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SEMANARIO
DE AGRICULTURA Y ARTES

DIRIGIDO A LOS PARROCOS
Del Jueves 26 de Noviembre de 1301.

De la importancia de conocer el producto de dife-
rentes especies de trigo em grano, barina Yy pan;
y de la necesidad de buscar levaduras mas activas

para mejorar el pan de las harinas de inferior
calidad. *

Es un punto del mayor interés para la agricultura y para
el gobierno, que el labrador sepa qué especie de trigos le es’
mas uatil cultivar. La poca atencion que nos ha merecido has~
ta ahora , y la negligencia general que se advierte en no lim-
piar el que se siembra de los granos extraflos 4 su especie, nos
hace creer que va degenerando. Entre las memorias que ha
recibido Ila Sociedad sobre diferentes variedades de trigo y
su mejor destino, como para pan de flor, para pan casero,
6 para hacer fideos , sémola y otras pastas, merece particular
atencion una que acompafia su autor con cinco espsacies de
trigo cultivadas en su pais *, y muy distintas entre si.

I.° Candeal con arista, el mas fino del distrito, de mas de
vara de alto ; espiga de quatro i cinco pulgadas; grano me-
nudo , pesado y compacto ; da poco salvado, la harina es
muy blanca y muy estimada por los panaderos: cincuenta’
libras de su harina dan de 66 4 68 de pan blanco. Sembrado
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1 Memoria de Chancey leida 41a Sociedad de agricultura del Rédano
en 6 de Noviembre de 1800. Extracto. 2 ' Departement du Gard.
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este trigo sobre buenas tierras despues de un barbecho di de

10 4 14 por uno.

II. Trigo algo rubio , sin aristas la espiga y de quatro
4 cinco pulgadas de larga, mas grueso que el anterior, com-
pacto , pesado, terso, un poco dorado ; dié harina blanca,
y poco salvado: cincuenta libras de harina rindieron 72 de
pan, no tan blanco ni tan ligero como el precedente. Se
siembra en las mismas tierras , produce de 14 4 15 por uno,
y se vende de uno 4 dos reales menos en fanega.

IHL. Trigo rubion , la espiga con aristas y de seis 4 siete
pulgadas de larga , cafia de vara y media 4 siete quartas de
alto , grano gordo y nutrido , d4 mas salvado que el name-
ro I.°; la harina no es tan blanca ni absorve tanta agua;
la masa no se esponja tanto, y el pan sale mas compacto,
no tan gustoso, ni tan blanco. En el peso es igual al na-
mero II., y en las mismas tierras produce de 22 4 25 por
uno. Se vende de cinco 4 seis reales menos en fanega que el
ndmero I.°

IV. Trigo arisnegro , espiga de seis 4 siete pulgadas; no
se diferencia del niimero 111, sino en el color de sus aristas
y cascarilla. Estos dos trigos resisten mas 4 las heladas
fuertes.

V. Trigo blanco , espiga de seis 4 siete pulgadas, cafia
de vara y dos tercias de alto, grano gordo : d4 menos sal-
vado que los dos anteriores, y en quanto 4 lo demas el mis-
mo producto. Cultivado en los montes que tengan terreno
fuerte no degenera, pero en los llanos se convierte pronto
en el candeal nimero 1.° Los cultivadores de tierra Ilana lo
compran en los paises montuosos de 10 4 14 reales mas en
fanega para renovar su semilla. -

Los nuameros III, IV, y V hacen excelentes pastas: la
del ultimo es la mejor , porque se esponja mucho al cocerla:
estd gustosa sin afadir manteca nicarne , y con la harina de
castafias forma un potage muy sabroso.

De Orange recibio la Sociedad otras seis especies de tri-
go muy distintas entre si , y de productos diferentes en gra-
no , harina , pan y pastas : entre los que vinieron de otras
partes se recibid una especie del palatinado de Sandomir que
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resiste 4 los inviernos mas rigorosos ; y otro que se cultiva
en las cercanias de esta ciudad, (Lyon) que pesa siete libras
mas en fanega que el que regularmente se coge ; d4 mas ha-
rina y mas pan.

Uno de nuestros socios cultiva ya hace quince aﬁos el
trigo duro de Africa , sin que haya degenerado, y 8o libras
de éste dan tanto pan como 100 del nuestro.

