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SEMANARIO

DE AGRICULTURA Y ARTES

DIRIGIDO A LOS PARROCOS

Del Jueves 1 9 de Febrero de 1301.

Mc¢todo de cultivar las vinas , y hacer el vino es
Xerez de la Frontera.

Se puede decir con verdad que en Xerez hay vinas en to-
das clases de terrenos, y en todas situaciones ; pues se ven
no solo en tierras calizas y areniscas , sino tambien ea las
tierras negras y de cuerpo, proporcionadas para el culti-
vo de los granos ; ni solo en los cerros y colinas , sino tam=
bien en las llanuras y baxos, con la particularidad de que
producen los mas excelentes vinos las vinas situadas al Nor-
te. La uva de los pagos areniscos se destina generalmente
para el verdéo , y la que se cria en los pagos de tierra ca-
liza 0 albariza, como vulgarmente se llama, es la que con pre-
ferencia 4 todas las demas se emplea en la fabricacion de
aquellos riquisimos vinos ; de modo que desmerecen mucho
en la estimacion de todos los cosecheros y extractores los
de uva criada en otro qualquier terreno.

Quando la tierra albariza , que tanto se aprecia para el
cultivo de las vinas , esta sin laborearse, cria en el invierne
y primavera unos grandisimos brozales de matones muy ds-
peros que ningun ganado come sin mucha necesidad ; pero
luego que se la rompe y beneficia, produce naturalmente mu-
cha yerba de punta ( plantas gramineas ) y grande abun-
dancia de bellisima zulla , en términos que el que tenga en
una vina de esta clase una aranzada de manchon , esto es , d¢
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tierra despoblada de cepas , con solo el pasto que le produce
puede mantener y engordar desde fines de Febrero hasta me-
diados de Junio tres 6 quatro caballos. ‘

Destinada que sea para vina , la primera, labor prepa-
ratoria que se la da es la que llaman agostarla , que es una
cava mas 6 menos profunda segun las facultades € inteligen-
cia del labrador : lo comun es profundizar desde tres hasta
cinco quartas. En esta labor que se da desde el mes t?.e Mayo
hasta el de Septiembre se levantan tales cantos O t€mpanos,
que se pueden labrar , y se labran en efecgo casas con ellos.
Agostada Ta tierra, se dexa asi hasta el invierno siguiente, en
que despues de haber marcado los sitios en donde han de
plantarse los sarmientos , guardando de uno 2 otro la dis-
tancia de cinco pies ; y formando lifios muy derechos, se
comienza la operacion de ahoyar, que se reduce 4 abrir
en cada sitio de los marcados un hoyo de la misma profundi-
dad del agostado, y en cada uno se pone un sarmiento, de mo-
do que solo quede una tercia fuera de tierra ; se echa una es-
puerta de estiercol , y se llena de tierra el hoyo: se dexan pa-
sar dos afios sin llegar 4 la planta yicomo no sea para arro-
drigonarla 4 fin de darla buena direccion ; pero desde Iue-
g0 se empieza 4 laborear esta tierra como las demas vifas.
Los viduefios que generalmente se destinan para los vinos
son el Pero-Ximen , el moscatel , el palomino y el perruno. En
los dos anos se suelen plantar melonares en estas tierras.

Pasados los dos anos de estar la planta en esta confor-
midad sin haberla tocado , en el tercero se la corta 4 distan-
c1a de media vara poco mas 6 menos del suelo para ir forman-
do la cepa , cuyo fruto se empieza ya 4 aprovechar.

Los beneficios que anualmente se dan 4 las vifas son,
en primer lugar la poda, que segun los inteligentes debe
practicarse en Enero, bien que muchos, por aprovechar el
precio baxo de los jornales, la executan en Noviembre in-
mediatamente despues de la vendimia. El modo de podar en
Xerez es distinto del que se practica en San Lucar y otras
partes de Andalucia , pues se cortan enteramente todos los
sarmientos que salen de la cabeza de la cepa , dexando solo
uno con dos yemas. En San Lucar por el contrario se poda
con menos rigor ; y los duefos de las vifias logran mayor uti-
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lidad en 20 anos que los de Xerez en 50; pues las mediaz
nas de aquel termino dan seis ¢ siete carretadas de uva por
aranzada , y las excelentes de aqui apenas producen tres.

