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atoxiv - LOS VINOS Y LOS ACEITES  amo xiv

REVISTA DE AGRICULTURA EN GENERAL

y especialmente del cultivo de la vid y el olivo, y de la fabricacion y comercio
de estos caldos en Espana y en el Extranjero

Preclos de subscripelon. — Madrid: tres meses, 3 ptas.—Provincias: un afio, lﬂ.ﬁﬂ ‘
pesetas., —Extranjero: nn ano, 17,50 ptas.— Ultramar: un afio, 20 ptas,

AGRIMENSOR (El) practico, ¢ sea guia de agrimensores, peri-

22g¢

tos agrénomos y la radores, por Kscods (&).. e ssssoassvas 450 5
APUNTES sobre fos vinos espannles, por Gonzalez Alvarez.... 4 4,50
CALENDARIO del salxicultor:, {./ Josviavs utows s siebh e nt 3 3,50
CRIA lucrativade las gallinas y demas aves de corral. Incuba-

cion natural y artificial, por Navarro Soler, con 166 grabados 5 R
CURSO de economia y contabilidad rural, por Hidalgo Tablada 156 17
EL RAMIO: Su cultivo y apruvechammntu .................. 3 3,50
MANUAL dealbalilBrihi i o on s sbodn st vees ok soses onet 3 3,90

—  de agricultura, por Sanz................ ST 350 4
— - de agrologia, por BUTEOB. . e s s vansivaeusyssis 3 350
— de arcllmteatmu Por RojAs. ccvveivinnanncanniann, 3 3,50
— completo de artes ceramicas, por Garcia Lépez ...... o 6
— de astronomia popular, por Miranda............... 3 3,90
— de barnices, charoles, colas y engrudos............ 3 3,00
- del cafetero y fabricacion del hielo artificial, por Fi-
] L AR AP R A S R S S L 290 '3
— del carpmt&rn de muebles y edlﬂmuﬂ, seguido del arte
de ebanista, por Garcia Lépez....... sl & A e 6 7
—  del cazador, ¢ arte completo de caza, pnr Renard. . 3 3,90
—  del cazador cubano, por E. Manera. . i B R 3,50
—  del cocinero, cocinera y repostero..........o.uue .- 2 2,50
— dol confltero ¥ repoBtero. ..o i o e s oo e asis ot o 3 3,50
_— del constructor, por Gr. LOpez.......ccieeeinieeins 4 4,50
— del eunltivo del café, cacao, vainilla y tabaco........ 3 3,50
i del eultivo y beneficio del tabaco. ... ... e 3 3,
—_ del curtidor ¥ ZurradOor. . . . juisusvrvse dsasssobacse @ 3
— del diamantista y plataro... 2% A, Sy e AT .4 4,
— del disecador de aninjales y p;antaﬂ ‘por Llufnu 4 4,
i de economia doméstica, rural ycurmsldadea artlﬂtmaﬂ 2 2.50
—  de efemérides y anualidades mas nntablas, pnr Janer 3 3,50
—  del encuadernador y rayador de papel.............. 4 4,50
— del fabricante de velas de cera y sebo,.:........ S S 3.90
—  de flebotomianos 6 sangradores y dau‘tlstas ..... e B 3,50
—  de fotografia con elementos de quimica aplicada.... 8 3,50
— .7 de esprins, por Heraud . . i, oo s e ey 3 3,90
—  del herrero y cerrajero, por Garcia Lopez, ilustrado
con 114 grabados y 16 laminas con modelos..... o 81
—  del hojalatero y lamparista..........c.c.. ..... AP 3,00
— de jardineria y horticultura, por Sandoval......... 3 3,50
—  del jardinero-arbolista, por S S o tivr Tl Ipti i
—  de juegos de sociedad § de tertulia yprendas....... 2 -2,00
— del licorista, 6 arte de destilar y componer licores... 2,50 3
- de magia blanea. ............ A R RN o £ o 3 3.90
- de mecdnies industrinl. . 0l L e e e i e e 3 3,00
= U e TRDLOZIR c1's ke e i el o vislin e D TR e b 3 3,90
s del molinero, por Gironi............. RS M 2 3,00 4
del panadero, por Doval........coooiiiienniiaans 2 2,50

(a) El primer precioen pesetas de los marcados en este catdlogo corresponde & Madrid,
el serundo 4 provincias. Lias remesas certificadas, 0,75 pesetas mds; sin certificar, no se res-

ponde de extravios en correos.
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ADVERTENCIA

Agotada la primera ediciéon de la interesante mono-
grafia que con el titulo Preparacion de las conservas de
carnes, pescados, [ritos y leguinbres esceribid el ingeniero
industrial, quimico y mecanico, D. Francisco Balaguer y

Primo, esta Casa editorial ha juzgado conveniente hacer
‘una nueva tirada de tan util frabajo; mas como no en

vano transcurre el tiempo, ni los quimicos ¢ industriales
dejan de intentar experiencias y ensayos, y hacer descu-

~ brimientos, se ha creido que la monografia del Sr. Bala-

guer debia ser ampliada con la deseripcion de nuevos
procedimientos y métodos, y al efecto se ha encargado la
revision y ampliacion & un publicista que tiene sobrado

acreditada la competencia en las cuestiones de que trata

el presente opusculo, que ha sido notablemente aumen-
tado, y ademas del texto y de los grabados de la primera
edicion, da & conocer nuevos procedimientos para pre-

~paracion y conservacion de las substancias alimenticias,

y va ilustrado con nuevos grabados.
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CONSERVAS ALIMENTICIAS

S A St —

[

MATERIAS ALIMENTICIAS

DE LA ALIMENTACION EN GENERAL

Alimentos.—Limitandonos & la alimentacion animal, que es
la unica que nos interesa en este momento, diremos que los ali-
mentos mas usuales son una mezcla de especies quimicas. Bl
pan, la carne, la leche, etc., contienen: 1.°, materias nitrogena-
das, llamadas protéicas; 2.°, materias nitrogenadas, pero no
protéicas; 3.°, materias no nitrogenadas, 0 sean los Aidrafos de
carbono (almidon, azucar); 4.°. cuerpos grasos; 5.°, agua y ma—
~ terias minerales ¢ sales. La constancia de esta mezcla de espe-
~ cies quimicas en todos los alimentos que pueden por si solos
atender al mantenimiento de la vida y de la salud, conduce ya
4 pensar que la reunion de estas diferentes especies alimenti-
cias debe necesariamente entrar en toda buena alimentacion.

Se puede sentar como principio que ninguna especie quimic:
- basta por si sola para el sostenimiento de las funciones vitales.
~ La experiencia y el raciocinio vienen & confirmar este principio
de un modo que no deja lugar 4 la mas pequena duda. La ali-
mentacion debe, por lo tanto, comprender diferentes clases de
cuerpos; las materias nitrogenadas. los hidratos de carbono.
las substancias grasas, el agua. las sales minerales que hemos
indicado ya, son los principales; resultado que puede deducirse
de la composicion de los alimentos mas usuales y de la necesi-
dad de reparar ¢ reponer constantemente las pérdidas ocasio—

nadas por las excreciones del organismo.
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Natvraleza de los alimentos.—Los alimentos usuales son casi
siempre una mezcla compleja de especies quimicas O de prinei-
p1os alimenticios. Liebig divide los alimentos en pldsticos, 6 sea
asimilables, y respiratorios. es decir, los azucares y 10s cuerpos
orasos mas particularmente & proposito por su combustion
para produeir en los organos formados el calor y la fuerza.
Pero esta clasificacion es muy defectuosa, porque realmente
todos los alimentos son plasticos en el sentido propio de la pa-
labra; la celula Osea y la nerviosa contienen: aquélla, la mate-
ria mineral: esta, la materia grasa, en el mismo grado que con-
tiene la fibra museular la materia nitrogenada.

Por este motivo. nosotros solo aceptaremos la division de los
alimentos fundada en su propia naturaleza y no en la de sus
funeiones variables en log diferentes puntos del organismo; es
deecir, que nos atendremos & la clasificacion que al principio
quedo indicada, & saber: materias protéicas, materias nitroge-
nadas no proteicas, hidratos de carbono. cuerpos grasos y ma-
terias minerales,

Las substancias nitrogenadas protéicas que forman la trama
misma del tejido del animal se distinguen por su composicion
compleja, la delicadeza de sus reacciones, sus faciles transfor—
maclones isomericas, y en general, su estado amorfo. Son no-
tables por su riqueza en nitrogeno, en cambio de la pequena
cantidad de oxigeno que contienen. y por la presencia constan-
te del azufre.

En todos los alimentos nitrogenados. tales como las carnes,
leches, ete., existen numerosos cuerpos que no son otra cosa
(que materias nitrogenadas no protéicas. en general cristaliza—-
das 0 que pueden dar compuestos cristalinos, de composicién
menos compleja que las anteriores. pero que se encuentran
casl constantemente asociadas a ellas. Estos euerpos, entre los
cuales se pueden citar la leucina, tirosina, creatina, xantina.
urea, acido urico, mas parece que estan disueltos en el plasma
(que bana nuestros organos, que formando estos mismos Or—
2anos.

Los hidratos de carbono. 0 substancias hidrocarbonadas, ta—
les como el almidon, azucar, glucosa, dextrina, forman la par-
fe mas abundante de los cereales, y por consiguiente del pan;
una parte de ellas se quema en la sangre y se transforma par-
cialmente también en cuerpos grasos. como lo han demostrado
los Sres. Dumas, Liebig y otros. A estas materias se pueden
anadir también los alcoholes. especialmente el vinico, que pue-
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den considerarse como procedentes de la unién de los elemen-
tos del agua 4 un hidrocarbono, esto es. 4 un elemento eminen-
temente combustible.,

;[4515 sTdsas, mantecas, aceites, los mismos dcidos grasos, son
alimentos que pueden ser reemplazados por los anteriores, y
s0n, como ellos, especialmente 4 propésito para mantener el
calor por su combustién.

El primero de los alimentos de la clase de las materias mine-
rales, es el agua, que forma las 75 centésimas del peso de nues-
tros tejidos, y de la que excretamos sin cesar cantidades consi-
derables por los sudores, orinas y la respiracion. Los sales mi-
nerales que existen en nuestros érganos. y que se encuentran
casi constantemente en las aguas potables y en los alimentos
mas usuales, son el cloruro de sodio, carbonato y fosfato de
ral, sulfato de potasio, indicios de magnesia, silice y fluor.

Alementos complejos.—Los alimentos complejos pueden clasi-
ficarse naturalmente en aZimentos vegetales. alimentos de origen
anemal y alimentos de orvigen mineral. Pero observemos que los
principios alimenticios animales proceden casi por completo
del reino vegetal, donde los herbivoros los encuentran ya for-
mados, y lo mas que pertenece al animal es hacerles sufrir li-
geras transformaciones 0 desdoblamientos. La planta, por el
contrario, los produce de todas clases, partiendo de alimentos
puramente minerales, que transforma en principios aptos para
sufrir de nuevo la oxidacion y reproducir la energia quimica
almacenada, por decirlo asi, bajo la influencia de los rayos
solares sobre las substancias que componen las diferentes par-
tes del vegetal.

Los principales alimentos de origen vegetal son: los cereales.
frutos y legumbres. Una gran cantidad de almidon, azucar.
grasas y cierta porcion de materias protéicas son los principios
alimenticios mas repartidos en los vegetales.

Como nuestro objeto no es estudiar todas las materias ali—-
menticias; sino solamente aquellas que son explotadas en la -
industria de las conservas. no seguiremos otra clasificacion que
la que naturalmente se deduce de las materias que se dedican
4 dicha industria. 4 saber: 1.°, carnes; 2.° leches; 3.°, pescados;
4.°, legumbres y verduras; 5.°, frutos.
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CARNES

Clasificacion y composicion.—Las carnes contienen los tres
tipos de principios alimenticios: proteéicos, grasos y minerales;
pero los hidrocarbonados apenas si se encuentran en ellas. Para
el uso se distinguen las carnes propiamente dichas, en rojas,
blancas y negras. Las primeras, muy nutritivas, son las de los
mamiferos; presentan gran analogia de composicion. pero el
estomago las digiere con mas 6 menos facilidad, segun su ori-
gen, y su sabor permite distinguirlas. Estas diferencias de
gusto son debidas sin duda alguna a las materias extractivas,
variables con la especie del animal.

100 partes de carne libre de grasa y tendones contienen, se—
onn el Sr. Moleschott:

Buey Ternera Cerlo  Chivo

Albiiminas solubles y hematina........ 2,25 2,27 1,63 2,10

Musculina y andlogas... ............ .« 1521 14,36 15,50 16,68
Materias gelatinosas por coceiOn. ... .. o 1 1B 5,01 4,0 0,50
(arasas...... I O U e = 2,56 5,7 1,90
Materias extractivas. . ....oceuus s e S % 1,27 1,29 2,52
88 T PR T T RO e LS P GONTNEG S 0,07 (?) (?) (1)
IR T o b ik s R AT oo b i it A - 0,77 1,11 1,12
AR eossoessinsesssasparsinsssssee - iS00 18,00 (086 7617

Las carnes blancas estan formadas por las aves de corral
(pollo, pato), por la caza (becada, perdiz), pudiéndose compren-
der en este grupo a algunos pescados, como sollo, tenca, car-
pa, etc. Estas carnes son en general agradables y de facil di-
gestion. He aqul un estado de la composicion de algunas car-
nes blancas, debido también al Sr. Moleschott:

Pollo eniﬂ‘:ﬂ?ml
Albuminas solubles y hematina...... RELEL ST I L8 3,03 3,13
Musculina y analogas. ......... BBk e e e i A R 17,13
Materias gelatinosas por coceion. z 10,09 1,40
(Gras@S.. ... evoececernserecscnsranrosrsesvanvonns 1,42 1,95
Materias extractivas. . ... .c.coscoevnnnnsss 0,94 1,92
LI ERRRILR; < 5o s s v iin s anibaeis waiiae b B R b A 0,32 0,20
B T ¥ R B SRt I R e P 1,38 1,30
Agu,ﬂ--.n...-.n-uinli...:-..-.---.--,lt--l---.-l- 76122 72,93

Las carnes negras son las de la mayor parte de los animales
salvajes, el corzo, jabali, liebre, etc., y difieren de las anterio-
res por el color mas obscuro. cierto humillo 6 fragancia mas
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energico, mayor cantidad de materias extractivas y mas dificil
digestion. :
lEE_tudiem{)ﬁ ahora los principales animales destinados 4 su-
ﬂllﬂ'lﬂtl‘fil' la carne, 6 sean las especies alimenticias.
Mamiferos.—El orden de los rumiantes es el que mas apro-
vecha el hombre para su alimentacién. y de los numerosos que
componen este orden, el buey (Bous tauwrus) 6 toro castrado es
el mamifero alimenticio por excelencia, por ser su carne la mas

sana, mas nutritiva y que da el caldo mds aromatico y sabroso.

La carne de ternera es tanto mas tierna, mas desprovista de
0Smazomo y cargada de gelatina, cuanto mas joven sea la res.
La vaca, cuando ha sido preparada con el mismo cuidado que
el buey, da una carne tan buena como éste. por mas que el
vulgo crea otra cosa muy distinta. La carne de toro es induda-
blemente inferior 4 la de buey y de vaca, pero no por eso es
mala 0 perjudicial, como algunos pretenden.

Entre los paquidermos, el cerdo doméstico es uno de los re-
cursos mas preciosos para la alimentacién, no tan sélo por su
gran fecundidad y facilidad en nutrirlo, sino también por el
gusto de su carne, que salada ¢ ahumada se conserva mucho
tiempo, y por las substancias grasas que con tanta abundaneia
suministra. Los ensayos hechos al efecto han demostrado de
un modo evidente que la carne de cerdo no es tan indigesta
como comunmente se cree; dicha carne solo es verdaderamente
perjudicial cuando el animal estd atacado de la afeceion llama-
da lepra. El jabali comun 6 de Europa, que no es otra cosa que
el cerdo salvaje, no entra mas que accidentalmente en nuestro
régimen alimenticio.

