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SEMANARIO

DE AGRICULTURA Y ARTES
DIRIGIDO A LOS PARROCOS

Del Jueves 8 de Marzo de 1804.

Cultivo de las criadilias de tierra.®

E}.ns criadillas de tierra son un producto espontines de
terrenos sueltos , roxos y sin cultivo : se ha de elegic
ung de esta clase algo cubjerto por la sombra dedrboless
se levanta haciendo una zanjilla de quince i diez y seis
pulgadas de profundidad , en cuyoe fondo se echa ticrra
acribada , ¥ lo mas desmenuzada que se pueda = sobre esta
cama se plantan 4 un pic de disrancia unas de otras las cria-
dillas mas gruesas , ¥ que ya se hayan comenzado 4 podrir:
se cubrinin con la misma tierra cribada y menuda mezcla~
da con un poco de creta, si por si no fuese bastante ligera,
se iguala despues la superficic del terreno , y se riega abun—
dantemente una sola vez. De este modo se conseguird ha—
cer al afio siguiente una buena cosecha de criadillas , que
s¢ han mirado hasta ahora como una excrescencia espon—
tanca de la tierra , ¥ que se han reconocido altimamente
como unos verdaderos vegetales con sus flores y semillas,
y que como tales se pueden multiplicar segun se quiera.
Pocas tierras suelen dar espontancamente este fruto , y
no estd bien caracterizada la especie de tierra en que se ha
de cultivar ; por eso seria bien que se reconociesen con exic—
titud los principios de que constan aquellas en que se coge
este producto , y afadiendo su exposicion y demas circuns-
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tancias con exactitud , procederian con conocimiento los que
s¢ quisiesen dedicar 4 este cultivo.

Concluye el arte de destilar el rum ¢ guardiente
de cafias. :

Se echa en el agua 7 48 por 100 de melaza por medi-
da liquida , y despues de bien revuelta ¥ agitada la mezcl
para completar la disolucion , se prueba el liquide con e
arebmetro, 4 fin de poder hacer comparacion , y sefialar
con exactitud quantas raspas , xarabes & arropes amargos
& otros desechos flerados se han de afadir para completzr
la cantidad de mucilago azucarado que sea necesaria , hasta
gue equivalga & 12 por 100 en la carga del alambique.
Entonces se toma qualquiera cantidad de raspas clarag
s¢ reconocen con el aredmetro , v 5 éste sefiala que hay
mas de 12 por 100 de mucilage azucarado , se anade agm
hasta que quede en dicha proporcion. Luego se aaded la
carpa una cantidad igual 4 2 por 100 del volumen de me-
laza que se haya empleado ; bien que s1 las raspas que s
. han echado no equivalen al 12 por 100, s¢ necesitard af:-
dir & la carga mayor cantidad de melaza. Si al cabo de tres
& quatro horas no se advierte movimiento interior , se hace
revolver y agitar de nuevo , ¥ luego que se manifieste bisa
el movimiento de la fermentacion , se anade el resto de 2
melaza ; hasta que tenga la carga 4 12 por 100 del ared-
metro , teniendo gran cuidado de que esta wltima parte que-
de bien disuelta y extendida porx igual en toda la masa.
Nunca advirtio Higgins en la Jamayca que dexase de
verificarse pronto la fermentacion siempre que executd estis
operaciones con el cuidado correspondiente , y que sumer-
gib en los caldos al fermenrar las cestas llenas de piedr
caliza. Parece que es indiferente el hacer esta inmersion des-
de el principio ¢ desde quando se afiade toda la cantidad
de melaza. Es verdad que no se puede revolver y agitar s
mezcla con tanta facilidad quando estan dentro dichas ces-
tas ; pero tambien ¢stas sirven para excitar mas promo 12
fermentacion. e il
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El movimiento que ocasiona en el liquido la eferves—
cencia que se verifica al tiempo de la inmersion de fa pie-
dra caliza, se distingue facilmente de la fermentacion, porque
se advierte precisamente sobre dicha piedra, y corre un po-
co hicia los lados de la tinaja, tina & vaso que contiene
dicho liquide , formando regularmente espuma. El movi—
miento de la fermentacion sale de hicia los lados de la ti~
naja 6 tina, y extendiéndose por la superficie se dirige hi-
cia el medio ; en lo que se vé que s contrario 4 el anterior.

