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S E M A N A R I O 
D E A G R I C U L T U R A Y A R T E S 

DIRIGIDO Á LOS PARROCOS 

Del Jueves 1.0 de Marzo dt 1804. 

De la utilidad de plantar el trigo.1 

H S n este país se ha adoptado el método de plantar el t r i ­
go como muy utiTy ventajoso; pues en algunos pueblos han 
cogido en este ano, que no ha sido bueno , á doce por uno, 
quando en otras tierras de igual calidad 9 sembradas según el 
orden regular, solo cogieron á quatro ; con la particularidad 
de q ue plantando el trigo se cubre una fanega de tierra con 
tres celemines de simiente , y para sembrarla como se acos­
tumbra se necesitan once, siendo de gran consideración el 
ahorro en esta parte. Por lo mismo, y lo biey que ha p in ­
tado en casa esté género de siembra, tengo pensado ha­
cerla en mucha mayor cantidad. Seria útilísimo introducir 
generalmente este método , como yo lo procuraré hacer en 
esta población que miro inclinada á ello." 

El haberse extendido tanto en este pueblo 2 el útil mé­
todo de plantar el tr igo, ha sido por las experiencias que 
han hecho algunos labradores de la grande utilidad que les 
trae; y así se van animando en varios pueblbs á imitarlos. 
Si en el presente año pinta como en los anteriores , se ex­
tenderá mucho esta práctica ; pues á mas del grande ahor­
ro que se consigue de simiente , produce una tercera parte 

i Extracto de una carta de Don Manuel Josef Ruiz de Olalla • ha­
cendado de la villa de Trebiana en la Rioxa : véanse los Semanarios 
xin. 161 , 162, 311 y 207 pág. 173 tom. X I I . 

a Habla el mismo en carta posterior. 
TOMO X V . f 
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mas, y el mayor gasto que ocasiona esta labor es de poca 
consideración, como que solo asciende á unos doce reales 
por fanega, siendo así que en la siembra se ahorran ocho 
ó nueve celemines. En la próxima cosecha llevaré cuenta 
exacta de gastos y producto para que se pueda formar jui­
cio cabal 5 ío que se conseguirá fácilmente por ser grande 
en este ano la extensión de terreno sembrada por el meto* 
do nuevo. = Trebiana 7 de enero de 1804. 

Arte de destilar el rum ó aguardiente de canas.1 

En medio del atraso que en esta última guerra han pade­
cido varias colonias de América, los colonos de la Jamayca, 
con el deseo de adelantar las operaciones de los ingenios de 
azúcar, llevaron de Inglaterra al chimico Higgins que ha 
introducido varias reformas útiles muy á gusto de aquellos 
naturales. Mas adelante tratarémos de sus observaciones 
sobre el tnodo de sacar el azúcar : ahora solo hablaremos 
de las mejoras que ha propuesto dicho sábio en la destila* 
cion del aguardiente de cañas : haciendo antes algunas re­
flexiones. 

Todas las sustancias que contienen mucílago azucara­
do producen ^mediante la fermentación, alcool ó espíritu 
ardiente , aceyte esencial ó aroma, una sustancia salino-
térrea , ácido acetoso ( cuya cantidad varía conforme á la 
naturaleza de la sustancia fermentada, y á las circunstan­
cias de la fermentación ) gas carbónico, que al despren­
derse ocasiona el movimiento de la masa quando fermenta, 
y queda muy poco en el líquido, y finalmente la materia 
mucoso-azucarada que queda después de esta primera fer­
mentación visible y que abunda tanto mas, quanto sea 
mayor la cantidad del alcool relativamente al agua, por­
que es propio del alcool el oponerse á la fermentación á pro­
porción de su cantidad. 

La acción del alcool que se halla en el líquido, el 
estar en vasijas cerradas, el reposo, y una tempera-

x Annales des arts et macufactmes. Extracto, 
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tura moderada pueden conservar mucho tiempo toda espe­
cie de licor vinoso con vigor, y nutritivo á causa de su prin­
cipio azucarado , confortante por el alcool que contiene, y 
picante por el poco ácido carbónico que queda en él. En 
estos líquidos sigue de continuo una fermentación lenta é 
invisible1, en que se va acabando de descomponer el prin­
cipio azucarado para formar mas alcool y ácido carbóni— 
co, y reparar la cantidad de estos dos principios que tras­
pira por las vasijas en que se guardan. 

