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SEMANARIO

DE AGRICULTURA Y ARTES

DIRIGIDO A LOS PARROCOS

Del Jueves 8 de Marzo de 1804.

Cultivo de las criadillas de tierra.*

Las criadillas de tierra son un producto espontineo de
terrenos sueltos , roxos y sin cultivo : se ha de elegir
uno de esta clase algo cubierto por la sombra de arboles;
se levanta haciendo una zanjilla de quince 4 diez y seis
pulgadas de profundidad , en cuyo fondo se echa tierra
acribada , y lo mas desmenuzada que se pueda : sobre esta
cama se plantan a un pie de distancia unas de otras las cria-
dillas mas gruesas, y que ya se hayan comenzado a2 podrir:
se cubririn con la misma tierra cribada y menuda mezcla-
da con un poco de creta, si por si no fuese bastante ligera,
se iguala despues la superficie del terreno , y se riega abun—
dantemente una sola vez. De este modo se conseguird ha—
cer al afo siguiente una buena cosecha de criadillas , que
se han mirado hasta ahora como una excrescencia espon—
tanea de la tierra, y que se han reconocido ultimamente
como unos verdaderos vegetales con sus flores y semillas,
y que como tales se pueden multiplicar segun se quiera.
Pocas tierras suelen dar espontaneamente este fruto , y
no esta bien caracterizada la especie de tierra en que se ha
de cultivar ; por eso seria bien que se reconociesen con exic-
titud los principios de que constan aquellas en que se coge
este producto , y anadiendo su exposicion y demas circuns-

1 Jourpal d’ economie rurale. Exsracto.
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tancias con exéctitud , procederian con conocimiento los que
se quisiesen dedicar a este cultivo.

Concluye el arte de destilar el rum 6 guardiente
de canas.

Se echa en el agua 7 4 8 por 100 de melaza por medi-
da liquida , y despues de bien revuelta y agitada la mezcla
para completar la disolucion, se prueba el liquido con el
areometro, 4 fin de poder hacer comparacion , y sefalar
con exictitud quantas raspas , xarabes O arropes amargos,
4 otros desechos filtrados se han de afadir para completar
la cantidad de mucilago azucarado que sea necesaria , hasta
que equivalga 4 12 por 100 en la carga del alambique.
Entonces se toma qualquiera cantidad de raspas claras,
se reconocen con el aredmetro , y si ¢ste sefala que hay
mas de 12 por 100 de mucilago azucarado , se ahade agu
hasta que quede en dicha proporcion. Luego se anade 2 la
carga una cantidad igual 4 2 por 100 del volumen de me-
laza que se haya empleado ; bien que si las raspas que se

~ ban echado mo equivalen al 12 por 100, se necesitara ada-

dir 4 la carga mayor cantidad de melaza. Si al cabo de tres
6 quatro horas no se advierte movimiento interior , se hace
revolver y agitar de nuevo , y luego que se manifieste bien
el movimiento de la fermentacion , se anade el resto de la
melaza ; hasta que tenga la carga 4 12 por 100 del areo-
metro , teniendo gran cuidado de que esta wltima parte que-
de bien disuelta y extendida por igual en toda la masa.
Nunca advirtio Higgins en la Jamayca que dexase de
verificarse pronto la fermentacion siempre que executé estas
operaciones con el cuidado correspondiente , y que sumer-
gio en los caldos al fermentar las cestas llenas de piedra
caliza. Parece que es indiferente el hacer esta inmersion des-
de el principio ¢ desde quando se afiade toda la cantidad
de melaza. Es verdad que no se puede revolver y agitar I
mezcla con tanta facilidad quando estan dentro dichas ces-
tas ; pero tambien éstas sirven para excitar mas pronto 12
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El movimiento que ocasiona en el liquido la eferves—
cencia que se verifica al tiempo de la inmersion de la pie-
dra caliza, se distingue facilmente de la fermentacion, porque
se advierte precisamente sobre dicha piedra, y corre un po-
co hacia los lados de la tinaja, tina 0 vaso que contiene
dicho liquido , formando regularmente espuma. El movi-
miento de la fermentacion sale de hdcia los lados de la ti-
naja ¢ tina, y extendiéndose por la superficie se dirige ha-
cia el medio ; en lo que se vé que es contrario 4 el anterior.