Para observarlo mas facilmente conviene quitar un po-
eo de espuma. La temperatura del liquido en una cuba ya
impregnada por las fermentaciones precedentes debe estar
entre el 28 ¥ 2g grades del termdmetro de Reaumur, ()
entre ¢l 97 ¥ 98 de Farenheit. La cuba , tina o tinaja en
que se verifique la fermentacion ha de estar tapada desde
el momento en que se haga la primera mezela , hasta que
se verifique la destilacion , excepto ¢l riemipo preciso para
revolverla , agitarla y espumarla. La pieza en que esten los
vasos fermentando es mejor que esté cerrada.

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

El alambique ha de estar muy aseado , y el serpentin
lavado haciendo pasar por ¢l algunos cubos de agua, en
que se hayan echado carboneilios & brasa de bagaso. El
agua se ha de hacer pasar por el serpentin con rapidez
para que se lleve todo el carbon , y no quede nada
en él. Se usa del carbon con ¢l fin de quitar la materia cra-
sa y nauseabunda que cubre lo interior del serpentin , y que
no se la lleva el agua sola. Quando se haya calentado la
cabeza del alambique , lo que sucede particularmente si 4
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éste se le carga mucho, es menester que uno observe eqn
-cuidado el pico , y luego que se extienda el calor al serpen-
tin , y de manera que queme el pico , se ha de dismingjr
inmediatamente el fuegos sin cuya diligencia el vapor espi.
Tituoso y aqiioso , cargado de acido earbénico , se levanga.
rid con una parte de la carga , y pasard al serpentin, y ep-
tonces serd.imposible separar el agua puerca empleada para
-enxuagar el serpentin del primer aguardiente que haya pa-
sado. Usando de esta precaucion pasard el vapor al SCrpen—
tin de un modo uniforme, se condensara en ¢l + ¥ ose -
vard por delante el licor espirituose, ¥ elagua que pudo
quedar en & al ticmpo de znxuzgariu > & de la destilacign
anterior. El agua que se saca por este medio del ser pentin
de un alambigue que haga seis il pintas , suele ser de do-
ce d catoree pintas. Antes de que el aguardiente comience
4 pasar se debe separar esta cantidad 3 pues solo al gus-
tarla se verd que no contiene nada de espiritu ardieate.

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

Despues de observar en algunas destilaciones [a can-
tidad de aguardicate de segunda y tercera suerte que sale
de una carga de alambique , se tiene cuidado s despues de
sacar la tercera parte de dicho aguardiente floxo , de re-
cibir en vasija aparte el que acaba de salir del serpentin, y
si presenta en la superficie ojos de aceyte O estrias, si dexa
en los lados de Ia vasija sedales olegsas > O si se distingue
facilmente el aceyte al ollace , entonces se guarda con se- .
paracion de la tercera parte dicha, que se llamard de segur
da suerte ; y que teniendo todavia bastante fuerza, no e
€condmico mezelarlo con el mas floxo que sale luego car-
gado de aceyte, y que se destila despues para refinarlo.

Quando se haya recogido bastante cantidad del aguar=
diente de rercera suerte »esto es, del mas flaxg que se 53
et de la melaza 6 caldo de cafia, para cargar un alumbi-
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que de los" gue sirven para’ destilar el rum; se afade 4
cada carga -2 parte de la lexia que se dird despues, en
caso de que no se halle una sal alcalina que equivalga 2
Ia lexia. Se lavari el serpentin’ como se ha dicho antes ;. .y
gse hace Ia destilacion con las mismas. precauciones. Todo
el rum que se destila se'recoge en grandes pipas va prepa-
radas y dispuestas , hasta que el licor no suelte burbugi-
tas hidcia la superficie aunque se agite, lo queen general
¢s prueba de que contiene la mitad de agua. El destilador
se asepura del grado de su fuerza mediante el aredmeteo,
qug ¢5 mejor que ninguna de las demds sefales poco ciereas.
El licor que salga despues de esta prueba, se juntard con
el de segunda y tercer: suerte , y se suspenderd la destila—
cion para el refinado haciendo la prucha que se ha dicho
antes ( de echar un'poco sobre el capitel muy caliente ) la
gue seffalard quando se termina esta operacion.