La primera labor de azada que se da 4 las vidas es la
que llaman abrirlas , que se executa 4 fines del mes de Octu-
bre 6 en todo el de Noviembre ; es decir , luego que se acaba
la vendimia , 4 no ser en algunos majuelos , que por su ex
tremada frondosidad no dexan descubrir el suelo , que en es-
tos se dexa para despues de podarlos. Esta primera labor se
executa de dos modos , uno que llaman chata y pileta , y otro
deserpia : en el primero se cava toda la tierra profundizan-
do una tercia 6 media vara, y se forma al rededor de cada
cepa una pileta con la tierra movida , para que las plantas to-
men xugo ; y en el segundo se cava solo al rededor de la
cepa con mas profundidad , se cortan aquellas raices peque-
fias que el tronco echa cerca de la superficie, y se forma
una pileta mucho mas profunda quela anterior. Qualquiera
de estas labores , que es utilisima en afos escasos de agua y
en los medianos, es perjudicial en los de grandes lluvias,
como el pasado, especialmente si las vidas son viejas , por-
que sus raices poco robustas enferman por mucho tiempo , y
acaso nunca convalecen.

La segunda labor es la que llaman cerrar las vidas, que
consiste en otra cava que se las da por el mes de Febrero,
desbaratando las piletas , allanando la superficie, y abrigan-
do alguna cosa el tronco de la cepa.

A fines de Abril 0 en todo Mayo se las da tercera la-
bor que llaman cava buena ¢ golpe lleno , en que se cava por
igual toda la tierra , dexdndola enteramente desterronada,
bien llana y sentada con la espalda de la azada.

Quando el pampano esta duro , se da 4 las vinas otra la-
bor que llaman bina, en que se remueve la superficie de la
tierra , se quita toda la yerba que haya criado, se desba-
rata la tez y se la dexa bien pulverizada.

Ultimamente por Julio quando la uva esta ya para madu-
rar 6 pintona se executa la que llaman rebina, que es una
cava muy ligera y superficial con el fin de levantar la tez de
la tierra endurecida con los calores del estio, y que el fru-

to pueda percibir el fresco que estd en lo interior , procu-
h2 ran-
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rando dexar el suelo muy llano y sin terron alguno.
Vendimia. :

Esta se comienza por lo regular & mediados de Septiembre
v suele durar un mes con corta diferencia; blen que al-
gunos afios es preciso anticiparla , porque la uva se halla con
suficiente sazon , y si se la dexase mas tiempQ en la cepa, que-
daria expuesta 4 perderse. En el presente es indispensable ha-
cerla con mucha precipitacion ; y si fuera posible, convendria
concluirla en una semana , porque algunos golpes de agua
que han venido , y despues fuertes calores , por momentos I3
van perdiendo ¢ inutilizando.

El modo de executar la vendimia se reduce 4 cortar so-
1o aquellos racimos que estan bien sazonados , quitdndoles con
mucha escrupulosidad todas las uvas muertas 6 que tengan al-
gun vicio: se conducen junto 4 la casa de la vifia, y en un siiio
descubierto que llaman el almijar se tienden sobre esterones;
se les dexa al sol, y de parte de noche se les suele cubrir con
otros esterones. En estando cortadas 6o tinetas 0 una carre-
tada de uvas, y que esten bien asoleadas, se las despalilia: es-
to es, se las quita con mucho cuidado el escobajo, y porla
hanana temprano antes que el sol las caliente se echan en
el lagar, que es de madera, y estd en la misma casa, y en
¢l las pisa un hombre , que echa a lauva un rocion 6 dos de
yeso en polvo.

El mosto va cayendo 4 una tina de madera, pasando antes
por un canasto bien espeso de varetas: de la tina se saca pa-
za echarlo en la bota que esta inmediata, pasande nueva-
mente el mosto por un colador de esparto @ manera de una
criba 6 armero muy espeso. Esta bota ha de estar muy bien
lavada y azufrada quemando dentro de ella como dos varas
de pajuela amarilla. Suponiendo que sea de 30 arrobas de
cabida, no se le echan mas de 28 arrobas de mosto, de-
xando dos de vacio para la fermentacion , y advirtiendo que
todo este mosto debe haber salido de la uva sin mas vio-
lencia que Ia de los pies del pisador. En teniendo la bota
las 28 arrobas de mosto, se conduce en ella i las bode-
gas de la ciudad para que fermente. |
K3 Separada‘csta bota , que llaman de yema , se arrima toda
1a uva pisada al husillo , se forma con ella una pila, se la en-