Quando de pronto se quiere sacar mucha porción de 
alcool 5 se ha de fermentar el caldo de caña en corta can­
tidad para convertir en alcool lo mas que sea posible, y se 
ha de promover la fermentación agitando la masa para que 
se desprenda el ácido carbónico, y teniéndola cubierta sin com­
primirla para que mantenga el calor necesario y el alcool. 

Los aceytes esenciales ó aromas que se desprenden en 
la fermentación vinosa se diferencian en el olor y en el gus­
t o , lo mismo que las materias fermentables que los pro­
ducen ; pero las proporciones del aroma que saca el aguar­
diente en la destilación tienen siempre la propiedad de ha­
cerlo desagradable y no muy sano , singularmente al mas 
floxo. Excepto en una circunstancia, de que hablaremos 
mas adelante, no se diferencian los aguardientes del co­
mercio en quanto á los aceytes esenciales que contienen. 
E l arte puede disminuir la proporción de este aroma , y á 
veces con lo que se rezuma de los toneles pierden el mal 
gusto y quedan gratos al paladar. 

En las mezclas ó mostos de que se sacan los mejores 
vinos precede siempre la fermentación vinosa á la aceto­
sa ; pero en las masas de que se forman mostos acerbos, 
como son las que se fermentan para sacar el rum , acom­
paña una fermentación á la otra > y se forma ácido ace­
toso (vinagre) en el mismo momento en que se verifica la 
fermentación vinosa, con detrimento del que ha de hacer 
la destilación. 

i Véase el arte de hacer el vino en los nn. 196, 197 y 198 del 
Semanario tom. VJJJL 
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En el líquido fermentado de que se saca el aguardien­

te llamado rum subsiste á veces el ácido acetoso en bas­
tante cantidad combinado con el espíritu ardiente sin for­
mar é ter ; pero es conforme á la naturaleza de dicho áci­
do el convertir cierta porción de espíritu ardiente en éter 
acetoso por medio del calor necesario para la destilación: 
este éter , como es muy volátil , se levanta con el primer 
producto de la destilación , y le dá un olor y sabor de 
los mas desagradables : de aquí proviene un proverbio que 
usan en las colonias , en que expresan jjque el rum quema 
mucho si se rectifica ó refina como los aguardientes de Eu­
ropa." La causa es fácil de explicar; pues el aguardiente 
refinado es solo una parte del material de que se llena la 
caldera ó parte inferior del alambique , y sinembargo lle­
va en sí todo el éter acetoso que contenia el caldo que 
se puso á destilar. Los buenos aguardienteros, que se pre­
cian de sacar los aguardientes mas delicados, tienen gran 
cuidado de separar de sus cubas ó pilones toda especie de 
materia vegetal, ó que no pueda producir la fermentación 
vinosa, ó que tenga tendencia á la fermentación pútrida 
porque al podrirse retardaría la fermentación vinosa, y de-
xaria mal sabor que se comunica al licor destilado. 

El mismo destilador, que aprovecha lo que en los in­
genios de azúcar llaman ragua , procura limpiarlos de to­
da materia herbácea ó restos del bagaso, y de las espu­
mas , dexando claros y bien espumados los caldos de ca­
na antes de echarlos en las vasijas ó pilones en que han 
de fermentar. Con todo eso está muy lejos de su perfec­
ción este modo de purificarlos; porque , siendo propio 
de esta especie de arrope dilatado en agua el producir el 
ácido acetoso al mismo tiempo que el espíritu ardiente 
al verificarse la fermentación vinosa , sucede que dicho 

•espíritu sale cargado de éter acetoso, del aceyte esen­
cial de la caña, y de la parte oleosa y desagradable de las 
espumas y materias extrañas-

i Véase la teoría de la fermentación en el Semanario i<<, tom. VI 
pág. 397 7 39$ en la nota. 



Las melazas son de tal naturaleza l que forman al fer­
mentar menos ácido que alcool, ó espíritu ardiente, así 
porque están mas limpias de materias putrescibles 9 como 
porque se cuida de no mezclar con ellas los arropes dila­
tados en agua , ni los que están amargos, ni los residuos 
de otra destilación ; y por eso se advierte gran diferencia 
en los productos de su destilación tanto en el sabor como 
en el olor. Así que seria necesario dar al aguardiente .que 
se saca de dicha melaza un nombre distinto del que se dá 
á los que salen de los arropes amargos. El aguardiente 
que corre en el comercio con el nombre de rum no se d i ­
ferencia de la tafia de las colonias francesasj^n otra co­
sa, sino en las circunstancias de su fermentación y des­
tilación. 

