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SEMANARIO
DE AGRICULTURA Y ARTES

DIRIGIDO A LOS PARROCOS

Del Jueves 28 de Febrero de 1799.

AGRICULTURA.
Concluye el ariiculo del nogal.

Utilidades que se sacan del nogal.

Con fas hojas, 6 con la corteza del arbol , y princi-
palmente de la raiz, 0 con:la cascarilla de la nuez puestas
en infusion en agua dan los carpinteros 4 las maderas un
color bastante durable y mas 6 menos obscuro. Los tin-
toreros hacen tambien uso de las mismas sustancias , re-
sultandoles la ventaja de mo tener que preparart con agua
' de alumbre las telas: que intentan tediir con ellas.
g La madera del nogal es bastante solida y compacta,
!y al mismo tiempo muy flexible y facil .de trabajar ; por
! esta razom y porque con dificultad la ataca la polilla se
I emplea en la construccion de toda especie de muebles, y
\ asi la buscan los escultores, ebanistas , torneros &c.
p La cascarilla de la nuez tiene.um gusto acerbo, amar-
;| go, y un poco acre: €s ug vomitivo, y Su Suco astrif=
# gente. Las flores son algo eméticas y sudorificas; el suco
de la raiz fresca es diurético, y 4 veces un purgante vio-
lento. El extracto de la cascarilla mezclado con un poco de
alumbre sirve 4 los dibuxantes para lavar sus planos.
El cocimiento de hojas-de nogal es un'remedio muy
eficaz para destruir las hormigas que hacen dafio & los dr-
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bgles y 4 los prados ; y si se le agrega una cortd can-
tidad de azucar puede servir para limpiar las tlceras sa-
niosas y rebeldes. Tomando cada dia dos vasos del agua
en que han estado en infusion por espacio de algunos dias
las hojas del nogal se han experimentado muchas veces
buenos efectos en las afecciones escrofulosas. I

Con las nueces verdes se forma un licor ¢ ratafia , que
algunos tienen por estomacal. El método mejor de compo-
nerlo es el siguiente. Cojanse las nueces quando no han aca.
bado todavia de cuajar quiteselas la -cascarilla , ¥ machi-
queselas en un mortero hasta formar de ellas una pasts;
desliase esta en aguardiente empleando un azumbre para
cada veinte nueces, y déxese en infusion por espacio de dos
meses : al cabo de ellos. pasese el liguido por un lienzo,y
echésele azucar 4 razon de media libra por cada azumbre, §
déxesele asi por espacio de otro.mes . anadansele, si se quie-
re , quince clavos de especia, onza y media de canelasy
dos ochavas de flor de'macis ; y como no es muy agradable
el color que saca, sele puede dar otro mejor con hojas.
de amapola 6 de clavel. .~ ° jrminid "

Del aceyte virgen de nueces secpuedehacer-el ‘mismo uso!
que del de olivas. Es verdad que tiene un cierto gustillo, que
al principio, desagrada mucho 4 los' que 10 estan acostumbra-
dos 4 usarlo ; pero siempre es. mas. llevadero que el que
suele 4 veces tomar el aceyte comun..

Los pintores se sirven con preferencia del aceyte de mue~

ces, porque tiene la singular propiedad de hacer secar ms.
prontamente los, colores; pero pudiendo. perjudicarles el co-
lor que por lo comun tiene este aceyte , he aqui dos modos
de clarificarlo , ydarle toda la. transparencia que se puede
apetecef. ° : .
% 1.9 En una vasija bastante ancha échese el aceyte en @&
corta cantidad que solo. cubra al fondo como cosa de umd
linea ; expongase al sol por espacio de quince dias en tie@p
de los mayores calores ; y usese despues de tierras absorved”
tes y arcillas' para desengrasarlo.. -

2.2 Tomese un Guarteron-de: litargirio de plata , dos o
zas de albayalde ; y otras dos de- caparrosa blanca ; reduz-
canse 4 polvo fino ; poriganse ‘et una botella de azumbee ¥
: : e




131
media de cabida, y llénese de aceyte ; remuévase por e;—
pacio de una hora, y déxesele despues reposar quatro dias,
y al cabo de ellos el aceyte que ocupe la parte superior de
Ia botella estard claro y transparente como se desea.

El aceyte de nueces mezclado con la esencia de trebenti-
na es muy 4 propésito para formar un barniz craso que se
emplea comunmente para dar lustre 4 algunos muebles.