La carne de caballo [Equus caballus) es también comestible,
tan nutritiva, sana y de buen sabor como la de buey. En Fran-
¢ia se vende ya la carne de caballo en las carnecerias. Por nues-
tra parte creemos firmemente que nunca sera un recurso de gran
importancia la carne de caballo en la alimentacion publica, y
fundames nuestra creencia en las siguientes consideraciones: El
caballo joven y en estado de poder trabajar. tendra siempre un
precio muy crecido. Cuando llegue & viejo 6 quede inutil para
trabajar, habra que engordarle antes de enviarle & la carnece-
ria; pero en este caso queda todavia la duda de si convendra
mas engrasar otras reses que puedan dar mejores resultados al
engrasador.

Entre los roedores alimenticios, el mas importante es el co-
nejo (Lepus cunicvins). La carne del conejo silvestre ¢ de monte



es infinitamente mas estimada que la del doméstico; es negra,
aromatica y sabrosa, mientras que la de este 1iltimo es blanea.
blanda. desabrida. y s6lo es soportable cargandola mueho de
especias. La carne de liebre (Lepus timidus) es aun mejor que
la del conejo montaraz; pero no debe olvidarse que hay excep-
ciones debidas 4 influencias del elima y al género de alimento:
las mejores carnes son las de las liebres que se crian libres en
los paises templados, en medio de llanuras montanosas, en las
riberas, en los terrenos secos y fértiles en tomillo, serpol, ete.

Modificaciones nalvrales.—Una poreion de eircunstancias na-
turales ejercen accion muy marcada sobre la constitucion y, por
consiguiente, sobre las propiedades de los alimentos suminis-
trados por los mamiferos. Asi sucede que, por los periodos de la
cdad, la carne de estos animales, de tierna y gelatinosa que es
al prinecipio, se vuelve poco a poco fibrosa, seca y correosa, y
hasta tal punto se.desarrolla & veces esta transformaecion, que
ciertas especies solo pueden dar alimento agradable antes de la
edad adulta, como sucede. por ejemplo, con la cabray el chivo.
(que no son realmente comestibles mas que al estado de cabri-
tos. Es cosa también sabida que la carne de las hembras es
siempre mas delicada que la de los machos; lo cual consiste.
entre otras causas. en que el tejido de estos ultimos se impreg-
na de un olor especial, fuerte y desagradable, cuya intensidad
aumenta en la época del celo; inconveniente que por fortuna
puede remediarse por medio de la castracion.

Otros dos puntos de gran interés ofrece la eleccion de las car-
nes comestibles: el primero consiste en saber cual es la edad
mas conveniente de los animales para enviarlos &4 la carneceria;
el segundo. la determinacion de los alimentos mejores para 6s-
tos. El primer punto lo resuelve el Sr. Levy en su Zraité d'hy-
giewe publique et privee, de esta manera:

«Entre la extrema juventud y la edad adulta, dice, las espe-
cies bovinas y ovinas dan en la coceion una carne tierna, de
aroma agradable. que aumentara hasta el término de su des-
arrollo. ;Pero conviene prolongar su vida mas alla de este ulti-
mo limite? Cebandolas todavia uno ¢ dos anos después de la
edad adulta, ;daran una carne mas sabrosa, mas aromatica.
dotada de mejores condiciones alimenticias? Para poder contes-
tar son necesarios los experimentos: los bueyes y las vaecas
parece soportan bien el empleo de este método de ceba prolon-
oado; pero los carneros sometidos al mismo segregan mis
abundantemente con las materias grasas. ciertos acidos vola-
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tllgﬁ de nlm: dominante Y poco agradable. Mejor estudiado esta
el iInconveniente cierto de retardar varios anos mas alla de la
edad adulta 1a entrega al consumo de los animales de carne
comestible: asi se observa que es dificil engordar para la
carneceria los bueyes que. uncidos desde la edad de cuatro
anos, contindan trabajando todavia ocho ¢ diez mds. Las ven-

tajas del engrasamiento ¢ ceba precoz del ganado estan en el

dia demostradas. y las razas mejor dispuestas 4 este modo de
nutricion parecen también las menos susceptibles de hacer un
trabajo 1til. Reses de trabajo, reses de carneceria: esta distin-
cion, esencialmente practica. resultard cada vez mas en interés
de los criadores eomo en provecho de los consumidores. Un ex-

- tremo de trabajo v de fatiga seca las reses. endurece su fibra.

y hasta puede presentar su carne cierto peligro.»
La condicién que mas influye sobre las cualidades comesti-

“bles de los animales es, después de la edad, la de la alimenta-

cion de éstos. En las especies silvestres se debe indudablemente
¢l husmillo tan agradable de sus carnes, 4 los principios aro-
maticos de las plantas de que se nutren. Lasterneras ¢ becerros.
alimentados exclusivamente con la leche de vaca hasta la edad
de cuatro meses, dan una carne de color palido que se vuelve
blanca por la coccion y que, emparrillada. produce un perfume
sumamente delicado y excitante; alimentadas durante los dos
ultimos meses con alfalfa, trébol, salvado y heno, suministran
una carne de color mas obscuro que, en iguales circunstancias.
se vuelve parda o rojiza y no desarrolla tan suave aroma. Las
coles. nabos, tortas (residuos de las semillas oleaginosas des—
pues de la presion para extraerlas el aceite) un poco rancias,
disminuyen la calidad de las carnes.

Arves.—Después de los mamiferos. siguen las aves en el orden
de importancia respecto al suministro al hombre de los alimen-
tos mas reparadores y mas abundantes. Las principales espe-
cies domésticas son: el gallo. cuya carne no es tierna y sabrosa
sino durante su juventud y después de la castracion; el pavo.
el pato, la oca 6 ganso y la paloma. Las aves salvajes, mucho
mds numerosas. son generalmente el faisin, la codorniz, la
perdiz. el tordo ¢ zorzal. la becada, la polla de agua. el anade

silvestre, etc.

La carne de las aves tiene la misma composicion que la de
los mamiferos. como ya vimos al prineipio: es mas digestible y
menos nutritiva en las gallinaceas que en las palmipedas. La

‘de las especies de corral estd tan modificada por el engrasa-
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miento, gue se vuelve mas tierna y delicada. Este engrasamien-
to constituye en ciertos paises una industria muy importante,
y es lastima que en Espana no se preste mas atencion & una
explotacion tan sencilla y que tan pingiies ganancias podria
dejar a los que la ejercieran con inteligencia.

La naturaleza de los alimentos que se distribuye & las aves
de corral ejerce una gran influencia sobre la carne de estos
anmimales; pero nosotros nos limitamos 4 recomendar los trata-
dos especiales que se han escrito sobre esta importante materia.

LLECHE, MANTECA Y QUESO

Leche.—Este producto animal se considera como un alimen-
to completo, al menos para los ninos de poca edad, a los cuales
nutre de una manera suficiente, y para las personas enfermas
sometidas a la dieta lactea. La leche de vaca es la que mds se
usa directamente como alimento. Las personas adultas no la
soportan tan bien como los ninos; unas se constipan, y a otrag
las causa diarrea. Esta se suele evitar adicionando a cada taza
de leche un gramo de bicarbonato de sosa ¢ una cucharada
pequenia de agua de cal. Los constipados se evitan espesando
la leche con una pequena cantidad de flor de harina de trigo.
A muchas personas las sienta perfectamente la leche que se
agrega al te y al café. Cuanto al chocolate, es por si mismo tan
nutritivo, que muchas personas no le pueden soportar, y nece-
sitan desleirle 4 pequenas dosis en leche pura.

Manteea y gueso.—También son alimentos excelentes la man-
teca y las diferentes especies de quesos. La manteca fresca, mas
digeestible que la manteca salada, debe obtener la preferencia
en la preparacion de los manjares. Los quesos elaborados con
leche de vacas son mas faciles de digerir que los confecciona-
dos con leche de cabras ¢ de ovejas. Resultan ligeros y nutriti-
vos cuando son frescos y contienen mucha nata, y se convierten
en estimulantes asi que se los sala. como los de Brie y Marolles,
sin dar tiempo 4 que se enrancien. Cuando hace mucho tiempo
que estan preparados y han fermentado mas 6 menos, como los
de Gruyere, Holanda, Chester y Roguefort, es necesario consu-
mirlos en cantidades reducidas.




PESCADOS

Peces propiamente dichos.—Los pescados alimenticios propia-
mente, sOn muy numerosos; su carne, en general, es mas lige-
ra al estdmago que las anteriores, y no menos nutritiva; con-
tiene menos musculina y mas albimina; es mas rica en grasi
fosforada. He aqui la composicién de la carpa y del salmén. se-
gun el Sr. Moleschott:

Carpa Salmdn
Albumina soluble y hematina. .. .. Sl T el 7 2.93 4.34
BECHIINA Y BUALOZRR, oo v ciee 070 co's vovnessasnsasa 10,21 3
Materias gelatinosas por la coccion. ... .. ... b . 2,02 % i
RIIIIEL U Tl b s s dea e nesonise e PRI YIer 2,814 4,79
T I T N o LI 1,45 1.78
Creatina.......... e e BRI P e (1) ()
Cenizas...... PR R A S RS ¥ 2,00 1,26
AgBUa... .o« o B S e L chwmane e a1 480 76,87

El pescado, considerado como alimento, ocupa el término me-
dio entre las aves y los vegetales, pero su carne se echa a per-
der muy pronto, mucho méas facilmente que la de los mamiferos
y la de las aves, y en tal estado se vuelve desagradable, menos
nutritiva y hasta peligrosa; solo las carnes de raya y de len-
guado ganan con el tiempo, siempre que éste no sea excesivo.

Ademas de una extrema frescura, el pescado debe tener el
tejido firme, las agallas rojas, el aspecto bien nutrido; cuando
se encuentra.en su desarrollo completo. es menos digestible
que al estado joven, pero es mas nutritivo y agrada mas al gus-
to. La carne de la hembra es mas delicada que la del macho:;
sin embargo. se prefiere la de este ultimo cuando esta cargado
de su lechaza. Por lo demas, en la época del desove pierde mu-
cho de sus buenas cualidades. |

Los pescados de carne blanca, de mediana consistencia y mo-
deradamente cargados de grasa, son los mas digestibles. Tales
son la latija (Pleuronectes limanda), 1a pescadilla (Gudus @gle-
finus), la perca (Perca fuviatilis), el rodaballo (Pleuronectes
Lurdo), el lenguado (Pleuronectes solea), 1a lota (Gadus lola), 1a
trucha (Salmo Jario), la dorada (Sparvs aurata), gobio [Gobio
eyprinus), el esperinque [Sulmo eperlanus), la truchuela [Gadus
morrhua), la lamprea de mar (Petromyzon marinwm)y la lam-
prea de agua dulce (Petromyzon fluvialilis).

Por el contrario. las especies de carne densa, colorada y muy
infiltrada de grasa, como el salmdn [Salmo salino), el sollo [(Es-
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sox lneins!, la sarga O escombro (Scomber scombrus), el sabalo
(Clupea abosa), el atin [Scomber thynnus)y el esturion (Aeipen-
ser sturio), son pesados y no convienen a todos los estomagos.
También existen pescados que poseen propiedades toxicas,
temporal 0 constantemente.

La carne de los pescados no es la iinica parte comestible de
estos animales; se comen también los huevos de ciertas espe-
cies; la lechaza de los machos de otras varias constituye un ali-
mento delicado y ligero; muchas personas aprecian también
mucho el higado de la raya, del sollo, del bacalao y del loto,
pero se debe evitar endurecerlo por la coccion, porque esto le
volveria indigesto.

He aqui. segun Payen y Wood, la cantidad de carne limpia.
es decir, comestible, que suministran al consumo los pescados
mas comunes:

RO S e s AT A A G eves 100,00
Glable. it e TR Pl il DEDEE 100,00
MalI0E . saiat . vt NI S e AT ST T s e 90,52
Bacalao salado..ccevieinsin. L e .... 88,66
Arenque salado. .. ce.an.n... A BT S I 88,00
ST RN SR AR R g A s L g B g e Pl el %2 86,14
Angulls de MAar: vees oo sosaons AR B e A 85,08
BATR . o3 e o s s vonin e Ssna iotdi m era bl A e 2 80,72
Escombro......... AP Her P 5 O P R e A A SRR
RURRUII. o o i sV ads o meimn s e wie U SR e ety S el L
Tatiia . o-. B GRNSRTR CE Ce e i) R Ty 7
BRI &l o W A e e M e i e e 68,12
DATDE . w4 aiw e e e & i e R ol g e W 59,12
Pescadilla........ PR, A e BT e T RS SN S e B S 1
R L Ry, e L i ke P O

Alteraciones naturales.—Como la de los otros animales, la
carne de pescados esta sometida a la influencia del régimen ali-
menticio y sitio donde vive. No hay nadie que no conozca el
olor algo putrido que contrae el pescado que vive en aguas en-
charcadas y limosas. ‘

Por punto general, y puesto que no son ain conocidas las
enfermedades que alteran la carne de los pescados., conviene
rechazar todas aquellas que proceden de aguas que contengan
substancias capaces de alterar la salud.

Moluscos.—La ostra es el molusco acuatico mas importante.
Distinguense un gran numero de especies comestibles, siendo
necesarios tres anos ordinariamente para que tengan las di-
mensiones convenientes. En el momento de salir del agua, las
ostras tienen casi siempre un olor y sabor desagradables. pro-
cedentes de las materias asperas 0 limosas que el mar contiene
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3"‘*3’“_135 costas: para dejarlas comestibles se limpian y escogen
. primero. y después se las deja durante algin tiempo en depo-
‘ 8_11;03 poco protundos, de fondo pedregoso v libre de barro 6
. limo, donde todos los dias reciben la aceién de las mareas. La
-~ 0stra no contiene mas de 8 4.9 por 100 de materia comestible, vy
& presenta los 1_11'inf:ipnles_: elementos de una buena alimentacién:
- pero no contiene sino 14,010 de substancias nitrogeenadas. v
1.515 de substancias grasas, término medio. ’ *
Las almejas se encuentran en el mar. rios y estanques, en
'_".d@ndﬂ forman bancos considerables; existen muchas varieda-
e des; gue solo difieren por el grosor vy color de su concha. S6lo
- las almejas de mar son objeto de consumo importante. pues las
- de agua dulce tienen mal sabor; entre las primeras la méis bus-
- cada es la almeja comun (Mytilus ednlis). Las almejas contie-
- nen cerca de 42 por 100 de materia comestible. YV 80N, en gene-
- ral, un alimento tierno y agradable. pero no delicado.
- Elunico molusco terrestre de alguna importancia en la ali-
- mentacion del hombre es el hélice 6 caracol comestible [Helir
 pomatia). Después de cocido suministra mas de 65 por 100 de
~ materia comestible, y. segun Payen, contiene 16,25 por 100 de
- substancias nitrogenadas, y solamente 0,953 de substancias
. grasas. Existen varias especies de hélices, que el vulgo confun-
- e con el nombre de limaza. pero el mas estimado es el caracol
e las vinas. :
. Crustaceos.—Los crustaceos presentan cierto numero de es-
~ pecies, cuya carne, muy agradable al comer, es eminentemen-
o te nutritiva y reparadora. pero que se vuelve indigesta con
. .mucha mayor facilidad en los paises calidos que en los frios.
. Los principales crusticeos comestibles son los cangrejos. los
~ cabrajos, las langostas. los cangrejos marinos y las langostas
- de mar. Entre los cangrejos, el que es objeto 'de mayor consu-
- mo es el comun [Cancer astacrs), siendo su calidad mejor cuan-
do procede de aguas bien vivas. Los cabrajos (Homarrs' dan
© una carne blanca. firme, sabrosa. pero menos facil de digerir
"~ que la del cangrejo: la materia comestible se encuentra en lu
- proporeion de 40 por 100 proximamente. Las langostas /(Pali-
* awprus) difieren sobre todo del anterior erustaceo. en que no tie-
~ nen las pinzas voluminosas y carnosas que se encuentran en
~aquél.
* Los reptiles suministran & la alimentacion la rana y la tor-
. tuga. v los zodfitos algunas especies; pero ni aquellos ni éstos
| y ;’ﬁiEHEIl interés para NOKOtros.

td



LEGUMBRES |

Legumbires verdes.—Las legumbres verdes son muy numero-
sas, y sirven a la vez que para variar la forma, savia y consis—
tencia de los otros alimentos, para modificar su composicion.
introdueciendo en éstos nuevas substancias ricas en agua y prin-
cipios salinos. Este empleo de las legumbres, siempre 1impor-
tante, lo es muy especialmente & bordo. Segun las especies. se
emplean las raices, hojas, vastagos, flores, granos y las vainas.