vuel
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vuelve con una pleyta de esparto , se la prensa fuertemente

para exprimir todo el xugo que contenga ,y se la dexa en
esta disposicion algun tiempo. Despues se levanta el husi-

llo , se quita la pleyta, y se echan 4 la uva, segun el es-
tado que tenga, 4, 6 , 4 8 cintaros de agua ; pues 4 la que
tiene muchas pasas se le echa mas agua que 4 la que tiene
pocas O ninguna : hecho esto, se Ia vuelve a2 prensar lo mis-

mo que antes , y el mosto que resulta , que llaman aguapie,
se mezcla con el que salio en la primera prensadura. Ulti-
mamente se deslia el pie de uva , se le vuelve 4 echar agua,

se le prensa de nuevo, y a lo que produce lo llaman
espirriaque , que es un vinillo que solo sirve para tabernas 6
para vinagre. El orujo se echa en balsas para hacer vina-

gre O en el alambique para destilar aguardiente , que es lo
mas comun.

Este es el método regular y ordinario de hacer la ven-
dimia y demas operaciones siguientes ; pero siempre es ab=
solutamente necesario que las dirija un hombre sumamen-
te experto , inteligente y capaz de ordenar aquellas varia-
ciones que las diferentes circunstancias exijan. En algunos
afnos tiene la uva tanta sustancia, que es necesario adelga-

zar con agua el mosto , que por grueso se ahilarta y per-
deria* ; en les anos regulares, estando el tiempo fresco
y la uva madura y con salud , se la asoléa, segun hemos
dicho ; pero si el sol es fuerte y la uva tiene poca sustancia
y esta dafiada , sera indispensable llevarla desde la cepa al
lagar, y no habra que echar agua ninguna al mosto.

Para dar una idea del cuidado y delicadeza con que se
executan todas estas operaciones, bastara decic que 4 los

vendimiadores se les prohibe el comer pan junto 2 las uvas
que van cortando. °

Mo-

1 En efecto , puede esto ser util en tales circusstancias para

dar al mosto el grado mas conveniente de fluidez. Vease el Sema-
nario nam. 196.

2 En ]a memoria sobre el vino, cuyo extracto hemos publicado
en los Semanarios nim. 196 y siguientes, vimos que al hablar de Ia
vendimia , s prescribia que se prohibiese 4 los trabajadores el co-
mer dentro de la vifia. Tuvimos este precepto por una de aquellas
nimias escrupulosidades , que por mas que las recomienden ios es-

' Cii-
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Modo de beneficiar el vino.

Luego que se conduce el mosto 2 la bodega , se sien-
ta la bota sobre dos palos que tengan media tercia de grue-
so por lo menos , para que de este modo no perciba la hu-
medad del suelo , y que al tiempo de trasegar el vino haya
espacio para colocar la jarra debaxo de la canilla que se po-
ne a la bota,

En llegando el mes de Enero ¢ Febrero a mas tardar
se le da el primer trasiego; para lo qual se lavan varias
botas y se azufran, y en estando senradas sobre los palos,
se quita 4 una de las botas’ llenas;el corcho que tiene en el
fondo , 4 distancia como de m&flfa quarta de lo"inferior de
la bota , y en el agujero 6 falsefz se pone un canuto de ma-
dera propio para el caso. En lafboca de la otra bota esta
puesto un embudo de madera y dentro de €l un cedazo de
tela bastante fuerte , bien que fina, el qual impide que pa-
sén 4 la bota los huesecillos de lasuvas y algunas otras im-
purezas que no se hayan precipitade 4 las lias.

' Quando , por la cantidad de vino que ya se ha trasegado
4 la bota nueva , se conoce que queda poco en la primera,
se observa con mucho cuidado jarra por jarra, y luego que
el vino comienza a salir algo tml::;'i;;!1 o SE le echa en otra bo-
ta diferente , en la qual se reunemj¥odas las jarras siguicn-
tes. Esta bota, que se llama de tdrbios , es por lo comun
la primera que exdminan los extractores de vinos, y por ella
hacen juicio de la calidad del vino que intentan comprar.

