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- SEMANARIO
DE AGRICULTURA Y ARTES

DIRIGIDO A LOS PARROCOS

Del Jueves 17 de Enero de 1799.

AGRICULTURA.

Modo de- remediar el excesivo -vicio y lozania
de los drboles.

Suele verse con alguna freqilencia un 4rbol grande y fron-
doso plantado en un buen terreno , y cargado de flores , que
marchitindose despues todas éstas , no produce al cabo ni un
fruto siquiera. Suele tambien verse algun otro que brotanio
con la mayor lozania, y dando las mayores muestras de
sanidad y robustez , no echa ni aun flores. El jardinero ig-
norante vé con dolor inutilizadas las mejores plantas de su
huerto ; pero el hombre industrioso que sabe observar, su-
perior & la rutina de sus antepasados, eximina la organi-
zacion del vegetal , no sosiega hasta descubrir su modo de
nutrirse y de crecer, lo compara con los demss seres orga-
nizados que tieme mas conocidos, y -por estos medios llega
4 tener la satisfaccion de hallar el origen del mul, y de
corregirlo.

El cultivo, Ia industria y los abonos han domesticado,
por decirlo asi, en nuestros jardines a los arboles silvestres.
Sin el hombre el olivo seria atn acebuche ; el peral, perue-
tano ; el almendro, allozo; y si les dexdsemos de prestar
nuestros auxilios, volverian en muy pocos afios al caracter
bastardo que tenian quando salieron de los montes. Con so-
lo que se fie 4 ellos mismos su reproduccion , se les verd de-
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generar desde luego , y de la semilla del olivo 6 del naranjo,
por exemplo, nacerdn 4rboles hermosos ciertamente , pero
que en sus sucesivas generaciones se irdn aproximando mas
y mas 4 las_especies bravias de donde traen su primer ori-
gen. Debemos, pues, tener sabido, que si un drbol robus-
ta 6 no da frute, 6.no-lo di tan bueno, como es de ese
perar, no es otra por fo comun la causa sino que el hom-
bre no ha puesto en su cria y cultiva todo el cuidado de que
necesita,

Si hubiésemos de seguir el camino. que ha conducido 4
los jardineros 4 perfeccionar las frutas , seria necesario sem-
brar la grana del arbol, y al cabo de muchas reproduceio-
nes , cultivos, abonos y cuidado llegaria 4 mejorarse su es-
pecie *; pero la industria nos ha ahorrado este largo y peno-
so trabajo, proporcionindonos el medio de logrario mucho
mas facilmente por medio de qualquiera de las especies de
inxerto.

Asi que, siun arbol no d4 fruto por ser franco , esto es,
por no haberlo inxertado , se le hari fructificar » inxertando-
lo con otra especie del mismo género, y aun de la misma de
cuya semilla ha nacido. El inxerto es un medio no solo de
propagar las especies , sino tambien de perfeccionarlas; por=
que de qualquier modo que sea, forma siempre al rededor
de su union con el patron una especie de repuigo, que viene
2 hacer el oficio de un filtro, donde se perfecciona y depu-
ra la savia para llegar mas trabajada 4 las yemas , que des—
arrollindose han de convertirse en ramas de fruto. Es de
consiguiente el inxerto un medio de hacer fructificar no so-
lIo 4 los arboles francos, 6 silvestres , sina tambien 4 los
que por demasiado vicio no dan fruto, y emplean toda su
fuerza en vegetar , y arrojar tallos tan lozanos y frondosos,
que con razon se dice de ellos que han enloquecido : pero
hay otros medios mas directos y- mas prontos para carre-
gir este mal.

Pocos habrin dexado de observar que los animales de-
xan de ser fecundos por demasiada robustéz, Las gentes del

cam=-

1 Se entiende especie jardinera, 1a qual es solo una variedad
entre los boténicos. 2
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campo saben muy bien, que sus gallinas dexan 4 veces de
poner por haberlas alimentado con trigo, 1 otras semi-
ilas muy sustanciosas , y haberlas engordado demasiado. La
comparacion de la estructura del vegetal con la del ani-
‘mal ha hecho sospechar , que el mal protedia en uno y otro
de una misma causa , y que podria remediarse en ambos del
mismo modo. A conseqiiencia de esta teoria, que la experien-
cia ha comprobado, se han establecido estos tres métodos de
curarlo: 1.° hacer ayunar 4 los arboles ; 2.° disminuir sus
érganos ; 3.° impedir la ripida circulacion de sus xugos nu~
tritivos.