Para observarlo mas facilmente conviene quitar un po-
co de espuma. La temperatura del liquido en una cuba ya
impregnada por las fermentaciones precedentes debe estar
entre el 28 y 29 grados del termdmetro de Reaumur, 6
entre el 97 y 98 de Farenheit. La cuba, tina o tinaja en
que se verifique la fermentacion ha de estar tapada desde
el momento en que se haga la primera mezcla , hasta que
se verifique la destilacion, excepto el tiempo preciso para
revolverla , agitarla y espumarla. La pieza en que esten los
vasos fermentando es mejor que esté cerrada.

Quando apenas levante la fermentacion burbugitas de
ayre hacia los lados de la vasija, y quando las que pro-
duce la efervescencia en-la superficie del liquido sobre la
cesta son pocas y aisladas , se puede mirar como termina—
da la fermentacion , y desde luego ¢ al dia siguiente se po-
dra poner el caldo en el alambique para destilarlo, te—
niendo cuidado de echar el liquido claro, y de filtrar el
deposito 6 heces. Luego que se cargue ¢l alambique se en-
cendera el fuego debaxo, 4 fin de que la carga no tenga
lugar de formar sedimento.

El alambique ha de estar muy aseado, y el serpentin
lavado haciendo pasar por ¢l algunos cubos de agua, en
que se hayan echado carboncilios 6 brasa de bagaso. El
agua se ha de hacer pasar por el serpentin con rapidez
para que se lleve todo el carbon , y no quede nada
en ¢él. Se usa del carbon con el fin de quitar la materia cra-
sa y nauseabunda que cubre lo interior del serpentin, y que
no se la lleva el agua sola. Quando se haya calentado la
cabeza del alambique , lo que sucede particularmente si a
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éste se le carga mucho , es menester que uno observe con

.cuidado el pico , y luego que se extienda el calor al serpen.

tin , y de mamera que queme el pico, se ha de disminujr

‘inmediatamente el fuego; sin cuya diligencia el vapor espi.

rituoso y aqiloso , cargado de acido carbonico , se levanta-
r4 con una parte de la carga , y pasara al serpentin, y en-
tonces sera.mposible separar el agua puerca empleada para
-enxuagar el serpentin del primer aguardiente que haya pa-
sado. Usando de esta precaucion pasara el vapor al serpen-
tin de un modo uniforme, se condensara en €l , y se lle-
vara por delante el licor espirituoso, y el agua que pudo
quedar en él al tiempo de enxuagarlo , 6 de la destilacion
anterior. El agua que se saca por este medio del serpentin
de un alambique que haga seis mil pintas , suele ser de do-
ce a catorce pintas. Antes de que el aguardiente comience
4 pasar se debe separar esta cantidad ; pues solo al gus-
tarla se vera que no contiene nada de espiritu ardiente. -

Ya se sabe el tiempo que suele durar la destilacion:
quando se echa un poco de lo ultimo que se destila sobre
el capitel muy' caliente , y se observa que solo forma unz
llama que apenas se vé, todavia se podran-sacar sesentz
pintas ; pero ya es aguardiente muy floxo, y se debe po-
ner aparte. '

Despues de observar en algunas destilaciones [a can-
tidad de aguardiente de segunda y tercera suerte que sale
de una carga de alambique, se tiene cuidade , despues de
sacar la tercera parte de dicho aguardiente floxo , de re-
cibir en vasija aparte el que acaba de salir del serpentin, y
si presenta en la superficie ojos de aceyte 6 estrias , si dexa
en los lados de la vasija senales oleosas , 6 si se distingue
facilmente el aceyte al olfato, entonces se guarda con se-
paracion de la tercera parte dicha, que se llamara de segun-
da sueirte , y que teniendo todavia bastante fuerza , no es
economico mezclarlo con el mas floxo que sale luego car-
gado de aceyte, y que se destila despues para refinarlo.

Quando se haya recogido bastante cantidad del aguar-
diente de tercera suerte , esto es, del mas floxo que se sa-
ca de la melaza ¢ caldo de cafia, para cargar un alambi-
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que de los que sirven para destilar el rum, se anade &

cada carga &, parte de la lexia que se dira despues, en
caso de que no se halle una sal alcalina que equivalga 4
la lexia. Se lavard el serpentin como se ha dicho antes ,.y
se hace Ia destilacion con las mismas precauciones. Todo
el rum que se destila se recoge en grandes pipas ya prepa-
radas y dispuestas , hasta que el licor no suelte burbugi~
tas hdicia la superficie aunque se agite , lo que en general
es prueba de que contiene la mitad de agua. El destilador
se asegura del grado de su fuerza mediante el areometro,
que es mejor que ninguna de las demas senales poco ciertas.
El licor que salga despues de esta prueba, se juntard con
el de segunda y tercera suerte , y se suspendera la destila—
cion para el refinado haciendo la prueba que se ha dicho
antes ( de echar un poco sobre el capitel muy caliente ) la
que sefialara quando se termina esta operacion.