En vista de estas y otras utilidades que se sacan del no--
gal, ;se podra desde luego asegurar que es ventajoso su cui-
tivo? Vamos 4 exponer con la posible brevedad las razones
que se alegan en su favor, y las que se le oponen. ‘

He tenido cuenta , dice un sabio caltivador frances, con
el producto que me han rendido muchos nogales que ten-
go plantados en un terreno bastante buemo, y por lo co-
mun cada 4rbol me ha dado anualmente diez medidas de
fruta de las que hacen setenta y cinco libras de buen tri-
go : estas diez medidas me han valido de 100 4 120 reales;
y aunque de lo que yo haya experimentado en los moga—
les que tengo , no deba concluir que todos los demas pro-
ducirdn igualmente; como puedo citar otros muchos exem-
plos de diferentes labradores que han experimentado lo mis-
mo que yo , creo tener fundamento para decir que se pue—
de sacar un gran partido de este 4rbol. Lo que le hace mas
precioso 4 mis ojos son los pocos gastos que exige : la ex-
periencia me ha hecho ver que sin gastar mas de 120
6 140 reales ; venia 4 recoger una cantidad de nueces
cuyo valor ha solido valerme 1600 reales.

En los paises en que no se coge, ni es facil adquirir
toda la cantidad de aceyte de olivas' que es necesaria , las
nueces pueden ser sumamente apreciables ; y aun quando
esta fruta no fuese tan digna de estimacion , todavia mere-
ceria el nogal graade aprecio por las buenas calidades de
su madera. En Inglaterra, dicen, que un buen tronco de
nogal bien acondicionado llega 4 valer de quarenta 4 cin-
cienta libras esterlinas, que es decir de quatro 4 cinco mil
reales. Merece pues este drbol , que se le plaante 4 lo menos
en aquellos terrenos ingratos , que no riaden otro ningun
producto. Nuestros mayores , mas cuerdos y prudentes que

nosotros , plantaban de nogales las entradas & sus casas de
i2 cam-
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cjmpo, y un luxo mal entendido les ha sustituido 4rboles
enteramente estériles , concurriendo para su proscripcion
estas dos finicas razones. Primera : que el nogal da fruta,
y parecia indecoroso y contrario al fono que debia guardar
un gran Sefior el pensar en lo que pudiese acarrear alguna
utilidad 5 y no sacrificarlo todo 4 su mero agrado. Lo peor ha
sido, que el simple labrador ha tenido la necedad de que-
rer imitar en esta extravagancia 4 los grandes seflores. Se-
gunda: se cree, y no sin fundamento que la transpiracion
de las hojas de este arbol es tan fuerte, y tan desagrada-
ble el olor que exhalan, que dafia & la cabeza. Sin embar-
go es tan ficil de remediar este inconveniente , que debe
causarnos admiracion el que antes no se haya evitado. Na
tiene la menor duda que en estando algun tiempo debazo
de ciertos nogales , sentimos alguna pesadez de cabeza, lle-
gando 4 veces la indisposicion 4 causarnos ansias de vomitar;
pero seguramente . esto sucede en solos aquellos drboles cu-
yas ramas cuelgan por todos lades casi hasta el suelo, for-
mando de este modo una especie de media naranja , deba-
x0 de la qual se renueva con dificultad el ayre. El que trans-
piran las hojas del nogal, no es bueno 4 la verdad ; pero
si se suprimen hasta una altura proporcionada las ramas in-
feriores , el viento disipara facilmente el mal olor , yal
ayre transpirado. ;

A pesar de estas razones que inducen 4 cultivar el no-
gal no falta quien repruebe este cultivo , - porque estd mi-
chos afios en el criadero , necesita cerca de veinte pard
llegar 4 dar una cosecha mediana, y sesenta para adgqui-
rir toda su perfeccion ; porque la escasez de aceyte se pue-
de suplir con mayores ventajas con el de colza y de otras
simientes ; y sobre toedo, porque en el espacio que coge st
sombra , que es muy cousiderable, jamas prospera niogusa
espacie de grano. Lo que todo esto hace ver es, que nose
debe sacrificar al plantio de los nogales el iaterior de las
hazas de terreno capaz de producir otros frutos mas ver—
tajosos, y que solo se les debe plantar en terrenos estériles,
en las lindes de las tierras, y 4 las orillas de los caminaos.

) : R Con-
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Continuacion del aceyte.

