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EMIsa 4 ¢ ' A 14
Se ‘debe pue!s  considerar al labrador en estos dis
tintos ~ estados: La' diferencia - 'de-lugares y del airey
de .alunentos, ‘de bebidas ;' de vestidos';de thabitacio=:
nes ;- la variedad de’ producciones y:‘de ‘cultivosy la:
distancia entre la comodidad y: la miseria ; los g

que separan al labrador propietario , al arrendadw
al colono ', 'al eriado : todas estas “circunstancias’ hai-n
cen  estremadamente ' dificil 1a ‘aplicacion de-las-leyes>de
laohigiene y-de’ lat terapéutica parala ‘conservacien’
é-el; restablecimientd ‘de la “salud-de 1és-labradoress
Esta raplicacion se hage mas dificil . todavia ! despues’

qu e’ nuestros : labradores : no guardan tnicamente la:
vida “campestre.y sino-.que uaqﬂamadesa en!las -ciuda~:
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des ‘por criados, y mas aun en los ‘campameéntos por
soldados, han traido despues & sus pueblos funestas
costumbres, y todas las enfermedades cuyo manantial
e la gisalnpgion, - |, ... . S T T
~El labrador es econémico de ideas y de reflexio-
nes : todos sus votos y anhelo se dirigen 4 una esta-
cion favorable y 4 wvna abundante cesecha; él. pade-
ce poco por los: males agenos : sus afecciones se ha-
llan reducidas en el estrecho limite de sus necesi-
dades : €l se halla; siempre apartado de todo senti-
miento nacido del ejercicio habitual de la sensibili-
dad 6 de la exaltacion momentinea de la imagina-
cion : el amor meral - sus inquietudes, sus traspor-
tes y sus dulzuras le son desconocidas : este senti-
miento estd cunasi del todo contenido para €l en el
instinto dado por la naturaleza & conducirle & crear
su semejante : educado bajo el techo paternal, ne co-
noce mas inclinacion que la del trabajo, y no esperi-
menta mas necesidades que las de la natuoraleza : sus
ocupaciones, se suceden y se renuevan de continuo $
todas exigen el movimiento', necesitan el ejercicio de
muisculos , y les dan una suficiente actividad : las la-
bores, las corridas , los juegos, y hasta los bailes
“del labrador mo tienen nada de activo: todo perma=-
~ nece en los limites de un. ejercicio favorable 4 la
salud , sin usar -por una accion demasiado fuerte 6
sostenida  los resortes destinados 4 ‘sostenerla : sus
vestides no atan ningun dérgane , no comprimen nin-
guna parte, ‘ni dejan nimguna descubierta al frio:
su suefio es un sueflo reparador. Les alimentos de
gue hace uso, varian segun la naturaleza y las pro-
ducciones de los diferentes paises, y 'segun las co=
modidades 6 la miseria de los individuos. No se pue-
de por tanto establecer de ug modo preciso la in-
fluencia que el alimento tiene . sobre su salud. Este

alimento , ‘dijimes , se compone principalmente de le=
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che, de manteca y de gueso en -las altds mon,ta&aoa,
en los paises de .abundantes pastos. La. castafa, g
harina . de: alforfon , de ‘mijo ¢ trigo--de Espafiay
forman el principal alimento de los labradores del Li~
mosin ;, de la Solofia , del Perigord y de muchas otras
provincias pobres ; donde tambien el agua forma su
dnica’ bebida. Un pan  sustancioso , heche <con la
buena  harina de candeal alimenta 4 los :caltiva=
dores de los vifiedos meridionales ; los propietarios
cuidan si mismos sus medianas haciendas , y asi
mismo ricos arrendadores  de. las provincias del
norte de la Francia. Ua vino .agrillo , ' forma -una
bebida muy saludable para los - primeros ; la ci=
dra 6 la cerveza trastorna 4 los segundos. Un: esce~
so daiioso en todas partes 4 la salud, y no obstante
comun en todos los paises,"y propio 4 todas las cla-
ses de labradores ; es el del vino. El propietario, el
arfendador, el colono, el  criado , el jornalero , el
vifiero:,' el = pastor , el pobre , el rico , ‘todos gustan
del vino con ‘pasion , y cuasi todos se entregan 4 sus
escesos sin medida y freno (1). Cuando estos escesos
degeneran en costumbre , se convierten en -causas .de
muchas enfermedades , y principalmente de . hidrope=
sias , cuasi siempre incurables. Los escesos del vinose

. (1) Es menester aqui hacer justicia d los labradores espafioles
¥ en especial &' los catalanes sobre este particular. Sea que la
costumbre de beber vino desde nifies por tenerlo -en ‘casa tan
comun, 6 sea que por morigeracion 6 educacion lo bebaw menos los
espaiioles ; no sonm seguramente los escesos del) vino tan comunes
corno los refiere el Dr. Delpit en Francia. -Por lo gue toca d mis
paisanos los catalanes , 4 pesar del mucho vino gque beben los
tabradores de. todas las enumeradas clases , no se conoce ape-
nas entre_ellos \la embriaguez , y lo atribuyo en gtaﬁ‘fpafte
4 que si beben mucho vino , es cuando comen ,'é ‘¢’ proporcion
de'' lo ‘vrucho- que ‘ellos' comen , 'supongambos 5 por ejernplo ; nues=
tros segad ores. SAMAVID 0 < 2ERURE 23paloell 2110 5 881
N 2
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cometen regularmente “en clos' domingos ;. em lds .dids
de camino 6-de ferias’, yen las comidas de las bodas.
Estas comidas‘ se repiten 4 menudo 'en los- paisesi-en
que se “acostambra reunir en ‘ciertos dias y-por tra=
bajos particulares un: gran nuimero de vaqueros , ca=-
vadores , 'segadores:, &c. &c. Cuando se: cometen :iini=
camente en ‘tales - circumstancias , son mmucho menos
dafiosos>; el! perjuicio 'se origina de la costumbre -de
renovarlos:‘con frecuencia. 3 i 2oy ¥ ob-axmeb
15 Los. escesos del vino 6 del: aguardiente son gene-
ralmente ' los tnicos ,'4 caya funesta: costumbre se ha<
bituamnr lost labradores. Sus cemidas siempre uniformesy
se hallan libres de las preparaciones de os: hdbiles
eocinero$’, .que ponen‘ la‘* mesa de 'los cindadanos tan
pmgxia: 4 causar la -ilusion .sobre la cantidad, y &
conducir por' una seductora: variedad 4. un abuso
tan funesto con frecuencia. Los manjares siempre sen=
¢illos), rara vez .sobrecargan. el estémago: . del la=
brador 5 precisado por -otra parte 4 - ejercitar: este
éstémago sobre sustancias de una digestion 4 veces
dificil. Sas 1inicos condimentos son la sal, el pimien=-
to', el ajo 'y la cebolla. -Este régimen severo es sin
duda ' favorable 4. la salud , pues gue los hembres
centenarios ordinariamente 'se encuentran ientre los la-
bradores. No siempre esta reunion de circunstancias
favorables es una barrera suficiente contra la invasion-
de  enfermedades y  tiro de los achaques. El aire
ordinariamente tan. puro de los campos, se carga al=
gunas veces de miasmas contagiosos. y destructores;
}as: calenturas epidémicas - se: propagan en wuna- esten-
sion ' considerable ; las enfermedades endémicas talan
anualmente algunas aldeas 6 pueblos situados'en un
terreno mal sano. Ciertas circunstancias inherentes 4
la . profesion . del labrador, 4 sus labores, y 4 su mo-
do.de .vivir , le. disponen mas . particularmente 4 cier-
tas enfermedades agudas 6 crémicas.  .oiioeoeo

o
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71 Ast Tas. insolaciones .y 'las mﬂammm mlﬁ;ﬁm‘ ..
meninges ( das dos meaﬁyranas .que envuelven el cé-
rebro ) se observan con mas frecuencia entre los. tra-
bajadores ocupados, en segar los henos 6 en recoger
los  trigos. ;_oa vifieros y todos. los destinados 4 ca-
var :la.tierra , se hallan muy. espuestos» 4 supresio-,
nes - dc sudor sy & todas las irritaciones € jinflamacio~
mes de las ‘membranas mucosas , pulmonares , estomaca+
les. € intestinales , siempre facﬂes 4 ser afectadas en
estas circunstameias. La primavera faverece con mas
particularidad estas flegmasias , porque. la . estacion
mas ;:incenstante ,  hace . -suceder unos. vientos. i'nos -6
unas Huvias, abundaates , 4 unos. calores .4 veces. es=
cesives. - Pos - etra parte los cultivadores. han pasado
el invierno en una especie de inaccion precisa por
las luvias. abundantes., ;por . las nieves .y las -
das. De_ahf se erigina, con frecuencia una - i ,ion
4 las enfermedades_inflamatorias . aumentada en segui=
da por las wariaciones: frecuentes de la temperatura,
la cual determina no solamente las ﬂegmasms de las
membranas ,, sino - tambien. de los misculos y de los
tegumentos articulares.. Son entonces frecuentes los reu-
matismos, agudos 5 ¥ en, las inmediaciones. del otofi
son ' reemplazados. por las. disenterias., de las cu
é veces se observan algunas. epidemias. muy mort
ras.. Entonces se manifiestan ‘igualmente. laa caleptm
ras;, llamadas.. .intermitentes , con. diferentes . =;s,,,‘y_ 4
menude cen. el cardcter, pernicioso que. Ias i
que; se. observan, con. mas . frecuencia-en otoiio 5 y Pm:g
cipalmente. en. los. -valles' en que el aire mo se. renue-
va,en los lugares bajos en que las aguas se estan-
can y los estiéecoles se pudren ., y en donde las hojas
de hs dcboles amontonadas, se corrqmpen, y destruyen

en este estado de muerte. ¥, ymposicion el bien
que habiaa ellas pred uca,dp,diandrwverdesm enlibre
-veg\e;gqog” ;pues cargaron entonc.cs el a.usc de Sus

\--, [
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émanacioniés saludables { ¢l oxigeno ). Liss obstrucciones
del higado y deél bazo siguen 4 menudo  y*'alargan
éstas caléhthras adtimnales , fanito’ ‘mas’ dificiles de
éurar en cuanto estan sostenids por la misma afec-
cion de ‘que Son é¢llas el principio y la causa. Estas
calentiras dan con frecuéhcia hidropesias ‘cuasisiem-
pre ‘incurables , cuando los embarazos "6 in
ciones del bazo 'y del higado son c¢onsdiderables y
antiguas, 6 que recaen én hombres mmbraéos ‘
los escesos del vino y del agnardiente.
- Las afecciones ‘reumdticas , sefialadas en la |
vera por un caricter agudo ¢ inflamatoris’; srgﬁen ‘en
&l otofio una “marcha ‘crénica‘, 'y se ‘manifiestan ° “por
dolores vagos ; estos dolores se fijan raras veces' 'so-
bre una parte, 'se apartan con facilidad , ‘atacan di-
ferentes 6rgands » abandonan los  miseulos y las- mem-
branas para’ di sirse 4 la ‘cabeza ‘al pecho, al ‘es-
témago , 4 los intestinos’, y manifestarse bajo 'distintos
aspectos. Estas mudanzas continuas - pueden , atacan-
do el pecho, producir el “asma, la tisis 'y principal-
mente toses rebeldes € lmpertmentes » 'y catarros pul-
monares ‘crénicos. La irritacion’ que “causan en"la ‘trd-

led’ arteria determina una especie de tos'y muy fre-

nente en los "vxe_tos , en’ especial 4 los aeosl:mnbm-
dos 4 traspirar mucho , y precisados ‘no- ebstante ; por
su edad avanzada 4 permanecer en sus casas, tegular-
mente frias y hﬁmega\s -4 ‘dejar’ unas- labores - ‘pe-
sadas , para tomar ‘unas ocupaefen@s menos “fatigosas,
como el cuid’ar los gana&os s algunias’ personas’” :vxven
largo tiempo con esta''tos.” Esta fos' 'mas’ sﬁseeptible
de ceder % los stdorificos, al kermes, 4 la' poligala
y 4 las aguas minerales calierites , que ‘4 los dulci-
ficantes , 4 los gommosos “y 4 Tos gfeeteraics puedc
acarrear 'la tisis' sin supuracion.’’