Las raices contienen mucha agua; lenoso. cuya cantidad no
excede de 4 45 por 100; sales de potasa y de cal, y casi siempre
almiddn, goma O pectina, azuear y albumina. Las raices de za-
nahoria, nabo, salsifi, escorzonera. pastinaca y remolacha son
mMuy acuosas y sumamente pobres en materias nitrogenadas.
pero contienen en proporeion notable goma, pectina y azuear.
asociados & principios colorantes y aromaticos. Los bulbog de
las diferentes especies del genero A//cwm, como son la eebolla.
ajo. chalota, ete., ademas del azaear y de la goma, contiene
una substancia nitrogenada analoga al gluten de los cereales.
v un aceite volatil que contiene azufre y nitrégeno, que las
hace aeres y les comunica propiedades estimulantes enérgicas.
Los tubéreculos de la patata, batata, ete., que estan caracteri—
zados por una gran riqueza en materia amilacea, tienen por
este motivo un valor alimenticio muy considerable.

Las hojas y tallos tienen una compeosicion quimica analoga,
existiendo con frecuencia prineipios particulares que comuni-
can propiedades especiales a los vegetales que los contienen.
Asi vemos. por ejemplo. que las hojas de lechuga, de achico—
ria, etc., contienen un principio amargo; los vastagos del apio
v las hojas de la col, berro. etc., principios acres y aceites vola-
tiles sulfurados, ete. Las hojas y los vastagos contienen 90 4 92
por 100 de agua; son muy pobres, por lo tanto, en substancias
atiles.

Las flores de la coliflor y el receptaculo floral de la alcachofi,
asi como la base de las hojuelas de su envolvente, se emplean
también como substancias comestibles.

Los granos y vainas de las leguminosas se emplean, como es
bien sabido. como materias alimenticias; de algunas solo se
comen los granos, mientras que de otras se come al mismo
tiempo el grano y la vaina. El sabor astringente de los guisan-



tes J de las habichuelas se debe 4 la considerable eantidad de
tanino que contienen las vain

=,

Legumbres secas.—Eutre las legumbres secas son lag mas
usui}lﬂﬂ los gruisantes, judias, habas, garbanzos. lentejas. He
aqul un estado que indica la eomposicién centesimal de las
principales semillas de leguminosas:

== 77 =% ¥ . = = it
Habas descortezadas y secadas
verdes. ...... e e 29,05 | 55,85 | 2,00 [1,05|3,65| 8,40
Judias desecadas por el proce-
dimiento Chasson y Chollet..| 27,00 | 60,00 | 2,60 2.00(3.30| 5.10
Icias BIVHCas. |\ o vdve aneons 95,50 | 55,70 [ 2,80(2.90(3,20| 9,90
Guisantes verdes, secados, que-
R DPREYAHOS. - o naninncopnas ool 25,40 | 58,50 12,00 (1,90!250( 9,70
IR D P R er s..+| 25,20 | 56,00 | 2,60 | 2,40 | 2,30 | 11,50
(Guisantes amarillos en ma-
R A R N g .| 23,80 | 57,70 [ 2,10 [3.,560(2.10! 9.80
Habichuelas secas. covevvsnn.. 30,30 | 48,30 | 1,90 | 3,00 | 3,50 | 12,50
..... cresereasees| 27,30 | 48,90 | 2,70 |3,50 (3,00 | 14,60

~ Se ve en este cuadro, por la composicion de las semillas que
en éil se indican. que son estas, a igualdad de peso, mas ricas
en materias nutritivas y especialmente proteéicas. que el mejor
pan ¢ la mejor carne. Pero es preciso tener presente que como
la legumina es incoagulable a 100° en presencia de un exceso
de agua. el caldo de legumbres debe entrar en la alimentacion
al mismo tiempo que la parte solida, s1 se quiere obtener todo
¢l efecto nutritivo.

Setas y (rufas.—A las legumbres es necesario anadir Jas setas
comestibles, notables por su riqueza en nitrogeno, 1o que les ha
valido el nombre de carne vegetal. He aqui un estado de la com-
posicion de algunas especies comestibles de setas, debido 4 los
senores Schlossberger y Dopping:

POR 100 PARTES SECADAS A 100"

Nitriégeno Materias grasas
Agirico comestible.. ......ccoeiiie 7,3
~ N _ = iy dﬂl]ﬂlﬂ"iﬂi & B om ow om ® mow ®om E# 8" = & 41,1
B, %ﬂpﬂluegm. .................. e i:; 085 Dl ainigente
uﬂ& H. % om o o n ® oW @ & 8 8 W OEE 8PS samEw )
Gﬂntﬂrﬁlﬂ- -------------- L = n 8 ® ':31:1
Champjﬁt}n de 'E-'imﬂ-- % g 8 B B 8BS B ER i 11}
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Las setas. por lo demas, contienen de 85 & 92 por 100 de
agua.

La trufa. cuya naturaleza ha sido un problema durante mu-
cho tiempo. se considera en el dia como una especie de seta
subterranea. Es un vegetal esencialmente cosmopolita, que lo
mismo desafia los frios rigurosos de las regiones polares, que
los ardores de la zona torrida. Distinguense cuatro especies
principales de trufas: la negra 0 comun. la gris, la violeta y la
del Piamonte. Como en las demas setas, se encuentran en la
trufa en muy gran cantidad las materias nitrogenadas, junta-
mente con agua, manita, dextrina. celulosa. substancias gra-
sas. silice, fosfatos, cloruros alealinos. caledreos y magnesia-
nos. ete.

FRUTOS

Linportancia de los friutos.—Los frutos alimenticios, aun li-
mitandonos & la acepcion usual de esta palabra, son muy nu-
merosos. El papel que desempenan en la alimentacion huma-
na no deja de ser importante: comidos en pequena cantidad,
varian aquélla agradablemente, pero no por eso debe abusarse
de ellog, porque en este caso fatigan las vias digestivas y pro-
ducen indisposiciones. tanto mas graves cuanto mas verdes se
coman. Por lo demas. los frutos no pueden entrar en el régi-
men alimenticio sino como complemento. v si dominasen en
la alimentacion. disminuirian las fuerzas y la salud de los in-
dividuos que con ellos se alimentaran.

La importancia que la conservacion de los frutos puede te-
ner en Espana, no hay para que demostrarla, pues basta fijar-
se en las condiciones de los diferentes climas de 1a Peninsula y
en las excelentes cualidades de los variados frutos que se ob-
tienen en ella. para comprender cuan lucrativa pudiera ser
esta industria entre nosotros. Alguna provineia hay—Valencia
por ejemplo—que esta sacando ya notables ganancias de la
conservacion de los frutos, y sabemos que se esta disponiendo
4 explotar esta industria en mucha mayor escala.

Aunque la mayor parte de las frutas se consumen en estado
fresco 0 natural. es decir. sin preparacion alguna, otra parte
importante se transforma en productos industriales, que pue-
den venderse en mejores condiciones. siendo su transporte
mas facil. Bien sabido es que con los frutos se fabrican com-
potas. jaleas. mermeladas, pasas. ete.. que tienen gran salida
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en ¢l c:_mnerfi-,in Y prestan notables servicios a la alimentacidn,
ﬂﬂijfj if)iﬂfs”v;’:tl‘?%ﬁum% se clasifican generalmente en cin-
> FUPOS, en esta forma:

.. I«ru_tu:"-s carnosos O pulposas, que contienen. ademas de
grgn.cﬂntldud de agua, una fuerte proporcién de azicar. #ci-
dos libres y una substancia nitrogenada fermentativa. Tales
son: las uvas, manzanas. peras, albérchigos, cerezas. grosellas.
frambuesas, fresas, ananas, albaricoques. ciruelas, naranjas.
melones, ete.: todos éstos es guy comun comerlos erudos y sin
prepumcifj.u alguna, mientras que otros. por el contrario. se
COmEN casi siempre en conserva, como sucede 4 la calabaz.
melon, ete.

R Frutos azecarados no deidos. En ellos apenas si se en-
cuentra acido libre, pero en cambio domina el azicar. Los fru-
t{].“;jy de este grupo son menos acuogos que los anteriores y mucho
mas nutritivos. Entre los mds comunes figuran el higo comun.
higo de la India. bananas, guayabas, cocos, algarroba, ete.

3."  Frutos cvucarados y feculentos. El azicar se encuentri

asociado en estos frutos con considerables cantidades de féeula

0 materia amildcea. y son mas nutritivos que los anteriores.
- Pertenecen & este grupo las castanas, bellotas. ete. Algunos

frutos de este grupo, como por ejemplo. la castania de Indias.
contienen un principio amargo muy desarrollado que no ha
podido aun separarse bien para que quedasen & proposito para
la alimentacion.

4.° Frutos aceitosos 6 grasos. Como su nombre indica. con—
tienen unos en su almendra. otros en su pericarpio. un aceite
dulce mas 6 menos abundante. para cuya extraccidon se culti-
van algunos especialmente. Tales son las nueces. almendras.
alfénsigo. avellanas. aceituna. cacahuete, etc.

0. Frutos astringeates. Son ricos en tanino. y por consi-

‘guiente. asperos. Los mas comunes son los membrillos. nispe-
ros, servas. madrono. ete.

Composicion de los [rutos.—La cantidad de eguea eontenida
en el pericarpio de un fruto es considerable; varia de 75 a 90
por 100, aumentando generalmente durante la maduracion y
disminuyendo después. En los frutos verdes se encuentra una
materia. designada con el nombre de pectosa, la que, bajo la
influencia de los acidos vegetales se transforma en peclina, que
existe en cantidad notable en los frutosde madurez avanzada.
Segun el Sr. Fremy. se encuentra tambieén en los frutos una
substancia neutra, Interpuesta en las eélulas del pericarpio.
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lamada gomosa, que se transforma en goma, y ésta & su vez y
en seguida en azicar, en el interior del pericarpio.

Uno de los hechos mas curiosos de la madurez de los frutos
¢s la desaparicion de los acidos libres, mientras va aumentando
la cantidad de azicar. He aqui. segun el Sr. Buigmet, un esta-
(lo que resume las cantidades de dcido y de azucar contenidas
en los principales frutos:

Acido por 100  Aziear por 100

- de fruto de fruto
Limones........ W2 AP e ala e 4,706 1,466
Albérchigos verdes .......... 3,940 5,990
S PN R D S X 2 485 1,600
KIBOTIBOGOENR: « v/ <ins ashis s an s En v e e 1,864 8,785
(TroREllas BIRREDE s o2 2o s vie s nsa s et 1.573 6,400
Y rETETAAR: & v i i et by o Yo 1,380 7,230
Uiraelasde Mirabel ... uidscinss snssssin ¥ 1,288 5,760
Ciruelas claudias..... N IR L g L) MU : 1,208 5,562
Mauzanas de reina, gris, nuevas. .. . 1,148 13,997
Albérchigos maduros..... ..c.ove.vein.n.-. 0,783 1,991
CIOCERRE < ilwns i ke IR0 o O A SR 5, 0,661 10, 000
Manzanas da reina de luglatena. ...... 0,633 7,648
Cerezas gordales ¢ garrafales....... 0,608 8,250
Uvas frescas, maduras. .. ..cocee e cena. ' 0,558 9,420
R A e e . R 2 0,550 11,310
Ananas (pifade Indias).....cco..00.. wnn  SKLBAT 13,300
U E T i e e e O A FPATR SRR | - v ) 8,57
Uvas conservadas. .....e.co0uenn. S AN 0,403 16,830
Manzauas de reina, gris, cm]sermdas Ao 0,404 16,500
Uvas crindasenestufa. . ...coonvuveensns : 0,345 18,370
Peras frescas (Magdalena). . ........... s 0,387 7.744
Manzanas de Calvillo, conservadas. . ... 0,253 6,250
Peras de San Germén.. .......... LRt Y 0,115 8,781
Higos violetas del Mediodia (Franecia)...... 0,057 11,550

[ista cantidad de azucar suele ser generalmente de dos espe-
cies: azucar reductor y no reductor. Las uvas, grosellas blan-
cas. cerezas inglesas. las garrafales, los higos violeta. no con-
tienen azuear no reductor. Obsérvese, por lo demas, que en los
frutos acidos puede existir una cantidad notable de aztcar no
reductor: cantidad que se eleva a mas de ?/. del aziacar total en
los albaricoques y albérchigos, & cerca de '/, en la naranja, 4
mas de 1/, en el limon y la frambuesa, y 4 mas de '/, en la man-
zana reina. gris, conservada, y la eciruela claudia. .

El Sr. Buignet, contrariamente a la opinion mas generaliza-
dla. no ha encontrado el almidén en los frntos verdes, pero si
una materia que tiene la propiedad de absorber el yodo. Este
prineipio es de naturaleza astringente y que parece aproximar-
se al tanino.
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Los frutos contienen todos principios minerales, en mayor 6
menor cantidad.

- Para terminar este punto, vamos 4 dar la composicion deta-
llada de algunos frutos.

El Sr. Chesnou ha encontrado la siguiente composicion en
las manzanas y peras:

MANZANAS I’ERAR

Verdes | Maduras| Pasadas|| Verdes | Maduras| Pasadas

AUA.....ouinnn, -« -+l 85,50 83,20 66,565|| 86,28| 83,28| 62,73
Azgcar ............ -« 4,90{ 11,00 7,95 6,45 11,52 | 8,77
Tejdo vegetal. ........|| 5,000 3,00| 2,06| 3,80 219 1,85
(FOMNRA - ¢ < ov0iveonionsss 4,01y 2,00| 2,00 3,17 2,07| 2.62
Albtimina...... b o 0,10, 0,50| 0,06, 0,08 021) 0,23

Acidos malico, 1:>é:[.=i:i:m:1;,i
tinico, galico, cal, ace- /
tatos alcalinos, aceites . . . 5 ¥
grasos y volatiles, clo-( 0,49/ 0,50 060} 0,22 0,73} 0,65
rofila, materias uitmg&\
nadas ¢€ insolubles. ...

”100,00 100,20 | 79,22 || 100,00

El Sr. Payen da el siguiente resultado del andalisis de las gro-
sellas en estado de madurez y en 100 partes:

1 | R RS PR NI SR S A - IRy e 1 L

Lefiosa ¥ Granos. c.cueecveasicnssacnsasnnaesnss 8,01
S 2 R A N (3 T L T e Y

Acido CItriCo. ¢ secesccnonns S e e T R O
C-alil'i#qllll"itl-- ------- @ ® s B om B o s a8 % s 8 s e 0.29
Materia animal. ......... T L > IS W AT
Gu'm.ntniiq.--q ------------- s s F omm 8 ®aslse® a8 a " 01?'3
ST S SR Sl T R SRS Fall 1

He aqui, segun el Sr. Jhon. la composicién del melon co-
hombro [ Cucwmis sativus) en 100 partes:

T i R S L e b yra L S S T
L L R S e e v R M S G AL e TS O R A S L 0,04
AztGcar y materia extractiva.....cocieieenciiiiiritiiaraaens 1,66
Membranas andlogas 4 fungina. . .c.oiececiariiiaaaieian. 0,53
Albimina soluble. . ..c.cueevoscessssssssonesnscssanannns 0,13

Mucilago con Acido fosforico libre y una sal amoniacal; con mala-
 to. fosfato, sulfato y cloruro de potasa, fosfato de cal y de
. hiﬂrrﬂ-in--u------ ------ & & @ & ¥ @ & a & g s pBge s 8B s 8 gas s Ew 0.5{"

100,00
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CONSERVAS DE CARNES Y PESCADOS

GENERALIDADIES

Caunsas de pulrefaceion.—Siempre que una substancia vege-
tal 0 animal rica en materias protéicas se deja abandonada ¢
condiciones convenientes de humedad y de calor, experimenti
una descomposicion profunda y desprende productos volatiles
de olor infecto. Este fendmeno se llama putrefaceion.