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

En caso de que pidan aguardiente de cafias 6 rum de
superior calidad no se le echa agua, al contrario, se vol—
verd d rectificar 6 refinar, afiadiéndole dos & tres pinras de
agua de mar, en lugar de lexia 6 de sal alealina ; porque
alli ya no hay éter, y asimores necesario extraer el aceyte
esencial , del que se encuentra siempre algo en lo que que-
da en el alambique despues de la refinacion.

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

de aguardfcnm floxo : precaucion indispensable , i pesar de

quantas tomen los toneleros. En general son preferibles en
las colonias las pipas en que se haya conducido de Europa
el ving , cerveza & sidra.
Los aguardientes mas floxos se vuelven 4 destilar para
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_s:fcar. de elfos todo ¢l buen aguardiente que se pueda ; y 5
vende igualmente que el otro aupque sea algo inferior eg
calidad: 4 esta sepunda destilacion ¢ refinacion se le echy
lexia o mismo que 4 Ja antecedente. ;

- Tguales operaciones requiere la. destilacion del rum y
del 1a5a de las raspas, de lo que suelta el azucar en la pie-
za del blanqueo ; de las espumas &c. El uso de la piedra ca-
lizzx desmenuzada , el de eevolver y agitar el caldo ; y de~
mas maniobras indicadas tienen alguna cuenta para mejo-
rar el licor : solo que en la refinacion del segundo aguar-
diente: floxo del rum se pone doble canridad de lexia ; yse
ha'de cuidar.de separar el de ‘primera ‘suerte , ¥ conservar
el de segunda que es muy inferior, y se conoce en Jamay-
ca con el nombre de rum de los negros. -

Los cianraros o medidas de. que usan para recibir do
los serpentines los aguardientes floxos se engrasan con mu-
cha facilidad , particularmente al fin de cada destilacion,
con la parte mas mala del aceyte esencial 5 y asi es menes-
ter fregarlos & cada destilacion con lexia de cenizas y agus,
lo mismo que [a cubetilla en que los ponen : se pueds sepa-
rar el aceyte quando incomoda trasegando el licor por me-
dio de un embudo ! : rambien. se puede guirar con una &-
pumadera usanda de ella de quande en quando.

Es un punto de la mayor importancia el mmantener e
refrigerante lo mas fresco que sea posible ; pues de esto
pende ¢l sabor ¥ buena calidad del rom. If

‘- Haciendo experimentos con un serpentin de cristal, ob-
servdc Higgins que ‘el :vapor se condensa en liquido hicvien-
do en su primera tercera parte, y conringa asi baxands
hasta la mitad de lo largo del tubo, ¥ en Iz otra mitad s
va enfriando hasta ¢l grado en que se recaje por abawo
Solo lapresion de la atmosfera impide que hierva la cargt
del alambique ; ¥ que se verifique la destilacion 4 una ten-
peratura mas baxa que fa que puede sufrir la mano 3 ¥ o0
mo es menester calentarka hasta los ochenta grades (R) par
‘conseguir el hervor baxo: dicha presion en un vaso abieriey

1] Acuso quiere decir uns ‘cantimplora, /0 oo



e P e o b T it v B e 1 oy K

B B e e T L S S

IfL
es necesario calentar mucho 'mas’ la carga para hacerla evi—:
porar ; venciendo al mismo: tiempe la resistencia y preston
que afade el vapar estrechada 4 la boca angosta del ser-
pentin', y que tiene accion sobre el caldo que higrve. Un ca-
locimas fuerte hace levantar la-materia aromitica , la que
no pasx al licor destilado quando la destilacion se hdce len—
tamente y 4 fuego suave: el mucho fuego levanta el acey-
teresencial en  gran:cantidad , y poreso salejel rum de~
teriorado quando se apresura la. destilacion.