‘Las hernias 'son ﬁtduehfesue'ﬂ!rb Ivéh Iabradores :

una ‘de las causas ‘'quelas”determina “'és «¢l”peso de
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Yos fardes que ellos llevan 6 levantan. ,Muchm;.mfﬁqs;.
nacen tambien del poco cuidado con que miran 4 los
nifios en los  primeros afies de su edad : las madres
6 las amas se van al campo desde la mafiana , prin-
cipalmente en el verano,y las criaturas quedan so-
las envueltas en .su cuna, llorando con teda su fuer-
za horas enteras. La falta de repa y de limpieza y
la facilidad de los roces 6 contactos hacen muy co-
munes las .enfermedades de la piel. La sarna es per-
petaa en muchds familias; los herpes son hereditarios
en-eotras 5 la tifia es muy frecuente o los W ata-
ean 4 algunos viejos. En todas las clases de los.cul-
tivadores 6 Jlabradores se ven con harta frecuencia
ulceras en las piernas , complicadas con varices 6 sos=
tenidas per -un, vicior herpético : se les ve formarse
tambien muchas veces en seguida de haberse metido
en las balsas y arroyos emn que se hacia enriar el c4-
flamo. La immersion en el agua fria , sea por la enria-
dura del cdfiame, sea por lavar las coladas , causa
4 menude la supresion de les menstrues en las j6ve-
nes labradoras ; acostumbradas 4 una menstruacion fa~
cil y regular, no toman ninguna precaucion ;3 por
otra’ parte no conocen los coélices crueles, que en
otras clases de la sociedad preceden cen frecuencia en
cada aparicion periédica , causando algunas veces hasta
afectos ceonvulsivos. Las aldeanas tambien igneran la
languidez y la incomedidad , cuasi inseparable del pe-
iifda mensual entre las mugeres delicadas y sensi=
es.

La naturaleza multiplic6 en el campe los recur~
sos propios para conservar la salud ; pero la igno-
rancia y las preocnpaciones han introducido usos muy
propios para causar sua descuido 6 hacer dificil su
recobro. El labrador invoca y acepta los recursos del
arte en las enfermedades agudas ; €l quiere curar
pronto ,. y se aviene muy mal con las sabias pausas
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de 'ana medicina espectante s €l' gusta murho de’ san-
grias , 'de eméticos , de purgantes , de tisanas carga-
das'de un gran mimero de plantas, de remedios de
una laccion muy fuerte’, ‘pronta 'y sobretodo: 'manifies-
ta: €l ama sobretodo el vino', los cordiales 'y todo
lo 'qué 'parece  levantar con prontitud una miquina
gbatida por la gravedad del mal: enemigo de una
dieta ‘austera, se tiene ﬁor muy infeliz cuando - sus
medios® ne le permiten hacerse un' buen -caldo, y
qué no  le: queda una gallina para el 'puchero. Este
cocido ‘de; gallina 'y una botella de vino son ‘para:€l
la ‘panacea wuniversal , y'cuando le quedan estos bie-
nes 6 se le proporcionan, se cree ya esento de pe-
ligro, creide que ‘4 fuerza de esfuerzos y'del ejer-
cicio podrd’ llegar 4 comer ‘un poco’ de'carme. sb.7o!
<biLa ‘principal - ‘eonfianza del labrador:entodas ‘las
enfermedades agudas consiste emn el vino y ‘en ‘el caldo
de gallina. Cuande le sobreviene una grande ‘repug-
nancia 4 los alimentos que no"la pueda vencer, el
desaliento le abate , 'y siempre procura ' entonces 4
dirigir la atencion' del médico ‘hdcia esta repugnancia,
ébjeto primero de sus inquietudes. ' . volonor i
@« El" labrader, antes de~1llamar los socorros: del rar-
te , se procura el “sudor:, persuadido que la supre-
sion de este le ha causado-la enfermedad , segun
realmente asi sucede muchas - veces: asi cuida mu-
cho 'de provocar otra' vez el sudor agotando :todos:los
medios y recetas que’estan emluso'en lel pais. Si es-
tos sudores provocados inutilmente, 6 movidos con.mu-~
cha pena, no ahogan'la’ enfermedads siiaumenta la
répugnancia 4 los'alimentos 3 si resistenal ;doble atrac=
tivo' del vino y del caldo; la enfermedad se ‘declara
E\ie en la  junta de ‘los-vecinos reunidos; se l}a=

entonces al cirujano 6 al médico ; de comun acuer-
do se proclama -4 este por ‘muy hébil si- dando sin
tergiversar, uno’y 6 aun mejor ; muchos nombres 4 Ja en~



fermedad , administra- prontamente unos: medicgm';l?tﬁg;
cuyo efecto evidente atestigua 4 los ojos de todos la
bondad del remedio y escelencia de la indicacion.
- Los labradores morosos en cuidarse ‘en las enfer-
medades agudas , lo son todavia mas en las afecciones
crénicas, KEstas: cuasi siempre provienen: de enferme-
dades agudas descuidadas 6 mal tratadas. La conva-
lecencia de las enfermedades agudas se alarga, las
recaidas se multiplican , la afeccion primitiva .6 se-
cundaria del 6rgano enfermo estiende 6 continida sus
estragos , y las angustias: de la enfermedad crénica
suceden 4 la violencia de los sintomas agudos. El
aburrimiento y el desaliento se apoderan del enfer-
mo, ya no tiene mas confianza en los remedios, 6 4
lo menos repugna los que el arte le prescribe : las
recetas del empirismo , los secretos de los charlatanes,
todo cuanto se -l¢ ofrece con promesas de curarle, sa-
tisface 4 su turno su ciega credulidad : acepta con
anhelo, practica con. confianza y sigue escrupulosa-.
mente los consejos dados por. personas estrafias al
arte de curar: recibe con reconocimiento los reme-
dios ‘'mas absurdos y hasta los mas desagradables , co-
mo traigan el sello de la novedad , y sobre todo si!
vienen sin costas ni gastos : no se llama ya mas al
médico , y si este continia por costumbre 6 por de-
coro , sus consejos son los 1unicos sospechosos 5 y los
remedios despreciados.

Si la afeccion crdnica es de la clase de las. menu~
roses. 6 presenta. algun. fendmeno estraordinario , no
tarda mucho tiempo en ser escluida del dominio de
la medicina, ya no depende mas de la eficacia de
los medicamentos : todo  cuanto lleva nombre de tal, .
6 tiene de ellos la menor apariencia, queda sujeto 4
la misma proscripcion. Tampoco se esceptuan las fér-
mulas de ?as “hermanas de caridad, ni las recetas de
los curas 6 de los seifiores de los castillos 6 quin-

TOMO ¥Vilde O
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tas ; las mismas promesas de los charlatanes . cuyos
pasages frecuentes son siempre para las pequefias ciu-
dades de provincia un escdndalo tolerado por los ma-
gistrados , y la ocasion de un tributo oneroso erigi-
do sobre el dolor y la credulidad ; las promesas , re~
pito, de los charlatanes, quedan sin confianza ; y
sus botellas', sus piedras y sus- bélsames.queé n
abandonados 3 la enfermedad es evidente,en el concepto
de aquellos aldeanos 1la obra de los hechiceros;
desde entonces solo puede curarse por les adivinos ¢
los hay de estos todavia en varios distritos,-su fama
se estiende 4 lo lejos , y las efrendas abundan de-
bajo el humilde bdlago, en que por medio de super-
cherias se intenta encubrir la ciencia del adivine. Al-
gunos labradores , no obstante , no creen en semejantes
adivinos , ni con hechiceros. [ X =
Tales son los principales ostdculos que se o
nen cuasi géneralmente al buen tratamiento de las
enfermedades crénicas que aflilen 4 los labradores ; si
estos ostidculos , estas preocupaciones, estas costum-
bres y estos usos conspiran en todas partes -contra
su salud 3 si en todas partes los hechiceros, los char~
latanes , los tenedores de recetas , son unas verda-
deras plagas contra su interesante salud : nosotros de-
bemos reunir nuestros esfuerzos y nuestros votes para
debilitar semejante influjo 3 debemos procarar fa la
clase mas itil los medios de mantener su salud. LEa
naturaleza sin duda ha multiplicado cerca de -ella
todos sus medios , para reunir mas patentemente el
bien mas precioso y los placeres mas sélidos , 4 los
trabajos y ocupaciones mas indispensablemente nece-
sarias para el sostcnimiento de la sociedad. - -

R B
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OBSERVACIONES MUY INTERESANTES

sobre- los. ensayos de prados artificiales practicados enm

¢! Real jJordin Botdnico de Barcelona’, por el '
Dr. Bahi , director del mismo.

Esparcilla , esparceta & pipirigallo ; Hedysarum onobrichis, L,
Onobrickis sativa , de los modernos, : TR Sy, 1

Despnes que: en varios de los anteriores niimeros
de este periédico , he hablado con tanto entusiasmo:
de :las sumas ventajas que ofrece 4 la agricultura es-
pafiola el cultivo de la preciosa esparcilla para. pra-
dos artificiales:, creyendo haber llegado 4 demostrar
que este sistema era el dnico. que podia con mas
prontitud ra‘gidcz y- seguridad levantar la nacion del
estado de: indigencia y despoblacion en que se halla
sumida , nada mas alagiiefio: y satisfactorio que ver mis
proposiciones confirmadas. por la esperiencia.

Antes de dar los detalles: de mis: ensayos conti-
nuados en. este" Jardin Boténico de mi cargo', quiero
dar al piublico. alguna: noticia del: mado: con:que: pro=.
glresa hasta. en Mallorca: el cultivo de: esta' preciosa:
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Rl Blaentedcarsel Hin ok fnid

Carta del teniente coronel D. Miguel Llads, resi-
UL dente em Mallorca.

Pamm de Morca 6 de febrero de'.lﬁ'xg;: 314
1, RCATIgT gy juan -i‘fqmz'sco Bahi.

Muy duefio v Sr. mio: recibi & su debido tiempo
Jos paquetes de semillas que V. se digné proporcio-
narme , las que temgo repartidas enire varios de mis
compafieros , igualmente aficionados & este tanm mnoble
como interesante arte de la agricultura , quiecmes me
encargan demostrar & V. los mas -vivos sentimientos
de gratitud vy recomocimiento & este particular favor
como la satisfaccion que mos causa esta corresponden-
cia con V., no dudando las considerables ventajas gue
de ella vamos & sacar.