Segnin el Sr. Pasteur. el principio de la fermentacion putrida
O putrefaccion reside en el desarrollo de ciertos corpusculos or-
ganizados. embriones 0 gérmenes, analogos al de las levadu-
ras, de las flores de vino. ete.; pero de cualquier modo que sea,
ninguna materia orgdnica se descompone mientras no concu-
rran el agua, el aire y cierta temperatura, como hemos indicado
al principio. ;Es que son éstas las eoiidiciones para el desarro-
o de los gérmenes ¢ infusorios, coiiio asegura Pasteur, y nos—
0fros nos inclinamos a ereer? ;Es que estas mismas condiciones
son las que se requieren para producir la descomposicion de
s materias albuminoideas, como dice Liebig, aplicando a la
putrefaceion sus ideas sobre las fermentaciones en general?

No nos importa gran cosa dilucidar si la razon esta de parte
de Pasteur 0 de Liebig; lo que si nos interesa es saber cuales
son las causas inmediatas de ld putrefaceion, para destruirlas y
poner de este modo la materia comestible al abrigo de esta des-
composicion. S falta alguna de las tres causas indicadas, no se
verificara ningun cambio, mientras que bajo la influencia de
las tres se presenta en seguida, 6 poco menos, la descompo-
sjeion.

Debemos decir, antes de pasar adelante, que las materias or-
canicas pueden descomponerse por combustion lenta, apenas
sensible, aun cuando el aire esté libre de los gérmenes de or-
ganismos inferiores que producen, segun la teoria de Pasteur,
la descomposicion rapida de dichas materias.

Medios de conservacion.—Conocidas las causas inmediatas de
la putrefaceion, se adivinan los medios de evitarla. Estos me-
dios son muchos. pero 4 nosotros s6lo nos interesan los que tie-
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= nen el caracter industrial ¢ verdaderamente practico; los mas
prmclp:]lf*s son: |
-' 1.* - El empleo de la sal. aziear. creosota, dcido acético. car—
hUl}, acido sulfuroso, 4cido suceinico, en una palabra. todos los
ag‘entes antisepticos que impiden ¢ detienen la putrefaccion
~ por su presencia, siempre que esta no sea peligrosa a la salud.
- ¢omo sucederia empleando el arsénico, que es. sin embargo.
- un excelente antiseptico.
- 2° Los procedimientos de congelacion. desecacién y coc-
611511- Sabido es, en efecto, que una temperatura menor de 0°
htlsta, para impedir la putrefaceion de las materias mas alteri-
BI&E, y es bien conocido el hecho de haber encontrado entre
7% ~ los hielos de Siberia cuerpos enteros de mamuls. cuya carne 1o
“Iiahlﬂ. sutrido descomposicion alguna al cabo de miles de afios.
L3 ﬁqmz&s de siglos. Por la desecacion y la coccion se priva de
,1::' agua a las materias organicas. y por laultima se pueden tam-
- bién matar los gérmenes de putrefaceion.
-‘-:1_ 3. Exclusion del aire por el empleo de los aceites v otras
ﬁﬁasas parafina. vinagre, alcohol. vasijas en que se ha hecho
s@i vaclo, ete. A estos procedimientos pertenece el tan conocido
ﬂe Appert. |

- Lo més frecuente es emplear simultineamente dos ¢ mis
aggﬂms de los indicados. Digamos ahora dos palabras sobre ¢l
._a ﬁmpleﬂ de estos diferentes 'v:-'entes.

Empleo de la sal.—La accion de la sal es compleja; extrae la
,:_Liillém-e'_(_la,d desde luego. con la que se encuentra en contacto. v
- forma una salmuera que sirve de intermediario contra la in-
', fluencia atmosférica: de suerte que ejerce una accion a la vez
- quimicay fisica. C{}II]D el eloruro de sodio no puede suministrar
- oxigeno a las materias que deben conservarse, goza notable—
*‘%mente de la propiedad negativa de los cuerpos inertes; no con-
ﬁﬁrva ni destruye la fibra animal; pero como posee una gran
,- afinidad por el agua. desde el momento en que esta en contac-
tﬂcﬂn la carne animal. extrae los fluidos que. Eﬂﬂlblll&lldﬂ*-t
f:ﬁn ¢l. no pueden actuar mas sobre la fibra seca. Ademas, la
mlmuem que recubre la materia la protege em]tm el acceso del
311‘& exterior.

. El empleo de la sal constituye uno de los metodos de conser-
wﬂcldn mas comunes y eficaces. con la condicion de prevenir-
" ge contra las tres causas siguientes: 1.°. la impureza de las
aguas destinadas & la salmuera: 2.°, la impureza de la sal:
_"‘, el cambio de temperatura. La prmmm causa es debida espe-

RE- -



¢ialmente & la presencia de las sales de cal, hierro y potasa; por
¢ste motivo se aconseja el empleo del agua de lluvia para ha-
cer la salmuera. La pureza de la sal no es menos importante;
alegunas clases de ella deben su renombre en la fabricacion de
conservas a la presencia de sales delicuescentes y a su blancu-
ri.. como sucede eon la sal de Cadiz y la de Setubal (Portugal).

Empleo del azicar.—La accion del azucar, destinado general-
mente a4 la conservacion de los vegetales, es idéntica a la de la
sil. El azucar al estado de cristalizacion tiene, como el cloruro
(le sodio. cierta afinidad para con el agua. Esta afinidad es in-
ferior en mucho & la de la sal, por lo que son también inferio-
res sus propiedades para la conservacion. La absorcion es tan
limitada. que por poco que el fluido absorbido esté en exceso,
fermenta el liquido azucarado. En el caso contrario, este liqui-
o actua como la salmuera para preservar del contacto del aire
exterior las substancias que recubre. Este modo de aceion ex-
plica por qué es indispensable emplear azucar perfectamente
cristalizado y libre de materias extranas. Cuanto mas blaunco
¢s el azucar, duro y limpio. mas seguras son sus propiedades
antiputridas. Por lo demas, como el azucar no es un elemento
muy estable, puesto que disuelto en el agua tiene tendencias 4
termentar, sobre todo con el concurso del calor, importa mu-
¢ho mantener las conservas del azucar a una temperatura baja
v uniforme.

Para que el azucar actiie de un modo mas eficaz y penetre en
los tejidos interiores de la fibra vegetal, al mismo tiempo que
s¢ evapora una parte de agua, se ha recurrido 4 la ebullicion,
¢s decir, que se hace hervir la materia en el azucar. La canti-
dad que de éste debe emplearse depende de la que contiene el
fruto a conservar; en general, el aziucar en estado de jarabe
espeso. de consistencia melosa, debe recubrir enteramente al
fruto.

Creosota antiséplica. — Cierto niumero de substancias qui-
micas poseen, segun ya hemos dicho, la propiedad de conser-
var las substancias organicas. La mayor parte, a4 veces, son
muy nocivas a la economia para poder emplearlas sin inconve-
niente y aun sin peligro para el hombre. Asi. el arsénico, que
conserva admirablemente los tejidos animales, es excluido por
las consecuencias de sus propiedades toxicas; el nitro es mucho
menos eficaz, y no puede aplicarse sino como materia de mez-
¢la v en pequeinas cantidades. a causa de su aceion sobre el sis-
toma. Lo inofensivo de las sales de alimina no esta demostra-
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do. Otros antisépticos, tales como el éter, cloroformo. aceites
_esenciales, se han ttpltmdn sin éxito. De todas las sales, la que
_presenta un modo 4 la vez sencillo. poco costoso y muy eficaz
de conservacid, sin perjudicar 4 las propiedades nutritivas y
‘sabor de la carne, es el bisulfito de cal, como ya veremos en el
:mﬂmento oportuno, '

- Hmpleo del frio y del calor.—Por poco que se estudie la com-
pﬂslmdn de los cuerpos organizados, se encuentra que el calor
-8 una causa esencial de las alteraciones que sufren después de
a muerte. Mientras viven, su aceidén es contrarrestada por la
‘ﬂﬁﬂld“d quimica y el calor vital; apenas muertos. basta subs-
“traerles al calor para detener la descomposicion hasta el punto
dB hacerla insensible.

- 81 tomamos un poco de carne fibrosa ¢ sintonina de la que
L. se ha extraido toda la materia soluble y se divide en tres par-

tﬂﬂ, nos daremos ficilmente cuenta de la acecion del ealor. 80~

metiendo la primera parte a la congelacion continua. haciendo
~ hervir la segunda durante algunas horas en el agua, y exami-
,.._L;lf_l_a.]ldﬂ la tercera al microscopio al fin de la experiencia compa-
'~ rativa. La parte que ha hervido presenta al microscopio una
--'ﬁﬁﬁructur'l contraida, una tenacidad y una opacidad menor que

- la parte congelada; las dos son mas insolubles en las disolu-

f(ﬁlcmeﬂ acidas y alcalinas, y han perdido su nitrogeno. lo que
= hace creer que la carne congelada no es tan nutritiva como la
~ carne fresca.
~ Por muy contradictorio que parezca al principio, se conser—
. van igualmente las materias animales sometiéndolas 4 la
'~ accion del frio como 4 la del calor. En este iltimo caso, extra-
| j’eﬂdo los fliidos naturales, se impide que los productos de la
*:dascﬂmposmdn se disuelvan en contacto de las partes solidas.
" Se busca, pues, por una parte, el privar a las materias del agua
'~ en_exceso bastante prontamente para que ninguna alteracion
i ‘notable tenga lugar en la composieion continua de las mate-
| ms, Y, COmo por otra parte, la substancia puede contener de-
~maﬂxadﬂ% jugos 6 presentar demasiado espesor para que el ex-
terior se seque tan aprisa como el interior. bajo la influencia
f"_‘;__el caldrico, se disminuye el espesor O se anumentan las super-
* 'ﬁCIBS de evaporacion por golpes de cuchillo. 6 bien, por ultimo.

se emplea la sal para absorber la humedad en exceso.
Exceptt) para los pescados. es raro que se recurra al calor
€0mo medio de conservaeion de larga duracion. Con ciertos
fratos v legumbres reducidos & rajas delgadas, la desecacion

-
i
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B
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s0lo basta, porque el azicar mismo s¢ encuentra en exceso con

relacion a la ecantidad de agua. 4

Erelusion del wire.—Una excesiva proporcion de sal en los
alimentos causa una disposicion escorbutica del sistema; un
exceso de azucar produce la dispepsia; el abuso de las carnes
ahumadas reune los dos inconvenientes. También se ha busca-
do desde tiempo inmemorial otros procedimientos de conser—
vacion. basados sobre la exclusion del aire y del agua, mante-
niendo una temperatura suficientemente baja.

Diferentes cuerpos pueden substraer momentineamente las
materias a la accion putrida del oxigeno. Asi, se pueden guar-
dar después de la coceidn en bocales 6 vejigas impregnadas de
acelte de oliva y atadas fuertemente en sus dos extremos. La
manteca, el sebo. la carne, se guardan por este procedimiento,
mientras que la envolvente permanece intacta.

El aceite mantenido en vasija herméticamente cerrada es
excelente para la conservacion de las materias animales, y es—
pecialmente el pescado: la preparacion de lag sardinas en latas
de hoja de lata constituye una industria de gran importancia
ya en la Peninsula, y que va anmentando de dia en dia.

Procedimiento Appert.—Este es el procedimiento que mas
servicios ha prestado & la alimentacion en general, y al gue
mas debe la conserva de materias alimenticias; y, sin perjuicio
de que hemos de detallarle al tiempo de deseribir sus aplica-
ciones a la preparacion de las diferentes conservas, vamos aho-
ra a dar una idea general del mismo.

El procedimiento Appert consiste en poner los alimentos,
blanqueados y limpios de antemano por el agua hirviendo. ¢n
vasijas cerradas de vidrio. gres u hoja de lata, y en expulsar
¢l aire que gqueda por medio de una ebullicion mas 6 menos
prolongada al bano-maria en dichas vasijas, que se sueldan 6
cierran despues hermeticamente. Las buenas condiciones del
procedimiento han hecho que se propague en todos los paises,
pues con el se obtienen conservas que se mantienen sin altera-
¢ion, dando un alimento sano y agradable. Ronna ecita conser-
vas que se han encontrado en el mejor estado al cabo de véinte
anos de prepgradas por el proeedimiento que nos ocupa.

Laboratorio para la Jebricaciow de conservas.—La figura 1.°
representa el conjunto de un laboratorio para la fabricacion de
conservas alimenticias, y en ella representan: C, calderas auto-
claves, provistas de redoblones de cierre articulados, de hierro
forjado; las tapas llevan charnelas que simplifican mucho la
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g vanizado, con traviesa, donde se ponen las substancias que
deben cocel nv manometro metalico. En la primera caldera e




hace la coccion al vapor, por lo que esta provista de serpentin.
La segunda caldera autoclave es de hogar interior, como esta
indicando la figura.

D, calderas de vapor fijas, de fondo plano la una y semi-esfé-
rico la otra. En algunas fabricas, para facilitar el manejo, se
disponen estas calderas oscilatorias. En las fabricas en que no
se dispone de vapor, se calientan las calderas & fuego directo.
Ademas de las calderas de coccion deben encontrarse otras
para freir.

I, mesa con cacerola. ete., para cuando se hayan de hacer
confituras. Tambien debe encontrarse un secador para los pes—
cados y para los frutos.

E H. depositos de agua y recipientes para enfriar, de palas—
tro galvanizado.

[. rails sencillos, con carretoncillos para el transporte y ma-
nejo de las materias antes v después de los tratamientos.