Dice Higgins que el pico de un alambique que haga seis
mil pintas debe tener doce: pulgadas de didmetre , ¥ que b
de correcponder @ ¢l la parte superior del serpentin : ad-
vierte: que los cap:mic: muy anchos ; exponiendo:al ayre
una grande superiicie , dexan condedsar (parte del es—
piritu ardiente que vuelve i caer en la caldera del alambi-
que ; ¥ quicre que la boca delacaldera eseé con relacion:
al pico en la proporcion de dos y unquarto d uno : lo que.
tiene mucha analogia con los gruesos: tobos encorvados in-
ventados por Norberg , ¥ quese usan en Suecia en lugar
de las cabezas 'capireles enlos alambiguies: |

Parz calentar el alambique  convel bagaw ha de tener
el hogar cerca de tres guartas de didmetro al fondo del alam-
bique 4 lo lzrgo, ¥ lo ancho ba de estar en proporcion 4
dicho largo como dos & tres. Desde 1a rexilla se ha de ic
levantande la albadilerdia ‘con un poco de declinacion , y la
llama entrard por un conducto’ colocado hicia elolado de
la boca de laihornilla j 4 fin «de separarlacen lo posible de
la chimenea este conducro circulari al rededor del cuerpo
del alambique , v baxard despues al nivel de sn fondo. ¥
un poco mas arriba de dicho mivel entrard en el cafion de
la chimenea ; 4 fire de concentrar'el/calor quanto se pueda:
Las dimensiones de este conducto del calor serdn .de siere
pulgadas de profundidad., yiwéinte ¥ quatro deancho pars
un alambique de dos mil pintas. Se ha de cuidar con aten~
eion de embarrar O enlodar bien el tubo deda lave dedes-
earga ; para que no se queme con la reverberacion de la
lama, ¥ rambien ‘es menester cOMpPEnsar este espacio que
se quita al conducto del calor , dindole un poce mas de al-
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:uEa. sobre el tubo. Al rededor del alambique se han de do-
xar enla albanileria unos agujeros pequeiios y abovedados,
para limpiar -por ellos .1 conducto del calor : 4 cada vez
que se'limpie sertabicardn con: pedazos-de ladrillo v barrg,
que es mejor.que ajustarlesiventanillas, porquesasi se conge
cerd si-los trabajadores hacen su deber, ¥ se evita que andep
abriendo lus ventanillas.quando no es menester. S¢ ha he
cho la'praeba de hacer i conducto de calor que. df algn-
nas vueltas al rededar del alambique ; pero ; como el baga-
so-ardecon muchacdlama , que leva bastante ceniza all con-
ducto , es dificil hacer tantas aberturas para limpiarle, y.
por: €50 sz ha abandonado. Entre Ia rexilla v la boa §
puerea deola horniila se ha de poner una chapa de hierrg
sobre’el mismo nivel.que lasbarcas port la paree de ardba.
La puerea basta ique ténga quince pulgadas en quadro , pus
en caso decusaride lefia gruesa es suficiente para- podera
xogrer 5oy quedas espacio para que pueda entrar el ayre
quando se quiera moderar el fuego, & enfriar el fondo del
alambique. Dicha' puerta debe cerrar exiictamente para dar
una buena caldadesdesque se enciende la lumbre cargado
el-alimbique , hasta querel:pico del capirel esté tan calisnm
que no'se pueda sufricen Ia mano. La profundidad del ho-
gar desde la rexilla hasra el fondo concavo del alambigee
debe ser de cerca de treinta pulgadas para los grandes, ¥
de veinte'y seis para los mas) pequefios : el cenicero ha de
ser ancho y dealto tendrd 4 lo menos quatro pies.

< Solofalta explicar la lexia de que se hablé' antes: se
saca de la ceniza de la leiia que se gasta en casa ; y aunque
éstatengd siempre un olor sulfuroso , carbonoso é ingrato
que  puede. comunicar al rum al destilarlo, siempre &
economico o saber aprovechar las  cosas que se hallan mas
#.mano.  Se-hace Ia lekia llenando- de ceniza un cubo e
veinte pulgadas de alto <y diez y ocho de didmetros se It
van. echando ' muy/poco 4 poce ocho pintas'de agua, ¥ %
va recogiendo por abaxo mediante una llave 6 agujero que
el cubo tiene.en el fondo. Se concentra esta lexia haciéado-
da evaporar en una olla de hierro ;v una pinta de |z qué
esté bien concentrada equivaldrd 4 ocho onzas de potash
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Higgint aconseja giie se use de das ocho onzas de potasa en

caso de que se pueda adquiric con facilidad ; péro lo mejor
seria usar del tartrite de potasa ( rasuras de vino ), pues en
las cargas en que se haya quitado ¢l dcido por medio dela
cal ; formara un xabon con el aceyre esencial , yevirard que
éste se levante én la destilacion. Sucede sinembargo algunas
veces que se levanta un poeo de esta materia, y di al rum
sabor @ amoniaco ; pero al instante se remedia esto echin-
dole el zumo de trés & guatro limones : ¢n caso de refinarlo
se usard de sal mazina en lugar de dlcali.