En el molino en que no haya aseo no se conseguird
aceyte que dure mucho tiempo: la madera, las piedras,
los capachos se empapan de aceyte que se enrancia con
el tiempo, y es como una levadura que continuamente estd
obrando sobre la pasta y aceyte que de ella sale. Quando
se abren los molinos llenan la caldera de agua que ca-
lientan , y lavan muchas veces con ella hirviendo las pren-
sas, la muela &c., y creen que con esto queda todo muy
aseado : pero en verdad que seria mejor lavar estos uten-
silios con agua fria, que, llevando consigo las inmundi-
cias mas groseras, no exiltaria el principio que tiene el
aceyte, de que estan impregnados. El agua fria, caliente
6 hirviendo , no se mezcla nunca con el aceyte, y asi
corre sobre ella sin disolver la mas ligera particula; de
aqui es, que todas estas lavaduras son enteramente ing-
tiles en quanto al aseo, y muy perjudiciales en quaato
excitan el rancio. Los capachos de esparto siendo nuevos
dan 4 las primeras pastas que se prensan un sabor dspero
y amargo, y 4 las 48 horas de servicio ya el aceyte se
ha absorvido este mal gusto: es verdad que se lavan des-
pues , y se dexan en agua muchos dias, y que en algunas
partes estin obligados los propietarios del molino a2 pren-
sar con ellos antes que los demas: pero todo esto es igno-
rancia de los medios ‘de evitar este inconveniente. He
experirnentado por mi mismo que veinte lavaduras conse-
_cutivas con agua hirviendo no destruyen el mal oor, y
que tampoco basta dexar los capachos por espacio de diez
dias sumergidos en agua , aunque ésta se mude cada 24
horas: y si todo este esmero es. insuficiente ;qué confianza

se puede teper en las lavaduras ligeras que se suelcn ha-

cer en los molinos en donde mo tiemen interés en que el
aceyte ageno salga bueno ¢ malo? Pasada la estacion de
moler la aceytuna, suelen lavar con agua caliente los ca-=
pachos que han de servir al afio siguiente , los. prensan
y dexan secar aptes de guardarlos: esta operacion l&jos
de ser atil, es perjudicial, porque mediante ella se enrao-
cia mas el aceyte de que quedan empapados.
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Es cierto que en los molinos piiblicos es casi impogi.
ble sacar perfecto aceyte, pues cada uno ll§va las acey.
tunas verdes, maduras, fermentadas 6  podridas: si quje-
re sacar a'gun aceyte con mas cuidado , mn/xel‘e primerg 5
aceytuna buena, y dexa la peor para lo altimo : de agy
es que el que viene despues debe sacar un aceyte viciady
por los defectos del anterior, pues como antes he indicady
un solo dtomo de aceyte esencial basta para infectar una
gran: masa. Lo que yo hice para sacar en un molino maf
cuidado buen aceyte, que se conservo dos afos dulce
suave , fué pagar doble la moledura , y no salir de él hasta
que se concluyo del todo: pero anfes hice cocer en cos
de 200 quarrillos de agua ocho libras de cenizas gravela-
das T,y con esta agua hirviendo hice frotar la muela, la
solera , la prensa, pila &c., y los capaches que habian ser-
vido se' pusieron 4 cocer en 'la caldera con-el resto de dicha
agua; de esta suerte ‘se desprendio 'la capa aceytosa dela
madera , de la piedra, de los capachos y demas utensilios,
y todos quedaron tan limpios y aseados, como. si nunca
hubiesen tenido aceyte. Despues de esta operacion lo hize
lavar todo con agua hirviendo para que se Hevase la sus-
tancia xabonosa que se habia formado. No me content
con' estas operaciones porque sabia el mal gusto que d&
4 los aceytes la mas ligera parte de alkali, y para as-
gurarme de que no quedaba nada de esta sustancia en los
utensilios , hice disolver cerca de: dos libras de alumbreen
una porcion de agua como de quarenta 4 cincuenta qual-
tillos 5 'y con ella hirviendo 'se lavé todo de nuevo fr-
tandolo bien todo: dltimamente; se vuelve 4 lavar con
agua sola muy caliente. El alumbre, adn quando queds
se algo, no puede perjudicar al aceyte, porque se pre-
cipitaria 6 posaria en el fondo con las heces, y por o
partei no resulta de su'uso inconveniente ‘alguno para I8
salud de 'los hombres. A los capachog sera bien p_rensa&*
h?s* 4 cada lavadura ya sea de'agua, ¢ preparada en I
dichas sales , y ‘en especial ‘quando lo esta con el alum-
bre, fporque entonces destruye la hebra del esparto ¥
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sino se les extrae duraran menos los capachos. ;-

Las prensas y molinos de semillas que se usan en Flan-
des y Olanda son muy economicas y aseadas, y seria de
desear que se copiasen en todas las partes que se sacan
estos aceytes; quando tratemos de molinos hablaremos de
ellas y de los de aceytuna: entre tanto, si alguno quisiese
ver un modelo del molino de ‘cufias que se suele usar en
Olanda, puede eximinarlo en el despacho del Semanario
en donde le tenemos con este objeto.