A. caldera 0 generador de vapor de tubos hervidores vertica-
les. con sn chimenea.—B. botella de alimentacion continua.

EMPLEO DEL CALOR Y DEL FRIO

Desecacion.—La Namada earae seca, y tambien ecarae dulee,
se prepara. segun el Sr. Maigne, del modo siguiente: se corta
la carne fresca en rajas 0 tiras delgadas y largas, que se espol-
vorean con harina de maiz, que absorbe los jugos esparrama-—
dos en la superficie: en fal estado se exponen & la aceion del
sol dichas tiras 0 rajas. teniendo el cuidado de retirarlas y po-
nerlas abrigadas. siempre que se tema alguna lluvia, volvien-
do a exponerlas en cuanto desaparezca el peligro. Cuando la
desecacion esta bastante adelantada. solo queda a la carne de
7 4 8 por 100 de agua, y se obtiene de cada 100 partes de carne
fresca 28 de carne seca, en tiras bastante flexibles para que sge
pueda arrollar en masas cilindricas. |

La carne seca s6lo se puede conservar bien durante uno
dos meses. Asada. resulta muy dura y con poco sabor; cocida
con agua y legumbres. comunica a éstas un olor agradable, pa-
recido al del lardo ahumado, pero las fibras no tienen en tal
easo sabor. | |

El procedimiento de desecacion al sol se emplea en América,
donde llaman al producto pemmikan; en la del Sur, y en el Afri-
ca meridional, donde llaman & este mismo produtto déllongue,



.ED”E:HUPE no se ha puesto en practica, porque en la mayor
pa € Sus comareas el calor del aire en verano no es sufi-

mentemente elevado para que se pueda desecar la carne con la
.ﬁeﬁﬂﬁﬂrlﬂ rapidez, 4 fin de evitar la alteracion de ésta.
~ El procedimiento empleado en la Plata para la preparacion
dﬁl tasajo, que es quizas la industria mais importante de dicha
pl‘ﬂvmma consiste en lo siguiente: Se corta la carne de la res.
‘que generalmente pesa 150 kilogramos. en ocho grandes plan-
' chas de 0™,20 de espesor 4 lo sumo; se lavan éstas durante
algunos segundos en una salmuera. disponiéndolas después
,hpﬂl‘ Capas superpuestas entre lechos de sal. Al segundo dia se
revuelven estas capasy se salan de nuevo. retirandolas después.
- apilandolas al aire libre y comprimiéndolas al mismo tiempo
“bastante varios dias por medio de prensas. Por ltimo, la dese-
._}ﬁﬂcmn completa de la carne se obtiene extendiéndola al sol.
retirandola todas las noches.
- De este modo se obtiene el tusajo 6 chargue, que representa
su peso '/, del de la carne fresca. La presion se obtiene moder-
- namente por medio de poderosas prensas. envolviendo la carne
salada con telas fuertes y apretadas. formando balas de 41 kilo-
- gramos proximamente de peso; esta gran presion, no tan solo
*I:lﬂma por objeto disminuir el volumen de la masa de carne,
_'isiinﬂ que contribuye poderosamente & su conservacion.
Kl bacalao es uno de los pescados que preferentemente se
fﬂﬁ’secrm unas veces al aire libre. otras en secaderos durante ¢l
verano, durando la desecacion de tres a cinco dias. Otras veces
se acude también al calor de los hornos. sin salazon prelimi-
nar. En las pesquerias de la Rusia meridional se seca el pes—
cado salado suspendiéndole en palos y disponiéndole sobre
zarzos. El esturion ¢ sollo y el salmon se preparan asi con el
nembre de balyk. Al efecto se descuartizan los pescados, y <e
Jes deja durante nueve a quince dias en sal adicionada de un
- poco de nitro y diferentes aromas, tales como pimienta, canela.
"ﬁlzwos, laurel, etc.; se les hace en seguida macerar durante dos
dias en agua dulece para quitar el exceso de sal, y se les seea
sucesivamente al sol y en secaderos de claraboya
~ En Noruega preparan el bacalao del siguiente modo. segnin
vemos en la Memoria sobre la industria y legislacion de pes—
¢ (1876): La costumbre general es quitar la cabeza y desbuchar
Eﬂl bacalao tan pronto como sale del agua, y v enderlo 1o antes
posible; el higado. huevas y cabeza quedun para los pescadores.
E El b’l(ﬁﬂlﬂﬂ gp I}lepﬂl‘d en -S‘L"W"ﬁﬁéﬁ 0 en kt’#ﬂﬁ‘-"ﬁ El dfﬂf‘fﬂ'ﬁ s
A
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¢s el peseado colgado y seco al viento, cuya preparacion se hage
de tres modos: abierto hasta la mitad del vientre, que toma el
nombre de rondfish; enteramente abierto hasta la eola, cuyas
dos mitades quedan sélo adheridas por la piel. y ledan el nom-
bre de reolscheer, y abierto de alto a bajo de la espalda y hasta
la mitad del vientre. que llaman russefish, cuya ultima prepa-
racion, destinada a la Rusia del Norte. solo se hace en la costs
(le Finmark.

Para la del &/ipfish se abre el bacalao. sacdandole la espina
hasta la tercera vertebra, poniéndole a granel en la bﬂdﬂ*“‘ﬂ
con sal encima y debajo, y terminado el cargamento, se llev
I costa meridional del Nordiand, donde el pesmdn se qu, Con
esmero vy extiende sobre las rocas. y a la caida de la tarde se
apila, para ayudar con la presion a secarle.

Pocas veces hay que tener en sal el £/4p/ish mas de quince
dias, pues diez 0 doce buenos bastan para secarlo. E1 mejor es
¢l que ha sido lavado antes de la saladura. que se verifica en
la proporeion de 700 litros de sal por 1.200 bacalaos de media-
no tamano.

Procedimiento Dize.—Este procedimiento de conservacion de
la carne consiste en quitar a la fresca la humedad que contiene
por medio de una temperatura de 100°. Al efecto se coloca di-
cha carne en una vasijacon la cantidad de agua suficiente para
que hierva durante veinticinco a treinta minutos, separando lu
albimina, que & la temperatura indicada se coagula en la su-
perficie del agua. En tal estado se extrae la carne, que se deja
escurrir durante doce horas al aire sobre un zarzo, y se lleva
después 4 una estufa cuya temperatura sea de 50 4 70°, en la
(que se obtiene la desecacion pertecta.

[.a coceion de las carnes en el agua es una verdadera lexi-
viacion de los principios organicos y minerales contenidos eu
los liguidos de dichas carnes en estado fresco. Una media coe-
¢ion. hecha en buenas condiciones, recubriendo después la car-
ne cocida con una disolucion gelatinosa. que se seca al sol 0 en
un horno de doble corriente de aire, de modo que queda recu-
hierta dicha carne de una especie de barniz protector. permite
utilizar las carnes como conserva. Este procedimiento. lo mis-
mo que el de Dizé, no es otra cosa, como se ve, que una com-
hinaecidon de la desecacion y cocclon. ,

Empleo del frio.—La congelacion es un preservativo eficaz
‘contra la putrefaccion de las carnes, y de 1os mas eeonomicos
en los paises donde el invierno dura una gran parte del ano.
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”_‘_'~’_1":‘ﬁte procedimiento de conservacion se usa desde hace bastante
- tiempo por muchos comerciantes que conservan sus comesti-

bles durante varios dias entre pedazos de hielo. 4 una tempe-

ratura de 3 4 4°. En América y en los Estados Unidos. los car-

niceros conservan la carne durante el verano bajo la nieve 6 en
neveras; en Bruselas se ha construido recientemente una gran

- hevera para guardar el hielo, en cuyvas galerias se conservan

gran numero de reses muertas que se dividen en cuatro trozos

¥y se cuelgan en las galerias que tiene dicha nevera.

En Tejas y otros puntos de América se ha acudido 4 las mé-
quinas de hielo para conservar la carne salada de buey. desti-
nada & la exportacion; la Australia ha seguido el mismo ejem-
plo, y exporta carnes frescas conservadas dentro de cajas man-

- tenidas bajo cero por medio de aparatos refrigerantes. Pero
- quien mejor ha estudiado. y en nuestro sentir, resuelto el pro-
blema de la conservacion de las carnes por medio del frio ar-

tificial, es el Sr. Tellier, sobre cuyo procedimiento dice lo
siguiente el Sr. Pogeial. miembro de la Academia de Medicina
de Paris:

«El procedimiento empleado en la fibrica frigorifica de An-
teuil se funda en la evaporacion y la condensacion del éter me-
tilico. Dicho éter es. como se sabe, gaseoso a4 la temperatura de

3%, y destila 4 21°: al estado liquido su densidad es de 0.7117.
~ segin los experimentos del Sr. Tellier; las tensiones de su va-

por, determinadas & diferentes temperaturas. son de:

e

0.75 atmoferas &, ¢ ..o caveene ies 30°

2.59 — ) S e (®

6.30 — R SR NS AP = 5 ) s
4 +-41°, la presion es igual & 7 atmosferas 8/,

Los aparatos establecidos en Anteuil se componen: de un fri-

- gorifico en el que se verifica la evaporacion del éter metilico

que produce el frio: de un condensador enfriado por una co-
rriente ordinaria. y de una bomba de compresion. Los vapores

~ de éter se escapan del frigorifico con una tensiéon de 1.5 atmos-
~ feras proximamente, y 4 la temperatura de 21° son eomprimi-
~ das en el condensador 4 6. 7 y 8 atmosferas. El vapor se con-
densa asf y el liquido formado vuelve al frigorifico sin pérdida
~ sensible. El paso del estado liquido al de vapor se renueva sin
" eesar, y esta circulacién continua es la que produce el frio.

Para utilizar la acecion frigorifica del éter metilico, el Sr. Te-

&
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lHier adopta las siguientes disposiciones: el frigorifero esta dis-
puesto como una caldera tubular, formado de una capacidad
absolutamente cerrada, atravesada por gran nimero de tubos.

»El éter pasa a esta capacidad y hace el mismo efecto que el
agua en un generador ordinario. La corriente liquida que se

quiere enfriar pasa dentro de los tubos. como el aire quemado

en un generador, y abandona su calor a los vapores del éter
metilico.

»Un gran deposito que contiene una disolucion de eloruro de
caleio. da en todas direcciones el frio segnin las necesidades, Al
efecto las bombas arrojan esta disolucion expresada, primero
por los tubos del frigorifero y luego por las diversas instala-
ciones en donde es necesaria la accion frigorifica; el liguido
vuelve luego al frigorifero, en donde se enfria de nuevo; la
circulacion es, pues, continua como la del éter.

»El frio recibe varias aplicaciones en la fabrica de Anteuil;
pero no examinaremos en este trabajo mas que lo concerniente
4 la conservacion de la carne. El Sr. Tellier ha hecho econstruir
para sus ensayos una camara de paredes aisladoras con carbon
coke, reducido & polvo, de manera que sustraiga la temperatu-
ra interior de la influencia del aire exterior. Se ha dispuesto en
esa camara un condueto de madera en el cual se han colocado
cuatro depositos de palastro superpuestos. La disolucion fria
del cloruro de caleio eircula dentro de esos depositos y vuelve
al friecorifero en seguida. Para que la daccion frigorvifica sea
uniforme en todas las partes de la camara, se ha colocado un
ventilador que toma el aire en una de sus extremidades, le hace
pasar al condueto que econtiene los depositos frios y le obliga
@ salir por el lado opuesto de esta misma camara. El aire, pues,
se renueva constantemente, aunque sea siempre el mismo aire.

»Estando asi la camara enfriada entre 0° y 1° el vapor de
agua, el polvo y gérmenes contenidos en el aire se depositan
bajo la forma de escarcha. Se han completado estas condiciones
de éxito introduciendo cloruro de caleio solido dentro del con-
ducto del aire. La conservacion de las carnes se encuentra asi
asegurada por tiempo indefinido. Se sabe, en efecto, que la fer-
mentacion de las materias organicas. muy activa a +25 0 -+ 30",
se detiene a4 0°, y que el desenvolvimiento de los gérmenes no
puede tener Iugar a esta ultima temperatura. Asi, la Mycoder-
ma cerivisie es inerte a4 0°, vegeta de 7 4 8" y se desarrolla con
eran actividad de 20 a 25°. Por otro lado, los gérmenes no en-
cuentran en la camara frigorifica la humedad que neecesitan,

- "I.*
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puesto que se condensa bajo la forma de hielo. En una palabra.
](Tﬁ‘ilg‘ftlltfji-i de Ia fermentacion no pueden ejercer en tales con-
dlﬂlﬂllﬂﬁ nmguna aceion sobre la CiAT1IE. »

LO_ que caracteriza la invencién que nos ocupa. en lo que
cqnmste su verdadero mérito. no es precisamente el empleo del
frio, en el que se viene pensando desde hace mucho tiempo, como
lo hemos dicho antes, y que se emplea en Escocia, por ejemplo.
para E':1 transporte de pescado y demds substancias alimenti-
l.":lfl.ﬁ, 55}11{1 en la idea de recurrir al éter metilico como agente
frigorifico. El aparato del Sr. Tellier estd muy bien comprendi-
do, y el frio seco que produce es muy preferible al frio hiumedo

que suministra el hielo.

Los ensayos han dado muy buenos resultados: en una cdmara
en donde el aire se mantuvo constantemente i temperatura
inferior a 0° por medio de la maquina en cuestion . se encerr:-
ron una pierna de buey de 70 kilogramos, piernas de carnero.
liebres, cangrejos. perdices, ete.. y durd la conservacion siem-—

pre de cuarenta y cinco 4 cincuenta y nueve dias: la enorme

pierna de buey, sobre todo. se encontré tan fresea al cabo e
dos meses como si hubiera sido de una res matada la visperi.
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Figura 2.°

La figura 2.” representa un aparato para conservar lasg earnes

y otros alimentos por medio del frio en el uso doméstico. Este
aparato consta de un cilindro D, cerrado con una tapadera,
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donde se guardan las carnes; este eilindro. colocado sobre dos
traviesas de madera » #, esta rodeado completamente de trozos
de hielo que se apilan dentro de otro vaso. Para evitar la fusion
rapida del hielo. este 11ltimo vaso esta a4 su vez conservado en
una caja A A, forrada completamente de un cuerpo aislador,
mal conductor del calor, y que protege al hielo de los efectos
de la temperatura exterior. A pesar de estas precauciones, el
hielo se derrite poco a poco. y el agua que produce se extrae
sin cesar por medio de un tubo situado en la parte baja, como
s¢ ve en la figura. Las carnes se cuelgan de los ganchos e.

No queremos terminar este punto sin hacer una advertencia,
v es que la carne que se guarda entre el hielo, como no se la ha
privado del agua, su conservacion se debe enteramente & la
temperatura inferior a 0°; de modo que una vez extraida .de la
nevera y expuesta & la accion del aire exterior, puede dicha
carne corromperse en algunas horas, aun cuando se la lleve
después de cortada al hielo. Las carnes de los paises calidos no
presentan los mismos inconvenientes que las de los paises frios;
¢l vapor y la sangre no se congelan en el interior de los tejidos
sino en este ultimo caso, v las que se conservan durante varios
meses en los cilindros de las maquinas frigorificas pueden per-
manecer expuestas al aire todo el tiempo necesario 4 su venta
y consumo. lo mismo que las carnes frescas.

En Suiza. en Rusia v otros paises frios se hace un comercio
considerable de pescados helados, que tienen casi las mismas
cualidades que los frescos, y como no han perdido de su peso
primitivo. puesto que no han sido vaciados ni secados. se ven-
den & un precio mas subido que el pescado conservado por otros
procedimientos.

EXCLUSION DEL AIRE

Aceites y grasas.—Muchos son los cuerpos que pueden subs-
traer a las carnes de su contacto con el oxigeno del aire. Por
ejemplo. después de cocidas las carnes que se deseen conser-
var, se las introeduce dentro de vejigas e intestinos impregna-
dos con aceite de oliva y atados en sus dos extremos; por este
medio se conservard la carne mientras la cubierta se mantenga
intacta. El aceite mantenido en una vasija herméticamente ce-
rrada es un excelente medio de conservacion de las carnes, pero
se aplica més especialmente & la de los pescados, como tendre-
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mos ocasion de ver. En muchos puntos se conservan las carnes,
especialmente el cerdo y las extremidades de las aves (patas

y alas) en vasijas cerradas, llenas de aceite. manteca ¢ de ara-

s fundida, cuyas vasijas suelen ser generalmente tarros bar-
nzados 6 frascos de vidrio. En Alsacia conservan la carne
fresca durante los calores del verano rodeandola de una capa
de leche cuajada, que en otros puntos reemplazan con leche
natural,

En Londres existe una Compaiiia que explota el sigulente
procedimiento de conservacion de carnes: Se funde la parafina
en una vasija de cobre 4 la temperatura de 106° préximamente,
y se introduce en ella la carne hasta que su volumen se reduzca
4 la mitad ; se extrae del bafio esta carne, y se la deja escurrir
y enfriar. De este modo adquiere dicha carne un color pardo
ceroso y enmohece en contacto de la humedad ; pero basta se-

~ parar la pelicula de moho y sumegirla en agua hirviendo,
~ para que la parafina, fusible hacia los 44°, sobrenade, extrayén-
dola entonces para emplearla en otra preparacion. Al eabo de
‘una maceracion de una a dos horas en el agua, la carne puede

ser condimentada sin que subsista el ligero olor de bencina;

pero la carne se ha vuelto dura y desprovista de aroma. Este

procedimiento, debido al Sr. Redwood, es mas complicado de lo
que a primera vista pueda parecer. y ademas basta el mas pe-

queno frotamiento superficial para que quede al desnudo la

¢arne, con lo que se prevenia la alteracion de la masa; verdad

‘es que para remediar este ultimo inconveniente se ha propuesto

recubrir la capa de parafina con otra de gelatina.