Recogido este rum en las pipas es demasiado fuerte para
ponerlo de venta , y se disminuye su fortaleza con agua
hasta dexarlo de suerte que sufra la prueba del comercio;
y los tapones , en lugar de cerrar herméticamente , solo
deben estar puestos encima por tres 0 quatro dias antes de
ajustarlos y que tapen bien.

En caso de que pidan aguardiente de cafias 6 rum de
superior calidad no se le echa agua, al contrario, se vol-
vera a rectificar 6 refinar , anadiéndole dos 6 tres pintas de
agua de mar, en lugar de lexia ¢ de sal alcalina ; porque

allt ya no hay éter, y asino‘es necesario extraer el aceyte

esencial , del que se encuentra siempre a]go en lo que que-
da en el alambique despues de la refinacion.

Como el aguardiente de cafas y el rum de primera suer-
te toman facilmente un gusto desagradable , quando se
echan en pipas nuevas , es menester prepararlas antes con
mucho cuidado enxuagandolas con los primeros productos

-de aguardiente floxo : precaucion indispensable , 4 pesar de

quantas tomen los toneleros. En general son preferibles en
las colonias las pipas en que se haya conducido de Europa
el vino , cerveza 0 sidra.
Los aguardientes mas floxos se vuelven & destilar para
TOMO XV. k3
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sasc.ar de elfos todo el buen -aguardiente que se pueda ; y se
‘vende 1gualtnente que el otro aunque sea algo inferior e
calidad : 4 esta segunda destilacion 6 refinacion se le echg
lexia lo mismo que 4 Ja antecedente.

- Iguales operaciones requiere la_ destilacion del rum y
del tafia de las raspas, de lo que suelta el azucar en la pie-
za del blanqueo , de las espumas &c. El uso de la piedra ca-
liza desmenuzada , el de revelver y agitar el caldo , y de~
mas maniobras indicadas tienen alguna cuenta para mejo-
rar el licor : solo que en la refinacion del segundo aguar-
diente floxo del rum se pone doble cantidad de lexia ; yse
ha de cuidar de separar el de primera suerte , y conservar
el de segunda que es muy inferior, y se conoce en Jamay..
ca con el nombre de rum de los negros.

Los cantaros ¢ medidas de que usan para rec;blr de
los serpentines los aguardientes floxos se engrasan con mu-
cha facilidad , particularmente al fin de cada destilacion,
con la parte mas mala -del aceyte esencial ; y asi es menes-
ter fregarios a cada destilacion con lexia de cenizas y agua,
lo mismo que la cubetilla en que los ponen : se puede sepa-
rar el aceyte quando incomoda trasegando el licor por me-
dio de un embudo I : tambien se puede quitar con una es-
pumadera usandae de ella de quando en quando.

Es un punto de la mayor importancia el mantener €
refrigerante lo mas fresco que sea posible ; pues de esto
pende el sabor y buena calidad del rum.

‘Haciendo experimentos con un serpentin de custal, ob-
servo. Higgins que el vapor se condensa en liquido hirvien-
do en su primera tercera parte, y continua asi baxando
hasta la mitad de lo largo del tubo, y en la otra mitad s
va enfriando hasta el grado en que se recoje por abaxo
Solo la'presion de la atmosfera impide que hierva la cargd
del alambique , y que se verifique la destilacion 4 una tem-
peratura mas baxa que la que puede sufrir la mano ; y -
mo es menester calentarla hasta los ochenta grados (R) para
conseguir el hervor baxo dicha presmn en un vaso abierto,

t [y

1. Acaso quiere decir una caﬂtimplon. B> AN T
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es necesario calentar mucho mas la carga para hacerla eva-
porar, venciendo al mismo tiempe la resistencia y preston
gque afade el vapor estrechado 4 la boca angosta del ser-
pentin , y que tiene accion sobre el caldo que hierve. Un ca-
lor mas fuerte hace levantar la materia aromatica , la que
no pasa al licor destilado quando la destilacion se hace len-
tamente y 4 fuego suave: el mucho fuego levanta el acey-
te esencial em gran caatidad , y por eso sale el rum de-
teriorado quando se apresura la destilacion.

