal en
mas 6 ménos cantidad. Para este efecto se hace uso, 6 de las
espumas que se forman en la sapetficie de los liquidos que es-
tdn en fermentacion, 6 de la pasta de harina de -trigo, cen-
teno, ¢ cebada fermentada. . :

Estas levaduras, desleidas en los liquidos que conticnen
azicar, continuan su fermentacion y dan accion 4 toda la
masa,

Cuando , por la ebullicion y la concentracion del mosto de
la uva gue se reduce al estado de estracto, el principio vegeto-
animal ha sido desorganizadb , €l residuo, desleido en el aguoa
no es ya susceptible de esperimentar la fermentacion espirituo-
sa, 6 alcohdlica, pero se le puede devolver esta facultad por
medio de un ferinento que le sea estraiio.

(*) En la germinacion , el oxigens, que obra solo, sepa-
ra el carbona y hace pasar el grano al estado de cuerpo azu-
carado. Sin embargo, la fermentacion de los cereales , sin
que preceda la germinacion , produce, poco mas ¢ menos , s
mismos resultados en la destilacion , atendiendo d que, él pri=
mer efecto de la fermentacion es de separar el carbono, en
lo que reemplaza ¢ la germinacion. :
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Para que la fermentacion siga todos sus términos con la
debida regularidad, y que dé resultados, ¢ productos, que estén
esentos de toda descomposicion espontinea y ulterior , es me-
pester 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,, €l fermento predomina, una parte quedard en la masa sin
descomponerse , y en este Caso la fermentacion mudard de na-

“taraleza , y se volverd, con el ticmpo , dcida ¢ pitrida, segun
la especie del cuerpo sobre el que opera.

Generalmente en Francia, cuando la uva llega 4 su esta-
do -de madutez , el azticar se encuentra en ella en las propor-
ciones convenientes con el principio vegeto-animal para espe-
rimentar una fermentacion regular y ];;effec't'a; pero , cuando el
tiempo es himedo , 6 frio, la parte azucarada abunda poco;
el mucilago predomina, Y el producto de la fermentacion es
poco espirituoso. En este caso, el poco de alcohol que ba sido
desenvuelto mo es suficiente para preservar el vino de uma des-
composicion espontdnea , y cuando vuelven los calores, se es-
tablece 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, mo es menester mas que aiadirle la porcion de azdcar
que le falta y que la naturaleza no ha podido 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.

Eu el mediodia de la Francia , la vva 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 sn madurez. He observado constantemente que, en el
mediodia , el vino que ha fermentado bien marca, en el pésa.
licor, algunas fracciones de grado bajo la gravedad especifiey
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 afo
es, de determinar el grado de concentracion del mosto , la cual
varia en cada cosecha. El pesa-licor me ba dado 4 menudo una
diferencia de dos 4 cuatro grados en la concentracion del mos:
to procedente del mismo videdo , segun que la madurez de
la uva habia sido mas ¢ ménos adelantada : cuanto mas madu-
ras son las uvas tanto mas pesa el mosto. En Torena y en las
orillas de los rios Cher y Loira, la gravedad especifica del mos-
to varfa 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 determinado el grado de la gra-
vedad especffica del mosto que precede de uvas que han le-
gado d so mas perfecta maduracion, no es menester mas que
darle esta misma graduacion, por medio de la adicion de azi-
car, en los afios en que la madurez mo es tan completa.

En el afio 1817, la uva en Torena no habia madurade;
¢l mosto de mi vendimia, que marca 11° en los afios buenos
no pasaba de ¢; lo puse en 11 afadiéndole azdear. Tapé In
cuba con tablas y con cubiertas de lana, y dejé fermentar,
El vino se encontrd , cuando salid de la cuba, muy depurado,
Y tenia casi tanta fuerza como el del mediodia, miéntras que
el que habia estado ¢n la cuba sin adadirle aziicar , estaba
muy cargado y espeso, como sucede constantemente com Ios
vinos tintos gruesos de estos vifiedos: este dltimo fug vendido
4 cincuenta francos la pieza, y rehusé de dar aquel 4 que
se le habia ailadido azdcar 4 ochenta y ecuatro francos , pre:
firiendo de conservarlo para mi uso. Este vino al salir de ln
cuba estuba tan depurado como los vinos del mismo terreng
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que tienen cuatro. afios de estar embarrilados, y era mas ge-
neroso y de un sabor mas agradable : veinte piezas de vino,
preparadas por este drden , han consumido cincuenta Kkilogra-
mos (108 % libras castellanas) de azdcar.

A medida que se pisa la uva, y que se llena la cuba, se
echa mosto en un ecaldero colocado sobre el fuego; se eleva
la temperatura 4 un grado de calor suficiente para disolver el
azicar, y luego que estd disuelta se echa esta porcion de
mosto en la cuba. moviéndo todo-el liguido con cuidado: se
renucva esta operacion hasta que se haya empleado toda el
aziicar destinada para esta operacion. Cuando esta se halla termi-
nada, se cubre la cuba y se deja que la fermentacion se efectue.

Algunos autores aconsejan de hacer hervir el mosto, y aun
de reducirlo 4 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 ¢l mosto 4 una tem-
peratura de 35 4 400.

En los paises del norte de la Francia, en donde la uva jamas
madura, se puede dar 4 la concentracion del mosto, por me-
dio del azdcar, 1 6 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'el mosto en que se ha disuelto
¢l azticar, se eleva la temperatura del liquido 4 12 6 14°,
con lo que la fermentacion se efectua con mas prontitud.

2? Cubriendo la cuba, queda el mosto resguardado de
las variaciones de temperatura que pueda esperimentar la at-
mésfera, las que provocan , retardan, 6 suspenden la fermen-
tacion, t

3¢ 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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40 La adicion del azdcar da lugar 4 la formacion de una
cantidad de alcohol mucho mayor.

50 La cubierta dela vendimia se acidifica mucho ménos,

62 El vino resulta ser mas depurado y ménos suscepﬁ;
ble de alterarse.

79 La disipacion que esperimenta el alcohol desde  que
estd formado , es ménos considerable que en las cubas descu-
biertas: :

Como la cosecha del vino es, despues de la del trigo, la
mas considerable de todas, y que forma nuestro prineipal co-
mercio con los estrangeros , se debe usar de la mayor escru-
pulosidad en los procedimientos para su elaboracion (*).

¥n muchos de nuestros viredos, los propietarios tienen la
costumbre de plantar en un mismo terreno , y al lado las unas
de las otras , cepas de diferentes especies, cuyas uvas no 1le-
gan 4 un mismo tiempo al estado de maduracion : este uso ha
sido introdueido principalmente en los viiedos que producen

(*) El termino medio del producto de los vifiedos en Fran-
cia, caleulado sobre las cosechas sucesivas “desde 1805 hasta. |
1809 fué de cerca de treinta Yy seis millones de hectolitros
(1782000000 de azumbres). Hste 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 &
realidad.

Desde aquella época, las vifias nuevamente  formadas., que
producian poco entinces , dan mas en la actualidad : no se ha
cesado de plantar otras, 'y estoy bien convencido de que nugs
tro vitedo ha aumentado considerablemente en producto. Bs pues
mas que probable que la cosecha de vinos ilega actualmente d
cerca de cincuenta millones de hectolitros. (se puede consultar
i Tratado sobre la industria Francesa.
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virios de mediana calidad; esta introduceion y 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 6 ménos sensibles
¢ la influencia de las variaciones de la atmdsfera , es raro que
pna 4 otra no produzea ; 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,
sé 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 ¢ retardan la madurez de mu-
chos dias. Cogiéndolas todas & la vez para someterlas 4 la mis-
ma fermentacion, 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 vidiedos de Francia, empiezan
4 vendimiar desde muoy de mafana, y continuan todos los
dias hasta que la recoleccion del fruto estd concluida. A me-
dida. que la uva llega al lagar, la pisan y la echan en la cu-
ba: es sabido que la uva cogida con el rocio, ¢ la Iluvia,
fermenta ménos pronto, y no tan bien 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 rocfo
so hubiese disipado y que el sol las hubiese calentado ; pero
en los viiiedos de mucha estension , y en la época en que se
hace la vendimia, es dificil de poder 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

tios Cher y Loira , no son solicitados en el comercio que en
T0M 1L 21
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cuanto tienen el color muy obscuro, atendiendo 4 que su prins
cipal uso es pata la composicion de Jos vinos blancos; el g
mercio prefiere los vinos nuevos de esta especie, porque con-
tienen un principio mucilaginoso que da € la mezcla un sabor
mas delicado , y desecha los que han perdido este principio
en los toneles, en razon de que son ménos propios para ser
mezclados con los vinos blancos secos, 4 pesar de que son me-
jores para bebidos. '

Asf es que, mejorando la fermentacion de estos vinos, s
harian mas propios para seryir de bebida sin necesidad de mez-
clarlos , pero se cerraria la Wnica salida que tienen actualmente;
pues que no los compran con otro objeto que ¢l de formar la

principal bebida del pueblo de Paris, mezclindolos con los

vinos blancos de la Solonia.

En algunos paises acostumbran de desgranar Ia uva; en ottos
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

evando destinan el vino para beberlo, mas no la desgranan
cuando el vino debe ser quemado 6 destilado, :

Mr. Labadie , propietario ilustrado, ha observado que las
uvas blancas de Champafia dan vinos mas espirituosos , y mé-
nos susceptibles de ctiar borras » cnando no son desgranadas,

Don Gentil se ha convencido por espericncia  propia que
la fermentacion se hace con mas fuerza y regularidad cuando
el mosto estd mezclado con el escobajo , que cuando estd pri-
vado de él !

El escobajo contiene un principio ligeramente amargo que
ge 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-
s05 en que el mosto pueda, sin adicion alguna, esperimentar
una buena fermentacion y producir un escelente vino 5 o 58
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debe descobajar cuando se opera sobre uvas que no dan por
lo- regular sino un vino mediano, pastoso, y que no se pue-
de conmservar. 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 temperatara de la bodega en don-
de se hace fermentar el mosto tenga 122 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 tener esta
temperatura si se quiere obtener buenos resultados.

Esto se logra haciendo calentar la bodega por medio de
estufus , y dejando en ella la uva sin pisar hasta que haya ad-
quirido esta temperatura; ¢ bien haciends calentar calderadas
‘de mosto que se echan sucesivamente en la caba; esto dltimo
es lo mejor; la fermentacion se hace entdnces con mas pronti-
tud, y es mas regular y mas perfecta.

* Luego que la vendimia estd en la cuba, conviene de cu-
brirla con tablas y ‘con cobertores viejos, ¢, 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 , €l mosto con una paleta; por este medio se consigue .

de hundir en la masa lag espumas (ue se reunen en su su-
perficie , las que forman una levadura que pone en un nueve
movimiento la’ fermentacion.

Tambien se han obtenido buenos resultades teniendo el es-
cobajo constantemente sumergido en el mosto por medio de
tablas, ¢ de una red.

Los antignos separaban con cuidado los diferentes jugos que
*
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se puede: estraer de la uva, y los hacian fermentar separadas
mente: el primero, que fluye con la mas leve presion , ¥ que
procede de la uva mas madura , daba el mejor vino que la-
maban protopors , mustum sponte . defluens antequa m calcentyp
uve. Baccius ha descrito este procedimiento, practicado por log
italianos , espresdndose en estos términos; Qui primus  licor,
non caleatis wvis, defluit y vinum efficit VEFGIREURL y 10N in=
quinatum fecibus 5 lacrymam vocant Itali; cité potui idoneun
et valde utile, :

Cuando ¢l vino ha fermentado suficientemente en Ia cuha,
se-pasa 4 los toneles en donde esperimenta de nuevo un mo-
vimiento de fermentacion insensible, con lo que queda termi-
nada la operacion : 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 comservar el vino en la cuba en
donde ha fermentado, sin temor de que sufra alteracion al-
guna; esto es lo que se practica en muchos distritos del me-
diodia. Cnando se conserva el vino en las cubas, se debe te-

ner cuidado de cubrirlas con tablas, y de tapar las junturas

con yeso afin de que el aire no 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,
¥ en donde , despues de Ia farmentacion en la cuba, el vino
contiene mucho macilago , 'si: se tardase 4 descubar, la prime-
ra fermentacion seria prontamente seguida de una segunda, lo
que produciria vinagre; la ecsistencia del alcohol y del muef-
lago seria suficiente para que resultase esta alteracion, i

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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mado en la cuba, y enténces los principios contenidos en el
mosto, que no son susceptibles de contribuir 4 la fermenta-
cion, se precipitan en el fondo, 6 s¢ deponen sohre las pare”
des de los toneles. Todas las operaciones que se ejecutan para
clarificar los vinos estén fundadas’ sobre este principio: el mu-
cilago , el tirtaro, y el estractivo, que se hallaban en disolu-
cion en €l mosto, no quedan mas que en suspension en el vino
bien fermentado , y se separan y deponen poco 4 poca (1) el
azufrado facilita la formacion del depdsito, y el trasiego se-
para estas materias del licor. La clarificacion de los vinos tie-
ne por objete de apoderarse de todas lzs sustancias que han
quedado suspendidas en el lfquido afin de poderlas estraer.

Todas estas operaciones se dirigen 4 purificar el vino de
todo lo que contiene de estrafio, y & precaver toda alteracion
conservéndole al mismo tiempo el” gusto y las cualidades que
le son propias

T.0s vinos- tintos pierden con el tiempo una parte de su
principio colorante , y cuando la fermentacion ha sido perfec-
ta y que el vino estd bien depurado , se puede adelantar la
perdida de su color esponiendo las botellas, que lo contienen
al sol en verano durante algunos dias (2); entdnces el princi-
pio colorante se precipita en forma de peliculas; el vino toma
un tinte igual al de la cascara de cebolla, y solo queda alte-
rado en su colors esto lo he chservado muchas veces operan-
do sobre los mejores vinos del Languedoc, © %

Cuando se pone el vino en toneles nuevos, este licor di--
suelve una porcion de estractivo y de curtiente contenidos en
la madera de roble; entdnces el vino toma color, y se des-
compone , sobre todo si no es muy espiritnoso; toma asf mis-
mo lo que se llama gusto de muadera; estos son los mismos
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 en
ellos sin alteracion (3).
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La degeneracion mas comun de los vinos es la que les &

la acidez, & que los convierte en vinagre.
- Esta alteracion no tendria efecto si los vinos estubigsen
completamente desembarazados de todo el mucilago y de todo
el estractivo que el mosto contenia; pero la fermentacion e
rara vez bastante completa para separar estos principios y ha-
cerlos insolubles , principalmente cuando Ja uva no estd bien
madura,

Se puede retardar, y aun evitar, esta degeneracion dg]
vino, conservdndolo en toneles bien tapados, Y en un parag
que esté 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 4 acedarse , ¢ Ia degeneracion Hcida, no tiene
efecto en el vino cuyo sabor es dulee, y en el que reside to-
davia un resto de principio azucarado que no lo hace suscep-
tible sino de continuar la fermenta cion espirituosa; pero, cudn-
do este principio estd enteramente descompuesto , no se neut-
sita mas, para producir la acidificacion de la mayor parte de
los vinos, que el calor, el contacto del aire, y la presenciy
de un poco de mucilago.

La degeneracion 4cida se opera, principalmente , siempss
que la ‘wva no contiene bastante azdcar para descomponer toda
Ia 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
eantidad de azdcar , contenida en la uva » no ha sido suficiens
te para dar nacimiento 4 mucho alcohol » ¥ para precipitar es
tas sustancias, : .

Resulta de las esperiencias hiechas hasta oy, que el cons
tacté del aire, y la ecsistencia del mucilago, del estractivo, y
de una cierta cantidad de alcohol » en el vino, son suficientes
para producir espontineamente la disposicion £ la acidificacion.

Stabl ha observalo que, humedeciendo con alcohol flores
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de rosa, ¢ de jacinto, y agitando de cuando en cuando esta
mezela, se forma vinagre.

El mismo qufmico nos enseila que , saturando el deido del
timon con cal, y echando alecohol sobre las demas partes del
jugo, era suficiente con esponer la mezela 4 un calor suave
para producir vinagre. _ ,

El mejor vino se conviette en vinagre cuando se hace em-
papar ¢ macerar en ¢l maderas verdes. El procedimiento des-
erito por Boerhave estd enteramente fundado sobre este prin-
cipio. Empleaba, para este efecto, las ramas de cepas y el es-
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 con
un poco de agua y de aleohol, esperimentan la fermentacion
cida,

Ademas_del jugo de las uvas, se puede tambien hacer fer-
mentar los jugos de casi todos los frutos para formar con ellos
licores espiritugmjs, ¢ 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 usadas en los paises en donde no bay vifias.

Desde que el cultivo te la patata se ha propagado prodi~
giosamente en Europa, se ‘han multiplicado los usos de este
fruto haciéndolo fermegitar*para sacar de €l alcoliol por la des-
tilacion. : '

El primer procedimiento que ha sido seguido para este efec~
10 se halla aun en uso sobre las orillas del Rhin y en otros
muchos paises de Alemania: el segundo es debido 4 la quimica
moderna, la que ha encontrado el modo de convertir la fécu~
la en una materia azucarada , susceptible de la fermentacion
aleohdlica.

Deseribiré sucintamente estos dos procedimientos , teniendo
en consideracion Jas relaciones ventajosas que tiemen con la

}
3
f
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prosperidad de una labor rural, bajo el doble producto def
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 & las operaciones  si-
guientes:

Se coloca verticalmente , ¢ en pié, un tonel de la capa-
cidad de cinco hectolitros (247% azumbres) poco mas 6 ménog;
en el fondo superior se forma una puerta cuadrada para intros,
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 agua: para este efecto, se introduce én el tonel, por un
agujero hecho hdcia el fondo, el tubo que debe conducie en d
el vapor,

Luego que las patatas estdn cocidas, se despachurran cuan-
to es posible entre dos cilindros de madera » guarnecido cady
unc en una de sus estremidades de una rueda de encaje , y
puestos en movimiento por medio de un manubrio, L

La pulpa que resulta de estas patatas se pone en una cu-
ba en donde debe hacerse la fermentacion. :

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, y
sobre veinte kilogramos (43} libras castellanas) de pulpa de patatag
se mezcla todo y se introduce en treinta'd cuarenta litros (15 6
20 azumbres con muy corta diferencia) de agua caliente 4 40°
del termometro de Reaumur; se mueve con escrupulosidad pa=
ra que se pueda desleir en este liquitlo, y se cubre Ia cubeta en
donde se hace esta mezcla. Esta pasta entra en fermentacion;
se hincha , y al cabo de veinte y cuatro horas , se mezcla con
la totalidad de la pulpa que s¢ puso en la cuba: entdnces se
echa agua caliente sobre estas materies , meneando el todo cons
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finuamente , hasta que la temperatara del liquido marque de 15 4
180 del termdémetro de Reaumur, y que la gravedad especifi-
ca sea de 6 4 7° del pesa-licor.

8¢ dehe tener cuidado de no efectuar esta fermentacion sino
en un parage en donde la'temperatura sea constantemente de
20 4 259; sin esta circunstancia se debilitaria y jamas llegaria
4 ser completa. Cuando todas las circunstancias son favora-
bles , la fermentacion puede terminar el tercer dia; pero las
mas veces se prolonga al cuarto, ¢ al quinto.

Bl lfquido fermentado no debe marcar mas que zero & un
grado en el pesa-licor si la 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 ménos que cuando 'se hace con
lentitud y regularidad. Miéntras se opera, todos los fragmen-
tos de las patatas suben 4 la supetficie y forman en ella una
costra que-se debe agujerear para que puedan salir los gases.

BEn una fabricacion que’ sigue corrientemente , no se nece-
sita de hacer el fermento para cada operacion; .se puede con-
servar sobre veinte y cinco pintas (124 azumbres & corta di-
ferencia ) del que se ha formado para la primera, afin de em-
plearlo en la segunda. ity

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 la caldera acele-
yan, ¢ retardan, la destilacion, y en estos dos casos el alcohol
no tiene la misma graduacion; aun sucede frecuentemente que,
por la violencia del fuego , siendo este demasiado activo, el 11-
qu:;lo de - la calilera pasa en ser al serpentin.

 En todo parage en donde se destila, se debe tener agua en
abundancia, sea para lavar los toneles, los que deben ser per-

fecta y cuidadosamente enjusgados 4 cada operacion , sea para
TOM. 1L 22
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refrescar el serpentin , precaucion que se debe tener precisa-
mente afin de que, por la evaporacion, no se pierda una por-
cion mas ¢ ménos considerable de alcohol.

La operacion hecha sobre cuatro sacos de patatas, segun lo
hemos descrito, da, por término medio , cincuenta litros (25
azumbres) de aguardiente de varios grados: puede dar hasta
cincuenta y cinco litros (17§ azumbres) cuando todas las cir-
cunstancias son favorables.

Cuando los vinos 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 resnltados de la destilacion, mezclados con la casca de
granos y un poco de pasta de colza, ¢ de nabina, forman un
escelente alimento para los bueyes que lo comen con ansia.

Mr. Kirchoff, de S. Petershurgo, ha sido el primero que
ba convertido la fécula ¢ almidon de la patata en una materis
azucarada, dispuesta 4 fermentar, tratdndola por el deido sul-
fidrico debilitado , por medio de una larga ebullicion (4).

La industria se ha aprovechado de este resultado, y hs
hecho de €l la base de un procedimiento ventajoso para dispo-
ner la fécula 4 la fermentacion , y estraer de ella un aguar-
diente bueno.

ste procedimiento™ha llegado 4 tal grado de perfeceion en
Francia que los productos de los establecimientos de esta cla-
g¢, pueden sostener actualmente la competencia con los aguar-
dientes producidos por el vino, 4 pesar de hallarse estos 4 muy
bajo precio en el comercio.

Esta operacion principia, haciendo una mezcla, en uns
caldera de plomo, de dcido sulfidrico concentrado y de agus
en la proporcion de tres partes de deido 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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tolya, la fécula que se quiere emplear, la que deberd estar
bien seca; se menea fuertemente y sin parar la mezcla que
estd hirviendo. '

Despues de seis 4 ocho horas de ebullicion, Ia operacion
queda concluida y se deja reposar.

En seguida se satura el deido con creta (carbonato de cal)
y se forma sulfato de cal que no tarda 4 precipitarse.

Cuando el liquido se halla bien clarificado y que todo el
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 scbre cua-
tro y medio de didmetro, y debe estar colocada en un para-
ge en donde se pueda mantener constantemente el calor 4 25%

La densidad del lquido debe ser de 7° del pesa-licor.

Luego que el licor, que debe fermentar, ha participado
de la temperatura del parage en donde se debe efectuar
‘esta operacion , se deslie en €l veinte kilogramos (43 libras
‘castellanas ) de fermento de cerbeza, que se hace venir de Olan-
da; la fermentacion se manifiesta én poco tiempo y continua
algunos dias: sucede muy 4 menudo que la fermentacion se
“para, pero prosigue algunos dias despues con nueva energfa.

‘Cinenenta kilogramos (‘rog% libras castellanas ) de fécula
ideben darde veinte 4 veinte y un litros (unos 10 azumbres)
de aguardiente de 22°, cuando la operacion ha sido bien hecha,
‘La fécula se vende en Parfs de ocho 4 nueve francos (de 32
§ 36 reales vellon) los cincuenta kilogramos.

Iiste aguardiente no tiene mal gusto ni mal olor; es dulce
‘y los fabricantes de licores lo prefieren al del vino,
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NOTAS

DEL CAPITULO DUODECIMO.

——— e ———

(1) Este depdsito que se forma en las vasijas en donde
fermenta el vino da dos productos que son muy preciosos y
de una grande utilidad: estos productos son el crémor tdrtare
(tartrato acidulo de potasa), y las cenizas graveladas.

El 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,
y se forman cristales de crémor tdrtaro; pero, como que no son
bien blancos, es menester purificarlos, y esto se hace, hacién-
dolos disolver en agua hitviendo en la que se hace desleir una
poca de arcilla pura que no tenga mezcla de cal; se menea
bien el todo, de que se sigué que la arcilla se apodera de la
parte colorante del crémor y se precipita con ella; se separa
£l lfquido 'del precipitado por filtracion, y se hace evaporar
hasta ‘que se presente una pelicula en la.superficie; entdnees
se aparta del fuego y por el enfriamiento se obtienen eristales
de tartrato acidulo de potasa del todo blancos; pero si en es-
ta operacion no tubiesen la blancura que se desea, se repite
una ¢ mas veces hasta conseguirlo. Para obtener este pro-
ducto se debe hacer uso del tirtaro pegado 4 las paredes de
las vasijas, pues aunqgue lo hay tambien en el depdsito que
se forma en el fondo, como que estd mezelado 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 en una infinidad de otras artes, y sirve tambien
para obtener el deido tartdrico , de consiguiente ' su consumo
se halla muy estendido.

Las cenizas graveladas no som otra cosa que la ceniza que
procede de la combustion de las lias ¢ heces del vino gue se
encuentran en el fondo de las vasijas en donde fermenta, y
forman. un alcali; daré aquf literalmente el modo de obtener
estas cenizas segun lo prescribe Chaptal en su quimica aplica-
da ¢ las artes. 5

Para poder operer la combustion de las lias ¢ hez del vino
dice este sabio quimico , es menester primero secarlas perfec-
tamente : esta primera operacion se ejecuta, ¢ por medio de
una muy fuerte presion que se da & la masa, ¢ por una sim-
ple esposicion al aire y al sol en vasos conyenientes. Cuando
se usa del primer méfodo, se puede aprovechar del jugo gue
se estrae por la espresion conyirtiéndolo en vinagre , ¢ desti-
Idndolo para obtener aguardiente; cuando las lias, estdn bien
secas, s¢ forma de ellas panes para facilitar su combustion.

Las lias que se hallan 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 la capacidad se va 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, se debe empezar por calentar el hornillo , quemando en
€] haces de sarmientos, 6 cualquiera otro combustible ligero,
Entdnces se echa en el hornillo las lias bien desecadas: luego
_que estin inflamadas se les deja arder sin moverlas; se alimen-
ta el faego, echando en ¢l mas panes de lias de manera &
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mantenerlo hasta que el hornillo se encuentre lleno del tesi
duo poroso de la combustion. Este residuo forma una mass li-
gera, esponjosa, ficil 4 ser quebrantada, Y que toma, por ¢
eﬂfriamientu que tiene efecto en el hornillo, un color verdosp
con mezcla de azal.

Para que las cenizas graveladas tengan todas las propiedades
que sc requieren en las artes , es menester que la combustion
sea completa, puesy siendo imperfecta, estas cenizas tifien el
agua de amarillo y enverdecen el color del aiiil , To que las ha-
ria impropias para la disolucion de esta sustancia.

Las lias del vino dan un veinte y. cinco por ciento de bug-
nas cenizas graveladas. =

Estas cenizas no deben presentar al romperse ningun punto
negro , y si, al sacarlas del hornillo, se les descubre manchag
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 en el que las calidades varfan ménos: asf
es que ha sido adoptado, con preferencia, para ciertas opera-
ciones delicadas, tales como la cochara del aiiil 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 , se 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 de formar con estas sustancias un ramo de
industria que podria serle muy ventajoso? en el campo nada
se puede ni se debe desperdiciar; hasta una simple hoja que
cdiga 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 proporcionar de sacar
todas la ventajas posibles de sus haciendas. '

(2) Tambien se puede privar de su color al vino tinto,
ignalmente que al vinagre , y dejarlos tan blancos y cristali-
nos como el agua, tratindolos por el carbon animal, comun-
mente llamado negro de marfily lo que se consizue del modo
siguiente : échese en el vino, ¢ vinagre, que se quiere privar
de su color, una porcion de carbon animal (no importa que
sea con esceso ) y mendese 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 ¢ imas veces, hasta que
pierda totalmente el color y que salga como se desea.

" (3) Cuando un vino toma el gusto de la madesa, ¢ del
pellzjo en donde ha estado encerrado, se le puede privar do
él, filtrdndolo por carbon comun reducido 4 pclvo

(4) Véase la nota (1 3) del cap. ¢°
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CAPITULO  XIII.

De la destilacion.

EI arte de destilar los vinos para estraer de ellos el princi-
pio espirituoso, ha dado 4 conocer un nuevo 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 prodacto de la.'destilacion del vino es conocido en
el comercio bajo los nombres de aguardiente,.aleohol , 6 espi-
ritu de vino &ec., y el aparato en el que se hace la opera-
cion se demomina alambique (¥*).

Desde que el arte de destilar los vinos ha sido descubier-

“(*) Las denominaciones de aguardiente ,y espiritu de vino,
usadas husta wqui por el comercio para desigrar los dos es-
tremos de concentracion de un mismo licor tal como se Emp!ﬂa
en el comercio , han sido reemplazadas en la nueva nomencla
tura quimica por la palabra genérica aleohol. Sin embargo,
como , en el lenguage admitido , aguardiente v espiritu de vino
tienen relacion d dos ‘sustancias muy diferentes por los usos
que tienen en las artes v en la economia doméstica , es de rece-
lar que el comercio 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 gran
diferencia entre ellos.
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t0, los vifiedos se han heclio infinitamente mas interesantes:
el cultivo de las vidas no ha tenido ya por tnico objeto el
de suministrar una bebida tonica y agradable; la destilacion,
separando de este licor el principio voldtil , espirituoso, € in-
flamable , ha hecho conocer una bebida mas activa, la que,
en poco tiempo, se ha hecho de un-wso 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 nuevas artes,

En la actualidad la mayor 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 praeticado
sobre la destilacion del vino d4ntes de haber sido inventados
los nuevos aparatos, los cuales han producido tales variaciones
en el arte de la destilacion, que se le puede considerar como
creado en nuestros dias.

Los antiguos no tenian conocimientos, sino 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
el agua 4 vapor; de estraer el principio aromdtico de las plan-
tas ; &e.; pero. sus procederes no merecen el nombre de apa-
rato, Dioscorides nos dice que, 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 Archip_itﬂagp se
procuraban el agua dulee, recibiendo el vapor del agua sala-
da en esponjas que disponian en los mavios en los cuales la
hacian, hervir. (FP€ase Porta , De distillatione, cap. 1).

La palabra destilacion no tenia entre los antiguos una sig
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nificacion andloga 4 la que se le ba dado de algunos 'sigley
acd. Aquellos confundian 'bajo este nombre genérico la fltrgs
eion, la:sublimacion , y otras operaciones que han recibido
en nuestros dias denominaciones diferentes, y que requieren
aparatos particulares. (Gerdnimo Rubde, De distillatione),

Los Romanos, segun parece, no conocieron el aguardients
en tiempo de los Reyes ni enél de la repdblica. Plinio, que
escribia en el siglo primero de la era cristiana, no lo cenocia aun;
este escritor nos ha dejado un escelente tratado sobre las vi-
itas y el vino, sin hablar del aguardiente, 4 pesar de que
copsidera el vino bajo todos respectos. Galeano , que vivid un
siglo despues de Plinio, no habla de la destilacion sino enel
sentido que acabamos de referir.