El pipirigallo, sobre que hemos podido hacer algu~
nas observaciones  durante el afio préximo pasado,
70s . presenta wvarias circunstancias gue prometen s
- grande utilidad enm este pais, naturalmente destituido
de' grandes pastos. Habemos wisso pues que en un
aiio en que la mayor parte de los hacendades mo co-
gieron los granos suficientes para wvolver 4 sembrar
stis propiedades é causa de la sequedad y el pipiriga=
llo ,sin embargo de hallarse en el primer afio de su
plantacion , la resisti6 de tal suerte , que creci6 cosa
de cuarta y media, v triplicé su semilla sin que en-
tre esta y la que recibi de Barcelona se observase la
menor decadencia. Ahora continuamos nuestros esperi-
mentos sobre esta y demas plantas que V. se digné
mandarnos ¥ son , la pimpinela, el ray-gras de In-
glaterra y el meliloto de Siberia; dz cuyos progresos
espero femer el gusio de avisarle é V. puntualmenie.
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-1 8% 1se" Ve proporciona & V. la semilla de trebml%'
Holanda y de yerba de (.uinea, y quiere ¥. man-
darnos una porcion , se lo agradeceremos & V. infinita-
mente. “En el interin espero mo me temdrd V. ocioso
en cuanto ‘me  considere 1til , ni privado de su cor=
respondencia , como - lo“ desea 'su mas  afecto’'y seguro
servidor = Q. S. M. B. = Migue? Lladé. T

He reconocido Por principio inconcuso que la Es-
paiia. se halla en el estado de deber ser primero pas<
tora, para pasar luego 4 ser agricultora:. Supuesto que:
para lograr lo primero 'se necesitan pocos brazos y
solo prados , y en el hecho de que los artificiales
el secano de esparcilla 6 pipirigallo som' los 1ni-
cos 6 los mejores y mas seguros que podemos pro-
meternos en el suelo 4rido ‘meridional 'y en.el tem-
plado y fresco septentrional de la peninsula, resulta
garantida mi proposicion, de que el gran cultivo de
esta preciosa planta es el que puede con mas prontitud:
%;seguridad evantar }la agricultura y consecutivamente:
nacion espafiola del estado de decadencia actual.
Ningun agrénomo duda que los prados. artificiales:
sonr ¢l dnico medio de obtemer con pocos brazos en
un cuoltivo perenne inmensas tierras y con un produc-
co seguro, cual es el del ganado, 6 sea de numero--
sos rebafios de toda especie; en consecuencia abun~.
dancia de carnes, leche , manteca , queso , pieles,
lana, estiércoles para abonarlas tierras de pan llevar
¥y de otros cultivos , animales de labor, de tiro y para
estraer del reino ; enn una palabra , grandes riquezas
con que poder estender luego el cultivo variado de
todos granos , dividiendo las haciendas 4 proporcion.qu
vayan aumentando las familias de los pastores y gana-
deros : este es precisamente el modo como: debierom
empezar las primeras poblaciones y despues las conse~
cutivas de las colonias y reinos mas poblados: y ‘en
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el caso’-de ﬁmnhmm se. hanaﬁuesﬁ-a -pénin-
sula 4rida , desprovista de brazos: y. con la. nerra len’

poder de. pocos. hacendados: 6 patronos. |

gram. onltivo pues , o puede e \empezar -
lao ~actuales ‘circunstancias . por ' ofro.rame .gue:- pm
pradgs. artificiales de plantas- de secano ; y.la espe~
riencia nos manifiesta de wn. modo, mcornt;astahk que.
la esparceta 6 pipirigallo es la que puede llenar
este gran vacio en nuestra Espaﬁa por : ser la
unica que resiste con lozania y igor. al calor y al
frio y i la aridez y oompmlhalxdad dela tierra. Ella
prueba bien en el norte y en el mediodia-de nues-
tra peninsula; en la tierra bromca, arcjllosa, com-
cta y pedregosa. y hasta en la arenisca; husca la
dad -con- sus raices: hasta muches: pies dentro de
la- tierra:, -y ‘por mas que el ganado coma los-cjos:
de la-raiz , vuelve 4 brotar; verde, es un pasto agra-
dable ; seca , forma un heno escelente. Yy que no fer-
menta, y su semilla es un buen pienso. para el ga-
nado , aunqgue no: se ha de dar con largueza, sino
mejor , mezclada con. ce.bach;, pues es: a@q cahﬁnw 6.
estimulante. '

=~ Tan: precioso prado amﬁciak fue mi pﬁm ensa-
yo en este. Jardin Botdnico de mi carge s cuyos re-
sultados prometi continuar , ddndolos: 4 conacer al pii-
blico. Por supuesto que este. Jardin: dista muy: mucho
de tener. la -estension debida para ensayos: mayores de:
esta naturaleza , que nunca resultan tan. decisivos y.
econémicos como hechos. en grande 3 sin'embargo , ma-
nifiestan bastante estos en pegueiios, practicados con-
esmero , lo que podemos . esperar del cultivocen grande..
Los cuatro  tablaresique -tenga sembrados: con - es~
¥arceta al secano ;¥ en tierra flaca. areillosar, se mani=
estaron frondosos en el verano iltimo. A pesar de que:
era sembrada salo desde el verano anterior , se segé
la yerba en el afio pasade dos veces, ¥ reuniendo-
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4 estas la siega iiltima, de ‘que vamos-4 hablar Ines
g0 , pues corresponde su crecimiento 4 los meses de
noviembre y diciembre del propio afio, podemos de-
cir que en €l permiti6é tres siegas. ‘ 229157 W
~ En efecto, estando en el enero. que acabamos.de
pasar ' muy frondosa ¥ lozana Ja esparcilla en los cuas
tro tablares, resolvi para apurar el ensayo y°resulta=
dos mandar segar 4 primeros de dicho mes un tablar,
otro 4 ultimos del mismo y otro 4 principios de fe-
brero , dejando wun tablar sin segar ; con el objeto
de ' ver cuanto 'deblaba la yerba segada hasta -secarse
4 la dejada espontanea -‘en la. tierra, dejindola flore-
cer y granar al misme tiempo , 4 fin:'de teneér semilla
fresca. para les aficionados que me la pidanm. ;=
Cuando dispuse la siega, entallecia bellamente la
esparcilla -y manifestaba querer desarrollar 1as yemas
florales ,; momento que eteo el mas propio para segar-
la , sin embargo & que algunos agrénomés son de
opinion 'de que se deje florecer 3 no pareciéndome £
mi esto tan adecuado, porque precisamente al desar-
rollar la planta sus flores- sé disipa mucho , pues que
la savia de todas partes envia & ‘aquellas’, Tomo' &
6rganos reproductrices , lo mas virtuoso ¢ precioso de
sus principios , que se derfama ¥y se pierde ‘en la mé-
tamorfésis de la generacion y abértura & desarrollo
de las flores. Ni el depdsito de estos principios nu-
tritivos de la’ savia en los gérmenes , ‘eiiibriones’, hue~
vos 6 tiernas semillas que se verifica durante’ la“in~
florecencia , puede compensar de ningun medo ‘la pér=
dida de los principios nutritivos ?.te de la savia de
todas partes de la planta pasan a la flor y sirven
para la formacion de caliz, pétalos , estambres ]_{ pis- -

tilos, y sobre todo para la del polen 6 polvillo fe-
cundante que se evapora de las anteras: esta pér-
dida preciosa, reunida 4 lo poco nutritivo, y aun 4
veces perjudicial y poco agradable que son las flo-
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res , nos«debe confirmar, mas y mas.en - mi opinion
que establezco por principio general , de que es el
tiempo préximo al de la inflorecencia la época mas
interesante para segar la esparcilla. o
5 Este E‘incipio le hallo en todo conforme 4 las le-
yes. de la

fisiologia vegetal , y 4 la observacion. Asi

es ' que en aquel momento el tallo y hojas todas de
la ‘planta son mas vigorosas y tiernas, llenas de una
savia noble , si puedo usar este lenguage, que no
ha perdido nada de sus principios constitutivos y nu-
tricios 3 ‘es pues este el precioso tiempo de segarla
6 de darla 4 pacer al ganado. 3 RO - . B

.. En cuante'la ‘planta florece, el tallo y ‘las hojas
se endurecen , particularmente las inferiores; ya no
es tan jugosa la yerba ; parece que los érganos de
la vegetacion ' han . perdido la flexibilidad., 6 sea la
irritabilidad wvegetal ; el espiritfu rector de la planta
vol6 4 lasflores 5 se concentré en los delicadisimos
érganos de la generacion para ejercer la grande obra
de la naturaleza , para la cnal ella todo lo agota,
la reproduccion, digo. Concluida, esta, desfallece y, se
marchita Ja planta; perece.la que es;anua Yy . bie-
mal 3 y las perennes pierden mucho de suo. vigor, has-
ta que con el descanso 6 revolucion ulterior de otro
afio una mueva savia reproduce nuevos brotes. |

. No pierdan pues de vista los agrénomos y labra-,
dores todes , mis . compatriotas , el precioso momento
de segar 6 de dar 4 pacer este. prado. cuando ame-
neza Orecers o ounin oh Tenaamon - 3o

6 1 | ( Se continuard.)

e
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El vino uesto ya en los toneles le falta mihina'
su ltimo grado de elaberacion. El:es turbie ; y tes
davia fermenta : pero como el movimiento«que#espe-
rimenta entonces 'es-menos tumultuoso', se ha:dado -
el nombre de fermentacion cmperceﬂtble i este- pe:ib;
do de -la fermentacion ‘del vino.’ > v b Lalitoss
- En‘esta nueva fermentacion deben: distingnirse M
casos "6 dos ‘estados ‘en ‘los cuales se halla el vino:
6 bien  este  contiene aun’'una porcion 'de principio
azucarado y 6-'no -la contiene. Si.;existe: tbdavia- en el -
vino principio; azucarado , puede  dejarse: continuar-ia -
fermentacion sin inconveniente alguno; y en esté ca-
so..el vino resultard mas. espirituoso. Pero-si-el “prin-:
cipio azucarado se halla: ‘enteramente descompﬂesm.

TOMO pIIf. - P



es necesario detener. el curso de la fermentacion , y
se ha de procurar. quitar prontamente el poso 6
sedimento y las espumas, y se ha de clarificar pa-
ra separar todo .el fermento que centiene el vine ; de
lo contrario luego: se volveria vinagre. A fin ‘de evi-
tar este inconveniente puede darse tambien nuevo p4-
bulo 4 la fermentacion afiadiéndole azuear, y con es-
te medio comunicar al vino una fuerza, y unas pro-
piedades de que~hubiera carecido.-

Pasemos ahora 4 hacer la aplicacion de estos prin-
cipios 4 los fenémenos que presenta el vine en los
toneles ,. ¥y 4 manifestar que cen esta doctrina pueden
esplicarse muy bien los métodos practicados hasta aho-
ra para cuidar del vino en los toneles.

Luego que se ha puesto el vino en los toneles
se deja percibir inmediatamente wmn ligero silvido, el
cual es causado por el continno desprendimiento de
las burbujas del gas' 4cide carbénico que se levan-
tan de todos los puntos del licor; se forma en la
superficie una .espuma que sobresale por el tapon,
y se procura tener siempre lleno el tonel para que
salga luego la espuma, y se depure el vine. En
primeros - momentos basta sujetar el tapon poniende
encima una tabla 6 una teja.

; A proporcion que :la fermentacien va cesande,
ia masa licor se abaja; y se observa eon aten-
cion cuando ‘el licor va bajando para echar nueva
cantidad de vino en el tonel, y mantener 4§ este siem-
rm lleno. En algunas partes se practica esto tedos
os diass durante 'el primer mes.; de cuatro en cua-
tro dias dorante el segundo ; y despues cada ocho
dias hasta al trasiego. Este .es h:l métedo - que se ob-

- serva ‘en algunos paises para los vinos preciosos y de-

- En algunos parages en que- se ican vinos . co-

dorados , hdcia la fin de diciembre .despues de haber

k3
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-eesado la femtentacioa.; rovecha la-estacion de un'
tiempo seco y de una h fuerte para M&: d
vino -y clarificarle. - = .