Dice Higgins que el pico de un alambique que haga seis
mil pintas debe tener doce pulgadas de diamietro, y que ha
de corresponder 4 él la parte superior del serpentin : ad-
vierte que los capiteles muy anchos , exponiendo:al ayre
una grande superficie , dexan condensar parte del es-=
piritu ardiente que vuelve  caer em la caldera del alambi-
que ; y quiere que la boca de la caldera’ esté con relacion
al pico en la proporcion de dos y un quarto a uno : lo que
tiene mucha analogia con los gruesos tubos encorvados in-
ventados por Norberg , y que se usan en Suecia. en lugar
de las cabezas 6 capiteles en los alambiques:

Para calentar el alambique con el bagaso ba de tener
el hogar ‘cerca de tres quartas de diametro al fondo del alam-
bique 4 lo largo , y lo ancho ha de estar en proporcion a
dicho largo como dos 4 tres. Desde la rexilla se ha de ir
levantande la albaileria con un poco de declinacion , y la
llama entrara por un cenducto colocade hacia el lado de
la boca de la hornilla , a fin de separarla en lo posible de
Ia chimenea: este conducto circulara al rededor del cuerpo
del alambique , y baxara despues al nivel de su fondo, y
un poco mas arriba de dicho mivel entrari en el cafion de
la chimenea , 4 fin de concentrar el calor quanto se pueda.
Las dimensiones de este conducto del calor serdn de siete
pulgadas de profundidad , y veéinte y quatro de ancho para
un alambique de dos mil pintas. Se ha de cuidar con aten<
cion de embarrar 6 enlodar bien el tubo dela llave dedes-
earga , para que no se queme con la reverberacion de la
lama , y tambien es’menester compensar este espacio que
se quita al conducto del calor , dandole un poco mas de al-

k4




—— ﬁ‘

152 _

tuf'a sobre el tubo. Al rededor del alambique se han de de-
xar enla albafiileria unos agujeros pequenos y abovedados,
para limpiar ~por ellos el conducto del calor : & cada vez
que se limpie se tabicardn con pedazos de ladrillo y barre,
que es mejor que ajustarles ventanillas , porque asi se cono-
cerasi los trabajadores hacen su deber, y se evita que anden
abriendo las ventanillas .quando no es menester. Se ha he-
cho la praeba de hacer mu conducto de calor que. dé algu-
nas vueltas al rededor del alambique ; pero , como el bags-
so arde con muchadlama , que lleva bastante ceniza al con-
ducto , es dificil hacer tantas aberturas para limpiarlo, y
por eso se ha abandonado. Entre la rexilla y la boca ¢
puerta decla hornilla se ha de poner una chapa de hierro
sobre el mismo nivel-que ‘las barras por la: parte de arriba.
La puerta basta que teénga quince pulgadas en quadro , pues
en caso dewsar;de lefia gruesa es suficiente para poderla
meter ; y queda espacio para que pueda entrar el ayre
quando se quiera moderar el fuego, 6 enfriar el fondo del
alambique.: Dicha puerta debe cerrar exactamente para dar
una buena calda:desde que se enciende la lumbre ca

el alambique , hasta querel pico del capitel esté tan caliente
que no se pueda sufrir en 1a mano. La profundidad del ho-
gar desde la rexilla hasta el fondo concavo del alambigue
debe ser de cerca de treinta pulgadas para los grandes,y
de veinte 'y seis para los mas pequefios : el cenicero ha de
ser ancho y de alto tendra 4 lo menos quatro pies.

