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CONTINÚA EL INFORME PUBLICADO SOBRE 
la obra del conde Dándolo, relativa á la historia y 

cría de los gusanos de la seda según los 
nuevos métodos. 

iLstos efectos pueden atribuirse á tres causas princi­
pales : primero á la alteración de la semilla, sea que 
haya sido mal conservada , jó que debiendo haber 
venido de lejos haya sufrido en el viage : después á 
los defectos del empollado ó sea del avivar los hue­
vos : y por fin á el mal régimen del gusano en el 
tiempo ó momento de su nacimiento, pasándolo á una 
temperatura de algunos grados mas baja que la en 
que estaba encerrado, 6 situándolo de tal modo que 
esté mal comido , ó no pueda respirar ni moverse bien. 
Unas mismas observaciones sobre cada una de estas 
causas, bastarán para demostrar la realidad de estas 
aserciones. 

TOMO vi. H h 
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i? La mejor simiente pierde su buena calidad, 6 

por su mucho amontonamiento sobre el paño 6 ro­
pa en que se hizo la postura , ó por la falta de 
aire entre sus pliegues muy numerosos 6 muy estre­
chos , 6 por la humedad de los sitios en que pasa 
el invierno : la simiente separada de la ropa sufre 
igualmente por la acumulación que por la humedad. 
En todos estos casos se presenta un obsticulo á la 
insensible traspiración, por medio de la cual se de­
be evaporar , al traves de la cascara, la humedad 
sobreabundante del huevo, detenida contra las leyes 
de la naturaleza : erta humedad obra inevitablemen­
te contra el embrión, y lo altera mas ó menos. Po­
cos cosecheros de la seda conocen que, para evitar este 
grave inconveniente y la conservación de la simiente, 
y que aun para disponerla á una elaboración oculta, 
que empieza en el mismo instante en que acaba de 
ponerse y se termina por el empollado , se necesi­
te un aposentillo fresco y seco: fresco, á fin de que 
el calor no precípite intempestivamente el desarrollo 
del germen ; y seco, paraque la humedad no trastor­
ne la insensible traspiración. 

2? La evaporación lenta del humor interior so­
breabundante del huevo es igualmente para el gusa­
no de la seda, que para los demás ovíparos, la primera 
condición de un buen empollado : la formación de la 
oruga se completa con tanta mayor perfección en cuan­
to ha sido mas graduada esta indispensable opera­
ción ; principalmente luego que por una parte el ca­
lor de la estación contribuye á acelerarla, y por 
otra poniéndose á la vez en acción todos los movi­
mientos y todas sus atracciones prodigiosas, poco á 
poco convierten un embrión informe en un ser or­
ganizado y viviente. Esto supuesto, es fácil juzgar 
como las anomalías de la temperatura, y el estado hi-
grométrico de la atmósfera t aplicadas al . hueva, pue-
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den influir en la conformación del gusano y en. un 
desarrollo sucesivo. 

En esta ocasión el conde Dándolo condena todo 
otro modo de empollado qne el de la estufa : la mu­
ñeca de lienzo , la cama, el calor humano, todos es­
tos medios comunmente usados en Italia, no menos 
que en Francia y en España, solo dan una tempe­
ratura incierta, imposible de graduarse, y expues­
ta á enfriarse en cada verificación del estado de hue­
vos. La estufa tiene también sus inconvenientes: un 
calor muy poco medido produce un desarrollo, no me­
nos funesto, que el que se obtiene por los procedi­
mientos los mas reprehensibles. 

3? En cuanto al régimen que piden los gusa­
nos desde que son nacidos, se debe tener por obje­
to constante el facilitar su apetito , su respiración y 
sus mudas. Nada les perjudica mas en estas crises 
que los lechos sucios y húmedos , y el envolver 
los gusanos, que estan entorpecidos , debajo de algun 
montón de la hoja destinada para el alimento de las 
orugas menos adelantadas. 

Tales son las faltas muy frecuentes que producen 
los passis. Es una fortuna en tal caso, que el mal 
sea muy pronto y suficiente para hacer perecer todos 
los gusanos que ataca , antes que haya causado un 
gran gasto en hoja y en jornales. Entonces á lo menos 
solo se pierde la simiente, y se puede aun volver á 
empezar la cria de nuevo; pero la enfermedad tiene va­
rios grados , y sucede muy á menudo que los gusa­
nos prolongan mucho tiempo su inútil existencia, y 
luchan con la muerte hasta el fin de la cria. 

Otra enfermedad mas funesta todavía , porque se 
manifiesta ordinariamente en las últimas edades de 
los gusanos y cuando su pérdida es irreparable, es la 
moscardina: esta es uno de los azotes mas frecuentes 
de las sederías italianas dirigidas con los antiguos méto-
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dos. Los nuevos regímenes bien entendidos y ejecu­
tados las preservan infaliblemente de aquella plaga. 
Esta aserción del conde Dándolo la corrobora el mis­
mo con la declaración positiva de que desde que 
cria los gusanos de la seda según los nuevos procedi­
mientos , no ha visto un moscardin siquiera en sus 
numerosos obradores de dimensiones, forma y exposi­
ción muy diversas. Cita por testigos á todos los labra­
dores del Milanesado, del Bresano, y del territorio 
de Bérgamo que los han visitado, y á todos Jps pa-
sageros á cuya vista hizo poner constantemente los le­
chos de los gusanos en el camino público, á fin de 
que cada uno pudiese asegurarse, que realmente es­
taban exentas sus sederías de una enfermedad , que 
destruye comunmente la mayor parte de las cuadras 
de sus vecinos. 

Este hecho es demasiado interesante para que de­
jásemos de entretenernos por algunos instantes en la 
opinión del conde Dándolo , «obre las causas y los 
efectos de esta singular afección, y sobre los medios 
de evitarla. Ella ha sido el efecto principal de las 
indagaciones y experimentos de Mr. Nysten; pero sus 
trabajos sobre esta materia, según confiesa él mismo, 
no han dado sino una luz muy débil; veamos, pues, 
si el conde Dándolo ha sido mas feliz en disipar las 
tinieblas en que este punto se halla envuelto. 

En la moscardina, el gusano, muerto en un esta­
do de blandura y de flexibilidad, se seca y cambia 
en pocos dias , sin perder su forma , en un cuerpo 
duro , susceptible de conservarse por mucho tiempo, 
si no se le expone á una grande humedad. 

Toda vez que esta enfermedad no se observa si­
no entre los gusanos de la seda , los solos insectos que 
viven encerrados , y toda vez que se llega á liber­
tarlos de ella ; está claro que dicha enfermedad no 
puede reconocer por causa sino algun vicio de su 



educación artificial y doméstica (i). 
En efecto se sabe que ningún animal, tanto el 

gusano de la seda como todo otro, no vive sino por el 
oxígeno que respira con el aire atmosférico, á el cual 
está siempre unido aquel gas. 

Se sabe igualmente que de los cuerpos en fer­
mentación , como los excrementos, las sustancias ve­
getales y animales muertas, &c. &c , se desprende 
gas ácido carbónico- y gas hidrógeno , que disminuyen 
continuamente, en los lugares en que se operan es­
tas exalaciones, la cantidad de aire vital que se ha-r 
lia combinado con el ázoe. 

Se sabe asimismo que el gas ácido carbónico es un 
aire fijo, ácido de su naturaleza, y que puede pre­
servar de la corrupción las sustancias animales que 
se sumergen en él , siempre que por un efecto de 
alguno de sus principios tienen la facultad de com­
binarse con dicho gas. De este número son las sus­
tancias alcalinas, terreas y salinas que se hallan en el 
gusano de la seda , y que no necesitan sino el auxilia 
de un otro reactivo químico, tal como un ácido, pa­
ra poner en movimiento otras nuevas atracciones , pre­
cisamente del género de aquellas que producen la mos-
cardina. 

Se sabe también que se desprende tanto mas gas 
ácido carbónico de los lechos ó camas, en cuanto es 
mayor el número de las orugas , y en cuanto la tem­
peratura es mas elevada , y la atmósfera mas hú* 
meda. 

( i ) Mr. Bosch ha observadlo con frecuencia esta enfermedad 
en las orugas de todos los géneros de lepidópteros , que criaba 
en cajas para poder estudiar sus costumbres , ó para colocar IU 
insecto en estado perfecto en su colección entomológica; pero aun 
mas comunmente dichas orugas se hallaban en circunstancias me­
nos favorables que los gusanos de la seda en las sederías. 
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Es constante igualmente que este gas es especifi-

camente mas pesado que el aire atmosfe'rico, y que 
exalandose de los lechos ó de los gusanos en su as­
piración , debe por precisión envolver los cañizos y 
todas las orugas que los ocupan, á menos que un 
movimiento de impulsión dado á la columna del aire 
que los rodea, aparte estos vapores para hacer lugar 
al aire puro 6 respirable. 

Está sabido finalmente que á menos de estable­
cerse unas corrientes de aire en el obrador, donde el 
aire fijo aumenta sin cesar, la superficie de los cañi­
zos y toda la sedería se llenan tanto mas presto de 
un aire degenerado , que va perdiendo del todo su 
elasticidad. 

Las consecuencias de estas premisas son las si­
guientes : 

i? Si el gusano ya no halla mas aire respirable, 
ó en muy poca cantidad , la inspiración introduce 
inevitablemente en su cuerpo el ácido carbónico, el 
cual empieza á obrar sobre las sustancias que cons­
tituyen el insecto , como un reactivo químico ácido. 

<2.°. La acción de este ácido puede operar en el 
gusano de la seda sin causarle la muerte , ó sin trans­
formarle repentinamente en otro cuerpo: los animales 
de sangre í'ria no mueren tan prontamente en el áci­
do carbónico como los animales de sangre caliente; 
pero esta acción puede poner en movimiento en el 
cuerpo de la oruga las atracciones químicas que la 
disponen á las afecciones que acarrean la moscardina. 

3? Si no se tiene cuidado de expeler el gis áci­
do carbónico que se forma, y que en cada inspira­
ción del gusano penetra en sus órganos, la acción 
de este gas preparará en todos cada vez mas y mas 
su alteración química. Y aun cuando la causa cesase 
después , el principio interno de desorganización no 
dejaría de producir su efecto, y los gusanos en que 
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se desarrollaría secretamente conservarían la aparien­
cia de salud, hasta que una perturbación de la tem­
peratura ó una nueva afluencia de ácido carbónico de­
terminase la descomposición del insecto, ó su meta­
morfosis en un cuerpo de naturaleza muy distinta de 
la del gusano de la seda. 