En donde pagan 4 los obreros en aceyte arreglando el
tanto 4 proporcion de lo que sacan, concilian el interes del
amo con el de los sirvientes; pues prensandose la aceytuna
con mucho mas cuidado, se aprovecha entre el amo y el
criado el aceyte que se habia de ir en el orujo mal prensado;
y no sucede lo que en los molinos en que se paga por pren-
sadas, que entonces se v4 4 despachar, y no se cuida de apu-
rarlas bien. No se han de prensar nueces, fabuco, y avellanas
en tiempo de yelos, porque se saca menos aceyte. De al-
mendras se ha de hacer poco de cada vez, porque se en-
rancia con suma facilidad.

Molida la aceytuna, y echada en las pilas suele so-
brenadar algun aceyte que es el que propiamente se lla-
ma aceyte virgen, y tambien dan en algunas partes este
nombre al que sale de la primera prensada antes de es-
caldar la pasta en los capachos. A este le ponen con sepa-
racion los que lo fabrican con conocimiento , 'y saben las
ventajas que tiene sobre el que producen las prensadas si-
guientes ; bien que casi serd escusado este esmero en se-
parar los aceytes de las diferentes prensadas, quando se
han mezclado todas las aceytunas buenas con malas, y han
fermentado en montones , - perque entonces siempre serd
malo el aceyte, mas 6 menos, conforme 4 la mayor ¢
menor fermentacion. No se persuadirin de esta verdad los
que estin acostumbrados 4 gustar un aceyte de un olor
y sabor fuerte, los que despreciardn el mas dulce y fino
diciendo que no sabe & nada,y asi es respecto de su pala-
dar mal acostumbrado. '

El aceyte virgen bien hecho de aceytunas escogidas
y no demasiado maduras es el que estd menos expuesto &

i 4 cR-
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enranciarse , porque despues que s€ echa el.agua hirviendo
ya se malea el aceyte, ¥y asi seria lo mejor usar de las
prensas Olandesas, que sin necesxda.d del agua extraerian
con su gran fuerza todo el aceyte sin necesidad de usar
de agua, sino quando mas en las ultm.las prensadas.

De la aceytuna se sacan tres especies de aceytes; uny
de la carne, otra del hueso, y la tercera de la almendri-
lla' que tiene dentro. Cada uno de estos aceytes tiene pro-
piedades muy distintas, y para observarlas con separacion
colocd el célebre Sieuve una porcion de cada uno de ellgs
en botellas separadas, a saber:

En la 1.2 aceyte sacado con aseo de sola la carne.

2. aceyte de la almendra sola.

3. aceyte de los huesos.

4.2 cierta cantidad de estos tres aceytes mezclados.
5.2 aceyte bueno sacado por el método ordinario.

Tapadas exictamente estas botellas, las puso 4 la iz
temperie al lado del mediodia en donde las dexd tres aiios
con el fin de ver los efectos que el tiempo causaba e
ellas. Eximinadas, pues, al cabo de este tiempo, hall6 queel
aceyte de la primera botella no habia padecido alteracion &-
guna, ni en el gusto , ni en el color, ni en el olor, ni habi2
formado. poso: el de la segunda no estaba tan limpio n
transparente ; se habia puesto amarillo y tan picant §
corrosivo, que al gustarle levanté ampollas en la boca ®
el de la tercera, estaba muy alterado, espeso, y casii-
gro ; al abrir la botella senti, dice, un olor inaguantable. Lo
que ebservé en estas dos botellas me daba bien 4 entender
qual seria el estado de la quarta en que estaban mexcl
dos los tres aceytes: en efecto, el aceyte que ésta 0
tenia estaba de color obscuro , de mal olor , rancio y &
agradable , y habia formado mucho poso. De aqui es; ¥
no habiendo padecido alteracion alguna el aceyte sacadd
de la carne sola de la aceytuna, la alteracion de éste P
cia de su mezcla con el de los huesos y de sus alw

\ dri-
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al repetir estas pruebas, y como duda de la exictitud de Jos &
perimentos. de. Sieuve.
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drilfas. Finalmente , exAminada la quinta botella que con-

tenia aceyte sacado por el método comun se hallé tan
corrompido como el de la anterior en que estaban mez-
cladas las tres especies de aceytes; lo que da 4 entender
que el origen de la alteracion y depravacion de nuestros
aceytes nace de esta mezcla con que salen yé viciados del
molino. Para asegurarse mejor de la calidad de estos acey-
tes echo sobre una plancha de acero bien limpia unas go—
tas de los aceytes de la almendrilla y de los huesos, y
not6 que el primeroe la habia corroido algo al cabo de trein-
ta horas, y que el segundo la habia ennegrecido.