Con arreglo al primer método , se les aminoran ¢ supri-
men del todo los abonos , el riego, y las labores. Conforme
al segundo, se les cortan algunas ramas 6 raices , por donde
los vegetables chupan de la tierra y de la atmoésfera su ali-
‘mento ; 6 se les hace alguna cortadura en el tronco que hace
1as veces de una sangria. Estos dos primeros métodos tie-
nen el grande inconveniente de que al paso que al 4rbol se
le obliga 4 dar fruto, se le debilita, y asi no produce todo el
que debiera. Es por consiguiente preferible el tercer método,
segun el qual dexando al arbol todas sus ramas, raices y ro-
bustez , se le obliga 4 convertir en frato la savia, que solo
servia para hacerle vegetar inutilmente ; teniendo ademis
la ventaja de darle mas circunferencia y hermosura , y por
lo tanto mas espacio para contener y criar mayor cantidad

de fruto.
Todo consiste en no dexar al 4rbol ramas ni brotes per-

pendiculares , por donde la savia suba, y se precipite con
demasiada rapidéz : para lo qual se las aparta de la direc=
cion vertical , inclinandolas mas 6 menos segun el mayor
6 menor vicio que se observe en el 4rbol : suprimiéndole si
fuese necesario 1a ¢afa , tallo 6 rama madre a cierta altara,
de manera , qué todas las ramas formen muchas horquillas
encorvadas hicia fuera, para que de este modo encuentre
la savia, tanto al subir, como al baxar, un obsticulo en
cada horquilla que retarde su circulacion al mismo tiempo

que la depure filtrindola con lentitud.
Como la savia de los 4rboles sigue con preferencia la di-
reccion vertical tanto en su subida, como en su descenso,
c2 con-
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conviene cuidar de que el 4rbol sujeto ya y amoldado no
eche ningun tallo perpendicular; porque éste robaria la sus-
tancia 4 las ramas encorvadas, creceria viciosamente , y has
ria perecer el resto del arbol. ;

Para encorvar , 6 inclinar hdcia abaxo las ramas, mas
0 menos , .segunl su Mmayor 6 menor . lozania , se las ata 4
otras , 6 se les cuelga de sus cogollos 6 cimas una piedra
atada con una cuerda. Quando por ser el arbol demasiado
wvicioso , se le han encorvado mucho sus ramas , se las de-
ber enderezar un poco al segundo afo sin miedo de malas
resultas : los canales de la savia estan ya un poco obstruidos
y no. podré ésta circular con la rapidéz que antes.

Hay unos arboles mas propensos 4 crecer perpendicu-
Jarmente que otros; y en un mismo género s¢ encuentran
unas especies mas expuestas 4 hacerse infecundas, que otras.
Un jardinero. inteligente debe observar con cuidado todas
estas circufistancias particulares para medificar segun con-
venga los métodos generales que acabamos de prescribir, con
los quales, segun la constante y uniforme experiencia de
paises muy diversos en que se estudia con particular cuida-
do el cultivo de los 4rboles , se cura siempre esta enfermes
dad , 6 sea exceso de salud.

Contintia el articulo de la destilacion.

- Pe dos. licores.

La composicion de los licores consiste. en una mezcla de
espiritus aromaticos , 4 los quales se afdaden cantidades
determinadas de azucar clarificado y de agua : de consi-
guienre el fabricante de licores ha de .temer en su labora-
torio azucar, refinado , buen aguardiente, espiritu.de vino
comun , espiritu de vino rectificado , difecepfes plantas,
flores , granas, y frutas aromaticas ; que deberd emplear
algunos, meses despues de haberlas tenido en infusion , y
destilado ; por tltimoy, varias materias colorantes para dar 4
los licores colores agradables. Debe conocer la analogia que
Hepen entre i los, glores y sabares para, no; farmnar cqn. elios
~1102 £3 el
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tnezclas & combinaciones discordantes ; v ante todas cosas
necesita tener conocimiento del modo de hacer las infusiones,
destilaciones , filtraciones , clarificaciones y tinturas.

Infusiones.