4? Si en lugar de disminuir las causas que sobre­
cargan de ácido carbónico la atmósfera de una sede­
ría , se multiplican aquellas de tal modo que se ha­
llen los gusanos totalmente privados de aire respira-
ble , es imposible que en tal caso dejen de ser de­
vastados por la moscardina. 

En apoyo de su doctrina el conde Dándolo cita 
uno de sus experimentos que seria concluyente , si 
renovado por él mismo no hubiese tenido unos re­
sultados diferentes , y si concordasen mejor con los 
ensayos del mismo género practicados por Mr. Nysten. 

Él conde Dándolo echó unas porciones de hoja­
rasca de los lechos, que contenia una cantidad de 
gusanos sanos sobre un montón de estiércol que cua­
si habia cesado de fermentar, y cuya temperatura es­
taba á los 20 grados. Este estiércol estaba guardado 
en un sitio cubierto, y solo recibía el aire por una 
abertura: la mas completa calma reinaba en la atmós­
fera ; y en dos dias la hojarasca referida se observó 
como sembrada toda de unos puntos blancos, ó de 
fragmentos de una sustancia salina, semejante á la de 
los moscardinos, y entre dichos fragmentos se nota­
ban algunos gusanos de la seda endurecidos por la 
moscardina. El ácido carbónico desprendiéndose del 
estiércol, la naturaleza de los lechos, la extrema in­
movilidad del aire , la temperatura elevada , quizá 
también la humedad, todas estas causas habían coo­
perado para este efecto: ¿ y como ellas se reúnen con 
frecuencia en las sederías mal dirigidas , pueden tal 
vez acarrear allí los mismos resultados? Según el con-
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de Dándolo el liecho que refiere sirve para confir­
mar lo que demuestran no menos incontestablemente 
la razón y la ciencia. 

De cualquier modo que sea, la teoría con que 
el conde Dándolo explica el fenómeno de la moscar-
dina , por plausible que parezca por ciertos respectos, 
podrá hallar adversarios en los partidarios de la medi­
cina química. ¿Pero de que serviria una disputa sobre 
la fisiologia, s i , según él anuncia , sus med.os prácticos 
para preservarse de la enfermedad son infalibles ? Sin 
entrar pues en un examen mas prolijo de aquellos 
principios , podemos limitarnos á relatar las reglas de 
aplicación que él deduce: 

i? Mantener constantemente en el obrador una 
corriente de aire de arriba abajo; tener abiertas las 
salidas opuestas, cada vez que la atmósfera está ea 
absoluta calma: renovar á menudo las luces y fue­
gos encendidos : y si el calor fuese demasiado fuer­
te , pero solo en este caso , regar el suelo, porque 
el agua, tomando el estado aeriforme ó de vapor á 
expensas .del calórico, causará la frescura de la cua­
dra é imprimirá movimiento al aire. 

2? En tanto que lo permita el calor de la esta­
ción , no dejar pasar .el del obrador del grado que 
se requiere. 

3? Al menor temor de algun accidente, no atener­
se al número de deslechos prescrito para los casos 
ordinarios. 

4? Dar lo menos que se pueda la hoja húmeda. 
5? Prolongar, mas bien que adelantar, la marcha 

de los gusanos, y para ello alimentarlos con cuidado; 
en atención á que la hoja acumulada en su estómago 
en gran cantidad durante la última edad , puede, 
calentándose, facilitar la alteración química de sus ór­
ganos. 

En una palabra, en toda circunstancia adversa, 
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las conclusiones ¡del conde Dándolo y el resumen de 
sus preceptos es exponer los gusanos al aire libre, 
al frió, i la incomodidad de los deslechos múltipla 
cados, á comer la hoja marchita y menuda, y á so­
portar el hambre, mas bien que adaptar medidas con­
trarias á estos consejos. 

Persuadido el conde de que el medio mas eficaz 
para cultivar con fruto los diferentes ramos de la eco­
nomía agrícola, consiste en la aplicación de los prin­
cipios de la ciencia á la práctica, corona y comple­
ta sus instrucciones con unas consideraciones sobre el 
empleo usual, en las sederías, de algunos instrumen­
tos de física, como el termómetro y termdmetrogra-
fo, el higrómetro y eudiómetro, y el aparato desin­
fectante que, sin duda por motivo de su figura, lla­
ma el conde la botella mejoradora. 

La necesidad de conocer constantemente con pre­
cisión el estado de la temperatura en la cuadra de 
los gusanos de la seda no puede ponerse en duda, 
y no hay por lo mismo necesidad de encomios. De 
ahí es evidente la utilidad de los instrumentos que 
miden el calor; pero para evitar todo error en la ob­
servación , <pje es preciso confiarla á hombres poco 
ejercitados en esto, el conde Dándolo se sirve sola­
mente de termómetros de grande escala , en los cuales 
las mas mínimas mudanzas se presentan á la vista y no' 
pueden menos de ser percibidas. Por otra parte , para 
asegurarse de la exactitud del observador y para con­
servar la memoria de todas las vicisitudes de la tem­
peratura, (ha acudido al recurso del termómetrografo 
que señala cada variación por un signo permanente. 

El conde no pone menos importancia en poder ve­
rificar el conocimiento exacto del grado de humedad 
del aire ; pero no añade nada en su historia á lo 
que habia dicho en su tratado sobre el empleo del 
higrómetro. 

TOMO y i. I i 
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Anota igualmente que no es absolutamente nece­

sario el eudiómetro; pero juzga que no puede menos 
úe sacarse una gran ventaja, para la cria de los gu­
sanos de la seda, de los experimentos sobre la pu­
reza de la atmósfera de las sederías. Quiere sobreto­
do que uno se valga del eudiómetro cuando los le­
chos están húmedos y espesos , y los gusanos cuasi 
privados de aire vital; no solo para determinar el 
grado de alteración en los distintos parages del obra­
dor , sino también para buscar el puesto donde el 
mefitismo desarrolla las enfermedades, y la gradua­
ción de su influencia sobre cada especie. 

Finalmente el conde Dándolo confia en la efi­
cacia del método desinfectante de Guitón de Mor-
veau para debilitar el efecto de la corrupción del 
aire. Mr. Nysten ha dudado de esto; pero Mr. Pa-
roletti se sirvió de este remedio con feliz suceso; y 
otros también han asegurado con experiencia propia, 
que la expansión del ácido muriático oxigenado en una 
gran cuadra ha disipado enteramente la humedad del 
lecho; que los despojos de las hojas no eran mas que 
una hoja' seca sin fermentación, y por consiguiente 
sin calor y sin olor; y que mientras que la icteri­
cia devastaba todos los obradores de sus contornos, 
los suyos que desinfectó escaparon solos de la epide­
mia. Asimismo se observó que una vez que impru­
dentemente se aumentó y concentró en una sedería 
el calor durante la segunda edad de los gusanos, to­
dos fueron amenazados de la enfermedad de la passis, 
y una gran parte habia ya muerto; los restantes sin 
fuerzas y abatidos aguardaban la muerte en un lecho 
infecto que no se les podia mudar, porque las oru­
gas sin apetito no mordían tampoco la hoja. Se acu­
dió á la combustión desinficionante, y desde luego los 
gusanos se reanimaron aunque lentamente, y al ca­
bo de muchos dias su piel, siempre marchita , daba 



esri 
aun poca esperanza; pero se multiplicaron las fumi­
gaciones , se prodigó el ácido muriático-oxigenado, y 
se logró por fin ver los gusanos restablecidos á una 
perfecta salud contra toda verosimilitud. Si á estos he­
chos se añade la observación debida á M. Nysten , y 
confirmada por la del conde Dándolo, de que los ca­
pullos de los gusanos expuestos á la acción de los 
vapores ácidos tienen mas peso, que los que no han 
experimentado aquella prueba ¿como se podrá dejar 
de hacer uso de este procedimiento , en el caso en 
que es evidente que no puede dañar ? Tal vez no 
convendrá durante las cuatro épocas morbosas de los 
gusanos, pues que parece que entonces los estimu­
lantes les son contrarios ; pero al salir de la muda 
y hacia el tiempo de la subida, y sobre todo en 
temperaturas bajas y blandas, y en las llanuras y lu­
gares húmedos, estos gases vivificadores no pueden 
dejar de contribuir á aumentar la actividad y vigor 
de la oruga. 

Después de haber presentado las ideas teóricas y 
prácticas del conde Dándolo , y aventurado algunas 
observaciones de que parecieron susceptibles, resta aho­
ra trazar el cuadro de sus resultados en la aplica­
ción , comparados con los de los otros métodos opues­
tos. Pero antes de reducir los pasages á los diferen­
tes ordenes, á que el conde Dándolo los reunió, es 
esencial apreciar el valor de sus justificaciones. 

Con frecuencia el espíritu de partido, la preocu­
pación y la deferencia alteran la verdad para favore­
cer una causa, negocio tí opinión; y los autores de 
un sistema no ponen siempre reparo ó escrúpulo, pa­
ra acreditarle, en apelar á su favor interpretaciones 
las mas sutiles, unas inducciones violentas, y racio­
cinios capciosos. No se cree aqui al conde Dándolo 
capaz de artificios semejantes ; pero en el ardor de 
su zelo, la viveza de su imaginación podria haberle 

l i a 
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causado alguna ilusión sobre la fuerza de las justifi­
caciones que él atestiguaba, sin que por esto se tu­
viese derecho para dudar de su veracidad. Realmen­
te todas ellas reúnen el carácter de la buena fe. Si 
algunas son de amigos ó conocidos del conde , mu­
chas otras provienen de personas con las cuales no 
tuvo ninguna otra relación anterior : ao pudieron ha­
berse concertado partidos tí opiniones de treinta lu­
gares distintos del Piamonte , del Milanesado y de 
las provincias vénetas: cuasi todas reconocen por au­
tores á los hombres los mas recomendables por su 
rango, por su fortuna, y por su carácter t enfin las 
cartas que las contienen muy fundadas en razones, 
burlarían á menudo los elogios que exprimen, por 
las objeciones, dudas y objeciones críticas con que 
han sido acompañadas ; lo que prueba que los que 
las escribieron no formaron su juicio por la sola 
palabra del maestro: en ninguna de ellas se conser­
va el lenguage de la preocupación, ni el de un con­
venio sospechoso ó de una servil deferencia : todo en 
ellas denota un deseo sincero de instruirse , de una 
indagación franca y de una profesión ingenua de la 
verdad. 