Eximinados los principios de la alteracion y deprava-
cion de los aceytes, trataremos de los medios de destruir—
los: en el que se saca de las granas, excepto de la de
adormidera, se advierte un gusto acre y desagradable que
procede de su espiritu rector, y de una especie de gomo-
resina que lleva disuelta el aceyte. La acrimonia de éste
y su mal olor se disminuye mucho sembrandolas en terreno
arenisco ; pero lo mas seguro es macerarlas en una le-
xia fria de cenizas comunes hecha con agua de cal, de la
qual una libra y tres ¢ quatro de cemizas bastan para
preparar quatro arrobas de lezia que ha de cubrir 3 la
grana por el tiempo que dicte el clima y las circunstan-
cias locales. Suele ser este desde 15 hasta 36 dias, pero.
cada uno debe hacer experimentos para asegurarse del que
baste, para no dexar mas tiempo en la lexia 4 la semilla, que
germinaria y se perderia todo ¢l aceyte. Ldvase despues
1a grana en muchas aguas, y se pone de nuevo por al-
gunas horas en una disolucion de alumbre en agua: luego
se dexa secar sobre zarzos ¢ tablas limpias en sitio bien
oreado y ventilado; y finalmente, se lleva al molino: si
no estd bien seca quando se pone en la prensa, saldra en
lugar de aceyte una emulsion: es mejor dar esta prepara-
cion 4 la semilla quando estd fresca, porque toma mejor
la lexia que quando esta seca , y la maceracion se hace,
mas pronto.

Quando el aceyte de aceytunas acaba de salir del mo-
lino estd turbio y mezclado con mucho mucilago, y es mas
¢ menos dulce y suave segun el cuidado con que se haya

he-
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hecsho la cosecha 'y fabricacion: tratese de ‘purificarlo quan-
to antes, pues sino estard expuesto 4 podrirse y no tar-
dard en criar gusanos. Por mucho cuidado que se tenga en
fabricar el aceyte , si para conducirlo de una parte 4 otra
se usa de vasijas que no estén limpias, 6 que hayan ser-
vido para otros aceytes, facilmente contraerd el gusto de
éstos, y con ¢l el principio de una alteracion ; porque no
hay fluido que con mas facilidad adquiera los malos gus-
tos y olores, como se puede experimentar echando en una
botella de buen aceyte una gotita pequefia de aceyte esen-
cial de espliego, de limon &e., y agitandola y ‘dexando-
1a reposar unos dias, se' verd el efecto que ha obrado una
particula tan pequefia. Conducido el aceyte desde el mo-
lino 4 Ia casa del propietario se deberd conservar por rg
dias 4 lo menos en un' parage, cuyo temperamento esté
desde 15 4 18 grados del termdmetro de Reaumaur, 4 fin
de que vayan haciendo poso todas las heces. Para que éstas
se posen con mas prontitud se echard un poco de agua
en que se haya disuelto alumbre , y se ha de revolver bien
con el aceyte. Del alumbre no se le pega mada; lo que
hace es unirse con el mucilago, hacerlo mas pesado, y
precipitarlo 'al fondo con' mas brevedad que lo haria el
reposo. Conviene que el temperamento sea de 15 4 18
grados, porque si el aceyte se coagulase con el frio antes
de hacer el poso, se verificard éste de mala manera. Esta
operacion saldria muy bien en barricas 6 vasijas de ma-
dera (y no de cobre ni de plomo) bien lavadas y bafa-
das con vinagre, las quales tuviesen varias espitas 4 dife-
rentes alturas ; porque al paso que se van precipitando las
heces, vid quedando muy clara y limpia la capa superior
del aceyte, y las inferiores cada vez mas espesas: entonces
se abre la espita mas alta, y sale el aceyte 'de la capa
superior , que es el mas fino, delicado y de mejor cali-
dad. Si la vasija no tuviese espita, se saca por arriba con
mucho- tiento; algunos dias despues, quando esté clara, se
quita la segunda capa, separando su aceyte como de se-
gunda calidad, y asi de los demas hasta llegar 4 las heces:
estas no se desperdician, pues poniendolas cerca de la
lumbre en un parage bier caliente -sobrenadan las partes

acey-
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aceytosas que contienen, se cuefan, ¥ sirve para fas luces

el aceyte que se saca ; el residuo se mezcla con salvado
hasta que se seque, y se di & Tas gallinas'y & los cerdos.