Aunque las infusiones de las plantas , flores , granasy
frutas se hacen por lo comun en un liquido espirituoso , hay .
sin embargo algunas en que se emplean partes iguales de es-
piritu de vino y de agua ; y otras en que solamente se hace
uso del agua lluvia 6 de rio , como para formar las aguas de
canela, de meliloro, de azahar, de torongil, de cidra, de ro-
sa, de clavel , &c. Todas las infusiones espirituosas' se han
de hacer en una vasija bien tapada , y ninguna es mas aco-
madada para este efecto que los alambiques que llaman cie-
gos. * Dubuisson , célebre fabricante de licores , aconseja que
sean de estafo fino estos alambiques , y que la cabeza tenga
un cuello de seis pulgadas de elevacion mas que ellos.

Las cascaras de cidra , de limon , de naranja , de lima,
&c. de las quales nos propongamos sacar espiritus aromaticos
por medio de la destilacion , se han de poner anteriormente
en infusion en espiritu de vino en la forma siguiente: corten-
se las cascaras en hojas muy delgadas , y échense en espiritu
de vino comun en una cucurbita de estaflo, 4 razon de tres
onzas de ciscara por cada azumbre de espiritu; tapese la cu~
curbita con su cabeza ; enlodese bien la union de las dos pie~
zas , y cologuese el alambique en un bafio maria , y mantén-
gasele al fuego por espacio de tres dias , doce horas en cada
uno , haciendo que se conserve 4 los 72 grados del termo-
metro de Reaumur. Como la cdscara se precipita al fondo, se
la debe menear de quando en quando.

Concluida esta operacion , se quita la cabeza al alambi-
que , se pasa el liquido por un tamiz, y se le pone en botellas
grandes , que se tiene cuidado de no llenar mas de hasta los
dos tercios de su capacidad.

La cascara se vuelve a echar en la curcubita con agua de

rio,
1 Asi se llaman , porque su cabeza no tiene conducto por donde
salgan los vapores que se¢ levantan quando se les arrima al fuego.
TOMO V. c3
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Tio, cuya'cant-ldad sea la tercera parte del espiritu de vino que
se empleé primeramente :

: se le pone la cabeza , se enloda
& - 4 2 a
union, se coloca en el bafio maria , y se le dexa al fuego por

espacio de seis horas , procurando que el calor del liquido se
conserve a los 50 grados del mismo termometro. Luego se en-
frlfl » se le cuela, se mezcla con la tintura espirituosa de Iz
primera operacion , y se agita bien la mezcla : enténces se
tiran las ciscaras como indtiles , y quince dias despues se
procede 4 la destilacion.

Las granas 6 simientes , de las quales se quiere extraer
el espiritu aromdtico por medio de la destilacion , como se
executa con el anis estrellado, con el anis comun , con el
hinojo , la alcarabéa , el cilantro, &c. se deben en pri-
mer lugar lavar en agua fria ; despues se las pone en un
mortero 6 almirez , y rocidndolas con un poco de agua, y
machacindolas , se las reduce 2 una pasta grosera : ésta se
pone en la cucurbita , y se deslie en dos libras de agua
de rio cada libra de granas que se han machacado, afadien-
do 4 cada una una azumbre de espiritu de vino: se cubre
la cucurbita con la cabeza ciega enlodando bien su union,
se pone el alambique en el bafio maria , y se cuida de man-
tener el liquido por espacio de tres dias 4 los 70 grados del
termémetro , sin dexar de menear de quando en quando las
granas. :

En concluyéndose esta operacion , y estando ya entera-
mente frio el liquido , se le destapa , se le agita de nuevo, se
vuelve 4 cubrir la cucurbita con la cabeza de tubo, se enloda
1a union , y se comienza 4 destilar. ;

Es muy digno de notarse que lzfs granas de apio y de
angélica contienen una cantidad considerable de aceyte esen-
cial muy acre , y que por esta razon se deben preferir los ta=
1los de ambas plantas. .

Dubuisson prescribe que se corte en trozos cerca de lnbr;
y media de tallos de angélica , y que se ;e agreguen et;ezna
quatro onzas de bayas de enebro ; que todo s¢ Pgngad by
cucurbita con quatro azurflbres y media .de.espmtu ¢ uebra v
comun, v azumbre ¥ medla. de agua de rio ; que se g

bita con la cabeza ciega enlodando su union ; g
cucurbi e i se le mantenga pof
ponga al fuego en un afo > Y o
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espacio de 48 horas 4 los 70 grados del termémetro. Luego

que el liquido se haya enfriado enteramente , se quita la ca-
beza ciega , y se cubre con la otra para pasar 4 executar la
destilacion.