Hécia 4 la mitad -de -mayo antes de:lqs eaim
‘s trasiega tambien: el vino:; lo que ‘llaman :sacar<
%o claro; se coloca eni la bodega, y se cercolan de
muevo  1os ‘toneles. Se trasiega aun ' por,tercera vez,
lo que  llaman sacarlo. claro fino, y se clarifica: con
~cinco 6 seis claras de huevos desleidas en. un cuar-
tillo desagua para cada tonel de wvino de cabida de
~ doscientas cuarenta azumbres poco mas 6 menos. Esta
operacion no se practica sino cuando se  ha de m
der el vino , 6 cuando ha de ponerse en botellas. |

En Champaﬁa suelen dejar algunos de sus Jvmm .
eolorados sobre las heces por espacio de tres.6 cua-
tro -afios 3 pero - en este ‘caso 'se han de guardar en
- cubas muy grandes. Este- método es practicable sola~
mente para” fabncacm de vinos generems. Los vi-
nos débiles se agrian. sb gear

- En otras ‘partes lncgo que ha: cemdo Ia- fermeaf-
" tacion en: los toneles tapan: 4 estosy 'y “hacen un

pequeiio agujero cerca del tapon:, tapando  este agu-
jero- con una clavija de madera, llamada espita 6 bi=
toque. De cuanto en cuanto :sacan la clavxga pan dat
- salida al gas restante. :

En algunas' partes se empieza & echar vino 4 los
toneles al tie de la fermentacion. ocho 6 diez dias
despues de rlos llenado. Pasado un mes los ‘tapan,
y reemplazan el vino que sobresale durante la fer-
mentacion cada - ochor dias : en el principio no se
aprieta: mucho ‘el tapon , 7y despues se va apretando
poco 4 poco sin. que corra riesgo algunos .

- Los vinos blancos se suelen trasegar 4 la in de

noviembre 'y ‘entonces se azufran: es. necesario pro-

ceder con mas. cuidado en estos, .que .en  lps vinos

eolorados , porgue como mn;nenen :mayor porcien de
2



heces estan mas dispuestos 4 espesarse. No se suélen tra-
segar los vinos colorados hasta al mes de marzo. Es-
tos se hallan mas dispuestos 4 agriarse que los vinos
blancos 3 por cuyo motivo es necesario conservarles en
. 1mas  frescas durante los calores: 1 oo
- Algunos cosecheros , despues del segundo trasie-
g0, hacen dar vuelta & l::g toneles , quedando la
abertura de  estos 4 un lado , y conservan de este
modo el:vino-en el tonel cerrado exactamente sin te-
ner ;necesidad de ir reemplazando el vino de este du-:
rante .la fermentacion , respecto ‘de no tener el licor
comunicacion “con el aire, ni sufrir pérdida alguna.
En .este caso no trasiegan el vino sino. una vez al
aiio en la .misma época, hasta que tiemen por ven-
tajoso :el: beberlo. [En. todas partes los métodos que
emplean son & poca diferencia iguales 4 los espresa-
dos ; y asi es superfluo repetirlos. S L z
-iv «€opando la fermentacion se ha apaciguado, y la
masa del licor se halla en una perfecta quietud, el
vino: queda fabricado. Pero mediante la clarificacion
el: vino adquiere mnuevas propiedades; y por medio
de esta operacion: se le ‘preserva de que se: vuelva
. Esta clarificacion con el tiempo y con Ia quie-
tud se verifica por si misma: se va formando poco
4 poco un poso 6 sedimento-en el fondo y en las
edes del tonel, por cuyo medio se separa el vino:
de todo lo que no se halla en este en un estado de
verdadera disolucion , 6 de lo que tiene escedente.
A este 50 6 sedimento :llaman. keces de wvino ., y es-.
ta mezcla confusa de tdrtaro , de fibra, de materia
colorante , y principalmente de principio vegeto-animal
es la que promueve la fermentacion. | b six:
. Pero estas sustancias aunque aposadas:en el tonel
y precipitadas: del vino , son susceptibles de mezclar-
se con este:por la agitacion, por.la mudanza de tem-



peratura , &c. , y enfonces, 4 mas de- perjudicar la
calidad del vino el cunal- se vuelve turbio , puedem
causar en el vino un movimiento de fermentacion, con
~ el cual se convertiria en vinagre.. e ;
- .Asi es ‘que para evitar: este inconveniente se tra-.
siega el vino en é€pocas diversas, se’ procuran sepa-
rar de €l con todo cuidado todas. las heces que se
han precipitado , cuidando de despojarle tambien de.
todos los restos de las demas sustancias que: podria
retener en un estade de disolucion incompleta , em=
pleando 4. 'este fin unos métodos muy sencillos que
vamos 4 describir. Por medio de estas operaciones el
vino se clarifica , se hace mas puro, -y se lei priva
de . todas las sustancias que podrian determinar 6 cau-
sar; en €l la acetificacion , prolongando la fermenta=
- -Todo lo perteneciente 4 la doctrina -de conservar
los: vinos- puede reducirse 4 las operaciones de azu-
Jraries y de clarificarles. - . : BGETH

§ L

De la 'opc:racim.- de. azufrar los vinos.

La: operacion. de' azufrar los vinos consiste en-im- -
Eegnarlos del vaper  del azufre que se obtiene por
- combustion de las mechas 6 pajuelas azufradas.

La formacion de- las mechas 6 pajuelas azufra-
das se practica de diversos modos : unos mezclan.con
el azufre sustancias aromdticas’, como polvos de clavo,

de canela, de gengibre, de lirios de' Florencia, de
flor de tomillo, de espliego , de mejorana, &c., ¥
lo. funden todo mezclado  en una. cazuela.con. fuega
lento. QOtros .emplean el azafte solo el:.cual hacem:
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fundir al foego , impregnando con ‘el azufre fundido
las tirillas ‘que sirven 4 este efecto. f5::4

- En- el modo de azufrar los toneles hay tambien
- algunas variedades : algunas veces no hacen mas que
colgar una mecha azufrada al estremo de wun alam-
- bre, se enciende, y se introduce en el interior del
-tonel ‘que se quiere llenar, se tapa y se deja ars
* der 3 el aire interior se dilata y es espelido con sil-
' vido.éSe ~hacen ardei' d:is 6 tres mechas aznfrada&
- mas 6 menos segun la idea que se ne e la
necesidad ‘lo- exfi:.' Cuando sgnha wft).xrgl?n?do la quwﬁ-&
bustion  las~ paredes del tonel apénas presentan: aci-
- dez alguna'; entonces se echa en este el vino. En
otros paises toman un tonel bueno, echan en él dos
6" tres cdntaros de vino , y¥ se hace arder en él una
mecha azufrada ; despues de la combustion se ta
el tonel , y se agita 6 se le hace dar vueltas en fodas
direcciones. Se deja en quietud por espacio de’ una
6 dos horas , se destapa , se le aflade una porcion
de vino, se azufra otra vez, y se repite esta ope-
racion hasta que el tonel esté lleno : este método se
practica en Burdeos (*). . .

En Marseillan cerca de Cette en la provincia del
Languedoch con uvas blancas fabrican un vino que
‘sirve para azufrar los demas vinos. A este fin espri-
men y estrujan la vendimia y recogen el zumo sin
dejarle fermentar : echan 'este ‘mosto en ‘los' toneles
" de los cuales se 1llena solamente la 'cuarta parte:

(*) Toda la doctrina concerniente d la operacion de azu-
Jrar los toneles , y demas preparaciones relativas al mado de
disponerles para que el ving  pueda . conservarse. en ellos
con perfeccion , y demas motipias pentenccienies G estg mate-
ria se hallan espuestas con toda estension en el §. IV del
capitylo "IIT “de este tratado 'en’el que hé manifestads la doc-
trina recibida en el dia acerca la comstruceiom 7y la conser-
oacion de las bodegas, de los lagarss y de lea toneles.
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se hacen arder encima de este liquido muchas paj’n:?as
6 mechas azufradas ; se tapa el tonel y se agita
fuertemente hasta que %nitando el taponr mo se per- .
cibe que salga 6 se desprenda gas sulfuroso. En-
tonces se echa en el tonel otra porcion de mosto,
de nueve se hacen’ arder encima otra porcion de pa-
juelas, y revuelven y agitan el tonefo cen las mis-
mas precaucienes 3 y se repiten estas operaciones has-
ta que se ha llenado el tonel. Este mosto jamas fer-
menta , y por esta razon le llaman vino mudo. El tiene
un sabor algo dulce ; un olor  fuerte de azufre, y se
destina ' para mezclarle econ el restante vino de la
cosecha 3 4 cuyo fin-echan dos 6 tres betellas de €l
en cada tonel : la mezcla de este vino -azufrado , equi-
vale 4 la operacion ordinaria de-azufrar estos liquidos..

La eperacion de azufrar los vinos les hace vol-
ver turbios , y les comunica un celor desagradables
pero despues de poce tiempe- el color se restablece,
¥ el vino se aclara. Esta operacion tiene la impor-
tante ventaja de preservar el vino de acedarse. Pare=
ce que la accion del vapor del azufre ardiendo ha-
ce precipitar el fermento. que el. licor- aun tenia en
disolucion ; pues que- por el efecto de-aquella el vi-
no se pone turbio, de suerte que el. efecto gue pro-
duce mas seflaladamente es de prevenir toda ulterior
fermentacion , con tal que se- trasiegue-el vino des-
pues de haberle dejade en gquietud por algun tiempo,.
y de haberle clarificado por-medio de la cola.

Ademas la operacion:  de azufrar les- vinos pro-
duce la ventaja desalojar el aire atmosférico, cu-~
Yo. contacto es- necesario- para determinar la degene--
racion 4cida.. Al mismo tiempo da lugar 4 la forma-
cion de algunos 4tomos de un- 4cido fuerte, el cunal
puede tambien oponerse. & la formacien de un 4cido-
mas débil.. .