Todo induce 4 creer que el arte de la destilacion ha tenis
do nacimiento entre los drabes quienes, en todos tiempos, se
ban 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.

Parece tambien que, en sus escritos, es en donde se ha
encontrado , por la primera vez, la palabra alambique , la que
deriva de su propia lengua, y ‘que codocian este aparato 4n-
tes del siglo diez; pues Avicenno , que vivia en aquella épo-
ca, se valid de <l para esplicar el catarro, que compara 4 una
destilacion para la cual el estdmago sirve de cucdrbita, lacas
beza; de capitel , y la nariz de pico por donde mana el hus
mor. : : _
Rasés y Albucase han ‘descrito procedimientos particulares
para_ estraer: los principios aromdticos de las plantas: segun
parece los vapores eran generalmente remlndaa eén capiteles que
refrigeraban con lienzes mojados.

Esti demostrado ‘que Raimundo Lulle, que vivia'en el siglo
trece; conocia el aguardiente y el alcoliol ; pues en su obra ti-
tulada: Testamentum novissimum , dice pag. 2, edicion de Is-
trasburgo, 1571 : Recipe-nigrum nigrius nigro ( vino tinto),
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et ds's}ss'-lla--mmm aquam 'ardentent in balneo’y illam rectificabis
quousque sine phlegmate sit. Declara ademias: que se- emplean
hasta siete rectificaciones , pero que tres son: suficientes para

que el alcohol: sea enternmente luﬁamahle y que no deje re-

sidoo acuoso.

El mismo autor ensefia en otro lngar 4 apoderarse del agua
por medio ‘del alcalf fijo desecado. (Féase Bergman,, opuscula
physica et chimica ; edicion de- Leipsick de 1781, tomo 49
pag. 137). Hdcia el fin del siglo décimo cuarto, Basilio Va<
lentin 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 & un suave calor de
estiércol durante muchos dias, y destilando de nuevo ¢l pro-
ducto. Este individuo y sns sucesores han atribuide grandes
yirtudes 4 esta quintaesencia, de la cual hacmu la ‘base de sus
trabajos alquimicos. _ : ;

~Amand de Villennéves - eontempamnea de Lulle b hal)la
mucho del aguardiente ; pero es sin razon que se le ha atri-
buido la invencion del procedimiento que se sigue para obte-
nerlo. No se le puede, sin embargo , rehusar 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; eap: De potibus &e.: edit. Lugduni, r586).

Miguel Savonarole, que vivia al principio del siglo- décimo
quinto , nos ha dejado un'tratado ( De confitiendd aqud vite),
en el cual se encuentran cosas:muy notables sobre la desfila-
cion; observa, primero, que los que le han precedido no co-
aocian ,- generalmente ; mas procedimiento para la ‘destilacion
que el siguiente. Este procedimiento consistia en poner el vi-

0o enla caldera de metal, y en recibir ¢l vapor en un tubo
#

EE S INE.



172 QUIMICA
colocado en un ‘bafio de agua fria; el vapor condensado  pas
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,
4 cansa de sus sinoosidades, (#éase Gerdnimo Rubde ). Para
tapar las juntaras del aparato, empleaban el betun de cal y
clara de huevo, 6 el de cola de harina ¥y papel.

Savonarole aiiade que, en su tiempo, fué introducido el
uso de las cucirbitas 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 wsar de grandes capiteles para mul-
tiplicar las superficies.

Dice que algunos daban Ia mayor longitud posible al coe-
llo que une la caldera con el capitel, afin de obtener de una
sola vez un aguardiente perfecto , aadiendo que uno de sug
amigos habia colocado la caldera en el piso hajo de su casa,
y el capitel en el mas alto.

Entre los medios que indica pata poder juzgar de los gra-
dos del aguardiente, hace mencion de los siguientes como prac-
ticados en su tiempo: 190 se impregna un lienzo , 6 un papel,
con aguardiente, y se le pega fuego; cuando Ila Ilama que
se produce determina la combustion del lienzo , ¢ del papel,
el aguardiente es reputado ser de buena calidad ; 29 se mez-
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 combinarlo
con la aroma de las plantas y otros principios, sea por nia-
ceracion , G sea por destilacion , Y para poder formar por este
medio lo que él llama aqua ardens composiia.

Gerdnimo Rubée , que ha hecho muchas indagaciones acer-
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ea de la destilacion , describe dos procedimientos bastante cu-
riosos, los que, & la verdad, ba encontrado en obras anti-
guas. Estos dos procedimientos consisten ; el uno en recibir los
vapores en tubos largos y tortuosos sumergidos en agua fria:
el otro, en colocar un capitel de. vidrio! con sn pico sobre Ia
cucirbita. El trabajo de Gerdnimo ' Rubde es notable en que
prefiere los tubos largos y sinuosos, los que, segun ¢l, fa-
cilitan para poder obtener, con wuna sola destilacion, un es-
piritu de vino muy puro, el que no se obtiene , dice, sino
por medio de destilaciones repetidas, en otros aparatos. ( De
distillatione , § 2, cap. 2, edicion de Basilea, de 1568).

Juan ‘Bautista Porta, Napolitano, que vivia hdcia el fin
del siglo décimo sesto, ha dado £ luz un tratado De distil-
lationibus , en el que considera: esta operacion bajo todos sus
respectos , aplicindola 4 todas las sustancias susceptibles de ella;
y da la descripcion de muchos aparatos con los cuales, con
una sola destilacion, se puede obtener el alcohol de todos
los grados que se quiera. El primero de estos aparatos  con-
siste en un tubo sinuoso que se adapta éncima de la caldera; el
segundo se compone de capiteles colocados unos sobre otros,
y con una abertura lateral cada uno 4 Ia que estd adaptado
on tubo que viene 4 parar 4 un recipiente.

Observa que, por este medio, se puede obtener 4 volun-
tad ‘todos los grados de espiritu, 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 hdcia mediados del siglo déci-
mo séptimo , ha publicado, en 1651, la descripcion de un
aparato con el cual obtuvo, con una sola operacion, el al-
cohol mas desflemado. Este aparato consiste en un tubo Tlar-
g0, compuesto de muchas piezas que encajan 4 modo de
ciguefia las unas dentro de las otras; una de Jas estremida-
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des de este tubo estd adaptada 4 la caldera, miéntras ‘que
la otra va 4 parar 4 un capitel; el pico de este capitel trans,
mite el vapor 4 una alargadera que atraviesa un tonel lleno de
agua fresca; los' vapores se condensan en esta alargaderay
fluyen dentro del recipiente.

Bl doctor Arnaud, de' Lyon, en su introduccion d la qui-
mica y ¢ & la verdadera fisica, impresa en 1655, en laim-
prenta de Cl. Prost , & Lyon, nos da escelentes principios sos
bre Ia composicion de los hornos, y la fabricacion de los L~
tens ¢ betunes; el modo de dirigir el fuego, la calcinacion,
y la ‘destilacion que €l llama sublimacion huimeda. - Aconseja
el uso de calderas bajas, como que facilitan mas la evapora-

cion ; trata de la reduccion’del aguardiente 4 alcohol por me

div de destilaciones repetidas, ¢ por una destilacion en bafios
madrfa, tal como la usamos en la actualidad para destilar lag
sustancias coya parte espirituosa se desprende 4 un  calor in-
ferior al del agua hirviendo. Habla tamhien del bafo de va-
por ¢ de rocfo. '
Juan Rodulfo Glauber, en su tratado titulado: Deseriptis
artis distillatorie nove , impreso ‘'en  Amsterdam en 1658, en
la imptenta de Juan Jansson, nos hace conocer aparatos en los
cuales se encuentra el gérmen de muchos procedimientos qus
han sido perfeccionados en nuestros dias.” El uno consiste en
transmitir los vapores, que se elevan por la destilacion , 4 up
vaso rodeado de agua fria; de este primer vaso, hace pasar los
que no se han condensado 4 otro que comunica con el primes
ro por medio de un tubo encorvado; 'de este segundo  pasin
4 un tercero, y siguen por este ¢rden hasta que la condensi-
cion sea perfecta. S¢ ve claramente que, con este aparato que
se puelde aplicar 4 la ‘destilacion, se' ohtienen varios grados de
espiritu , segun que la condensacion se hace en €l primero, sér
gundo, G 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 eers
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rado lleno del liquido que 'se quiere destilar; de la parte su-
perior de este tonel sale un ‘tubo que comunica con un ser-
pentin dispuesto en otro tonel lleno de agua. Se ve, von arre-
glo & esta disposicion, que el liquido contenido en el primer
tonel llena sin cesar la retorta, y que, calentando esta, se da
4 todo el liquido del tonel un grado de calor soficiente para
operar toda su destilacion: de este modo con un pequeiio hor-
nilio y con poco gasto, se puede calentar un volimen consi-
derable de lquido. Glanber se servia de este aparato ingenioso
para calentar los bafios. -

Felipe Jacobo Sachs, en una obra impresa en Leipsick en
1661 , titulada Fitis vinifere ejusque partium consideratio &c.,
nos ha dado un tratado completo y muy apreciasble sobre el
cnltive de la vifia; la naturaleza de los terrenos, de los climas
y de- las esposiciones: que le convienen ; del modo de hacer el
vino ; de la riqueza de las diferentes nzciones 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, &e. En el
iiltimo capftulo de esta obra de Sachs, que es el solo que nos
ocupa en este momento, se ve principalmente que los. anti-
guos tenian much os métodos de estraer el espiritu de vino, los
que’ consistian , ¢ en separar el alcohol por medio de na calor
suave, 6 en apoderarse del agua del vino con el alumbre (suls
fato dealimina) caleinado, ¢ en poner lienzos wojades sobe
la caciirbita, 6 en cubrir con mieve el capitel del ~alambigue
para que “no pasen sino - Tos ‘vapores mas sutiles, ¢ enfin en
terminar la caldera por un coello sumamente largo. El mismo
autor habla tambien del alcohol, ¢ de la quintaesencia , ¥
de los varios medios que se puede emplear para su estraccion.
Ut vero spiritiis vini aleool exaltetur., variis modis tentérunt
chimici : quidam. multis repebitis cohobationibus ; aligui y ins=
trumentorum altitudine 5 alii , spongid alembici  rostrum : obtu-
rante., ut., aqud retentd , soli spiritus transivent : non mulits
ﬂmn%na- ¢hmead;'s, ut ad sumnum gmdum dqumtiom’s exal-
taretur,
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Moises’ Charas, en su Farmacopea, impresa en 1676, ha
dado la descripcion del aparato de Nicolas Lefebvre, y le ha
aftadido 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 s¢
publicdron en Parfs en 1733, muchos procedimientos median~
te los cuales se puede obtener el alcoliol muy puro con una
sola destilacion ; pero todos estos: procedimientos tienen de co-
mun, que se hace pasar €l vapor por tubos muy largos para
condensar los vapores acuosos, y mo recibir por dltimo resuls
tado sino el alcohol mas puro 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, se han limitado 4 variar la forma de
la caldera, la del alambique, y la del serpentin; y ‘el arte de
destilar 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 Iéjos de los verdaderos
principios de la destilacion de los vinos, y por medio de
destilaciones repetidas es como se obtenian los varios grades
que se queria.

Tal era el estado en que se hallaba la destilacion hdcia el
fin del iltimo 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 ( 1843
azumbres) de vino, la cual se estrechaba en su oriﬁcio.,'&
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 al-
Cohdlicos.
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Este aparato tosco tenia muchos defectos: el primero con-
sistia en que los vapores, que s€ elevaban por la accion del
fuego, pasaban todos al serpentin en donde se condensaban; de
modo que los vapores acuosos, mezclados con los vapores al-
cohglicos , manaban dentro del recipiente, y formaban cons-
tantemente un aguardiente muy débil, el que era preciso des-
tilar de nuevo para darle la correspondiente graduacion.

El segundo inconveniente de estos alambiques estaba en que
la condensacion era siempre muy imperfecta, en razon de que
¢l agua del serpentin no tardaba en calentarse, y resultaba
una pérdida grande de vapores alcohdlicos, que se esparcian en
¢l parage en donde se operaba.

El tercer defecto inherente 4 estos aparatos era el siguien-
te: como todos los vapores, que se elevaban en la caldera,
pasaban inmediatamente al serpentin , en donde se condensaban,
era preciso moderar el fuego en términos que ‘solo 'se evapo-
rasen las partes alcohdlicas; un fuego un poco mas activo ha-
cia subir una masa de fluido acuoso demasiado grande, y en-
ténces mo se obtenia mas que un aguardiente muy flojo : se
necesitaba pues de vigilar sobre el fuego con sumo cuidado,y
ge hacia dificil de poder bien dirigir la operacion.

Reunidos estos defectos del aparato destilatorio, era impo-
sible de poder estraer las dltimas porciones de alcohol conteni-
das en el vino, sin estar cargadas de una gran cantidad de
partes acuosas; este producto final de la destilacion era sepa-
rado con ecsactitud bajo ¢l nombre de pequeiias aguas, y lo
destilaban de nuevo con otra porcion de vino. :

El aguardiente obtenido por este procedimiento tenia cons-
tantemente un gusto 4 quemado; era rara vez muy cristalino:
todo esto provenia de la dificultad de poder dominar el fuego
y de  otra dificultad mayor aun cual era la de poder estraer,
sin elevar el calor, toda la parte alcohdlica contenida en el

¥ino.-
Si se aflade 4 esto que los hornillos de estos alambiques
TOMO 11 24 '
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estaban mal constraides, que no proporcionaban medio alguno
para poder regularizar el calor y aplicarlo igualmente # toda Iz
masa. del liquido , se' verd .que el arte de la destilacion estaba
aun en su infancia;

Penctrado de todos estos defectos, probé de corregirlos: en
su consecuencia hice construir calderas anchas y poco elevadag
afin de presentar al calor mayor  superficie del liquido y més
nos espesor; rodeé el capitel de un bafio de agua fria para
operar la primera .condensacion Y separar una parte .del vapot
acuoso que caia de nuevo 4 gotas, G en estrias, dentro de Iy
caldera ; aumenté las eircunvoluciones del: ‘serpentin € hiee
agrandar el tonel del haflo para que el agua se calentase mag
diffcilmente. Estas mejoras  fueron: admitidas, ¥y la destilacion
se establecid bajo estas principios. Mis aparatos, y las de Mg
Argaud que este liabia perfeccionado de un modo admirable 4 pars
ticulannente .:Ias.homiHm-, han' sido usados conbuenos resul-
tados durante quince 4 veinte! afios. - fisrug i

Pero.en los ‘primeros afios del presente siglo el arte de la
destilacion ha sido- establecido: sobre nuevos principios, y todé
lo. que era conacido y practicado ha sido - abandonado enteras
mente, A

21Un aparato. quimice 5 por-medio del cual’ se hacen pasar
vapores: d gasés. al traves de; liguidos ‘para  saturarlos de ellos
ha dado 4 Eduardo Adam la primera idea de _5u aparato: destis
latorio; i

EL conocimicnto del hecho que consiste en que los: vapos
Tes acuosos se condensan & un grado de calor:al que no puede
efectuarse la. condensacion ‘de los vapores aleohélicos, le ha su-
ministrado el medio necesario para: poder completar su aparato

Il aparato:quimico; le ha sugerido Ia idea’ de condupir, pot
medio de un tabo' de cobre , los ‘vapores’ que se forman: et
una caldera de vino puesta en el foco de un ‘hornillo, dentro
de otra ealdera tambien llena de vino, para comunicar en elld
su calor y elevar la temperatura del liquido hasta 1a ebulliciont
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los. vapores® que se- formdn ‘en esta’ segunda caldera pueden ser
conducidos 4 una tercera, en la que el vino no tarda & her-
vir; de modo que no s¢ necesita: mas que mantener el fuego
debajo de una ecaldera y transmitir el vapor alcolilico al vino
contenido en otras dos, O ‘tres, calderas bien tapadas, para
operar la destilacion en todas. Este modo dé comunicar el ca-
lor estd, en el dia, puesto en prdctica en muchos talleres que
no tienen conecsion con la destilacion, y si 'destinados 4 otros
objetos, y' es lo que llaman calentar con el wvaper.. . .-

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 ahorre en el tiempo y en el trabajo, puesto que
un operario, que solo cuidaba: de un hornillo, dzha mayores
resultados que si no hubiese hecho mas que evaporar en una
caldera. :

No hay duda de que esto era ya un grande adelanto; pero
no bastaba aun j faltaba- encontrar el medio de poder separar
los vapores acuosos de los alcohdlicos, para poder obtener es-
tos tiltimos en el mayor grado de pureza posible, y esto es lo
que ha hecho aplicando 4 su aparato el segundo principio que
hemos ya- sentado.

Hagamos pasar, dijo, los vapores alcohdlicos que salen de
la dltima caldera dentro de vasos que estén sumergidos en un
hafio de agua fria; el vapor acuoso se condensard en ellos, y
podré hacerlo volver 4 las calderas para destilarlo de nuevo,
miéntras que el vapor aleohdlico saldrd de estos vasos sin con-
densarse , ¢ ird al gerpentin en donde se efectuard su conden-
sacion,

Fundado sobre este raciocinio, establecido sobre hechos po-
sitivos ; adapté un tubo 4 la parte superior de la tltima cal-
dera: este tubo conduce los vapores dentro de un primer con-
densador esférico, bafiado con agua; alli, una parte de los
vapores acuosos se convierte en liquido, y este liquido es

#
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conducido por un tubo al vino de la primera callera para sex
alll destilado de nuevo, y despojado de una ligera porcion
de alcohol que tiene en disolucion ; los vapores , que no pueden
condensarse en este primer vaso, pasan dentro de otro en
donde se opera una nueva condensacion , atendiendo & que la
temperatura es alll ménos elevada; de este segundo vaso pa
san los vapores 4 un tercero, y & un cuarto, y lo que se
condensa en cada uno pasa como acabamos de decirlo, 4 Iy
caldera , afin de que una nueva destilacion separe todo lo que
ha quedado de espirituoso.

El vapor, atravesando los condensadores, pierde poco d po-
co su calor; el agua se precipita; el alcohol se purifica, se
deshace de casi toda el agna que se habia evaporado con él,
y cuando llega al serpentin, se condensa y marca el mas al-
to grado. '

Por lo que precede se ve que, con arreglo 4 este proce-
dimiento ingenioso , se puede obtener, 4 voluntad y con una
sola operacion , todos los grados de espfritu alcohdlico del co-
mercio. Cada condensador da una graduacion diferente, y re-
cogiendo sucesivamente el producto de cada uno, se tiene gra:
dos que varian desde el aguardiente hasta el mas puro alco-
hol. 8¢ puede tambien, si se quiere , dirigir los vapores al
serpentin sin hacerlos pasar por el intermedio de los conden-
sadores " y~entdnces se obtiene la graduacion que forma el
agnardiente bueno del comercio.

Tales son los principios que constituyen eminentemente el
procedimiento de Eduardo Adam ; pero independientemente de
la aplicacion de estos principios, ha adadido mejoras que ha-
cen su aparato mas perfecto.

17~ Por medio de' llaves y de tubos, dirige 4 voluntad
el vapor dentro de un pequefio serpentin de prueba para ope-
rar en ¢l la condensacion y juzgar del grado de espirituosidad

siempre que lo tiene por conveniente.
¢ Ha interpuesto un serpentin entre los condensadores
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y el serpentin de agua ; hace: entrar en el vino el serpentin su-

perior , y por este medio el vino toma un grado de calor qu®
acelera la ebullicion; cuando se llena las, calderas de este li-
cor. Hste primer serpentin condensa el vapor aleohdlico de mo-
do que el alcohol pasa liguido dentro del segundo serpentins
y calienta poco el baiio de agua en el que este dltimo estd
sumergido.

De estas disposiciones resultan tres ventajas principales; la
primera, de calentar , sin dispendio alguno, el vino que se va
4 destilar; la segunda, de no verse en la precision de temer
que renovar el agua del serpentin; y la tercera, de obtener
constantemente el alcohol en frio, y de evitar toda perdida, 6
evaporacion.

Eduardo Adam formd seguidamente muchos grandes esta-
blecimientos , con arreglo 4 estos principios, en Cette, Tolon,
Perpiiian , &c. 5 y ohtuvo un privilegio de invencion para dis~
frutar 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 él: des-
de entdnces se hiciéron ensayos en todas partes, 6 para imitar
¢ para variar este procedimiento.

Sobre lo que mas tentativas se hiciéron fué, sobre la in-
suficiencia , para condensar los vapores alcohdlicos, del grado de
temperatura al que se condensaban los vapores acuosos, cuya
idea fundamental se tomaba por base. Los aparatos construidos
por Eduardo Adam eran inmensos y muy costosos; se buscd-
son los medios de reducir las dimensiones y de arreglarlas &
las facultades del mayor mimero de los que pudiesen necesi-
tarlos.

Ysaac Berard, del Gran-Gallargues (departamento del Gard),
presentd, poco tiempo despues, un aparato mas sencillo que
obtuvo la preferencia sobre el de Adam: en lugar de cubrir
Ja_ caldera con un capitel como se practicaba antiguamente,
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e adaptd up cilindro cuyo interior estaba dividido en Compa.
timientos que 'se comunicaban entre. ellos por pequerias . abgr.
‘turas; los vapores que se elevaban del vino en ‘ebullicion eran
rasmitidos dentro de estas cdmaras ; en donde se deshacian de
una porcion de agua que ‘volyia § la caldera por. medio ds
conductos: practicados para este efecto, y los vapores  alcohdli.
cos pasaban & un condensador cilindrico que estaba sumergido
en un haiio de agua, este condensador estaba dividido ‘inte-
riormente por diafragmas en léminas de cobre que formaban
€uatro 6 cinco cdmaras que comnunicaban entre ellas por:-aher-
turas ;. de modo que se podia dejar arbitrariamente que el vapor
las recorriese todas dntes de llegar al serpentin , 6 hacerlo pa-
sar al serpentin despues de haber atravesado dos ¢ tres cdma-
ras. Los vapores se desflemaban de mas en mas pasando pot
las’ cdmaras, de manera que, cuando se habian condensads
despues en el serpentin, el aleohol marcaba de treinta y seis
4 treinta y ocho grades; miéntras que, dirigiendo los vapores
al serpentin sin hacerlos pasar por las cdmaras del condensador
el alcohol solo marcaba de veinte 4 veinte Y cineo grados: sp
pueden obtener como se quicre los grados intermedios , hacien-
do que los vapores pasen por mayor . 6 menor nimero dg
cdmaras.

El aparato de Berard parecié tan sencillo -y tan ventajosq,
que fué generalmente adoptado : Eduardo Adam atacd judicials
mente al antor como falsificador; pleitos dispendiosos  que se
vio precisado d sostener contra: Berard, y otros muchos, la
distrajéron de sus ocupaciones; y este hombre, 4 quien es ca-
si debido el arte de la destilacion » murid de pena y en un
estado procsimo al de la miseria,

En el mismo tiempo, poco mas ¢ ménos, Mr. Cellier;
de Blumenthaly concibid la - feliz idea de multiplicar casi al
infinito las superficies del yino pueste & la destilacion, para
economizar ¢l tiempo. y el combustible. En su consecuencidy
hizo circalar los vapores que se eseapaban de la caldera pori
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&ebé]a de “porcion de; platos ‘colocados wunos sobre = otros,
conteniendo cada uno una capa de vino de cerca de una pul-
gada de espesor. Estos platos estdn incésantemente mantenidos
con’ vino caliente que pasa de uno 4 otro, dejando evaporar
el alcohol; el residuo pdsa d la caldera, ‘en donde termina la
destilaciom: El vino, privado de todo’ el aledliol, sale sin inter-
rupeion de la caldera por una abertura lateral.

Este procedimiento, perfeccionado aun por Mr. Derome;,
es muy espeditivo y causa poco gasfo en eombustrble ‘con
consideracion 4 los productos que da. '

“L Este método de' destilar ha sido llamado: destilacion conté-
nua.

Este procedimiento , aunque afianzado por un privilegio
de invencion, fué imitade, i Mr.- Cellier tuyo la misma- sner-
te que Bduardo  Adam- por efecto de los pleitos ‘que s¢ vig
precisado 4 seguir contra los falsificadores de su aparato, tan-
1o es cierto que la legislacion sobre los prmlegms de’invencion
€s muy insuficiente.’

* Desde ‘aquella época, Tos apatatos deshT&to:-ios han sida
variados 4’ 10" infinito » pero  partiendo constautmueﬂte de los
mismos prineipios (*).

Unos hari dirigido la corriente de ealor' que emana de un

solo hegaf | por de&jD du mudlas calderas colocadas consecu=
tivamente, -

Otros han: vaﬁa&ar la l’&rm&* y‘ ié’! ﬁ‘ﬂmrb- de les cnttden‘- :

sadores.
" Muchos han  hecho di‘sposmiones mas’ favorables pata lenar
las  calderas, conocer euando el liquide’ no contiene ya al«

™ Se puede cmisukar con' utilidad’ la obra en' dos tomos
que ha dado al pitblico Myr. Lenormand sobre la destilacion:
Bs"un tratadé completo sobre esta: importante materia,
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cohol, calentar sin gastos el vino que debe servir para
destilacion , &ec.

Estos descubrimientos sucesivos, han proporcionado el me-
dio de poder destilar con mas perfeccion el orujo de la uya,
los granos fermentados, la cerbeza, la cidra, &e.

Aplicando 4 estas sustancias fermentadas el calor solo de
los vapores acuosos, ¢ de los vapores alcohdlicos, se estrae de
ellas un alcohol que es mas perfecto, por cuanto no se aplica
el fuego inmediatamente al liquido; el producto no tiene el
olor empireumdtico, y la caldera no resulta quemada , como
sucede en la destilacion 4 fuego descubierto del orujo y del
grano.

Halléndome en la precision 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 soficiente capacidad para destilar quiniento
litros ( 248 azumbres ) de vino que se coloca sobre un hot-
pillo; de la parte superior de esta caldera sale un tubo que
conduce los vapores alcohdlicos 4 una segunda caldera conte-
niendo cuatro cientos litros (198 } .azumbres) de wvino; este
‘tubo estd sumergido diez pulgadas en el vino de esta 1iltima cal-
dera; de la parte superior de esta sale un tubo que trasmite los
vapores ¢ un cilindro de einco piés de largo sobre quince puls
gadas de didmetro ; este cilindro estd dividido, en su interior
en cuatro cavidades ¢ cdmaras, separadas por diafragmas de
cobre, y comunicando entre ellas por un pequeiio orificio prac:
ticado en la parte superior de cada diafragma: este cilindro
estd sumergido en una cubeta llena de agua fria. Se renuen
el agua de esta cubeta haciéndola venir por la estremidad mas
lejana de las calderas. ' '

Los vapores que mo se han condensado, pasando por lsf
cdmaras del cilindro, vienen 4 parar, por medio de un tubo
4 un serpentin sumergido en €l 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 caldera, pasa debajo de la
segunda para facilitar la ebullicion del liquido que contiene.

_Tal es la dispusicion general del aparato; pero para que
gu uso sea tan seguro como fdcil, es preciso entrar en algu-
nos por menores sobre la ejecucion.

En cada una de las dos calderas se dehe eolocar:

12 Un tubo pequeiio, con su llave, en la parte supermr
de la caldera; se abre esta llave para dejar salir una corrien-
te de vapor al que se presenta un cuerpo encendidoj; cuando
el vapor se inflama, la operacion mo estd concluida; mas lo
estard en el caso contrario.

29 Un tubo groeso , con su llave, en Ia patte inferior
de la caldera para hacer salir el residuo, ¢ el vinazo.

32 Una llave lateral para poder conocer cuando la carga
del vino se halla 4 una altura suficiente. :
4% Un cubillo, de una pulgada y media de didmetro, en
la parte superior de la caldera & algunas 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 conduzca afuera el liquido que se con-
densa; estos tubos deben abrirse y hacer fluir el lignido den-
tro de ofro tubo mas ancho que lo conduce al fondo de Ia
primera callera. Para mayor regularidad y facilidad en el uso,
es conveniente de poner una llave 4 cada uno de estos tubos
4 una pulgada de distancia de su insercion con el tubo co-
mun. ’

En cuanto al serpentin superior, como el vino, que le sir-
ve de bafio, puede ser eleyado 4 un grado de temperatura
suficiente para que se produzcan vapores alcohdlicos, es pre-
giso que el tonel que lo contiene esté hermeticamente cerrado,
y que solo haya, en su parte superior, un cubillo por donde

se pueda llenar, y un tubo que reciba los vapores alcohdlicos
TOM IL 25
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y los transmita al fondo de la segunda caldera. Una llave gram
de puesta lateralmente al fondo del tonel servird para sacay
el vino caliente siempre que se quiera cargar la primera cals
dera,

Es ficil de comprender el mecanismo de este aparato. Ung
vez que las dos calderas y el tonel del serpentin’ superior ess
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 liguido no tarda
4 entrar en ebullicion; entdnces todos los vapores alcohdlicos
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 ¢l
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 condensarse & este grado de temperatura, van al pris
mer serpentin en donde se convierten en lfquido y pasando
al segundo este liquido pierde todo sa calor.

Con este aparato se puede obtener, conuna sola destilacion,
escelente alcohol de 36 4 389,

Se concibe muy bien que, cuanto mas fria serd el agua en
la que ¢l cilindro condensador se halla sumergido , tanto mas
puro serd " el alcokiol; por lo mismo debe fer renovada tan.
{recuentemente como sea posible.

Se 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, desflemdndolos por medio del condensador , se logra
una gradoacion superior.
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8i, én lugar de llenar la-primera caldera de vino, se lle-

nose de agna, y que se cargase la segunda con orujo de vino,

6 con grano fermentado, se estraeria el 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 no es jamas bas-
tante foerte para producir esplosiones, y el servicio de €l es
muy ficil. Puede efectuar, con facilidad , cuatro 6 cinco des-
tilaciones cada dia y dar de mil & mil y cien litros (de 4963
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 ecantidad , 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 cuarto, miéntras que en los vifiedos del centro es
un quinto, y en los del norte de un sesto 4 un déeimo,

En los vidiedos de un mismo pais se ohserva frecuente-
‘mente una gran diferencia en la espirituosidad de los vinos.
Las vifias espuestas al mediodia, y cuyo terreno es seco y li-
.gero , producen vinos muy cargados de alcohol, miéntras que
al lado, pero d una esposicion diferente, y en terreno hi-
medo y fuerte, mo se recoje sino vinos endebles y poco abun-
dantes en alcohel.

De la cantidad de aleohol que contienen los vinos se pue-
de deducir su fuerza; 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 estrafias ¢ independientes
de la cantidad de alcohol que contienen.