Luego que ‘estén llenas del aceyte “clarificado las' va-
sijas, que seria’ bien que fuesen barricas'de’ encina, se han
de conducir 4 un lugar frésco; y tapar' con cuidado, 4
fin de que se hiele prontamente : si en’vez de “barricas
se usan tinajas vidriadas (costumbre malisima) se esperard
4 que el aceyte se hiele antes'y “quedara mas limpio de
cuerpos extranos. En el aceyte helado' se observan los mis-
mos fenémenos que en el agua: en esta especie de cris-
talizacion se precipitan las partes mas groseras, y sucede
Io que en el agua del mar quando se hiela, que no estd
salada sino pura y buena para beber : el aceyte mas trans-
parente antes de helatse suele dexar asientos, y-se puede
ebservar en una vasija de cristal ; que se van formando’ al
tiempo de la cristalizacion. El aceyte, como todos los de-
mas fluidos, absorve al tiempo de helarse una .cantidad
del ayre de la atmésfera, adquiere de consiguiente mayor
voltimen , y sobrenada por hacerse mas leve: quando se
deshiela queda mermado, ‘lo qual nace de que no solo pier-
de el ayre que habia -absorvido al heldrse , 'sino que este
arrastra consigo al mismo tiempo al ayre que estaba com-
binado con el aceyte desde que se formé en el fruto. Este
ayre de combinacion mantiene en equilibrio los principios:
que entran en la formacion del aceyte,y asi, separado
de ellos se altera el “aceyte ,' y va 'degenerando, por’lo
qual se ha de evitar esta disgregacion procurando conser~
varle helado. .

Los que dexan al aceyte sobre sus primeras heces hasta
la primavera , en que le trasiegan, le tienen muy expuesto-
4 perderse por la facilidad con que se: suele corromper
el mucilago que tanto abunda en ellas: repito que serd lo
mas acertado el aclararlo antes de que se guarde, sin de-
xar por eso de trasegarlo luego que se deshiele en la pri-
mavera : si estas manipulaciones pareciesen complicadas, de-
xese helar luego que sale del molino , saquese con cazos,
y pongase en vasijas lavadas con lexias, Quanto mas bicn
tapadas ‘estén las vasijas y en cuevas mas frescas, tanto me-
- jor
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jor se conserva el aceyte, como se puede ver en una bo-
tella bien tapada que se meta en un pozo, €n la que se
hallar el aceyte al cabo de quatro ¢ cinco anos en el mis~
mo sér que quando se embotelld. Si las cuevas en que se
conserva no le mantienen siempre helado, es necesario para
conservarlo dos anos bueno trasegarlo antes y despues del
invierno, y lavar bien las vasijas en que se ha de guar-
dar tapandolas con toda la exactitud posible, y poniendo
siempre aparte el aceyte que esté cerca de las heces, que
solo es bueno para las Iuces. El que quiere proceder con
mas esmero, bate con agua clara el aceyte, y le dexa re-
posar algunas horas hasta que el agua, que queda lechosa,
se vaya al fondo. :

El aceyte se enrancia con dificultad si estd helado; pero
sino lo estd, y participa de las alteraciones de la atmoés-
fera, el calor bace evaporar en ¢l las partes mas sutiles,
haciendo que se desprenda el ayre que contiene , y que
mantiene en equilibro las partes constitutivas de este ligui-
do. De aqui se infiere quan importante es tener los acey-
tes en cuevas bien frescas, y no en dispensas 0 bodegas
que no comserven constantemente una temperatura. El des-
prendimiento ¢ volatilizacion de las partes volatiles del acey-
te, se ve al calentarle que exila un olor insufrible y da-
foso 4 la salud: la comida que se frie en €l lleva con-
sigo parte de este aceyte volitil, que la hace muchas
veces tan desagradable; pero los que quieren evitar este
inconveniente frien mucho el aceyte solo, hasta que las
cosas que en €l se frien no participan de aquel principio
que las hace desagradables y dafiosas. En algunos conven-
tos de Carmelitas hemos visto usar de esta delicadeza, pues
freian los comestibles en aceyte muy recocido que consers
vaban semanas y aun meses, repitiendo en ¢l las fritu=
ras, y 4 fe que los buenos religiosos, aunque no hubie-
sen estudiado la fisica de Muschembroek, ni la quimica
de Lavoisier, obraban como excelentes chimicos en el ade-
rezo de su comida.