Em Jamayea se .valen para enlodar das; junturas del un|
lodo ¢ barro compuesto de boftiga y arcilla’, y quando se
encoge van poniendo encima mucha’ cantidad del mismo
barro ,sin considerar que absorve ¢l vapor , ¥y que siempre
se encoge: quando no basta el embarrado del grueso de £
de pulgada , es initil poner mas barro sobre las junturas:
mejor es. usar de aquellas  hojuelas de plomo que sirven
para empaguetar el tabaco 4 fin de cubrir el enlodado ;'gue
el valerse para esto de tiras de lienzo. Higgins introduxo en
Jamayea el barro o lodo blance que usan los destiladores
ingleses ;v gue tiene la ventaja de que se pueda emplear
quarcara. & cincnenfa veces, sin Imas preparacion que mo-
lerlo ¥ volverlo 4 amasar, ¥y pasa prontamente del estado
dé dureza al de un barro correoso solo humedeciéndolo
con agua , ¥ es ¢l siguiente. Se toman por medida tres par—
tes de creta blanca (carbopate calizo )., unaparte de barina
de trigo, otra de sal blanca (muriate de 5053 ), ¥ Menos
de una parte de agua. Estos ingredientes se han. de medig,
estando secos sin comprimirlos ¢n la medida; y se mezelan
todos muy bien antes de echarles el agua. La creta sirve
de base i este lodo, . [a barina le di correa, y lasal le hace
compiacto, - diro. Quando se seca se ablanda con facilidad
humedeéciéndolo. $i s¢ lequiere dar mas resistencia, se afade
algo mis de harina ; y si se trata de facilitar su solucion
para servirse de ¢él otra vez 5 se aumenta la dosis de sal.

Al tiempo de servirse de este lodo 6 barro , se ha de
amasar algunos minutos entre las manos para formar bar-
ras cilindricas largas que se aplican & las junturas del alam-
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bigue , y se reunen unas con otras pasando por ercima [gi
dedos mojados. Antes de levantar el capitel se humedace of
lodo de las junturas para facilitar su separacion. :

Extracto de una memoria sobre la vacana comp medi
de exterminar las virnelas.® -
En la primera parte de esta memoria se pintan con lps
mas vivos colores los terribles estragos de las wiruelas | |3
necesidad de contenerlos, ( como se ha hecho con la lepra,
Ia elefancia ; v otras enfermedades que fucron un tiempo
Iz desolacion del género humano , y hoy apenas se cong-
cen ) la posibilidad de extinguir enteramente las viruelss
por medio de la vacuna, la historia y ventajas de esta pric-
tica, los progresos que ha hecho ya enla opinion piblica, ¥
en suma los urgentes y poderosos morivos que deben excie:
tar i los gobiernos 4 buscar los medios de generalizarla.

Ya hace tiempo que el auror propuso 4 su gobierno que
se adoptase con este fin un plan, asi en Milan como en el
resto de la repiblica Iralizna ; plan que ya ha surtido el -
¢fecto de haberse vacunade mas de cien mil personas con ¢l
mas feliz éxito : ahora se propone buscar los medios quE 5¢
pudieran tomar de acuerdo con los demas gobicrnos.

Estos , dice , deberian asegurarse de las ventajas de la
vacuna por medio de experimentos piblicos , solemnes ¥
multiplicados ; hechos 4 presencia de los médicos yicicuja=
nos, que-dispondrian se fnstruyesen sobre el mejor modo
de vacunmar. SlisifeTy . S y 30
L La primera providencia que se habia de tomar des-
pues seria prohibir absolutamente la inoculacion de las vicne
las, por el riesgo de extender s contagio : desgracia de que
hay algunos exemplos, y particularmente en Flo rencia y Mo-
denz ; pues lainoeulacion de un 'solo individuo ocasiond ea
€l afio'de 1778 una epidemia general muy mortifera que
duro- ocho meses. Asi es que porun decreto de 5 de no-
viembre de 1802 se prohibit en la repblica Iraliana la ino-

“'r Por L. Sacco, médico en Milan. Biblite. Beipil 010 o000t