Los vines se trasiegan- antes: de azufrarlos 4 fim
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ﬁéé;separarlea ‘de todas las heces que se han precipi~
~ Los antiguos formaban una especie de betun com-
puesto de pez, de una quincuagésima parte de cera,
de un poco de sal y de incienso ; cuya mezcla® ha-
cian arder denfro de los toneles : llamaban 4 esta ope-
racion picare dolea,y los vinos preparados de este
modo eran conocidos con’ el nombre de wvina picata.
Plutarco € Hipécrates hablan de estos vinos. Quizd
gr razon de este uso los antigues habian consagra-
el- pinabete ‘4 Bace. Actualmente suelen ' todavia
én algunas partes comunicar al ' vino ‘colorado débil
un olor agradable, dejindole per algun tiempo sobre -
una capa de virutas de madera de pinabete. Baccius
sostiene -que es necesario impregnar de resina 4 los
toneéles , picare wvasa , durante la canicula. £
& ‘Hle

~  Del trasiego de los winos. -

-+ A'mas de la operacion de azufrar los vinos, hay
otra igualmente ‘muy esencial , que se llama ‘clarifica-
cion. Esta' eonsiste primero en separar el vino de las
- heces que se han aposado , 1o que requiere ‘algunas
precauciones de las que hablarémos luego , y en qui-
tarle despues todos los principios que estaban en sus--

nsion: 6 disueltos ‘débilmente en el vino, para no

ejarle “sino los principios espirituosos € incorruptibles.
Estas operaciones se ejecutan tambien anfes.de la de azu- -
frar el vino, la ‘cual no es sino wuna’ continuacion de
aquellas. A la primera de estas operaciones llaman #ra-
" segar , depurar el vino. Aristételes -aconseja de repe-
tir muchas veces esta manipulacion , quoniam super-



&% 00

veniente cestatis More fuiem j"azms amhemz‘ﬂ ac: i@
vina acescere. - 0 ' 148 3100

“En los diversos paises de vmedo& sem.la:n un tiem-
po determinado en el afio para trasegar los vinos: es=
tos usos  se hallan -establecidos sim:=duda sobre la:
cmmme 'y respetable observacion.ide los siglos. Pa-

ra ejecutar esta operacion  se' escoge:-wregularmente un.
tiempo seco y frio. ‘No hay duda que entonces es
cuando el vino “estd bien aposado. No debe trasegar-
se jamas en tiempos :bumedes y cuando soplan los
vientos>delosur: 6 mdmdja B porque entoqces loa Vi-
nos e’ ponen turbios. 1 os
' Baceius nos ‘di6 escelentes- preoeptos acerca ‘le&
tiempos 'mas favorables 'para trasegar los vinos. El
aconseja ‘de trasegar los vinos débiles , esto’es los .que:-
procedan 'de “terremos pingiies 6 de miga y resguar—
‘dados’y enviel solsticio ~del .invierno 3 los vinos media~:
nos,” em la primavera; ¥ los mas generosos, duran-
te el estio. ‘Establece como un precepto genéral que.
no debe' ‘trasegarse sino ‘cuando :sopla el viento  del.
norte ; y afiade que el vino':que se "ha trmgado; em’
Juna lena’se donvierte em- vinagre. Vina in alig va-
s@ fra‘mfundwda ‘sunt o borealibus . ventis spirantibusy;
nequaqmzm VEro mtrahbux & infirmiora quidam ve-;
Fe', potentiora autem ‘cestate § quce verd in siccis locis;
natn Siint 5 post eso}sﬁmms Jtycmle. Cap.. El i lib ~¥H;
G*ebpﬁﬂ:cemm‘ g &9ih b 03 =i is

1T El'modo de ti'amgara’el Wino emgeitmbifm
chisimas precanciones:, gque solamente . podrdn tcnerl&qv
por indiferentes los que-ignoran cual es ‘el efecto que,
el airelatmosférico causa en: este licor : pori ejemplo,
cuando se abrela tﬁnlilia sy se: coloca .lg llave 4 cua~;
tro 'dedés odel- fondo del: tomel el vinot que flluye;
tj‘lieche‘(‘&]mesto oal>aire -y hace mover ¢' agita-las he-,
ces'3 de modo "que por rambos motives el vino ad=:
quiere ‘una disposicion & acedarse. S¢ han remedia-
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Jnm vestos - inconvenientes trasegando el vino
r me de un sxfon 6 cantimplora , pues -el mo-
vimxenm es mas suave Yy puede sacarse  por este me-
dio el vino del fondo del tonel sin remover 6 agi~
tat las heces. Pera todos estos métodos no- carecen de.
defectos , " los cunales se ban evitade completamente.
por medio de uma ‘bomba de Ja ewal se hace Bs0,en
Champaiia ;, y ‘en otros paises de vifledes. - %
- ? este fin seéfzbnca un ‘ﬁx}t}ol de cuero.en fer-,
ma de wna tripa: 6 intestino. argo de cuatro 4
seis pies, y de dos. pulgadas de didimetro' poce 'mas
6 menos, y se le adaptan unos tubos! 6 cafiones de:
madera 4 sus dos estremidades ; estos tubos van | dis-
minuyendo de drémctrohastalapnntadeloctms-
mos : se ajustan y snjetan foertemente al tube de
cuero con hile bramante; se quita ‘el . tapon -del
tonel que se quiera: llenar, y!'se encaja bien en es-
te una’ de las estremidades del fubo dicho ; se. colo-
ca una buena llave 4 dos 6 tres pulgadas del fondo
del tonel que se quiere vaciar 4 y-se ajmta 4 este
la ‘otra estremidad del toba.iv - - .
~w-Con"este 'solo mecanismo: la: m d:el ,dcl
tonel 'se vacia' en el.otro tonel -, bm:do«pn €s-
to “abrir la llave; y se hace pmrd vaciar el vi-
10 ‘restante por ' un-medio. ‘muy sencillo. Se toman
unos - fuelles de-dos 'piesde largo 4 ' .peca - diferen-
cia incluso el mango, y de diez pulgadas de an-
cho. Por ‘medio del fuelle se: espele el aire del to-
nel ‘por un'' agujero practicado. en la  parte anterior
de la pequefia estremidad ; se coloca wuna pequeiia
védlvela de cuero 4 dicho agujero., y se. le ajusta bien.
de ‘modo que ‘por-su medio : pueda impedirse la in-
troduccion del aire en el’ tomel cak: tehﬁo c“f}bbﬂf
el b:mne ;fiad cl:ﬂa m&mda;m del fne;:e '*h ha-’
ta rpendi r ma “para dirigir hdecia a
;fac:lpe del helle mmmmihﬁeb
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tora del « tonel , de; modo que: soplando: se mpl*;?ﬁ
aire , y se verifica una presion sobre el vino

fuerza 4 salir del tonel ppara pasar al otro. Lnego

se perclbe un ruido 6 silvido de aire en la canm
se -cierra estaoeon prontitud , ‘pues q:e es la ueﬁal
de. haberse vaciado ya todo el wino. -

~-‘Pambien se emplean para esta: operacion det tn--
siego unos embudos de hoja de lata , que tienen un
pico 4 lo menos de un pie y medio de largo, 4 fin
de.qne sumergténdm&endhpldo nocam nm

hvmem:r ag:ﬁonn dupnoud S 4 sdiil w2

~algall A0 9¢ SUp i b9 809 A0S 9%4 sheiiaz 6o

1 'g.' ' Prea

95T 5 SN S 'f):‘ s, m, G .- : Mk s £

293 S CEEST oGl ‘ ik BT B
marmzmmmaahm pmmmdcm calm a

5705 06 19 I£'He = et

Por medio del ttasnego realmente se separa del vi-
mo una parte de sus impuridades, y con esto se gui-
tan_por consiguiente algunas. de las. causas que: cons
tribnyen 4 alterar ‘su calidad;  pero quedan todavia
algunas sustancias en suspension em este liquido' las
euales -ne ‘pweden separarse ‘de €l sino mediante la

cion qne se Tlama clarificar por ‘medio
de la coT:%as'_t sm re nos valemos i este efecto aq
la cola qqe se. emplea de este. 1
i sahe:-. desau'olla con cuidado, se.corta ‘en.pe=
quefios zos y se sumerge dentro de un-poco de
vino 3 alli se entumece , se 'ablanda_<y forma una wa=
sa pegajosa , 1a ‘cual se echa en ‘l vino. Entorices
basta agitarle fuertémente 'y despues se deja en gpie-
tad. Alguao& acostumbran batir 6 azotar cen escabas
el vino .en que se ha disuelto Ila cola,en cuye ca-
so se forma una gumde espuma , la .que se-wa sepa-
rando con’ ‘cuidado':s de- ouulqmer mode- . que - se "pro-
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ceda, una porcion de la cola se: precipita junto con
los principios que ella ha envaelto, y se trasiega €l
Kicor luego que se ha formade el  paso 6 sedi-
mento. X1 p QREVIER D IOBITET 1
. En los climas calientes: es: peligroso -el uso:de la
cola, y durante el wverano, se emplean:en su -lugar
las ' claras de huevo : cinco 6 seis de estas bastan
un medio moyo:, 6 sean 67 azumbres: para

. misma cantidad de los vinos paco colorados y ge-
nerosos no se emplean sino tres 6 cuatro. A este fin
se baten las claras de hueve con un. poco de vino,
en seguida se mezclan con el licor que se ha de cla-
rificar , y se bate igualmente el vino.

. En lugar de la cola de pescado puede emplearse
en esta operacion la goma ardbiga. Des onzas de es-
ta son suficientes para cuatro cientas azumbres' de vi-
no. A este fin se echa en el vino la goma en polve,
y se agita (*). -

i :..«‘;l!-f'_}i .

X 44

“(®) Cuando en el afio 1802 publiqué mi_ mentoria sobre ‘et
descubrimiento 6 invencion de-la pintura al suero, hablando
de las propiedades y usos de este liguido animal , espuse cuan
oportunamente podia suplirse el uso de las claras de huevo
para clarificar varios liguidos , con el suero de la sangre. El vino.
es uno de aquellos que entran en esta clase , en cuya clarifica-
cion , puede emplearse dicha sustancia _en lugar de las cla-
ras ’Jé%oo"imn' tilidad "y economia , por cﬁn:ﬂar" ‘princi-
palmente de alimina , que es la que forma la parte domi-
nante de la clara de huevo , y 4 la cual debe la propiedad
de ser aplicable & este efecto. Asi es que habiendo comuni-
cado esta noticia & varios cosecheros, y habiendo ilegado &
noticia de otros , se” han valido del suero de la sangre  con
feliz_suceso para clarificar el vino , conforme lo_manifesté en
lo nota que puse en la pdgina 30 de la memoria acerca
la descripcion del aparato destilatorio inventado por D. Juarn
Jordana destilador -y licorista de esta cindad , inserta en eb
tomo- Il de estas -memorias de agricultura y artes, en el cua-
derna I, correspondiente al mes de enere da 1816 - .

—



.+ No han de trasegarse los vines sino cuando estan
completamente elaborados : si el vino es verde y ds-
» 6 bien azuacarado , es necesario dejarle que su-
Emla segunda fermentacion sobre las heces, y. mno
se frasiega  hasta cerca la mitad de mayo. Puede aun
dejarse -en aquel estado hasta cerca la fin de junio,
si persevera en mantenerse 4spero. Sucede tambien
algunas veces , que los cosecheros se ven obligados
4 volver 4 dejar les vinos sebre las heces , y de
mezclarlos y de agitarlos fuertemente con- estas, para
comnnicar al-vino un movimiento de fermentacion con
el cual ha de perfeccionarse. SRREES ST TR
Cuando los vinos se han puesto turbies por razonm
de las heces , suelen clarificarse por el método si-
guiente. Se toman claras de huevo-, sal- comun y agua
salada ; se ponen- estas sustancias:- enr um vaso. propor=
cionado , se separa la espuma: que se forma en la su-
perficie de esta mezcla, y entonces se echa este com=
puesto en un tonel de vino, del cunal se-ha ra-
do una parte de este licor: pasadoes dos 6-tres dias
el licor se pone: claro, y adquiere un gusto agrada~
ble: se deja en quietnd por espacio de ocho dias y
luego: se trasiega. 3 : ¥ ..
Para mejorar 6 remediar' un wine flejo- y claro, al-
terado & causa de tener en suspension una porcion
de heces, se toman des libras de guijarros calcinades
y molidos , diez. 6 -doce claras- de huevo y un grue-
so puiiado de sal ; se bate bien esta. con caa-
tro 6 cinco azumbres de vino, cuya mezcla se echa
inmediatamente en el. tonel; pasados dos-6 tres: dias
se trasiega..’ -« , ! 2pre -Awo
Estas composiciones varian- al infinito : algunas ve-
ces- se hace.entrar en ellas el almidon , el arroz, la
leche  y otras sustancias mas 6 menos capaces de
envolyer- y separar los principios que enturbian ek
MO ccyvigemes ¥ engaiv(U- i R, i : i
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+!'Tambien" se clarifica el vino y sé -corrige 4* ve-
ces su sabor malo, haciéndole digerir con virutas de
madera de haya, guitindole de antemano la corte-
- za ,y haciéndola hervir en agua y secindola al sol
6'en un horno: un cuoarto de fanega de estas wiru-
tas ‘es suficiente para un moyo & sean 133 azumbres
de wino. Dichas wvirntas causardn en el wino un lige-
ro movimiento de fermentacion , con el cual el vino se
pone claro en veinte y~ cuatro horas. | |
10 El arte''de conservar los wvinos 'y de corregir-
los con ' las respectivas mezclas de los mismos , de
dar cuerpo 6 fuerza 4 los vinos ‘débiles, de comu-
nicar color 4 los descoloridos , y olor agradable 4 los
que carecen de €l, ‘6 que lo tienen desagradable, no
puede: describirse con facilidad. Es preciso consultar
al-gustoy la wista y el olfato. Es necesario estudiar
y -conocer bien la naturaleza muy variable de las sus-
tancias ‘que se han de emplear en @esté case. Basta-
r4 observar para esto que toda la doctrina relativa 4
esta parte ‘de la ciencia que ‘trata  de manipular los
viros', se reduce 4 lo siguiente : 1% emndulzar 'y azu-
carar los winos afiadiéndoles mosto icocido , miel., azu-
car 4 otro vino  muy licoroso: 2¢ dar color al wine
con varias materias .colorantes , como la pasta de tor-
tiaspl, ‘el zume de las- bayas de’ sawco el palo cam-
peche , y sobre. tado la mezclade un vine “negro y
generalmernte espesoy 32 comunicar - olor al vino'con
cl jarabe desangiiesy @ con 'la infusion de la flor de
las cepas, 4 «cayd fin se-cuelgan estas- flores  dentro
del tonel -emcerradas ‘en 'un ‘pedazo:de lienzo 'atade
con un hilo , conforme se practica en- Egipto.;segun
lo que espuso Mir. de Asselquist : 42 mezclar aguardien-
te con Jos vinos dlos cuales se intenta’‘dar mas fuerza
para ;acomodarse .al paladar de las gentes «de: ciertos
pueblos y de un gran nimero de consumidores, &c. -
. Tambien se fabrica en Orleans y -en otras paries