Los tallos de apio se cortan en trozos ; dos libras de
ellos se ponen en infusion en la misma cantidad de liquido,
y se sigue para todo el mismo métode que para los de
angélica.

A Tlas frutas se las puede privar de las partes nocivas que
contengan , como son las sales acres y amargas, sin que
sufran la menor alteracion los aceytes esenciales que nos
propongamos sacar de ellas. Para este efecto se emplea un
bafio 6 menstruo puramente aqioso, al qual se comunica
un grado de calor que no sea capiz de ocasionar la eva-
poracion del aroma 6 espiritu rector , que €s la parte mas
sutil y mas agradable de todas las que forman la fruta, y
se procura conservar el mismo grado de calor hasta que
el menstruo se haya cargado enteramente de las sales acres
y amargas que residen en ella. Hecho esto, se aparta del
fuego la vasija , y se expone al ayre libre , hasta que
todo se haya enfriado perfectamente ; se pasa el liquido
por un tamiz , y se tira como inGtil. Despues se pone la
fruta en agua fria, y en habiendo estado en ella dos ho-
ras , se la pone en un lienzo basto, y se la prensa pa-
ra extraerla toda el agua , 6 se la dexa secar, y despues
_se la echa en infusion en aguardiente refinado.

El azucar clarificado y cocido hasta tener una consis-
tencia convemiente es otra especie de menstruo 6 baiio,
por cuyo medio se puede obtener el principio aromatico de
algunas frutas y flores.

Los destiladores suelen tambien hacer uso de maderas
aromiticas , sefialadamente del palo de rosa. Este ha de
ser muy oloroso , se corta en trozos pequedios , se le hu-
medece con un poco de agua, s€ le machaca en un morte-
ro ; se le pone en una cucurbita con partes iguales de es-
piritu de vino comun y agua de rio , se cubre con la cabe-
za, se enloda la union, y se pone al fuego en bafio ma-
ria , haciéndole que conserve por espacio de cinco dias
70 grados de calor. Despues se le dexa enfriar , se le qui-

c4 ta
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ta la cabeza ciega, se le pone la de destilar, y se pasa 4 exe-
cutar esta operacion.

Filtraciones.

La filtracion consiste en hacer que un liquido atraviese
los poros de otro cuerpo que los tenga bastante estrechos pa-
ra retener y separar del liquido las partes groseras que con=
tenia , y dexarlo claro y transparente. Los filtros mas comu-~
nes son unas mangas de lienzo , 6 de otra tela de lana o (?e
algodon. Tambien sirve de filtro un papel de estraza sin
cola, que en forma de cucurucho se ajuste 4 un embudo.
Las sustancias 4cidas que destruirian las telas y el papel , se
pueden filtrar por arena. Finalmente , se puede executar Ig
filtracion por medio de torcidas de algodon , 6 tiras de pa=
fio blanco, las quales se mojan primero en agua , y despues
se mete un extremo de ellas en el liquido que se quiere fil-
trar ; se inclina la vasija hicia el lado en que se pone la
torcida 6 tira ; y éstas pasan 4 otra vasija, en donde cae
el liquido que se eleva por medio de ellas.

Quando son aceytosas 6 resinosas las partes que se
quieren separar del liquido , el filtro deberd ser de algodonm
0 lana , yen élse echan 6 claras de huevos batidas , ¢ le-
che , 6 pasta de almendras, privadas ya de su aceyte , 0 co=
1a de pescado. Quando se echa mano de esta tltima , sela
disuelve en agua, despues de disuelta, se mezcla con el liqui-
do que se quiere clarificar , y al instante se echa la mezcla
en la manga ¢ filtro. Sien la composicion del liquido que se
va 4 clarificar debe entrar una cantidad determinada de agua,
se ha de tener en cuenta la que sirve para disolver la cola,
El modo mas sencillo de emplear las claras de huevos es
éste : para azumbre y media de liquido, témense dos claras
de huevos, bitaselas bien , y mézcleselas poeo @ poco con
algunas onzas del liguido , échese esta mezcla en la vasija
que contiene todo el que se va 4 clarificar , revuélvasele en
diferentes ocasiones , y despues de haberlo dexado reposar
por espacio de 24 horas, filtresele , y quedara el iiquido
claro y transparente.

Se ha de evitar quanto sea posible la filtracion de los

Li-
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licores'; porque esta operacion ocasiona la pérdida de una
décima sexta parte del licor , y por otra parte da lugar 4
la evaporacion de gran cantidad del aroma 6 espiritu rector.