El objeto principal de los conatos de Hígginst eT3, el 
quitar á los aguardientes las partes oleosas, acres y des­
agradables que rebaxaban su preciefi, á fin de poder usar 
de un rum recien destilado , sin esperar iá. que, conser­
vándolo mucho tiempo en vasijas de madera, absorviesen 
éstas aquellas partes • y- lo desasen suave al gusto. Para l le ­
gar á este fin es menester seguir con exáctitwd las ínstruc-
ciones siguientes que son el resultado de sus tareas. 

Se necesitan quando menos cinco piezas1 para la fer­
mentación y puestas unas junto á otras para espumarlas, y 
sacar' por abaxo el caldo lo mas claro que se pueda : la 
espuma sirve de alimento al ganado con el nombre de r a ­
gua , y la pérdida que hay en ella es muy corta, si se 
compara con el daño que harían todas las materias pu ­
trescibles que salen con ella, y que dexándolas en la fer-̂  
mentación comunicarian mal gusto al rum. En todo caso 
es bien observar, que el valor y la calidad del rum cre­
cen al paso que es mayor la cantidad de la melaza en los 
arropes amargos y en otros residuos del ingenio ; y en 
general enseña la experiencia y la teoría que el antiguo 
método de clarificar los caldos de caña se debe abandonar; 
pues en é l , aumentada la cantidad de espumas con las 

i .Tinajas , cubas 6 pilones de madera. 
TOMO XV. i 3 



partes herbáceas de la cana quebrantadas, (en lugar de es» 
currirlas y atrojarlas ) se destila todo janto ; y dichas ma­
terias deterioran el gusto del líquido , disponiéndole para 
la fermentación acetosa y pútrida: por otra parte se sabe 
que en los ingenios en que estas espumas, despojos, &c. 
sirven para mantener al ganado , sac^n mejor rum que 
en aquellos en que no clarifican los caldos con la esperan­
za de sacar mas aprovecho. 

De estas observaciones se deduce naturalmente que se 
debe seguir 1^ regla de separar 9 del modo mas sencillo y 

.jíconómico que se encuentre, las espumas de los caldos de 
caña j amargos y otros residuos antes de destilarlos. El 
aseo es un punto indispensable, y asi se han de lavar los 
filtros ó coladeras tres ó quatro veces al dia , porque lo 
que se gasta en esta operación siempre importa menos que 
el continuo trabajo de espumar. Esta especie de filtración 
ó coladura, que por primera vez introduxo. Higgins en la 
Jamayca ..^ha bastado para que se adopte en toda la isla, 
por el alto precio á que se vendió el aguardiente que se sa­
có de las melazas coladas. 

Los residuos de las cochuras fermentan . con mucha fa­
cilidad y prontitud, y forman en la fermentación el-áddo 
acetoso y el alcool; y como la ^fermentación de lasi mela­
zas es naturalmente mas lentí&y débil que la de la ragua, 
es necesario añadirte un poco de dicha ragua, á fin de'pro-
mover y adelantar la fermentación. Estos residuos ó arro­
pes amargos, dilatados en agua hasta que señale el líquido 
el grado once ó doce en el areómetro , se deben mezclar, 
inmediatamente que se haga la filtración ó coladura, coa 
la cantidad de melaza que se destina para la destilación si­
guiente. 

i lis 4nuy del casó tener alguna ragua filtrada * y tanv-
bien mdáza reservada para apresurar la fermentación en 
casp necesario, y completar las porciones que hayan de 
fermentar. Quanto antes comience la fermentación en las 
cubas, tinajas, ó tinas, y quanto mas se aumente hasta que 

i En el ingenio de Constanat-Spring , cerca de Kings-Tvwn. 
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parezca que está hirviendo, mas aguardiente se sacará. 