nna clase de vinos que se preparan.con. raspas dée tivas,
Tas cuales se mezclan con el vino, 6 bien poniendo en
la- prensa al tiempo de prensar el vino una capa de
~sarmientos y otra de uvas alternativamente , 6 bien -
sumergiendo los. sarmientos en el vino. Entonces se
deja ~fermentar  bien - el vino., y este sirve despues
para comunicar- fuerza y color 4 los. vinos débiles y.
descoloridos 'de los paises himedos. y. frias. - *
Aunque en. cualguier estacion: pueden verificarse
estos movimientes espontanees con que el vino trabaja 4
su perfeccion, no-obstante hay ciertas épacas del afio en
las cuales parece que la fermentacion se renueva de un.
modo especial', y esto sucede principalmente cuwando las
cepas empiezan 4 brotar, cuando estan en flor y cuan-.
do las wvas teman color. En estos criticos memen
es cuando. conviene ebservar los vinos con toda aten-
cion 5y podrd prevenirse entonces todo mavimienfo de-
fermentacion, trasegdndoles-y azufrindoles conforme he-

. CAPITULO V. . ' oot
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Para comprender mejor las- alteraciones 4 que es=
tan espuestos los vinos , es necesario recordar algu~
nos de los' principios establecidos ya en les anterio-
res capitulos.

La fermentacion vinosa es causada precisamente
por la accion reciproca que ejercen entre si el prin-
cipio azucarado y el fermento- 6 principio vegeto-ani-
mal del mosto. -
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~Concluida la fermentacion’, ‘esta sblamernite " puede
ofrecernos tres resultados. '~ " R ae s e
1?2 Si los dos principios ‘de la ‘fermentacion se
encuentran en el mosto guardando ‘entre sf la propor-
cion conveniente , ambos ‘se habrdn~descompuesto com-
pletamente 5 y acabada la' fermentacion no deben exis-
tir ni principio azucarado ni fermento: ‘en’ este’ caso’
no ha de temerse- que el vino sufra alguna nueva
‘alteracion , pues que el vino entonces no contiene gér-
‘men alguno de descomposicion. Los vinos de esta mna~
turaleza bien clarificados pueden conservarse sin te-
mer en ellos 1a menor alferacion. = oia colnan
“ 2?2 Bi en el mosto predomina ‘el ‘principio vege=
to-animal 6 fermento , este habrd servido solamente
para descomponer una parte del ‘azucar, 'y ‘el vino
cqnserva necesariamente un sabor azucarado. y B
" "En este ‘caso no ha de temerse que ‘el vino se
vuelva agrio’, ni que se vuelva éspeso ‘como el acei-
te , porque estos dos efectos no pueden provenir si-
no del esceso de fermento. Los vinos de esta natura-
leza pueden conservarse sin padecer alteracion algu-
na , tanto tiempo como sea menester ; y aun con el
decurso del tiempo se mejorarin , porque el sabor
azucarado disminuye, respecto de que el azucar se
combina. con ‘los-demas principios ; y ‘se conviérte ‘en
alcohol 4 causa de:que - dicho licor sufre todavia una
fermentacion imperceptible.
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Varios .productos de la industria ‘manufacturera de}
Asia-resuﬁtan ‘aun inimitables. por; nosotros |y lo que
mas ‘debe  admirarnos es la estraerdinaria sencillez dé
los instrumentos de que- se sirven los ‘operarios. 'Las
relaciones:de los viageros son:undnimes en este pun-
to 3 es muy positivo .que 'la habilidad individual -y la
paciencia “suplen: en los pueblos antiguos ;por los apa=
ratos dispendiosos y econémicos ' inventados porgog.
europeos en estos 1iltimos tiempos.:Vemos aun ‘en Eu=
ropa algunos restos de aquel modo ambulativo de
ejercer las profesiones mecdnicas en los fundidores
de cucharas .de ‘estafio 6 :de figuras de 'yesas en los
amoladores de navajas, en los estafiadores de calde-
ras y sartenes ,y otros que :levan su taller acuestas
buscando quien les haga trabajar en los pueblos y
en las aldeas. Estos casos que no son comunes entre
nosotros ; 'lo 'son 'mucho’en la Indi2 y' en+la Chfna,
con; estension < 4 ‘trabajos muy complicados. Alli se
ven -herreros 'y -plateros: trabajando “en la puerta de
los’ que los 'emplean , no escediendo el peso de to-
da su oficina 4 las:fuerzas regulares de un hombre.
‘Unos . medios 'tan sencillos manifiestan;; el = prinei-.
pal scardicter de -la, industria-de los' antiguos que 4.
veces > 0o i-pasa’ de ser- mas ' ingenibsa = sirvanos de:
ejemflo-.-'un..modo de hilar la lana que estd '‘en uso:
entilos! pueblos de la: Caucasia cuya civilizacion se.
TOMO Viil. R
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manifiesta mas retrégrada que_ creciente., ¥ .que por
lo mismo no se mantiene sino por tradiciones anti-
guas : pueblos situados en la cordillera de montaifias,
gue empieza en la Colchida y termina en el mar Cas-

io , mas célebres sin ‘duda en la mitologia que en

a geografia. Alli es donde aquella nos dice que el
cuerpo de Prometeo encadenado fue abierto por un
buitre 6 una dgunila que estaba devorando su higado.
Los habitantes de aquellas montafias , segun refiere
Philostrates , tomando el sentido de esta fibula mate-
rialmente y ‘4 la letra, declararen: eterna guerra 4 las
dguilas , de' modo que las sacaban tiernas de sus ni-
dos antes que pudiesen volar , y las mataban atrave-
sando sus cuerpos con 2zaetas ardientes. oo
.- El" problema consiste en formar un hilo ‘de lana
4 dos cabos bien torcido. El instrumento con el  cual
un hombre solo llega 4 hilar dos cabes de lana, y
4 formar de ellosun hilo con una sela operacion, es
el que se va 4 manifestar en las siguientes figuras.

. ESPLICACION DE La LAMINa 8q.

Figura 1.* y 2.2

. Un travesaiio horizontal “A A unido 4 dos estacas
clavadas en' el suelo, que tienen cerca de tres pies
de alto. Un' eje fijo Heva unaroeda vligera C cuyo
pezon forma cuerpo com una 'polea D que estd de-
tras. En la parte "izquierda 4 algunas pulgadas de la
rueda hay un pequeiio :cilindre wvertical ‘E , sesténide
por un eje de hierro encorvado que lo coge por la
parte: superior y lo mantiene' suspendido ‘casi fuera de
{;lI:)mo del travesafio, 4 fin de que ‘se aeerque 4 la
inea de direcciom de la garganta de la polea D. Di-



¢ho cilindro E y esta polea D, reciben-el meovimien-

to de una cuerda sin fin' F que roza con ellos pro-
longada en la direccion f f. Un poco mas hécia la
izquierda. hay una plancha G G afirmada con algu-
nos ‘clavos en el travesaiio A A, la cual lleva tres
ejes..ﬁjm;ép;am otras tantas poleas; la ultima de estas
H colocada mas 4 la izquierda es de mayor didmetro
que las otras dos 4 h. La superficie anterior de cada
una de estas poleas lleva un clavo con la obliqui-
dad necesaria para que la cabeza caiga en el centro.
Los clavos de ‘las!dos poleas pequefas llevan unos
cabos de cuerda deshilados como el éstremo .del cor-
del de un ldtigo , al paso que el de la otra rueda
termina en gancho. Por la circunferencia de la rue-
da pasan tres cuerdas sin fin , de las cuales. sirve
una en cada polea ; pero la que estd en H se cru-
za para’ obligar 4 esta polea 4 girar en sentido con-
trario al de' las otras dos. ioaaintaucsia.ealeg .o

' Este torno esti firme en el suelo del modo gque’
se ve en la figura 3.*, y su accion es completa me-
diante el palo P colocado 4 7o pies. de  distancia,
que sostiene ‘un- gancho p , 2l  paso que una pie-
dra Q de un peso suficiente puesta cerca del pale
sostiene las armas de una polea r. La cuerda sin fin
f f pasa ‘por esta polea (figuras 1.2 y 2.2), A la
vista de las figuras no sera dificil comprender; gue el
pequefio cilindro E solicitado por dos fuerzas igpales
y ‘opuestas’ quedard inmovil : el roce que resulta es
de pocz consecuencia, y por lo mismo no se ha pro-
curado evitar poniendo otro cilindra, que lo pudiese
aligerar. | : P b, shuag. ek a:

~El hilador' I lleva en’ la izquierda un grande es-
tuche de fieltro ¢ de forma cénica en el cual pone
la lana cardada. Para empezar el trabajo se acerca
al torno , enganchada en la parte derecha de su cin-
turon la cuerda sin fin f y presenta con las dos ma-

R 2



nos 4 un tiempo la lana’ £ las mechas: de im..dospo-.
leas pequefias # 5h. Estas las cojen' mediante un li-
‘gero movimiento retrégrade que hace el hilador mien-
tras° no ha apartado aun las manos de la rueda , lue-
‘go inmediatamente -empieza 4 moverse hdcia- atrss s€l
«cilindro tambien empieza 4 dar vueltas mediante la
accion ‘de’ tirar de ‘la ‘cuerda sin' fin £, y wva hilan-
‘do 'los dos cabos hasta que llega 4 la polea r. En-
tonces une estos dos cabos que tiene en las manos,
y los engancha ‘en p en el palo P conforme:se ve
en 'm , desgancha del - cinturon ‘la icnﬁmda sm ﬁn y
vuelw al 'punto de donde salié. -~

‘Llegado 4 este separa de las: poleas h ir los dos
cabos y los coloca en el ganche de la polea H:
vuelve & tomar la cuerda sin fim f, ceba otra vez
ia'lana en las poleas: pequefias : empieza de: nuevo
€l movimiento hicia atrés -dirigiendose al pale P,y
en estas circunstancias no solamente 'ha  hilado dos ca=
bos de 7o pies de largo, si que tambien les ha dado
el torcido conveniente , y ha formado nn perfecto hile
de dos cabos ,y de mucha fuerza. El! mayor |6 menar
grado: de torcido que se quiere dar 4 los ‘hiles de la-
na depende 'de las proporciones que la' esperiencia
ha ensefiado que debia darse al didmetro de la rue-
da C, y-al de las poleas D, & h y H.