Ahí va lo que atestigua esta serie de testimonios 
sin tacha, y la noticia de una multitud de produc­
tos obtenidos por los dos métodos ; siendo los del nue­
vo proporcionados al grado de exactitud y de cuida­
do , con que se ha atenido á las reglas de este sis­
tema ^ pero se debe advertir que para disminuir, si es 
posible, la aridez de este resumen y la displicencia 
de repeticiones multiplicadas y uniformes, y de fasti­
diosos detalles numéricos , se referirán á una sola onza 
de semilla todos los productos en capullos de que se 
hará mención. 

Se indicó ya alguna cosa del método del conde 
Reina, practicado mucho tiempo hace con buena opi> 



aion en un cantón del- lago de Cómo, y se obser­
va muy preconizado por uno de los correspondientes 
del conde Dándolo', ¿pero no debemos admirarnos, con 
este último agrónomo , como , si aquel método es 
efectivamente tan ventajoso y tan feliz según se pre­
tende , no ha pasado su ejecución mas allá del es­
trecho círculo en que se ejecuta, y como de puesto 
en puesto no ha extendido mas lejos sus beneficios ? De 
todos modos él se diferencia principalmente del sistema 
del conde Dándolo ; con el cual por otra parte se ase­
meja mucho en que , en lugar de un calor modera­
damente graduado, y de la división constante del ali­
mento en cuatro comidas prescrito por nuestro au­
tor , Reina situa los gusanos en una corriente perpe­
tua de aire á una temperatura de 24 grados por me­
dio de una estufa ventiladora, y les administra en 
24 horas ocho comidas abundantes hasta la segunda 
muda ; seis hasta la cuarta ; y en seguida tres , y 
aun dos solamente, hasta á la subida de ellos. En la 
tercera edad apoya los hornillos \ en la siguiente no 
tiene, tanto de noche como de dia , las ventanas sino 
medio cerradas, y las abre del toda hasta el fin de 
la cria, luego que los gusanos salen de la cuarta mu­
da. Estos, forzados por el calor hasta la tercera, ad­
quieren una constitución mas robusta, y son mas ap­
tos para resistir á las causas debilitantes, relajantes 
y desorganizadoras que pueden sobrevenir, y al mis­
mo tiempo para nutrirse bien ; y compensar aun , con 
la cantidad de la hoja, su mala calidad cuando la ha­
lla escasa de principios nutritivos^ 

Es menester confesar que jamas se sabe dar bas­
tante entrada libre al aire exterior en las sederías, 
y no hay duda que la mayor parte de los desastres 

3ue experimentan las crias, lleva origen del demasia-
0 afán con que generalmente se tapan las abertu­

ras de los obradores; pero parece que no debemos 



aprobar de este modo ó sin restricción los otros pro­
cederes del método del conde Reina, particularmente 
las tan multiplicadas y abundantes distribuciones de 
alimento, y la elevada temperatura, mantenida siem­
pre en la misma graduación desde el principio has­
ta el fin de la cria : los deseos de abreviarla son 
el motivo de esta doble medida. Importa mucho 
en efecto no dejar prolongarla hasta á los calores 
fuertes y dias borrascosos que acompañan con frecuen­
cia la entrada del estío, y que son tan perjudiciales 
á los gusanos de la seda; pero la demasiada acelera­
ción de su marcha ofrece mas graves inconvenientes, 
según se ha demostrado, y asi es que parece prefe­
rible al sistema del agrónomo del lago de Cómo, el 
método menos activo, pero mas prudente, del conde. 
Dándolo. Este tiene por mira principal el libertar la 
oruga en todos los períodos de su vida , de los pe­
ligros que la amenazan por las alteraciones de la es­
tación ; y asi parece que dicho método está combi­
nado de tal manera, que sea adaptable á todas las cir­
cunstancias y á todos lugares. 

El partidario del método de Reina, para probar 
su preferencia , trae unos ejemplares de los produc­
tos de 6o, 75 , 8o, y hasta de 90 libras de capu­
llos obtenidos por estos procedimientos ; pero advier­
te asimismo haber recogido 75 libras de aquellos 
por los medios del conde Dándolo ; y si en el año si­
guiente estos dieron unos resultados menos ventajosos, 
si él vid cosechas de 56, 50 , y aun de 40 libras so­
lamente , indica que se debe atribuir el déficit á la 
mala calidad de la semilla, una parte de la cual se 
halló estéril. Poniendo luego al lado de estos produc­
tos , los de las cuadras vecinas en que dominan los mé­
todos antiguos, declara él mismo que solo subieron á 
20 ó 25 libras. 

En el Piamonte un propietario anunció haber re-
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cogido iras de 147 libras del país , insiguiendo el 
método del conde Dándolo, cuando el máximum ja­
mas habia excedido de 100 libras. 

Otro propietario del mismo distrito escribe, que 
los capullos de sus obradores, dirigidos según el nue­
vo sistema, fueron el objeto de la admiración gene­
ral , tanto por su cantidad como por su calidad. 

Un rico propietario habia dispuesto todo lo con­
veniente en una de sus haciendas del Milanesado pa­
ra emprender una cria muy considerable bajo los 
principios del conde Dándolo, pero habiendo confia­
do su dirección á un sedero de las montañas de 
Briauz; este, asociado á la especulación , despreció 
las instrucciones de su amo ausente, y solo hizo lo 
que le pasó por su cabeza: asi desde la tercera mu­
da varias enfermedades desolaban la cuadra, que con­
cluyó de arruinar enteramente mas tarde la moscar-
dina. Esta misma suerte experimentaron todas las se­
derías de los contornos en las que no se siguieron las 
nuevas reglas. 

Al propio tiempo, el mismo propietario mejor obe­
decido en otra posesión suya del partido de Vicen-
za , fué recompensado de su confianza y ejecución 
del nuevo método, y del cuidado de la parte de sus 
agentes en no apartarse un ápice, con una cosecha 
muy abundante. 

De dos labradores del Bresano que abrazaron el 
nuevo método, el uno que no cesó de vigilar por sí 
mismo sus obradores vio realizarse todas sus esperan­
zas , y el otro, precisado por una enfermedad á aban­
donar el cuidado á los obreros , solo obtuvo 27 li­
bras de capullos ; pero ademas del descuido y mali­
cia de sus empleados, confesó él mismo haber teni­
do contra sí una mala disposición de los aposen­
tos , una acumulación de los gusanos sobre tablas de 
pequeña dimensión, y una constante estancación de 
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la atmósfera., á la cual no supo él dar movimiento, 
Al contrario, en una y otra de sus sederías que tu­
vo mas proporción de inspeccionar por sí mismo, y 
en que se observaron mejor los preceptos del conde 
Dándolo , aunque no con el debido rigor , obtuvo 
una cosecha de 46 libras. 

Cerca de Milán la misma semilla repartida entre 
muchos colonos apegados á su rutina, y entre otros 
que entraron, aunque con timidez, en el nuevo mé­
todo, no dio á los primeros mas que de 30 á 38 li­
bras , al paso que dio á los otros de 48 á 58 libras; 
y uno de ellos asegura que habría obtenido un su­
ceso mucho mas completo, si no le hubiesen faltado 
brazos en la precisa ocasión de las labores mas im­
portantes y mas apuradas. 

Una dama del mismo distrito, á pesar que no tu­
vo noticia de los escritos del conde Dándolo hasta 
que sus gusanos de la seda, llegados á su tercera 
edad, habían tomado ya una mala dirección , obtuvo, 
mudando de método, de un lado 125 libras, y de 
otro 525 .libras de capullos por 2,500 libras de ho­
ja gastada, en un pais en que la misma cantidad de 
alimento jamas habia dado mas allá de 100 libras. 

En Cremona en una sedería del nuevo método fal­
tó la hoja, faltaron obreros y hubo mucha confusión 
en el servicio; no obstante se cogieron 48 libras de 
capullos: resultado exorbitante sa un distrito en el 
cual el arte de criar los gusanos de la seda está tan 
atrasado , como que generalmente se tiene allí por 
buena cosecha la que da un producto de 30 libras. 

En otra comarca un sedero, reputado por uno de 
los mas hábiles , obtuvo por el método ordinario el 
producto no oido de 60 libras y 4 , y al lado del 
mismo el nuevo método dio 68, 

( Se concluirá.) 



25? 

QUÍMICA 

APLICADA A LA AGRICULTURA 

Y ARTES. 

CONTINUA EL ARTE BE HACER Y 
CONSERVAR EL FINO. 

CAPITULO IV. 

De la vendimia. 

§. I. 

Del momento mas favorable para la vendimia, y 
de los medios de practicarla. 

Jiis un principio generalmente admitido que el tiempo 
apto para la vendimia es cuando las uvas estan madu­
ras , pues que en este estado mediante la fermenta­
ción se obtiene de ellas la mayor cantidad posible de 
alcohol. Pero este principio general se halla sujeto á 
muchas excepciones; porque en algunos parages las 
uvas no llegan jamas á madurarse del todo, y en es­
te caso es necesario cortarlas, aunque no estén bien 
maduras , para no exponerse á que se pudran , á cau­
sa de la constitución húmeda y fria que sobreviene 
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en otoño. En semejantes casos debe vendimiarse cuan­
do las uvas no adelantan mas en las cepas. 

Hay algunas partes en las cuales se requiere que 
el vino tenga ciertas calidades, que son incompa­
tibles con la madurez de las uvas. Algunas ve­
ces se prefiere fabricar un vino que tenga un olor 
agradable, que no obtenerle muy espirituoso ó muy 
cargado de alcohol; y por razón de esta circunstancia 
puede muy bien suceder que hayan de cogerse las 
uvas sin ser muy maduras. También han de fabricar­
se algunas veces vinos blancos espirituosos, cuya ca­
lidad puede muy bien comunicarse al vino , em­
pleando para su fabricación uvas que no sean del to­
do maduras. 

Parece pues que no puede establecerse un prin­
cipio general para determinar la época constante é in­
variable de la vendimia : ella depende del objeto que 
nos proponemos , del clima en que se halla la vi­
ña , &c., y para poder determinarlo es necesario to­
dos los años obrar según lo que la experiencia nos 
ha enseñado en aquel terreno. 

La madurez de las uvas no puede tomarse como 
regla invariable para la vendimia, porque en algunos 
parages de nuestra España y en otras partes se dejan 
desecar ciertas uvas en las cepas para obtener un mos­
to muy azucarado, y fabricar vinos muy licorosos. 