En Grenoble cultivan, alternando con el cihamo, el tri-
go del milagro, y rinde de 15 4 20 por uno: es excelente pa-
ra pastas, y no tan bueno para pan: se vende de dos 4 qua~-
tro reales menos en fanega.

En el Angenois , donde rinde el trigo regularmente 4 20
por uno , no han cogido este afio mas que 4 dos ¢ tres, por-
que lo han perdido los frios ; pero el trigo blanco llamado
trigo de Zelanda 5 cuyo cultivo se ha introducido ya hace al-
gunos anos , ha producido bien , porque resiste 4 los frios, y
ha dado 4 20 por uno, y aun mas. Es muy de desear que
se propague el cultivo de esta especie de trigo.

Estos hechos nos demuestran que los diferentes trigos
son como las demas semillas, que unas resisten a los frios fuer-
tes y otras ne; y que hay mucha variedad en sus productos en
grano , harina, y pan, prescindiendo de la naturaleza del
terreno. En Toscana , despues de varios experimentos, han
llegado 4 conocer las especies mas lucrativas que tienen que
cultivar conforme 4 1a clase de tierras de llanura 6 de mon-
tana.

Seria muy de desear que nosotros llegasemos 4 conseguir
este conocimiento , lo que es de esperar del celo de los ha-
cendados que se dediquen 4 el cultivo comparativo de las es-
pecies de trigo que les parezcan mejores, y la experiencia
de muchos afios nos ensefaria quales son las preferibles en
las buenas tierras, mientras las Sociedades de agricultura en-
sefan 4 hacer buenas 4 las que son medianas, valiéndose de
la doctrina de los que mejor han tratado de abonos.

Mas facil es saber la diferencia del producto de las dis-
tintas especies de trigo en harina y en pan, para preferic
aque!la que mas pan rinda.

Hemos visto que en general los trigos que mas produ-
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cen en grano dan la barina menos propia para hacer pan’

blanco , que las otras especies menos productivas. Era me-
nester saber si esta diferencia consiste en las harinas 6 en los
panaderos ; y yo me inclino 4 creer que la falta estd en éstos,
porque sabemos que Breard, panadero del Rey de Inglater-
ra, consiguio hacer un excelente pan francés con harina de
cebada ; pero no sabemos qué levadura empleaba, y 2 ésta
debia la buena panificacion de dicha harina.

Alfonso Leroy nos dice * con razon que “el arte de hacer
las levaduras esta poco adelantado, y que seria de desear que
el gobierno llamase la atencion de los chimicos para que tra-
bajasen sobre €L.”

Tambien seria un asunto no menos digno del celo de las
Sociedades el que convidasen 4 sus miembros iostruidos en Ia
chimica, 4 que atraxesen 4 los panaderos jovenes, para que
trabajasen en su compania hasta hallar levaduras tan activas
que dispongan las harinas de estos buenos trigos para una
panificacion mucho mejor que 4 la que se prestan ahora, Ni
se deberian limitar solamente 4 las harinas de trigo, sino que
harian sus experimentos con las de cebada , centeno , maiz,
mijo, trigo negro, de guisantes , habas, judias y otras le-
gumbres que merecen particular atencion , y son propias pa-
ra la panificacion.

Sabemos que con Ia pulpa de las patatas se mejoran las
harinas de estos granos, pero es dificil hacer uso de ellaen
las ciudades , por las menudencias que requiere, y en’los lu-
gares por la ignorancia de los que hacen el pan.

El modo facil de usar de las patatas es cocerlas en agua
6 al vapor del agua?, mondarlas, aplastarlas un poco, y
ponerlas sobre zarzos ¢ tablas dentro de un horno luego que
se acaba de sacar el pan: quando estén perfectamente secas
se sacan, sc deshacen, se muelen en un molino, y quedan
convertidas en harina , que se cierne despues , y con dicha
harina fina se hacen excelentes potages economicos, y es
muy propia para la panificacion ; como que mezclando diez

y

1 Véase el Semanario nim. 191. pag. 143.
2 Véase el Semanario num. 44.
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y siete libras de efla con quarenta de harina de trigo salen
cien libras de pan. Dos partes de harina de trigo con una
parte de esta de pataras hacen un pan muy sabroso ; y con
fundamento se puede esperar que juntando la harina de pa-
tatas con la de los granos inferiores , y usando de levadu-~

ras activas , se conseguiran efectos muy favorables.