Para" continuar la operacion el hilador que hemos
dejado’ en P, vuelve: 4 desenganchar de su cinturon la
cuerda sin fin y el cabo de la cuerda de Jana pues-

to en p, y al Jms qlllle se dirige otra  vez hdcia al
torno va plegando el hile concluido y le suspende
en la parte derecha del cinturon en o, contimia es-
te trabajo hasta que toda'la lana cardada que lleva
en la izquierda haya pasado 4 la derecha convertida

ya en hilo de dos cabos. .
Es innegable que este modo de’ hilar la lana es

sumamente  ingenioso : hilar 4 ‘un mismo tiempo un



cabo ~en: cada mano yy unir y -forcer los : tabmm..
tanta: prontitud , verdaderamente es cidea muy digna
de admiracion y de elogio. Pero al - mismo . tiempo se
trasluce en ella el caricter de la industria  ambulans
te: de -los pueblos ‘orientales: :Un trabajader encontra-
rd em itodasmpzrtes 'unav piedra , |y caatro trozos de
palo ,y bajo:este 'supuesto “ya 'no le: queda mas equi-
page “que: llwar., que una rueda ligera, una plancha
de tres: ples de hrgo., cuatm peleas y algunm- varas
de ‘cordel.
~oPor pmm eneml no -se: veri: R_udo&de lm cu-
yos  hiles consten de dos cabos torcidos, pues 3para
que sirven los que se: fabrican del medo ‘dicho ¢ Pa-
rece que la respuesta que pnede dame 4 esta pregun-
ta es la. sigue.

El«fieltro. . de un -uso- lmmnte madernb- ep hm-

, '‘desciende sin' embargo ‘de la mas' alta antigiie-
dad. Esta fue ‘la primera tela de los- pueblos nerman-
dos ,asi como las pieles de varios animales lo faeron
-para los primeros vestidos: de- los aa}vagﬁ. Habien~
do’ pasadoi-al estado de pastores ,- creyeron-que seria
conveniente . conservar . los .animales en vez de dm-s
truirlos : y. el hombre tuvo: que contenfarse el
despojo: annal de sus-ganados. ' . i

Toda clase de t§>elo tiene en mayor y menor gr&-
do la  propiedad: hacinarse:-pof. miedio del roce,
humedad ¢alor: la - invencion de formar los: fiels
tros - fue - espomm; y - este arte tuvo origen. de
las tentativas del: primer pastor quﬁ nsd en ves-
tirse ‘de la lana separada: de la piel de- las ove-
jas.. El arte de sombrerero aprobado per -la. real aca-
demia de Paris nada ‘nes _ dice sobre. este particular,
y el autor del articulo dela enciclopédia relativo 4
dicho arte se equivoca cuanda- dice: que ' la ‘cola y
las heces del vino son los agentes mas necesarios pa-
ra formar los fieltros ; pero despues Mr. Monge tra=



t6 este asunto con la circunspeccion gque le: es pro-
pia: se sabe que el fieltro no es mas que el resul-
tado mecédnico de una contextura particular comun 4
toda clase de pelo. &Y.y
Todas las tribus errantes que habitan el Asia al«
ta 6 la antigua Scithia se valieron siempre de este
recurso para cubrir las tiendas y los carros. Los kal-
mukos y los kirgnios se valen para abrigarse de pie-
zas muy anchas de fieltro, conforme ya lo hacian los
scitas 6 4 lo menos sus antepasados en la Tartaria.
- Los salvages sabian' tejer algunos vegetales, pero
el arte de hilar ha hecho progresar mucho la indus-
tria, que ha producido una infinidad de tejidos ; en
muy pocos de estos entra el fieltro como auxiliar,
ues que los tejidos son mas cémodos y variados , y el
ieltro queda olvidado. 'Pero los 'que han conservado
memoria de la vida errante y de sus necesidades,
han ' adoptado los tejidos que dan mayor solidez 4
las ropas, sin dejar de considerar la operacion del
fieltro como originaria y principal. ' L om
- .La primera vez.que tuvimos ocasion de ver ka-
bardinos nos hizo 'novedad su ' vestido tosco,y sin
pliegues : vimos que 'esta era una ropa cruzada , es
verdad ; pero el fieltro dominaba, y le daba el prin-
cipal m«.}r)ito. 1O - : -'
~ Un hilo solo de cadena 6 de trama no seria su-
ficiente para dar 4 estos vestidos todo el espesor que
se observa en ellos; y parece probable gue aquellos
hilos de dos cabes que se frabajan en Caucasia de
los cuales hacen pafios muy gruesos, se tuoercen po-
co' para que se presten mas facilmente 4 las opera-
ciones de formar- el fieltro, y lo consiguén «con eco-
nomia , por el ingenioso método de hilar:la lana.que
se acaba de 'describir. soo f20vinpe e 9 oddl
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CONTINUAN. LAS INSTRUCCIONES . -
_ SOBRE LA PEQUE.ZN?4 % _

. . NAVEGACION INTERIOR.

B

MODO  SENCILLO -DE HACER PASAR
v dos vbarcos de un canal & oiro de nivel
© o diferente 5 sin o esclus@s.

Coma-.-ila ‘navegacion interior es un objeto de gran=
de ' interes , conviene mucho saber todas las combi-
naciones , 'y todes los medios que han inventado . les
maquinistas  hidrdulicos para facilitarla. La Inglaterra
y la Holanda deben su riqueza 4 los muchos cana-
les navegables que cruzan por sus campos, y por
sus montaifias , y son manantiales fecundos de su co-
mercio activo. La Francia tiene el canal de mediodia
debido al genio de Andreosi, aunque Riquet le qui-
t6 la gloria; pero empresas tan vastas y tan inmen-
sas no se repiten en todas €pocas. En la presente ya
se busca la preferencia en los canales de menos em-
pPresa y que en otros tiempes se habrian tenido por
de poca importancia , pero que en el dia se ejecu-
tan desembarazados de aquellas grandes y numeresas
esclusas, cuyos gastos desanimaban 4 los empresarios
de la obra, € imponian al gobierno. La opinion 4
faver de dicha preferencia queda tan sélidamente es-
tablecida en Inglaterra, que los pequefios ecanales,
estos conductos fecundos de riguezas , se han multi-
plicado al infinite. Hay tanto que decir sobre la ac-
tual navegacion interior de la Inglaterra, que seria
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entrar_en una larga digresion, si se .quisiese presen-
tar ‘la/ an i ﬁ'n&hidcmcibne&' l;& _afrecen: ‘tan
utiles trabajos : se suprimirdn estas para concretar des-
de luego el asunto. =~ ARE

La cdmara de los comunes de Inglaterra nombré
una comision 'para ‘examinar ‘el estado de’ la agricul-
tura y de la navegacion : emprendié en esta comi-
sion trabajos muy importantes ;-cuyos resultados han
dado lugar 4 las siguientes ideas.

- BEs muy dificil por punto general poder tener una
cantidad de agua 'que sea suficiente Teemplazar
la que se consume en'un cagal muy frecuentado : los
retardos que ocasiona el paso repetido por distintas
esclusas , particularmente cuando la diferencia de los
niveles es considerable , excitaron los deseos .de bus-
car otros medios gue pudiesen suplir . por. las-esclu-
sas , para hacer subir y bajar les barces. Se -propu-
sieron varios medios para obviar 4/ estos inconvenien-
tes: algunos de estos se pusieron en ejecucion , otros
no foeron aprobades , y no llegaron 4 : producir el
efecto deseado’; y finalmente en todes los que:se em-
plearon fue preciso hacer -algunas mejoras. -
. En la rCE‘ma-id;nnde la conduccion de eféctos: por:
agua ‘es mas comun que en Eunropa, se elevan los
barcos de un canal 4 otro haciéndolos pasar-per un
plano inclinado 3 pero los que han visto este meca-
nismo en el mismo pais aseguran que dista mucho de
ser perfecto, y 'que se necesitan muchas personas pa-
:la: maniobra=hasvy aallsups  shozobseensdasash . s

En Earopa son muchos los E;oyectos que. se han
presentado Para “hacer adoptar los;planos ‘indicados :
se “han publicado sobre esta materia escritos muy in-
teresantes que presentan mucha facilidad en la teoria
de esta clase cﬁ:wméquinas, pero :la- mayor parte -de
ellas . resultaba 6 demasiado dispendiesa- 6 del to-
do impracticable. Es menester sin embargo decir. que.



nadie ha merecido tanto los elogios como Mr. 'ngl-
ton : parececque vesté sabio supe mny: bien penetrar-
se de este objeto, se dedicé en vencer las dificul-
tades que se presentaban, y hacer que los peque-
fios canales resultasen de un uso facil y general. Es
léstima que las mociones que di6 en su obra, no se
hayan- generalizado mas , contribuyendo 4 estender el
uso ‘de los pequefios canales navegables. Dejando apar-
te tan ttiles instrucciones, solo se hallardi aqui por el
presente el plano inclinado que obtuvo la aproba-
cion y: elogios +de la) comision de agricultura de In-
glaterrar, considerindolo el mas propio y el mas sen-
cleOLs n -opinion 'de peritos, para hacer subir y
ba_hf loe pequeﬁos barcos sin auxilio de esclusas.
La ' opinion general de los que han estudnado y
med do- sobre: l&'nwegacmn interior es de que un
porte de c¢uarenta 4 echenta rmllams es muy
pref rile 3 «otro rde:'mayor porte y volimen. Los re-
tornos- se hacen con ‘mayor &s rontitud en cuanto los
transportes resultan menos pendiosos : el mismo
mimerd- de- caballos puede servir para tirar en fila
muchos-de estos: barcos' enganchados uno tras' de otro,
¥y los gastos de- mmﬁ:a de; seméjantes. barcos: exigen
menos .-fondos  que que- se-usaban antes de este
invento , que costaban sumas considerables. La mo-
dicidad del precio facilita 4 los (ﬁropxetarios ribere -
flos tener barcos propios ; manejados por' sus moZos
con la satisfaccion;de no tener que depcnder de las
voluntanedades deicloar marinerm. |
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Figura 1.2
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Aparato para elevar los barcos mirado 4 wista de
péjaro. A , nivel superior del ‘canal. By nivel 'inferiors
El mecanismo esti colocado . emtre estos dos puntos.::
La construccion: estd dividida en: tres partes: la

del medio que se. estiende 'de  C hasta ‘D es un tro-
z0 de mazoneria muy sélidoy edificado’ sobre .un:fan=
damento firme de’estacas ; mas bajo que el mnivel oin-
ferior : esta parte es subdividida en otras:'cinco: d'd ¢
es el espacio en que "la pared se eleva ' solamente
hasta- 4:la altura del agua del nivel' sapérior; y e e
son dos pilares: elevados ‘4 unaaltura suficiente pa-
ra sostener los estremos “del eje.de-;nmrpole&i&wg;-'
bor g colocada ‘en’'la direccion ‘que indica “el" di-
bujo. | = e H U fensy}
La segunda direccion % consiste en un 'cofre de
madera "de la' misma profundidad 4" corta’ diferencia:
que el agua del nivel superior'; y ‘de<una capacidad
suficiente para contener exactamente’ un” barco. "Esta
division comunica’ directamente con ‘el nivel superior,
y se ha de encontrar sobre el mismo plano que es-
te , combinada de tal modo que' el'agua neo pueda sa-
lir sine 'en 'muy pocacantidad 3 y''que abriendo 'la
- comunicacion entre estemivel: yoel-‘cofre) €l = barco
pueda entrar libremente en €l. La rueda 6 polea re-
presentada en la figura, estd en una elevacion suficien-

te ({ie no pueda interrumpir esta maniobra.