Los vinos abundantes en alcohol son, generalmente, fuer-
tes y generosos; pero no tiemen la suavidad ni la aroma que
caracterizan 4 otros. :

Los vinos blancos dan un aguardiente de mejor gusto que

%
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el que producen los vinos tintos. En el mediodia, los %inog
tintos son destilados casi en todas partes, y el aguardiente,
aunque mas abundante, es ménos estimado que el de los vi-
nos blancos que destilan en el Oeste.

Los vinos que han empezado 4 torcerse dan poco aguar~
diente y este de mala calidad. : :

No se debe pues destilar mas que los vinos que han fer-
mentado bien y que estdn bien conservados; esto da razon de
la opinion de todos los destiladores, de que es conveniente de
destilar los yinos luego que han acabado de fermentar. Obser-
varémos sin embargo que este principio solo es aplicable 4 log
vinos medianos que son ficiles de toreerse, y que, por lo que
respecta 4 los vinos generosos, bien fermentados y bien de-
purados, se les puede destilar en todo tiempo.

Una vez escogido el vino quese quiere destilar, se procede
del modo siguniente:

Se empieza por lavar la caldera con el mayor cuidado , y,
suponiendo que se acaba de terminar una destilacion, se abre
la llave para hacer salir todo el vinazo: por la abertura del
cubillo saperior se introduce un baston para ‘agitar bien este
liquido y separar todo lo que podria formar una costra con-
tra las paredes interiores. Se cierra la llave , y se echa agua
en la caldera; s mueve esta muy bien, y algun tiempo des-
pues se abre la llave para hacerla escurrir.

Para penetrarse de la importaneia de esta operacion preli-
minar, bastard de observar que, si se desatiende esta pre-
cancion , las paredes interiores de la caldera se revisten de una
costra de tdrtaro y de hez que no tarda en dar un mal gus-
to al alcohol, y que determina la calcinacion del cobre, aten-
diendo 4 que el liguido no lo mejaria inmediatamente.

Luego que la caldera estd bien limpia, se hecha en ella
el vino, y se llena hasta las tres cuartas partes , poco mas G
m¢nos. Antes de echar el vino, se debe haber tenido la pre-
caucion de abrir la llave lateral para poder ver cuando se des
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be cesar de cargar la caldera; y para dar paso al aire que ha-
ce salir el vino, ocupando su lugar.

Al propio tiempo que s¢ carga la caldera se enciende el
faego. '

A medida que se levantan . los vapores , se puede juzgar
de lo ‘que. progresan, en: todas las capacidades del aparato,
-por el calor ‘que perciben sucesivamente todos los conductos por
.donde pasan. '

Lo primero que pasa es un alcohol que no tiene ni gusto
ni olor agradables: se separa este primer producto para desti-
‘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-
trumento se pone en la abertura del racip‘iente y se deja alli
durante todo €l tiempo de la ‘operacion paﬂr pbder Juzgar de
los grados del alcohol. :

El pesa-licor se mantiene en el mismo grado 4 corta di-
ferencia , durante algun tiempo; pero 4 medida que el apara-
to y el liquido de los baiios se calientan’, la condensacion de
los vapores' acuosos es ménos perfecta, y el alcohol - resulta
user ménos concentrado; de modo que pierde poco 4 poco su
fuerza.

Cuando el alcohol empieza 4 bajar de 20° se abre de
cuando en cuando la pequeiia llave colocada en lo alto de la cal-
dera; se presenta una pajuela encendida 4 los vapores que salen,
y se renueva est¢ ensayo hasta que se vea que los vapores no
se inflaman. Entdnces la operacion estd terminada,

Si, durante toda la operacion , se pudiese sostener ¢l mis-
mo grado de frescor en el agua de los condensadores y en el
liquido que baila los serpentines, todo el producto tendria una
quisina- graduacion; y enando se ve que los grades disminuyen
:seles puede hacer aumentar de nuevo al momento , refrescan~
do los bafios.

- Concluida la operacion, se apaga el fuego para ocuparse de
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hacer salir ‘el vinazo ; de limpiar la ealdera ; y de-cargarla g
nuevo. i

Como el alcohol producido durante todo ¢l tiempo de I
operacion no tiene una misma graduacion, se le puede ficil-
mente dar, mezcldndolo, la que se desee, 6 bien se pueds
destilar de nuevo la porcion que ha pasado al fin, para obte.
nerlo de la mayor concentracion conocida en su totalidad, I
ningun caso se necesita valerse de la destilacion llamada hasty
aqui bario-maria.

El alcohol que se estrae por destilacion no debe tener co-
lor ni mal olor; se logra purificarlo de las malas cualidadgs
que, pueda tener,  destildndole segunda vez con ‘cuidados 4 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, ¢
de que las diferentes partes que componen el aparato no g
taban bien limpias. Sucede sin- embargo algunas veces que estos
defectos dimanan del vino, sobre todo cuando estd algo toreids,

A medida que los recipientes, que reciben el alcohol, &
lenan , se les vacia y se pasa el alcohol £ toneles de madet
de roble que deben ser colocados en un parage fresco pan
evitar la evaporacion, 3

La madera nueva comunica al aleohol , encerrado en ellg,
nn 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
mas suave.

Los instrumentos que sirven para determinar la graduacion
del alcohol, no son de una ecsactitud matemdtica , pero son
suficientes para el comercio. v

Antes de que fuesen conocidos los instrumentos que. sirven
en la actualidad para poder distinguir el grado de concentracion
del aleohol, se usaban muchos métedos muy inecsactos.

El reglamento hecho en 1799 prescribia de poner pdlvora
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én una cucharaj de cubrir esta pdlvora con alcoliol y de pe-
gar fuego 4 este liquido; se juzgaba de la concentracion del
alcohol segun que: la pdlvora se inflamaba, 6. no; pero, para po-
der.obtener resultados rigorosos, hubiera sido preciso que la
cantidad de pdlvora y la del ialeohol hubiesen sido siempre
iguales, pues que una mayor cantidad de licor espiritnoso de-
ja despues de la combustion una porcion de agua mayor, la
que no permite que la pdlvora se inflame.. :

Tambien emplearon el carhonato de potasa como un cuer-
po que se disuelve con mas 6 ménos facilidad, segun que €l
alcohol estd mas ¢ ménos cargado de agua.

El gobierno espaiiol prescribid, en 1770, de usar del acei-
te como licor de prueba.

Este procedimiento consiste en echar una gota de aceite en
el aleohol, y se decide del grado de concentracion, segun la
mas 6 ménos profundidad d que desciende; pero- es evidente que
la inmersion es proporcionada & la altura de la ca:da y al vo~
limen de la gota. ,

En.1p72 fué cuando MM Bone y Pouget de Cette, ob-
tubiéron resultados que han dado al comercio un pesa-licor
bastante ecsacto para que no hubiese error -alguno notable en
la graduacion del alcohol.

Despues de haber hecho esperimentos muy rigorosos sobre
las mezclas de aleohol puro con el agua, y sobre la accion de
la temperatura & todos los grados de concentracion posible, es--
tos dos sdbios fisicos hiciéron adoptar un instrumento que
numera las variaciones de la temperatura. Este pesa-licor no
ba contribuide poco & establecer en el norte la reputacion de
los aguardientes del mediodia, presentdndolos constantemente:
al comercio en su yerdadera graduvacion.

El uso de ua ﬁssa-licor bueno es de tal manera necesario
para. el comereia; que he visto por.el espacio de mas de quin-.
ce aflos nuestros comerciantes del Langueloc comprar agnar-
dientes de Espaiia cuya graduacion no era constante , y se limi-

e
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taban 4 datles el grado necesario para embiarlos al mortey 4
todos los demas paises de consumo. -

En el ‘mediodia, en donde se prepara la mayor parte dg
los aguardientes que -circulan en el comercio, se les conoce
bajo nombres diferentes , segun su concentracion.

Llaman agnardiente prucha de Olanda el que marca de
a1 4§29

Esta primera calidad , mas concentrada y reducida 4 la
tres quintas “partes por medio de la privacion, ¢ substraccion,
del agua que contiene, se demomina  zres-quintos.

Se le puede dar mas fuerza separdndole una quinta, 6 um
cuarta parte mas de su principio acueso , y entonces toma
€l nombre de tres-sestos ¥ de tres-septinios.

“ En Parfs , y en otras partes usan del pesa-licor de Carber,
6 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. 0

El alcohol se usa para bebida y para disolver ' las Tesing
y concurre para formar - los I:armces secativos 6 de  espiritu
de vino.

El alcohol sirve de vehiculo al principio arométwo ‘de: ln
plantas , y toma entdnces el nombre de espmtu de tal 6 cual
planta. . EEREAE PO .

* Los farmwé'nncos se sirvan de él para disolver resinas, ¥
estas disoluciones son conocidas bajo la denominacion de: #in-
uras. :

El ‘alcohol forma la base de casi todas las he}udas 1lama-
das licores. Lo dulcifican con el azicar , y lo aromatizan con
todas las sustancias-que tienen un gusto y un olor agradables.

El aleohol preserva -de la' fermentacion y de la putrefaccion
las sustancias afiimales y vegetales. En este: licor se conservan
qambien sin alteracion las frutas, las legumbres, y las materias
animales. .

- Todas las sustancias vegetales que han esperimentado I
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fermentacion espirituosa , dan alcohol por Ia 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 dcido mdlico, del cual se
evapora una parte con el alcohol y queda mezclada con €L

El alcohol estraido de las cerezas silvestres tiene mas fuerza
bajo €l mismo grado, que el de vino: se le conoce bajo el
nombre de Kirschwasser.

El alcohol que se obtiene de los jarabes de azicar 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 fuego
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 yasos 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 , 4 causa del estado casi pastoso de la ma-
teria fermentada la que, adhiriendo 4 las paredes de la cal-
dera, se quema, y 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 aguardiente de Ginebra.

TOM. 11, 26
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CAPITULO XIV.

Medios de preparar bebidas sanas para el uso de los habis
tantes del campo. §

|

Muchos de los habitantes campestres no tienem otra bebidy
que la que les es suministrada por pozos, cisternas, ¢ balsas.

Las aguas de lIos pozos varfan mucho en calidad , segun
la especie de terreno que atraviesan : si este estd formado de
capas de granito y de caledreo primitivo » las aguas son esces
lentes, pero son malas si han pasado por bancos de crets
(sub-carbonato de cal), 6 de yeso (sulfato de cal). En €l pri-
mer caso , el agna de las Huvias ha conservado toda su pures
za ; mas en el segundo, ha disuelto, ¢ llevado consigo en un
estado de division estrema, algunas porciones de sub-carbonato
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 para las lejias , porque , en lugar de disolver el jaboen, lo
descompone. =

El agua de pozo, por buena que sea, puede ser alterads
por las filtraciones del jugo del estiéredl y de todas las sus-
tancias que se- corrompen en Ia circunferencia de la snpe:ﬁﬂi}i
del terreno. Esta causa de infeccion se presenta frecuentemen-
te en los eampos, en donde log pozos y los estidreoles se ha—
Ilan en un mismo recinto Y poco distantes los unos de los
otros. He visto infestados todos Jos pozos de un lugar y élﬁsgua
vaelta insalubre, porque habian permitido que se hiciese €l
embalsamiento del cdfiamo en un foso que separaba las casis
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del paseo piblico. Como atribuian este efecto 4 malicia, fuf
instado por la administracion para indagar la verdadera causa;
la encontré en la filtracion de las aguas procedentes del em-
balsamiento del cddamo que pasaban & los pozos. Hice secar
el foso y los pozos en tres distintas veces, y las aguas reco-
brdron 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-
¢o, de una coadra, de un foso de estiércol, las alteraba con
la filtracion de los orines de los animales, y del jugo de te-
das las sustancias que se descomponian y se corrompian en las
cercanias.

Asi .es que, para mantener la pureza del agua en los po-
z0s , es menester tener cuidade .de no depositar, en parages
cercanos 4 ellos, sustancia alguna vegetal, ¢ animal, que pue-
da descomponerse.

Cuando los pozos son provistos de agua por corrientes que
la renuevan incesantemente , y que el terreno de sus alrededo-
res estd empedrade, ¢ cobierto de capas de arcilla ¢ de pie-~
dra dura que no dén paso 4 las aguas, las precauciones que
‘acabo de indicar son ménos necesarias; pero rara vez se encuen-
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 escrementos que
los palomos y otras aves depositan sobre los te}udos, son acar-
reados por las lluvias y corrompen el agua en los depdsitos.
Esta alteracion es cansa que Ia bebida de estas aguas sea desa-
gradable sin ser mal sana : esta 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 di:igir.e],
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agua de las tempestades 4 las balsas en donde se hace bebe
al ganado, para no recibir en las cisternas otra agua que I
de lluvia despues de haber sido bien lavados los tejados, ests
agua se conservaba todo el afio, y formaba una bebida tan s-
na como fresea y agradable.

El agua de las balsas es, en' muchas localidades , el tinico
recurso para abrevar el ganado, y cuando se agota y que lus
balsas se secan , en el verano, se ven precisados 4 conducit
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
los aniinales; el desaseo de sus piéds; y las plantas que se crign
en las aguas estancadas transforman bien pronto su color y s
naturaleza. Estas aguas toman un color verde y se vuelven
gruesas y repugnantes para el hombre : felizmente, los animales
son ménos delicad()s,.y se acomodan muy bien con ellas: se
puede aun decir que, cuando el ganado se ha habituado §
estas aguas, las prefiere 4 las cristalinas que estén ménos cat-

~ gadas de materias estrafias. Estas aguas producen rara vez mi-
los efectos; el escremento , que estd mezclado con ¢llas, mo
corrompe sino 4 la larga; las plantas que se crian en su sem
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, Yy que, por lo mismo,
es una bebida que no refresca de modo alguno en verano.

El habitante del campo sale dificilmente del cfrealo que
sus hdbitos le han trazado ; se ocupa poco de Ia mejora de sus
alimentos y de sus bebidas; los toma tales como la naturalezs
s¢ 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,
ge halla turbia y cargada de tierra, y 4 veces tiene tambien
mal olor: para corregir estos defectos, mo es imenester 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 carhon 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 agua 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 no produce el
_mismo efecto. :

Cuando €l habitante campestre trabaja en el campo, en
verano, 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-
_ 10885 5 cuya superficie estaria continuamente humedecida por
el trasudor del liquido 4 traves de las paredes. La evapora-
‘cion continua que produce el sol per su accion sobre el agua
que se rezume , refresca la del interior: ast es como los es-
pafioles se proporcionan el agua fresca en los tiempos mas ca-
larosos , poniéndola en sus alcarazas , las que esponen al sol
en corriente de aire.

El agua, siendo buena, es sin duda alguna la bebida mas
gana y mas digestiva que se conoce ; pero el hombre ha con-
traido , casi en todas partes, el hdbito de las bebidas fermen-
tadas, y este hdbito se ha convertido con respecto 4 él, en una
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mecesidad. T privacion de estos licowes dipmimuye ou wafop
debilita sms fwerzas, y I hace ménos apto para el trahajo;

Die las bebidas fermentadias la mejor es el vinos pero g
arabagador tione , ramas veces, los medion de poder hacer de olly
su bebida diaria , escepmo em los paises em domde bay wastoy
witlediws 4, w en donde el bajo precio que ‘tiene: el vimo  comyn
propascionn: de que pugdia havorse ‘de ¥l um us ordinaris, By
preciso pwes smplir, em los  demas parages, la faltz de este
licor: won wtros que puedan producit ', poco mas 6 ménes, ek
mismo efeto ; y esio es lo que ym se ha obtenido, haciendo
farmemtar los granos., los fratos > I leche , a sawia die los fr=
bles ,, &e. , cupo. produdsto. forma una gran diversided de be-
biidas en ln Bumopa , de fas que, allgunas se han hocho un ol
jefto. mmy imteresante de wonswmo y de comercioc

Lo aldizanos; de muchas die nuestras comurcas se khan acog-
twmbrado ya & prepumar wus hiehidus pair madio de Tn fermen-
tucion de muuchas! de: estas -susitan ciins + smportia ‘mmcho , para ¢l
‘biien gamerall, de Propagar y' die pesfiecciomar estos proeedimien=
ts., g este es @l dniico fin que me he propuests en este cq-
piitulo.. g2 '

Me: limittaré & imdicar los métodos que sean de- el eje-
‘curgion ,, v slo preseniibiré el, emaplew de llas muterius que puedon
halllavse; 4 manos en todas partss ‘pama el agriieultor. 1]

Tadlos llos  fimtos mucillagimosos'; todlas las footas carmmsns
de huewo , # eseepeiom de lns que dan meeite 5 tados log [Bra-
nok qume comtienen gliiten, azficar, ¥ ‘alimidom ', mon sscepiti=
bliss de: la ffermemtacion espiritwosa ¢ alleohdliica,

Cuamdo los fimtom contiienem muho jingo , basta estraer este
jUgo- pair espwesiom y- espomerle 4 wma tenperitura convenienite,
pana detie rmiinar la femmentiaciom: cuni em todius’ partes se cifien
4 whafaw, & molter Tow frutos , ¥ bawen ffevmentar ly ez yla
pullpa: eon. @l jugo ¢ st ew como sum twatadus  fas pemas , lag
mawzanaw , lus usvas , las aterezus , Sic, |

Perw comndo los firuton som poss sueulendos .y que, s’
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embargo de esto., conticnen azdcar y mucilago; ¢’ bien cuan-
do han sido desecados para poderlos conservar mejor, se em-
plea el agua para desleir 6 disolver los prineipios dispuestos 4
la fermentacion. En esta clase pueden ser colocados log frutos
del serbal, del cornizo, del mispero, del madroiio, del moral,
del. ligustro , del enebro, del acerolo, del ogiacanta ¢ espino
blance , del endrino, &e.; igualmente que los frutos secos  del
eiruelo, de la higuera, y de algunos otros drboles ¢ arbustos
de que acabamos de hablar, : :

Para hacer fermentar los granos cereales, se ‘debe hacer
desarrellar el principio azucarado por medio de la germinacion,
para lo cual se les humedece con agua; se escita luego la fer-
mentacion espirituosa, sumergiéndolos en este liquido, en el
cual se hace desleir fermento de cerbeza, ¢ levadura de hari-
na de trigo. Se puede suprimir la operacion de la germinacion,
amazando la harina con levadura y agua tibia, deja‘nﬂo fer-
mentar esta pasta durante veinte y cuatro horas, y desleyén-
dola despues poco 4 poco en el agua; la fermentacion se de-
senyuelve dentro de alguras horas, y marcha con regularidad
por el espacio de dos J tres dias.

Como que se trata aqui mucho ménos de fabricar sidra,
bebida de peras, ¢ cerbeza, para el consumo piiblico, que de
componer bebidas sanas y poco costosas para el uso doméstico
solo de :]o._s habitantes del campo , me limitaré 4 lo que me
parezca preciso para-legar 4 este fin. or _

De todes lo frutos, la uvaes la que da la mejor y Ia mas

-abundante bebida; pero, cuando esta bebida es usada « pura,
apaga poco la sed , y cuando se hace de ella un wso inmode-
xado y esclusivo, debilita las fuerzas. La gente del campo sa-

be componer para su uso nna bebida vinosa, la enal suple

ventajosamente al vino ; esta hebida es el aguapié 6 mediovino,

que tiene las propiedades de ser'tdnica y de apagar la sed.
El aguapié s fubrica con el orujo, prensado y fermenta-

do, de las mvas coloradas; el agua, filtrando por ‘el orujo,

e e
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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 idnica; 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 4 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 liquido cubra el orujo; se forma una fer-
mentacion que se 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 necesita
de esta bebida para el consumo diario , reemplazdndola con una
cantidad igual de agua que se echa por encima; de este mo-
do, un tonel 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 de]m'
de Warla buena durante el término de veinte dias.

No se hace fermentar con el jugo el orujo de uvas blancas
de consigniente , despues de haber sido esprimida la uva par
estracr el jugo que se hace fermentar en toneles, se hace €l
aguapié con el orujo afiadiéndole el agua necesaria. Esta bebi-
da es mas espirituosa y se conserva mejor que la que procetﬁ'
del ornjo de las uvas coloradas que ha esperimentado una pri-
mera fermentacion : asf ‘es que la guardan para hacer uso de
ella en el tiempo mas remoto de la cosecha.

8i en lugar de echar agua pura sobre el ornjo, como &




APLICADA £ LA AGRICULTURA. 201
acostumbra ‘en todas partes , se deslic un poco de levadura en
este Hquido, ligeramente azucarado y calentado, se obtiene un
aguapi¢ de superior calidad ; esto es lo que he observado mu-
chas veces. A falta de fermento de 'cerbeza, 6 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 tdnica 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 abundantes en vifiedos, es nulo cuando la
cosecha se pierde: es preciso pues suplit su falta por otros
medios , y esto se comsigue por la fermentacion de los frutos.

Las peras y las manzanas son los frutos mas-preciosos pa-
ra la fabricacion de bebidas , en razen 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 afiadir endrinas y otros frutos silvestres, por cuanto su
sabor verde da 4 la bebida un gusto ligeramente amargo que
la hace mas tdnica.

Se puede, generalmente, hacer una escelente bebida con
las manzanas y las peras, siguiendo el procedimiento conocido
para la fubricacion de la sidra y de la bebida de peras. Hste
procedimiento’ consiste en’ moler ¢stos frutos con muelas y en
bacer 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 ¥ las peras que caen
de los 4rboles 4 fines del mes de agosto; se continua hasta que
hayan llegado al estado de una perfecta maduracion : se cor-

tan 4 ruedas ¥ se hacen desecar al sol , concluyendo la dese-
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cacion - metiéadolas en el hormo , despues de haber sacado da
¢l el pan: en seguida se llevan adonde se hayan de guarday,
y. se conservan sin alteracion durante muchos afios, si hap
sido bien desecada_s aunque suceda algunas. veces que. enae.
grezcan,

Cuando se quiere fabricar la hebida, se- introduce en m
tonel de dos cientos cincuenta litros ( 125 azumbres) treints
kilogramos ( 65 'libras. castellanas) de estos frutos meacladog
se llena de agua el tonel y se deja cocer porel espacio de cma-
tro & cinco dias: pasado este tiempo se saca el hquido fer-
mentado para hacer uso de ¢l

Este licor es muy agradable al paladar, y puesto en bote.
llas, fermenta apn y hace saltar el tapon como sucede con ¢l
vino de C.han:paﬁé e5pumoso.

Esta bebida, aunque sana y agradable , puede ser aun ma
propia para conservar la salud de la gente del campo durang
1la estacion de la cosecha de granos y de la siega del heng,
haciendo fermentar con las manzanas y las peras una vigdsiny
parte de serbas desecadas del mismo modo, y una trigésim
parte de bayas de enebro; entdnces el licor toma un sabor u
poco amargo y el gusto de la ginebra, reuniendo 4 su virtol
refrigerante la de ser tdnico y antipdtrido.

El uso de esta hebida es uno de los medios mas segurs
para libertar la gente del campo de Tas enfermedades que los ahnr
man en otofio, y para las coales se encuentran ya em clerho
modo dispuestos por los trabajos yiolentos durante los grandss
calores del verano.

Despues de haber estraido el licor gspirituoso , se pede
aun sacar partido del orujo que queda en el tonel, y formar
de €l un aguapié agradable: para esto no es menester mss
que chafarlo y llenar el tonel de sgua tibia en la que se ba-
brd desleido un poco de levadura: la fermentacion empieza &
breve tiempo y termina 4 los tres ¢ cuatro dias. Se aromatis
este licor, para hacerlo mas sano y mas tdmico , aadiéadele
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dntes ‘de la formentacion’, un pufiado de verbena, tres 6 cua-
tro libras de bayas de sauco y dé semilla de enebro.

Las cerezas , y principalmente las' merisas, despachurradas
y hechas ' fermentar en toneles , como el mosto de la uva, vy
‘prensadas’ despues para estraer e! ]ugo, dan una bebida muy
espirituosa, g8 :

Se puede destilar el vino p'tocedsnte de Ias ‘merisas y sacar
‘de €1 un escelente licor, el cual , 4 pesar de no ser tan per-
fecto como el Kirchwasser bueno de Ia Selva negra, se vende
en el comercio hajo el mismo nombre; y forma una bebida
‘muy apreciable (*). '

Las serbas desecadas en el horno y puestas en un tonel,
que se llena de agua en la proporcion de ocho 4 diez kilogra-
mos (de g m*‘hbtas:)-de!fﬁuw por cien litros { 50-azum-
bres) de Tiquido , ‘dan al cabo de cuatro- i i’:mﬁb dias de fer-
mentacion, una bebida’ muy buena. :

~'Del” miswo moflo ‘se ‘hacenfermentar las cirnelas 'y lﬁs Bi-—
gos desecados al'eoly 6.en’ ‘¢l ‘hotno. :

Conviene asf mismo, coino ya lIo tengo mamfestado de
‘mezelar muchos de’ estos fritos pata que’ las bebidas ‘sean mas
sanas y mas egradables: por este medio se consigue ‘de corre~
‘gir los defectos deunos con las eualidades de los otros: ast
¢s como con algunos puiiados del frato colorado del serbal sil-
- westre se hace desaparecer el desahrumento ¥ eI sabor insfpido
de algunes fratos. -~ o o L0

‘En nuaestras aldeas recogen ' con cmdado Jas . smnentes del
enebro para hacerlas fermentar en la proporcion de quince ki-

(") Conozco un propietario inteligente que , sin distraerse
de sus démas ocupaciones agricolas, fabrica todos los arios por
el valor de dos d tres mil francos (de ocho d doce mil reales
vellon') de -este licor. La gente del campo le llevan las meri-
sas v les da la mitad del producto de la destilacion,

L 7
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logramos (324 libras) sobre ciento y cincuenta litros (75
azumbres ) de agua; la bebida que resulta es una de las mag
sanas que se pueden hacer; pero su gusto y su. olor requieren
un poco de costumbre 4 usarla, de parte del consumidor, Ia
que se adquicre muy ficilmente , y en tales términos que la
prefieren muy pronto 4 todas las demas (*). _

El nso del fruto del enebro es tan sano que no puedo re-
comendar demasiado de mezclarlo, en mas ¢ ménos cantidad,
con todos los frutos que se hacen fermentar: ¢l solo es sufi-
ciente , en muchos casos, para encubrir €l sabor ¥ ¢l olor de
muchas bebidas, las que, sin ser mal sanas » Son G insipidas,
6 melosas, ¢ desagradables.. s

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. la angélica; las hojas de
albérchigo ; &c. Todo esto realsa el sabor de los licores fer-
mentados ; los hace mas tdnicos, mas «corroborantes, y mucho
mas propios para mantener €l vigor, y evitar las enfermeda-
des.

La parte de la eneleogfa de que trato ahora se halla aun.
en su infancia; pero no dudo que, valiéndose de los verdade-
¥os principios de la ciencia, y no empleando otros productos
que los que la naturaleza nos da .abnndgnt_emante sin cultivo
y sin gastos, se legard 4 proporcionar, en todos los parages
del globo, 4 los habitantes del campo, bebidas variadas , mas
sanas, mas refrigerantes, y mas agradables que esos vinos flo

(*) ZLos frutos del nispero, del endrino s del acerolo, del
ogiacania , del madroiio ; del cornizo, del ligustro , &Fc., son
iratados , poco mas ¢ ménos , del mismo modo 3 pero las behi-
das que dan no equivalen ¢ las de que acabamos de  tratars

¥ no sirven 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
muy imperfecta.

Hasta aqui me he ceilido 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 quisicse tener be-
bidas mas espirituosas que las que se obtienen por la fermen-
tacion de los frutos solamente, se podria disolver de cuatro 4
seis libras de aztcar de la mejor calidad en una cantidad de
veinte 4 cuarenta litros (de 10 4 20 azumbres ) de agua ti-
bia, y echar esta disolucion en el tonel cuando se llena (¥).
Se puede afiadir, si se quiere, algunas libras de uvas secgs
(pasas).

Ademas de los frutos, la sdvia de muchos 4rboles 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 movimiento 4 la sévia del abedul (ala-
mo blanco ) hacen eu"\el tronco, con una 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, Este 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. Una
de estos drboles , solo, puede proveer de bebida £ tres ¢ cua-
tro personas por el espacio de una semana. Los Indios de Ia
costa de Coromandel fabrican su ecalu con la sdvia del coco:
los salvages de América preparan su chica con el jugo del mais:
los negros del Congo componen sn bebida con la sdvia de Ia
palma.

No hay duda que la sdvia de todos los drboles, siendo dul-

(*) Se supone que el contenido del tonel es de dos cien-
tos y ecincuenta litros (125 azumbres ).

Iy =" S
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ce y azucarada, puede dar bebidas espirituosas; pero limito en
esto mis citas, por cuanto nuestros frutos y nuéstros granos nos
ofrecen bastantes recursos.

~ Desde un tiempo inmemorial se fabrica, por la fermenta-
cion de la cebada y del centeno, una bebida que suple al vi-
no , para el uso de Ia plebe, en casi todos los parages en don-
de lss vidas no pueden prosperar; y aun en aquellos en donds
se hace vino con abundancia, €l uso de la cerbeza estd bas-
tantemente estendido 4 causa de la propiedad que tiene, 4un
muy alto grado, de apagar la sed y de nutrir.

Aunque se puede fabricar la cerbeza en pequerfo y en fas
propomoues que puede ecsigir la necesidad doméstica sola, no
me ocuparé de este objefo, porque requiere unas atenciones
que son superiores d las que puede tener el hombre del cam-
po, y porque se ne‘cPsitan, pata ‘esto, utensilios de que d
carcce : me limitaré pues 4 indlear procedimientos mas sencis
‘llos, aungne mas imperfectos, pero suficientes , siempre, pan
“obtener , por la fermentacion de los granos, bebidas muy s
nas. e

En toda la estension de los vastos estades de la Rusia,se
“hace un licor , Hamado Kiwas, que forma casi la dinica bebida
de la plebe, y que no desdedan de beber los propletarms mis
opulanios- lo tienen por muy sano y muy nutritivo.

Mr. Percy, cirujano en gefe de nuestros ejercitos nos dis
ce , que los soldados franceses, habituados 4 los vinos y 4'h
-cerbeza de los paises’ meridionales, esperimentaron al ~principio !
alguna repugnancia d usar de Ia hebida del Kwas, pero quest
acostambraron bien pronto 4 ‘ella, y al fin les legd 4 gusta
mucho , y la fabricaban ellos mismos. Habian esperimentado
que esta’ bebida los fortificaba’y “los engordaba, y que los
preservaba de las enfermedades.

* Para fabricar el Kwas, se toma 1a décima parte de la porr
“cion de centeno que se quicre emplear para esta operacion; &
hace empapar en agua'para ablandar ¢} grano, y en se'gl.iidﬁ'rﬁ
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pona , estendida sobre tablas en capas muy delgadas, en un
parage caliente para hacerla germinar: se debe tenmer cuidado
de humedecer ¢l grano de cuando en cuando con agua tibia.