Acabados los turbios , y antes que comiencen a salir las
lias , se quita el cafuto 4 la bota, y se le vuelve 4 poner
el corcho ; la quitan'de aquel sitio , le echan una jarra de
agua para desleir las lias de modo que salgan sin dificultad
por la boca de la bota ; se enxuaga esta con nueva cantidad

de

critores , las miran COR sSumo desprecio los que las han de practi=
car , y por eso le omitimos; pero ya que en Xerez se practica, 00
es decible la satisfaccion con que vemos entre nosotros llevada has-
ta tal punto la exfcta observancia de todas las reglas de Chapra/ para
hacer buen vino; y no dudamos que si se nos comunicasen lus pracficas
de la agricultura € industria de los diferentes pueblos de nuestra pe-
ninsula , encontrariamos mucho que celebrar , y asi se verificaria por
medio del Semanario la comunicacion de conocimientos de unas pro-
wincias 4 otras , que se intenté abrir con este periodico.
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de agua, se la azufra, y queda en disposicion para que se

trasiegue 4 ella el vino de otra. Las lias se queman en el
alambique lo mas pronto que pueda ser.

Si al tiempo de trasegar el vino se advierte que es en-
deble 6 estd tierno , como dicen, el de alguna bota , se le
cabecéa con una quarta , media arroba ¢ mas de aguardien-
te, si asi lo juzga conveniente el capatiz que llaman, de ar-
rumbadores , que es el que dirige todas estas faenas. En ca-
SO que juzgue necesaria esta agregacion del aguardiente , lo

escoge de prueba de aceyte , y tiene cuidado de que se eche
en la bota antes que el vino. Otros prefieren el arrope pa-

ra este efecto de dar al vino mayor fuerza y vigor; pe-
ro ni de uno ni de otro auxilio se debe usar sino quande el
vino dé manifiestos indicios de enfermedad , 6 se presuma
con fundamento que ha de contraerla, ya por no haber con-
currido todas las circunstancias favorables para sazonar per-
fectamente la uva, ya porque la vina sea majuelo de pocos
afos , que por demasiado vicio no suelen estar sazonados los
frutos aunque lo parezcan.

Autes que entre Abril es preciso executar segundo trasie-
go , porque entonces , que es justamente quando comienzan
4 meter las vina$, siente el vino mucha novedad ; en ter-
minos que aun los vinos dulces se suelen poner asperos y
desagradables, yen algunas botas suelen rehervirse poniéndose
tan turbios como mosto, con lo que peligran y se pierden
muchas si se retarda este segundo trasiego que Ilaman de la
cabezuela. En él se separa el vino de los turbios que haya
nuevamente formado y de una telita blanca que [laman flor,
que el vino cria por encima y le es muy perjudicial.

Quando el vino es de cuerpo , como lo es regularmen-
te, y se le ha dado 4 principios de Abril el segundo trasie-
go , se le da el tercero antes que pase la canicula; y aun
despues de pasada se suele dar otro , sino 4 todas las bo-
tas , 4 lo menos a a'gunas que lo necesiten. En todos los
trasiegos , 4 excepcion del primero, se procura particular-
mente evitar el hacer esta faena en dias en que corra vien-
to fuerte de levante , porque segun ha acreditado la experien-
cia , es muy perjudicial mover el vino en este tiempo.

Concluidos los trasicgos que hemos dicho , no se vuelve

h 4 a
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4 tocar al vino hasta el afo siguiente en que se le da un tra-
siego en qualquiera de los meses desde Abril a Agosto ; y
aun se suelen dar dos 4 algunas botas que lo requieren. Lo
mismo se executa al tercer afio , y entonces queda ya segu-
ro , y se traslada 4 los grandes toneles que se tienen prepara-
dos para este efecto.

Esta bien averiguado que la cosecha de vino en Xerez
asciende en afios medianos 4 mas de 4009 arrobas, y que
en los colmados llega 4 5002.

Concluye el tratado de tenir la seda.

BaNo CXIIIL. Para otro color semejante.
Para cada libra de seda dispuesta con la preparacion pri-
mera , capitulo quinto , se ponen

onz. drac.
Gitalda. ol - ite oo lojm o e o 3K
IRTTETRTI: (x o iomsim o prs: e o, roa oy oie I
Pofasa it e s R e UL 2

Agua 4o libras.
Se procede como en el antecedente , num. 111.
BaNo CXIV. Para color pagizo.
Para cada libra de seda dispuesta con la preparacion pri-
mera , capitulo quinto , se ponen
onz. drac.