Para evitar la fermentacion de las heces del aceyte,
'y de consiguiente el que se enrancie , seria bien trasegar-
lo freqilentemente , pero este medio es muy costoso : Otrd

pro-
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proponen para remplazar el ayre que va perdiendo el aceyte

al paso que va formando heces, y para que no haga poco
despues que estd ya clarificado, y es meter en el fondo de
la vasija una' esponja empapada en una pasta medio liqui-
da, compuesta de dos partes de alumbre en polvo, yuna
de creta: enténces se desprenderd del hondon ‘mucho ay-
re que el aceyte ird absorviendo poco 4 poco, y se resta-
blecerd el equilibrio perdido entre las partes constitutivas
del aceyte , con motivo de haberse desprendido el ayre que
estaba naturalmente combinado con ellas, El alambre es una
sal indisoluble en el aceyte, y de consiguiente no comu- -
nica 4 ésta ninguna mala calidad, como hemos dicho an-
tes, Ha de ser la esponja mas‘ancha que alta, y ha de ocu-
par Ia mayor parte del fondo de la vasija: cada vez que
se trasiegue el aceyte se quitan estas esponjas, se lavan,
se preparan de nuevo, y se vuelven 4 colocar: tambien es
conveniente batir bien los aceytes con una disolucion de
alumbre en agua 4 cada trasiego.

Hay otro método para impedir que los aceytes se en-
rancien, que consiste en afadir cierta cantidad de muci-
lago dulce , mayor que la que regularmente contienen para
reparar de antemano la pérdida que sufrirdn despues ; y el
azucar es la unica sustancia que se puede emplear con
facilidad disolviéndola por trituracion en frio, en una por-
cion de aceyte para mezclarlo despues con el resto. Seis
onzas de azucar es una cantidad proporcionada para cien
libras de ‘aceyte; pero si éste estuviese ya ramcio ¢ no se
ha hecho esta mezcla con’' las precauciones indicadas, se-
rd muy perjudicial , porque desenvuelve mas el gusto, y el
olor que los aceytes han de tener despues.

Los licores espirituosos corrigen el rancio del aceyte sin
inconveniente alguno 'y sin dispendio, si se compara con
lasiventajas. que resultan de su uso. He hecho , dice Rozier,
calentar sobre cenizas cernidas cerca de una libra de acey—
te de granas muy rancio y claro en una vasija de vidrio
de cuello largo: el aceyte estaba cubierto de dos dedos de
espiritu de vino : agité fuertemente la vasija , luego que sa-
lieron del aceyte algunas ampollitas de ayre, y estuvo la

mez-
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mezcla bien caliente sin que: llegase 4 hervir, separé ¢f
aceyte y eché otro sobre el mismo espiritu de ving que
quito 4 las dos cantidades de aceyte el olor rancig vel
‘mal gusto que tenian. La porcion de espiritu de vigg que
se ha empleado no se pierde ni desmejora, con ta que
se le mezcle con seis partes de agua ligera de cal, se 5
pare el aceyte que sobrenada en ella, y se filtre por g
de que se haya sacado la lexia; despues por la destilacioy
se separard el espiritu de vino, y quedard tan puro comp
de dntes. Al aceyte suele quedarle un ligero olor 4 espiripy
- «de vino que no le dafia, bien que se le puede quitar [a.
vandolo repetidas veces con agua, sies que se ha de usyr
desde luego. Se concluird.

VETERINARIA.