Método de Appert.— Ya sabemos en lo que consiste el proce-
dimiento de Appert para la conservacion de los alimentos. y
ahora vamos & detallarlo, por la gran importancia que tiene,

~ Hste procedimiento es muy sencillo, v consiste: 1.% en encerrar
] P Y \

en botellas, frascos 6 en cajas de hoja de lata las carnes que se
deseen conservar, que no deben estar cocidas completamente;

.%, se sueldan 6 cierran estas vasijas con la mayor precision,
pues de esta operacion depende muy particularmente el buen

resultado, dejando. sin embargo, un pequeno orificio en un
- costado de la tapa para que salgan los gases; 3.% las carnes en-
 eerradas de este modo se someten a la aceion del agua hirvien-
j;?do de un bano-maria. durante un ﬁempo mas ¢ menos largo,
. segun las dimensiones de las vasijas ¢ latas. He aqui ahora
- ¢Omo se trabaja:

Una vez que la carne ha sido introducida en la caja, se acaba
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de llenar esta con caldo 6 salsa preparada aparte. Se lleva en
tal estado la caja & un bano-maria cerrado, cuya temperatura
se eleva gradualmente hasta 100°, manteniendo una ligera ebu-
1licion durante quinece 6 treinta minutos si el volumen de la
lata no excede de 1 & 2 litros. y durante una & dos horas si
este es mayor.

St alguna de las latas tuviese otro agujero que el dejado para
la salida de los gases, se veran saltar burbujas en las partes
defectuosas, que en tal caso se retocaran con el soldador. Bajo
la influencia de la ebullicion las substancias albuminosas se
coagulan y transforman en una modificaciéon menos alterable;
por otra parte, el oxigeno del aire encerrado en la caja es eli-
minado en su mayor parte, siendo convertido el resto en deido
carbonico ¢ desozonizado, y por lo tanto vuelto inactivo; los
gérmenes de putrefaceion son también destruidos. y en tal es-
tado se cierra el agujero de la tapa por medio de una gota de
estano.

Las carnes substraidas de este modo 4 1a acecion del aire no
experimentan ninguna alteracion si se ha trabajado con eui-
dado; sin embargo. las eajas se someten & un ensayo al salir
del bano. Este ensayo consiste en conservarlas algun tiempo
en un sitio calentado 4 30" proximamente; si en este ensayo se
declarase la putrefaceion, se econoecera prontamente por un des-
prendimiento de gas, merced al eual el fondo y tapa de las cajas
s¢ bombean mas 0 menos; cuando no se presenta este signo de
putrefaceion, ha pasado el primer periodo peligroso. y no hay
por qué temer ya tanto una alteracion ulterior y espontanea.

El procedimiento Appert ha sido objeto de varias modifica-
ciones mas 6 menos ingeniosas y convenientes. El Sr. Fastier,
por ejemplo, calienta las vasijas cargadas de carne, como ya
sabemos, en un bano-maria que contiene sal comun, por cuyo
medio sube la temperatura hasta 110° en el acto de la ebulli-
cion, cerrando toda salida al vapor en la tapadera metalica con
una gota de soldadura. A menos de recurrir al hanio-maria de
11°, es preciso emplear el sistema Appert sin presion. El sefior
Martin, de Lignac, prepara el buey al estado erudo en grandes
cajas de 10 kilogramos, llenando los intervalos con gelatina,
sometiendo estas cajas a la temperatura de 110" en un auto-
clave de vapor, y dejando escapar el gas por un agujero que se
cierra en seguida. La carne conservada de este modo., sin exceso
de coceion, puede dar todavia un excelente caldo. Por iltimo,
el Sr. Jones adapta sobre cajas 0 latas, mientras se encuentran
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el el bafo, un pequeiio tubo de metal en comunicacién con
una capacidad 6 recipiente donde se hace el vacio; gracias 4
esta disposicion. es ya initil exponer las materias 4 conservar
a temperaturas tan elevadas como se exigia hasta aqui. y los
alimentos conservan mejor el sabor 4 frescos.

El procedimiento Appert se emplea mucho en las llamadas
conservas de sardinas al aceite. que, como todo el mundo sabe.
€s una industria que va adquiriendo eada dia mas importancia
en Espana. Al efecto se salan las sardinas antes O después de
haberlas sacado las tripas y quitado las eabezas. dejandolas en
la salmuera durante doce horas; después se lavan, se las deseca
4 la estufa 6 al aire, y se las cuece en aceite; dispuestas en se-
guida en cajas de hoja de lata, cuya tapa se suelda, se acaba la
coceion durante dos 6 tres horas en el bafio-maria. como ya sa-
bemos. Este mismo procedimiento se aplica & otros varios pes—
cados, como por ejemplo, las truchas y salmones.

Otros procedimieitos.—Las disoluciones de acido earbdnico,
de acido acético, ete., pueden emplearse para conservar las car-
nes, especialmente el ultimo acido, que se emplea en grande
eseala en la conservacion de los pescados y legumbres. En al-
gunos puntos se limitan a asar la carne ¢ el pescado y 4 con-
- servarlos en vinagre, pero generalmente se anade a éste cierta
~ cantidad de sal.

Para aplicar el vinagre a la conserva de los pescados, se em-
pieza por asar los que son de grandes dimensiones en hogueras
a proposito y hechos pedazos. y los pequenos se frien en sar-
tenes por medio de la grasa que se obtiene en los asadores, mez-
clada con aceite de oliva. Las anguilas de tamano mediano no
sufren la decapitacion y los cortes como las grandes, sino que
- van al asador después de recibir solamente una 6 dos ineisio-
b nes que faciliten la torsion del cuerpo. Los pescados, antes de
pasar & la sartén, se extienden sobre emparrillados de cana, te-
niéndolos al aire durante cierto tiempo. aun en la estacion de
~ Jos calores fuertes. no para secarlos, sino para enjugarlos de
 toda humedad. con lo que se obtiene economia de aceite y me-
jor conservacion. Algunos pequenos pescados, como las agua-
. dellas. por ejemplo. no se someten a este enjugado, sino que
" se envuelven. todavia frescas. en una capa de harina de trigo
¥ para aglutinarlas por grupos regulares que facilitan la estiba
¢ colocacion en los barriles.

Los pescados asados ¢ fritos se someten al envase y salazon
Y acitica en la forma que vamos 4 decir: Se dejan escurrir y en-
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friar en canastillas, y se estiban & econtinuacion con mucho cui-
dado en barriles de formas diversas, favorables & la conserva-
cion y al transporte. Los trozos de anguila ¢ de pescado gran-
de, y los pedazos enteros, se colocan en estos barriles con
la mayor regularidad posible, oprimiendo unos contra otros
y haciendo salir del envase las capas superiores, para que al
forzar la tapa queden mas prensados; despues se vierte encima
una mezela de sal y vinagre (1) en suficiente cantidad para que
lo embeban hasta las capas del fondo antes de cerrar la tapa.

Una vez completos y cerrados los barriles. se llena de liguido
la tapa hasta el reborde de las duelas, a fin deque vaya pene-
trando aquél poco & poco por el agujero que & proposito tiene
aquella, hasta la completa saturacion. Conseguido esto, se cie-
rra el agujero con tapon. y se cubren las ranuras con cunas de
cana u otra substancia conveniente, para evitar la evaporacion
del liquido y la introduccién del aire.

El Sr. Shalér conserva las carnes y otros alimentos en el dei-
do carbonico seco y 4 0°. Las paredes del recipiente 0 camars
donde se guardan aquellas se construyen de materias mal con-
ductoras, y el acido carbonico se inyeeta completamente libre
de oxido de carbono y agua, haciéndolo pasar antes por un
conducto 6 serpentin rodeado de hielo. El gas acido carbdnico
seco impide la fermentacion putrida.

Segun leemos en la acreditada Revista Cosmos, el Sr. Rei-
noso es autor de un sistema de conservacion de las carnes, que
consiste en la aplicacion de gases comprimidos, sin adicion de
ningun otro agente antiseptico. En uno de los ensayos que ha
practicado, coloeo en su aparato de compresion un trozo de buey
de peso de 42 kilogramos, y lo sacd 4 los seis meses, conser-
vando la carne exactamente la misma apariencia de la fresc
y un sabor excelente.

CONSERVACION DE LOS HUEVOS

Aunque sea faltando un poco al plan que nos hemos impues-
to, vamos a decir algo especial sobre la conservacion de los
huevos. por el gran interés que esto tiene en Espana, especial-
mente en algunas comarcas.

(1) Por eada 100 partes de vinagre muy fuerts, 10 de sal gris cuan lo se trata de pesen-
dos grandes, y un poco menos de sal con un vinagre algo mis flojo cuando se trata de pes-
cados pequeiios.
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.'%abido es que los huevos son tanto mas estimados cuanto
- mas frescos son; pero hallindose en contacto con el aire los
- huevos, transcurrido algin tiempo, acaban por desecarse en
- parte gracias a la evaporacin, y por adquirir-el bien conocido
oinr_de acido sulfhidrico 6 huevos podridos, debido & la putre-
_ fﬂ-ccl_dn que se desarrolla en ellos. Para conservar los huevos es
- preciso tener ante todo la seguridad de que estdn frescos, y
i: para adquirirla se puede recurrir 4 diferentes medios.
~ Generalmente se cree que el huevo fresco es de color blanco
-y brillante, pero esos caracteres no son indefectibles por exis—
E tir razas de gallinas que no ponen huevos blancos. El procedi-
|
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~ miento mas recomendable consiste en examinar los huevos al
- trasluz, o sea colocando el huevo entre el ojo del observador y
- la llama de una luz, y cuando se halle fresco aparecerd trans—
- parente y fluido. pudiendo considerarse como alterado & poco
~enturbiamiento que se note. Los huevos afiejos presentan un
~vaelo, que ya se comienza & formar 4 los tres ¢ cuatro dias de
~ puesto el huevo. Para el examen de los huevos se emplea en
"":; - América un sencillo aparato, llamado evoscopio, que consiste
~ en una cajita cerrada con una tapa en la que hay algunos
agujeros circulares capaces de contener huevos colocados con
E; Ja punta hacia la parte inferior, y de modo que entre la mitad
. de cada uno de ellos. En la parte anterior de la cajita hay dos
*  orificios, cada uno de los cuales corresponde 4 la truncadura
~ de un cono y por ellos se mira hacia el interior de la cajita, en
el cual s6lo penetra la luz que atraviesa por los huevos colo-
~ cados en la tapa. Un espejo inclinado reproduce la imagen de
__'__-,l'{is huevos de tal manera, que se pueden ver en él todos los
:;'f"puntos lesionados ¢ los sintomas de la putrefaceidn, tanto en
* la yema como en la clara.
~ Otro medio hay para averiguar si son frescos los huevos, y
consiste en determinar su peso especifico. Para ello se sumerge
~ ¢l huevo en una disolucion de sal comtn al 12 por 100, y resul-
 tard que los huevos frescos se iran al fondo 6 se sumergiran
~ al menos completamente si han transcurrido varios dias des-
. de que fueron puestos, y sobrenadaran los huevos anejos por
. contener aire. En igualdad de circunstancias, los huevos de
ff-unﬂ. gallina sana y bien nlimeutnd:& se conservan mas tiem-
- po que los de una callina mal nutrida o0 enferma; I:Earticu]ﬂ—
" ridades que deberdn tener en cuenta los que en tiempo de
" abundancia almacenan huevos para venderlos en la época de
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Casi todos los procedimientos ideados para la conservacion
de los huevos se basan en la exclusion del aire, 6 mas claro,
tienden 4 evitar el contacto entre el aire exterior y el contenido
del huevo. lo que se consigue aplicando sobre la cascara del
huevo un barniz 0 patina, que podra ser cera. sebo, aceite, go-
ma, resina, gelatina. colodion. ete. Los cuerpos grasos son los
mas econdomicos y eficaces. Una vez aplicado el barniz, se dara
tiempo 4 que se seque, si es susceptible de ello. y después se
colocaran los huevos en una caja, rellenandola con polvo de car-
bhon o serrin de madera. Algunos aconsejan que se banen los
huevos con aceite de olivas, se extiendan formando capas en
un canasto. separandolas con paja menuda 6 con heno, y se
cologque el canasto en un sitio seco, de manera que los huevos
puestos en Marzo y Abril se conserven frescos hasta el mes de
Noviembre. En las campinas se suelen depositar los huevos
dentro de una eaja, separando y envolviendo las capas con una
manta polvorienta, arena fina, ceniza. serrin, salvado, carbon,
eteetera, de modo que no se hallen los huevos en contacto unos
con otros. De esa manera se conservan bien, aun cuando se va-
¢lan un poco.

M. Cadet de Vaux propuso otro metodo de conservacion, con-
sistente en sumergir los huevos durante veinte segundos en
agna hirviente. para que se forme en el interior una capa de
albumina coagulada que se opone al paso del aire. Después se
enjungaran los huevos v se colocaran en una caja llena de ceni-
za, como se practica en las montanas de Escocia y también en
Paris. si bien se corre el peligro de que se solidifique todo el
contenido del huevo.

Mariot-Didieux propuso otro procedimiento bastante eficaz.
v consiste en cerrar los cajones con papel y colocar en ellos los
huevos entre sal comun. Al cabo de diez 0 doce meses los hue-
vos se conservan frescos. y sin otro inconveniente que el estar
las elaras un poco saladas.

M. Cadet-Gasicourt aconsejo que se sumergieran en agua de
cal al 10 por 100, porque el carbonato de cal que va depositan—
dose sobre la cascara obstruye los intersticios de ésta. Conser-
vados de esta manera los huevos. se mantienen frescos, pero
adquieren un sabor especial, y de aqui que sélo se puedan co-
mer fritos 6 mezclados con otros comestibles. Se abren con fa-
cilidad cuando se introducen en agua hirviendo. Ese método,
utilizado por los pasteleros de Paris desde hace tiempo. presto
orandes servicios durante el sitio de 1870 a 1871.



‘En China se salan los huevos para conservarlos; se echan en
:.'_ llllﬂ. solucion de sal comn. y se extraen de ella cuando han
ﬁﬂid{} al fondo. Entonces se ponen & secar v se depositan en ca-
3 JOHBE para comer aquéllos cocidos. El Pfarn*mme*rdaca! Journal

- recomend6 en 1870 los siguientes liquidos para conservar los
- huevos:

NI B L PR e P R TR R
Bal marita. .o, ..., L g St S R St i Dy e
palitre .. .40 P AT et R o - 2 f
F T R PV IO ol e aiwueens 35 Itroa,

~ Se mantiene hirviendo la mezcla durante quince minutos, y
: una vez enfriada se echan en ella los huevos.

.-_I',-' 2-“ Cl'ém“f ti‘irtﬂrﬂ- LA N N ® % 8 B g omm m W I 1 ﬂIlZﬂ.
E:';};r Cal apagada,........ A S Va0 e ae 2 —
1 T N e N S sia e g eo- 25 litros.

- También se ha ideado la practica de reducir los huevos al
| ﬂstadﬂ solido, & fin de contar con un alimento de faeil trans-
- porte para los viajeros. Se consigue calentando juntas la yema
| y la clara en platos de vidrio 6 de porcelana colocados en una
~ estufa. Una vez obtenida la desecacion. se pulveriza la mate-
a 1'13,, se mantiene un dia mas bajo la aceion del ealor para que
~ 8e seque, y se conserva fuera del contacto del aire. Un kilogra-
-~ ano de la substancia obtenida equivale a 100 huevos. y para
- emplearla en la cocina 6 reposteria debera disolverse en 2 kilo-
;;g'-ramos de agua. |
.. Un procedimiento de conservacion de los huevos consiste en
" darles un bafno de parafina; un kilogramo de ésta basta para
banar 3.000 de aquéllos. Desde el momento que los huevos
' I.ntllleilll parafinados, conservan el mismo peso y frescura. se—
. gun el autor del procedimiento. Sr. Sae, de Neufchatel. quien
~afade que al cabo de dos anos no presentan ningun indicio
~ de alteracién. Casi es imitil decir que los huevos destinados a
- da conservacion deben ser muy frescos, pues si se encuentran
W alga alterados, la parafina no podra detener la df*%('mnpﬂ—

Eeim Sr Durand propone el siguiente procedimiento: Se pone
“¢n un recipiente de barro una disolucion de silicato de potasa,
‘adicionada de agua. y que marque de 25 4 30 grados en el pesa-
~deidos concentrado. Como la disolucion tiende a concentrarse
'.;', la evaporacidn. hay que anadir de cuando en cuando un



poco de agua. Se colocan los huevos frescos en esta disolucion
y se les deja algunos instantes. Se los saca en seguida uno 4
uno, y se les coloca sobre una tabla para que se sequen. Sucede
algunas veces que el liguido viscoso-del silicato se corre a la
parte inferior del huevo y forma una gota que lo pega a la ta-
bla. de tal modo que no se le puede quitar sin romperle. Para
evitar esto basta colocar los huevos sobre hojas de papel, que
se rasgan luego al retirar aqueéllos. La desecacion del silicato
no requiere mas de veinticuatro horas. Los huevos preparados
la vispera pueden ya ser almacenados al dia siguiente y se
conservan perfectamente, segun M. Durand.