Parece que la temperatura mas conveniente para con­
seguir esta fermentación es la de veinte y ocho grados y 
medio (R) , y aun suele pasafode este grado el calor del 
táima en las Antillas. En tal- caso las casas en que han de 
fermentar las cubas deben defeaderse del sol, de los vien­
tos , y sobre todo del ayre fresco de la noche , procurando 
mantenerlas en la temperatura mas igual que sea' posible, 
y de suerte que no pase nunca de los veinte y nueve gra­
dos. A mas de las precauciones que se toman para defen­
derlas del fresco de la noche, se necesitará á veces exci­
tar la fermentación añadiendo agua caliente ; pero es muy 
esencial el observar , que una temperatura mas alta que la 
de veinte y nueve grados atrasa la fermentación tanto 
como la que haxe de veinte y siete^jytque las cubas ó t i ­
nas han de estar levantadas del suelo, en lugar de estar 
enterradas como se acostumbra en nuestro clima. 

En las Antillas ha enseñado la experiencia que las cu­
bas , toneles ó tinas, que solo contienen cabalmente lo 
que basta para cargar un alambique ó alquitara, se han 
de preferir á las quetirienén mayor «ó menor capacidad. 
Quando se cargan los alambiques de raguas y de melazas 
es mejor reservar la mitad de las melazas hasta que la 
mezcla se vaya poniendo en movimiento por la fermenta­
ción , y entonces se le va añadiendo la otra mitad. Para 
evitar que las cubas, toneles ó tinas se enmohezcan y den 
mal gusto , es necesario hacerlas servir de continuo , qual-
quiera que sea la calidad de las raguas ó del líquido que 
fermente en ellas; pues siempre será mejor que el dexar-
las vacias y sin uso. 

Por mas atención que se preste á los caldos que están 
fermentando siempre se formará en ellos algo de ácido 
acetoso ; bien que será tanto menos s, quanto mayor sea el 
Cuidado é inteligencia del que dirige la operación. Dicho 
ácido, unido con el alcool, forma éter en la destilación, 
y en el estado actual de nuestros conocimientos no se sa­
be de ningún medio practicable en las operaciones jen gran­
de para quitar ai rum recien destelado este éter desagrada-

* 4 



ble. AI contrario, los aguardientes mas fuertes, con que 
se haya usado del auxilio de las mejores sustancias salinas, 
parece que contienen mayor cantidad de este éter acre é in­
grato al paladar. Higgins llegó á descubrir (después de itífiní. 
tos experimentos que acreditan su constancia ) un medio de 
estorvar que se forme este éter, y que se disminuya la pérdi­
da del mucílago azucarado, que se verificaba en la fermenta­
ción del 'ácido acetoso. Se valió para esto de la piedra ca­
liza , que es muy común en las islas ; la desmenuzaba de-
xándola , si era dura , en pedazos del tamaño de una nuez; 
y si blanda y cretosa, algo mas grandes : en todo caso 
es necesario que dicha piedra haga efervescencia con el vi­
nagre , sin lo qual no sirve. En caso necesario puede usar­
se de los residuos de piedra que se encuentran en la cal 
apagada. Se llena de estas piedras una cesta de veinte pul­
gadas de diámetro, y diez de profundidad, y cuyo colmo 
se dexa redondo con las piedras mas gordas , y se cubre 
con los fracmentos tanto como pueda contener la cesta. 
Esta, atada por tres ó quáfcro partes con una cuerda, y 
colgada de un palo , que atraviesa por encima de la cubaij 
t ina , se dexa sumergir hasta el centro del líquido que está 
en fermentación, y el palo Ürve al mismo tiempo para 
sostener los paños con que se cubren las cubas ó tinas, á 
fin de concentrar el calor necesario para la fermentación. 

La tierra ó piedra caliza tiene la propiedad de saturar­
se del ácido que se forma en el líquido Jxya provenga di-
cho ácido de las partes herbáceas que hay ene las espumas, 
ó ya del xugo de la cana ó de las raipas ; y como el mis­
mo ácido se combina con la tierra § no puede obrar como 
levadura , ni hacer que se forme mayor cantidad. Quando 
el ácido acetoso que'haya sea suficiente para disolver pron­
to toda la piedra caliza , el ácido carbónico que se des­
prende se levanta en burbugitasíiy se vá.. La piedra cato 
se satura fácilmente del ácido : las cestas llenas de ella se 
han de renovar una vez quando menos cada semana, ó 
mas -.según las circunstancias. W ' h 

-La cantidad que sé ha indicado de dicha piedra servirá 
para una tinaja 5 tina ó pilon.de cabida dé mil doscientas 

http://pilon.de
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noventa y quatro y media azumbres , y entonces será ne­
cesario quebrantar mas los pedazos, dexándolos mas pe­
queños á fin de aumentar su superficie. En donde haya 
alambiques muy grandes , y por consiguiente grandes va­
sos en que fermente el caldo de caña, se necesitan para 
cada uno dos cestas del tamaño que se ha dicho , para es-
cusar el trabajo de desmenuzar tanto la piedra. 