Si las sociedades de agricultura empleasen alguna parte
de sus fondos en descubrir levaduras mas activas, podrian
hacer un gran servicio 4 la nacion.”

Nota.

El cultivo del trigo chamorro 6 sin aristas parece

que se ha introducido de pocos aflos 4 esta parte en tierra de
Madrid, y deseando algunas noticias sobre este punto , hici-
mos las preguntas siguientes 4 un cultivador benemérito del

lugar de Caravanchel.*

PREGUNTAS.
D
sCon qué motivo se adop-
té el cultivo del trigo cha-
morro?

zl

3Qué ventajas se advierten
en €12

a
;Desde quando se cultiva
en Caravanchel?

;Lo siembran muchos la-
bradores?

« Don Josef Sanchez Riscos.
TOMO X.

RESPUESTAS.

Porque lo vi en la:Alcarria:
cotejé una espiga con otra de
candeal , y aquella tenia mas
granos y mas robustos.

20a -

En tres afios correlativos
que lo he sembrado me ha
producido una tercera parte
mas que el candeal,

a
3w

Me parece que fui yo el
primero que comencé 4 sem-
brarlo en el afo de 1794.

-

Muchos labradores me han
imitado, y estoy persuadido
que se han cogido en este afio
(1799 ) mas fanegas de cha-
morro que de candeal.

5+
y3




oe

sEl mayor perjuicio que
causan en ¢l los paxdros que-
da bien compensado con su
mayor abundancia?

6.2

sEn qué se diferencia su

cultivo de el del candeal?

3

7.

sQué producto di en ha-

rina y salvado comparado con
el candeal?

o
5Qué calidad de pan pro-
duce ¢

sQué pesortiene el trigo cha-
morro comparado conel can-
deal? y finalmente las demads
observaciones que haya hecho
sobre la utilidad de este culti-
vo parainstrucciondelas pro-
vincias en que nosea conocido.

Aunque los paxiros hagan
en ¢l bastante perjuicio, se
recompensa bien porel mayor
num. de fanegas que produce.

6 a
El mismo cultivo se dj %
las tierras para uno que para

otro.
a

7.
Produce el chamorro mas

“harina que el candeal,y di de

dos 4 tres panes(de doslibras)
mas por fanega.
82
El pan de buen trigo cha-
morro no se diferencia del
candeal en la blancura nien
el gusto. L
.3
Pesé por mi ‘mano una fa-
nega detrigo chamorro yotra
de candeal ; y el primero pe-
s0 ¢3 libras , y el candeal 89
bien es que no ha sido perfec-
ta la granazon de uno ni otro
en este ano.

Tambien he notado que no carga tanta yerba en el cha-
morro , el que produce ademis media arroba mas de paja
por fanega de trigo, por ser mas alta y robusta su cafia;y
aunque es necesario trillarla algo mas, equivale , sino excedey
i la del candeal por su blancura , y tal vezes de mas nutri-

mento para el ganado.

Por todas estas razones'estoy en animo de preferir el
chamorro at candeal , y mas viendo que algunos tahoneros o

prefieren por el mayor nimero de panes que les produce.:

8 %
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Concluye la primera de las tres partes en que dividi-

remos el compendio de la chimica para instruccion
de las mugeres. R

Carta XIX. Tierras , dlkalis , y sus propiedades.
Los chimicos distinguen cinco tierras, 4 cada una de las
quales atribuyen un caracter particular, y son la barite , la
magnesia , la cal, la alumina, y el silex ¢ silice : dos de estas
tienen mas sefalados los caractéres generales de tierra , que
es lo mismo que decir , que son mas duras, mas secas y mas
indisolubles que las otras: estas son la silice y la alumina. Las
otras tres tienen caractéres generales comunes 4 las prime-
ras , pero anaden a ellos otras propiedades que las acercan 4
las materias alkalinas : por esto se llaman en general sustan-
cias salino terreas, terreo-salinas , terreo- alRalinas , alkalino-
terreas &c. Algunos han creido por esto que dichas tres tier-
ras pueden ser compuestas de las dos primeras y de alguna
porcion de azoe ; pero esto no esta probado. Menos funda-
da es la opinion de otros que pensaban que una tierra podia
convertirse en otra, y que todas podian convertirse en me-
tales , suponiendo que las tierras eran oxides metailicos, 6
metales quemados que conservaban en corta cantidad el oxi-
geno. Nosotros hemos de mirar 4 dichas cinco tierras como
sustancias simples que no se pueden descomponer.