Sustancias colorantes.

Los colores roxos , amarillos , azules , verdes y mora-
dos que se dan 4 los licores , son de puro capricho, y asi
deben emplearse con mucha precaucion , y de modo que no
puedan ser nocivos.

Con la tintura de cochinilla se puede dar color roxo al
agua de cidra que Solmini llamo perfecto amor , solo por
el color encarnado que se le antojo dar 4 este licor. Mez-
clando la tintura de cochinilla con la primera que se sa-
ca de las pastillas del tornasol por medio del espiritu de
vino , se dari el color roxo @ los aceytes de anis y de rosa.
Si se emplease la cochinilla sola , el color amarillo del azu-
car tostado la comunicaria un color amarillento. Sigogne se
sirvio de la tintura de azafran para dar el color amarillo 2
su aceyte de wvenus. Garus empled la misma tintura para su
elixir. El azafran puede igualmente servir para dar color &
otros varios licores ; bien que en los compuestos con una
sola especie de fruta ,” podria disminuir su aroma. La tin-
tura que por medio del agua se saca de las pastillas de tor-
nasol suministra un hermoso color morado.

Bueno serd no emplear otras sustancias colorantes que
las indicadas , sino se quiere alterar la calidad de los li-
cores. Las diferentes tinturas que se sacan de la cochinilla y
del tornasol , se diferencian bastante entre si , para formar
con sus combinaciones una prodigiosa variedad de colores.

Del azucar.

Al azucar , despues de estar bien clarificado, se le cue-
ce mas 6 menos hasta darle aquel punto que mas convenga
al licor que se intenta hacer. Por eso nos ha parecido in-
di-pensable hablar del modo de clarificarle y de reconocer
los diferentes puntos ¢ grados de cochura que se le suelen

dar.
Pa-
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o Para clarificarle se pondri en un perol, y 4 cada me-
dia arroba de azucar se le echardn tres azumbres de agua,
Puesto en estos términos al fuego , dard quatro 6 seis her-
vores teniendo cuidado de rociarlo con un poco de agua
fria siempre que quiera rebosar. Despues de haber hervido
se le aparta del fuego por un corto tiempo, que serd su-
ficiente para que suba 4 la superficie la espuma. Esta se
quita con el mayor cuidado de modo que no quede nin-
guna cosa negra, y se vuelve 4 arrimar el perol al fuego.
Por dltimo se toma un huevo fresco, se bate bien en ung
azumbre de agua, y se echa ésta sobre el azucar ya puri-
ficado algun tanto, y despues se espuma de nuevo hasta que
la espuma salga blanca, y el azucar quede claro y limpio.
Puesto ya en este estado se le pueden dar diferentes pun-
tos, que entre nuestros reposteros son conocidos baxo los
nombres de lisa, perla, soplo, pluma , cafia y caramelo.

Quando del azucar clarificado se toma una corta canti-
dad entre los dedos , y al desunirlos forma un hilo delgado
que se corta inmediatamente quedando sobre las yemas de
los dedos unas gotitas pequefas, se dice que el azucar est2
en punto de pequefia lisa; pero si el hilo fuese mas per-
ceptible serd el punto de la grande lisa.

Si separando los dedos un espacio considerable, no se
quebrase el hilo, se dice que el azucar esti 4 la perla,y
si no se quiebra por mas que se separen los dedos, estd &
la gran perla.

Cocido el azucar algo mas que para la perla, se me-
tera en el perol la espumadera; y al sacarla se la sacu—
dird blandamente sobre el borde ; y si soplando al traves
de- sus agujerillos se vé andar de una parte a otra unas am-
pollitas , se tendra el punto llamado del soplo. Siempre que
las ampollas sean mas gtuesas, y en mayor cantidad , es el
punto 4 la pluma ; y si caen ligadas unas con otras, se
Hama la grande pluma.

En los elementos de Farmacia de Baumé traducidos se
dice que si con una cuchara se toma un poco de azucar co-
cido, y al desprenderse ésta de la cuchara forma una peli-
cula delgada y ligera parecida 4 las telas de arafa que
andan por el ayre al fin del verano se llamard azucar en

pun=
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punto de pluma. Tambien dice el citado autor , que se c?o:f

nocerd el mismo punto , en que la altima gota al caer de
la cuchara , se termina en un hilo muy blanco, sutil , seco
y quebradizo.