Halldndose este centeno germinado, se mezcla con diez ve-
ces su peso del mismo grano reducido 4 harina; se deslie el
todo en diez litros (cinco azumbres) de agua hirviendo, y se
mete la vasija en el horno despues ‘de haber sacado el pan,
6 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 pan,
y despues que se ha sacado el pan, se vuelve.d meter en €I,

Despues de esta primera operacion, se estiende la materia
echdndele, poco mas 6 ménos, cuarenta litros (veinte azum-
bres) de agua 4 la temperatura de doce 4 quince grados; se

.menea bien esta mezcla glu;anxe‘. &lga bora Ly, se de;a reposar.

Luego que el depdsito se ha formado , y que el licor estd

un poco clarificado , se echa en un tonel , en. donde se esta-

blece la fermentacion y termina en algunos dias. Se lleva lme-

go el tonel 4 la bodega, en donde el Kwas se depura y se

clarifica. En este estado se puede hacer uso de este licor y
as{ lo verifica el aldeano ruso: pero, cuando se le quiere me-
jorar , se trasiega , haciéndolo pasar dentro de cdntaros, lue-
go que ha formado el depdsito en el tonel, y se conserva to-
davia algun tiempo en estas vasijas en donde se clarifica: en-
Adnees se le: puede sacar, bien clarificado, y poner en botellas.
El Kwas, preparada ﬂe este modo 5 tiene un sabor vinoso

y.un gosto picante que no es agradable, sa. color es obscnro
y un_poco blanguecino tirando 4 amarillo.

Seria ficil de corregir todas las imperfecciones del Kwas,

afiadiendo 4 las materias de la fermentacion manzanas ¢ peras

silyestres, y particolarmente bayas de enebro.  Se deberia

separar repetidas veces el licor fermentado de su hez, y clari-
Micarlo por los procedimientos que se usan para nuestros vinos.

Los diferentes depdsitos que s¢ forman durante la fabrica~
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cion del Kwas son una verdadera hez que nutre y engorda log
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 229, 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 siguien-
te, la echo en el tdnel, y le aflado agua tibia entre 20 4
22%; se agita el licor, meneando fuertemente el tonel 4 me-
dida que se va echando el agna tibia, afin de mezclar bien
lo que contiene; 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. Luego no se necesita mas que clarificar el li=
cor , siguiendo 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 cuales las meten ente-
ras, 6 cortadas 4 ruedas: la que dan las remolachas es muy
estimada.

Estas bebidas son sanas, nutritivas, y apagan la sed; pe-
10 su color blanquecino, y su sabor dcido , desviardn de sn
uso, durante mucho tiempo , 4 los habitantes de nuestros cam-
pos, En un pais en donde se encuentra en abundancia ,y i
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 ficil y poco costosa.

Esta es la razon por la cual he procurado mejorar la be-
bida que se puede obtener & bajo precio , por medio de la
fermentacion, de los granos cereales.
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Pongo en una cuba cincuenta kilogramos (108% libras) de
centeno , ¢ de cebada; echo agua encima de modo que cubra
de tres 4 cuatro pulgadas estos granos; pasadas cuatro ¢ cinco
horas ‘menco la mezcla, y con una pala llevo y amontono el
grano en el lado opuesto 4 el en que se halla la abertura he-
cha en la parte mas baja de la cuba y que estd cerrada por
una espita 6 canilla.

Abro este agujero para hacer salir el agua, y cuando el
grano estd bien escurrido, cierro la abertura, y echo nueva
agna en la cuba para cobrir la capa de grano; este se hincha,
y dos & tres dias despues, se puede aplastar, comprimiéndo-
lo un poco con los dedos.

En este estado, se hace salir el agua, y se pone el grano
himedo en el suelo, & sobre tablas, para hacerlo germinar.
Primero, se coloca en montones, y cuando la masa se ha ca-
lentado, lo que sucede al cabo de veinte 4 veinte y cinco ho-
ras , segun la temperatura , se esnende en capas de dos 4 tres
pulgadas de espesor. i

‘Siempre que la’capa se cahenta se debe revolver con la
pala; esta operacion se renueva de seis en seis horas, y mas
@ menudo si el calor se desenvuelve en la masa.

Casi ‘siempre se ve que, desde el segundo dia, se mani-
fiesta un punto blanco 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 Ia germinacion , y aun dntes si la
radfcula se hubiese alargado’'de una linea, ¢ una y media, To
que sucede frecuentemente dntes que la plumilla salga.

En este estado se estiende el grano en una capa muy del-
.gada, y se revuelve 4 menudo con la pala; se espone el gra-
no al sol, y & falta de este, se lleva & un parage caliente,
pata hacer perecer el gérmen.

Estando asi preparada la malta, se pone en una cuba, y se

echa encima , poco 4 poco, agua 4 la temperatura de 409
TOM 11, 28 :

S
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-amasdndola y esprimiéndola con las manos 4 medida qu € s6 vy

afiadiendo el agna. Se opera de este modo hasta que baje ¢
calor 4 25°; entdnces la malta estd ya convertida en una pa-
pilla, 6 pasta blanda, la que se debe cubrir con una tapade.
ra, y se¢ deja media hora en reposo,

Inmediatamente despues, se echa agua hirviendo sobre L
pasta; se agita y se revuelve con cuidado ; y se continua hasty
que el calor haya bajado 4 50°. :

Entdnces se tapa la cuba, y se deja reposar tres & cuatw
horas, pasadas las cuales, se destapa la cuba , y se mueve ds
cuando en cuando para que el calor decline 4 los 20°, La con-
sistencia del liquido debe ser de 7 4 8 del aréometro 6 pes-
licor,

En este estado, se echa levadura desleida en agua tibia, y
S¢ agita 4 medida que se va echando (¥).

La temperatura del parage en donde se hace la fermentacion
debe ser de 20 4 25°.

La fermentacion se manifiesta una ¢ dos horas despues d:
haber echado la levadura, y termina en dos & 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, j
de un color opalo.

Se le puede mejorar haciendo fermentar con él, en la co-

-ba, orujo de uva, y particularmente de uva blanca,

(") La levadura debe ser la de harina , ¢ de cerbeza, %

echa una cantidad proporcionada d¢ la del grano que se ha
empleado,
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CAPITULO XV,

De las habitaciones campestres para los hombres 'y los ani<
males, v de los medios 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. Estas se fuerom
multiplicando , poco 4 poco, por un efecto de la industria de
los moradores, y de lo abundantes que llegdron 4 ser las pro-
ducciones , y no pasé mucho tiempo que la poblacion se di-
vidid en dos clases: una se entregd, esclusivamente, al cultiva
de la tierra, miéntras que la otra se dedicS 4 fabricar, para
el abastecimiento de la agricultura, todos los objetos que es-
ta podia hallarse en el caso de necesithr para sus operaciones.

Los edificios rurales no deben ostentar lujo; su perfeccion
consiste en proveer de una mansion sana 4 los hombres y 4
los animales de la granja, y en que los productos de las co=
sechas puedan ocupar el lugar que les conviene.

Estas dos circunstancias se encuentran rara vez reunidas y
establecidas en términos convenientes. En unas partes, los hom=
bres y los animales estdn hacinados en parages himedos, poco
oreados , en donde contraen uam sin ndmero de enfermedades:
en otras, las mieses no estin resguardadas de los animales
que las destruyen , y el agricultor ve devorado el fruto pre-
cioso de sus afanes y de sus sudores, sin poderlo remediar.

No me: empeiiaré en dar detalles sobre las construcciones
surales de lo que yase han ocupado otros mnuches. Es diffcil de

#




213z QUIMICA

poder prescribir procedimientos en esta parte; estos deben va.
riar segun las localidades, la naturaleza de los materiales , lag
especies de animales que pueblan una granja, la diferencia de
climas , las facultades de .los propietarios, &e. '

El arte de constrnir y de disponer de un modo conves
piente los edificios, no es del que necesita téner mas ins
truccion el propietario agrénomo; pero lo que coneierne 4 la
salubridad de la habitacion , y 4 los medios de devolversels
cuando ha llegado 4 ser infectada , debe ocupar aquf un lugar
respecto de que el agricnltor se halla, casi en todas partes,
privado de estos conocimientos que son para él enteramente
estraiios. :

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 generalmente se cree; este deberia hallarse eons-
tantemente colocado en el centro de la hacienda para evitar la
pérdida de tiempo en los transportes, y disminuir la fatiga de
los animales, y al mismo tiempo se facilitaria por este’ medio
de poder egercer una vigilancia mas ficil y mas eficaz.

Independientemente de esta consideracion, el edificio de ung
granja debe estar situado en la parte mas sana del terreno; ¢n
aquella en donde la tierra es de ménos valor; en donde las
aguas de lluvia no se estancan; y en donde se encuentra agua
propia para poder servir para bebida , y para los demas usos
domésticos.

Es, muchas veces, bien dificil de poder reunir todas estas
ventajas; pero hay una 4 la que se debe sacrificar todas las
demas ; esta es la salubridad.

Una habitacion rural establecida sobre un terreno que estd
constantemente himedo, y que se halla en un sifio bajo ;1 do=
minado de todas partes por alturas, es siempre mal sana; las
ecshalaciones que se forman, léjos de circular, quedan detes
nidas en aquel recinto, y el morador se ve continuamente su-
mergido en una atmdsfera himeda, que se carga y se cor-
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rompe ;, ‘con las emanaciones ammales, las cuales: son suminis-
tradas por todas las sustancias que esperlmentan putrefaccion en
las inmediaciones de la bacienda.

La mayor parte de las enfermedades que afligen 4 los ha-

bitantes del campo prowenen de la humedad de sus lLabita-
ciones. .
Cuando. las Incahdades no permiten de pod&r establecer los
edificios en un terreno seco y bien oreado, se debe, 4 lo me-
nos , corregir €l vicio de la situacion por medio de precaucio=
nes y de disposiciones que minoren el mal; esto se puede lo-
grar levantando sobre bodegas la parte del _edificio. destinada
para los hombres, y haciendo grandes aberturas en las habita-
ciones para que el aire se renueve y circule libremente.
" Wo basta con estas precauciones fundamentales y de pri-
mera institucion ; hay otras que son necesarias todos los dias,
4 cada instante, y que son indispensables para mantener la sa-
ubridad : es preciso dar desague d las aguas estancadas ; abrir
fosas para secar el terreno; y transportar léjos de la habitacion
todas las materias susceptibles de putrefaccion.

La humedad. constante, que prevalece en una habitacwn,
es una plaga para la salud y un agente destructor de todos
los ohjetos 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. '

Cuando se tiene la desgracia de verse precisados 4 hnb:tar
wnos parages tan mal sanos, s¢ debe emplear los medios que
sean propios para disminnir los malos efectos que produce la
humedad. Ademas de los medios de que ya hemos ha-
blade, no se debe habitar de dia ni de noche sino en los
sitios en donde se enciende constantemente fuego; seria ann muy
ventajoso de quemar , de cuando en cuando, un poco de paja
en medio de las piezas en donde se habita, para purificar el
aire 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 pers
manecer en ellas; se frotard con' cnidado , de cuando en cuando,
las paredes, el piso, y los muebles, para separar la humedad
de la que se impregnan tan fécilmente. Con estas precauciones,
se puede lograr de disminuir la insalubridad de Ia habitacion,

La habitacion de los animales se vicia aun mas ficilments
que la de los hombres, porque, casi en ningan 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 escrementog
s¢ corrompen todo el ailo, formdndose una atmdsfera hidmeda
y ardiente : los animales no son estraidos de esas cloacas infec-
tadas , principalmente durante el invierno, sino para conducirs
los al abrevadero: €s 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 invietno, debajo de sotechados. En paises tan frios
como la Francia,y mas hdmedos, lo apriscan en el ‘campo ca-
si todo el ailo.

Como que el ganado es la riqueza principal de una hacien-
da, conviene de cuidar mucho de sus habitaciones ; las nu-
merosas enfermedades que esperimentan, y principalmente 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 estos animales se mezclan con las ecshas
laciones piitridas producidas por la descomposicion de sus es
crementos, resultando de esta mezcla una putrefaccion que in=
fecta el aire, y que engendra el gérmen de muchas enferme
dades.
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Estas causas de contagio podrian ser precayvidas purifi cando,
de cuando en cuando, el aire inficionado de los establos y de
las: majadas por medio de procederes sencillos, como los que

-ban sido ya usados para desinficionar las cdreeles y los hospi-
“tales.

Estos procederes se reducen d lo siguiente :

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 cdmodamente. Debe estar bien oreada para que ¢l
aire circule en ella y que se renueve ficilmente : para este efecto
se deben hacer aberturas unas enfrente de otras, con el oh-
jeto de que puedan establecerse corrientes de aire que puedan
hacer salir las ecshalaciones animales y las que se desenvuel-
ven por la fermentacion de los orines, de los estiércoles, de
las camas, &c., al propio tiempo que renueven el aire propio
para la respiracion,

Para que las habitaciones del ganado sean sanas, es tam-
bien conyeniente 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 un depdsito, y que el empedra-
do esté un poco mas elevado que el terreno esterior.

Se debe frotar, de cuando en cuando , los pesebres con
una lejia de cenizas débil, y se debe dar todos los aiios una
capa de leche de cal 4 las paredes.
© Cuando no se quiere ;tri;tped-_rs: el suelo de los establos y
de las caballerizas, es menester, 4 lo ménes, se parar, mu-
chas veces en el afio, la capa de tierra que ha sido imprég-
nada de orines, la que se lleva al campo, y se la reempla-
za con escombros, tierra de salitrero, y atras materias secas
¥ porosas.

Los animales que estdn habituados 4 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-
masiado su mansion en ellas.

i
|
f
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Pocos dias hay en el afio que no permitan de hacerlos salir
algunas horas , sobre todo si se atiende d que los frios mas i
tensos no les son dafiosos. Luegb que estos animales han' sali~
do, se debe abrir las puertas y las ventanas para que mrcu..
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 igualmente 4 hacer
que los establos sean insalubres. Estas camas deben renovarse
d lo ménos todos los meses, y luego que se halla ensuciads
su superficie , se debe cubrir con una capa fresca, hasta que
se 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 ménos pernicioso cual es el de amonto-
nar los estiércoles en un rincon de las caballerizas y de los es-
tablos, en lugar de estracrlos. Por este medio se puede evi-
tar, hasta cierto punto, el desaseo local; pero mno 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 alli todoz los animales y colocarlos en otro parage,
apartando los que estdn enfermos de los que no han sido ata-
cados por la enfermedad, afin de tratarlos separadamente.

Entdnces ya no es menester mas que desinficionar la ha-
bitacion; para cuyo efecto se procede del modo signiente.

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 pe netrado; én seguida se hace quemar azufre por
todo el recinto, de modo que los vaperes (1) penetren por todos




APLICADA A LA AGRICULTURA. 217
Jos rincones 'y que permanezcan en ellos : hecha esta operacion,
se enjalbega las paredes y el techo con muchas 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 usar de
las de cloro (dcido muridtico oxigenado), como mas enérgicas:
4 este efecto, se pone en una cazuela , que pueda resistir al
fuego , dos onzas de perdxido de manganeso bien pulverizado,
sobre las cuales se echa diez onzas de deido muridtico ( hidro-
clérico ) concentrado hasta el grado con el que se vende en
¢l comercio; se pone esta cazuela sobre un brasero,en el que
se mantiene algunos carbones encendidos: muy pronto se for-
man en la superficie 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 miasmas.

Para asegurar mejor el efecto que produce esta fumigacion,
se puede disponer muchos braseros en el mismo recinto, 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 ventanas con el mayor cuidado, afin de que
los vapores, quedando en el interior, obren con mas eficacia.
Las personas que tengan & su cargo el manejo de los brase-
ros, deben retlrarse, ¥ salir 4 respirar el aire libre , luego
que los vapores empiezen 4 incomodarles (3).

Sucede frecuentemente que los amimales estdn encerrados
y acumulados en sitios bajos , poco alumbrados, y mal orea-
dos: en tales parages la humedad y las ecshalaciones animales
contribuyen 4 viciar el aire y 4 hacer que Ia 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 & dividirse y esflore-
cerse, y absorven la humedad y el dcido carbdnico produci-

dos por los animales ; esta cal, apagada asi al aire, puede servic
TOMO 1L 29
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despues para blanquear las paredes, Y para otros usos; 22 pros
duciendo una Ilama muy intensa por medio de la combustig
de paja, ¢ de una lefla muy menuda y muy seca, teniendy
cuidado de separar el residuo del hogar cuando la combustion
ha terminado : por este dltimo medio se renueva todo el airg
interior.

He usado muchas veces de estos diferentes métodos , y by
ebtenido censtantemente felices resultados.
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NOTAS
DEL CAPITULO DECIMO QUINTO.
D =

(1) Los vapores que proceden de la combustion del azw-
fre constituyen el dcido sulfuroso: este deido es sin color, trans-
parente , y tiene un olor sofocante, y enrogece la tintura de
girasol: se disuelve perfectamente en el agua: ademas de ser
propio para la desinfeccion de todos los parages infestados, lo
emplean tambien para el blinqueo de la seda Y para quitar
las manchas de frutas 4 toda clase de ropa blanca: este gas
es irrespirable, por manera que un animal, sumergido en su
atmdsfera, no tardaria en perecer.

(z) 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 an flasco de partes igna-
les de cloro y de hidrdgeno, y se presenta 4 la boca de este
flasco una vela encendida, se produce al momento una fuerte
detonacion y un humo blanco que es el 4cido hidrocldrico
que se ha producido; si en una atmdsfera de cloro se echa an-
timonio pulverizado, ¢ pequeiios fragmentos de fosforo, se
queman cstas sustancias, y se produce luz, y un humo blan-
¢0 que es un cloruro de antimonio, ¢ de fdsforo. Ademas del
uso que se hace de este gas para desinficionar los sitios in-
fectados, lo emplean en las artes para el blanqueo.

El cloro se puede obtener por otro proceder , :u!emas del
que queda indicado en el capitulo 4 que pertenece esta nota,

*
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cual es, tratando cuatra partes de hidroclorato de sosa (gl
comun) y una de perdxido de manganeso por dos partes e
dcido sulfiirico concentrado mezclado con su peso igual de agua;
este procedimiento es mas econdmico. por cuanto el precio de
dcido sulfirico es muy inferior al del dcido hidrocldrico.
Mediante la mucha solubilidad del cloro en el agua, #

puede, si se quiere, formar una disolucion de este gas en agy
bustante concentrada, y regar con ella los sitios infectados; es
te método es mas cdmodo respecto de que no se estd espues-
to 4 la incomodidad que produce el gas puro, pero, aungu
los efectos sean los mismos, no son tan prontos ni tan efi:
caces. e s

~ (3) Porque de lo contrario podrian ser asficsiadas, ¥y te
ner funestas resultas.
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CAPITULO XVL

Lejia  econdémica.

En todn lo que concierne al interes y al heneficio de la
agronomia , ninguna cuestion puede parecer minuciosa cuando
se trata ‘ de proporcionar alguna economia , ¢ de afiadir algaon

‘medio de perfeccionar los procedimientos que se ejecutan dia-

riamente en las casas rurales: esta consideracion me ha induci-
do 4 ‘tratar de la lejfa doméstica. '

Todas las operaciones del lavado con lejfa tienen por obje-
to de disolver y de separar de la ropa las manchas que la
ensueian. ; :

Las manchas de aceite, ¢ de grasa, y las que producen el
sudor, ¢ la transpiracion animal, son las mas comunes: estas
pueden ser disueltas por los alcalfs, el jabon, y las arcillas.
Las que provienen de tinta ¢ del jugo de algunos frutos, ec-
gigen otros procedimientos. 2

No se puede emplear ‘materias alcalinas sino cuando se tra-
ta de desengrasar los tegidos de canamo, de lino, ¢ de algo-
don; los de seda y los de lana serian destruidos, ¢ 4 lo mé-
pos alterados por estas sustancias.

Antes de entrar en el por menor de las operaci ones que
requiere el lavado con lejia, me parece itil de citar un abu-
§o que causa fuertemente la destruccion de la r1opa en el
campo.

Cuando la ropa estd sucia, la amontonan en un rincon de
la habitacion, y esperan & que haya wna cantidad suficiente
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para hacer una colada. Esta ropa impregnada de emanaciones
animales , ¥ 4 veces himeda , se calienta » fermenta , ¥ 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 , s¢ debe conscrvar la Topa
sucia en un sitio seco s y tendida sobre cuerdas para que le
dé el aire por todas partes, afin de que pueda secarse, y que
no se caliente ni humedezca,

No se decide del dia en que se ha de hacer la colada , sino
cuando se prevee que podrd haber tres 0 cuatro dias de buen
tiempo , porque saben Por esperiencia que, si sobreviene un
tiempo de Iluvia, ¢ himedo , no podrian secar la ropa sino
muy imperfectamente., y que el gasto seria mucho mayor,
Ademas de esto, la ropa guardada , hallindose mas ¢ mdnos
hlimeda, se_enmohece y se deteriora. Nada hay de mas perju-
dicial 4 la salad que el uso de Ia Topa que no estd{ muy seca,

Cuanda se tiene la desgracia: de que sobrevenga un tiempo
que no permita de secar pronta Y enteramente la ropa, se
debe practicar esta operacion en los hogares de las casas, ¢
en los desvanes, afin de no doblar Y encerrar. la ropa en es-
tado de humedad, _

La primera operacion de la colada consiste en empapar la
Topa en agua: para este efecto, se _celo___ca: Pieza & pieza en una
tina; se cubre con un lienzo grueso, y se hecha agﬁa poco 4
poco hasta_que todo quede cubierto con este liquido,

Kl dia siguiente, se forma ‘sobre el lienzo Brueso que cu~
bre la ropa una capa de cenizas de un. espesor igual en toda
su superficie (*), y se cuela la lejla. :

(*)  Casi en todas partes ailaden ¢ las cenizas. potasa ., ¢
$05a, afin que la lejla sea mas activa; tgmbien . hay quien
mezcla cal con estas materigs para que el aleali sea mas cdusn

tico s pero todo esto requiere  grandes Precauciones para mg
quemar 5 ¢ deteriorar lg ropa,
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Para colar la lejfa, se abre Ia llave, 6 Ia canilla, que de-
berd haber en el fondo de la tina, y se haee pasar el agua
4 una caldera debajo de la coal se debe mantener ‘un fuego
igunal. '

Luego que el agua estd tibia, se empieza por echarla poco
4 poco sobre la capa de cenizas: se continua esta operacion
sin interrupcion , dejando que la lejia de la tina vaya fluyendo
continuamente dentro de la caldera para reemplazar la que se
echa sobre las cenizas. :

Resulta ‘que la ropa se calienta poco & poco, y que la Te-
jfa se vuelve mas activa, y cuando el calor del liguido, que
pasa 4 Ia caldera, ha llegado 4 un grado procsimo al del agua
hirviendo se suspende ‘la operacion.

Se deja la ropa en la tina ‘para que escurra toda lg- lejta,
y en seguida se lleva al lavadero. R

El agua separa todo 1o que ha sido disuelto por la lejfa al-

calina, y 4 fuerza de jabon, de estregar, y de golpear, la

ropa , se segrega todo lo que habia resistido 4 Ia Tejfa.

“Casi todos los tegidos de cdfamo no neécesitan mas que ser
colados 6 pasados por lejfa., lavados, y secados, para po-
der servir 4 todos los usos de la economfa rural, en lo que
S consigue bastante ventaja puesto que no ‘hay necesidad de
emplear jabon, cuya materia forma ¢l gasto demas considera~
cion'; pero en todos los casos en que se-deba usar del jabon,
se puede reemplazar este por un licor jabonoso , infinitamente
ménos costoso.

Se toma sosa de Alicante, 6 bien sosa artificial
tenga de treinta y cinco 4 cnarenta por ciento de
se quebranta y se reduce 4 pequedios fragmentos ,
un cdntaro , 6 en cualquiera otra vasija de barro : ‘se l¢ echa
veinte veces su peso de dgua , y se revoelve todo de cuandg
en cuando para facilitar la disolucion. Este licor se clarifica f4-
cilmente, y tiene un sabor un poco salado, debie
un grado- en el areémetro de Beaume,

s uUe con-
alcali puro;
Y se pone en

ndo marcar
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Cuando se quiere hacer uso de este licor, se echa aceite
de olivas (*) en una cazuela; se le mezcla con una porcion
de treinta ¢ cuarenta veces su peso de la disolucion alcaling
al momento resulta un licor blanco como leche ; se menea fuer-
temente esta mezcla, y se forma una espuma como sucede con
mna disolucion de jabon: se toma una cubeta y se echa en
ella un poco de esta mezcla estendiéndola en un poco de agua
calient e; se empapa de ella la ropa la que se revuelve en las
manos , estregdndola, y torciéndola, hasta que quede bien de~
sengrasada. La lejia mo 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 mediodel vapor alcalino, he
pensado que este mismo procedimiento podria servir para pa-
sar por la lejfa 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 de didmetro de abertura, ‘de diez
y ocho pulgadas de profundidad , y con un borde de un pié
de ancho en su contorno. :

Se coloca esta caldera sobre su correspondiente hogar, y
seguidamente se pone sobre su borde, y con una distancia de
su abertura, ¢ boca , de cinco 4 seis pulgadas, una cuba de
colar, desfondada por ambas estremidades, del didmetro de
tres pids, y de cuatro de altura;se forma una mazonerfa alre-
dedor de la cuba hasta la altura de un pié sobre el nivel de

(*) Los aceites de olivas mas crasos, como son los cono
cidos en el comercio bajo lus denominaciones de  aceite de
fibrica, aceite de tintes, aceite de infierno, se' deben emplear
tinicamente. Los aceites finos no deben servir para esie uso
por cuanto se disuelven ménos bien en la lejla de sosa
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fa parte superior de la caldera, y esta mazonerfa se une d la
cuba en términos que los vapores no.encuentren salida alguna
por donde poder escapar.

Dispuesto asi este aparato, se tiene una  canasta de un
didmetro de cinco pulgadas. menor que el de la cuba, y de
una alture de cerca de dos pulgadas y media asi mismo ménos
que la cuba. Esta canasta debe estar hecha con barras cilin-
dricas de ‘madera blanca'que dejen un intervalo entre ellas de
una pulgada, y que estén sugetas 4 unos rehordes 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 quedes
entre las dos piezas , un intervalo de dos pulgadas y media,
y:debe descansar sobre el borde de la caldera, dejando sin
embargo aberturas para que los vapores puedan circular libre-
mente. _

Cunando se quiere proceder 4 la operacion, se pone la ropa
en una cubeta con lejia de cenizas, ¢ de sosa, que marque
de 1 & 2° para que s¢ embeba de ella; se comprime con cui-

dado, y luego se lleva 4 la canasta en la que se coloca, po-

niendo en el fondo y en los lados todo lo que parezca estar
mas sucio.

Se debe tener tres ¢ cuatro tubos de hoja de lata, ¢ de
cobre , con pequeiios agujeros en toda su longitud y encorba-
dos por la parte superior: estos tuhos se colocan dentro de Ia
canasta perpendicularmente , 4 distancias iguales ¥ -d_&s_c"ansan;
do sobre el 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
esta la cubra.

Luego que el aparato se halla asf cargado, se echa encima
de la ropa, y poco & poco, el resto de la lejfa que so ha he-

cho hervir. -
TOM. II 3e
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Enténces se cubre la abertura del apnrato con telas groesas
que se sugetam con. tablas:

Miéntras se cubre el aparato, la lejfaque impregna la ro-
pa escurre dentro de la.caldera, y:luego que este licor se halla
4 la altura de algunas pulgadas sobre el dfondo, se enmende el
{fuego. - 19, & :
La ebullicion produce Vapores (que se esparcen al rededo:
de la masa de la ropa, y penetran ensu interior por las aber-
turas «de los conductos: metdlicos;; :de - modo  que un fuerte
calor se esparce igualmente por todas partes. ;

Se debe mantener la ebullicion por el espacio de dos ﬁ
tres hoxas. -

Se podria temer gue el fopdo:de la caldera no estubiése
constantemente cubierto de lejfa; pero este temor no es fun-
dado, atendiendo €. que el vapor, que se condensa, cae de
nucvo casi en su totalidad en la caldera y suministra Io neces
sario para la evaporacion. Por otra parte se puede colocar , si
se 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-adaptindole un tuho'de vidrio, por medio- del
coal se podrd siempre juzgar de la altura del liquido. Si su-
cedicse por casualidad que el escurrimiento de la lejfa no fue=
se suficiente para alimentar la evaporacion, se podria, en tal
caso., suspender el fnaga, ¥ echar sobre la ropa una nueva
poreion de lejfa hirviendo.

La ropa sc 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, en
1802, dos cientos pares de sabanas que tomé en el hospital
principal de Parfs. Las rcligiosas de aquel hospital opindron:
que estas sabanas estaban mas limpias y mejor coladas que si
hubiesen sido tratadas por el procedimiento - ordinario; el gase
to, del que se llevd una cuenta ecsacta, fué de tres séptimas-
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‘pattes “‘ménos’ que! si sé dhubiese émpleado ¢l método que genes
ralmente se sigue (*). ;

Cuando s¢ trata de operar sobre ropa fina , se debe pre=
ferir de remojarla en una disolucion de jabon 4 hacerlo en Ia
lejia alcalina. saptideth 2ok 3 !

El hilo de algodon se blanquea
cedimiento de la lejfa alcalina. 8i sucediese que algnnas: partes
hubiesen adquirido un blanco mcnos petfecto, bastaria con es=
ponerlas en el prado durante algunos dias, para hacerlas tomar
el mas hermoso blanco. \ M5 :

M M. Cadet-de-Vaux y Curaudan’se han ocupado - mucho

en perfeccionar, y sobre todo en hacer adoptar , este método

perfectamente por ‘el pro=

de blanqueo por ser ftan sencillo como econdmico; en la ac-
tualidad lo usan en muchas partes, y preconizan mucho sus
ventajas. rsils o HE=scan BTl

Las lejfas alcalinas mo atacan todos los cuerpos que pue-
den producir manchas en los tegidos; es menester pues apelar
4 otros agentes para quitarlas.

Por otra parte, no se puede usar de las lejias alcalinas
para blanquear los tegidos de lana , y de seda, pues que, si
se empleasen estas lejias , como que. som demnsiado fuertes, los
tegidos perderian su consistencia, y se disolverian.

Es, sin embargo, muy interesante de conocer los medios
propios de quitar las manchas, y de desengrasar los vestidos
scan de la maturaleza que fueren. b et .

Las sustancias principales que forman manchas son los acei-

tes , la grasa, la cera, el sudor, la tinta, el orin, los jugos

de las frutas 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 ¢l tamo 38 de los anales de quimica, pag. zg1.

»
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vestidos:, - desaparacé por el lavado’ solo econ agua, sea enal
fuere su temperatura ; pero cada una de ellas puede ser sepa-
rada por agentes especiales .que las disuelven, o las hacen
evaporar: me cefliré & dar 4 conocer: los ‘métolos mas senci-
llos , por cuanto es para los habitantes del campo para quies
nes escribo.