tercera division representa en 7 otro cofre que

tiene exactamente las mismas dimensiones que el pri-
mero ; pero las dos compuertas que estaban abiertas

en la division precedente y que estan figuradas por

e
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lineas ‘de puntos, estan. cerradas - de modo que inter-
rumpen toda comunicacion entre el agua del canal
y la del cofre. Como ha sido dificil representar esta
parte de aparato en la ldmina por una escala tan
reducida , se: ha indicado-en la figura 42 en la cual
Al es. el .nivel superiorn :del. canal , y 2 uno de los
cofres. La compuerta; k ajusta con la exactitud posi-
ble con dos piezas de madera afirmadas en la mazo-
neria, de modo que no: deja pasar el agua. La mis-
ma .compuerta.-ajusta. igualmente con semejantes pie-
zas de madera! practicadas: en: un lado. del cofre y
entre estas' dos :cémipuertas queda el espacio o. Aqui
se- supone cquei:el cofre y el espacio o estan llenos
de agua: la sola inspeccion; del dibujo facilita la
;;m:hgmm de' .que las  compnertas pueden subir y

AJANEN IR SEND (eEIn . 8 BlhE )03 IRIICS 19 '0C )
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Figura 5%

v - Corte-perpendicular de estas mismas. partes y - en
la ‘misma direccion que: en Ja: figura 42 donde las
mismas letras indican los mismos objetos. Supéngase
todo: preparado del modo dicho y el cofre % suspen-
dido' por medio de una cadena semejante 4 la que
sirve.en Jos: balancines de las ‘bombas-de vapor, pa-
sando por una polea ,-y . equilibrado por un contra-
peso suficiente , suspendido en el lado opuesto de la
cadena. .Supé6ngase ‘luego que el contrapeso se ha
hecho mascligero  que ‘el cofre junto com su conteni-
doy yoque la :linea m>n.y figura 5%, representa una
division  emtre las paredes sélidasi del / estribo de se-
paracion -que- termina el nivel superior y el cofre de
madera que 'quedé cerrado. sin mas auxilio que la
presion de su propio peso ( siendo impelido desde A
hasta B un poco. fuera de 'la perpendicular) cuya
' S 2
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union esti cerrada en su contorno , pormedio’'de cue-
ro y estopa : es evidente que mientras el cofre per~
manece suspendide en dicha altaura,la unien no 'de-
ja ‘escapar agua , pero luego que se hace bajar aun-
que sea ' poco , el agua sale “por la' division .o, y en=
tonces se verifica- una  entera separacion del -estribo
y del cofre mavible que 'se puede bajar segun se
quiera ; sin pérdida del agua que contiene. Supén-
gase ahora que el cofre queda perfectamente .sepa-
rado , y mirese la figura 2.* que representaiel cor=
te perpendicular ‘del mecanismo ‘en ;la:direccion de
Ia Eflea de l;antas P P, figura 12 En ‘la’ figura 2. &
representa el cofre visto por ‘el estremo - indicado
por las mismas letras que en la figura 1.* suspendi-
do por la.cadena , 'y :totalmente aislado, balancean-
do con el contrapeso i ( que es otro cofre igual, ¥
de la misma capacidad ) tan bajo como el nivel in-
ferior. La ldmina manifiesta que 4 medida que el uno
sube , el otro baja: y suponiendo por un instante que
el cofre # sea mas pesado que i, este bajard al paso
e el otro’ se elevard , y continuard asi- hasta que 5
geﬂspues de haber tocado el nivel inferior i se eleva-
rd por su turno. :
- La figura 32 presenta el corte A B, figura 1.*
Alli se ve el 3 en las dos situacienes , y  se
considera elevado desde el nivel inferior B, al su-
rior A donde se detiene , al paso: que el cofre 7%
que estd oculto dentro de la mazonerfa ) baja al
nivel inferior. Se cierra en las junturas 7 s, figura 5%
€ las cuales se hacen de trapo 6 de cuero en trozos
longitudinales rehencidos de esto en m a2 de mo-
do que puedan resistir 4 la salida del aguva ) enton-
ces levantando la compuerta #, y la que correspon-
de al estremo del canal, queda desde luego abierta
una comunicacion. Luego si en lugar del agua que
el cofre contenia de antemano, hubiese contenida un

-

-
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barco que se hubiese hecho entrar desde el mivel
superior, es evidente que luego gue habria llegado
al nivel inferior el barco saldria del cofre con mu-
chisima facilidad , 6 con la misma cen que habria
entrado. Aqui se ve en %:re consiste la eperacion de
hacer subir y bajar los cos de un nivel 4 otro:.
falta ahora demostrar de que modo se destruye cuan-
do se quiere el equilibrio- entre estos dos peses ., pro-
duciendo por este medio el movimiento alternativo.

'~ 8i los dos cofres tienen las mismas dimensiones,
su peso serd exactamente el mismo estando- llenos de
agua hasta la misma altura; por la misma razon , co=
mo un ‘barco que entra flotande dentro del cofre no.
desaloja mas que una cantidad de agua equivalente
4 su peso, las circunstancias quedarin siempre igua-
les : la subida del uno y la bajada del otro no pue~
den proceder sino de que se rompe el equilibrio.
Supénganse los des cefres cargados- de un barco ca-
da uno ', cerradas las compuertas arriba y abajo, y una
Have 6 védlvula u en el borde de abajo del cofre in~
ferior , figuras 3.* y 4. ,abierta ; una parte del agua
que servia para tener el barco fletante dentro dek
cofre , se derrama, y de consiguiente el cofre re-
sultard mas ligero que el cofre superior, y este ba-
jard , al paso. que subir4 el otro, produciendo un mo-
vimiento: uniforme 'y suave, pues gue se puede mo-
derar la rapidez cerrande la Have ¢ wdlvula.. La es-
periencia ha hecho ver, que ya ne es necesario
ner en el mecanismo un regulador 6 volante para dis-
minuir la velocidad del descenso.

A mas de lo que queda dicho en la esplicacion que
antecede , es menester observar que el espacio dentro
del cual el cofre desciende ha de ser un poco mas
bajo, que la parte mas baja del canal, 4 fin de que
~ pueda hacerse la inmersion suficiente para poder dejar

salir el barco anivelado con las aguas del nivel inferiox,
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i+ 8i Ia zltura es mediana apenas’ sérf necesirio ha<
cer entrar ‘en cuenta el peso de la cadena,. ni afia-
dir el contrapeso proporcional ; pero si la altura es
considerable serdi preciso compensar el peso de:la ca=
dena por un contrapeso, & fin de que el movimien=-
to no se acelere de um mode que seria ‘muy incé-
modo. El mejor medio de evitar este inconveniente es
afladir una cadena de igual peso y de una longitud
proporcionada para togque al suelo, algunos pies
mas ‘6 menos , cuando el cofre estd en su mayor ele-
vacion ( véase 'la fignra 22 ). Esta cadena actuard:con
todo. su peso sobre el cofre superior mientras esté en
esta posicion, pero 4 medida que ird bajando ird des-
cansando sobre el suelo, al paso que la cadena del
tado opuesto ird -aumentando em la misma proporcion,
y de este mode se evita la sobrada precipitacion en el
movimiento. Una de las circunstancias mas ~aprecia-
bles en este aparato ¢s que  se puede limitar segun
se quiera la cantidad de elevacion 6 de bajada de
que es susceptible, porque no se necesitard mas agua
iara" bajar-- cien pies ‘que  diez.. Tambien "seria. posi-
le aumentar el nimero de poleas para egecutar tres
6 cuatro- operacionés semejantes’ 4 un Mmismo “tiempo:
un canal dispuesto de este modo permitird el paso
sucesivo de muchos barcos tan rdpido como el de los
coches en un’ camino bien dispuesto, y se remedian
con este apirato los defeetos de todos los eaniales de
esclusas que detienen el ‘¢arso ‘de la ‘navegacion por
clerto espacio de tiempo ; no pudiendo facilitar el pa-
so en un dia sino 4 un ndmero determinado de ‘bar-
cas‘ b 35 ; Ol I BUSUD SUROLTDD - 26881 "

- ~Un egemple puede poner mas en¢laro .este pro-
blema. Figurémonos que 'ciento de estos’ pequeiios
barcos se siguen de ‘muy cerca 4 la distancia de me-
dio minuto el uno del otro: por medio del aparato
que se acaba de describir todos serdn elevados en el
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mismo’ momento de: su arribo.: Supdngase ﬂcbﬁtrégo
una eésclusa bien construida deital modo que se p
da llenar y vaciarse en diez minutos, se necesitard
un ‘dia entero para hacer pasar %lﬁd ‘nimero de bar~
cos.. Por 1o mismo las wentajas del aparato propues=
to''son muy apreciables por'do que: respécta 4" 'la- eco-
nomia - de tiempo',’ economia ique! es de mucha’ im<
portancia 'para el ‘comercio de umd grande nhatiéns
~upEste aparatose spugderiaplicar comio faeérza mo-
triz 4 una infinidad de otros objetosy pero’ sémejans
te examen no es de este lugar. No es dificil com-
prender que la fuerza de esta mdquina no es limi-
tada sino por la de la cadena y de les cofres, to-
das las demas partes son susceptibles de una cons-
truccion mas sélida para suportar enormes pesos.

No es menester recomendar las ventajas que re-
suftan de este aparato sumamente sencillo : causa ad-
miracion el poco gasto que exige , mayormente si se
compara con todos los demas medies conocidos para
elevar y bajar los barcos : la pérdida de agua que
ocasiona es casi ninguna, y si se ‘considera que de
este modo se puede elevar un barco 4 la altura de
cincuenta pies con la misma facilidad que 4 la de
cinco, se conoceri que se ahorrarin las interrupcio-
nes que ocasionan las® esclusas , y que de consi-
guiente los gastos del canal, y los de su manuten-
cion quedarin considerablemente disminuidos.

Despues de lo dicho parece que nadie puede po-
ner en duda que un aparato fundade sobre estos mis-
mos principios se puede aplicar con ventaja para su-
bir carbon de tierra 6 metales de minas muy pro-
fundas, en todas aquellas que estarin cerca de una.
pequefia corriente de agua, y en disposicion de po-
der tener desagiie. Ni debe por esto rebajarse el mé-
rito de MM. Bossut y Solage inventores de las es-
clusas de nivel movible, destinadas para la ejecu-
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cion: de ufr canal que*se prmmn ahﬂr t Ia na-
vegacion , y para: conducir & Paris las- agm'del pe~
o rio del Ourc. El nuevo rio de Londres que ‘con-
uce -grande cantidad de agua 4 esta cindad iamen-
sa viene de muy ‘leps los habitantes beben de esta
agua , que entra en- la poblacion en la cantidad -de
cerca  cuatro mil- Esl gadas - por dia s que sirve en
. VEerano: para regar y para’ manfener varias
fuentes son las dehcms R la mmodldad de aque-
llos ciu nos.
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