Si se cuece algo mas el azucar, y despues de mojar dos
dedos en agua fria para no quemarse, se coge entre ellos
un poco de xarabe ; si al desunir los dedos hiciese un poco
de ruido como resistiéndose , se dird que esti en punto de
caia 5 y si llegase 4 formar entre los dedos una bolita, y
se helase , sera la gran cafia.

Si todavia cuece mas el almivar, y se mete un poco
entre los dientes, como se pegue lo mismo que pez, serd
un medio entre cafa y caramelo ; pero luego que dexa de
pegarse entre los dientes , y se quebranta facilmente , esta-
ri en el verdadero punto de caramelo. En pasando un po-
co de este punto se dice que estd el azucar en punto tos-
zado.

Aunque sabemos que en una de las mejores fibricas de
licores del reyno no hacen mas que clarificar muy bien el
azucar , sin darle diferente punto para cada uno de los li-
cores , hemos querido apuntar estas nociones, 4 fin de que
si alguno quiere hacerlos con mayor perfeccion , dé al azu-
car en la composicion de cada uno el punto que le corres-
ponda para sacarlos tan buenos como los me_]ores extran-
geros.

Licores potables y agradables al paladar.

Aguas de canela y de cinamomo.

La dnica diferencia que se advierte entre estos dos li-
cores, es la mayor cantidad de aromas que entran en el
agua llamada de cinamomo ; nombre que los antiguos daban
4 la canela. Esta contiene un prmc1plo resinoso , que se di-
suelve en espiritu de vino ¢ aguardiente ; pero estos li-
cores extraen de ella al mismo tiempo una sal acre y des-
agradable ; por cuyo motivo ha preferido Dubuisson el
disolver la canela en agua comun, y para ello prescri-

be el método siguiente.
To-
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Tomense dos. libras de canela de la isla de Ceylan,

cuyas cafias sean delgadas, olorosas , y que piquen gquan=
do se las masque ; machiquense en un almirez , agréguen_
seles quatro onzas de sal comun , rociense con un poco de
agua de rio , y reduzcanse 4 polvo grosero ; échense con
tres azumbres y media de agua en una cucurbita , cibra«
se ésta con su cabeza ciega , enlddese su union , y ponga-
se al fuego en un bafo maria , haciendo que el  liguido
se conserve por espacio de 48 horas 4 los 72 grados de ca-
lor. Despues se la saca del bafio, se la quita aquella ca-
beza , y se la cubre con la otra de destilar , -y despues de
enlodar su union, se la coloca inmediatamente al fuego en
un horno 1 hornilla , se ajusta el tubo de la cabeza al
serpentin , y éste al recipiente , y se da principio 4 la des=
tilacion. 7g i

Luego que hayan salido dos azumbres del licor , se ‘qui=
ta aquel recipiente y se pone otro; se echan en la cus
curbita dos azumbres' de agua caliente por el tdbulo que
tiene en su parte superior, y se continda la destilacion
hasta sacar otras dos azumbres. Se pone aparte este se=
gundo producto, y se'quita del fuego el alambique, se des=
tapa la cucurbita, se echan en ella quatro azumbres y
media de espiritu de vino, se la cubre con la cabeza cie=
ga, se la pone al fuego en bafio maria en los mismos tér=
minos que antes, y concluida esta operacion se le vuelve
4 poner la cabeza de destilar, cuyo tubo se ajusta con el
serpentin, y éste con el recipiente; se enlodan todas las
uniones , se coloca el termémetro en el bafio, y se pro-
cede 4 la destilacion, la-qual se debe executar desde el
grado 74, hasta el 79 de calor. En habiendo sacado qua~
tro azumbres de espiritu, se muda de recipiente, y se dexa
correr en el segundo hasta el grado del agua hirviendo.
Se pone aparte este 1ltimo producto para rectificarlo de
huevo, y ya entonces se desarma el alambique.

Si se executan con exictitud todas estas operaciones se
obtendrd, 1.° una agua lechosa , de un olor muy penetrante,
cargada de una parte aceytosa , espirituosa , y de un sabor
aromitico muy agradable; y como esta parte aceytosa es es-
pecificamente mas pesada que el agua, se precipitara al fon-
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do de la vasija, si no se tiene cuidado de menear la mez-

cla de quando en ‘quando hasta lograr que aquel aceyte se
tna intimamente con el agua; lo qual se conoce en que
llega 4 ‘ponerse transparente 2.° poniendo en infusion Ia
casca de la camela. en espirita de vino cémun, este mens-
truo disuelve, como ya hemos dicho; la parte resinosa, y
no dexa mas que unma sal orinosa ammoniacal que se hace
sentir gustando el residuo: Esto hace ver que los produc—
tos de las operaciomes prescritas conticnen los prmcnpms
activos, agradables -y balsimicos de la canela.