Pasemos á recurrir sucesivamente lo que se ob­
serva en varios viñedos, para hacer la debida aplica­
ción de los principios establecidos» 

Olivier de Serres observa con mucha razón que 
si la viña requiere mucha ciencia é inteligencia du­
rante toda el tiempo de cuidarla, es principalmente 
el punta de la vendimia el que requiere toda nuestra 
atención , para poder sacar de los frutos con que nos 
favorece la divina omnipotencia la mayor perfección 
en su calidad y abundancia. Añade este célebre agrá-
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nomo que las cosechas de los demás frutos pueden en­
cargarse á otro , en ¡as cuales el interés solamente 
consiste en la cantidad del producto, siendo la cali­
dad igual; pero que la cosecha del vino exige ne­
cesariamente la presencia y la vista del propietario. 
A esta imperiosa necesidad de examinar por sí mis­
mo las operaciones de la vendimia debe atribuirse la 
costumbre general de pasar desde los pueblos á la 
campana al tiempo de la vendimia. 

No estan muy remotos los tiempos en los que 
se anunciaba con fiestas públicas la época de la ven­
dimia , y se celebraba con solemnidad en casi todas 
las partes en que habia viñedos. Los magistrados acom­
pañados de labradores inteligentes y prácticos pasaban 
á los sitios de los viñedos , para juzgar del estado 
y madurez de las uvas , y nadie tenia facultad de 
vendimiar hasta que se daba el permiso con una so­
lemne proclama. Estos antiguos usos se observaban 
en los países famosos por sus vinos, mirando aque­
lla reputación , como una propiedad común á todo el 
pais ; y aunque semejante costumbre no carecía de 
inconvenientes, quizá á la exacta observación de aque­
llos usos se debe la grande reputación que han con­
servado los vinos de Burdeos , de Bourgogne y de 
otros países. Podrá llamarse, si se quiere, esclavitud 
un reglamento de esta especie , y se invocarán para 
proscribirle el derecho sagrado de propiedad , de li­
bertad , &c., y se dirá que el ínteres general se­
rá garantido en el interés del propietario : sin entrar 
en esta cuestión, obsérvase solamente, dice aquel autor, 
que el establecimiento de aquellos usos parece demues­
tra su necesidad, porque supone unas causas que 
obligaron á ello. Yo añadiré á esto, continua él mismo, 
que la abolición de semejante uso ha puesto la for­
tuna pública al arbitrio de algunos particulares ; que 
el individuo que vendimia antes de tiempo pone á 
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sus vecinos en la precisión 6 alternativa, 6 bien de 
practicarlo igualmente antes de tiempo , ó bien de 
perder una porción de sus uvas; que los extrangeros 
no teniendo una completa seguridad en sus compras, 
suspenden á estas por falta de confianza. El indivi­
duo no suele mirar sino lo que le interesa en aquel 
instante; toca á la sociedad preveer los resultados pa­
ra lo sucesivo; ella sola puede conservar y asegurar 
esta confianza, sin la cual el comercio no es mas que 
una lucha de desconfianza entre el fabricante y el 
consumidor. 

Todos convienen que el momento mas favorable 
para la vendimia es generalmente el de la madurez* 
de las uvas ; pero para determinar 6 fijar este tér­
mino de madurez es necesario reunir las siguientes 
señales: 

i? El pedúnculo ó pezón de los racimos ha 
de tener un color obscuro, el que se expresa en las 
provincias con distintos y peculiares nombres. 

a? Los racimos estan colgando. 
3? Los granos de las uvas han perdido su du­

reza ; su película se ha vuelto delgada y translucien-
t e , según observa Olivier de Serres. 

4? Los racimos y los granos de las uvas se des­
prenden fácilmente. 

5? El zumo de las uvas es sabroso, dulce, es­
peso y viscoso. 

6o. Las simientes de los granos carecen de sustan­
cia glutinosa 6 pegajosa , según observó Olivier de 
Serres. 

La caida de las hojas mas prontamente anuncia la 
vuelta del invierno , que la madurez de las uvas: por 
tanto este señal debe mirarse como falaz, como igual­
mente el que se pudran las uvas, lo que puede pro-r 
venir de mil causas diversas, sin que alguna de ellas 
pueda considerarse como una prueba de la madurez 
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de aquel fruto. No obstante cuando las heladas ha­
cen caer las hojas , no puede diferirse mas la vendi­
mia, porque las uvas no se hallan en estado de po­
derse madurar. Si se dejasen por mas tiempo en las 
cepas , se podrirían indefectiblemente , excepto en los 
climas muy calientes , en los que la atmósfera se man­
tiene muy seca, y llegando por consiguiente las uvas 
á madurarse, se desecan y adquieren la propiedad 
de dar un vino mas fuerte y mas licoroso. 

En Francia en el año 1769 estando las uvas ver­
des todavía, dice Rozier, sobrevinieron unas heladas 
en los dias 7 , 8 y 9 de octubre. Estas uvas nada 
ganaron quedándose en las cepas hasta fines del mis­
mo mes, y resultó un vino agrio y de mal color. 

Hay vino de ciertas calidades que no puede lo­
grarse sino dejando secar en las cepas á los racimos 
con que se ha de fabricar. Asi es que en Rivesal-
tas y en las islas de Candie y de Chipre se deja 
tomar á la uva un color obscuro, como curtida , an­
tes de cortarla. Las uvas que se cogen en Tockay 
se hacen secar; y lo mismo se practica con las uvas 
para fabricar ciertos vinos licorosos de Italia. Los vi­
nos de Arbois y de Chateau-Chalons en el Franco 
Condado se fabrican con uvas que no se vendimian 
hasta diciembre. En Condrieu, cuyo vino blanco es 
muy celebrado , no vendimian hasta noviembre. En 
Touraine y en otras partes se fabrica el vino llama­
do de paja , cogiendo las uvas en tiempo seco, y 
bajo un sol ardiente ; se estienden sobre unos zar­
zos , sin que se toquen entre sí ; se ponen al sol 
dichos zarzos, y se encierran cuando el sol ha pa­
sado ; se quitan con cuidado los granos que se pu­
dren , y cuando el racimo se halla marchitado y de­
secado se sujeta á la prensa y se hace fermentar. 

Olivier de Serres dice expresamente que la ex­
periencia le ha manifestado que el estado de Ur lu-
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na para vendimiar es mejor en su menguante que en 
su creciente para que el vino se conserve. No obstan­
te opina dicho autor que cuando la uva está madu­
ra , es mejor consultar al tiempo que la luna, cuya 
opinión sigue también el sabio Chaptal. 

Pero hay algunos climas en los cuales las uvas 
jamas llegan á madurarse del todo, como en los mas 
de los terrenos del norte de la Francia , en cuyo ca­
so se hace la vendimia con las uvas verdes, para no 
exponerse á que se pudran en las cepas ; el otoño 
húmedo y lluvioso no podria sino perjudicar á la ma­
la calidad del jugo de las uvas. Todos los viñedos 
de los alrededores de Paris se hallan en este caso: 
por esto las vendimias se hacen allí antes que en el 
mediodía , en donde las uvas van madurándose mas 
y mas , aunque el calor del sol vaya disminuyendo, 
porque el aire es muy seco. 

Cuando se ha determinado y asegurado la necesi­
dad de la vendimia , faltan todavía tomar muchas pre­
cauciones antes de verificarla. En general no debe 
empezarse el trabajo de la vendimia sino cuando el 
terreno y las uvas estan secos, y que por otra par­
te el tiempo se presenta con muestras evidentes de 
mantenerse bueno para no tener que interrumpir los 
trabajos. Olivier de Serres encarga de no vendimiar 
hasta que el sol haya disipado el rocío que se de­
posita en las uvas por el fresco de la noche: este 
consejo de Olivier de Serres es tanto mas juicioso, 
cuanto la observación ha hecho ver que las uvas co­
gidas en un tiempo frió, fermentaban mas lentamen­
te y con mas dificultad que cuando se han cogido 
en tiempo caliente. 

Es necesario , pues, aprovechar no solamente un dia 
bueno para coger las uvas sino que es muy conve­
niente hacer, en cuanto sea posible, que la colec­
ción de todas aquellas que han de entrar en un mis-
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mo lagar, se haga bajo una misma temperatura, y en 
el caso que esto no sea posible es necesario tener to­
das las uvas en un- parage caliente , á fin de que to­
men un mismo grado de calor antes de estrujarlas. 

Pero si es necesario tomar precauciones para ase­
gurar la época de la vendimia , es preciso también 
tomar las medidas convenientes para practicarla. Un 
labrador inteligente jamas destina para cortar las uvas 
á los trabajadores poco ejercitados é ignorantes ; y 
como esta parte del trabajo de la vendimia no es el 
menos interesante, haremos sobre él las siguientes re­
flexiones 

i? Es muy conveniente tomar un número sufi­
ciente de trabajadores para obtener en un solo dia 
la vendimia suficiente para llenar un lagar : este es 
el tínico medio de lograr una fermentación bien igual. 

2? Deben destinarse á este trabajo únicamente 
las personas ejercitadas en él. Los trabajadores nue­
vos ó que se destinan por primera vez á este traba­
jo han de ser pocos. 

3? Debe destinarse un hombre inteligente y rí­
gido para dirigir este género de trabajo. 

4? Deben cortarse muy cortos los pedúnculos 6 
pezones de las uvas, usando al efecto de tijeras 6 
instrumentos cortantes que sean buenos. En algunos 
países podan con la uña del dedo pulgar derecho, 
en otros con una podadera, &c. 

5?. No deben cortarse sino las uvas sanas y ma­
duras ; ha de cortarse todo lo que está podrido, de­
jando en las cepas las que todavía son verdes. En 
todos los países en que se pone mucha cuidado en 
obtener vinos de buena calidad se hace la vendimia 
con dos ó tres intervalos. En general la primera ti­
na que se llena con las primeras uvas que se han 
cortado , se reputa siempre por la mejor ; las uvas 
estan mas maduras; los granos de los racimos son mas 
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iguales ; y la madurez es mas perfecta y mas uni­
forme en toda la masa ; por otra parte el primer cor­
te recae regularmente en las uvas que por haber 
estado mas expuestas al sol, que las restantes , se 
han madurado primero, y ha de resultar de ellas vi­
no de mejor calidad. No obstante hay países en don­
de se podan las vides en un solo tiempo 6 sin in­
terrupción , cortando indistintamente todas las uvas: 
se exprime de ellas el jugo sin escogerlas , resultan­
do unos vinos inferiores á lo que podrían ser, si se 
tomaran las debidas precauciones en la operación de 
la vendimia. El Languedoc y la Provensa , dice Chap-
ta l , ofrecen sobre todo ejemplos de este descuido; 
en donde la grande abundancia de vino que dan sus 
cosechas es causa de que no se tomen un trabajo 
minucioso en sus operaciones ; hien que por otra par­
te seria inútil, respecto de que la mayor porción de 
sus vinos se destina para destilarlos. No obstante 
cuando fabrican el vino para beberlo trabajan con la 
debida precaución. 