Para quitar una mancha de cera, basta con aprocsimar un
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. '

Se puede tambien colocar entre ‘dos papeles sin cola los te-

gidos manchados por cuerpos grasientos , y aplicar encima un
bierro 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 diffciles 4 volatilizarse, se completa
la operacion , valiéndose de los disolventes que les son propios.

Los alcalfs ocupan Ila primera clase entre los disolventes
de los aceites, con los cuales forman jabones solubles en el
agua; pero los alcalfs no obran sino en cuanto se hallan en
un estado procsimo al de la causticidad, lo que restringe su
uso 4 un corto nimero de tegidos : esta es la razon por la
cual son preferidos’ cuerpos que , aunque ménos activos, pue-~
den, sin embargo , combinarse con los aceites, cuales sen el
jabon, las tierras blaneas arcillosas, la hiel de los ‘animales , las
yemas de huevo, &c.; se mezclan, y se combinan ; frecuente-
mente estas dltimas sustancias para formar con ellas cuerpos
solidos , que no tienen oiro destino gue el de servir para ‘de-
sengrasar los tegidos. 3

Tambien se hace uso de los aceites voltiles para separar
los cuerpos grasientos de los vestidos; se les mescla & 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 hasta cuando son frescas ; pero
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este liquido es insnficiente cuando han estado tiempo en el t egido.
En ‘este 1ltimo caso, se-emplea generalmente el deido sulfuroso
% el cloro (dcido muridtico, ¢ hidrdclorico, oxigenado).

El dltimo de estos dcidos (el cloro) destruye los colores,
y no se debe hacer uso de €l sino para los tegidos blancos;
se le puede tambien combinar con un alcali, afin de conser-
varle mas tiempo sus propiedades : entdnces forma lo que se
conoce bajo el nombre de ‘agua de Javela (1). El dcido sulfu-
roso ataca mucho ménos los colores, y debe ser preferido pa-
ra los tegidos de colores (2 ).

De todos los ¢xidos metdlicos, ninguno hay que produzca
manchas tan numerosas y que se fijen tanto como los de
hierro; el orin de este metal, y algunas de sus combinaciones,
tales como la de tinta, depositadas sobre los tegidos, forman
en ellos un color sdlido (3).

Cuando el - hierro estd poco oxidado, los dcidos debilitados
son suficientes para separar las manchas de los tegidos. Las de tinta
pueden desaparecer por medio de los dcidos sulfirico, y mu-
zidtico (hidrocldrico) muy debilitados; pero se prefiere el cré-
mor tdrtaro (tartrato acidulo de potasa), reducido 4 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 grado de
oxidacion y que forma manchas de un color amarillo rojizo,
estos dcidos no son suficientes, y se debe acudir al feido oxd-
Yico (4), que se emplea en los mismos términos- que el cré-
mor tdrtaro.

Se puede reemplazar el dcido oxdlico con slguna de sus
combinaciones, tales como la sal de acedera (oxalato de pota-
82) (5)4 pero la accion es ménos pronta y ménos perfecta.
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(1) El agua de Javela que no es otra cosa que una disos
Iucion de clorato’ de potasa en agua fué descubierta por algu-
nos fubricantes de Javela cerca de Paris y tienela propiedad
de blanguear los lienzos con algunas horas de inmersion.

Se puede preparar este licor por el procedimiento 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 poco
Ia temperatura y se recibe el gas cloro, que se desprende, en
un récipieate conteniendo una libra de la mejor potasa disuel-
ta en coatro 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 economfa, 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 especffica mayor; estando
disuelta esta sal, se adade sesenta libras de cal viva reducida
@ polvo impalpable; separadamente se echa en una retorta
para la produccion del gas, treinta libras de manganeso ¥
otras treinta libras de hidroclorato de 'sosa, todo bien tritu-
rado, 4 lo que se agrega treinta libras de deido sulfdrico es=
tendido en diez y ocho libras de agua; se procede 4 la des-
tilacion, moviendo sin cesar lo contenido en el recipiente, en
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~ donde se halla la disolucion de sal y la cal y en el que
se recibe €l pgas, todo €l tiempo que se emplea en destilar,
(Ensayos quimicos sobre las artes y las mantifacturas de la
Gran-Bretasia, por Samuel Parkes y de Martin ).

(2) El deido sulfureso-es, como se ha dicho ya en la no-
ta (1) del capitulo quince, un gas sin color, transparente,
de un olor sufocante y desagradable , andlogo al del azofre
inflamado; entogece la tintura de girasol, y es ‘sumamente so-
luble ¢n €l agua por manera que este liquido puede disolver
treinta y siete veces su volimen.de este gas: se puede obtes
ner colocando en una redoma, 6 en una retor ta, cuatro partes
de dcido eulfirico concentrado y una parte de mercurio;
se eleva la temperatura, y en coanto el decido entra en ebu-
llicion se desprende el gas; tambien se puede obtener por me-
dio de la combustion del azufre ; y en dmbos casos si se quie-
re tener el 4cido sulfuroso en estado de liguidez, se hace pa-
sar €l gas 4 un recipiente que contenga el agua en la que se
habrd de disolver.

Este deido es usado para la desinfeccion de todo parage
inficionado; para el blanqueo de la seda, y para separar de
los lienzos cualquiera mancha de fruta.

(3) Sdlido, se entiende que los lavados no lo pueden
hacer desaparecer , pues para el quimico ningun color hay sd-
lido por cuanto puede destroirlos todos sin escepcion 4 su ar-
bittio por medio de los correspondientes reactivos.

(4) El deido oxdlico tiene la propiedad de destruir las
manchas formadas por el hierro y la tinta, lo que hace que lo
emplean en las fabricas de pintados para destruir los colores
4 base de hierro: puede tambien servir de reactivo para co-
nocer la presencia de la cal en un liquido , puesto que pre-
cipita esta sustancia y todas las sales que la tienen por base.
Para la obtencion de este dcido véase la nota (31) del cap ¢°
de esta obra, en donde se ha dado ya la descripcion de ella.

(5) La sal de acedera (oxalato de potasa) tiene las mis=
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mas propiedades que el deido oxdlico, pero no en tan alto gyl
do: estasal se estrac por el procedimiento siguiente : se toe
ma acedera ( Rumex acetosa, Linn.), y despues de bien mg.
chacada se pone en infusion en una porcion de agua en 5
que se deja algunos dias; luego se esprime fuertemente, y des-
pues de mezclar el jugo que resulta com un poco de arcills,
se deja reposar en una vasija cualguiera por el espacio de do
dias; al cabo de este tiempo y hallindose ya el liquido cris-
talino , se separa del precipitado por decantacion, y hacién-
dolo evaporar al fuego se obtienen crista\les de oxalato de po-
tasa.
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CAPITULO XVII.

- Del cultivo del pastel , y de la estraccion de su indigo.

RIS

El pastel (isatis tinctoria) se cultivaba, dos siglos hace,
en todos los paises de la Europa.

Esta plenta 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 he]adas no le sen
contratias.

Pero era ménos para forrage que culnvaban esta planta tam
generalmente , que para hacer con ella el color azul sélido,
tinico que se conociese dntes del siglo diez y siete.

El descubrimicnto del afiil ha causado una disminucion
prodigiosa en su cultivo; este se encuentra actualmente redu-
cido 4 algunas localidades, en donde emplean esta planta pa-
ra formar la preparacion tintorial , conocida en el comercio ba-
jo el nombre de, cocas de pastel.

Estoy bien persnadido que se podna devolvar al cultivo
del pastel toda la estension y toda la-prosperidad. . desqn
gozado en otros tiempos, y que temprano 3 tarde daberﬁ for-
mar uno de los ramos mas importantes dela agricultura fran-
eesa: esta es la causa que me ha inducido 4 dedicar en esta
obra un cnpftulo para esta planta en particular, en el que con-

leraré-el- pastel bajo tres estados. diferentes , cuales son:

. Su caltivo;
20 La fabricacion de las cocas con las lojas del pastel;
3% La estraccion del indigo.

T0M. 1. 31
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ARTICULO PRIMEROQ.
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 lag
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 5 se debe

dar, 4 lo ménos, tres labores profundas, no tan solo para

remover bien la tierra, si tambien para destrnir las yerhas,
las que aumentarian el dispendio de escardar, y perjudicarian

4 la vegetacion de la planta. Estas labores dehen darse con

el intervalo de tres semanas, 6 de un mes, una de otr,
En las tierras demasiado fuertes y que retienen mucho tiem-

po el agua, se puede formar de trecho en trecho surcos mag

profundos para facilitar el escurrimiento ; sin esta precaucion,
la permunencia de este liguido dafiaria 4 la planta.. ‘

_ La naturaleza de Ios abonos que se emplean para el cultivo
del isatis influye poderosamente, 10 solo en la vegetacion dela
planta, pero tambien en la calidad y cantidad de la materia

~colorante.

Los estiéreoles producides por sustancias animales y vege-
tales bien . descompuestas son los mejores: asf{ es que las ma-
terias fecales podridas, el sirle del ganado lanar, la paloming

los fragmentos de la seda y de la lana, las cris4lidas dg;:iu;
gusanos de seda. podridas, Mc}m_lﬁm

abonos. .

Los estimulantes, como la cal, el yeso, la ' marida,
Bllmantﬂlo., los yesones, las cenizas, &e., facilitan la vegetis
cion, sin alterar el principio colorante, 4
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Cuando un terreno ha sido abonado con el estidrcol pro-
cedente de la pajaza 6 camas del ganado, se le puede hacer
dar una cosecha de trigo, d de mauz, y sembrar en seguida
el isatis.

La época de la siembra del ésatis varfa mucho en Enropa.
En Italia, en Cdrcega, 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
¥ abril ha adquirido ya bastante fuerza para sofocar las plan~
tas estrafias 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 siemhra en todo
el mesde marzo, y generalmente en Inglaterra en el mes de
febrero ; en fin, hay paises en donde siembran despues de la
cosecha del trigo; pero en este caso se requiere una estaciom
que pueda favorecer la vegetacion. Este método no convieng
sino en los climas en donde hay seguridad de que el culti-
vo serd ayudado por las lluvias: entdnces se puede lograr dog
¢ 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 a‘e'ﬁﬁmha,
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 4 despuntar.

Luego que la planta ha hrotado 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 dotes de coger las hojas. 0] ob_]eto
de las escardas es de arrancar t?&das las plantas estrarfas 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 tiene, como las demas plantas, sus enfermedades
y sus enemigos: algunas veces se ve que la superficie de sus
hojas se cubre de manchas amarillas, ¢ de pistulas que ne-
grean y toman el color del orin. Las variaciones; demasiado fres
cuentes, que sobrevienen en la atmdsfera; un sol ardiente que
vibra sus rayos inmediatamente despues de nieblas ¢ de una llu-
via -menuda ; parecen ser los agentes que producen el afiublo:
las mismas causas acarrean este mal 4 otras muchas plantas,

Sucede frecuentemente que calores fuertes, acompaiiados
de sequedad , impiden el desarrollo de esta planta; sus hojas
no crecen 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 perdida, pues, si
se cortan las hojas en este estado de imperfeccion, la planta
perece, 6 bien se debilita sin dar producto alguno.

El isatis no estd escento de los estragos que causan los in-
sectos; hay uno Hamado pulga , que destruye 4 veces la pri-
mera y la segunda cosecha de las hojasy hay otro, conocido
con el nombre de piojo; que acomete 4 las dltimas hojas; este
dltimo 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 satis.

~ARTICULO II

Preparacion de las cocas de pastel.

El fabricante de las cocas de pastel debe poner toda su

atencion para mo coger las hojas sino cuando abundan mas en
indigo,
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Las hojas del isatis contienen indigo cn todos los perfodos
de la vegetacion ; pero no se presenta en: todos el principio
colorante con las mismas calidades, ni en igual cantidad : 4
medida que la hoja se desarrolla, el color azul toma , de mas
en mas, intensidad , y se voelve mas obscuro; este color es
de un azul claro en las hojas cuando son nuevas; de un azul
mas. pronunciado en las hojas de mediana edad; y de un azil
obscuro, tirando 4 negro, en las que han llegado al estado
de maduracion. .

La observacion ha probado ademas que la materia colo-
rante de las hojas nuevas se estrae mas dificilmente , que la
de las hojas que se van acercando 4 su madurez.

Parece pues que hay una ventaja en no coger las hojas
hasta que hayan adquirido todo su desarrollo; pero resta 4
saber en que se puede conocer su -ma&u;u{sion. Los fabricantes
de cocas de pestel se guian, en esta parte, por sus propias
observaciones, pero estas varfan mas ¢ ménos en los diferentes
paises.

En Inglaterra y en Alemania, cogen las hojas cuando em-
plezan 4 marchitarse y 4 ponerse caidas, y que el color verde
azulado tiende 4 degenerar en verde bajo.

Enla 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, y se
juzga, por el color que da el juga., siose dalwn ~coger las
hojas.

En los Estados Romanos, se conoce Ila maduracmn lnego
que las hojas pierden la intensidad de su color y tienden 4
yolverse blancas.

En el Piamonte, se recoge la hoja cunando ha adguirido
todo su desarrollo y que se pone caida.

En el mediodia se conoce que la hoja ha llegado al estado
de madurez cuando un viso de color de. violeta se ma.mﬁf:sta
en sus bordes.
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Se debe 4 Mr. Giobert, de Turin, un escelente tratado
sobre el pastel, en el que dice haber observado que, en Ia
primavera, la proporcion del indigo aumenta progresivamente
en las hojas desde el undécimo hasta el décimo sesto dia deg
su vegetacion ; que entdnces queda estacionarip durante cuatro

.6 cinco dias,.y que, pasados estos, se debilita, Iista observa-

cion ha sido confirmada én el mediodia de la Francia, en
Bedfort, y en casi toda la Italia: asi es que se puede tomar
por regla, y escoger este perfodo 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 atmosférica
proporcionado, y de una tierra humedecida; pues que, sin
estas circunstancias , el crecimiento de la hoja no podria haber
Hegado & sa término en doce ¢ diez y seis dias, y es preci-
so en todo caso que se acerque 4 su maduracion dntes de co-
getla.

Es constante que en este perfodo-de la vegetacion, la es
traccion del indigo es mas ficil que cuando ha 1llegado 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, ¢ 4 la mano arrancéndolas
con los dedos , 6 cortandolas con un cuchillo 6 con tijeras: en
todo caso , se debe tener cuidado de nmo coger sino lus 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 i ocho dias, para no dejar degenerar la ca-
lidad de las hojas.

Se debe evitar con toda escrupulosidad que, hojas estra=
flas y el pastel bastardo (glasto sdvestre), se :mezclen con
las del isatis tinctoria.

Las hojas deben ponerse en canastas y ser llevadas al talles
en donde debe operarse la fabricacion de las cocas de pastel.

Antes de esponer las hojus 4 la accion del molino para re

ducirlas 4 pasta, conviene de dejarlas marchitar un poco & env

i
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'I:dnces se muelen con una muela estriada, que rueda sobre
una piedra asi mismo estriada; se remueve 4 menudo la pasta
con una pala, y se continua moliendo, hasta que los nervios
de las hojas estén bien reducidos 4 pasta y que no se distin-
gan con la vista. Se recoge con cuidade todo el jugo que fluye
duranté la molienda, para emplearlo en humedecer la pasta
cuando 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 juge que escurre y &
conducirlo 4 un depdsito.

En la parte mas elevada del sotechado , se forma con la
pasta una capa de tres 4 cinco piés de longitud ; se compri-
me para hacer_l@_t_m_ compacta como €s p_osible, y se hate,
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 4 parar al depdsito;
©n 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 la 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 una buena fermentacion, se
~ vuelve 4 amasar la masa 5 lo. que se repite. con bastante fre-
cuencia durante los veinte ¢ treinta dias que dura esta opera-
cion. Se tiene cuidado, en los intervalos, de humedecer la
capa con el jugo , de cerrar las gtictas, y de mantener la super-
ficie unida y lisa,

Cuando hace frio, y que las hojas tienen poca sustancia ¥ -
estdn secas en el momento de su recoleccion , la fermentacion
no se hace con perfeccion en el término de un m_es; En Ita-
lia , dejan , muchas veces, continuar la fermentacion durante
cuatro meses, y algunas veces no desmontan la capa de pas=
ta hasta la primavera siguiente.
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Sucede con frecuencia que se produce en las capas de pag-
ta una porcion, bastante considerable, de gusanos suficients
para devorar todo el indigo; en este caso, se debe volver, sin
tardanza las capas poniendo lo de arriba abajo, para destruic
estos insectos, y si este medio no fuese suticiente, 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 nervios 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 cuatro #
cinco pulgadas de didmetro sobre ochio 4 diez de altura, log
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]l 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 bien 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 , 0 para tefiic 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 ultima
operacion ; venden sus cocas 4 mercaderes por mayor, y estos

- son los que la efectuan; la razon es que, para que la afina-

cion se ejecute en los términos que conviene, es preciso 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
eocas que le produce su. cultivo de pastel.
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Para refinar el pastel , se pulverizan las cocas, moliéndo-

Ias en el molino; ¢ bien, como se practica en el mediodia
de la Francia, se rompen con una hacha, y se forma con es-
tos fragmentos capas de cerca de cuatro piés de altura; se
rocia estas capas con agua , 6, lo que es mejor, con el jugo pro-
cedente de las hojas de pastel : se produce muy en breve mu-
cho calor y la fermentacion se hace con energia.

Al cabo de ocho dias se vuelve la capa de modo quey Io
que estaba en el centro, ¢ en ¢l fondo, vaya 4 la superficie;
se rocfa 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 el pastel no fermente mas y que la masa esté fria: enton-
ces todas las partes vegetales y animales se han descompuesto,
4 escepcion del indigo: en este estado es como se vende d los
tintoreros con mayores ventajas.

La fabricacion de las cocas de pastel, tal como la hemos
descrito ; es sin contradiccion la mas perfecta; pero no la prac-
tican asf en todas partes. En Génova , no las refinan; en el
departamento de Calvadory sobre el Rhin, amontonan las
hojas sin molerlas, y las amoldan en cocas en cuanto el esta-
do de division de la masa puede hacerla propia para esta ope=
racion.

Se debe ohservar ademas que la naturaleza del terreno y
del clima, la diferencia en las estacionés, y los cuidados que
se tienen en el cultivo de la planta y en la recoléccion de las
hojas , producen variedades infinitas en las calidades de las co-
cas; lo que es causa de que tengan mas ¢ menos estimacion
en el comercio, y que los precios varien.

Generalmente se necesita ciento cincuenta kilogramos (325
libras castellanas) de hojas para obtener cincuenta kilogramos
(108% libras castellanas) de cocas buenas.

Tias cocas de que pastel se emplean con el afiil para montar

las cubas detinadas 4 tefiir de azil sélido, sirven, no solo para
TOMO 1l. 32
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facilitar Ia fermentacion, pero tambien afladen el indigo que
contienen 4 el que viene de Ia India; lo que produce una
grande economia.

Las cocas solas, y sobre todo el pastel refinado, pueden
dar en la cuba una cantidad de indigo bastante considerable
para poder teiiir en 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. Alejdndro Mazera
ha tefiido de este modo, en presencia de tintoreros inteli-
gentes, de fabricantes, y de comisionados de la Academia de
Turin , cuatro piezas de pailo fino ddndoles otros tantos dife-
rentes matices, las que fueron tenidas por iguales, 4 lo mé-
nos, en brillantez y solidez , 4 las que habian sido obtenidas
empleando el indigo. mas superior de Bengala.

Mr. de Puymaurin ha publicado un procedimiento por me-
dio del cual los habitantes de la Isla de Corfii tifien con las
hojas del isatis los tegidos de lana de los que hacen sus ves-
tidos; ‘cortan las hojas cuando la planta se halla en flor, y
les quitan con cuidado todos los nervios ; en seguida las ma-
chacan en un mortero, y hacen secar esta pasta al sol.

- Coando quieren teiiir las piezas de paffo, ponen esta pas-
ta seca en un cubo y la rocian con agua; la mezcla se ca-
lienta’ poco 4 poco y fermenta fuertemente; se aade agua y
lejia de cenizas débil; la pasta asf desleida adquiere todos los
caractéres de una verdadera corrupcion; entdnces sumergen en
esta composicion los tegidos que quieren teiiir, los batanan de
euando en cuando , y los dejan sumergidos ocho dias: estos
tegidos reciben un color azdl turqui que es de Ia mayor so=
lidez. Este procedimiento, de f4cil ejecucion , puede propors
cionar grandes ventajas 4 nuestra conomfa rural. '
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ARTICULO III
De la estraccion del indigo del pastel.

Antes del descubrimiento del ailil se cultivaba el isatis
tinctoria, para formar cocas de esta planta, en casi todos los
paises dé la Europa: el color azil producido por esta materia
era el mas sélido que se conocia en aquellos tiempos,. y el co=
mercio del pastel era inmenso.

Las cercenias 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 tap opulento que le llamaban pais de
cocafia , derivado del ramo de su industria, cuya denominacion:
‘ha pasado 4 proverbio para designar un pais rico y muy fér-
tl. : *
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. 5=3 ;

Los mas ricos establecimientos de Tolosa fueron fundados
por fabricantes de pastel: cuando se tratd de afianzar el res-
cate de Francisco 19, prisionero en Espatia , Carlos-quinto ec-
sigié que Beruni, hombie rico y fabricante de cocas de pas-
tel , otorgase la fianza.

El indigo que se estrae del aiiil empezé 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 adil, privalo de tola materia estraiia al principio eo-
lorante , presenta, bajo un mismo peso, cerca de ciento seten-
ta y cinco veces mas materia colorante que las cocas del pas-
tel (*). Asi. es que quince libras de buen afil, que es lo
que se emplea regularmente para montar una cuba, equivalen
4 dos mil seis cientas veinte y cinco libras de cocas de
pastel por lo que respecta al priﬁcipio 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 un color igual y bien nutrido.

. .No es pues de admirar que el uso del afiil haya preva-
lecido sobre el de las cocas de pastel, y que el cultivo de es-
ta dltima sustancia haya quedado sumamente reducido.

Enrique IV que preveia el deterioro que iba 4 sufrir el
principal ramo de la agricultura francesa, quiso sofocar el mal
en su origen, y, por un edicto del afo 1609, impuso la
pena capital 4 todos los que hiciesen uso de esa droga falsa
y perniciosa llamada ail.

Esta severidad fué adoptada por los gobiernos de Olands,
Alemania, ¢ Inglaterra, 4 pesar de que no tenian el mismo
interes; pero esta ley no fué sostenida y puesta en ejecucion
sino en el dltimo de estos reinos.

Es fidcil abrir de nuevo 4 la Francia este manantial de su
prosperidad , no, multiplicando la fabricacion de las cocas de
las que no se podria aumentar el consumo , pero si, estrayen-

(*) PEste calculo estd 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.




APLICADA A LA AGRICULTURA. 245
do el indigo de las hojas del isatis , y perfecciondndolo. en
términos que pudiese competir con el de la India.

La larga guerra de la revolucion . nos habia privado de la
pavegacion, y nuestros acopios de frutos coloniales habian to-
moado mucha carestia, y eran incompletos. En-este estado de
apuro. y de necesidad , €l gobiemo-convacd los sabios para VEr
de sacar dé nuestro terreno una parte de los recursos que la
América pos habia proporcionado hasta enténces. Sus esfuerzos
no fueron infructuosos, y €n poco tiempo se llegd 4 fabricar
¢l indigo del pastel en términos que. no cedia en calidad al
mas superior de Guatemala.

El Gobierno formé, & sus espensas, tres grandes estable-
cimientos , uno en Albi, otro en las cercanias de Tarin, y el
tercero en Toscana : estos establecimientos han prosperado duo-
rante muchos afios; Tos proce‘dﬂ'mepioé fueron mejorados en
ellos; pero las mudanzas ocurridas en 1813 no-han permitido
que fuesen por mas tiempo protegidos: las mduinas fueron
vendidas por los respectivos gobiernos, y este hermoso ramo
de industria, que se habria conservado si los establecimientos
hubiesen sido formados por particulares , ha desaparecido en-
teramente. Mr. Rouqués, tintorero inteligente de Albi, ha
mantenido y conservado , él solo, un establecimiento que ha-
bia formado, y no ha empleado en su tinte, durante diez
afios , otro indigo que €l que preparaba el mismo con ¢l pastel.
~ Actualmente solo se tr “de comunicar las luces eonve-
nientes al que quiera emprender esta clase ‘de fabricacion, pa-
ra dirigirle y probarle que es, 4 un mismo tiempo, sencilla,
fécil y ventajosa. Me lisongeo de conseguir este objeto, dando
4 conocer los procedimientos mas perfectos que una esperiencia
ilustrada nos haya ensefiado hasta aquf.

Observaremos primero que es mas ventajoso al propietario
de estraer €l indigo del pastel que de convertir las hojas en
cocas- '

Hellot asegura que se ha comprobado, en su tiempo , que
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cuatro libras de aflil bueno de Guatemala rinden tinto ‘comp

un fardo de pastel de Albi de peso de dos cientas y diez libras,

_ En Quiers (en el Piamonte), en donde los tintoreros son

b 1 muy inteligentes , ha sido. reputado que ‘tres clentas libras de

: cocas dan tanta materia colorante como pueden suministrar

seis libras del mejor adil (*)
Segun las esperiencias hechas por M. Giobert, no hay du-
da que es mas ventajoso de estraer el indigo de las hojas del

Al isatis y que de convertirlas en coess.

' El indigo que produce el aiil de América, el que da el
nuricum en el Indostan, y el quese estrae del isatis en Europa,
no difieren sensiblemente por la naturaleza de sus principios;
los cuidados tenidos en su fabricacion, y el 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 €l comercio.

| Esta diferencia en los indigos , bajo la relacion comercial,

| puede depender de aguella 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 ; ¥
por infusion generalmente en Ia India, despues del descubri-
miento del doctor Roxburg.

Antes del afio 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 empeiiado , no le " permitia

(*)  Estos resultados me parecen ecsagerados , 'y me atengo
@ los que dejo ya Jijados con arreglo & las esperiencias he=
Hi chas ¢ mi. vista,
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sacar del estangero sim gasios inmensos, formd establecimien-
tos y ofrecid premios- para estraer en grande el indigo del
pastel.

No describiré todos los procedimientos que han sido prac-
ticados durante los tres afios que siguieron al de 1810 ; me
limitaré 4 indicar el mas sencillo , mas corto y ménos costoso,
¥ que da constantemente una calidad de indigo buena ¥
uniforme,

Para gjecutar 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 €l el agua, 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 agua, y, mientras lHega al es-
tado de ebullicion , ge coloca en Ia coba las hojas éogidas en
el estado de su vegetacion que ya hemos indicado para cnan-
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 Ia cuba. '

Se cubre Ia cuba con un zarzo de mimbres, ¢ con una red
de malla ancha, y se pone encima un tegido grueso de lana.

Halldndose asf preparado el aparato, se _echa epcima de
Jas hojas, agua hirviendo'; se” hace que se esparza uniforme-
mente en la masa, y se continua hasta que las hojas qﬁladeil
cubiertas de este liquido.

Se quita la red, ¢ el zarzo, y el tegido de lana, y g
agita suavamente las hojas , para que se impregnen con igual-
dad,y que no se forme en ¢l fondo de la cuba una capa de agua
en la que no se hallen sumergidas. '

Se deja que el agua egerza su accion sobre las hojas por
el Espéci‘o, de cinco 4 seis minutos 4 lo mas, y entdnces se ha-
ge galir el liquido, abriendo la llave d¢ la cuba, para filtrar-
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lo por un tamiz espeso, y se le hace pasar 4 otra cuba Ila-
mada el reposadero. :

Cuando la lejia estd demasiado clara y que no tiene ann
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, para 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 -
y se echa sobre las hojas una nueva cantidad de agua, y esta
se deja obrar durante un cuarto de hora.

Miéntras se opera esta segunda .infusion , se lleva el agua
de la primera lejfa & un “cubo llamado batidero, en el que se
introdace 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 ¢ dos horas; se pone
esta lejla 4 parte, y se guarda, para tratarla por el agua de
cal; en seguida se puede esprimir fuertemente las hojas, y.
estraer de ellas por este medio todo el jugo para servirse de
¢l para montar cubas con las cocas cuando se quiere obtener
matices de azul claro. :

Mr. 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 procsimidad del establecimiento.

Se puede tambien moler las hojas despues de haberles es-
traido el indigo mas puro, por medio de las dos primeras aguas
y formar con ellas cocas por el procedimiento ordinario. Estas @
cocas no serdn de primera calidad , pero podrdn ser dtiles co-
mo materia dispuesta 4 fermentar, y producirdn, bajo este
respecto , €l mismo efecto en las cubas de pastel que se mon-
tan para el tinte azil. 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 contienen lodo
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 mas sen-
cillo de’ todos; pero como el indigo se encuentra mas ¢ mé-
nos formado d oxidado en la boja, segun que esta esti mag
6 ménos adelantada en su vegetacion, no es igualmente solu-
ble en el agua en estos distintos perfodos, y mo lo es absolu-
tamente cuando se halla en el estado de un aadl tirando &
negro, como sucede en las hojas que han pasado de su madu-
racion, Se debe pues, coando 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 4 que sas bordes ten-
gan vivo azil, pues que entdnces el indigo ha llegado 4 um
grado de oxidacion que no le permite ya de poderse disolver
completamente.

8i el método por la fermentacion es ménos ventajoso que
el que acabamos de describir, es menester confesar que puede
aplicarse. mas fructuosamente 4§ las hojas que han llegado al
mas alto grado de madurez, y no puedo ménos de dar aqui
una corta descripcion de este método ; debo hacerlo con tanta
mas razon, cuanto que este procedimiento por la fermentacion
presenta algunas ventajas en las fdbricas pequerias de indigo.

Cuando se quiere usar de la fermentacion, se llena de ho-
jas hasta las tres cuartas partes de una cuba; se sugetan estas
hojas para que queden sumergidas en el agua, y se les cubre
con agua caliente 4 la temperatura de 15 4 16° del termd-
metro de Reaumur. La temperatura del parage en donde se
hace la operacion debe temer la misma graduacion. En poco
tiempo, la fermentacion se manifiesta por medio de burbujas
que vienen 4 romper en la superficie y al cabho de diez y ocho ko-
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 arrngada,
TOM. IN. 33
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Entdnces se saca el liquido y se le hace pasar sucesivamep
te al cubo de reposo, y al otro en donde se bate. _

En une, y otro método se debe precipitar el indigo que
estd en suspension, ¢ .en disolucion, en el agna, lo que s
efcctua 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-
ro de los cuoales es aplicable al método de estraer el indigo
de la hoja por infusion en agua hirviendo, y el otro al de la
fermentacion.

Luego que el calor del agua en la que se han sumergido
las hojas, segun el proceder que he descrito, ha declinado
eatre 4o y 35° del termdmetro. de Reaumur, se empicza la
operacion del batir: para este efecto, se usa de una escobay
6 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, bajo.