P OEAS T csin 5 ot i oyt S, v S gl 5
Agua 40 libras.

Se deslie el achiote y la potasa en agua suficiente, se
hace hervir un quarto de hora ; se pone la seda estando el
bafio templado, y se voltea media hora: se saca, yse lava bien.

* Bato CXV. Para color roxo.

Para cada libra de seda dispuesta con la preparacion pri-
mera, capitulo quinto , s¢ ponen

Coch ~ onz. drac.

Agua 40 libras.

Se ponen 4 un tiempo en la caldera estos ingredientes , y
luego que hayan dado algunos hervores , se pone la seda, y
se tifie segun practica. :

Ba-
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Bafo CXVI. Para color roxo.

Para cada libra de seda dispuesta con la preparacion pri-
mera , capitulo quinto , s¢ ponen

onz
Cochinilla. . . . ... . ... e
Sulfate de alumina. . . . .. . . 2

Agua 4o libras.

Se ponen estos ingredientes en la caldera , y quando ha-
yan dado buena tinta al bafo, se dexa sumergida la seda qua-
tro horas; despues se hace hervir suavemente, y se voltea has-
ta que tome el color , lavandola despues de fria.

Batio CXVIL. Para color roxo.
Para cada libra de seda dispuesta con la preparacion pri-

mera, capitulo quinto , se ponen
onz.

Brasth . e s % s 8 A
Agua 40 libras.
Quebrantado el brasil 6 en hastillas hierve dentro de un

saco en la caldera por espacio de media hora : se quita, se
mete la seda, se voltea media hora, estando el baho templado:
se saca y lava bien estando fria.

Batno CXVIII. Para color morado.
Para cada libra de seda dispuesta con la preparacion pri-
mera, capitulo quinto, se ponen

Campeche. . . . .0 o v a0 oo 2
Agua 4o libras.

Se procede como en el bafo antecedente.

Bano CXIX. Para color roxo.
Para cada libra de seda dispuesta con la preparacion pri~-

mera , capitulo quinto , se ponen

onz. drac.
L S S T e e S S 2 4
XAl T o e s s e ey L s X

Agua 4o libras.

Se procede como en el bafio 117, advirtiendo que se mete
en el saco el xabon cortado en menudos pedazos.

Ba-
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Bago CXX. Para color morado.

Para cada libra de seda dispuesta con la preparacion pri-
mera, capitulo quinto, se pon¢n

onz. drac.
Campeche. o 4 2 vionvioiene s o 1 4
XD e s s _ars v 8 v elaTiorials 2

Agua 40 libras.
Se procede como en el antecedente.

Bafo CXXI. Para color roxo.
Para cada libra de seda dispuesta con la preparacion pri-
mera , capitulo quinto , se ponen
onz. drac.
Cochinilla, v s v 5o oo o a0s o 2

Acido nitroso. . « « « « . S 2
Agua 4o libras.

Da tres 6 quatro hervores la cochinilla molida ; se po-
ne la seda , se voltea media hora , se saca, se echa el acido
nitroso , se vuelve 4 poner la seda, y se voltea hasta que el
color se iguale : se saca y se lava estando caliente.

PREPARACION SEGUNDA.

onz. drac.
Disolucion deestafio. « « « « «o . 2 4
Tartrite acidulo de potasa. . . . . 4

Agua 40 libras.

Se echa el tartrite en el agua y se calienta hasta que hier-
vay le disuelva; luego se pone la disolucion, y se mete la seda,
que hierve suavemente medio quarto de hora; se separa el fue-
20, y se dexa la seda sumergida dentro del liquido hasta que
se enfrie: se saca, y se lava bien pasindola por la clavija ; se
encrespa y se tifie en los bafos siguientes.

| Ba~No CXXII. Para otro color roxo.
Para cada libra de seda dispuesta con esta preparacion se:
gunda , capitulo quinto, se ponen

- onz.
eehinliar - L RN s sl sl

Agua 4o libras.
Luego que la cochinilla d¢ tres 6 quatro hervores, se po-

ne la seda, y se voltea hasta que tome el color; se saca y se
lava despues de fria.

Ba-
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Bano CXXIII, Para otro color roxo.