Hay! varios parages en que se hace la vendimia 
con intervalos singularmente para la fabricación del 
vino blanco ; conforme se practica en las inmediaciones 
de Agde y de Beziers. Estas reflexiones nos manifies­
tan igualmente que en cada pais reinan costumbres par­
ticulares , siendo muy difícil establecer en esto unos 
preceptos generales. 

Mr. Mourgues insertó en los jornales de física 
una observación, en la cual hace ver la necesidad 
que hay muchas veces de vendimiar en dos distintos 
tiempos: en 1773 los vinos del Languedoc fueron 
muy verdes , porque sopló un viento muy fuerte y 
muy húmedo en ios dias 12, 13 y 14 de junio, mar­
chitando y castigando las vides que estaban á la sa­
zón floridas ; las nieblas que sobrevinieron en los" dias 
16 y 17 y el calor que se experimentaba en aque-
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maron la flor maltratada y rota. Los vientos calientes 
que reinaron á últimos de junio hicieron brotar una 
multitud de racimos nuevos: se practicó la vendimia 
desde el 8 hasta el 15 de octubre; la fermentación 
fue pronta y fuerte , bien que de corta duración ; y 
el vino que resultó fue verde y en corta cantidad. 
Se habría podido remediar este mal resultado, hacien­
do la vendimia en dos tiempos separados. 

6? Para cortar las uvas maduras, pueden observarse 
en general las siguientes reglas; á saber, no cor­
tar sino las uvas mas descubiertas, ó que hayan esta­
do mas expuestas al sol, que tengan los granos mas 
gruesos y mas colorados, y dejar todo lo que está 
mas abrigado y muy inmediato al suelo ; preferir las 
uvas maduras mas inmediatas al pie de los sarmien­
tos , &c. . 

En los viñedos donde se fabrican las diversas ca­
lidades de vinos de Bourdeaux , se escogen las uvas 
con cuidado; pues el modo de escoger las uvas co­
loradas es diferente del que se practica para las uvas 
blancas; en el primer caso no se cogen los granos 
ni podridos ni verdes ; en el segundo se cogen los 
granos podridos y mas maduros, y no vuelve á po­
darse segunda vez hasta que las uvas tengan mu­
chos granos podridos. Esta operación se practica tan 
minuciosamente en algunos paises , que hacen durar 
la vendimia hasta dos meses. Para los vinos negros en 
algunas partes hacen esta operación de escoger las uvas 
en dos veces; en otras para el vino blanco la practican 
en tres ó cuatro , y en otras hasta en cinco ó seis. 

En algunas partes no creen conveniente que la 
vendimia se componga enteramente de uvas muy ma­
duras , temiendo que el vino resulte dulce en extre­
mo , á cuyo fin les suelen mezclar una porción de ra­
cimos no tan maduros. 

TOMO vi* Ll 
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Hay ciertos parages en que las uvas no llegan 

jamas á madurarse del todo ; y por consiguiente no 
pudie'ndose formar en ellas la porción de principio 
azucarado necesario á la formación del alcohol, se 
hace la vendimia antes no vengan las escarchas, por­
que las uvas* tienen un principio áspero, el cual co­
munica al vino una calidad particular. Se ha obser­
vado en aquellos países que si las uvas dan un pa­
so mas hacia la madurez, producen un vino de cali­
dad diferente. 

7? Después de cortadas las uvas han de colocar­
se en cestos ó canastas, advirtiendo que estos no han 
de ser muy grandes, á fin de que estando las uvas 
muy amontonadas no se pierda en valde el zumo de 
las mismas. No obstante como es muy difícil de tras­
portar las uvas de la viña al lagar sin que por la 
compresión que sufren, no se alteren, y por consi­
guiente sin que se expriman mas 6 menos , no de­
ben emplearse los cestos sino para escoger las uvas 
á proporción que se van cortando, y luego de ha­
ber llenado los cestos se vacian en cubetas ó ba­
nastas dispuestas para llevarlas á cuestas, á fin de 
trasportarlas al lagar con comodidad. Este trasporte 
se hace con carros 6 con animales de carga, ó por 
medio de trabajadores, según las localidades en que se 
practica la vendimia. En los carros por razón del tra­
queo las uvas sufren unos sacudimientos que las es­
trujan : el movimiento de la caballería es mas sua­
ve , mas regular, y no padece tanto la vendimia: se 
usa de las banastas con correas ó sogas cuando las 
uvas son muy maduras , y peligran de chafar­
se , especialmente cuando la bodega está poco dis­
tante. 

En Champaña ponen las uvas en cestos grandes, 
que llevan á la bodega sobre caballerías , cubriendo 
aquellas con un lienzo grande para mitigar la acción 
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del sol, y no dar lugar á la fermentació n , las que 
guardan después á la sombra hasta la noche. 

§. II. 

De los medios de disponer el zumo de las uvas 
para la fermentación. 

Las uvas maduras se pudren en las cepas, y debe 
considerarse como un verdadero efecto del arte la fa­
cultad de convertir el zumo dulce y azucarado de 
este fruto en un licor espirituoso ; cuya transmuta­
ción se verifica mediante la fermentación que expe­
rimenta dicho zumo. El modo de disponer las uvas 
para la fermentación es diferente en diversas partes; 
pero como las diferencias de una operación tan inte­
resante estan fundadas en principios , es muy opor­
tuno darlos á conocer (1). 

Plinio nos dice que se cogían las uvas un poco 
antes de estar maduras, que se hacian secar al sol 
ardiente por espacio de tres días revolviéndolas tres 
veces al dia, y se estrujaban al cuarto dia. 

En algunos parages de nuestra España, especial­
mente en las inmediaciones de S. Lucas de Barrame­
da suelen dejar las uvas expuestas á la fuerza del 
sol ardiente por espacio de tres dias. 

En la Lorena, en algunas partes de Italia, en la 
Calabria y en la isla de Chipre se hacen secar las 
uvas antes de sujetarlas á la prensa. Cuando se quie-

(1) Trátase aqui solamente de la práctica y de los fenó­
menos que presentan la observación y la experiencia ; pues 
que á la exposición teórica deben preceder los hechos en que 
tila se funda , para que aquella sea fácil é inteligible. 

Ll 2 
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ren fabricar vinos blancos licorosos, es cuando prin­
cipalmente se hacen secar las uvas á fin de obtener 
un mosto mas denso, y de moderar con esto la fer-, 
mentación. 

Parece que los antiguos conocían no solamente el 
arte de desecar las uvas al sol, sino que tampoco ig­
noraban el método empleado para cocer y espesar el 
mosto ; lo que les dio fundamento para distinguir tres 
espacies de vinos cocidos llamándolos passum, defru-
tum y sapa. Hacían el primero desecando las uvas 
al sol ; fabricaban el segundo reduciendo el mos­
to por mitad mediante la acción del calórico, y pa­
ra el tercero espesaban el mosto hasta reducirlo á un 
tercio ó un quinto. Estos métodos se practican toda­
vía actualmente; y veremos hablando de la fermen­
tación que podemos dirigir y gobernar á esta con 
ventaja, haciendo espesar una porción de mosto , al 
cual se mezcla después con el resto de la masa fer­
mentante ; y veremos también que este método es 
infalible para comunicar á todos los vinos un grado 
de fuerza que no podria comunicárseles por otro me­
dio mas oportuno. 

Una grande cuestión ha dividido por mucho tiem­
po las opiniones de los agrónomos; á saber, si es ó 
no ventajoso descobajar las uvas. Ambas opiniones tie­
nen sus partidarios, y escritores de mérito han abo­
gado por entrambas. Es de creer que en este punto, 
como en otros muchos casos se ha querido ser dema­
siado riguroso; y reduciendo la cuestión á su verda­
dero punto , se podrán terminar fácilmente estas dife­
rencias. 

Es un hecho que el escobajo es áspero y acer­
bo, y no puede negarse que los vinos fabricados con 
uvas no desgranadas, no participan de esta calidad. 
Pero hay vinos débiles y casi insípidos, como la ma­
yor parte de los que se hacen en los países hiíme-



dos, en los cuales el sabor ligeramente áspero del es­
cobajo realza 6 exalta la falta de sabor 6 desabrimiento 
natural de aquella bebida. Asi es que en el pais de 
Orieans después de haber practicado en los principios la 
operación de descobajar la uva , se vieron precisados á 
abandonar este método, por haber observado que de 
las uvas descobajadas resultaban unos vinos que se 
alteraban mas ̂ fácilmente. De los experimentos practi­
cados por Don Fr. Gentil, monge bernardo en Bour-
gogne resulta que la fermentación se hace con mas 
fuerza y con mas igualdad en el mosto mezclado con 
escobajo, que en el que carece de é l ; de modo que 
bajo este respecto el escobajo puede considerarse co­
mo un fermento ventajoso en todos los casos, en que 
podia temerse que la fermentación fuese lenta é in­
completa. 

En las inmediaciones de Bordeaux se suelen des­
cobajar con cuidado todas las uvas coloradas, cuan­
do quieren obtener un vino espirituoso ; bien que 
practican esta operación con mas 6 menos rigor, se­
gún el grado de madurez de las uvas ; asi es que 
descobajan mucho, cuando las uvas son poco maduras 
ó cuando ha habido heladas antes de la cosecha; pe­
ro cuando las uvas son muy maduras , no se quita 
el escobajo con tanto rigor , á fin de que no salga 
un vino demasiado dulce. Según las observaciones de 
Mr. Labadie debe quedar con el mosto una porción 
de escobajo para facilitar la fermentación. 

Las uvas blancas no se descobajan ; y la experien­
cia ha hecho ver que las uvas descobajadas daban 
unos vinos menos espirituosos , y mas fáciles de al­
terarse. 

Sin duda que el escobajo no añade ni quita na­
da al principio azucarado, ni al aroma ; y bajo este 
doble punto de vista , él no podria contribuir por 
sus principios ni á la fuerza, ni al color del vino: 
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pero con su ligera aspereza puede corregir con ven­
taja la debilidad de algunos vinos: ademas facilitando 
la fermentación , contribuye á que se verifique una 
descomposición mas completa del mosto , y á formar 
todo el alcohol posible. 