Luego que se ha formado mucha espuma blanca en la su-
pexficie del lquido, se suspende de batir, para volyer 4 efec-
tuarlo de nuevo cuando lIa espuma ha bajado y. tomado un
hermoso. color azil. Si el licor est{ demasiado caliente , 6 st
se ha batido: demasiado, el azdl tira 4 violados en el caso
contrario, el color es azdl claro ¢ celeste. Se continua 4 ba~
tir por intervalos, dejando siempre que la espuma tome co-
lor. Cuando se ve que la espuma no toma ya, por el reposo,
sino un azul muy débil, entdnces se bate sin interrupeion.

Cuando las espumas no toman mas color azil, pero que
quedan blancas, ¢ que pasan 4 un color rojizo, es una sefial
que la operacion va terminando. f i

Por la operacion de batir, el color del agua, que era ¢l
del vino blanco, ennegrece de mas en mas: esta operacion €
perfecta cuando, echando un poco de licor €n ©m vaso, no
presenta sino un - color moreno uniforme; se debe continuar
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de batir si se advierte un tinte de verdé azulado cerca de las
paredes del vaso , ademas de que vale mas batir demasiado que
no batirlo suficiente : la 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 agna fria
por maceracion , fermentacion, ¢ de cualquiera otro modo, no
seria posible de precipitar el indigo batiéndolo; la razon es
qﬁe_ la temperatura no seria, en estos casos, bastante elevada
para determinar la combinacion del oxigeno con el indigo , y
darle , por medio de esta verdadera combustion, el color y
los caractérés que lo hacen tan apreciable en el arte de tefiir.

La sustancia que se emplea mas generalmente, en este caso,
para facilitar la precipitacion del indigo, es el agua de ecal;
pero este procedimiento requiere 'mucho cvidado:' describiré
con ecsactitud el uso y la accion de este ingrediente para di-
rigir al fabricante.

Despues de haber reunido en una cuba todas Tas agﬂ’&“ﬁque
han sido preparadas durante el dia, se procede 4 Ila precipi-
tacion del indigo del modo siguiente: se empieza por batir,
fuertemente y casi sin interrapeion, el licor por el espacio de
media hora; se descansa de cuando en cuando para que la es-
jpuma baje y tome color. Cuando empieza 4 tener un color

»

moreno obscuro , se echa en ¢l de dos 4 tres litros (de 1 #
1 % azumbres) de agua.de cal , y se signe batiendo. e pro-
cede de este modo empleando sucesivamente el batimicnto ¥
el ‘agua de cal, hasta que el color del licor sea de un ama-

#
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rillo verdoso, 'y empieze £ enturbiarse y 4 dejar ver ‘en’sng-
pension la materia que va 4 precipitarse: la ccantidad de agua

‘de cal necesaria no es jamas el décimo del voldmen del Ticor

cuando se hace alternar la accion del batir y la del agua de
cal, miéntras que si se echa § la vez toda el agua de cal,
la cal satura demasiado el dcido carbdnico contenido en ¢l
licor : el carbonato de cal que se forma en este caso se pre-
cipita, y debilita el indigo mezcléndose 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 especie de combinacion ja-
bonosa con el estractivo y la parte vegeto-animal de la plants;
de suerte que, hallindose el indigo libre de sus combinacio-
nes, puede oxidarse y precipitarse mas ficilmente 4 un alty
grado de pureza.

Este procedimiento da por primer resultado aparente una
cantidad de indigo menor que ctando 'se emplea un' volidmen
de agua de cal igual al del licor; pero el indigo que’ seob-
tiene es mas puro, y de tan buena calidad como el mas es-
timado del comercio.

En todos los casos se puede usar de este procedimientos
aun en aquellos en que se tiene agua de infusion 4 409, Por
este medio no se necesitard de batir tanto tiempo en el caso,
en que he dicho que se podia usar de €l solo, y se abtendré
un indigo de igual perfeccion.

Despues de haber dejado precipitar todo el md:go én el
fondo de la cuba, se hace salir el agua. 8

La fécula precipitada necesita aun algunas operaciones in-
dispensables para darle el grado de perfeccion conveniente.

Una parte, mas ¢ ménos considerable del indigo preeipi-
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1230 no estd suficientemente oxidada, y no tiene de consiguien-
te el color y las cualidades que distinguen al hermoso indigo.
Batiendo mas tiempo se hubiera podido ponerlo en estado de
pperfeccion ; 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 fultan, y esto se logra
del modo siguiente: - ;

Se agita y sc mueve fuertemente la fécula- lquida, y se
‘echa sobre la masa un volémen de agua tibia doble del de la
fécula, continuando de agitar sin interrupeion: por este medio,
el indigo que se¢ halla en estado de perfeccion se precipita, y
‘¢l agua retiene el que es ménos perfecto; se separa el agua
del precipitado, y se trata este lfquido 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 ba sido batido y
tratado por el agua de cal, retenga un poco de indigo en di-
solucion cuando la operacion no ha sido bastantemente bien
dirigida: se puede tener una seguridad de esto, tomando un
spoco 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 wveces; una-en frio,
y la otra en caliente. _ i

Para efectuar el primer lavado, se reune toda la féeula
‘en un barreno y se hecha encima cuatro 6 cinco veces su vo-
ldmen de agua muy cristalina y limpia; se mueve con mucho
cuidado el liquido , levantando en ¢l la fécula con la mano;
lo que se repite de cuando en cuando por el espacic de mu-
chas horas, despues de lo cval se deja reposar: luego que la
fécula estd completamente precipitada, se separa el agoa para
reemplazarla con otra: se renueva este lavado hasta que el
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agua no tome mas color y que se mantenga en el que le @
natural. -

Este lavado con agua fria no separa todas las materias eg-
traiias que alteran la pureza del indigo, y es preciso recurric
al agua caliente.

Mas para operar con economfa este dltimo lavado, es con-
veniente de reunir el producto de muchos lavados en frio, ¥
de tratarlos en grandes cantidades. '

Antes de proceder al lavado con agua caliente, se debe dax
4 la féeula una consistencia espesa , comprimiéndola para es-
primir el agua que contenga, y se coloca en un cube en don-
de se deja que fermente durante diez & doce dias hasta que
ecshale un olor deido fuerte. Por este medio, una parte fe-
culenta , que habia escapado al agua fria, se descompone se~
gun parece, :

En seguida se procede al lavado con agua tibia , signiendo
el mismo método que hé prescrito para con agua fria.

Se puede abreviar la operacion y obtener poco mas ¢ mé-
nos los mismos resultados haciendo hervir el indigo en agua,
teniendo cuidado de menearlo 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. i

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 estrafios al
indigo; pero las tierras, que pueden alterar la ‘pureza del in-
digo con arreglo 4 la mas 6 ménos abundancia de ellas en es-
ta sustancia, deben ser estraidas; esto se consigue desleyendo
la parte de indigo en un gran voldmen de agua : esta opera~
cion se hace en una cuba que tenga dos ¢ 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
abre la llave superior y sedeja salir el agua recibiéndola en un
cubo; en seguida se abre la segunda,y luego la terccra llave,
y:se deja precipitar el indigo que las aguas se han llevadu en
disolucion. R

Como ¢l depdsito terroso que se ha formado en la cuha
contiene indigo, se debe lavar con mucha agua, y se hace sa-
lir €l liquido por las llaves como la primera vez; se repite la
eperacion hasta que el depdsito terroso no contenga mas in-
digo-_ o

Libre ya la pasta de indigo de todas las materias estrafias
solo resta privarle del agua gue 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 paiio de lana grueso , ¢ de lienzo; se echa la fécula
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 redondg
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 bien, queda tan
compacta que 4 penas se puede dividir con la mano. La masa
que resulta se corta 4 pedazos cuadrados ¢ cudbicos los que se
hacen secar 4 una temperatura de. 0.4 40% . i L.

La preparacion de este indizo se termina despu es por una
operacion llamada resudaeion.

- Mr. de Puymanrin ba observade que €l momento mas fa-
vorable para efectuar esta operacion es aguel en que rompien-
do un angulo de los eubps con la mano se oye un ruido. se-
¢ ¢ crugido. Entdnces se ponen los panes de indigo en una
barrica , y, despues de estar llena, se cubre con su propio,
fondo sin sugetarlo. El indigo debe qlledar en esta barrica tres
semanas; durante este tiempo se calienta y esparce un olor de-
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sagradable ; transpira agua y se cubre de una borrilla blanca;

En seguida se limpia la superficie del indigo, se iguala, y
ge hace circular en el comercio.

El indigo de pastel, preparado con todos los cuidados que
acabamos de describir , sino es superior al mejor aiiil de Goa-
temala, le iguala 4 lo ménos en calidad; sus efectos son los
mismos para el tinte, y no difiere de €l ni por su naturaleza
ni por sus propiedades. :

Véuse pues el indigo vuelto 4 la Francia y pudiendo abrir
nuevamente 4 la agricultura un manantial de prosperidad.

Ahora es cuestion de saber , si el agricultor puede dedicarse
con utilidad 4 la fabricacion del indigo-pastel , pues que, sin
esta circunstancia, la estraccion del indigo del 7satis 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
valor 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 creyd deber imponer
la pena capital 4 los que introdujesen el indigo estranjero con
el fin de consgrvar la industria de las cocas 4 la agricultura
de su Reyno , porqué dejaria el Gobierno de prohibirlo ahso~
latamente luego que estubiese seguro de la fabricacion del in-
digo-pastel? El Gobierno podria dar 4 la Francia, por este
medio’, un producto. 4 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 proporciongria mas trabajo 4 la poblacion nume~'
rosa de los campos. . 3
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Pero véamos si, en el estado actusl, 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 400 estadales y el estadal de 11 pids) de
tierra produce en las diferentes cogidas ¢ recolecciones cerca de
viento y cincuenta quintales de hojas de pastel.

Caleslando al minimum el producto de un arpent en hojas
y en indigo, se puede fijar el de las hojas 4 ciento y cincuen=
ta quintales, y el del indigo el mas puro y el mas hermoso
que se puede hallar en el comercio 4 tres onzas por cada quin-
tal de hojas, principalmente en el mediodia; lo que hace po-
co mas ¢ ménos veinte y ocho libras de indigo por cada ar-
pent.

El valor del indige 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 ahora este producto con el que daria el mis-
mo. terreno sembrado de trigo: se puede evaluar el producto
en trigo en doce hectolitros (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 caleular y ‘comparar los gastos.

La preparacion del terreno, por lo que concierne 4 las la=-
bores y al estiércol , es la misma para el pastel ¥y para el tri-
go ; pero los gastos del cultivo y el trabajo difieren - esencial~
mente. S >3

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; este gasto no se puede evaluar 4
ménos de veinte y cinco francos (100 reales de vellon ).

La cogida de las hojas repetida cinco ¢ seis veces es tam-
bien un gasto de cerca de cincuenta francos (200 reales ye<

llon ) miéntras dura el tiempo de ella.
TOMO 1L 34
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Los gastos de fabricacion en el taller no pueden ser tepu-
tados en ménos de dos francos (8 reales vellon) por cada lis
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 s¢ puede evaluar & mas
de seis francos ( 24 reales vellon).

De consiguiente , del importe de dos cientos cincuenta y. dog
francos (1008 reales vellon) en.indigo , se debe deducir :

Eacardani: conia v wbgeniinini2g: fo;

Cogida. e v v v . & T R e
Gastos de fabricacion. . . : 356
T L oo Tt #:s1 aiith il 6

Total. . .. o 1371fr. (548 15.vn)

quedaria pues un producto neto de ciento y yuince francos (460
reales vellon ).

Los gastos del cultivo de la cosecha no son tan conside-
rables para el trigo: partiendo del principio, quela semilla
se regula en la octava parte del valor del producto, y quela
escarda, la siega, el transporte, y la trilla, estin -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 cflculos que acabo de
hacer, he puesto en el minimum el producto del indigo : Mr.
de Puymaurin estrae hasta cinco onzas de indigo de 'hetmosa
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 précio de seis frans
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cos' ( 24 reales vellon ) producirian dos cientos ochenta 'y dos
francos ( rr28 reales vellon )en logarde dos cientos cincuenta
y dos.

Se debe ohservar tambien que, convirtiendo en cocas las
hojas casi ‘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.

Ariadiré ademas que; en los establecimientos en cuyas cers
canfas hubiese talleres de tintes, se podria vender en ellos la
pasta de la fécula de indigo, la que produciria 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 pulverizdcion, tan
trabajosa de los panes. Estoy tambien seguro que, usando de
esta fécula, el tintérero podria disminuvir la porcion de cocas
que bace entrar en su cemposicion , por cuanto la féeula de-
terminaria y facilitaria Ia fermentacion ¢n las cubas que se
montan para el tinte azil.

Me parece que queda bien demostrade 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 se podria reclamar seria un aumento
en los derechos de entrada de los indigos estrangeros de diez
francos por cada kilogramo: sin esta circunstancia , .serd difi-
cil que el agricultor se determine 4 emprender una fabricacion
que , aunque ventajosa, seria nueva para él, y que, siendo
mal dirigida, presenta, como todas, contingencias de pérdidas.

Concluiré este capitulo proponiendo 4 los agrénomos celo=
sos de los progresos de su arte, de emprender el cultivo del
isatis tinctoriq en una corta porcion de sus haciendas y en un
buen terreno, para ensayar la fabricacion del indigo : por este
medio se familiarizaran con el &rocedimienta, ¥ » cuando ha-
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~ brdn adquirido Ia 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 cinco onzas de hermoso indigo por cada quintal de hojas,
lo 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 - baria mal: en punto 4 fabricacion y 4 cultivo no
ge_adquiere la perfeccion en el primer instante: el tiempo, la
esperiencia, y sobre todo las observaciones ecsactas , ensefian §
vencer las dificnltades, 4 dominar las operaciones , y 4 asegu-
rar constantemente buenos resultados. Los Ensayos que reco-
miendo no son costoses, y no ecsigen otros utensilios que- los
que se encuentran habitualmente en una granja.
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A ARV RAA A

CAPITULO XVIIL

Del cultivo de la remolacha y de la estraccion de su azucar,

L

Die'z 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 pdblico resultados que puedan inspirar al-
guna confianza. o

Como que esta nueva industria debe llegar & ser un ma-
nantial fecundo de prosperidad para la agronomia , se me di-
simulard que entre en todos los por menores que creo mecesarios
para dirigir al agricultor , y shorrarle ensayos, y pruebas in-
ciertas, que las mas veces producen mucho gasto , y que casi
siempre desalientan.

SECCION PRIMERA.
Del cultivo 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 4 mediados de junio, y han prosperado perfec-
tamente; sin embargo no conviene de sembrar demasiado tar-
de ni demasiado temprano. Cuando se siembra inmediatamente
despues de haber cesado los yelos, resulta que, hallindose la
tierra fria y muy himeda, la semilla germina con Ientitud;
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 s& pudre y las remolachas nacen mal; pero cuanda
la siembra se hace mas tarde se corre el riesgo de esperimen-
tar difieultades 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 plamilla muy tierna de la remolacha ng
puede penetrar. i
Los semilleros hechos demasiado temprano tienen tambien
el inconveniente de dar lugar al desarrollo de plantas estra-
fias que sufocan las remolachas y hacen que las escardas sean
costosas. vl
La época mas favorable para la siembra es pues cuando la
tierra , ya calentada por los rayes solares, contiene todavia bas-
tante humedad para facilitar la germinacion y acelerar el desar-
rollo de la planta: los iiltimos 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 & medida que vaya madurando; y debe dejar
sobre los tallos las que no estén muy maduras y no coger si-
no la mejor. 5

Cuando no se tiene cuidado de que la semilla sea buenay
y''que se emplea sin escogerla, no solamente no se obtiene
mas que remolachas desmedradas, pero tambien es muy raro
que nazcan mas de la mitad. hia

Las remolachas son blancas ; amarillas, coloradas, 6 jaspeas
das; las hay tambien que tienen la pelicula colorada y lo
demas blanco. Se sabe actualmente que el mismo color no s¢
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reproduee constantemente. Sucede rara vez que, en un campo
que ha sido sembrado de remolacha amarilla sola, no se en=
cuentren zlgunos piés tanto de colorada como de blanca.

Hasta ahora se ha dade 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 €l jugo de Ia
colorada hace que la afinacion del azicar que produce sea mas
larga. La cal que se emplea en la primera operacion priva,
en yerdad , de su color al jugo instantaneamente, pero la con-
ceitracion en la caldera hace aparecer un tinte moreno qus
no tiene el jarabe producido por la remolacha amarilla ¢ blanca.

,&R'EGULD 11

. De la efecc;on 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, procedentes
de los aluviones y de los depdsitos de los rios , son igualmen-
te muy favorables para las remolachas; estas no requieren mi
aun. abonos artificiales cuando las inundaciones pueden depos:-
tar en ellas peridilicamente su limo. T s 5 ey

Las remolachas se pueden cul'hvar con wenta_}a en los ter~
renos que provienen del descuajo de prados naturales, ¢ arti=
ficiales; pero he observado constantemente que la remolacha
no se cria bien cuando, despues de haber descuajado un ters
geno al fin de otofio , y dadole tres ¢ cuatro labores en inviers
no, es sembrada en la primavera, por cuanto los edspedes y
fag raices no se hallan aun suficientemente descompuestos, ha-
bi¢éndome visto obligado, en semejante caso , de interponer una
eosecha de.cebada - entre el descuajo del terreno y - el .cultive



264 QUIMICA

de la remolacha , para poder obtener buenos productos: de ess
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, s¢ 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 side
constantemente mejores el segundo afio que el primero.

Las tierras secas, calcdreas, ligeras, &e., son poco conve-

vientes para las remolachas. ‘
Las tierras fuertes, y arcillosas , son poco propias para es-
ta raiz . e .

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 ; pero sus productos varian prodigiosamente segun la
natoraleza de los terrenos. Una tierra que sea buena puede
dar cien millares de remolachas por cada hectdrea (2% fanegas
4 corta diferencia), pero un terreno drido solo dard de diez
d veinte millares. Cincuenta 4 sesenta hectireas (unas 125 4
150 fanegas) que caltivo todos los aiios, 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 &
d 10%: asl es que el jugo de estas dltimas contiene dos ve=
ces mas azdcar bajo el mismo voldmen , y su estraccion es mas
ficil y ménos costosa, atendiendo 4 que la evaporacion nece~
sita_woucho ménos tiempo y mucho ménos combustible, En
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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 arriba de veinte y cinco & treinta millares por cada
bectgrea.

ARTICULO III.
De la preparacion del terreno.

En general, cultivo la remolacha en casi todas las tierras
propias para la siembra de los trigos en otofio.

Las tierras, para este cultivo, son preparadas con tres buenas
Iabores, -dos de las cuales se dan en invierno, y la otra en Ia
primavera: esta ltima 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 cansa de que esta ‘raiz fuese mé-
nos abundante en azicar, y que la disponia 4 producir sali-
tre: nada de esto he observado, y no he encontrado otra di-
forencia que la del grosor entre lag remolachas que han sido
estercoladas y las que no lo han sido. Lo que habrd' podido
causar esta opinion, que refuto, es que el jugo es mas con-
centrado en las pequedias’, 'y por mnﬂgﬁiame “dan estas mas
azticar bajo un mismo voldmen.

ARTICULO 1V,
Del modo de sembrar la simiente de remolacha.

Se puede sembrar la simiente de remolacha de tres mo-

#

dos: 12 en semillero; 29 por surcos; 39 4 chorrillo.

La siembra en semillero presenta la ventaja de ocupar mucho
TOM II. 35
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ménos tiempo ‘al agrieultor en una estacion en la que  todos
los momentos son. preciosos; luego se transplantan lzs plantas
noevas en ¢l mes de junio , dntes de la siega del heno; por
manera que este coltivo en nada perjudica 4 los trahajos or-
dinarios del campo. Pero este método ofrece grandes inconve-
nientes : el primero es que, por mas precauciones que se tomen
cuando 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 entdnces no pueden profundizar mas en la tierrs;
su superficie se llena de radiculas, y engruesan como los na-
bos, 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 principal, y en este caso, sé
esperimenta tambien el inconveniente de que acabo de hablar,

Conviene , sin embargo , al agricultor de tenmer algunos mi-
1lares de remolachas en semillero para poder llenar los vaclos
que se encuentran siempre en los campos cuando se siembia
por otros medios.

Se puede tambien sembrar las remolachas 4 chorrillo, como
se hace con las simientes de los cereales; en este caso se pros
cede 4 la siembra despues de haber preparado bien la tierra
con. buenas labores y de haber achatado ¢ allanado la super-
ficie con el rodillo. i

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-
quiere 4 lo ménos de cinco d seis kilogramos (de 11 4 13
libras castellanas) de semilla por hectdrea (unas 2% fanegas).

Este procedimiento es el mas generalmente usado, y Io
he seguido durante siete 4 ocho afos; pero en la actualidad
prefiero la siembra por surcos, por cuanto encuentro que este
método es mas seguro y mas econdmico. Para este efecto, Iue-
go que la tierra estd bien preparada, abro surcos, en la su-
perficie del terreno, de media pulgada 4 una de profundidad
con 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 granos de
la semilla diariamente. La cantidad de semilla necesaria pata
la siembra por surcos es, poco mas 6 ménos, la mitad de la
que se emplea para la siembra 4 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 Io que queda este cubierto;
siembran las semillas en la longltud de los surcos de modo que
€l 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 cnal le mantiene su
frescura y le suministra sus abonos.

Pero, sea cual fuere el método que se siga para sembrar
Ia remolacha, se debe observar, 19 de no sembrar sino en
tierras frescas y naturalmente fértiles; 22 de no poner la se-
milla & mas de una pulgada de profundidad; 3° de no sem=
brar demasiado espeso.

a2l “ARTICULO. V. .
De los cuidados que requiere la remolacha durante su vegetacion,

Hay pocas plantas que ecsijan mas cuidados que la remola-
cha: Ia procsimidad de plantas estrafias detiene su desarrollo,
y cuando la tierra no esti bien desmenuzada y mullida 4 sa
alrededor , se debilita , amarillea y no se desarrolla,

Luego que la planta ha empezado 4 brotar las segundas
ho]as., s¢ le debe dar la primera escarda: si la siembra ha sido
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 remolachas necesarias para que quede un espa-
cio de quince d diez y ocho pulgadas entrs las que se haya
de dejar. Si se ha sembrado por surcos, se emplea el cultivg-
dor (es una especie de arado para arar entre las carreras de
los sembrados: en el tomo 22 de la traduccion de los Elemen-
fos febrico-practicos de agricultura de Duhamel por don Ca-
simiro Gomez Ortega se encuentra la descripeion de este ins-
trumento ) y un caballo, y se revuelve la tierra en los piés
de las raices con el azadon. La operacion de la escarda se debs
practicar 4 lo ménos dos veces durante 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 unade
estas operaciones se ve que las remolachas toman nuevo vigor
y que su color se yuelve de un verde muas intenso y obscu-
ro ; la raiz engruesa y las hojas aumentan de voldimen.

Desde que siembro por surcos, paso el cultivador dos &
tres veces durante la estacion del verano, y solo hago limpiar
una vez los. piés de las remolachas con una buena labor dada
con el azadon. ;

El cultivador trabaja diariamente media hectdrea (sobre 1}
fanega) de terreno 4 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 escarde
con azadon costaria 4 lo ménos veinte francos por cada arpent.

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
Yas- escardas son descnidadas.
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ARTICULO VL
Del arrancamiento de las remolachas.

Las remolachas, en general , se arrancan en todo el meg
de octubre , esta operacion debe terminar dntes que sobreven-
gan las heladas. Si sucediese que , adelantdndose los frios, so-
brecogiesen en esta operacion, y que los medios para el trans-
porte no fuesen suficientes para poder poner estas raices 4 cu-
bierto de los efectos de los frios, se deberian formar con ellas
montones ea el campo y cubrirlas con sus propias hojas : las
que se hallan aun dentro de la tierra temen ménos las heladas
que las que se encuentran arrancadas.

La époeca que acabo de indicar es la mas conveniente para
las cercanias de Paris y el centro de la Francia; pero como la
vegetacion estd mas adelantada en el mediodia, la remolacha
llega 4 su estado de maduracion dntes del mes de octubre, y
entonces se debe anticipar la época de arrancarla: sino fuese
asf, el principio azucarado 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 probade por Mr. Darracq. Este sibio quf-
mico , de acuerdo con el Conde Dapgos , prefecto_del depar-
tamento de los Landes (en Gascufia) habia hecho todos los
preparativos necesarios para establecer una fibrica de azicar.
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 coatro por ciento de una hermo-
sa azlcar: asegurado con estos resultados, suspendié sus ensa-
yos para dedicarse enteramente 4 la vigilancia que ecsigia el
establecimiento ; pero, cual fué su sorpresa, cuando encontrd
hicia 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.

Si 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 diffcil de elaborar
para convertirlo en aziicar, y esta tiene ménos consistencia.

A medida que se arrancan las remolachas, se les debe se-
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 ahundancia que estos animales
no las pueden consumir, y queda una 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, log
que entierro pasando ligeramente el arado.

Como Ia tierra ha sido estercolada en la primavera, y b:eu
limpiada por las escardas repetidas, los trigos salen hermosos
y muy limpios, Las primeras labores y el estiércol sirven 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 de
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, 58
pudren,

El calor desarrolla los tallos en la partu superior de Ja
taiz, y descompone los jugos que sirven para esta vegetacion.
Cuando la germinacion estd poco adelantada , la alteracion de
los jugos no es mas que local, de modo que , cortando el cue<
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llo ¢ la parte superior de la rdiz hasta un poco de profundi-
dad , se pnede operar sin inconveniente alguno en lo demas
de ella.

Asi es que, para conservar las remolachas, es preciso res-
. guardarlas de las heladas y del calor.

El primer cuidado que se debe tener ¢s de no almacenar-
las hasta que estén peffectamente 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 otodo , una serie de dias bas-
tantemente favorables para dejarlas de guardar, estando aun
mojadas : los cuidados que es forzoso tener de ellas, en este
caso , durante el invierno, ewtarén todos los resultados de una
descomposicion. :

Tengo una troj de mucha estension en donde amontano
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 capa de paja, ¢ de
matorrales, hasta la elevacion que uenen las remolachas, y
de cubrir el monton de estas con paja cuando . hay apariencias
de heladas: ha sucedido dos & tres veces que las remolachas
germinaban con bastante fuerza para hacer temer que se des-
compusiesen ; entdnces me he limitado 4 deshacer ¢l monton , y
4 mudar de sitio las remo!ach&s, con lo que la vegetacion bha
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 : Ilenan este
hoyo de remolachas, y las cubren con un poco de tierra, so-
bre la cual colocan una cama de matorrales ¢ de retama para
que las aguas de las lluvias no puedan penetrar interiormente:
se puede , si se quiere , revestir el fondo y las paredes de es-
t0s 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 terreno seco,
y gnarnecer los costados y la cima con capas de tierra, y
se puede cubrir el todo con un techo igual al de que acaho
de hablar.

Este medio para conservar las remolachas debe ser usado
cuando no s2 tiene almacenes convenientes para este efecto, ¢
cuando se carece de los medios mecesarios para el transporte,

SECCION 1IL

De la estraccion del aziicar de renwolacha.

No me entretendré en describir li marcha penosa que @
ha debido seguir para estraer el azdcar de la remolacha, #ns
tes de haber llegado 4 conocer los medios seguros para esta
operacion y los resultados ciertos; me limitaré 4 esponer los
procedimientos mas sencillos y mas ventajosos de que se usa
en la actualidad, y fundaré los ejemplos sobre mi propia prdc-
tica, ilustrada con doce 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 propuestos: he llegado 4 regularizar y 4 mejorar el

copjunto de las operaciones, y no describiré sino lo que he
esperimentado y probado yo mismo.

ARTICULO PRIMERO.
el modo de mondar y de limpiar las remolackas.

Antes de someter 1las remolachas £ la accion de la raspa,
se les debe separar toda la tierra que traen del campo; cot=
tarles los coellos y las raicillas que se hallan en su superficie y
asf mismo todo lo que puedan tener de podrido ¢ carcomido..
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En muchas fébricas se limitan 4 lavar las remolachas; pe-
to esta operacion no puede practicarse iitilmente en todas las
localidades ; esta es la razon por la cnal 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 estdn poco cargadas de tierra, pueden preparar has-
4a quince y veinte millares. -

ARTICULO II

De la raspa de las remolachas.

Halldndose las remofachas bien limpias, se las somete 4 Ia
accion de una raspa, la que rompe el tegido y lo convierte en
pulpa. .
La raspa es movida por una mﬁqﬁina, é por una corrien-~
te de agua. La rapidez del movimiento debe ser tal que ha-
ga 4 lo ménos cuatro cientas revoluciones sohre su eje por
eada minuto.

Las raspas de que me valgo son unos cilindros de palastro
(planchas de hierro batido) de veinte y cuatro pulgadas de
didmetro sobre quince de largo cuya superficie estd guarnecida
con noventa liminas ¢ planchias de hierro, armadas con dien-
tes de sierra, las que estdn fijadas por medio de tuercas per-
pendicularmente 4 su eje, y colocadas en la longitud del ci-
lindro.

Las remolachas, comprimidas contra la raspa por mouzeres
que tienen Iz mano provista de un pedazo de madera , son
despedazadas al momeato, 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 ldininas del cilindro, no debe
TOMO [1. 36
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quedar mas que un corto intervalo para dar paso 4 la pulpa,

La raspa de Jas remolachas debe ser muy acelerada, pues
que sin esta circonstancia la pulpa tomaria color y ennegre-
ceria; la fermentacion se produciria, y la estraccion del azdcar
seria mas trabajosa. Con dos raspas, movidas por una misma
miquina , reduzco en pulpa cinco millares de remolachas en
dos horas.

La pulpa no debe contener pedazo alguno de remolacha
que no haya sido destrozado.

L2 accion de la raspa no puede ser reemplazada por la com-
presion; las celdillas de lus remolachas que contienen el jugo
deben ser desgarradas: las prensas lis mas fuertes solo podrian
estraer de esta raiz cuarenta & cincuenta por ciento de jugo,
miéntras que la pulpa, bien elaborada, da desde setenta has-
ta ochenta,

ARTICULO III.
De la estraccion del jugo.

A medida que la pulpa cae en la caja que estf colocada
debajo de la raspa, se llenan de ella sacos pequedos de una
tela fuerte, tegida con bramante ¢ guita; se pone estos sacos
en una buenma prensa que tenga el tornillo de hjerm, y se
comprimen fuertemente ; en seguida se suelta la prensa, se mu-
dan los sacos de sitio, se remueve la hez que contienen, y
se prensan de ruoevo.

Se puede someter 1a pulpa 4 la presion de una:prensa de
cilinlros para estraer primero sesenta por ciento de jugo, y
terminar despues la operacion con la prensa con tornille de
hierro; pero esta dltima es suficiente para estraer el jugo dé
diez millares de remolachas cada dia.