-+ En habiendose - puesto transparentes las dos prxmeras
azumbres del agua de cancla, para componer el cinamomo,
se mezelan con las quatro azumbres de espiritu de vino que
se destilaron -y se guardaron con - separacion, y se agita
fuertemente la mezela. Despues’ se hacen clarificar .y co-
cer, 19 libras. de azucar: luego que este xarave esta frio,
-6 ‘mientras -se- conserva tibio, se mezcla con aquel espiritu,
afadiéndole siete: i ocho gotas de esencia de- ambar, se
agita la mezcla, se la pone en botellas grandes; seda dexa
reposar por espacio de 1,5 dias, despues se la cuela, sela de~
xa aclararse , se trasiega con una bombita-é sifon ; y se. pone
el sedimento 6 poso en la manga para filtrar el licor q‘ue con-
tenga.

Para las otras dos azumbres de agua de canela se ha:
cen clarificar y cocer hasta consistencia de xarabe , 12 libras
de azucar, y en estando frio el xarave se mezcla: con el
agua juntamente con tres azumbres y media. de espirite
de vino , agregando cinco ¢ seis gotas de esencia: de ambar.
Despues se - dexa’ aclarar &

Por este medio se tiene un agua de canela cs;nnruosa
y muy agradable, pero de menos eficacia que el cinanonio;
porque éste - contiene mayor cantidad des aceyte - asencial
aromatico del ,qual parece que depende toda SU activis
dad. . Se continsard.

-id Car-
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Carta de un suscriptor sobre los tornos de hilar.

SEﬁORES EDITORES : tormo la pluma para dar 4 Vms. gra-
cias por su desvelo en el aumento de productos que desean
4 la nacion con ahorro de trabajos, en lo que yo tengo
tambien especial empefio segun mis fuerzas. He h’echo va-
rios experimentos que no me han salido mal , haciendo ver
4 muchas gentes' la ignorancia de que estan preocupados;
pero aunque. no tienen razones para Oponerse 4 lo que ven
practicamente , la voluntad se mantiene en las ideas here-
dadas de sus mayores.

En el Semanario nim. 18. dicen Vims. al folio 279, que
en los Montes de minas hay muchos centenares de tornos
hechos 4 propésito para hacer dos hebras de una vez; y
fué tanto el disparate que sobre este particular dixeron, no
solo en este pueblo, sino en otros mas cultos , que de men-
tirosos 4 Vms. ¢ ignorante 4 mi no nos dexaron. Por alti-
mo , yo que he sido amigo de experimentos fui maquinano-
do en mi idea un torno capiz de poder hilar las dos he-
bras, y hecho que fué, lo presenté 4 una parienta mia, que
hilaba bien al torno con una hebra, y la reduxe 4 que hi-
lase con dos: lo que se verifico ; y aunque en el primer dia
(como era regular) no salid muy bien, en el segundo y los
demés cada vez fué i mejor; y solo me puso el inconve-
niente de que se desalivaba mucho ; porque teniendo ocu-
padas las dos manos la era indispensable el mojar con la
boca: 4 este inconveniente la ocurri diciendo que tomase
un buche de agua: lo hizo, y consigui6 el hilar mejor ; pe-
ro como el tenerle 4 una muger la boca cerrada es cosa
dificultosa y muy inguieta para ellas, se enfrio en la hila-
za del lino, y tomé la de estambre en que el mojar no es
necesario, y continu6 hilando 4 dos hebras, y continia ca-
da vez mejor. Yo creo que si las mugeres dieran en apli-
carse 4 hilar 4 dos hebras con Ia boquita llena de agua, ade-
lantarian mucho sus casas, y ganarian la gloria.