Son estas de tal naturaleza que se juntan en proporcio-
nes diferentes , y combinadas despues con los oxides de hier-
ro 6 de otro metal, vienen a ser los materiales de que se
vale la naturaleza para fabricar las rocas, las piedras y los
marmoles ; lo qual se prueba descomponiendo estas cosas, y
separando sus principios elementales : de aqui han querido
algunos inferir que el arte puede llegar algun dia 4 imitar
4 la naturaleza recogiendo y combinando estos elementos.
Yo no sé lo que sucederd con el tiempo ; por ahora no me
dexo lisonjear de estas esperanzas, porque no basta saber
los materiales que emplea la naturaleza para producir tal o
tal cosa, sino que s menester poseer las masas apropésito
y el mismo espacio dg que ella sesirve =y el tiempo que
ticne , y otras delicadisimas preparaciones , las quales aun-

4 que
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que nos fuesen perfectamente conocidas, no las podiamos
poner en uso por la pequefiez nuestra y de los medios de
que nos podemos valer. Contentémonos con que la naturale-
za nos fabrique los porfidos, diasperos, agatas y jacintos,
y con saber los materiales que para ello emplea , que no es
poco : sobre todo contentémonos con haber llegado 4 co-
nocer bien la naturaleza de estas tierras y las relaciones que
tienen entre si y con otras sustancias , lo qual nos pone en el
caso de perfeccionar muchas artes utilisimas. Efectivamente
el conocimiento de estas tierras sirve ya mucho 4 los que fa-
brican ladrillos, tejas, loza y china , 4 los que hacen vidrios,
cristales y esmaltes , y 4 los que se dedican 4 otras diferen-
tes industrias.

Las tres tierras llamadas alkalinas se pueden mirar co-
mo un eslabon entre las dos primeras y los alkalis. Los al-
kalis se distinguen de los otros cuerpos en el sabor acrey
orinoso y en la causticidad que excitan sobre la piel y so-
bre todas las sustancias animales ; mudan en verde y en
amarillo verdoso el color azul de las violetas ; expuestos al
ayre atraen el agua contenida en la atmosfera y se disuelven:
4 esto llaman los chimicos deligiiescencia. Hay tres especies de
alkalis’, a saber , la potasa , la sosa, y el amoniaco : los dos
primeros, se llaman fixos , porque sufren la accion del fuego,
se caldean y se funden sin volatizarse : el tercero es volatil
por su naturaleza. La potasa se encuentra en las cenizas de
los vegetales en general , y es la base del nitro ¢ salitre: Ia
sosa se halla en los vegetales que crecen cerca del mar, y
forma la base de la sal comun, queen lachimica se llama
muriate de sosa. El amoniaco se halla particularmente en lo
que se llama sal de amoniaco , 0 sea muriate de amoniaco. La
potasa y la sosa son dos sustancias enteramente simples y
que no se pueden descomponer : el amoniaco facilmente se
descompone mediante la chispa eléctrica , los oxides metali-
cos y los 4cidos nitrico y muridtico oxigenado: de donde se
quiere inferir que el alkali volatil es un compuesto de azoe
y de hydrogeno : al podrirse las materias animales se des-
prende de ellas este dlkali , que produce aquel olor desagra-
dable que nos ofende. i



: 45
El conocimiento de las tierras y de los 4lkalis dexa pre-

parado tu entendimiento para que comprehendas la forma-

cion de las sales , de que tendré el gusto de hablarte en otra
carta. A Dios.

Carta XX. De las sales , de su composicion y diferencias.

Mil veces, mi buena amiga, habris oido hablar de sales
sin saber bien que es lo que se quiere dar 4 entender con es-
te nombre : ta lo sabris en leyendo esta carta.

Una sal no es otra cosa que la combinacion de un 4cido
con una tierra, con un alcali 6 con un metal. La sal de Ia
cocina se compone del 4cido muriatico y de la sosa : el 4cido
se llama principio salificante , porque sin él es imposible que
se forme ninguna sal. Los alkalis , los metales y las tierras
se llaman bases salificables , porque solo de estas  sustancias,
mediante un icido, se puede formar una sal. En toda sal,
pues se halla un cuerpo combustible con el oxigeno que lo
acidifica , que es lo mismo que decir un 4cido, y una sustan-
cia terrea , alkalina 6 metalica que es la base de la sal.