Cuando esta operacion estd concluida, la hez debe ser de-
secada en términos que, comprimiéndola fuertemente con la
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mano , esta no perciba humedad alguna, El jugo que fluye do
la prensa va 4 parar, por medio ‘de unas canales de plomo,
d'una caldera en donde recibe una primera preparacion de la
que Pnb!aré prento.

A falta de prensa con tornillo de hierro, se puede em-
plear una prensa de lagar, & bien una con palanca, cilindre
&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 mejados 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 criatian orin, el jugo se
alteraria , y el trabajo de las calderas se haria muy dificul-
toso. SRR

El jugo estraido de las remolachas mo presenta siempre ol
mismo grado de copcentracion ; hay una variacion desde 3 hasta
10%, segun el grosor de las raices, 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 proceden 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 mus pesan los jugos, tanto mayor es la cantidad que con-
tienen de azicar bajo el mismo voldmen, y- tanto mas econd-
mica es su estraccion.

ARTICULO 1V.
De la desecacion ( depuracion y clarificacion ) del Jugo. :

Luego que la taldera 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 cubp
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 65°, se echa en ella la leche de cal, te-

(*) Cada dia elaboro diez millares de remolachas en dos
operaciones de & cinco wmillares ocada una: la primera empies
za & las cuatro de la maiiana , vy la segunde al medio dia.
La caldera redonda, que recibe el jugo de zgna" operacion,
tiene cinco pids 'y seis pulgadas-de didmetro, y tres piés y,
acho 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 , v la otra ¢
cinco pulgadas mas' arriba. Entre estas dos calderas, hay
otras dos chatas , de la profundidad de quince pulgadas, vy de
la capacidad necesaria para' poder recibir cada una todo el
Jugo de una operacion : en estas ultimas es en donde se have
da evaporacion ; los bordes de estus cuatro calderas deben estar
suficientemente ensanchados para cubrir el espesor de la pared
en las que se hallan engasiadas. . : :

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 rrreglo 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.

(**) DMi caldera contiene de mil y seis cientos & mil ocho
cientos litros (de 800 d goo 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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niendo cuidado de agitar y de mover la mezcla en todo sen-
tido para que esta se haga como - conviecne. Despues de esta
operacion se aviva el fuego para elevar el liquido al grado de
la ebullicion : se forma en su superficie una capa de una es-
puma espesa y viscosa, y en el momento que un primer her-
vor, ¢ unas burbujas que atraviesan la espuma , empiezan 4
presentarse , se apaga prontamente €l fuego echando un cdnta-
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 eris~
talino, y que no se ve ya sobremadar granos de cal, ni copos
de mucilagn, se separa, con el mayor cuidado , las espumas con
una espuinadera, las que se echan en un cunbo para esprimir
en seguida los jugos que contienen; despues se abre la llave su-
pe‘riér, 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
se 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
sale 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 dehe ha-
cer uso de ¢l hasta el final de la evaporacion. ;

El sedimento que se forma en el 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' ¢al-
dera y las espumas deben ser esprimidos en una prensa de pa-
lanca : este instrumento es de una construccion en estremo sen-
¢illa; 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 estrias ¢ medias cailas de ung
pulgada de profundidad , reuniéndose todas por surcos en el
dngalo ménos elevado, coloco uma canasta cilindrica de mime
bres; las paredes interiores de esta canasta estdn cubiertas con
un saco de una tela gruesa cuyos bordes se doblan y caen pos
Ia parte de afuera; en este saco echo el sedimento y las es-
pumas; traigo los bordes hdcia el centro y los ato con um
guita; coloco encima una tapa redonda de madera de un dif~
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 sirvan de punto de apoyo
4 la palanca. Halldndose todo asi dispuesto, adapto la palan-
€a , que tiene quince pids de largo; esta palanca esti por la
una estremidad asida 4 un anillo que tiene una harra de hier-
ro afianzada 4 la piedra, y cargo la otra estremidad con pesgs
de bronce de veinte y cinco 4 cincuenta kilogramos , los que
aumento 4 mi arbitrio , de modo ¢ poder obtener una presion
graduada, constante, y tan fuerte como la pueda desear. Fl
jugo que fluye es recibido en cubos, y echado en Ia caldera en
donde se efectua la evaporacion. _

La clarificacion del jugo es la mas importante de tadaa.
las operaciones: si el jugo no estd perfectamente depurado y
clarificado , la evaporacion y las cochuras son largas y penosas;
el jugo sube y se hincha en las calderas, y el aadcar 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 , :d
se precipite en el fondo; puede sucedet que , por mas precans
ciones que se tomen el jugo conserve un colar turbio, y en«
tdnces ya no s¢ puede esperar buenos resultados; he buscado
escrupulosamente las causas de estos incidentes ; he ensayado
de remediarlos , y solo espondré aqui lo que me parece sufi-
cientemen te comprobado por la observacion y por la esperiencia,
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Caando se opéra sobre remolachas; que han germinado
con demasiada 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-
masiade lenta, y que el jugo queda cinco 4 seis horas sin ser
depurade , la descomposicion empreza 4 efectuarse y no se
puede ya obtener buenos resultados.

Cuando no se tiene.cuidado de lavar bien y con toda es-
erupulosidad , despues de cada operacion , las raspas, las pren-

» los conductos, las calderas, los sacos, las telas, y en
una palabra todos los utensilios que han side impregnados de
los jugos, iodo se hace despues mny trabajosamente y sin
buen ecsito.

He observado en una ocasion que , remolachas, que habian
fido almacenadas en una bodega en donde no se habian belado
ni habian germinado, habiendo sido eluboradas en los prime~
108 dias del mes de marzo, no habian dade azicar; estas re-
molachas parecian estar sanas, pero estaban un poco mas re-
blaadecidas que las que habian sido conservadas en trojes.

Si las primeras operaciones han sido mal dirigidas, los re-
sultados son constantemente malos. No he polido hacer mas,
en esta parte, que trazar los pasos que se han de scguir pa-
1a evitarlos.

Las remolachas que han sido bien conservadas pueden ser
eleboradas con'los mismios buenos resultados desde prmmpms
de octobre basta fines de marzo.

Cuando el jugo estd mal depurado, se puede echar en la
caldera evaporadora , un poco antes de la ebullicion, una cor-
ta cantidad de 4cido sulfdrico; por este medio, se remediard:
el dafio si es que provicne 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 znimal;
por este medio, s¢ puede tener ana s:guridad de hacer que
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la’ evaporacion y las cochuras sean mas ficiles; mas si 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 dei-
do wilico que contiene: despues de esta operacion, el jugo
pesa de un grado , £ uno y medio ménos que dntes.

ARTICULO V.

De la concentracion y 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 sigue fluyendo de la caldera desecatoria , reemplaza
el que se va reduciendo 4 vapor.

Cuando el jugo que hierbe marca de 5 4 6° de concentra-
cion, se empieza 4 echar en ¢l carbon animal, y se continda
aumentando poco 4 poco la ddsis, hasta que el jugo esté con-
centrado 4 20°% De este modo se emplean veinte y cinco kilo-
gramos (unas 54 libras castellanas) de carbon animal para cada
operacion de mil y seis cientos 4 mil y ocho cientos litros
(8co 4 goo azumbres) de jugo. '

Llegada la concentracion 4 los 20° se mantiene la evapo-
racion hasta que el jarabe , que estd en ebullicion, marque de
27 4 28° del pesa-licor.

Este jarabe , que se halla mezclado con el carhon animaly

debe ser filtrado. Esta operacion , ejecutada por los procederes
ordinarios, es muy larga y muchas veces impracticable: por
el enfriamiento la consistencia del jirabe aumenta de 2 £ 3%
entonces el cachon, muy dividido, obstraye los poros de los
filtros, y la filtracion se detiene al momento.

Para evitar este inconveniente , coloco una canasta granda

I
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de mimbres sobre una caldera ; guarnezco su interior con unm
saco de tela de un didmetro igual pero que no esceda de cer-
ca de dos pids; en este saco echo el jugo concentrado; la fil-
tracion se bace muy bien por el espacio de algunos minutos,
pero se hace mas lenta 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 gradualmente
con pesos de bronze para efectuar una presion cual se requiere:
por este medio la filtracion queda terminada en dos ¢ tres
horas. '

El carhon contenido en el 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 remnidas, el dia siguiente, en las
calderas evaporadoras , 4 los juges depurados que han sido pre-
parados durante el dia. : x

La conversion del jugo en jarabe debe practicarse con la
mayor celeridad posible; cuando la evaporacion se hace con
lentitud , el licor se hace pastoso. una parte del aztcar se
descompone y pasa al estado de melote, y la cochura se ha-
ce mas dificaltosa: se debe pues hacer la evaporacion 4 bor-
botones , y para este efecto es muy conducente de emplear
calderas anchas y bajas, de no calentar mas que las capas
del liquido que ‘estén poco espesas, y de construir las horni-
Has de m?do que calienten bien y con igualdad, afin que la
ebullicion se efectue 4 la vez en todala masa del liquido. La
evaporacion de mil y seis cientos litros ( 8oo azumbres) de
jugo debe estar concluida en cuatro horas.

Se conoce que la operacion va bien y que el jugo estd
bien preparado , cuando la eballicion se hace sin que el liqui-
do se eleve ¢ se hinche, cuando no se forma en la superﬁcie
sino espumas morenas cuyas burbujas desaparecen en un instan-
te cojiéndolas con una cuchara, y cuando, golpeando sobre

€l licor, se produce un ruido duro y seco, Si, al contrario,
TOMO II. 37
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se forman espumas blancas, pegajosas Y que no se sienten,
la operacion va mal, la evaporacion es larga y la cochura di-
ficil. En este diltimo caso, se echa de cuando en cuando un
poco de manteca de vaca , cabra, i ovejay sobre la superficie
para calmar la efervecencia; se aumenta la ddsis del carbon
animal , y se disminuye 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 Ja maras
na siguieate para estraér de ellos el azicar. .

Los productos de las dos operaciones de cinco millares de
remolachas cada una, se reunen en una caldera, de donde sg
sacan sucesivamente para hacer de ellos cuatro cochuras,

Se echa pues la cuerta parte de estos jarabes ‘en una caldera
redonda ; de cuarenta pulgadas de digmetro, sobre veinte pul-
gadas de profundidad , y se enciende el fuego. Se eleva ke
temperatura hasta la ebullicion y se mantiene en este estado

_ hasta que la operacion quede terminada.

Se conoce que la cochura se hace bien :

1? Cuando el jarabe hierve con dureza y que los hor-
botones, volviendo 4 entrar en la masa, producen un ruido
sensible ;

2? Cuando, golpeando con la espumadera, sobre la su-
perficie del bafio, se oye un ruido duro, como si se golpease
sobre seda;

3° Cuando, recogiéndo una poca de €spuma con una cu+
chara, desaparecen las burbujas inmediatamente ; y en fin la
cochura habrd ‘sido perfecta siempre que, despues de conclui-

da, no quede seffal 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 siguientes :

19 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;

39 Cuando 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:

1? Separando las espumas 4 medida que se forman;

29 HEchando en la cochura pedazos pequeiios de manteca
de leche;

3% Agitando y moviendo el licor con upa espitula grande;

42 Mezclando en la cochura un poco de carbon animal;

52 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 forma: agito con fuerza tres ¢ cuatro veces el jarabe dntes
que entre en ebullicion, y espumo cada vez. Pongo estas es-
pumas en un 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 signiente, y se echan las aguas
del lavado en las calderas 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, y
se debe tratar de nuevo los jarabes por el carbon animal: en
este caso , se les hace desleir en agua para hacerlo bajar4 20 ¢
18° de concentracion ; se afade 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 liquido.
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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, blanguis-
€a, untuosa, y viscosa, que es casi inseparable de los jara-
bes, y que no permite, cuando es abundante, de poder ob-
tener de ninguna cochura felices resultados: esta materia, espea
los jarabes; se fija en las paredes de la caldera, ¥ ‘ennegrece;
se separa de los jarabes 4 medida que se concentran, ¥ Rno
deja que se termine la cochura.

He observado que esta materia era tanto mas abundante,
cuanto mas habian germinado las remolaclias, que la depura-
cion del jugo habia sido mas imperfecta s ¥ que la evaporacion
se habia hecho con mas lentitud. El carhon animal disminunye
singularmente la cantidad de esta materia » ¥ la hace aun de-
saparecer, G le impide de que se pueda formar, cuando sc Ia
emplea bien. -

Esta materia, qoe he tenido frecuentemente ocasion: de re-
coger, y en grande cantidad , durante los primeros afos de mi
fabricacion , se espesa y endurece por ¢l enfriamiento; es ins
soluble en el agua y en el aleohol; 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 hirviénte -ha llegado & Ja concentracion
de 40 4 45°, la cochura estd concluida: se conoce que se la
debe sacar de la caldera d las seifales signientes:

1¢ Se samerge la espumadera en ¢l jarabe que:estd hir-
viendo , se saca y se pasa ripidamente el dedo pulgar de la
mano derecha por su soperficie ; se revuelve entre loz dedos
pulgar € indice la porcion de jarabe que ha quedado adherea-
te al primero, hasta gue la temperatura haya quedado iguel
4 la de los dedos, y entdnces se separan estos precipitadamente
¥ con presteza; si no se forma filamento alguno entre el in-
tervalo de los dedos, la cochura no ha legado & su término,
pero estd muy adelantada si se forma este filamento sy y sieste
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despues de formado, se quiehra de repente , replegando su par-
e superior en espiral, teniendo una media transparencia como
€l cuerno , en este caso la cochura esté finalizada. Este mo-
do de ensayar las cochuras es conocido bajo el nombre de
prucba.: ;
29 Se puede tambien juzgar si una cochura ha llegado
§ 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
Tas de jabon.

Luego que se ve que la cochnra estd echa, se apaga el
faego , y -slgupos. minutos despues se pasa & mna caldera gran-
de de cobre llamada enfriadera. . .

La enfriadera debe estar colocada en' una pieza del taller
procsima § los calderas; su capacidad debe ser suficiente para
‘poder contener el produscto de cuatro cochuras y se hechan
sucesivamente en el

- El enfriamiento que esperimentan las vochuras en la enfria-
dera no tarda en’ prodacic dai cristalizacien del azidear; los
cristales se presentan primero en el fondo en donde forman
una capa bastante espesu por su cohesion; las paredes de la
caldera se cubren poco § poco de eristales sdlidos, y se for-
ma entdnees en la saperficic noa costra de azlit.ar que engrue-
sa insensibleente. ‘ e e

i‘n este estado., es enando se vacia la enfriadera para lle-
pur los moldes en donde debe finalizar la cristalizacion (*).

(*) Para esta operacion se emplean los moldes 'y eonoeidos
en lus fdbricas de refinar el amicar hajo el nombre de grandes
hugtardus. Lstos moldes eonsisten « en unas basijas grandes de
~barre covido , de forma conica, con una pequeiia abertura ¢n
¢l remate, y de la cabida de cuarenia y cinco kilogramos

Rﬂsmkﬁi&'ﬂ, {

CRAN .
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Se agita con una espdtula y se menea con cuidado el pro-
ducto de las cochuras en la enfriadera, y cuando la mezch
estd bien echa, se echa poco 4 poco én los moldes, y en di-
ferentes veces en cada uno, yendo de uno 4 otro, de moda
que queden todos igualmente llenos , dejando una pulgada de
vacio desde el jarabe hasta los bordes superiores de los moldes,

Luego que los moldes estdn llenos, se llevan al parage mas
fresco del obrador para facilitar la cristalizacion (*)

A medida que el enfriamento se efectua, la cristalizacion
continua sobre las paredes de Ios moldes y en la superficie,

(o7& libras castellanas) del javabe de las cochuras: se log
distingue en los talleres en grandes y en pequeiias bastardas,
en formas de des, de tres, y de cuatro, segun su capacidad,
En algunos talleres las han reemplazado por moldes hechos de
madera resinosa. Mr. Mathieu Dombarle ha Dropuesto esta

mudanza que puede ser ventajosa , con relacion é la economia
en los paises en donde abunda ésta madera.
dhntes  de poner el producto de las cochuras en los moldes
se debe poner estos en agua para qite se remojen, v se sacan
poco dntes de que hayan de servir para hacerles escurrir el
agua; se tapa lu 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-
llares de remolachas , llenan nueve grandes buastardas euando
las operaciones han sido bien dirigidas. Cada bastarda con-
tiene de ochenta 'y cinco d noventa libras de Jarabe cocido.
Cuando las cochuras se hacen lentamente , 6 que no se
efectuan sin interrupcion , se pasan parcialmente de la caldera
enfriadera d los moldes sin esperar el producto de las ultimas.
Si no se hiciese asiy la cristalizacion terminaria en la enfria-
dera , y todo el contenido Jormaria solamente una masa que
no 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 poco de
consistencia , se agujerea esta capa con una espitula de made-
ra, y con la misma se agita y se menea el interior en todo
sentido para Hevar al centro los cristales que se han deposi-
tado sobre las paredes: hecha esta operacion s¢ abandona la
cristalizacion 4 ella 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 ¢l melote (*¥)

Con ocko 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, una tempera-
tura constante Jde 18 & 20° del termdmetro de Reaumur; se

(*) Se conoce gue la operacion esid hien echa:
19 Cuando la superficie de la masa cristalizada esta se-
¢a, y que, pasando la mano por encima no queda himeda ni

untuosas;
29 Cuando la costra de la superficie se hunde ¥ se parte

por medio: los refinadores dicen , en este caso, que el azicar
hace la fuente. : (A
3° El color amarillo de Ias crzstahw es en, geneml un

buen indicio; pero es casi insignificante para el amicar de
remolacha , por cuanto el color ha podide ser ennegrecido por
el carbon animal si la filtracion de los Jarabes no ha . side
hecha con todo cuidado; pera la refinacion y la clarificacion
shacen desaparecer fdcilmente este color.

(**) Estos tarros deben tener una capacidad suficiente pa-
#a poder contener diez y ocho & wveinte litros (de 9 d 10
azumbres) de melote.
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colocan sobre otros tarros, y se procede 4 tratar el azdcar qne
contienen por la lejfa para separar una nueva porcion de me-
lote que no ha escurrido: para este efecto, se rompe y sa
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; deslic, y se lleva el
melote en razon de que su concentracion es de 3 & 4° ménos:
si se emplease este jarabe ménos eoncentrado, 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 mmoldes un mes en esta estl::t’zl
se puede estraer de ellos los pilones ¢ panes de ‘azidcar , pues
que estdn ya lEeos'y privades del melote; se apilin en un
almacen y se guardan para refinarlos. :

ARTICULO VII.

De la cochura del melote 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 4
34% los jarabes de 31 & 32°, y su mezela de 32 4 33°

Echo ciento y veinte 4 ciento y treinta litros (6o 4 65
azumbres) de esta mezcla en una caldera, y cuando la tem-
peratura se aprocsima 4 la ebullicion, aflado cerca de una libre
dé' carbon animal que mezclo perfectamente com ¢l baiio.

Estas cochuras son mas dificaltosas que Ias que producen

(*)  Este jarabe no es vira cosa que una porcion de jora

‘be preparado por las cochuras. : -
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¢l azdear 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 azicar que se ha estraido por la primera ope-.
vacion : este prodacto es bastante importante para que se cue-«
gan los melotes en lugar de conservarlos para Ia destilacion
como lo hacen ecasi em todas partes.

8i los melotes de las remolachas fuesen de igual calidad
que los de las cafias de azicar, se podrian vender con utili-
dad ; pero tienen un sabor amargo que los bace dosechar en
¢l comercio; es pues preciso apurarles toda el azdcar eris-
talizable que pueden tener, y emplearlos en segsida para la
destilacion. Lia diferencia de los productos ea alcohol es easi
nula en ambos casos.

En lugar de poner en moldes las cochuras de los melotes,
las echo, diariamente, en toneles desfondados por uma de sus
estremidades 4 los que voy llenando poco 4 poco: el azdcar
eristaliza moy bien en estas vasijas y las llena hasta la mitad.

Cuando se quiere refinar estos azicares que demominaré
azicar de melotes para distinguirlos de los azicares em bruto
¢ terciades de primera cochura, se separa el melote que so-
brenada por encima del depdsito de cristales y se da salida
al que los engrasa, haci¢éndolo escurrir por aberturas muy pe-
quefias que se hacen con una barrena en el fondo del tonel
y en su contorna,

El azicar privada de todo. el melote que puede escurrir,
no forma aun sino una pasta grasienta que costatia mucho
trabajo de poder refinar: pongo esta pasta em sacos de una te-
la gruesa y la esprimo fuertemente con la prensa: el azdcar
privada por este medio del melote tiene un color negro , pe-
¥o la calidad es escelente y la refinacion es tan ficil como la
de la mejor azicar terciada ¢ en bruto.

Cuando las cochuras del azdcar terciada salen mal y que
Ia cristalizacion en los moldes es imperfecta; en una palabra

cuando el azicar es grasienta, melosa, y que pno se le puede
TOM. I, 38 -
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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; hech6
esto , no presentard ya dificultad alguna para poder ser refi-

nada (¥)

SECCION - I11.
De la refinacion del aubear de remolacha.

La refinacion del aazfear de remolacha es ficil cuando el
azdcar se halla muy seca; se debe pues poner toda atencion en
las primeras operaciones para separarlé bien todo el melote.

Las operaciones de la refinacion del azticar se pueden re-
ducir 4 dos: la clarificacion, y el blanqueo en los moldes,

Para refinar bien el azdcar, no se debe operar 4 la ves
sobre cantidades demasiado grandes: he observado constantes
mente que, cuando empleaba en una misma operacion dos ¢
tres millares de azidcar , las dltimas cochuras eran grasientas, ¥
cada operacion era menos perfecta que cuando operaba sola~
mente sohre cuatro cientos kilogramos (8662 libras castellanas)

) En muchas fébricas de anicar de remolachas , han
adoptado el uso de calderas con bdscula para cocer los jara-
bes : estas calderas tienen la ventaja de concentrar pronta
mente el jarabe y de poder ser vaciadas en un instante’; pero
no convienen sino para las operaciones sobre azitcar seca ¥ poca
eargada de melote, como las de América. Nuestras azicares
de remolachas no se hallan jamas tan enjutas como las que han
atravesado los mares , ¥y ecsigen mucho mas cuidado en lds
cochuras. Estas calderas me parecen mas propias para quemar
nuestros jarabes que las antiguas d las que he dado siempre
la preferencia. e
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4'%a'vez (¥): és pues sobre esta dltima cantidad que estable--
ceré mis calculos.

ARTICULO PRIMERO.
De la clarificacion.

Se llena de agua, hasta los dos tercios, una caldera de
cuatro 4 cinco piés de difmetro sobre veinte y dos pulgadas
de profundidad ; 4 este agua se le afiade su mitad de agua de

al, y, hecha esta mezcla, se hace disolver en ella y por me-=

fio de un leve calor, cuatro cientos kilogramos (8662 libras
castellanas ) de aziicar terciada.

Esta disolucion no debe marcar arriba de 32° de concen-
tracion; si marcase mas, se debilita afadiendo el agua nece-
garia; y si marca ménos, se hace disolver azicar hasta po-
ferla en los 32° Esta concentracion solo conviene para el azi-
ear que estd bien seca: el azdcar grasienta no debe tener ar-
riba de 29 4 30° pues que, no siendo asf, la filtracion se im-
pomhihtana.

Entdnces se eleva la temperatura hasta la ebullicion , y
tumndo el liquido ha llegado £ los 65° de calor , se adade
quince kilogramos ( 324 libras castellanas) de carbon animaly
58 agua el fodo con ecsactitud , y en diferentes veces , con.

(*) No he podido comprender en que consiste esta dife-
pencia , pero es real y verdadera; acaso provendrd de quig,
no siendome posible determinar las cochuras en un mismo dia,
- € jarabe , ya clarificudo , se altera por el tiempo que quedu
en la calderas 6 quizas por ser mas dzﬁcsl de poder atender
d una grande masa de Jarabe que d una pequeria, aunqgue
sean. en proporcion del peso los ingredientes que se emplean.
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una espdtula de madera, y despues de una hora de hervor go

suspende el fuego (*).

Esta disolucion debe ser filtrada en el estado de ebullicion
en que se halla por un tegido de paiio 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 habrén
desleido y batido en algunos litros (azumbres) de agua (**),

Luego que las claras de huevo estin en el baiio, 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 signe calentando hasta el grado procsimo 4 la ebullicion.

Luego que se presenta el primer hervor, se apaga el fuego
y se forma una capa de espuma espesa que se debe separﬁl
despues de un reposo de tres cuartos de hora,

Estando el bafio aun caliente se debe filtrar por un tegido
de paflo 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 ne

(*) La dosis de carbon animal debe variar segun la dife-
rencia de la calidad del azicar; cuando el ‘aziicar es seca
debe ser ménos, v mas si el azicar es grasienta.

(*%) He observado que las claras de huevo se coagulaban
entre los cuarenta 'y cuarenta ty cineo grados de calor en el
termémetro de Reaumur, y he tomado este medio para el pro-
cedimiento de la clarificacion. He visto en muchas partes que
arniadian las claras de huevo en el momento mismo de la ebu-
llicion 5 pero resultaba entinces que se coagulaban inmediata-
mente , que la clarificacion no se hacia sino parcialmente,

v que €l azucar salia morena; Era preciso disolverla tres.

4 cuatro wveces antes de poder obtener la blancura conve-
niente , lo que acarreaba muchos gastos y mucha perdida de
azicar.

_— -
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se vea nadat en el liquido dtomo alguno y que esté bien cris-
talino. '

Luego que el licor estd bien clarificado , se procede 4 Ia

cochura, y se forman cinco ¢ seis con el producto de la cla-
rificacion.
: i 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 azdcar terciada, con la sola diferencia
que se agita y se mueve en dos diferentes ‘veces el aziicar con-
tenida en los moldes dntes que se condense y se forme de ella
una,mas,

Tres dias despues, se debe colocar los moldes sobre tarros
para hacer escurrir €l melote ) yal caho de ocho dias, se co-
locan sobre otros tarros para operar ¢l blanqueo del aztcar.

ARTICULO IL
- Del blanqueo del azicar.

¥l azicar clarificada es seca y de un eolor amarillo mas

¢ ménos intenso, y su sabor es dulce.
.. No es menester mas que blanquearla y privarla del poco
de jarabe de que se halla aun impregnada: se puede obtener
este resultado por tres medios que son, el blanquee por la
arcilla, por el alcohol, y por los jarabes.

19 El blanqueo por la arcilla es el que se usa general-
mente en las refinerfas.

Cuando se quiere blanquear el azicar por 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 una fila de llaves colocadas una sobre otra
en toda su longitud ; se llena este tomel de agua , y se agita
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y se revuelve la tierra para que se empape y s¢ lave bien
Cuya operacion se debe repetir muchas veces; en seguida se
deja reposar, y cuando la tierra se ha precipitado, se hace sa-
lir el agua que ha servido para lavarla, y se echa otra nueya
se agita del mismo modo, Y no se deja de lavar hasta que ¢l
agua salga clara , limpia, 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 hallindose precipitada la arcilla, se hace
salir toda el agua: la arcilla se seca poco & poco, y cuando
tiene bastante consistencia para no escurrirse poniéndola sobre
una Eabln lisa y un Poco inclinada, se puede usar de ella.

Antes de poner la arcilla, asi preparada, sobre los pilo-
nes de azdcar contenidos en log moldes, se raspa Ia superficie
de estos pilones de los que se separa una capa que debe ser
reemplazada con azicar muy blanca reducida 4 polvo; se amon-
tona y se allana esta aziicar con todo cuidado , y luego se la
cubre con una capa de arcilla que se echa con una cuchara. -

El agua que contiene Ia areilla eseurre poco § poco sobre
la capa de aziicar blanca; la disuelve y forma un jarabe que
penetra el pilon de azicar; se apodera de su color, y sale por
Ia punta, 6 sea Ia parte inferior del molde,

La arcilla se seca poco 4 poco, se contrae s ¥ no suelta
mas agua. Estas arciilas desecadas se ponen en el tonel y que-
dan preparadas para servir para otros blanqueos. : -

La parte superior de los pilones de azicar queda blanquea-
da por esta primera operacion , pero cuando ¢l 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 azdcar en
inmediato contacto eon ¢l y sin formar una capa intermedia de
aziicar blanca. : Rt

El nimero de veces que se debe repatir el blangueo con
laarcilla varia segun que’ el azdcar es mas ¢ ménos grasientay -+
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y que halla mas ¢ médos cargada de color: dos son , regular-
mente , suficientes para azficar 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 vuelven los moldes
y se ponen sobre su base para que el jarabe blanco , gue hu-
medece la punta del pilon de azticar, 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 3 pe-
to tiene el muy grande inconveniente de convertir en jarabe
una cuinta parte el azidear sobre la cual se opera, y cuando
¢l azicar es.grasienta, d tiene ¢l grano muy fino, la conver-
sion en jarabe es mucho mas considerable. Siempre que tengo
que operar sobre azticares 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 jurabeno cubierto (*), en cantidad de un
quinto 4 un sesto de su peso, y pierde, por el blanqueo con
la arcilla, lo 4 ménos una coarta parte asiniismo de su peso.

Los jarabes procedentes de estas diferentes operaciones son
cocidos segun costumbre, sin adicion de materia alguna estra-
fia, y el producto de las cochuras es pasado de la enfriadera
& las medias bastardas , en donde se efectna la crist'._ali_quiqn,
¥ se obticnen pilones de aztdcar grandes del psso de diez 4 do=

(*). Se da' el nomdre de jarabe no cubierto al melote ¢
jarabe que escurre dél pilon de aziicar despues de terminadg
la eristalizacion , y el de jarabe cubierto al producido por el
blanquea + este wltimo es mas puro, tiene mdnos color y mejor
gusto . que el primero.
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ce kilogramos (212 4 26 libras castellanas ), conocidos por el
nombre de lombo en el comercio.

29 Se ha ensayado de reemplazar el blanqueo por la ar-
cilla con el alcohol (espiritu de vino) concentrado: este mé-
todo estd fundado sobre la facultad que tiene el alcohol, muy
espirituoso , de disolver bien el principio colorante sin egercer
accion alguna sobre el azicar,

He seguido dos meses este procedimiento, empleando so~
lamente el alcohol prodacido por la destilacion de mis melotes.

Me limitaba 4 tratar mis pilones de azicar, contenidos
en los moldes, por el alcohol 4 335% 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 signien=
fes:

19 Por mas precauciones que tomase, perdia medio ki-
logramé ( 1§ onza castellana) por cada pilon de azicar de &
diez libras. :

2? Los pilones de azicar, aunque se bhagan' secar muy
bien en la estafa, conservan siempre un poco de olor, el que
se hace mas sensible, con el transporte y con su permanencia
en el papel.

3% El precio del alcohol concentrado hace que la refina-
cion del azicar sea tan costosa como por el procedimiento por
Ia arcilla.