Como esta no se disuelve sino conforme á la cantidad 
de ácido que se haya formado en el caldo que fermenta; 
y como la sustancia salino-térrea que forma la cal y ei 
ácido acetoso es tan soluble como el muríate de sosa (sal 
común) , no se aumenta el volumen del caldo que fermen­
ta ? ni causa á este daño alguno el sumergir dentro las 
cestas; antes al contrario, anticipan el movimiento interior 
favoreciendo la cal á la fermentacioix<iVÍnosa tanto quanto 
estorva la acetosa. Para conVencerse de esta verdad: há­
gase la prueba en dos piezas ó tinajas llenas de una mis­
ma especie de caldo de cana, y se verá que la fermenta­
ción comenzará antes 9 se adelantará mas , y se terminará 
mas pronto en la tinaja ó cuba en que.^e haya metido una 
cesta de piedra caliza ? que en la que no ^e haga lo mis­
mo. En las operáaoneis ordinarias de las fábricas de aguar­
diente en que requiere esta fermentación seis ó siete dias, 
se ahorrarán dos dias, lo qual no dexa de ser importante 
para el cosechero. 

La cal apagada se puede emplear para saturar inme—' 
diatamente el ácido de una carga de alambique que esté 
fermentando, y continuando en echársela poco á poco se 
consigue neutralizar todo el que se forma después. Con 
todo eso advirtió Higgins que esta operación es demasiado 
delicada para confiarla á la gente que suele trabajar en loís 
ingenios ^ porque apenas hay entre ellos quien tengaJidea 
de las señales en que se conoce k perfeela saturación: del 
ácido. Aunque la proporción que se ha dich© es la que 
mejor ha probado en la Jamayca , hay casos en que la es­
puma excesiva ó las raspas mezcladas con los caldos re­
quieren mayor cantidad (te cal. 

agtona de las grandes-ventajas que se consiguen; con la 
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separación del ácido acetoso, es la de precaver la acción 
corrosiva que tiene sobre el alambique : efecto que hace al 
licor destilado muy perjudicial á la salud. 

Quando los caldos que se fermentan se componen de 
raspas y de espumas, y se meten dentro de ellos las ces­
tas llenas de cal, se levanta á la superficie del líquido una 
cantidad considerable de partes herbáceas y otras impuri-
dades mezcladas con una sustancia semejante á la levadura; 
y entonces-se ha de tener mucho cuidado en espumar masá 
menudo , y separar dichas materias como perjudiciales á la 
operadon. Si los caldos son de melazas conmnes ó filtra­
das , conviene quitarles la primera espuma negruzca que 
se presenta : la película que se forma después de color 
amarillo baxo , y que se cubre de una especie de moho, 
aunque al parecer sea de la clase de las levaduras (se­
gún algunas pruebas que han hecho los panaderos ) es me­
nester separarla igualmente , aunque se saque un poco 
menos de alcool, por no exponerse á que el licor pierda 
el buen sabor : fuera de que todavía no está bien demos-
finado que conservando esta materia se saque mas espíritu 
ardiente. 

Después de espumado el cáldo de cana se ha de agi­
tar fuertemente , dando al mismo tiempo á la cesta un mo­
vimiento oscilatorio á fin de facilitar la expulsión del ácido 
carbónico : estas dos operaciones contribuyen á igualar la 
temperatura en todo el líquido , y á impedir que se preci­
piten ó aposen las melazas , que por su naturaleza son vis­
cosas. A l palo que se suele emplear en esto se debe susti­
tuir una tabla de un pie de largo y medio de ancho, con 
tantos agujeros de una pulgada de diámetro , como se pue­
dan hacer en ella sin perjuicio de su solidez , y se le po­
ne un mangoUfcn medio. Esta forma es la mas apropásito 
Jmra agitar pociigual las melazas en todas las pactes de la 
cuba ó vaso en que fermenten. 