Solo falta explicar Ja lexia de que se hablé antes: se
saca de la ceniza de la leha que se gasta en casa ; y aunque
ésta tenga siempre un olor sulfuroso , carbonoso ¢ ingrato
que puede comunicar al rum al destilarlo, siempre e
economico  saber aprovechar las cosas que se hallan mas
@ mano. Se-hace la lexia llenando de ceniza un cubo de
veinte pulgadas de alto -y diez y ocho de diametro ; se le
van. echando 'muy poco 4 poco ocho pintas de agua, y ®
va recogiendo por abaxo mediante una llave 6 agujero que
¢l cubo tiene en el fondo. Se concentra esta lexia haciéndo-
la evaporar en una olla de hierroy y una pinta de la que
esté bien concentrada equivaldri @ ocho onzas de potass




153

Higgins aconseja que se use de las ocho onzas de potasa en
caso de que se pueda adquirir con facilidad ; pero lo mejor
seria usar del tartrite de potasa ( rasuras de vino ), pues en
las cargas en que se haya quitado el dcido por medio de la
cal ; formara un xabon con el aceyte esencial , y evitara que
¢éste se levante en la destilacion. Sucede sinembargo algunas
veces que se levanta un poco de esta materia, y da al rum
sabor a amoniaco ; pero al instante se remedia esto echan-
dole el zumeo de tres 6 quatro limones : en caso de refinarlo
se usara de sal marina en lugar de alcali.

En Jamayca se valen para enlodar las junturas de un
lodo 6 barro-compuesto de boniga y arcilla’, y quando se
encoge van poniendo encima mucha cantidad del mismo
barro , sin considerar que absorve el vapor , y que siempre
se encoge : quando no basta el embarrado del grueso de £
de pulgada , es inutil poner mas barro sobre las junturas:
mejor es usar de aquellas hojuelas de plomo que sirven
para empaquetar el tabaco 4 fin de cubrir el enlodado , que
el valerse para esto de tiras de lienzo. Higgins introduxo en
Jamayca el barro ¢ lodo blanco que usan los destiladores
ingleses ; 'y que tiene la ventaja de que se pueda emplear
quarenta O cincuenta veces Sin imas preparacion gue mo-
lerlo y volverlo 2 amasar, y pasa prontamente del estado
de dureza al de un barro correoso solo humedeciéndolo
con agua , y es el siguiente. Se toman por medida tres par-
tes de creta blanca (carbonate calizo )., una parte de bharina
de trigo, otra de sal blanca ( muriate de sosa ), y menos
de una parte de agua. Estos ingredientes se han de medir
estando secos sin comprimirlos en la medida , y se mezclan
todos muy bien antes de echarles el agua. La creta sirve
de base 4 este lodo., la harina le da correa, y la sal le hace
compacto y-duro. Quando: se seca se ablanda con facilidad
humedeciéndolo. Si s¢ le quiere dar mas resistencia, se apade
algo mas de harina ; y si se trata de facilitar-su- solucion
para servirse de ¢l otra vez , se aumenta la dosis de sal.

Al tiempo de servirse de este lodo 0 barro, se ha de
amasar algunos minutos entre las manos para formar bar-
ras cilindricas largas que se aplican 4 las junturas del alam-
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bique , y se reunen unas con otras pasando por encima los
dedos mopdas. Antes de levantar el capitel se humedece e
lodo de las junturas para facilitar su sepa.ra.uon SE

Extracto de una memoria sobre la vacuna como medzo
de exterminar las viruelas.*

En la primera parte de esta memoria se pintan con los
mas vivos colores los terribles estragos de las viruelas , la
necesidad de contenerlos, ( como se ha hecho con la lepra,
la elefancia , y otras enfermedades que fueron un tiempo
Ia desolacion del género humano , y hoy apenas se cono-
cen ) la posibilidad de extinguir enteramente las viruelas
por medio de la vacuna, la historia y ventajas de esta pric-
tica, los progresos que ha hecho ya en la opinion pablica, y
en suma los urgentes y poderosos motivos que deben exci~
tar a los gobiernos 4 buscar los medios de generalizarla.

Ya hace tiempo que el autor propuso a su gobierno que
se adoptase con este fin un plan, asi en Milan como en el
resto de la repablica Iraliana ; plan que ya ha surtido el .
efecto de haberse vacunade mas de cien mil personas con el
mas feliz éxito : ahora se propone buscar los medios que se
pudieran tomar de acuerdo con los demas gobiernos.

Estos , dice , deberian asegurarse de las ventajas de la
vacuna por medio de experimentos puablicos, solemnes y
multiplicados , hechos 4 presencia de los médicos y ciruja—
nos , que-dispendrian se mstruyesen sobre el mcjo; modo
de vacunar.