El silicato de potasa cierra por completo todos los poros de
la cascara del huevo, y evita que el aire penetre en el interior;
ademas, ese silicato tiene cualidades anti-fermentables pro-
nunciadas. Segun M. Durand. los huevos preparados de este
modo se conservan almacenados durante un ano tan frescos
como el primer dia.

EMPLEO DE LOS ANTISEPTICOS.

Salazon.—El empleo de la sal comun para la conservacion de
las carnes y pescados tiene por objeto absorber una parte del
liquido muscular, deshidratando dichas carnes, al propio tiem-
po que penetra en la fibra muscular una parte de la sal. La
carne, hecha pedazos mas 0 menos grandes, se frota fuertemen-
te con la sal, es abandonada despues a si misma durante algu-
nos dias, y comprimida. por ultimo, por medio de pesos 6 de
una prensa; este tratamiento se repite varias veces, embalando
después la carne salada en toneles, donde se rocia con la diso-
lucion salina exprimida. Generalmente se anade a la sal comin
un poco de nitro (y un poco de azuear a veces) que actua como
la sal, y que comunica ademas a la earne un color rojo vivo.

El Sr. Liebig ha analizado la salmuera procedente de la sa—
lazon del buey de ismeérica, y ha encontrado que comprende
esta salmuera casi la mitad de los liquidos de la carne fresca,
conteniendo ademas todas las materias activas organicas y mi-
nerales del mejor caldo; de suerte que la salazén produce el
mismo efecto que el lavado por coeeion, y mas aun puesto que
separa dicha salmuera la albumina. Vemos, pues, que la sala—-
zon disminuye el valor nutritivo de las carnes, separando de
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_..]as m;fm’iaﬂ las substancias necesarias 4 la formacién de la
2 El Sr. 'Cu'm propone un procedimiento de salazon. que con-
siste en 1ntroducir la carne en un recipiente, en el que se hace
¢l vacio haciendo llegar 1a disolucion salina, que penetrara en

dida del liquido muscular que entrafia inevitablemente este
procedimiento de conservacidn. el valor nutritivo de la carne

3
r_ los poros de la materia 4 conservar. A consecuencia de la pér-
y
L
3

. que se obtiene disminuye considerablemente.

M

El Sr. Marcet ha tenido la idea de aprovechar la didlisis para
hacer de la salmuera de la carne un alimento 1til. Consiste el
- procedimiento en evaporar dicha salmuera hasta el tercio de su

volumen, lo que produce la separacion de la mayor parte de la
- sal, llevando el resto al aparato dialisador. La disolucién ali-

menticia preparada de este modo, no es, sin embargo, bastante

rica en principios nutritivos; los fosfatos, los lactatos. la crea-

tina, etc., atrm*iesun_ el dialisador juntamente con el cloruro
de sodio. ;

Para evitar los inconvenientes que presenta el uso prolon-

- gado de la carne salada, propuso el Sr. Liebig en 1869 que no

se hiciese la salazon con sal comiin seca. sino con una salmue-

ra que consiste en una disolucién de esta sal, de nitrato de so-

dio, de cloruro de potasio y de extracto de carne. La sal comiin

~ empleada con este objeto debe ser depurada de antemano por

- medio de una disolucion de fosfato de sodio. de cal y de mag-

nesia.
En Europa se destinan grandes cantidades de carne de cerdo
a la salazon.
El empleo del azicar como antiséptico lo explicaremos al
~ hablar de los alimentos vegetales. & cuya conservacion exclu-
sivamente se destina. por mas que algunos lo recomienden

para las carnes.
La conservacion de los pescados por medio de la salazon se

- verifica, en general. del siguiente modo: Sobre un pavimento

plano, bien unido. limpio y algo inclinado hacia un foso re-
vestido de cemento. se extiende una capa de sal gris terrosa;
encima se pone otra de peseados extendidos en toda su longi-

- tud, dispuestos en filas paralelas y apretadas todo lo posible.
. Sigue nueva capa de sal y segunda tongada ¢ capa de pesca-

dos, pero de modo que queden cruzados sobre los de la prime-

- ra, y asi sucesivamente se alternan las tongadas. Cuando se ha

extendido la capa superior de cal, se colocan tablas y peso en-



cima para que la presion estreche las filas é impida la penetra-
cion del aire. _

Lo que sucede en este caso es que la sal se disuelve con la
humedad de los pescados; los penetra completamente, y cubre
su superficie con la substancia terrosa. El exceso del liguido
que destila el basto ¢ pila. escurre por el plano inclinado al
foso. Cuando el pescado se ha saturado bien. lo que, segun su
oénero, exige un plazo de doce 6 quinece dias, se deshace el
basto y se embarrilan lo mismo que dijimos para los pescados
asados. solo que agqui no se emplea ningun liquido.

A muchos pescados se les sacan los intestinos antes de api-
larlos, y en vez de las pilas ¢ bastos se suelen hacer las tonga-
das alternadas con sal, en canastos. oprimiéndoles también con
Peso superior.

Para salar las sardinas se hace lo siguiente: Inmediatamente
después de pescadas, se llevan & los remansos, donde se las
deja escurrir durante una o dos horas, vaciandolas en seguida.
Hecho esto. se colocan en barriles. alternando sus tongadas con
sal. y disponiéndolas en redondo y de modo que las cabezas
ocupen la circunferencia y las colas el eentro; en esta situacion
se las deja que tomen la sal durante diez 6 doce dias. Al eabo
de este tiempo se enfilan por la boca y oidos. y se transportan
a la orilla del mar, donde se las lava, introduciéndolas dos 6
tres veces en el agua. Por ultimo, se las deja escurrir y se em-—
barrilan otra vez con sal, apretandolas fuertemente para pri-
varlas del aceite fetido y agua que contienen. De este modo
pueden conservarse las sardinas siete 1 ocho meses sin alte-
racion.

Otras veces los pescados se guardan en sal comun, como por
ejemplo. las anchoas y sardinas anchoadas. Al efecto se em-
pieza por quitarles la cabeza y las tripas, y se las alterna con
capas de sal, dentro de botes de tierra, en barriles, ete. Una vez
llenas estas vasijas, se pone la tapa, que tiene un agujero en
medio; se anade por este agujero una salmuera bastante con-
centrada para que nade en ella un huevo fresco; después se
exponen al sol con el agujero ablerto, pero recubierto con un
ancho ladrillo, que tiene el doble objeto de impedir que se eva-
pore la salmuera con demasiada rapidez y de que se debilite
por el agua de Iluvia. Asi que la especie de fermentacion des—
arrollada por el calor solar se juzgue suficiente, se cierra el
agujero del barril con un tapon.

En la famosa laguna de Comacchio se emplea un método



{ ] il

- mixto de salazon y desecacién para la conservacion de los pes-
- cados, que vamos 4 dar con todos sus detalles. Este método se
. aplica 4 todas las especies de la laguna: anguilas, mujol. len-
. guado, dorada. aquadella. ete. . y empieza siempre la operacion
i Hamada salamoja, que asi se llama la salmuera destilada del
basto y de las canastas en que se salan los mujoles, recogida y
1’ eonservada-en el foso. Esta salamoja puede ser reemplazada
~ €N caso necesario, aunque desventajosamente, por una disolu-
. ¢ei0n muy concentrada de sal.
- El pescado se sumerge en la salamoja, procurando que que-
. . de cubierto por completo durante ocho & doce dias para las es-
. pecies grandes, de cuatro & seis para las medianas, y de cinco
- & sels horas solamente para las aquadellas. Después se seca al
~ sol, y resulta un alimento sano y nutritivo. Los mujoles, do-
- radas, lenguados, ete., se ponen muy duros. y es necesario po-
~merlos en remojo toda una noche en agua tibia para que suel-
~ ten una parte de sal.
- Las anguilas grandes y medianas se preparan también de
- este modo; pero hay que ponerlas vivas en el bano para que
absorban las entranas la suficiente cantidad de sal. Después de

-~ sacarlas de la salamoja se embocan. esto es, se las introduce sal
~ por la boea hasta los intestinos con una baqueta de madera.
Seguidamente se lavan en agua templada, se amarran dos @
dos y se cuelgan en perchas que. al efecto estan dispuestas en el
~ techo de la cocina, ¢ de otra habitacion cualquiera en que se
~ enciende fuego.
- Lasanguilas curadas de este modo adquieren un color hron-
ceado que les hace tomar el nombre de ahwmadas. aplicado
también a todos los peces preparados por desecacion, aunque
el humo no toma mas parte en esta operacion que en la eura
heeha al sol y al aire libre. El aire caliente de las habitaciones
- produce una desecacion mas regular y mas segura. porque la
, -tempern.tum es mas igual y constante : pero es de advertir que
hay que preservar al pescado de una atmosfera demasiado ca-
~ liente y seca, tanto como de la humedad en demasia. La seque-
dad excesiva lo endurece: el mucho calor lo enrancia: la hume-
" dad disuelve la sal. y favorece aun mas esté resultado. Para
- ponerlo al abrigo de todos estos inconvenientes, es esencial la
~ disposicion del almacén en que se guardan, envueltas en paju
~ y envasadas en cajas que sirven para el transporte.
La desecacion es el complemento ordinario del bafio en sala-
 moja; es indispensable siempre que se trata de obtener una
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conservacion duradera; pero cuando no se destinan las angui-
las & transportes lejanos. después de lavarlas en agua templa-
(la se estiban en zangolini (1), sin secarlas enteramente. El vien-
tre. que por su blancura tiene mejor aspecto. se pone hacia
arriba. plegandolas con arte en espiral y rociandolas con sal
blanca.

Ahwimado.— El ahumado de la carne o tratamiento de ésta
por el humo de lenia. con objeto de preservarla de la putrefac-
cion. es muy interesante por lo mucho que se emplea. El calor
del humo desempena ante todo un papel importante, porque.
merced a su influencia. la sangre se deseca lo mas pronto po-
sible; por otra parte. el humo contiene creosota, que consiste
esencialmente, segiin los estudios de Gorup. Marasse y otros
(quimicos. en una mezcla de combinaciones homologas, que se
distingue por la propiedad de coagular los principios albumi-
noideos de la carne. haciéndolos insolubles: y sabido es que las
substancias insolubles dificilmente se pudren. Es también muy
probable que el acido acético contenido en el humo, y los otros
clementos de éste (acido oxifénico homologo de la ereosota, asi
como el acido carbodlico 6 fénico . desempenen un papel mas 6
menos importante en el ahumado de la carne. |

Aun cuando las condiciones nutritivas de la earne ahumada
no puedan compararse con las de la carne fresca, el ahumado
¢s. sin embargo. preferible a la salazon, porque con aquél no se
pierde nada de los elementos de la carne y del liguido muscu-
lar. Pero ni la quimica ni la fisiologia han respondido atn 4
las cuestiones de saber s1 el estado insoluble a que el ahumado
hace pasar ciertos elementos solubles. no ocasiona, bajo el
punto de vista de las cualidades nutritivas. una pérdida ana-
loga a la que resulta de la substraceion de estos elementos por
la-salazon. y, sobre todo, si el ahumado no puede hasta cierto
punto compararse 4 una especie de curtido. cuya consecuencia
natural es disminuir la digestibilidad de la carne.

El arte de acecinar 6 ahumar las carnes lo aplican econ gran
perfeccion los hamburgueses. Las carnes. hechas pedazos y sa-
ladas, y 4 veces desecadas. permanecen suspendidas durante
cuatroe 6 cinco semanas en una atmosfera de humo producida
con virutas de encina muy seca. Cuando las lefias destinadas a
este efecto contienen en su corteza aceites esenciales cuya vo-

—

(1) Asi llaman los italianos & los barriles de envase de figura de cono truncado, con
fondos circulares; el superior es mayor que el inferior.



_I{}tilizaci}’in puede ser nociva 4 las carnes. comunicando & éstas
.~ clertos vicios de sabor y olor, es preciso descortezarlas antes de
- quemarlas. Por iiltimo, la exposicion de la carne al humo debe
ser lo bastante para que la creosota penetre lo suficiente, que-
de dicha earne de buen aspecto. y pueda resistir a la corrup-
- ¢cion durante los meses de verano.

| La figura 3." representa en corte un horno y camara para
- ahumar toda clase de car-

- nes y en gran cantidad.

En cinco ¢ seis semanas

se obtiene el ahumado, y ]
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plearse también en diso- I;. e Rl
lucion acuosa. Al efecto se
introduce la carne en ésta
y se seca despues al sol;
de este modo se endurece
la, carne, se vuelve parda
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guardarse mucho tiempo.
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- inventado y practicado
- solos durante mucho tiem- Figura 3.

- po la cura de los aren-

- ques, los salan y los cuelgan en chimeneas construidas ex-
- presamente. donde se mantiene durante veinticuatro horas un
- fuego sin llama que produce abundante humo. Para esta pre-
- paracion se prefieren los arenques grandes. gruesos, frescos.
-~ tiernos, de color dorado y sin heridas. Al salir del agua se les
- corta la cabeza. se sacan las entrafias, se dejan las huevas, y se
“lavan en agua dulce; en seguida se les da lo que se llama Iz
salsa, que no es ofra cosa que la salmuera concentrada; des-
- pués de bien escurridos. se llevan & sufrir la accion del humo.
" Los llamados arenques blancos, después de limpios y recibir,



la salmuera y el escurrido como acabamos de decir, se les co-
loca en capas alternas en los barriles, euyo fondo estd recubier-
to de sal. Entre cada capa 0 tongada de arenque se pone otra
de sal y una de ésta sobre la ultima de pescado, cerrando en
seguida exactamente el barril. Al cabo de cierto tiempo. y para
su venta, se descargan estos barriles, se lavan los arenques en:
su propia salmuera y después se embarrilan de nuevo en otras
vasijas, donde se arreglan y aprietan muy bien, de modo que
de tres barriles de los primeros resultan solo dos.

Bisulfito de eal.—De todos los antisepticos empleados hasta
el dia parece el mas ventajoso el bisulfito de cal, que sobre ser
poco costoso y eficaz, y de empleo sencillo, no presenta los
graves inconvenientes del acido sulfuroso y otros sulfitos. como
los de sodio y potasio. El bisulfito de cal. que es muy soluble
en el agua, se transforma por oxidacion en sulfato de cal, com-
pletamente inofensivo € inerte. El Sr. Scott presento. en una de
las sesiones de la Sociedad de las Artes de Londres, varias mues-
tras de carnes, aves, ostras, pescados, ete., preparados con la
sal que recomendamos. en perfecto estado de congervacion. El
analisis de las carnes conservadas para 100 partes, con relacion
a las de lag mismas carnes frescas, no indica ninguna pérdida
de materia nutritiva, como se ve en el siguiente cuadro:

AGUA MATERIA MATERIA MATERIA MATERIA
SBECA NITROGEN." || CARBONADA||MINERA L,

- - )
z [ .ol 72 |s0ll 2|8l 218l 2 |:8
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Buey. .....||57,4| 49,2

W
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Carnero... ||48,5|46,7|| 51,5
Ternera....||63,2 | 56,4/ 36,8
Cerdo. ...«

Olros antiséplicos.—En vez del bisulfito de cal se aconseja
por algunos el empleo del acido salicico, que dicen ha produci-
do excelentes resultados en los varios ensayos que se han hecho
recientemente.