Meétodo de curar y preservar la fiebre contagios
de las reses vacunas. Por el Doctor Bowvicino,

Meédico de Turin. *

Luego que por las sefales y sintomas ya sabidos se ven-
ga en conocimiento de que una res vacuna se halla atau-
da de la fiebre pitrida maligna contagiosa, se la purgti
al punto con seis onzas de sal de: Inglaterra disueltas &
‘quatro libras, 6 sea una azumbre de un cocimiento de grt-
ma, que se la hari tomar con un cuerno, y asi estar
dispuesta para administrarla el siguiente remedio,

En una vasija que contenga veinte y cinco libras de agss

‘comun , echense cinco onzas de espiritu de vitriolo, y me-
nee-

x De algunos afios 4 esta parte ha padecido el ganado vacum
-en varias provincias de Italia una epidemia de que han muerto mi-
chos millares de cabezas , y entre las recetas que han publicadd
los facultativos italianos para cortar los estragos de esta enfermedad,
no ‘es esta la menos mala, 3 s -
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neese todo muy bien con un palo 4 fin de extender con

igualdad ¢ incorporar perfectamente el espiritu con el agua.
Tambien podria prepararse-‘esta ‘aguacechando una onza
de 4cido sulfurico en veinte y cinco libras de agua; pero
como el 4cido’ estd muy ‘concentrado;! yi-es muy caistico,
puede tener ‘inconveniente su'uso:,”y asices:mucho:mas 'se=
guro el espiritu , como que en-muchos. casos. se administra
interiormente 4 los hombres.

En‘el primer dia de la enfermedad ; rdiez 6 doce: Horas
despues de la  administracion del purgante:(haya:6.nohaya
hecho. :el animal algunas ‘evacuaciones ) se. le darin ~dos
azumbres. de aquella agua acidulada con el espiritu de vi-
triolo, a la qual se la habra antes mezclado un pufiado de
harina. de trigo. 6 de centeno ; y si buenamente no quisie-
re beberla , se la hara tomar con el cuerno. Los dias si-
guientds. déseles por: tres: veces. al'did con intervalos igua-
Ies 'y convenientes. la misma dosis: de: agua acidulada. Emel
segunde’y. tercero, si fuesen: muy graves lds:sintomas:del
mal ; se'le podra administrar el agua:quatro: veces en el dis-
curso-de las. veinte y quatro: horas; pero-esto rara.vez es
necesario.: Al ‘quarto;dia siempre: bastaran: lasi tres. tomas:
al' quinto ordinariamente comienza el animal 4 estar ménos
triste y dar muestras. de mejoria’; y entonces ya-serdn'su-
ficientes dos tomas , y lo mismo se observara en los dias sex-
to 'y séptimo. Por lo. comun:4 esta época suele estar ya ven-
cida la enfermedad ; pero quando no:'lo. estd; continuese:
el uso del mismo remedio , bien-que disminuyendo la.can~
tidad , estoes , dando solamenre una: azumbre-por'la’ ma-
fiana;, y otra por la tarde..

Quando se emprenda ‘curar un' animal que: lleve ya-
dos 6 tres dias.de enfermedady se dexard 4 un lado/la pur=
ga ; y se comenzard al punto 4 hacer uso. del agua acidu-
lada.

En el discurso de la enfermedad’,. entre una y otra
toma. se debe presentar muchas veces al animal agua pu-
ra, 6 con: un. poco de ‘harina ,. sin. espirita de vitriolo,
y. dexarle beber quanta se le antoje 5 y en' caso-que no quie-
ra hacerlo, si por otra. parte se conoce que puede nece-

si=
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sitarlo , ser4 corveniente darle el agua con el cuern,

La dosis que hemos prescrito del remedio es para gy
males adultos , pero para los terneros bastard la mitad g,
las porciones - indicadas.

Mientras dura la enfermedad se le han de lavar af an;.
mal tres 6 quatro veces al dia con un lienzo 6 con ung
esponja cargada del agua acidulada las narices , los labigs,
y la lengua.

Los establos: en que se recogen los animales enfermos s
purificarin con el sahumerio publicado en el ndmero 52
de este Semanario , el qual se respetird dos veces al dia,

Meétodo preservativo.

A las reses que hayan estado em compadia de las en-
fermas , 6 que por: otra causa se pueda tener fundamen
to para sospechar que las haya atacado el conragio, selas
dari el purgante de la sal de Inglaterra , y despues sels
administrara ‘por espacio de siete @ ocho dias seguidos dos
azumbres ‘del agua blanca acidulada que deberdn tomar de
una vez en cada dia; y no se dexard pasar uno sin le
varlas dos veces con' la misma agua la boca, la lengw
y las narices. Los pesebres y todos los arreos se lavaria
igualmente con la misma agua, y el establo se sahumad,
como ya se ha dicho, todos los dias por espacio de um
hora.

De los jestablos se debe sacar, y se ha de quemar
enterrar bien I€jos de ellos la paja, el heno, y el estie-
col de los animales contagiados; y 4 las paredes, techos
pesebres y arrcos se les ha de dar con el agua acidulada

—
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