I. La primera prowdencla que se habua de tomar des-
pues seria prohibir absolutamente la inoculacion de las virue-
las, por el riesgo de extender su contagio : desgracia de que
hay algunos exemplos, y particularmente en Florencia y Mo-
dena ; pues la inoculacion de un selo individuo ocasiono en
él-afio de 1778 una epidemia general muy mortifera que
duro ocho meses. Asi es que por un decreto de § de no=
viembre de 1802 se prohibi6 en la repﬁbhm Italiana la ino-

“'x Por L. Sacco, médico en Milan. &Hm‘ brit. ol '-
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eulacion de las viruelas, 4 no ser con permiso por escrito
del gobierno, en que se prevenga que no se podra hacer sino
en una casa de campo aislada , con todas las precauciones
de secuestro ; quarentena y fumigaciones que estan en uso
para la peste , con los médicos , cirujanos, parientes, cria-
dos y ropas.

II. Las justicias, los curas, los medicos y cirujanos
de los pueblos deberian dar cuenta sin dilacion: 4 la junta
de Sanidad , para que ésta dispusiese que al instante se acu-
diese a la vacunacion; pues lo peor que pudiera suceder seria
que se vacunase alguno que tuviese ya el germen del conta-
gio, y aun en este caso se ha experimentado que alivia el mal
en lugar de agravarlo.

III. Para propagar esta practica seria bien que los prin-
cipales empleados en el gobierno , y las personas mas visi—
bles y acreditadas diesen el exemplo en su familia.

IV. En las casas de expositos y de huérfanos era ne-
cesario vacunarles a todos, y aun a los empleados que no
hubiesen tenido viruelas. Esto se haria en dias sebalados y
en publico para que al mismo tiempo sirviese de instruccion
4 los facultativos ; y alguna otra vez convendria asegurarse
mediante la contraprueba de inocular las viruelas , 4 fin de
que todos quedasen convencidos de la eficacia de este pre-
servativo.

V. Se llevaria un asiento puntual de todos los vacuna~-
dos , y de lo que en ellos se observase, asi como en la con-
traprueba , y se publicarian estas apuntaciones una vez i
lo menos en el ado.

VI. Se vacunaria gratuitamente en los hospitales a
quantos se presentasen , y aun se enviarian per los - pue—
blos 4 costa del gobierno facultatives que hiciesen este ser-
vicio a los pobres.

VII. Tambien se habia de vacunar gratuitamente toda
la tropa de mar y tierra , exceptuando solo & los individuos
que hubiesen tenido viruelas : ni se habian de admitir en
los regimientos , ni como voluntaries , ni como quintes #
los que no hubiesen pasado las viruelas ¢ la vacuna.

VIII. Tampoco se habian de recibir en colegios , casas
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de educacion , hospicios , ni conventos 4 los nifios 6 jovenes
que no hubiesen tenido la una 6 la otra dolencia.

IX. En las casas 0 fundaciones piadosas en que se re-

parten socorros de qualquiera especie, habian de ser pre-

feridos los que hubiesen vacunado 4 sus hijos.

X. Para admitir a examen 4 los médicos , cirujanos
y comadres , se deberia exigir que hubiesen hecho , 0 asis-
tido 4 un namero determinado de vacunaciones. A este fin
recibiran en sus escuelas lecciones teodricas y practicas so-
bre el modo de executar esta sencilla operacion. Se les ha de
enseflar 4 distinguir la verdadera de la falsa vacuna por
medio de estampas iluminadas , y aun es mejor valerse para
esto de copias hechas en cera, y con los colores corres-
pondlentes.

XI. Seria oportuno preferir para los empleos, 4 1gual-
dad de mérito, 4 los que hubiesen dado el exemplo en st
y en sus hijos de valerse de dicho preservativo. Si se pu-
diera empenar a los literatos y particularmeate a los poe-
tas 4 que elogiasen dignamente la vacuna , no se deberia
olvidar este medio de propagarla.

XII. Al mismo tiempo se ha de estar a2 la mira en las
fronteras para no dar entrada a las viruelas , como se pue-
de hacer para preservarse de la lepra y de la peste.