42 Qufmicos muy ilustrados proponen diariamente de reem-
Iﬁ]azar con el uso de los jarabes la refinacion del azicar por
la arcilla: la teorfa acredita esta opinion pero la esperiencia la
refuta.

Primeramente , para poder emplear jarabes con huen resul-
tado, es preciso que sean blancos, y para esto, es menester
formarlos saturando agua con azicar la mas superior: el agud
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que se desprende de.la arcilla produce €l mismo efecto atrave-
sando la capa de azdcar blanca con la que se halla cubierto
el pilon; de consiguiente no resulta ventaja alguna de hacer
uso de los jarahes, con respecto al azdcar que se emplea en
la operacion , y dntes al contrario habria ménos economia, por
cuanto la fabricacion del jarabe requiere tiempo, aparatos, y
combustible (¥), miéntras que esta sustancia se forma natural-
mente ella misma por el método de la arcilla.

- Sin embargo, como la teorfa es seductora, he ensayado
este método sohre cinco millares de azicar, habiendo sido el
resultado como sigue :

He preparado jarabe 4 30° de concentracion (**), y he echa-
do de él sobre la superficie llana de' los pilones de azdcar de
peso de diez libras cada uno, hasta quedar enteramente cu-
bierta; el dia signiente, el jarabe habia penetrado en la masa,
y el azdcar se habia blanqueado sensiblemente : repetf esta ope-
racion de cuatro en cuatro dias, hasta que el jarabe saliese
liapio y claro por la punta del molde, lo queno tuvo efecto
hasta al cabo de veinte dias; entdnees ¢l blanqueo habia ter<
minado en la mayor parte de los pilones, y lo he continuado
gobre los demas por el espacio de doce 4 veinte dias; sepa-
rando sucesivamente los que estaban acabados.

Cuando he guerido estraer los pilones de los moldes, han

(*) Digo combustible , porque Enmtdndose d saturar el
agua por su mezcla con el amicar , no disolveria lo suficiente,
& la temperatura ordinaria de la atmdsfera, para que no pu-
diese despues disolver mas porcion de azicar , cuando flltrase
por-esia sustancia , en términos de adquirir tres & cuatro gra-
dos mas de concentracion ; siendo esto mismo 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
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salido casi fodos 4 pedazos; el azdcar era grasienta, y no tes
nia consisténcia: 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 ¢vidente que, siguiendo este mdtodo, una parte del
jarabe queda interpuesta entre las moléenlas del azcar , mida~
tras que, por el tratamiento por la arcilla, el jarabe se va for-
mando poco 4 poco, filtra insensiblemente , se carga del color
del azdcar, y sale por entero.

Ademas de esto, he necesitado doble porcion de azicar,
para formar los jarabes empleados en el blanqueo, de lo que

se requierc para el procedimiento por Ta arcilla.

- La multitud de esperimentos que he estado en el easo de
hacer por el espacio de doce aidos, me han hecho'adoptar un
procedimiento que me parece mas ventajoso cue ninguno de
los de que acabo de tratar. Pongo € remojar én agua ruedos
de un pafio graeso de la clase de los llamados calmuas del did-
metro de la base de los pilones de azdcar; luego que estos
ruedos estin embebidos de agua, los espriino torciénd olos ‘con
las' manos, y los aplico ecsactamente 4 la superficie de la base
de los pilones, Ia que he preparado de antemano’, rompiéndo=
la con la hoja de un cuchillo, ¢ con el filo de una llana pe-
queiia, y dejdndola bien allanada y lisa.

Veinte y coatro horas despues, la superficie del pilon se
presenta ya blanca: entdnces echo sobre el pafio cerca de me-
dia libra de jarabe cubierto del dltimo blanqueo por la arcilla
este jarabe penctra poco d poco el paiio y filtra por el ‘pilon,
del que disuelve ¢l principio colorante, y se lo lleva.

Luego que el jarabe ha filtrado , humedezco el paifo rocidn-
dolo con algunas gotas de agua, y el dia siguiente echo otra
porcion del mismo jarabe igual 4 la anterior (*), r

(*) Supongo que opero sobre moldes de cuatro , cuyos pilo-

e e
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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 6 cinco dias. Resulta que, por medio de estos lavados,
¢l pilon de aziicar se vuelve perfectamente blanco hasta la pro-
fundidad de cvatro 4 cinco pulgadas, queddndole aun debajo
un poco de color; per lo que concluyo el total blanqueo por
medio de la arcilla que pongo en contacte inmediato con cl
pilon sin interponer capa alguna de azicar. .

Cuando no se quiere fabricar ¢l aziwcar en p1lones , ¥ si sor
lo en polvo 6 pedazos ( esta clase de azticar es llamada en frans
eés eaponade ), se puede ir separando sucesivamente las car
pas 4 medida que van blanqueando , y de este modo se con-
tintia. el blanqueo del resto.

Por este método €l blanqueo es mas breve; la manufactura
ménos costosa; los inconvenientes del uso del jarube solo de-
saparecen; y casi no se disuelve mas azfcar ya blanqueada. -

Para poder apreciar toda la ventaja que resulta de las opes
raciones bien dirigidas, se debe temer presente que, disolvien-
do, y redisolyiendo continuamente el azicar, se alteran sus
cualidades; se la priva primero de la facnltad de cristalizar, y
luego se la reduce al estado de melote. Aziear, que ha pasa-
do tres ¢ cuatro veces por la caldera para esperimentar otras
tantas cochuras, cristaliza todavfa sobre las paredes de los mols
des; pero se fija en el centro una masa llanca, uniforme;
que tiene la apariencia de la manteca coagulada, y no tiene
ya el gusto perfecto qug es peculiar al azicar; esta masa, des-
leida 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 s&
ejecutan con el azidcar, se desnaturaliza muchas veces esta sus-

nes pesan de cinco d seis kilogramos (105 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 amicar, ha pasado trep
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 aecion
del fuego se reduce 4 melote, y cuando la evaporacion y la
defecacion del jugo de Ia remolacha, son mal dirigidas , y que
la operacion se prolonga mas alld del término correspondiente,
casi toda el azidcar se convierte en.umelote: entdnees la cochu-
ra de los jarabes es Iallga‘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 resultaclos.

Estoy bien convencido que , i se hiciese evaporar el azii-
car en el vacfo, se evitarian estas alteraciones ; pienso tambien
que el uso del carbon animal no produce sus buenos efectos
sino por su oposicion 4 la accion del oxigeno del aire sobre
el azdcar puesggue , por medio de la manteca, de Ia grasa,
¥ de otros cuerpos susceptibles de una estremada division , se
obtienen poco mas ¢ ménos los mismgs resultados ; pero nos
falta hallar el secreto para hacer retrogradar esta descomposi-
cion y transformar los melotes en azticar: esto es Io que. he
probado, pero inttilmente.
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SECCION IV,
De la destilacion de los melotes.

Los melotes de remolachas , ecsliaustos de su azicar, no
tienen aquel gusto azucarado que presentan los de las cafius
de azdcar; conservan un sabor amargo que no permite que se
des: pueda emplear no siendo para la destilacion.

« Bl producto en mélote es casi tan considerable como el
del ‘azdcar: cada una de las grandes bastardas en las que se ha
hecho cristalizar el producto de la primera cochura da euarenta
libras.de.melote y cuarenta y cinco libras de azticar terciada: estas
ccuarenta libras de melote , cocidas de nuevo, producen treinta
y cuatro libras de melote y seis de azficar: asf es que deé las
dos cochuras, se saca poco mas 6 ménos treinta y cuatro libras
de melote y cincuenta y una libras de aziicar terciada ¢ 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-
- dotes y jarabes. Los melotes fluyen ‘cuando los moldes son co-
locados sobre los tarros despues de la cristalizacion del azifcar
terciada; los jarabes se forman durante el blanqueo con Ia
arcilla; estos jarabes se cuecen de nuevo para estraer toda el
azifcar 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 & la del
aztcar 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 la mezcla marca de 7 4 8o
de concentracion en el aredmetro ¢ pesa-licor; agito con muclia
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 2o 4 22° por medio de una es-
tufa , y espero que la.mezcla tenga de 15 4 16° dntes de echar
en ella la levadura ¢ fermento. i

Para formar la levadura, la que se tiene cuidado de pre-
parar la vispera del dia en que se debe hacer uso de ella,
tomo veinte y cinco libras de harina de centeno ; formo con ella
¥ con melote una pasta que deslio en seguida en agua hiryien-
do, 4 Ja que adado una cuarta ‘parte de melote puro; estos
dos lquides deben ser mezclados poco 4 poco con la harina,
y se 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,
se deslic ademas en ella un poco de levadura de cerbeza, ¢
de. harina de trigo.

Se tapa el cubo en donde se prepara esta levadura, V.88
pone en un sitic caliente como el en que se debe efectuar la
fermentacion.

La pasta no tarda . ﬁ ‘hincharse ; s¢ 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 hegh efectuar la fermentacion
contienen dos mil 'y dos cientos litros (1100 azumbres) de
Hguido.

£l Antes de emplearla., se tomg la sesta parte, poco mds
& méaos , 'y se pone en un tarro y se guarda en €l para ser-
vir de levadura para la primera preparacion de fermento que
2. estd en ¢l cusa de. hacer; de moda que, para las operacios
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" Sewecha poco 4 poco este fermento en la cuba que conticne
el melote , teniendo cuidado de agitar y mover continuamente,

Al cabo de dos 6 tres horas de reposo, la fermentacion
‘empieza y continua dos d tres dias. '

‘La concentracion del liquide: disminuye poco & poco 'y ba-
ja 4 2° al fin de la operacion (¥)o ~ 1/ : :

En seguida 'se procede 4 la destilacion , teniendo cnidado
de hacer pasir el licor por un filtro de tela coando  se echaen
la caldera del alambique , para separar la harina y el salvado
Jque se hallan en suspenso en el liguido: sin esta precaucion,
el licor se elevaria 4 menudo durante la destilacion y ‘pasaria al
serpentin,

Cuando, se destila en los alambiques perfeceionados, el
primer alcohiol que pasa marca '36%del pesa-licor ; poco § po-
co se va debilitalflo, y se prosigue Ta® destilicien hasta que
no marque mas que 104 12°y entdnces se saspende la operacion,

La mezcla de los productos de esta destilacion forma un
aguardiente de 22 4 2350

Este aguardiente tiene un sabor amargo que dismintye su
precio en el comercio. He logrado de corregir este gusto mez-
elando un. kilogramo (2 libras 2% onzas castellanas) de ¢éar-
bon animal con el liquido de cada destilacion qne es de cerca
de tres cientos y ochenta litros (190 azumbres ): el aguardiente
obtenido por. este procedimiento difiere poco del que da el vino.

Vuelvo 4 destilar casi todo el aguardiente obtenido, en ol
mismo slambique & fuego descubierto, empleando la. misma
ddsis de carbon animal, y lo convierto en alcohol de 34°. La
venta, por este medio, se hace mas ficil y mas ventajosa, por

nes subsiguientes , en lugar de emplear veinte y cineo libras
de harinay no se necesite emplear mas que wveinle.

“*) Los. cuerpos estrafios al principio azucarado que  se
encuentran en la remolacha no fermentan vy se oponen & qrie
Ia concentracion baje ¢ ménos de uno y medio d dos grados.
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cuanto estas calidades de alcohol son muy solivitadas por Tog
fabricantes de -colores que se sirven de ellas para disolver Iys
resinas. :

Me habia parecido que resultaria una ventaja de tratar por
la lejfa la hez de las remolachas; para mezclar el jugo que se
obtuviese con el melote para hacerlos fermentar juntes; pero Ig
esperiencia me ha desengaiiado: el jugo fermenta y el melots
no esperimenta entdnces descomposicion alguna; se encuentry
en ger y. sin alteracion en la caldera del alambique; iguales ¢
estos-han sido los resultados cuando he querido mezclar el '
melote con el moste de la uva,

Dos cientos kilogramos (433% libras castellanas) de melo-
te dan, por la destilacion , cerca-de cincuenta litros (25 azume
bres)) de aguardiente de 2:°. sor iy a0t

Estos' cincuenta  litros de . aguardiente Producen veinte y
einco litros (123 azumbres) de aleohol 4 34°.

Calculando el gasto, se puede caleular como sigue:

Un hombre solo que dirige todas las operaciones

¥ termina en un dia la destilacion; ./. . . . . 1fr. 500

Diez kilogramos' (215 libras castellanas ) de centeno. 1

Carbon; déstiensaisii o0 Bow il i i ks % 3

Carbon. animal. s diaie srii s oo o7

i dhig

(24 reales vellon)
La operacion para convertir este aguardiente de 34° cuesta:

Un=jornalde wun’ operario. o wov v o vy i o 1 goc -
ERtomstoinierran o5, L SRl paarot o Sl o i
Carbon A aniniglise. s b adin: Sraiih oo o s Sias 4 50O

Potal. sy, cquli5ifr. i
(20 reales vellon)..
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Se ve bien que los heneficios no son considerables ; pero

Ia destilacion da un precio efectivo & los melotes que ningu-
no tendrian sin esta circunstancia.

- SECCION - V.
Del producto de una fébrica de azicar (*).

Para dar un avalio 4 lo que puede producir vna fibrica
de azdcar, supondré que se opera cada dia sobre diez millares,
¢ cinco mil kilogramos ( 10833 § libras castellanas ) de remo=
lachas ; perc 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 poce
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 fibrica de azifcar son de dos géne-
ros: el primero lo forma el azticar, y el segundo procede de
los melotes, de la hez, y de las mondaduras de las remolachas.

ARTICULO PRIMERO.
Del producio en a;ﬂcar.

La cochura de los jarabes procedentes de Ia elaboracion de
diez millares de remolachas mondadas llena ocho formas bas-
tardas , cada una de las cuales contiene veinte y dos kilogra-
mos y medio (48 3 libras castellanas ) de escelente azdcar én

() En la valuacion que sigue, he tenido constantemente
presente de poner los productos v su valor al minimum ¥ los

gastos al maximum.
TOMO I1. 40
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brato ¢ terciada ; lo que compone 180 kilog. (390 lib. cast,)

La cochura de los melotes proce-
dentes de las ocho grandes hastardas
da la sesta parte del aziicar obtenida
en la primera operacion, que son...

30 65

Total producto en azicar en
bruto!'d! tereiadastiio U5 GESNIRTOE

210 kilog. (455 lib. cast.)

Estos dos cientos diez kilogramos
de azicar terciada producen, al mi-
nimunz, por la refinacion, 19 Cua-

renta por ciento de muy escelente

aziicar de pilon; 27 quince por
ciento de azdcar de calidad infe-
rior procedente de la cochura de los
jarabes y de los melotes. . . . . . .

Total 55 por r100.

Con arreglo 4 este producto, que es el término medio de
una elabotacion seguida con inteligencia, se obtiene pues:
Azidcar de primera calidad. . . . 84 kilog. (182 lib. cast)

Aziicar de segunda calidad. . . .

30 65

Total.. .~ ... .. ..114 kilog. (247 lib. cast)
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ARTICULO IL
De los productos accesorios

Diez millares de remolachas , elahoradas cada dia, producen:

12 En bez . . .. . .1250 kilog. (2708 lib. 5§ onz. cast.)

29  En melote, cercade, 130 281 4 10%

3% En mondaduras de
doce millares de
remolacha. . . .1000 2166 . 10%F

ARTICULO 11
Del valor de los productos. ‘

Ochenta y caatro kilogramos (182

libras castellanas ) de azicar refinada

de bella ealidad, 4 2 fr. 50 cent.

i 10 reales vellon) el kilogramo. . .210 fr. 4 . (840 1s. va.)
Treinta kilogramos (65 libras cas- '

tellanas) aziicar mediana ¢ de se-

gunda calidad 5.4 2 fr, 25 cent. el

Kilogramos <.« a « a s s v e wieie v 677 50270

Total. . . .277fr. s0c. (111075 vn.)

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.

19 He avaluado 4 dos millares el peso de las mondaduras
de las remolachas ; pero estas mondaduras contienen casi la mi-

#
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tad de su peso de tierra, y no se pueden dar como alimento
sino 4 los cerdos; estas mondaduras son suficientes para ali-
mentar 4 veinte y cinco ¢ treinta de estos animales durante
el tiempo que duta la elaboracion de las remolachas.

Se puede regular el valor 4 dos francos ¥y cincuenta cen-
1ésimos (10 reales vellon ) '

22 El producte de la hez esde muy diferente importancia.

La hez forma un alimento escelente para los animales,
principalmente para el ganado vacuno: las vacas y las ovejas
que sc 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 sg
ha estraido de esta raiz el aggg._,y,.pama de nueve por ciento
de azicar ¢ de mnelote. Este alimento no tiene el inconvenien-
te de los forrages secos, los cunales 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 log
animales tienen la mayor necesidad de esta especie de alimento.

Un kilogramo de hez ¥ un coarto de kilogramo de forra-
g€ 8¢C0, son mas que suficientes para alimentar bien ana ove-
ja merina cuando cria.

Poniendo el precio de la hez solamente 4 doce francos (48
reales vellon ) el millar, diez millares de remolachas produci-
tian dizriamente en hez por el valor de treinta francos ( cien-
to y veinte reales de vellon).

3% Como el melote no tiene otro valor que el qgue ad-
quiere por la destilacion , no se puede determinar sino por los
productos de esta operacion, y como los precios del aguardiente
varian mucho es imposible de poderlo fijar (*),

(*)  He vendido el alcohol de melote de treinta y cineo gra-
dos desde ciento iy sesenta hasta Quinientos francos la pieza des--

. de que mi establecimiento se hallg Sormads.
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No ereo pues deben dar mas valor 4 los melotes que nue-
ve francos (36 reales vellon) por cada cincuenta kilogramos
(108 libras 5} onzas castellanas): diez millares de remolachas
producen ciedto y treinta kilogramos (781 % libras castellanas);
es pues un objeto de cerca de doce francos (48 reales vellon)
diarios, '

Tabla de los productes diarios que da la elabaracion de diex
millares de remolachas.

o%vuv-\ v Vv LEeN A
: Naturaleza ;
de los prodites) o RESO. VALOR.

tos. = i L

§ 19Azd. 1 cal.| 84 kil (182 Lib. cast.)| 210 fr. , . (84018..)

zical,| 30 65 67 s0  zpo
2¢ Mondadur.| toc0 2166 10} onz.| 2 50 10
3°Hezooo.. [ 1250 . 2708 51 30 120
49 Melote.....| 130 281 10% 12 48 4

e aotat. 2494ki.(5403L.c. 103 0n. 322&.,@.(12881’5.\!.)

N eav e A M A AA AR LA MAAAAM A A AR AR A A AR AAA v &

" e o .
En Ta enumeracion de los productos de Tas i 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 4 cortar las hojus grandes para alimentar el ga-
nado; en la ¢poca en que se arrancan las remolachas , por nu-
merosos que 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 fdbrica 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 azdcar de remolachas puede establecerse con al-
i guna utilidad : en esto solo manifestaré el resultado que me ha
E dado la esperiencia , como lo he hecho en lo que precede.
i Para disponer un local para la fabricacion diaria de dies
{ millares de remolachas, se necesita hacer un gasto de veinte
mil francos (ochenta mil reales~de vellon) en utensilios y mé-
quinas.

Este—gasto- se podria reducir 4 diez y seis mil francos

(64000 reales vellon) si hubiese una corriente de agua de
! que poder disponer y un lagar (¥).
i 12 El caltivo de las remolachas forma el artfculo princi-
i pal de los gastos de una fibrica de azfcar: estableciendo el
precio 4 diez francos (40 reales vellon) el millar, se fija de
un_modo que, en ningun caso, el agricultor puede ser perju-
dicado (**)

(*) No hablo cgui de la construccion de un edificio; su-
pongo que se trata solamente de poner uno en disposicion de
poder servir para esta fabricacion , lo que se encuentra easi
en todas partes.

(**) Si el que establece una fahrica de azicar cultiva €
mismo sus remolachas, y siembra su trigo en ¢l campo luege
que estas se arrancan , los gastos. de las' labores preparatsrias
hechas en el invierno y en la primavera, y los de los estier-
coles v su transporte , pueden sey soportados por entero por-él
trigo, 'y solo quedaria & cargo de las remolachas , que forman

B e S e e
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De cénsiguiente 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=
via infinitamente el precio.

Sentando esta base 5 se puede formar un computo , con fa-
cilidad 5 de lo que pueden - costar las remolachas al agricultor
que las cultiva €l mismo; nes limitaremos d avaluar los gastos
para el preducto de un arpent (media fanega de Castilla de
400 .fstm v el estadal de 11 plés) de tierra,

Compra de smim‘dgwdm. siptiucd, 1ovE s
Siembra. « . va i deie s 12

D05 < CECOTALS s » . v ave o ncn 5 s coiin Muiiairae Se0sn Rl
AT ARCOMIENTD. il o o dadlie e i) e o e e B O
e 1 AR S Rt B L TR R

A PECEnage. = . dTabit @) i aats, S0k e MR e - 1)
Valor del arrendamiento del ferreno. . . . . 40

EHDUBEIO8= 5151 harniieiiel s chl 4ira A aionu: v o0 3O
133 fr.
1».;-,_,,: piia —_—
- (532 reales wvelion).

)

Regulando eZ producm medw veinte millares , cada mi-
Har tiene de costo al agricultor seis francos y sesenta y cinco
eentdsimos (262 reales vellon). Los gastos de las labores v del
estiéreol se cargan al trigo que se siembra inmediatamente
despues del arrancamiento de las remolachas , con lo que lg
ccusecha de este grano es superior & lo que seria sino siguiese
d estas raices , en razon de que enfinees la tierra se encuentra
bien mullida y que las escardas la han -limpiedo de toda
planta estraiia.
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CHOBTANE . vty i IR o Pl o Soviy Rt FRi:
2¢ Mondadura de doce millates de remo-

lachas, ‘al respeto de sesenta centésimos el mi-

Hax despugo. .. .- . i i o ks g 7wy 200
3% Salario de ocho mugeres empleadas para

el servicio de las raspas, para transportar las

remolachas, &c., 4 razon de sesenta centésimos

diatioN s S N | o e it Skl T 4 8oy,
4% Dos caballos de la granja Y su con-

ductor , empleados en el trabafeste e a, W O RE %

52 Dos hombres empleados en las premsas. . 2,50,
6 Un vigilante' en las raspas y ea las

RENBAS. . i iinkl . sies Laiale it - B e 7Y
R 3 Pl k) 3%
es empleados en las calderas, = PO T RS

% D N
8% Cincuenta kilogramos de carbon animal
empleados ecada din. - . viiiiviiu i, R,
9?  Consumo de carbon de pledea (Hi-orviiag e,
10?  Sueldo diario del maestro refinador, . e T
11? Suoeldo de un segundo maestro. . . . 2 A
12?2  Alumbrado de los obradores. . . . . A B0 o
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).

(). Establezco. este precio en lu localidad de mi fdbrica
que es en Turena (provincia de Francia) d dos cientas leguas
de las minas ; este precio debe variar con- arregle d@ las dis-
tanci as y & las dificultades que pueda haber para el transporte.




APLICADA £ LA AGRICULTURA.
Despues de haber concluido la elaboracion de

313
Ias remola-

chas y fabricado el aztcar en bruto ¢ terciada, se: despide 4
los trabajadores , 4 escepeion del maestro refinador y de su se-
gundo, los que son suficientes para dirigir las operaciones de

la refinacion.

Los gastos de esta tltima operacion pueden reduc:rsa 4 los

siguientes :
12 Sueldo del maestro reﬁnador L (ool i
29 Sueldo del segundo. . . . . .. . 500 45
3? Sueldo de un jormalero. . .... 250 4
4% :Carbon animali v & v o e FE0! 5
52 Carbon de piedra. . . ... ... 700 5
69__(_:'.&1_;15_?3&(-10._.1111&\'0 ..... S s 100 4
?9 Awilla. e ve o T DR i, e - 50 4
Total. . . 2goo ., francos."

(11600 ,, reales vellon.)

A estos gastos se debe aun afiadir los que siguen:

12 Por intereses sobre el capital em-
pleado para proveer la fibrica de todo lo

Hecksario; RERMREESILOt, i oo G shliun, B 1200 o, fr.

2?  Por el ‘reemplazo y los raparos de

los utensilios de toda clase. . - . . .. .. I§6oy,”

3° Parala compra de telas para ln pren-
sa, pafio para los filtros, y otros objetos
dedorta s entidad: - £ Aupl G IR Tl 700

Total. . . 3400 ,, francos:

(13600 ., reales vellon. )

FOMO II. 41
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De consiguiente los gastos de cada clase
causados por la elaboracion efectiva de mil y
dos cientos millares de remolachas importan. 25550 ., fr.
He probado ya que el producto era de
322 francos (1288 reales vellon ), de con-
signiente corresponde d los cien dias de ela-
boracion efectiva. . ... ... . .. s he 32800 4

La fibrica de azdcar. produciria un be-
nefitio de R TR @A LT o L ann A 6650 4, francos,

(26600 realés vellon,)

Estos cdleulos son ecsa ctos 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 conocer4 que
he aumentado los gastos , y disminuido los productos en mu-
chos ‘articulos. Hay pocos paises en Francia en donde el car-
bon-de piedra esté tan caro como en Turena en donde mi 1~
brica se ‘halla establecida; en casi todes los demas habria un
ahorro notable en este objeto. Solo he apreciado la hez en
doce francos el millar , miéntras que. produce , para nutrir los
ganados, poco mas 6 ménos el mismo efecto que un peso igual
de forrage seco. He dado 4 las remolachas el precio de dies
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 he incluido en la ava-
luacion las hojas de. las remolachas con . las cuales se pueden
alimentar los animales de la granja desde el quince de agosto
hasta fines de octubre. .

Pero, sea cual fuere la utilidad de esta elaboracion , no se
debe perder de vista que la negligencia, 6 la incapacidad, en
las operaciones, y el poco cuidado que se tenga en Iz conser-
vacion de las remolachas, pueden causar pérdidas en una em-
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presa que, & pesar del muy bajo precio & que pongo los azi-
cares, presenta beneficios bastante considerables , siendo dirigi-
da por una persona inteligente.

SECCION - VIL
Consideraciones generales.

Una esperiencia de doce afios nos ha probado,

19 Que el azdcar estraida de las remolachas en nada difiere
de la que produce la cafia, ni en color, ni en sabor, ni en
peso, ni en cristalizacion;

2?Mb;i¢i}cion del azdear de remolachas puede
competir ventajosamente con la delvazicar de cafia cuando el
precio de esta tltima se halla en el comercio d un franco y
veinte centésimos ( 4reales y 27 L maravedises vellon ) el medio
kilogramo ( 1 libra 1} onza castellana) (¥).

(*) Se me vbjetard que han hecho circular ‘en el comercio
uziicar de remolacha de mala calidad ; estoy de acuerdo en este
hecho , pero esto solo prueba que estaba mal fabricada. Hace
diez aitos , que el aziicar que sale de mi fabrica se vende pas
ra al consumo 'ﬂmﬁtm% el de caiia refinado ¢ un
igual grado, y jamas se ha conocido la mas :febe diferencia
entre estas dos clases de azicar. .

Se dird que la mayor parte de los establecimientos que se
han formado han tenido que renunciar d esta fabricacion ; des-
pues de haber esperimentado pérdidas ; tambien es este un he-
cho que no puedo negar; pero haré observar que, este nuevo
género de industria ecsige, como todos , conocimientos, un
aprendizage’, 'y hombres instruidos y' acostumhrados ¢ opera-
eiones andlogas d estas. 'y que no-es de admirar gque no ha-
yan podido , en todas partes r:um'r todas estas circunstaicias.
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Estos hechos estando probados, y reconocidos , se puede
preguntar si la fabricacion del aziicar de remolacha seria venta-
Josa para el agricultor.

El cultivo de la remolacha no puede ser perjudicial para Ia
produccion de toda especie de grano, pues que se hace de ellos
una cosecha intermedia, y que se sicmbra el trigo inmediata-
mente despues de haber arrancado esta raiz.

La cosecha de los trigos es mas copiosa en estas tierras que
en cualquiera 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 , po-
ne cada dia 4 la disposicion del propietario cerca de mil dos
cientos y cincuenta kilogramos (77081 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 sé hace en invierno, y
proporciona trabajo 4 los hombres y 4 los animales de la gran-
ja, los que, en esta estacion, se encoentran frecuentemente
privados de é€l. :

En fin , si se llegase, algun dia, § fabricar bastante aziicar
de remolachas para poder proveer d todo el eonsumo 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 azifcar de remolachas , se les debe necesariamente sngetar ¢
una elaboracion rural ; estas fibricas no estdn bien én 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.

e —
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do-son cultivadas por el propietario -mismo; la hez no tiene
casi destino fuera del campo ; la manufactura y el combustible
son mas caros en la ciudad , y nose tieneen ella, para el tra-
bajo, los recursos de los animales y de los hombres que estdn
dedicados 4 la granja.

Pero esta fabricacion puede conciliarse con el interés que
inspiran nuoestras colonias?

Esta cuestion hubiera sido ‘diffcil de resolver dntes de Ia
revolucion : entdnces nuestras colonias proveian 4 nuestro con-
sumo y presentaban un escedente de productos de cerca de
ochenta millones de valor que esportibamos para el estrangero
principalmente para el norte de la Europa; en cambio, nos
provetamos-de.maderas de construccion, de hierro, de cobre,
de ciitamo, de sebo ,de alqn ﬁ'&nr'"&e. La pérdida de nues-
tras principales colonias, ha echo” pas“ﬁ’r este importante co-
mercio 4 otras manos, y las colonias que nos quedan no son su-
ficientes para suministrar la porcion de azicar que se necesita
para nuestro consumo.

El Gobierno tiene actualmente un doble obJeto d que aten-
der: el de mejorar la suerte de nuestras colonias , y el de pro-
teger la fabricacion del azdecar de remolachas; puede conseguir
uno y otro prohibiendo la importacion del aziicar estrangera.

Entdnces el azicar de nuestras colonias tendrd en nuestra

nacion una salida mas ventajosa, y se multiplicarin las fibri-
cas de la de remolachas.

Suponiendo que las fibricas de azicar de remolachas Ilega-
sen un dia 4 producir toda el azidcar necesaria para el consu-
mo de la Francia, podriamos entdnces recuperar nuestro co-
mercio con el estrangero por medio de nuestra azidcar colonijals
y la Francia no esperimentaria mas que las escaseces, 6 lag

visicitudes en los precios, 4 que puede dar lugar una guerra
marftima.

Es un hecho que, si el Gobierno no se ocupa seriamente
de este objeto tan impertante, las colonias, y los establecimien-
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tos del azdicar indigena, no ‘adquirirfn jamas una grande prog-
peridad, y uno de los mas bellos descubrimientos que hayan
sido hechos en log tiempos modernos serd acaso perdido para

- FIN.
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