Sin apartarnos del punto que tratamos, pueden 
también considerarse los' vinos bajo dos puntos de vis­
ta con respec:o á sus usos; esto es , 6 bien se des­
tinan para bebida -, 6 bien para destilarlos. Los 
primeros deben tener unas calidades , que serian inú­
tiles á los segundos : el sabor , que constituye casi 
todo el mérito de los unos , de nada sirve para la 
calidad de los otros. Asi es, que cuando se destina 
el vino para destilarle, buscamos solamente los me­
dios de poder obtener mucho alcohol , sin que nos 
interese si el licor es 6 no áspero ó acerbo: en es­
te caso seria un trabajo perdido el descobajar las 
uvas ; y aun seria mas ventajoso no practicarlo , pa­
ra que la fermentación sea mas completa. Pero si se 
destina el vino para bebida , entonces es necesario 
procurar que á su sabor agradable reúna un olor ex­
quisito ; á cuyo fin se debe evitar y apartar con cui­
dado todo lo que podria alterar estas calidades inte­
resantes del vino. Esto supuesto debe mirarse como 
ventajoso separar el escobajo antes de la fermenta­
ción , escoger las uvas, y limpiarlas con precau­
ción. 

Es una opinión generalmente admitida que el es­
cobajo produce los efectos siguientes ; á saber, i? fa­
cilita la fermentación; 2? contribuye á hacer el vino 
mas permanente : 3? hace el licor ligeramente áspero 
y acerbo. Bajo estos datos ciertos debemos gobernar­
nos. Dejando el escobajo en el líquido fermentante se 
comunica al vino la propiedad de poder conservarse 
mas tiempo, pero resulta un poco mas áspero : al agró­
nomo ó cosechero toca calcular las ventajas y los in-
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convenientes de estos resultados, y resolver según sus 
intereses 6 según el objeto que se proponga. Proba­
blemente fundados los agrónomos en el conocimiento 
de estos efectos, que la experiencia les presenta á su 
vista continuamente, mas bien que por capricho 6 por 
costumbre, suelen descobajar las uvas en ciertas partes, 
y no lo practican en otras. En el mediodía en donde el 
vino por naturaleza es generoso, el escobajo no haria 
mas que añadir una aspereza desagradable á una be­
bida ya de por sí bastante fuerte: asi es que en di­
chos países se suelen descobajar las uvas con que fa­
brican los vinos destinados para bebidas , al paso que 
dejan fermentar con el escobajo las que reservan para 
la destilación. El gusto 6 el capricho pueden inducir al­
guna diversidad ; pero esto no se opone á los principios 
establecidos. 

En general para descobajar las uvas se sirven de 
una horquilla de tres puntas, la que el trabajador re­
vuelve y agita circularmente en el lagar en donde se 
han puesto las uvas : con este movimiento rápido se se­
paran los granos del escobajo, y se hace subir á este 
á la superficie, de donde se separa con las manos. 

También puede separarse de las uvas el escobajo por 
medio de una criba ordinaria hecha de mimbres que es-
tan apartados unos de otros cuatro ó seis líneas , y cu­
biertos con una tapadera de mimbres cerrados.Pero tan­
to si se descobaja, como si no se descobaja, es necesario 
estrujar las uvas, de lo que vamos á tratar ahora. 

(Se continuará,) 

Noticia de una tierra, de un alcalí, y de un metal 
nuevamente descubiertos. 

Mr. Berzelins ha descubierto una tierra nueva á la 
cual se ha dado el nombre de thorina. Esta sustancia ha-



ce parte de los minerales conocidos con los nombres 
de deutoflate neutro de cerium, de fluate de cerium y de 
yttria, de la gadoliniía &c. La thorina no tiene color, 
es insípida é insoluble en el agua. Se combina con los 
ácidos formando unas sales particulares. 

Mr. Arfredsau ha descubierto un nuevo alcalí en 
unas piedras llamadas petalite por Mr. Andrada, y en la 
triphane. Se ha dado el nombre de lithina á dicho al­
calí á causa de haberse descubierto en el reino mineral. 

La lithina se combina con los ácidos formando unas 
sales la mayor parte muy fusibles. Este alcalí tiene mas 
capacidad de saturación por los ácidos que los otros ál­
calis fijos , y que la magnesia ; circunstancia que dio 
lugar á su descubrimiento. Esta nueva sustancia proba­
blemente es un oxide metálico. 

Mrs. Berzelius y Gahn han extraído un metal 
de una masa que se deposita en el fondo de los apo­
sentos donde se fabrica el ácido sulfúrico mediante la 
combinación del azufre sacado de las piritas de la mina 
de Fahlun. Han dado el nombre de selenium á dicho 
metal por las analogías que presenta con el teluro, 
principalmente en despedir un olor fuerte de rábanos 
expuesto á la aecion de la llama. El selenium en masa 
tiene un color gris, mucho lustre metálico y una frac­
tura vidriosa como el azufre 6 la mina de cobre gris, á 
la cual se asemeja, bien que es mucho mas lustroso. Su 
peso específico es de cerca 4 , 6. Es volátil; se combi­
na con otros metales y con los álcalis formando unos se-
leniuretos rojos. Se disuelve en los aceites fijos, comuni­
cándoles un color rojo. El ácido nítrico mediante la ac­
ción del calórico le disuelve, y le acidifica , dándole 
una porción de oxígeno. 

El ácido selénico resultante es volátil, cristaliza en 
agujas, tiene un sabor ácido , enrojece el tornasol y 
forma con las basas unas sales particulares. Se disuel­
ve en el agua y también en el alcohol. 

Francisco Carbonell y Bravo, 
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MECÁNICA. 

DESCRIPCIÓN DE UNA NUEVA SEMBRA-
dera inventada por el P. Fr. Mauro Amatller, re­

ligioso benedictino, natural de esta provincia^ 
y residente en ella. 

Oon muchas las máquinas que se han inventado pa­
ra sembrar con el objeto de hacer mas breve y mas 
perfecta esta operación de lo que suele resultar he­
cha á pulso por la mano del labrador. Pero pocas ha­
brá , y acaso ninguna , que junte tantas ventajas como 
la que el P. Fr. Mauro Amatller presentó en mode­
lo á los Sres. de la Real Junta de Gobierno del Co­
mercio de este principado, por cuya disposición se da 
á luz en este periódico. Cuatro operaciones se hacen 
á un mismo tiempo con esta nueva máquina que se 
manifestarán, luego que se haya continuado aqui la 
explicación de las principales partes que la componen. 

Explicación de ¡a lámina 7 1 , que manifiesta la 
nueva sembradera. 

A. A. A. A. Es la armazón principal de la má­
quina. 

B. B. Dos anillos que sirven para enganchar los ti­
rantes del animal que arrastra la sembradera. 

C. C. Cilindro guarnecido de puntas de madera 
cubiertas de hierro. 

TOMO vi. Mm 
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D. Tabla corredera. 
E. É. Tolva donde se pone el grano. 
F. Parte inferior de la tolva. 
G. Rastrillo ó especie de mielga que sirve para 

cubrir el grano é igualar la superficie de la tierra. 
H. Cilindro aplanador de la misma. 

Operación. 

Estando ya preparada la tierra para sembrar se 
coloca en el campo, en que se quiere esparcir la se­
milla , la sembradera, que apoya y descansa sobre el 
terreno por medio de los cilindros C, H , que al paso 
que cada uno de ellos tiene su destino particular, sir­
ven también de ruedas al tiempo de andar la máqui­
na. Luego se pone dentro de la tolva una porción del 
grano que se quiere sembrar: se engancha el animal 
en los anillos B B , puede ser un buey , un caballo tí 
otra caballería mayor ó menor: se hace andar la má­
quina en la dirección de I á H ; luego que empieza 
el movimiento empieza el cilindro C C á dar vueltas 
apoyado sobre las puntas que lleva en su circunfe­
rencia , las cuales penetrando la superficie del terreno 
abren los hoyos en que ha de caer el trigo. Estas pun­
tas estan colocadas sobre la superficie del cilindro en 
nueve líneas en dirección longitudinal paralelas al eje, 
y cada línea consta de cinco puntas que juntas son 
4 5 , y este es el número de hoyos que el cilindro 
abre en cada revolución , á distancias competentes : y 
si no se quiere sembrar á hoyos sino á sulco también 
se hace con la misma máquina haciendo que el ci­
lindro de puntas no tenga tanta rotación. La tolva tie­
ne en su parte inferior y anterior cinco pequeños agu­
jeros para dejar caer el trigo : estos agujeros estan ta-
{lados constantemente por la tabla corredera D, y so-
o se abren cuando esta tabla sube algunas líneas im-



pelida hacia arriba por hs puntas del cilindro C C, 
de las cuales se desprendé pronto, cae instantánea­
mente por su propio peso, y vuelve á cerrar los agu­
jeros. Con este movimiento alternativo de subir y ba­
jar y de consiguiente de abrir y cerrar con oportu­
nidad dichos agujeros se logra que el trigo d otra se­
milla caiga dentro de los hoyos que las-puntas de­
jaron abiertos , y en la cantidad que se quiere de 
uno, dos, tres 6 mas granos, lo que se arregla por 
la disposición y magnitud que se da á los agujeros. 
Luego que los granos han caido dentro de los hoyos 
sigue un rastrillo compuesto de puntas de hierro en-
corhadas en la conformidad que se deja ver en la par­
te indicada por la letra G , estas puntas llenan los 
hoyos de tierra y la igualan, y luego viene el cilinr 
dro H que acaba de aplanarla. Es muy apreciable la 
facilidad con que se hace correr por el campo esta 
sembradera, y la exactitud metódica con que se eejcu-
tan con ella las cuatro operaciones de abrir los hoyos, 
dejar caer la semilla dentro de ellos, cubrirlos de tier­
ra y aplanarla. En el caso de que la tierra oponga 
alguna resistencia superior á la que pueda vencer el 
peso de la máquina , se puede añadir á esta mayor 
gravedad, cargando en ella algunos cuerpos pesados, 
como piedras que siempre vienen á la mano, y por 
este medio se consigue que la máquina produzca el 
efecto que se desea. El P. Fr. Mauro Amatller con 
este útil y muy apreciable invento se ha hecho no 
solo digno de que se le tributen los mayores elogios, 
si que también acreedor á la gratitud pública, y en 
particular de los agricultores , que con este descubri­
miento pueden estar seguros de que podrán sembrar 
con método, brevedad, igualdad y perfección. 

Mra 2 
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CONTINÚAN LAS INSTRUCCIONES 

SOBRE LA PEQUERA 

NAVEGACIÓN INTERIOR. 

DE LA NAVEGACIÓN SUBTERRÁNEA. 

Descripción de un plano inclinado que pasa por h in­
terior de una montaña en Inglaterra. 

Juas primeras tentativas de navegación subterránea, 
que se hicieron en Europa, las hizo en Inglaterra el 
duque de Bridge-Water; los buenos resultados y la 
experiencia de algunos años le empeñaron á extender 
sucesivamente esta clase singular de navegación. 