No es necesario que la base del 4cido sea siempre simple,
ni tampoco la base salificable : la base del 4cido se puede
componer de dos 0 tres combustibles oxigenados ; y tambien
se puede componer de dos O tres sustancias la base salifica-
ble. Tambien puede ser doble la base del 4cido , y sencilla
la base salificable , ¢ al contrario. Los chimicos confiesan que
conocen poco las sales compuestas de doble base y de un
icido de base simple, y las que se componen de una ba-
se simple y de un dcido de base doble: esta es una parte
de la ciencia que todavia no se ha eximinado bien. Las que
se conocen son las sales de base simple , terrea y alkalina , y
se pueden fixar los caractéres especificos que corresponden &
cada una de ellas : por eso nos dicen con seguridad que el
4cido que se emplea en su formacion , al combinarse con una
base alkalina 6 terrea, no se altera nada, como sucede con
todo acido que se combina con el metal. La mejor prueba
de que no nos engaian los chimicos quand6 se lisonjean de

conocer las sales de base terrea ¢ alkalina, es, que con el ar-
te
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te fabrican la mayor parte de ellas en todo semejantes y de
igual virtud 4 las que nos presenta la naturaleza ; y como las
saben fabricar sefalan con exactitud sus variedades.

Esta variedad de sales de que hablamos nace de los di-
ferentes grados de fuerza que tiene un acido que salifica 4 una
tierra 0 alkali, y de aqui se deriva la variedad de nombres
inventados diestramente para explicar el 4cido, el estado de
su fuerza, y al mismo tiempo la base del 4cido reducida
a sal,

Es bien que sepas esta diferente y muy ingeniosa nomen-
clatura , que es como un apéndice de la que te indiqué al tra-
tar de los acidos. Quando se quiere denotar una sal en que el
dcido es débil se le d2 un nombre con la terminacion en ite:
por eso se llama nitrite de potasa 4 la sal que se compone de
la potasa como base , y del 4cido nitroso como principio sali-
ficante. Si se quiere indicar un acido que tenga mucha fuerza,
se le dara un nombre con la terminacion en ate, y se llamara
nitrate de potasa 2 la sal que se componga del 4cido nitrico y
la potasa. Finalmente para denotar un acido salificante ex-
traordinariamente fuerte , se anadira 4 la terminacion en ate
la denominacion de oxigenado, y se dird mariate oxigenado de
potasa , quando se quiera indicar una sal compuesta de po-
tasa y de 4cido muridtico oxigenado.

Tambien se hacen entrelas sales otras distinciones segunla
cantidad deacido que éntre en su composicion. Hay sales que
se llaman acidulas, comoel tdrtrite, y el oxdlate actdulo de pota-
sa, que tienen mayor cantidad de dcido con proporcion i su
base; y al contrario hay otras sales que se llaman sobre satura-
das, con lo que se quiere significar que tienen mas cantidad de
base con proporcion al dcido 6 principio salificante : de esta
clase es el borate sobresaturado de sosa, que es el borax comun,
y otras muchas. Finalmente hay sales que se llaman neutras y
son aquellas en que la base salificable esti perfectamente sa-
turada por el principio salificante; esto es, en que el principio
salificante esté en plena proporcion con la base salificable.

Las bases salificables son siete , tres alkalinas y quatro ter-
reas , no contando la tierra silice , que es poco apta para que

la ataquen los acidos.
Los
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Los acidos conocidos son 34, y asi ‘es facil inferir que e?
nimero de las combinaciones debe ascender 4 238, y que ha-
bra otras tantas sales quantas son las combinaciones; pero no
te rijas por este cilculo, porque se oponen varios obsticulos
@'que resulte completo este numero: estos obstaculos proceden
6 de la debilidad de :Igunos 4cidos, que no se pueden adherir
a toda base terrea , 6 de la fuerza de otros que no se pueden
unir al amoniaco sin descomponerlo; 6 en suma de la natura-
leza de algunas bases que se pueden unir 4 los dcidos de tres
maneras ; esto es , formando dcidulos , si el 4cido es excesivo
respecto 4 la base, 0 sales sobresaturadas, si excede su base res-
pecto al acido, 6 sales neutras, si entre el 4cido y la base hay
un perfecto equilibrio. Por ahora se limitan los chimicos &
sefialar el namero de 34 géneros de sales, por los 34 4cidos
bien caracterizados que conocen. Al nombrartelas indicaré el
dcido que concurre 4 su formacion: el grado de fortaleza que
tenga dicho dcido lo conocerds td misma por las reglas que
te he dado al explicarte estas denominaciones; y sino en to-
dos se encuentra esta gradacion, es porque no la ha hallado
todavia la chimica , aunque tal vez se encontrard en la natu-
raleza. _