En las colonias se suele comenzar la destilación luego 
que cesa la fermentación visible, y quando se advierte 
que ya suben á la superficie pocas burbugitas de ayre, y 
con largos intervalos; Si se dexa así el líquido por algún 
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tiempo, pasa á la fermentación acida, y se va disminuyendo 
el espíritu ardiente al paso que ésta se adelanta; y como 
se ha de destilar el caldo , no se debe remover el sedimento 
que formen las melazas y partes herbáceas el dia en que 
se advierta que baxa la fermentación. Según el nuevo «toé-
todo de Higgins, no hay riesgo alguno de que se avinagre 
el caldo 9 y así se ha de agitar y revolver en la época que 
se acaba de indicar, ó de doce á diez y ocho horas antes 
de ponerlo á destilar : si en esta' operación se manifiesta 
alguna efervescencia se esperará un poco mas, porque es 
señal de que hay todavía en el caldo ajgo de mucílago azu­
carado que se convertirá en alcool, y esto mas se aprove­
chará , teniendo la precaución de cubrir la tina ó cuba por 
diez y ocho ó veinte y quatro horas mas. 

Es cosa sabida que para sacar los vinagres mas fuer­
tes es necesario valerse de los miss fuertes vinos, como 
que una porción de su alcool se emplea en la formación de 
este ácido ; y así como no se puede verificar la fermenta­
ción ácida ó acetosa en los caldos de que se destila el rum, 
ó el tafia sino á costa del espíritu ardiente, es constante 
que el método que acabamos de indicar , evitando la for­
mación del ácido ó neutralizando el formado 9 aumentará 
la cantidad de rum , y saldrá de mejor gusto, por no aJU 
terárselo el éter acético que se formaría. 

£1 propietario que quiera saber la cantidad de ácido 
que hay en una tinaja ó tina que se bata por terminarse 
la fermentación tumultuosa, quedará satisfecho del modo 
siguiente sin ningún conocimiento chímico. 

Se echa una azumbre de vinagre común en una vasija 
en que quepa azumbre y media; se toman quatro onzas 
de creta lavada y bien pulverizada; se van echando cu-
charaditas de este polvo de quando en quando al paso que 
cesa la efervescencia. Si al cabo de una hora se observa, 
agitando el vinagre , que está bien saturado , se decanta la 
solución clara, se lava el residuo , y se seca sobre papel 
de estraza : luego se pesa esta cantidad, y la que no se 
haya empleado para saturar al vinagre , y la diferencia 
en el peso señalará la cantidad que se baya invertido en 
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dicha saturación. Repítese esta operación con una azunU 
bre del caldo fermentado que se quiere destilar ? y se ha­
llará por analogía , y calculando el número de azumbres 
que hay de caldo, la cantidad que tiene de ácido con cor­
ta diferencia. 

En la mayor parte de las aguardienterias de Jamayca 
( en que se emplean tantas materias herbáceas que provie­
nen de los molinos 9 espumas &c. que su cantidad pasa 
á veces de la mitad de la carga del alambique ) se suele 
hallar que en seis mil pintas que contiene un alambique 
grande, hay á veces îrescientas veinte de vinagre (ácido ace­
toso ). Si se prueba otra igual carga de alambique limpia 
de materias herbáceas, ó hecha de melazas con las que 
se haya usado de las cestas llenas de cal, se hallará que 
apenas se conoc^Ja cantidad de ácido. 

En la destilación del rum y del taña consiste la mayor 
parte de las ganancias de las casas de Jamayca ; y por eso 
quieren aprovechar las partes herbáceas á pesar de la can­
tidad de ácido que producen. Hay otro inconveniente en 
el uso de estas materias, que no se puede remediar con la 
cal ? íy es la cantidad de aceyte esencial que se separa de 
ellas en la fermentación. Este no se levanta con el pri­
mer aguardiente que se destila; pero quando vá quedan­
do en la alquitara ó alambique poco alcool y mucho flui­
do aqüoso , sale el licor cargado de dicho aceyte esen­
cial , que es fácil de distinguir. 

Los destiladores suelen mezclar la mitad de la carga 
que se acaba de -destilar con el caldo que acaba de fer­
mentar ; y así es evidente que se hallará en la^ nueva wr-
ga del alambique mayor cantidad de aceyte esencial, que 
la que pudiera contener otro caldo recien fermentado y 
sin dicha mezcla. 
S JEsta avaricia no tiene cuenta á los destiladores; pues 
se disminuye el valor intrínseco del rum con dicha mez­
cla, y lo que aumenta en cantidad no equivale al mayor 
predo que tiene el rum de calidad superior. Por otra parte 
dicho rum de inferior calidad no se puede vender hasta 
que haya perdido mucha parte del aceyte que contiene, 



permaneciendo algunos anos en los toneles. 
En toda fermentación vinosa queda cierta porción de 

materia fermentable sin entrar en aquel movimiento que 
la altera y muda; y esta porción es tanto mayor en el 
método que se sigue para destilar el rum , quanto es mas 
excesiva la parte del mucílago azucarado relativamente al 
agua que se emplea. 