Las excavaciones en otros tiempos no bajaban mu­
chas varas de la superficie de los terrenos, en el pre­
sente penetran hasta lo mas interior de las montanas r 
no solo esto sino que han llegado ya á abrirse en el 
seno de la tierra planos inclinados para elevarse y 
salir á luz á niveles superiores, se navega en la ac­
tualidad por subterráneos por medios muy ingeniosos, 
que hasta ahora nos eran desconocidos , medios que 
aun entre la ilustración y conocimientos del siglo en 
que vivimos nos parecen fabulosos. 

Para la inteligencia de estos trabajos interesantes 
se hace preciso poner á la vista una sucinta descrip­
ción del canal de Bridge-Water. A mediados del úl-
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timo siglo el duque de este título de acuerdo con 
su ingeniero Brindley hizo el proyecto de cons­
truir un canal para trasladar el carbón de piedra 
desde sus minas hasta Manchester. Trataba de tala­
drar un monte y abrir err su seno un canal subter­
ráneo , y á pesar de las muchas objeciones, que se 
les hicieron sobre la resistencia que podían oponer 
los fluidos en un paso tan estrecho, el duque y su 
ingeniero se decidieron á ejecutar la obra. El núcleo 
de la montaña presentaba en algunas partes una ro­
ca calcárea, que ahorraba el gasto de construir bóve­
das ; en los trechos en que faltaba esta piedra se sos­
tuvieron las tierras con bóvedas de ladrillos ; la al­
tura de estas bóvedas sobre el nivel del agua se cal­
culó de modo que el marinero 6 conductor del bar­
co pudiese pasar libremente estando de pie sobre es­
te. La navegación por estos canales subterráneos solo 
admite barcos pequeños, pues que el canal tiene de 
ancho diez pies y cuatro pulgadas de Inglaterra, que 
permite el paso de dos barcos, sobre ocho pies y seis 
pulgadas de alto ; la altura del agua es de tres pies 
y medio. En las paredes laterales del canal estan cla­
vados unos pasamanos con los cuales se agarran los 
marineros para hacer correr los barcos. Varios pozos 
construidos sobre las bóvedas comunican con la super­
ficie de la montaña de distancia en distancia , y sir­
ven para dejar penetrar la luz y los aires dentro del 
canal. El trabajo de los marineros en estos barcos no 
es pesado: un mozo de diez y ocho años puede á 
un mismo tiempo, después de dado el primer impul­
so , hacer andar veinte y uno de estos barcos engan­
chados uno tras de otro cargados cada uno de ca­
torce millares de libras. Cuya suma total movida por 
un solo hombre es de 280 millares equivalentes á 
140 toneles. Este canal ofrece el raro ejemplar de 
una distancia de 40 miilas inglesas desde su origea 
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hasta Worsley, la cual con doce millas de navegan 
cion subterránea en lo interior de la montaña, reú­
ne 52 millas inglesas. 

La navegación subterránea de este canal se divi­
de en dos partes ; el nivel inferior cubierto, y de 
12 millas de que se acaba de hablar, se reúne á la 
navegación de cielo abierto en Worsley con diferentes 
ramificaciones para poder llegar á las mismas vetas 
del carbón de piedra: el nivel superior también está 
en lo interior de la montaña, pero á ciento y seis 
pies y medio de altura perpendicular sobre del nivel 
inferior, y cerca de 60 á 80 pies debajo de la su­
perficie externa superior de la montaña : este nivel 
superior, cuya extensión en longitud aumenta cada 
dia, en el mes de marzo del año de 1800, tenia ya 
mas de seis millas navegables en lo interior del 
monte. 

En el año de 1795 época en que se hablaba mu­
cho de planos inclinados para reemplazar las esclu­
sas , no dudándose ya de que los habia en la China, 
el duque de Bridge-Water pensó en aplicar este sis­
tema á la comunicación entre los dos niveles de su 
canal subterráneo. Hasta entonces el carbón de pie­
dra llevado desde el interior de las minas al nivel 
superior, se ponia dentro de toneles , que se baja­
ban por medios mecánicos para cargar los barcos en 
el nivel inferior: era muy natural que se pensase en 
abreviar este método largo y dispendioso , haciendo 
pasar los barcos ya cargados de un nivel á otro. 
Se escogió para este efecto entre los dos niveles, un 
lugar proporcionado por la naturaleza para efectuar 
una comunicación fácil y estable. Este fue en una gran-, 
de peña debajo de Waíden-Moor, que abrieron á 
fuerza de barrenos, y allí se estableció la comunica­
ción entre los dos canales. 

El plano inclinado tiene 453 pies de largo sin 



contar la longitud de $4 pies que ocupan las esclu­
sas del nivel superior : el declive es de un pie por 
cuatro. Dos cientos ochenta y dos pies de plano in­
clinada estan construidos en forma de un camino do­
ble , con el objeto de que puedan á un tiempo su­
bir y bajar los barcos cargados ó vacíos. Una pared 
de ladrillo divide en dos este camino, y sirve tam­
bién para sostener la bóveda : tiene de trecho en 
trecho una abertura donde se meten los trabajadores 
para dejar pasar *los barcos que suben ó bajan. Tie­
ne esta pared 170 pies de largo hasta el nivel infe­
rior , donde vuelven á unirse los dos caminos para 
formar un solo canal: cada uno tiene diez pies de 
ancho, y la pared tres pies de espesor. Los caminos 
por donde pasan los barcos estan guarnecidos de car­
riles de hierro colado por los cuales corren las rue­
das de los barcos. 

La esclusa, ó mejor las dos esclusas que forman 
el vértice de la grande peña estan abiertas en la so­
lidez de la misma, y sirven alternativamente para 
recibir los barcos por una parte y dejarlos bajar por 
la otra. 

La longitud de esta parte de excavación es de 
54 pies , su latitud 20 pies y 6 pulgadas. En la 
parte septentrional la altura de la bóveda inmedia­
tamente sobre las esclusas es de 21 pies; aqui es­
tá colocada una grande rueda cuyo mecanismo sir­
ve para ayudar á pasar los barcos. 

En la parte meridional el extremo del plano in­
clinado» entra en el agua y llega como á cosa de seis 
pies y medio debajo de la superficie de este fluido: 
aqui es donde los barcos dejan el camino de hierro, 
y empiezan á nadar y navegar en el nivel inferior. 
El barco para pasar este camino se coloca sobre una 
especie de carro que tiene 30 pies de largo, y 7 
pies 4 pulgadas de ancho: está montado sobre 4 pe-
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quenas ruedas de hierro colado que entran en los car­
riles de la misma materia , y siguen igual dirección. 
El peso del carbón que lleva cada barco corresponde 
á 12 toneles, y el del barco á 4 toneles, el carro 
que lleva el barco pesa cerca de 5 toneles : y el to­
do de la carga equivale á 21 toneles. En este canal 
subterráneo se emplean barcos de porte de 12 tone­
les ; que en cada .8 horas de trabajo trasladan el pe­
so equivalente á 360 toneles, de carbón de piedra 
6 de otros géneros , sin contar el peso de los bar­
cos , ni de los carros. 

La incomparable obra de este canal subterráneo 
empezó en el mes de setiembre de 1795: el mismo 
duque de Bridge-Water hizo el proyecto , levantó 
los planos y realizó esta navegación subterránea. La 
inteligencia que se manifiesta en la ejecución, la sen­
cillez del mecanismo, la prontitud del trabajo pene­
trando extraordinariamente el interior de la tierra y 
finalmente la perfección y la utilidad de esta gran 
obra, hacen mucho mas recomendable la reputación, 
que por otra parte ya disfrutaba el autor de ella; 
quien, sin que nunca le hayan arredrado las mayo­
res dificultades , ha llevado el arte de los canales 
navegables en Europa al mas alto grado de perfec­
ción. Al talento y conocimientos sublimes de este 
hombre singular debe la Inglaterra gran parte de sus 
riquezas, por las muchas aberturas de canales nave­
gables , que se han multiplicado en virtud de la no­
ble emulación, que ha sabido excitar entre sus compa­
tricios , este genio magnánimo en emprender, y feliz 
en ejecutar ¿Que cosas mas grandes podrá empren­
der ahora después de haber hecho cruzar rios con 
rios, y torrentes con torrentes sin torcer su antiguo 
curso? g de haber hecho fácilmente accesibles y co­
municables los barcos de los llanos con los de las 
mayores alturas ? y en una palabra después de ha-
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ber navegado por el seno de la tierra ? Empresas 
verdaderamente tan dignas de admirar como de imitar. 

BXPUCJÍCION DZ LA LÁMINA 72. 

Figura 1." 

a b. Perfil del plano inclinado y del camino de 
hierro. Desde el panto B el canal sigue en línea rec­
ta hasta la embocadura. 

c. Corte de una de las esclusas. La línea de pun­
tos demuestra el nivel del fondo del canal superior: 
el perfil indica el declive por el cual el carro sube 
para recibir el barco cargado ; y también para hacer 
entrar el barco vacío. 

/ / . Barcos colocados cada uno sobre un carro en 
actitud el uno de subir y el otro de bajar. Se ve tam­
bién en la misma figura el perfil de los cables que 
tiran los barcos : y los rodillos colocados de trecho 
en trecho en el camino de hierro para disminuir el 
roce de los cables. 

Figura a.1 

Plano de una parte de canal en la cual se ven 
los planos inclinados. 

A. Esclusa de la parte del este. 
B. Esclusa de la parte del oeste. 
d d. Tambores de cuatro pies y once pulgada* 

de diámetro sobre cuya circunferencia se envuelvea 
TOMO vi. Un 
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los cables que sirven para hacer subir y bajar los 
barcos: se ve también la rueda dentada colocada en 
medio de los dos cables, y á mas de esto el piñón, 
y los manubrios con que se ha de maniobrar. 

e. Paso entre el nivel superior y las esclusas. 
/ / . Barcos uno cargado y otro vacío, subiendo uno 

y bajando otro. 
G. Pared divisoria que sube desde el suelo hasta 

la bóveda de la excavación. 
.. h h h h. Cuatro aberturas en esta pared que sir­
ven de guarida á los trabajadores en el tiempo de 
pasar los barcos. 

i. Campana que se hace sonar por medio de la 
cuerda indicada por la línea de puntos hasta B en el 
nivel inferior: esta campana sirve para advertir que 
el barco cargado ya entró en el agua y sobrenada ; 
y que ya queda reemplazado por otro vacío, á fin 
de que no se haga salir de las esclusas otro barco 
cargado. 

k k. Cables de estay atados á otros cables , y en­
ganchados al extremo inferior de cada barco , á fin 
de contenerlos en su lugar y de impedir que se sal­
gan del carro en el tiempo del descenso. Los cables 
de estay unidos con otro cable", pasan por encima y 
entre las dos cuerdas que sirven de bridas atadas á 
dos montantes de hierro colocados en cada lado del 
carro, á fin de que los barcos no puedan vacilar 
cuando estan puestos en su lugar. 