‘El 4cido sulfarico dé4 los sulfates , el sulfuroso los sulfites;
los nitrates proceden del 4cido nitrico, y los nitrites del acido
nitroso ; el 4cido carboénico d4 los carbonates , el fosforico los
fosfates , y el fosfordso los fosfites. Del 4cido arsénico vienen
los arseniates ; del tinstico los tunstates, y del molibdico los
molibdates : los muriates son producto del dcido muriatico ; y
los muriates oxigenados , del 4cido muridtico oxigenado ; los
fluates del 4cido fluorico ; los borates del 4dcido boracico ; los
succinates del 4cido succinico ; los citrates, gallates , malates y
benzoates de los 4cidos citrico, gillico, malico y benzoico. Los
sartrites vienen del ‘4cido tartaroso, los oxalates y canforates
de 10s 4cidos oxilico y canférico. Los dcidos pyro-mucoso,
pyro-lefioso , y pyro-tartaroso dan las. sales-que se c.:onoceni
¢on el nombre de pyro-mucites, pyro-lignites, pyrotartrites :.los
acetates proceden del 4cido acético , y los acetites del écfldo
acetoso. En suma los 4cidos lictico, saccharolictico, sebicico,

litico, formico, bombico y prasico dan las sales llamadas lac-
ta-

=ty
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tates , saccharolactates , sebates , litiates , formiates , bombiates

y prusiates. Todas estas sales se distinguen en una 6 mas par-
ticularidades.

Tanto como son distintamente conocidos los géneros de
estas sales de base terrea ¢ alkalina, estan obscuras las espe-
cies de las mismas, porque faltan que hacer 4 los chimicos
muchas observaciones sobre ellas para conocerlas bien. Mas
atrasados estan todavia respecto 4 las sales metalicas , entre
las quales no se pueden caracterizar todavia ni géneros ni es-
pecies: solo se sabe que todas son corrosivas, unas mas y otras
menos ; que todas tienen naturalmente exceso de acido ; que
generalmente todas se descomponen al fuego, puestas en con=
tacto con el carbono que absorve el oxigeno de su acido.

Esto es en compendio lo que hasta zhora han ensefiade
los chimicos en quanto i sales; perdona si te he molestado con
estos nombres, que ya te seran menos fastidiosos, pues cono-
ces lo qué significan.

Ya, amiga mia, hemos llegado 4 la mitad de nuestra car-
rera chimica , y me alegro infinito, porque hemos andado
lo mas penoso y fastidioso del camino. Se resisten los ele-
mentos de qualquiera ciencia mientras no se comprehende su
conexion, uso y aplicacion. Esta conexion y uso lo sabris des-
pues quando comencemos & observar el artificio maravilloso
con que la naturaleza se vale de todos los instrumentos que
hemos descrito , unas veces combinando con la mayor deli-
cadeza las fuerzas de su afinidad o atraccion ; otras uniendo
4 estas fuerzas las que son propias para lu animalizacion y ve-
getacion, y resultando producciones que maravillan al fildsofo
que las contempla, y que comprehende lo que con propiedad
se llama chimica de la naturaleza, porque no tieoen parte en
ella los conatos del hombre , ni pueden servirla de nada.

En la nomenclatura que te he explicado rienes la llave de
Ia chimica moderna , breve y al mismo tiempo muy clara,
por lo qual la han adoptado al instante todos los hombres
de juicio. Algunas otras palabras contiene que omitiré por
ahora porque no he hablado todavia de lo que significan: ver-
dad es que son pocas y faciles de entender : ya las usar¢ y

explicaré quando se ofrezcan. Repasa # ahora estos elemen-
tos
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tos sencillos’, cuyo’ conocimiento te hari facil y agradable

la explicacion de las obras de la naturaleza que yo te daré
mas adelante. * - |

Aprovechamientos econdmicos del orujo de las nvas:

Ei orujo de las uvas es el residuo que queda despues de ex-
primido el zumo : contiene el pezon 6 escobajo , el hollejo
6 pelicula , y el granillo. Bl orujo , y cada una de estas tres
sustancias separadas , tienen sus usos y propiedades particu-
lares. En la mayor parte de Catalufia , luego que se pisa la
uva, se echa todo el orujo en el lagar , para hacer el vino
mas vigoroso: con €l se excita mayor calor, y en consecuen-
cia una fermentacion mas pronta y simultanea; el hollejo di
mas actividad 4 la parte colorante del vino, resultando mas
propio para conservarse. oI

Despues de trasegado el vino del lagar , se saca el oru-
jo , se prensa, y el vino que sale es inferior al mosto del Iz~
gar ; pero puede mezclarse con éste en cortas porciones. En
muchos pueblos de esta provincia hay prensas grandes de
viga , en donde se prensa segunda vez el orujo; se destina su
producto para la obra de la Iglesia, 6 para otra obra pia ; y
hay pueblos en que resultan mas de quirce mil reales de be-
neficio todos los afios. Los administradores cuidan de volver
a los particulares las mismas cargas de orujo que han reci-
bido , y como éste se disminuye , ya con el vino que se saca,
ya con el ayre que lo seca, se suple lo que falta con el que
din algunos hacendados, ¢ se compra lo que es necesario
para completar la cantidad que debe devolverse.

Sacado de la prensa el orujo, se pone sobre un cafizo;
y meciéndole, cae el grano y hollejo , y queda encima el es-
cobajo: despues con una criba se separa el grano del holie-
jo. Del grano puede extraerse aceyte por los métodos cono-
cidos , 6 puede destinarse para alimento de las aves v anis
males. La eleccion de estos dos destinos depende de la utili-

dad

1 Enp el tomo siguiente continuaremos el extracto de esta obrits
para no molestar con un articulo demasiado largo 4 los que no quieran
tomar algun conocimiento de esta importantisima cientia. '
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dud que pueden producir. Por de contado en los paises de

olivos en que escasean los granos, no puede tener cuenta la
extraccion del aceyte. En esta comarca del Panadés el pre-
cio comun del granillo es siete reales la quartera : de ésta no
resultaria sino medio quartal de aceyte, la manipulacion cos-
taria tres reales, resultan veinte reales por cada quartal, pre-
cio superior al del aceyte de olivas que es de calidad prefe-
rente. En los paises en que abundan los granos y escasea el
aceyte puede ser util destinar el granillo para la extraccion
de aquel.

El grano separado del hollejo se enmohece puesto en
un monton , y de este modo lo apetecen mejor las aves, Lo
comen con 4nsia los cerdos y el ganado lanar ; los pichones
y gallinas se acostumbran 4 esta comida, y los pabos en-
gordan con ella. Molido con centeno y cebada se hace pan
para los perros , que tambien comen los hombres en tiempos
de miseria.

El hollejo es buen alimento para toda especie de anima-
les : luego que se separa del granillo se pone en cubas, en que
se haya quitado uno de los fondos , se apisona bien y se tapa
con el fondo que se ha quitado. Para esto se destinan Jas cu-
bas viejas, 0 las que han servido para el atun 6 arenque, que
son de buena madera, y se venden 4 precio moderado : se
puede tambien poner en los lagares, 6 mejor en truxales
hechos aproposito , reduciéndose toda la operacion 4 li-
brarlo del contacto del ayre atmosférico y de Ia humedad,
pues sin estas circunstancias se evapora la parte espirituosa
del vino que contiene, y se pudre con facilidad ; y bien acon-
dicionado se mantiene muchos meses con la misma fragran-
cia del vino. : |

Quando no hay comodidad de conservarlo del modo re-
ferido , se hace secar en parages que no sean humedos, ni
dé la lluvia , y seco tambien lo come el ganado , aunque no
le aprovecha tanto como el himedo. Para las caballerias se
mezcla con cebada , para los bueyes con altramuces, y al ga-
nado lanar se le d4 solo. Es lastima que en los pueblos gran-
des se abandone entre los escombros, quando es tan facil

aprovecharlo, y tan necesario para la cria y conservacionlde
0s
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fos ganados, particularmente en los paises de vino en que por
lo general escasean los pastos y forrages. ,