XIII. Convendria que los parrocos tomasen en esto
-interés , y que al bautizar 4 las criaturas exortasen a sus
padres 4 que quanto antes las preservasen de las viruelas
por medio de la vacuna. | _

XIV. Finalmente las grandes asociaciones formadas
con el objeto de propagar la vacunacion , como las que
hay en Paris y Londres , podran contribuir mucho a acre-
ditarla. En ellas debe haber un' director: prmc1pal o
namero competente de subdelegados en las provincias. Ea
Ia Sociedad del centro se han de recoger todos los da-
tos , se llevardn asientos de quanto comuniquen los sub-
delegados en las provincias , y se conservari el fluido va-
cuno fresco por medio de vacunaciones sucesivas que s¢
haganen los l:msplclds ~casas de expositos &c. & fin de po-
derlo enviar sin dilacion 4 donde sea menester. =
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Si 4 estas providencias , casi todas puestas ya en pric—

tica en la republica Italiana, afiade el gobierno estimu-
los honorificos para los que se dediquen con mas zelo 4
este grande objeto , es de esperar que dentro de pocos ailos
desaparezcan enteramente las viruelas.

Lo mismo se puede esperar en otros paises a vista de
los progresos que hace la civilizacion y la beneficencia.

Experimentos para determinar las calidades de las
cortezas de los drboles para curtir.*

La corteza de los arboles contiene el principio astringente
que los chimicos han designado con el nombre de acido
gallico ; y ademas un principio que tiene afinidad parti-
cular con la piel de los animales, y que por razon del uso
4 que se destina se conoce baxo la denominacion de prin-
cipio curtiente : y como en el método que actualmente se si-
gue para curtir las pieles se les aplica la corteza en masa,
se someten de consiguiente 4 un mismo tiempo 4 la ac-
cion de aquellos dos principios. Merece , pues, averiguarse
si ambos contribuyen al efecto de curtir , 6 si uno de los
dos es mas bien danoso que util; y habiéndome propor-
cionado el Duque de Bedford una coleccion considerable de
cortezas de dilerentes arboles , he hecho con ellas algu-
nos experimentos con el fin de determinar las cantidades
respectivas de dcido gallico y del principio curtiente que
cada una contenia ; para lo qual segui , con arreglo &
los principios establecidos por Seguin , el método si-
guiente.

Hice disolver una onza de cola ordinaria en dos libras
de agua hirviendo, y asi formé un liquido mucilaginoso
que por razon de la sustancia de la piel que tiene en diso—
lucion, viene 4 ser un reactivo de prueba muy aproposito
para indicar la presencia del principio curtiente ; y forman-
do una disolucion saturada de sulfate de hierro (capar-
rosa ) , preparé otro reactivo para el acido gillico.

a2 Bibliot. brit.
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; Tomaba despues unha libra de la corteza que me pro-
ponia ensayar , machacada como la emplean los curtido-
res, la dividia en cinco porciones , y ponia cada una de
éstas en una vasija de barro. Sobre una de estas porciones
echaba dos libras de agua , y la dexaba asi en infusion por
espacio de una hora : esta primera infusion la echaba so-
bre otra porcion de corteza , y esta segunda infusion sobre

otra, y asi hasta la quinta. Pero como despues de haber de-
cantado el liquido de la infusion queda adherida 4 la cor-

teza alguna parte de ¢l, volvia 4 echar sobre la primera

porcion de corteza otra libra de agua, y la hacia pasar

igualmente sobre todas las porciones hasta reunir las tres

libras de agua en la quinta vasija , de la qual sacaba, con

corta diferencia , media azumbre de infusion fuerte.

A una cantidad determinada de esta infusion le agre-
gaba cierta medida de la disolucion de cola; ¢é inme-
diatamente resultaba un precipitado , que separaba del li-
quido por medio de un filtro de papel de estraza. Este pre-
cipitado era el resultado de la union chimica de la materia
de la piel con el principio curtiente , y venia en realidad a -
ser cuero en polvo. Saturando poco 4 poco la infusion con
la disolucion de cola se puede precipitar todo el principio
curtiente. '

Para el dcido gallico.