Visto este experimento praicticamente , no pudieron me-
nos los rebatidores de las expresiones del Semanario num. 1 8.
de callar y conformarse,

Di-
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Digo 4 Vms. para que lo publiquen, callando mi nom-

bre, que las mugeres que se dediquen 4 hilar encarguen 4
los torneros que les hagan los rocles en que se recoge el
hilado, que en donde les ponen una corcha, porgan una
lista de baqueta en la misma-disposicion que la corcha; ¥
que en estas baquetas untencen una-gatita de aceyte quans
do el roel no quiera correr el hilado ; encargando que esto,
que parece una nimiedad , es utilisimo para que las muge-=
res coatinden hilando mucho y 4 gusto : porque los moti-
vos porque -suelen desazonarse las:hilanderas son , entre
etros , el mas principal que el roel no coja el hilado, y se
les principie 4 retorcer de suerte que no pueden hacer vida
de ello ; y esto sucede con los que tienen la corcha por den<
tro, y rara vez con los que tiemen baqueta: y quando su—
cede , con untar la baqueta con aceyte se remedia ; y quan~
do se llega 4 gastar (que duran mucho mas que la corcha)
con ponerle otra baqueta se compone : y esta operacion no;
es de momento, porque solo se reduce i partir jpara cada
roel una listita de baqueta de medio dedo de ancha ; se to-
ma la medida del hueco redondo del agujero , y se introdu~
ce en ¢l en figurade O,y se le mete despues para que asien=
te una rueca, 4 otro palo terso ; y se-advierte , que la car—
naza de la baqueta ha de pegar al cafon del roel,y el pelo
ha de quedar para lidiar con la bareta del huso. Diligenciai
ha sido ésta, que aplicada 4 varios roeles de muchos tor—
nos los tiene hoy corrieates, y sus duefos se hallan con-
tentos con ellos, y los disfrutan' con mucho aprovecha-
miento.

Yo he promovido, con el mayor calor el uso.de hilar al
torno , de que no habia noticia en estas tierras;y entre las,
_personas de juicio ha tenido mucho lugar y aceptacion ; pe-
ro ninguno entre las mugeres vagamundas que andan con.
la rueca de portal en postal murmurando desde el mas alto.
hasta el mas baxo: tampoco ba tenido aceptacion entre las
mocitas de poco juicio ; porque como el torno hace ruido,
tienen los que las hablan que alzar la voz para decir algu-
nas cosas que estuvieran mejor calladas, y ellas para contes~
tar paran el torno; y porque los que estin encargados de.
ellas no adviertan la falta de ruido y se pongan en cuida-
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do , aborrecen el torno. En fin, procuren Vims. encargar que
se ‘dediquen 4 ¢l, pues sirve para hilar materias que reme-
dian las principales necesidades de vestir, y continuar ea
sus' proyectos:, para'lo'que pide a Dios les‘guarde muchos
afos,y B. S. M. su servidor, &ec. = M. M. S. = Aldeanueva

de la Vera, y Octubre:3t de 1798.
Observacion sobre los excrementos de los vegetales.®

Brugmanss fué ¢l primero ‘que probo en una dise’rta.
ciodi -sobre 'el” Vallico ; que las plantas arrojaban - cier-
tos ‘sucos imphres en sus gecreciones , ‘semcjantes 4 las de
Tos ‘animales. Puso ‘pues esta planta en wun vaso de cris-
tal* lleno de agua , y notaba todos los dias en la extre-
midad de las raices una gotita de cierta materia viscosa,
v separdndola hallaba al dia siguiente otra igual en el mis-
mo Jlugar” Todas las plantas destilan jgualmente por I
exttemidad ‘de  Sus raices ,  y en cspecial por la noche,
ciertas ‘gotillas de un liquido , que regularmente les es
muy perjudicial no solo 4 ellas, sino tambien 4 las plan-
tas que le estin cercanas; bien que otras veces les es
util. Bstos fenomenos pueden dar 4 conocer-la razon por que
los labradores 'se ven' obligados 4 -dexar descansar un afie
las tierras ,  pues ‘en’este- tiempo tiene lugar de descom-
ponerse este humor :' tambien por aqui se puede enten=
der , por gue-en un terreno :cansado de una- planta ve=
getan ‘con “fuerza ‘otras” de‘distinta eéspecie ; 'y es que la
materia excrementicia de la primera perjudica 4 las plan-
tas “de s’ misma especie , 'y sirve de abomo para otras
que ‘sean diferentes ; por exemplo , si se" siembra de tri-
g0 una tierra que haya tenido trebol , producird una co—
secha ‘abundante , porque sin dada'alguna ‘las secreciones
del “trebol sicven' de abono para el trigo.
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