Para cada libra de seda dispuesta con la preparacion se-
gunda , capitulo quinto , se ponen

onz
Brail o et o s il oy e 2
CochinI A L s - s e sa ol o e ne e 1

Agua 4o libras.
Cuece el brasil media hora dentro de un saco ; se quita,
se pone la cochinilla molida y la seda ; se voltea hasta que
.tome el color, y se lava quando esté fria.

Bano CXXIV. Para otro color roxo.

Para cada libra de seda dispuesta con la preparacion se-
gunda , capitulo quinto , se ponen

onz. drac.
Rubias « o5 o 57 o SR e s 4
L3 T P Bl o el AT R e e

Agua 4o libras.

El brasil y la rubia hierven media hora bien holgados en

un saco : se pone la seda, se voltea hasta que tome el color, y
se lava estando fria.

Bano CXXV. Para otro color roxo.
Para cada libra de seda dispuesta con la preparacion se-
gunda, capitulo quinto , se ponen

onz. drac.
Campeche. . . ¢ c ¢ o ¢ ¢ v o s 4
Bratil e s o St o re i vty o o 5
X ADOD. o & B o ls w e e el I

Agua 4o libras.

Cuecen media hora el campeche y el brasil metidos en
un saco , se anade el xabon disuelto en suficiente cantidad
de agua , y se tifie la seda segun practica.

Bafio CXXVI. Para color roxo oscuro.
Para cada libra de seda dispuesta con la preparacion se~
gunda , capitulo quinto , se poncn

Bra-
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onz.
Brasil. o . % teoeteia ele ST I
Campeche. . . . .« . . ..« 3
Xahata- S a2 1y e e I

Agua 4o hbras.
Se procede como en el bafio antecedente.

CAPITUOLO VI,

Del uso del alazor para tenir la seda.

Elegido el alazor 6 la flor de cdrtamo como se ha dicho,"
y cocida cada libra de seda con media de xabon , y bien la-
vada despues, se prepara con dos onzas de sulfate de alumi-
na , se vuelve 4 lavar, y se conserva hameda para tedirla.

Se ponen en un saco ancho 8 libras de alazor , se mete
en agua corriente, y se pisotea mucho volviéadolo de un la-
do a otro hasta que el agua salga clara y sin color amarillo,
que es el soluble en el agua. Dgspues se echa el alazor en
una vasija , y se amasa bien con 8 onzas de polvos de bar-
rilla : luego se coloca sebre un lienzo ordinario puesto so-
bre an bastidor , y se rocia poco 4 poco con arroba y media
de agua : ésta va cayendo en una vasija que estard debaxo
del bastidor , de la qual se vuelve 4 tomar para echarla de
nuevo sobre el alazor , y que vuelva 4 caer en la vasija : des-
pues se rocia con otra media arroba de agua nueva que aca-
bar4 de llevarse todo el color que tiene el alazor. Segun esto
se hallardn en la vasija que estd debaxo dos arrobas de agua
en que estd la parte colorante del alazor: échese en esta
agua una libra de vinagre bien fuerte , y en caso de que no
lo sea, libra y media : y se observari que se precipita al fon-
do de la vasija la materia colorante : luego se le anade al-
go mas de vinagre , y sino fermenta es sefial que ya estd la
operacion bien hecha.* Luego se separa el liquido que sobre-
nada inclinando la vasija con tiento , y 4 la materia colo-

ran-

1 Semanario num. 183 pig. 12.
2 Para hacer el arrebol precipitan este color con &cido de limon,
_habiendo usado antes de cristales de sosa en lugar de polvos de bar-
rilla , secan el precipitado , lo porfirizan con talco molido , con ho-

jas de co/s de caballo, y 1o pasan por tamices finos.
- kNl
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rante que queda en el fondo se le anaden treinta y dos libr:s
de agua y dos 0 tres onzas de zumo de limon: se menea bien,
y se mete la libra de seda preparada ; se voltea en su cafa
hasta que tome bien el color ; se lava , se pasa por la clavi-
ja , y despues de seca sela da garrote para que tome lustre;
operacion que se debe hacer con toda la seda despues de se-
ca , para que saque lustre y hermosura.