A Ia libra de corteza, ya privada del principio curtien-
te por medio de estas infusiones ripidas, le agregué una can-
tidad determinada de agua 4 fin de conseguir una fuerte in-
fusion de 4cido gallico, para lo gnal se necesita mucho mas.
tiempo ; 4 saber , quarenta y ocho horas. Quando se con-
sigue que est¢ pura di muy pocos indicios de la presencia
del principio curtiente, mezclindola con la disolucion de
cola; pero asi que se mezcla con la disolucion de ca-
parrosa , toma un color negro muy oscuro , mas ¢ menos
denso segun la naturaleza particular de la corteza. Mejor
prueba sera la de hacer hervir una madeja de lana en
aquel bafio de tinta , y asi se verdn bien las diferentes gra-
daciones del color. '
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Haciendo , pues, una infusion semejante en todas sus
circunstancias de cada una de las cortezas i otras sustan-
cias vegetales que se quieran examinar , llevando en cuen—
ta el peso especifico de la infusion , la cantidad del preci-
pitadg causado por la disolucion de cola, y'la intensidad
del color producido por la de caparrosa ; el resultado de
estos ensayos me indicaba la fuerza de cada corteza ¢ de
otra qualquiera sustancia vegetal.

Como la corteza de encina es la que mas comunmente
se emplea en las tenerias , el valor comercial de qualquie—-
ra otra corteza que se destine para el mismo efecto, se pue-
de determinar comparando la cantidad de principio curtiente
que ésta tenga , con la que tiene aquella.

Para conseguir un analisis exdcto he empleado varios
reactivos , y he procurado poner en accion las afinidades
simples y compuestas ; he hecho uso del muriate de esta—
no , y quando se echa una disolucion de éste sobre la in—
fusion de corteza , se une al principio curtiente , y forma
un precipitado dexando libre al acido gallico,

Por estos medios he logrado formar una tabla compa-
rativa de las calidades de las cortezas, en que se vera que
la calidad de la corteza de encina difiere mucho por ra—
zon de algunas circunstancias accidentales, y que la es-
tacion en que se recoge influye notablemente en esta dife-
rencia. Asi que , en la escala siguiente es facil observar que
las diferentes cortezas no contienen los dos principios en
proporciones respectivamente regulares , lo que manifiesta
que el acido gallico no es el principio curtiente ; y esta
observacion podria dar motivo 4 cierta economia en el
destino de la corteza de encina ; porque las de mimbres,
de sauce , de fresno y otras , dan un buen color negro.
Es tambien digno de observar que las diferentes cantida—-
des de acido gallico y principio curtiente que se observan
en la corteza de encina , segun esté sacada en invierno
O en primavera, no siguen en sus diferencias una misma
proporcion. Este hecho podra servir para determinar la
época mas conveniente de sacar la corteza.
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Tabla de las calidades de Varias cortezas.

Principiocur-  Principi
Acido gé- tiente, por el curﬁenpw

Cortezas. - Hico. aredmetro.  engranos,
De olmo. . ... T A i T L 28
De encina, recogida en’invierno. . 8..... 2,I.. ... 30
De castafio de Indias. . .. ..... 6..... B e S 30
e hayds cnicta. 58 Bl S 2f4eis o v - 31
De ramas de mimbres. . .. ... TR | R G W AR
e sahneo. sorsssie S o ne = o s ks ' s o e 41
5 Rt e e - Bgleiorbaett s e . R I] 3
e EArce B BB Rr L IO, - T G A ite b A L5, 43
ISR i T e e e e 4. A5Xr s o 54
T R e s Pt Hacs .o AoRots s 59
< TR - At S e SR S 40t v <9
De 4lamo blanco. . .. ........ LRI TR 76
De ayellano.ss ol < Giisiate pam sl DL e g 79
e ATRSN0G: - o A NS S o aranstis s 10. N0 T 82
HIBURRSTRNO, 2 v ota lp: Sunse S nieim o 7 M s At 98
De encina, recogida en primavera. 10. . ... 9,0. .. .. 108
Zumaqua. . .. . .. NORiDG A T B 3 AR 158

Los numeros de la primera columna guardan propor-
cion con las cantidades de 4cido gallico que contienen las dife-
rentes sustancias examinadas. Asi que indicando la tabla 14
para el zumaque , y 7 para la corteza de haya , quiere esto

. decir que el zumaque contiene doble cantidad de acido gi-
llico de la que contiene aquella corteza. La segunda co-
lumna son grados y décimas partes de grado de un areo-
metro para sales. La tercera expresa los granos que resul-
tan de precipitado al mezclar un quartillo de infusion de
cada corteza con una onza de disolucion de cola.

Como el 4cido gallico parece poco dispuesto para com-
binarse con la materia de las pieles, y por su astringen-
cia puede contribuir 4 arrugarlas, se puede inferir que n0
solamente es inatil, sino perjudicial para el curtido.
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MADRID : EN LA IMPRENTA DE VILLALPANDO.
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