El escobajo 6 pezon se*zcha por lo regular al esterco-
lero, sin atender 4 que es W combustible de los mas activos:
que es util para los hornos de cocer pan, y.tarnblen para la
lambre : hecho ascua se conserva bastante tiempo , y se po-
dria hacer cisco para los braseros, superior al de la hoja del
olivo. Produce mucha ceniza, y. esta contiene una grande
cantidad de alcali. Es bien conocida la necesidad de las ce-
nizas para el blanqued de los lienzos, para el xabon » para las
fibricas de vidrio, y para los demas fines 4 que se destina la
potasa , la sosa y barrilla. Se evitaria la introduccion de la
potasa extrangera de que se hace tanto consumo en las fabri-
cas de Catalufia, si se aprovechase la inmensa cantidad de
escobajo que se desperdicia en esta provincia. :

Para asegurarme de la actividad de estas cenizas, hice que-
mar diez libras de escobajo de que resultaron ocho onzas de
cenizas, y de éstas se sacaron por medio de la filtracion y
evaporacion dos onzas de sales alkalinas de excelente calidad,
que es un poco menos de una onza por cada cincuenta onzas
de escobajo , pues las libras eran de doce onzas: cantidad su-
periora la quedan las otras materias combustibles 4 excepcion
del tornasol que da dos libras de alkali por cada cien libras.

Ya se han visto los usos que pueden tener las tres sus-
tancias de que se compone el orujo: falta ahora eximinar
qué utilidad puede sacarse de él. Habiendo el orujo padecido
en el lagar la misma fermentacion que el vino, contiene una
gran parte de éste que se exprime en la prensa, y sacado
de ésta, su olor manifiesta que aun'contiene una buena por=-
cion ; por esto puede destinarse para hacer vinagre , aguar-
diente , aguapie y cardenillo.

Despues de prensado el orujo pasa con facilidad 4 Ia
fermentacion 4cida, se puede entonces meter de nuevo en el
lagar , echindole una porcion de agua en que ha de estar
algunos dias, y se prensar4 de nuevo antes que pase 4 la
ffrmentac.ion putrida. Este vinagre no sera bueno para los
tintes , ni para otros Usos en que se necesita vinagre de mu-
cho vigor , pero serd 1til para los usos domésticos, '

& A
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El aguardiente que se saca del orujo por los métodos que

se han publicado , es de inferior calidad al que se saca del
vino , pero puede servir para lagdisolucion de las gomas, pa-
ra las aguas de olor y para alguné®¥ usos en la medicina ; por
consiguiente es muy incierto que convenga proscribirlo para
acreditar nuestros aguardientes-, cuyo crédito depende de la
exictitud de los comisionados en exdminar su calidad antes
de embarcarlo.

- Para hacer el aguapie , despues de sacado el mosto del
lagar , se echa sobre el orujo una porcion de agua corres-
pondiente 4 la cantidad y calidad de aquel, se excita con esto
una nueva fermentacion , y luego que ha cesado se saca el
aguapie por la canilla , y se prensa el orujo antes que se ace-
de O pudra. Este vino es bueno para los meses del invierno.

Otro de los destinos que puede tener el orujo es para ha-
cer el cardenillo , género tan esencial para las artes. Es bien
sabido que el cardenillo-es una disolucion del cobre hecha por
el acido y espiritu~del vino. Antes se hacia el cardenillo con
el escobajo seco, que se ponia 4 macerar en vino , y mezcla-
do con una porcion de éste se ponia en orzas , hasta que con-
traia la fermentacion 4cida. La casualidad ensefo 4 una mu-
ger que no tenia vino , que el orujo que contenga un poco de
vino , puede contraer la fermentacion dcida y servir para la
elaboracion del cardenillo ; y desde aquel tiempo se ha hecho
muy comun este nuevo método, de que se dard razon en
otra memoria que se estd concluyendo.

- Estos son los usos mas conocidos que puede tener el oru-
jo: cada uno puede examinar qudl es el destino que le produ-
cira mayor utilidad. En los paises en que el vino es flaco , se-
ria poco util sacar aguardiente 6 hacer aguapie , y no podria
hacerse el cardenillo, seria mejor guardarlo para las aves,
animales y para hacerceniza : en donde sobran pastos y for-
rages no es necesario guardar el hollejo. De este modo ha-
ciéndose comunes -estas nociones podrd lograrse el general
aprovechamiento de una sustancia que se mira como un des-

perdicio. = D. M. B.

MADRLD: EN LA IMPRENTA DE VILLALPANDO.