Ya se dexa entender que si se toma la mitad del liquido
que forma el bafio, y se pone en esta mitad una libra de
seda preparada con dos onzas de sulfate de alumina; saldra el
color la mitad ménos intenso: si se toma la quarta parte, sal-
dra la mitad menos intenso que el antecedente; y asi sucesi-
vamente ; por manera que llevando siempre un érden de pe-
so y medida, saldrin siempre iguales los colores , siendo los
ingredientes de igual calidad. |

Suelen aprovechar las aguas que resultan de estas opera-
ciones para tefir olandillas y cintas de hilo ; pero lo mejor es

tomar cantidades conocidas para qualquiera tinte , aunque sea
falso.

APENDICE.

Siendo el negro uno de los colores mas comunes que se
dan 4 la seda , lana, lino y algodon , expondré una tinta que
sirva generalmente para dar este color con tal que cada cosa
se prepare como corresponde 4 su clase.

Tomense arr. lib. onz.

Pedazos de hierro pequenos. . 10
Viﬂagre. - . . " . . - o e e l5elt] 6

BOUB 7507 ' Boraes Evesl o Wby pated 35200

OREAEONND. - o fle ks 1ivnini v, o liv Satest ps 4

Goma arabiga. . . . . . . .. 4

RASULAS GC VIBG: « v o s v o o s 3

Errios ‘de ‘Floreneta. s i <45, Ui
Oropimeéntel’” 20 T §200 J WELR: : Bl
Sulfate de hierro.cuo. & e oanlyipnoIa

B2 5 ve oiissror s }e s sprpuiabii e 4
LAYAQAIONA . '« o Hatas s o Scoiie o 2

El hierro en pedazos pequefios , como clavos, callos de
herraduras , y lo que sacan al hacerlas los aguwros los herra-
dores , se pone en la caldera con el vinagrejse et afiade el an-
timonio , ¢l oropimente y las rasuras ; se le aplica el fuego , y

' es-
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estando ya el liquido caliente , se afiaden los demas ingre.
dientes bien quebrantados ; se menea bien todo, y se echan
las 200 arrobas deagua : se aplica fuego 4 la caldera hasta
que levante hervor y continua hirviendo -dos horas; despues
se dexa, y si se quiere teflir seda, se toman 100 libras cocidas,
no en 5o de xabon que las correspondia, sino en 25 : despues
de bien lavadas del xabon, se preparan con media arroba de
sulfate de alumina, que corresponde 4 2 onzas por libra de se-
da ; se lava bien , y estando hameda se infunde por 24 ho-
ras en un cocimiento de zumaque bien caliente que tenga una
libra 6 algo mas de este ingrediente por libra de seda : des-
pues se saca esta, se lava, y colocando las madejas en sus ca-
fias se voltean en la tinta bien caliente por espacio de medio
quarto de hora, repitiendo esta operacion de meterlas y vol-
verlas 4 dexar enfriar hasta ocho ¢ diez veces : luego se ana-
de 4 la caldera.

Iih.
Sulfatede hierre. . . . . . ... . 6
Vinagre. . « « o s oo v oo e o 20

y en estando el sulfate de hierro bien disuelto, se vuel-
ven 4 meter las madejas ya muy lavadas en agua clara, vol-
teindolas hasta que adquieran buen negro , que se dexan se-
car , se lavan, se pasan por la clavija, y se las da garrote pa-
ra sacarlas lustre.

Esta tinta es muy util para los tintoreros , porque el res-
to que queda puede aprovecharse para tehir de negro qual-
quiera tela de seda 0 lana que haya estado tenida de otro co-
lor , pasandola por dicha tinta por medio de un torno , como
se dixo en el tratado de tefir las lanas ; pero si dichas telas
fuesen nuevas, es menester prepararlas con el sulfate de alu-
mina, el zumaque, agalla , cascaras de nueces, de aliso 1 otras
materias de'esta clase, .para que tomen bien el color negro;
advirtiendo que qualquiera sustancia que se tifia , luego que
esté¢ penetrada de la tinta se ha de ventear bien para que
reciba el oxigeno de la atmosfera. Finalmente el tintorero
-que sepa aprovecharse de esta tinta dard con ella & las telas
¢ hilazas varios colores pardos y grises.

Per-
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Perjuicios de las vasijas vidriadas y mal estaiiadas.