/ /. Las dos bridas unidas á los cables en el pun­
to O. Los extremos de estas bridas estan asegurados 
en los montantes de hierro de los carros sobredichos. 

m. Conducto pequeño 6 especie de camino que 
baja desde la montaña al sitio llamado Walkden-Moor 
y hasta al nivel de la división n del canal superior. 
Este conducto está colocado en la parte lateral, para 
facilitar el paso á los obreros , y gentes de á pie 



283 
que suben y bajan por él sin incomodar la navega­
ción. 

n. División del canal superior que se dirige á otras 
minas de carbón. 

O O. Punto donde se unen el cable de estay, el 
cable menor y las bridas. 

i . Espacio ó pozo abierto en los lados de la es­
clusa A ; en este espacio hay un conducto que sir­
ve para dar paso á las aguas sobrantes de las esclu­
sas en el nivel inferior, y al aire que circula den­
tro de las galerías inferiores. 

2. Compuerta colocada en el paso del agua que 
se dirige al pozo i. 

3. Compuerta, ó mejor puerta pequeña abierta en 
la pared divisoria á fin de que el agua de la esclu­
sa B pueda entrar á su tiempo en el pozo 1. 

7 7. Compuertas colocadas en las puertas de las 
esclusas para dejar entrar el agua del nivel superior 
para llenar las esclusas. 

8 8. Puerta septentrional: hay una de estas en ca­
da esclusa para dejar entrar los barcos. 

10 10. Compuertas colocadas en las puertas en un 
extremo de cada esclusa las cuales se suben y se bajan 
con el auxilio de un cabrestante. 

P. Espacio que media entre las puertas de pre­
caución. 

S. Las puertas de precaución S , y las esclusas 
A, B que sirven para mayor seguridad y dar tiem­
po de amarrar los barcos antes de entrar en las es­
clusas. 

Q. Reunión de ramificaciones del canal superior, 
que se dirigen á varias minas de carbón. 

r. Nivel inferior del canal. 
S. Puerta doble que sirve para cerrar el nivel su­

perior en el caso de que deban hacerse obras ó re­
paraciones en las esclusas. 

Nn 2 
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T. Punto donde los barcos dejan el camino 6 car­

ril de hierro para entrar en el del canal por dere­
cha ó izquierda según la dirección que han de se­
guir los carros que llevan los barcos: para este ob­
jeto hay una pieza circular movible de hierro fundi­
do que da dirección al carro, y que mientras este pa­
sa gira en el propio eje. 

Figura 3? 

i . Tambor en el cual se envuelven los cables. 
2. Rueda de madera con la cual está firme, y 

forma cuerpo la rueda dentada 6 de hierro colado. 
3. Piñón de dientes inclinados que engargantan 

con los de la rueda grande. 
4. 4. Palanca manubrio que da movimiento al 

tambor. 
$. 5. Cables cubiertos de cuerdas , que dan vuel­

ta sobre el tambor. 
6. Rueda dentada de hierro colado unida con la 

rueda grande 2 : en la parte que forma unión con 
la rueda 2 se coloca un freno fuertemente sujetado 
con pernos de hierro , á fin de que el encargado de 
las esclusas apretando el extremo de una palanca pue­
da moderar la velocidad de los barcos que bajan. 

7. 7. Compuertas colocadas en las puertas supe­
riores. 

8. Uno de los cilindros huecos de hierro colado 
que sirven para impedir la ocilacion de los cables. 

9. 9. Planchas de hierro circulares clavadas erí 
los extremos del tambor, elevándose en su circunfe­
rencia como cosa de tres pulgadas, para impedir que 
los cables resvalen, y se salgan del tambor. 
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Explicación de los barcos con pequeñas ruedas em­
pleados en la pequeña navegación i y de la mejor 

forma que se les puede dar. 

Se acaba de hablar de una navegación subterrá­
nea , en la cual los barcos que sirven para el tráfico 
del carbón de piedra son de pequeñas dimenciones, 
pues que apenas tienen las de treinta á cuarenta pies 
de longitud. 

El duque de Bridge-Water tuvo por útil y con­
veniente poner semejantes barcos sobre carros propor­
cionados de cuatro ruedas pequeñas, y en esta dis­
posición suben y bajan por el plano inclinado prac­
ticado en lo interior de un monte para establecer una 
comunicación entre dos niveles colocados á mas de 
cien pies de altura perpendicular, el uno respecto 
del otro. Probablemente lo que habrá inclinado al 
duque á servirse de carros, habrá sido el no tener 
que bajarse mas que este solo plano inclinado, y que 
lo restante de la navegación hasta la mar se hacia 
por el medio regular de las esclusas. 

En otros parages la navegación se hace por me­
dio de pequeños barcos montados sobre ruedas com­
binadas con los fondos de los canales , que ahor­
ran no solamente el tiempo que seria menester per­
der para colocar los barcos sobre los carros , si 
que también el aumento considerable de peso ocasio­
nado por los mismos. 

Fulfon fue el primero que propuso la combina­
ción de ruedas con los barcos, con el objeto de que 
entrando las ruedas en los caminos de hierro facili­
tasen el descenso de un modo tan completo como si se 
empleasen los carros. 

Champman propuso disminuir las dimensiones de 
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los barcos de ruedas, y reunir muchos de estos en 
una serie uno después de otro : estos barcos reuni­
dos de semejante modo se conocen bajo la denominación 
de barcos de anguilas. Muchas veces las. circunstan­
cias no permiten establecer canales grandes , y es 
preciso recurrir á la pequeña navegación que ofrece 
ventajas de mucha importancia. Los barcos pequeños 
con ruedas facilitan el medio de atravesar los vados, 
en que no se pueden establecer puentes por causa 
del mucho gasto que ocasionarian. Formando un pa­
vimento de piedra en el fondo de estos vados , los 
barcos pasan con mucha facilidad añadiendo algun ca­
ballo en la ocasión precisa de pasar el vado: esta 
maniobra se practica actualmente en todos los cana­
les en que la pequeña navegación está establecida en 
Inglaterra. En el caso de que se hubiesen juntado 
muchos barcos parece que seria prudente separarlos 
para pasar los vados , y reunidos otra vez después de 
haber vencido este paso. 

Dice Champman que para reunir mejor estos bar­
cos seria conveniente variar la forma del pico de 
aquel que se pone por primero en fila, dándole la 
figura de la proa de un navio para abrir paso á 
los restantes á traves del fluido : también dice que 
seria mas acertado reducir la longitud, que por pun­
to general se da á estos barcos , á fin de conservar­
los contra el esfuerzo de la carga que gravita entre 
las ruedas , la cual no deja de deteriorar los tablo­
nes con peligro de abrirse, si la distancia entre estos 
dos puntos es considerable. 

Las ruedas que propone para los pequeños bar­
cos han de ser de hierro colado ; su proyección de­
bajo del fondo de dos pulgadas : estas ruedas monta­
das en eje de hierro han de estar de tal manera en­
sambladas con el fondo del barco que lo que les res­
ta de alto pueda cubrirse por el bordage , y no han 
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de salir mas que los costados, porque los barcos en 
el paso no se incomoden el uno al otro. {Véanse las 
figuras 4 y 5 de la lámina 72.) 

Lo que pretende Champman que los barcos ten­
gan- de ancho es la dimensión de 4 pies y 6 pul­
gadas , que parece demasiado escasa. Según sus cál­
culos cada cinco pies de longitud de estos barcos 
llevará el peso de cerca de un tonel, la proporción 
que él establece de su longitud respecto de su la­
titud es como de 4. á 1. En esta suposición el peso 
del barco vacío desalojará ocho pulgadas de agua: la 
proyección de las ruedas debajo del fondo será de 
dos pulgadas; y asi dice que con esta variación no 
se necesitarán mas que 26 pulgadas de agua: de lo 
que resultaria que la totalidad del tirage no seria 
mas que de dos pies y cuatro pulgadas , y que un 
pequeño canal de tres pies de profundidad sobre 
diez pies de latitud seria mas que suficiente para la 
navegación de semejantes barcos. Se ha insinuado la 
idea de dar una forma mas obtusa á la proa del pri­
mer barco de la fila ( véase la lámina 72 ) aumentan­
do un poco su longitud, á fin de disminuir la re­
sistencia , con arreglo á los experimentos hechos por 
el almirante Champman, y de Ramé, dándoles la fi­
gura de una bóveda gótica , pues que la mitad de 
la latitud del barco no corresponde mas que á las 
tres cuartas partes de los ejes de la curva que for­
ma cada lado de la proa : y por lo que dice tiene 
experimentado, siendo la resistencia igual (en to­
das las proporciones de latitud, y de espacio de la 
roda hasta á estambor) hace que los costados en es­
ta extensión formen una línea curva en el agua, 6 
que sigan en línea recta hasta la proa formando dos 
lados de un triángulo. 

Insiguiendo los experimentos modernamente practi­
cados en Londres por la sociedad de arquitectura na-
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val, la resistencia de un barco con rodas semicircu­
lares , que se muevan en razón de ocho pies por se­
gundo , cuya longitud sea once veces y media como 
la latitud ; es á poca diferencia de 78 de la resisten­
cia de un barco igual, 6 de un cuerpo cuyas extremi­
dades sean cuadradas. Resulta evidente de estos expe­
rimentos y de los que hizo en Versalles Mr. Bossut, 
que la principal ventaja procede de la firma de la 
proa que vence la resistencia del fluido. Esta refle­
xión es aplicable á todas las velocidades con que los 
barcos navegan por los canales. 

Explicación de las figuras 4 y 5 de la lámina 72. 

Figura 4.a 

Un barco según la idea de Champman, visto par­
te en corte , y parte en elevación , en el cual se 
presenta una porción de tablones como arrancada y 
rota, á fin de que se pueda comprender la disposi­
ción de estos y de las pequeñas ruedas. 

Figura 5.* 

Corte transversal del barco que demuestra la po­
sición de las ruedas, y el modo como se adaptan á 
los caminos de hierro al tiempo de subir 6 bajar por 
los planos inclinados : junto con los detalles de la 
construcción de estos barcos. 
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