En una solución de quatro pintas de melaza , la mas rica 
y densa , hecha con treinta y dos pintas de agua, la pro­
porción de la melaza con el agua , por medida liquida está 
( en quanto se puede expresar por números enteros ) como 
11 á 89 : esto quiere decir 11 por i c o , porque no se l le ­
va cuenta de la reducción del volumen total por' la con­
centración á menos de 100; y aunque por el peso , la pro­
porción de la melaza con relación al agua esté en razón de 
14 libras por i c o libras^ es mejor servirse de medidas líqui­
das como mas acomodadas para las operaciones en grande. 

Quando las melazas están á 10 por 100 , la cantidad 
que se puede convertir en alcool ó espíritu ardiente por la 
fermentación está en el máximo 9 con relación á lo que 
queda, y que no fermenta: quando las melazas están á 11 
por 100 se consigue mas alcool, y aun mas quando están 
al 12 ; pero en estos dos últimos casos el aumento del al­
cool no es á proporción del de las melazas, y la cantidad 
de mucílago azucarado que no ha fermentado es mayor re­
lativamente : sinembargo 9 esta proporción no es como 11 
excede á 1 o , ó 12 excede á 11. 

Las cargas de los alambiques difieren poco en el volu­
men , ya sea que se haya formado en las melazas un 1 o ó 
un 12 por 100 de espíritu ardiente ; y pues el gasto de 
trabajo y combustible es el mismo en uno y en otro caso, 
y que ademas los aguardientes de segunda y tercera suerte 
de las melazas que tienen á 10 por i co , no dan tanto rum, 
que sufra la prueba del comercio en una sola refinación, 
como el que se puede sacar del de las últimas destilaciones 
de las melazas que contienen á 12 por 100, convendrá 
emplearlas en cantidad que se acerque al 12 mas bien que 
al 10 por 100 ; aunque la porción de mucílago azucarado 
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que no se descompone exceda á la de las cargas que tea-
gan 10 por 100 , en & de las t i partes empleadas. 

Higgins demostró que era muy contraria á los intere­
ses de los destiladores la mala costumbre de mezclar con 

ios caldos que fermentan los que sobran de la destilación, y 
dice que se debe abolir inmediatamente este abuso absurda 

Vamos á decir el modo de sacar el aguardiente de k 
melaza de calidad superior al rum ordinario. 

Observó Higgins que las mezclas fermentables que se 
emplean para destilar el rum, y que contienen miel en ma­
yor proporción que otras materias azucaradas , dan el rum 
de mejor calidad que el que se saca de las melazas ; y así 
aconseja que, en quanto lo permita la economía, se haga 
de la melaza quanto aguardiente se pueda. Como la fermen­
tación de esta sustancia no es tan pronta como la de las 
raspas ó residuos , es necesario dilatar las melazas en can­
tidad de agua, y añadir raspas ó algunos arropes ó mieles 
amargos de los purificadores ó casas de purga* Se concluirá. 

Extracto de una. carta de Don Car ¡os Gimbernaí 
Fice-Director del real gabinete de historia natural 

sobre dos minas que ha visto en Inglaterra 
y en Saxonia.1 

Al mediodía del Condado de Cornualla, en la baía de 
Penzance, explotan una mina de estaño en que de nueve 
años á esta parte han emprendido obras tan atrevidas que 
superan á quantas de este género se conocen en el conti­
nente. Un filón de ella entra en el mar > debaxo de cuyo 
fondo han hecho galerías bastante espaciosas para conti­
nuar la explotación, desaguándolas por medio de una bom­
ba de vapor que saca de continuo tan extraordinaria can­
tidad de agua 9 que habiéndose suspendido en una ocasión 
se anegó la mina en dos dias y medio. Quando yo andaba 

1 Escrita en Ginebra á 3 de diciembre de 1803» dirigida á Ptcft^ 
y publicada en la JBÍDÜOC. bnc. 



por sus galerías oía sobre mi cabeza el ruido de las olas 
del mar. 