Los acidos vegetales como el vinagre y el limon , los subaci-
dos, como las naranjas, manzanas y otras frutas, y las sustan-
clas untaosas, como aceyte, manteca y demas grasas de tanto
uso en los alimentos como aquellos en las bebidas y confitu—
ras , no deben tenerse ni conservarse en vasijas de plomo ni
de cobre, porque estos metales se combinan con dichos 4cidos
y grasas , y quedan tan perjudiciales d la salud , que Ia medi-
cina tiene pocos medios para curar las gravisimas dolencias
que nos causar.

Aunque los oxides de estos metales quando estan medio
vitrificados , como se hallan en la vasijas de barro comun, se
combinan mas ficilmente con los acidos y materias untuosas,
no dexa de verificarse igual combinacion con el plomo en los
estafiados de las vasijas de cobre, en que los estafiadores de ma-
la fe echan la mitad de plomo, debiendo emplear estaiio puro.

De aqui suelen nacer las dolencias que resultan del uso
de bebidas de botillerias , porque las vasijas de ellas son mu-
chas veces de estafio aligado com una tercera parte de plomo,

que se descompone poco 4 poco, y al paso que se bebe se
va adhiriendo a los intestinos , si hay disposicion en el su-

geto , y les quita su tono ; de lo que provienen enfermedades
con sintomas dudosos que duran un mes, un afio 6 mas, y
al cabo mueren los pacientes envenenados. .

Si se toma en poco tiempo mucha cantidad de plomo,
son sus efectos prontos, y ocasiona cdlicos complicados con
otras dolencias que excita dicho metal; y en este caso re-
curre la medicina 4 el agua bien acidulada con 4cido sulfiri-
co , y despues 4 el aceyte de ricino.

Quando los danos proceden del cobre se notan muy lue—
go grandes ardores en el estomago , vomitos y decaimiento
de fuerzas ; todo lo que se puede corregir si se acude #
tiempo con evacuantes , aceyte dulce y sulfureto alcalino en
pildoras 6 disuelto en agua.

El cobre con dichos acidos forma sales que, sin des-
componerse en el estomago , atacan 4 los intestinos , desa—
gregan sus fibras, y causan la muerte sin que la medicina
pueda estorvarlo.

Las
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Las materias untuosas tambien se combinan con el oxi-

de de este metal,, y luego que llega al estomago esta com.
binacion descompone los 4cidos que hay en €1, adhiriéndose
al metal , y formando sales semejantes 4 las sobredichas , qu
igualmente causan la muerte con los mismos sintomas. |

A el oxide de plomo de los vidriados, disuelto por los
acidos , se adhiere la sustancia untuosa del estomago luego
que se verifica la digestion , y forma una materia viscosa que
se pega 4 los intestinos , les quita su elasticidad , y ocasiona
colicos complicados € incurables.

Si se toma el oxide de plomo ya combinade con las sus-
tancias untuosas, se¢ endurece en el estomago , se adhie-
re tambien 2 los intestinos, estorva la digestion , y causa co-
licos mortales , sino se acude 4 tiempo con los medicamentos
indicados.

Los que usen de vasijas de cobre , no solo han de cuidar de
que se estafien con estafio puro , sino que luego que esten co-
cidas en ellas frutas, verduras , G otras cosas, se muden 2
otras vasijas de barro sin perder tiempo.

Los botilleros deben tener vasijas de estano puro, procu-
rando sin embargo que las bebidas no esten en ellas mas que
doce horas. Todo el estaflo del comercio tiene mucho plomao.

Nadie se debe fiar de vasijas de barro vidriadas para con-

dimentar nada en ellas, tenga el vidriado el color que quiera
6 aparente solidez ; porque todos los vidriados son semivi-
trificaciones de oxides metailicos , unas de plomo solo ; otras
de estafio , plomo y silex ; otras de estano, plomo, cobre y
silex'; otras de plomo , antimonio y silex ; otras de cobalto,
estano y silex ; otras de plomo , hierro y silex ; pero en los vi-
driados comunes siempre es plomo la mayor parte.

El que use de estos vidriados ha de hervir en las vasi-
jas , antes de servirse de ellas ; agua , sal y vinagre por es-
pacio de dos 6 tres horas , con el fin de disolver la parte de
estos metales que queda siempre sin vitrificarse : pero de nin-
guna manera se ha de conservar en tales vasijas ningun liqui-

do , sea de la clase que quiera.

MADRID : EN LA IMPRENTA DE VILLALPANDO.
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