Otra mina semejante de estaño reconocí en Saxonia en 
el lugar de Geyer , que consiste, no en un filón , sino en 
un monte entero de granito en que se halla diseminado el 
estaño en granitos menudos. Ya hace algunos años que 
se explota esta mina en que se abren galerías que de quan-
do en quando se ensanchan un poco : estos ensanches los 
llenan de haces de lefia, le ponen fuego como en un horno, 
y el calor quebranta la roca haciendo en ella hendiduras 
profundas. De esta suerte pueden los mineros separar fácil— 
mente con sus piquetas grandes porciones de granito que 
contiene estaño , y continúan su trabajo hasta que dexan 
hecha una bóveda circular de unos quarenta pies de diáme-
t r a y quince de alto. Semejantes escavaciones se hallan á lo 
largo de las galerías á unos quince pies de distancia una de 
otra, y asi se camina á la profundidad ide unos seiscientos 
pies , baxo de espaciosas bóvedas sobrecargadas del peso 
enorme de una montaña granítica , sin que las sostengan 
machones , pies derechos > ni otro algún apoyo» 

Este método fácil ? económico y atrevido había dado mu* 
cha celebridad á la mina de Geyer 3 que se citaba como un 
exemplo de las ventajas del fuego para la explotación de las 
minas en masa, con tanta mas razón quanto estaba baxo la 
dirección del consejo de minas del Elector de Saxonia esta­
blecido en Freiberg-

En el mes de mayo último baxé á lo mas profundo de 
dicha mina á fin de reconocer las labores , y quedé sor— 
prehendido al ver tantas y tan espaciosas bóvedas sin pila-
íes para sostenerlas; creciendo todavía mi admiración al 
examinar con atención los lados llenos de grietas en t o ­
das direcciones que no se sabia hasta adonde penetraban. 
Asustado de verme en aquellas cavernas , hice algunas ob­
servaciones al Stetger ó capitán de los mineros sobre el pe­
ligro de que se hundiese la mina | y me respondió sonrién— 
do se , que eso era imposible 9 que el techo era sólido , que 
las grietas no eran de consecuencia, y que esta manera de 
explotar era la mas cómoda: yo le añadí : «que era á la 
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verdad muy fácil y expedita; pero que temía funestas conse-
cuencias sino se tenia la precaución de sostener las bóvedas 
con pilares sólidos" : él no hizo caso , y después de quatro 
horas salí de la mina dándome por muy feliz en haber vuel­
to á ver la luz del día. Volví á Geyer , y al acordarme de 
aquellas grietas y masas enormes de piedra que vi prontas 
á desprenderse sobre m í , se me erizaban sin querer los ca­
bellos..Salí de Geyer para Griffinstem, parage en que se ad­
miran seis grandes pirámides naturales de granito , y com­
puestas de piezas separadas 3 que se levantan á mas de cien 
pies, sobre un monte- de gneiss. Me acompañaba el Steiger 
de la mina de Geyer, y en el camino le hablé del peligro que 
á mi ver amenazaba á los mineros sino usaban de mas 
precaución ; pero todas mis razones no pudieron disminuir 
la ciega confianza que la rutina había inspirado en un qjé-
todo sancionado por no haber tenido malas consecuencias 
en tantos años. Nos despedimos por la tarde; yo pasé á 
Méiringen , y él se volvió á la mina... mas ay! que fue para 
no volver á ver mas 1$. luz del sol! dos diai después se hun­
dió ésta , y quedaron allí sepultados los que estaban den­
tro. El hundimiento se verificó con un ruido espantoso, 
que hizo creer á la gente sencilla de aquellos contornos que 
había llegado el fin del mundo. En donde estaba el monte se 
abrió una sima cuyo fondo no se percibe. 

Yo llegué á Freiberg al mismo tiempo que esta triste no­
ticia , que hizo la mayor sensación en el consejo de minas 
y en la corte del Elector, quien perdió la mina mas rica 
de estaño que había en sus estados. El capitán general de 
minas Barón de Frebra me dio la enorabuena de la fortuna 
que tuve en haber escapado de aquella desgracia. Como yo 
fui el ultimo que la visité, y como esta catástrofe demues-* 
tra los peligros de un método de explotación muy acredi­
tado , y en que se ha tenido demasiada confianza , me pa­
rece que podrá ser muy útil la publicación de esta noticia. 

MADRID: EN LA IMPRENTA DE VILLALPANDO. 