Otros aconsejan el empleo de una mezcela de alumbre y de
goma de benjui en polvo, en la que se introduce la carne. Las
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carnes de buey parece se mantienen en buen estado. pero las
de carnero dejan mucho que desear,

.El borax en disolucién impide 4 los fermentos solubles que
ejerzan su accion. y no actia sobre los fermentos insolubles.
Esto explica la utilidad del bérax para impedir la putrefaceion
de las materias animales, y en efecto, numerosos experimentos
hechos en Inglaterra han demostrado su eficacia para la con-
servacion de las carnes. Al efecto, basta remojar los cuartos de
carne durante dos ¢ tres dias en una disoluciéon de borax. La
disolucion empleada en Buenos Aires se compone. para 100
~partes en peso, de 8 de bérax. 2 de nitro y 1 de sal comiin. Des-
pueés del remojo se embarrila, introduciendo un poco de este
liquido. Para usar la carne basta ponerla en remojo durante
- veinticuatro horas.

Algunos industriales han propuesto conservar las carnes por
el metodo empleado para embalsamar los eadaveres. En ¢l mo-
mento mismo en que la res ha sido muerta. y antes de descuar-
tizarla, se la inyecta, por medio de bombas impelentes. solu-
eiones mas 0 menos concentradas de clorurode albiumina, mez-
eclas de azucar y fécula, sal comiin, nitrato de potasa, acido
“acetico, ete. Este procedimiento y sus diversas modificaciones
no han producido buenos resultados practicos.

Por ultimo. en algunos puntos emplean el acido fénico como
~antiseptico para las conservas de carnes. Al efecto se llena un
tonel de gruesas capas de la carne que se quiere conservar, al-
ternando con otras capas de carbdn vegetal molido, que con-
tiene una fuerte disolucion de acido fénico. Se tiene cuidado de
envolver precisamente los trozos de carne en un lienzo blanco.
para que no estén en contacto inmediato con aquel cuerpo. y
cerrando bien después el tonel, la carne se conserva fresca v

tierna por espacio de un ano y mas.
= Nosotros creemos que podria ser ventajosamente sustituido
el 4cido fénico por el acido salicico.

. Conserva del pescado mediante el dcido borico.—Empléase este
" cuerpo con preferencia 4 la sal en Noruega para conservar 1os
~arenques, desde hace poco tiempo. El dcido borico se encuentri
~ en Toscana en estado natural, y en los soffioni 0 fumerolles de
~ los distritos volcanicos de Italia, y su empleo se ha generalizi-

~ do tanto que anualmente se transportan a Inglaterra 2.000 to-

neladas por lo menos, para utilizarlas en diferentes industrias.
Como el acido borico impide el desarrollo de los germenes que
“determinan la descomposicion de las substancias animales,
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después de patentizado que las conservas preparadas con él,
aun consumidas en grandes cantidades. son inofensivas eom-
pletamente, su empleo se va generalizando de dia en dia. es-
pecialmente para almacenar los pescados por el sistema Roosen,
prensandolos en grandes envases con zunchos de hierro. En
1885 se abrio uno de esos barriles en Edimburgo ante conside-
rable niimero de personas entendidas en cuestiones de conser-
vas, y todos convinieron en que el pescado tratado con el acido
borico ofrecia inmejorables condiciones. y en que es posible
transportarle, sin que sufra alteracion. a grandes distancias.

Acerca de ese procedimiento. dice su inventor el Sr. Augus-
to R. Roosen. de Hamburgo. que después de hacer muchos en-
sayos durante varios anos, ha deducido que para conservar
peces pequenos como los arenques, siempre que la temperatura
seqa baja. es suficiente una redueida cantidad de polvo. Con los
peces grandes y a temperaturas elevadas, el empleo del acido
bhérico no daba resultados, porque no llegaba & impregnar los
tejidos interiores el antiséptico. De ahi que para lograr el fin
perseguido, haya tenido que hacer uso de barriles de acero, en
los cuales echa una tercera parte de su cabida de agua de mar
para disolver el antiséptico. Una vez lleno el barril de pescado,
se coloca la tapa, y mediante el empleo de una bomba de pre-
sion, se introduce en el barril una cantidad adicional de agua.
De esa manera se consigue que escape el aire por una abertura
que se cerrarda después hermeéticamente. La considerable pre-
sion de seis atmosferas a que se sujeta el barril antes de cerrar
la valvula, es causa de que la disolueion penetre rapidamente
en el interior del pescado, 4 mas de impedirse el contacto del
aire con él, de manera que se coloca en las mejores condicio-
nes posibles para la conservacion.

Para dar idea de los procedimientos que han de seguirse
para aplicar el procedimiento Roosen, nada mejor que repro-
dueir las instrucciones comunicadas a los agentes del inventor
en Inglaterra y otros puntos.

«Bs indispensable que todas las substancias que hayan de pre-
pararse estén en el mds perfecto estado de frescura. La putre-
faceidon, aun en el maselemental estado de desarrollo, no puede
detenerse ni por éste ni por ningun otro sistema.

»El pescado debe colocarse en la solucion en el momento mis-
mo de sacarse del agua a ser posible, y las carnes en cuanto se

hayan enfriado.
»Los pescados pueden prepararse destripados 6 sin deqtr:par.
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los de gran tamarfio, tales como bacalao, merluza, ete., es mas
prudente destriparlos por la mayor prontitud con que entran
en Putrefucﬂidn los menudos, pero no es absolutamente nece-
Ario.

»Las carnes deben cortarse en pedazos de regular tamano; 108
CArNeros, en cuartos.

»Debe llenarse el casco hasta un tercio de su capacidad (como
15 gallones), con agua del mar para la conservaeion de los pes-
cados de mar. 6 con agua dulee para otras clases de peces 0
carnes, y disolver el antiséptico en ella.

»Debe prepararse la solucion algun tiempo antes de que sea
usada, & fin de que el antiseptico pueda disolverse bien antes
de aplicar la presion.

»Cuando se emplee agua del mar se requiere 1.50 por 100 6
2.25 libras por barril de los polvos autisépticos « Roosen» (1).

»S1 se usa agua dulee, se necesita 3 por 100 6 4,50 libras de la
sal antiseptica «Roosen».

~»La temperatura del agua no debe exceder de 64° Fahrenheit.

»Se Introduce el pescado 0 la ecarne dentro del barril, y enan-

do este lleno se coloca la tapa. dandole una vuelta hacia la iz—
quierda cuando se halle en su sitio; entonces se conecta la
bomba de presion con el casco, y se introduce agua en el barril
hasta que la solucion salga con libertad por la valvula. Cuando
todo el aire ha sido expulsado. se cierra la valvula, v continua
funcionando la bomba hasta que el indicador marque 6 atmos-
feras 0 90 libras de presion.
- »La bomba se desconecta despues de haber disminuido la pre-
sion del tubo de conexion y de la bomba abriendo la valvula
de ésta. Se cierra el agujero de entrada, y queda el barril listo
para transportar 0 almacenar.

»El contenido del casco esta del todo desinfectado cuando se
halla completamente cargado del antiséptico, v es entonces
conveniente mantenerle en una temperatura baja por espacio
de veinticuatro ¢ treinta y seis horas.

sAntes de abrir los barriles debe disminuirse la presion, des—
tornillando un poco la tuerca de la valvula. Si la presion dismi-
nuye rapidamente, los tejidos mas finos del pescado, que estan
sufriendo una gran presion hacia el interior, pueden reventar.

»El coste del material y antiséptico para la conservacion del

(1). Los polvos untisépticos se compouen, al parecer, de partes iguales de sal y dcido
baérico.
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pescado por el procedimiento «Roosen» se ha ealculado en la
siguiente forma:

(Coste del casco de acero «Roosen» capaz de contener 340

libras de pescado....... ke A B R ey L o bamred vie L A000 i hanS
ldem bomba de PresiOm, cviee s« s smsnnsie sibsie s nhsmilos st TReE x o

Tolal eoste. . coinveisnnsaune  68.1301kbras.

»Coste de los polvos antisépticos «Roosen», 9 d. por libra.

»Derechos para el inventor y patente por casco v por ano. 1
libra est., 5 sch.

»El casco. que es sumamente fuerte y de acero. puede durar
en perfecto estado al menos cinco anos, y bajo esta suposieion
se basa el siguiente calculo: Dividase el coste del casco y la
homba por cinco anos, y resultara 26 sch. por ano. que con los
25 sch. de derechos da un total de 5 libras por cada ano.

»K1 casco es capaz de contener 340 libras de pescado. que re-
quieren solo 2.25 libras de los polvos antisépticos «Roosen» 6
4.50 libras de la sal antiséptica «Roosen», que cuesta 1 sch.
10 d. Se ve, pues. que si el casco se llena solo una vez al ano, el
costo por libra en el pescado conservado asi serda menos de 2 d.
por libra; pero como el mismo ¢asco puede llenarse durante
un ano unas veinte veces, segun se diee, el costo por libra sera
de */,, de penique.

»Aun este costo infinitesimal por libra puede reducirse mas,
puesto que usando gran numero de cascos, una misma bomba
puede servir para muchos de ellos.»

La prensa inglesa v alemana ha juzgado favorablemente el
mencionado procedimiento. y conviene en que el acido bérico
tiene sobre la sal comin la ventaja de no cambiar el aspecto y
el custo de los alimentos, v en que si bien es considerable el
coste de los aparatos, se compensan los desembolsos que su
adquisicion exige con su larga duracion. Lo que tiene infini-
tamente mayor importancia, escribia poco ha un periodico, es
la posibilidad de enviar pequenas consignaciones de arenque
fresco v de las mejores clases de pescado blanco 4 las poblacio-
nes del interior. Berlin se halla realmente fuera de la esfera del
pescado fresco. 4 no valerse de algun procedimiento como el
de Roosen. Un periddico berlinés expreso las condiciones en
que lleg$ la primera consignacién de pescado fresco proceden-
te de Inglaterra. El barril se prepard & bordo de una embareca-
cidn dedicada 4 la pesca del #ro/ en Newhaven, llenandole de



bacalao, merluza, ete., directamente desde la red. y aplicando-
le la presion en seguida. Transcurrié bastante tiempo antes de
que se despachara el casco en Leith para ser entiado 4 Ham-
burgo; al cabo de una quincena de dias fué remitido 4 Berlin.
Yy sometido el peseado al examen de muchas personas en un
dineh, reconocieron que estaba perfectamente fresco. También
en Paris han obtenido gran aceptacion los arenques conservi—
dos por el procedimiento que nos ocupa. En un banquete cele-
| brado en el hotel Clarendon, de Edimburgo, se reconocié que
el salmon conservado durante diez y siete dias por el sistema
. Roosen poseifa inmejorables cualidades. y el inspector de las
pesquerias, M. Archibala Yung, en carta lefda en ese banquete.
decia que la firmeza de la carne. el buen eolor y el aspecto del
salmon sometido al procedimiento. prueban el gran valor y la
importancia del método; de manera que gracias a el se podra
- conducir el pescado desde el Labrador y Terranova, y el salmoén
? de Escocia podria enviarse & Bombay, 4 pesar de durar la na-
- vegacion de diez y ocho & veinte dias.

gl

A El profesor Cossar Ewart dijo que habia encontrado en estado
~_satisfactorio el pescado examinado por el. & pesar de no haber
~ sido tratado con sujecién estricta 4 las reglas del sistema; pro-
. clamd las ventajas de éste. ya que todo el mundo prefiera los
~ pescados frescos 4 los salados, y afirmd que. 4 pesar de haberse
hablado de los peligros que envuelve el uso del deido bérico.
ni se ha registrado envenenamiento alguno. ni es probable que
se registre, aun consumiendo pescados que hayan estado en
- conserva un mes. M. A. Jameson, confirmando las aseveracio-
nes de los oradores precedentes, afirmé que se habia logrado
conservar el vientre de los pescados, lo que no se eonsigue con
¢l empleo del hielo por mas de ocho horas. M. Zwierzehowski
declaro que habia obtenido en Escocia cascos bastante fuertes
para resistir 90 libras de presion. y que los cascos prusianos y
belg_ﬂ;s empleados por él resultaban algo endebles. M. John
Jameson manifestd que habia preparado el pescado & altas y
- bajas temperaturas, y que los resultados habian sido siempre
- satisfactorios. hasta el punto de no ser facil distinguir el pes—
- cado conservado del recién cogido.
Posteriormente se han hecho experiencias en mayor escala,
y en Castle Street se colocaron cuatro salmones recien eogidos
en un casco que contenia la disolucién de dcido hérico, y en
vez de la presion de 90 libras 4 que antes se habian sometido
los pescados. se aplicaron solamente 60 libras. 6 sean 4 atmods—
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feras, para evitar que se levantasen las escamas. La operacion de
llenar el casco se hizo en presencia del profesor Cossar Ewart, y
solamente ocupo dos minutos y medio. Su resultado definitivo
no nos es conocido en el momento de trazar las presentes lineas.

CONSERVACION DE LA LECHE

Conocido es el importante papel que en la alimentacion del
hombre desempena la leche, sobre todo en las comarcas donde
la ganaderia alcanza gran desarrollo; de ahi el interés que
ofrecen los procedimientos a que se puede recurrir para con-
servar las cualidades alimenticias de ese producto animal.
cualquiera que sea la forma en que haya de consumirse. Con-
siderada en su mas lato sentido la conservacion de la leche,
puede decirse que se obtiene mediante la fabricacion del queso,
porque el liquido. tan facil de alterar que en pocas horas entra,
en descomposicion, se convierte en una materia nutritiva, la
caseina, que puede durar muchos anos. -

Indudablemente la calefaccion de la leche, el enfriamiento.
la adicion de bicarbonato de sosa u ofras materias adecunadas
para saturar acidos, son resortes pasajeros que mantienen li-
quida la leche durante algun tiempo; pero tratandose de pre-
parar grandes cantidades del liquido para el consumo de la
marina y para el comercio de exportacion, es necesario recurrir
a4 otros medios.

Los principales procedimientos preconizados se pueden re-
dueir a los cinco siguientes:

1. Condensacion de la leche mediante el fuego, y calenta-
miento de la leche condensada en vasos cerrados (Appert).

2. Condensacion de la leche sin emplear el calor artificial
‘Grimaud).

3. Condensacion de la leche adicionando azucar (Newton,
Martin de Lignac). |

4. Calefaccion de la leche en vasijas abiertas, y clausura
de las mismas durante la ebullicion (Mabru).

2. Precipitacion de la caseina y de la manteca de la leche,
vy empleo de las mismas bajo la forma de panes ¢ de polvo
‘Braconnot).

Primer procedimiento o de Appert.—En los comienzos del
siglo actual Appert did gran impulso 4 la industria de las con-
servas alimenticias, preparadas calentando las substancias en
vasos cerrados. Sin embargo, no pudo conservar la leche tal
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- ¢omo sale del pezdn, y 8¢ vio obligado a evaporarla hasta re-

ducirla 4 la tercera parte de su volumen. Después la colocaba

- en botellas, que cerraba con buenos tapones, y las calentabi

en el bano-maria durante dos horas. En el momento de servir-

-~ se de la conserva habia que agregar a la leche concentrada la

cantidad de agua necesaria, mas no se lograba reproducir el
sabor de la leche en su primitivo estado. |

Metodo Gallais.—La evaporacion en el bafio-maria determina
en la constitucion de la leche algunos cambios. sobre todo la
coagulacion de la albiumina. Se sabe, en efecto. que la leche
preparada segun el procedimiento de Appert. no reproduce un

liquido exactamente semejante al primero; el cambio afecta al

sabor ante todo, y éste no resulta tan agradable. Gallais pre—
tendio salvar ese inconveniente poniendo & evaporar la leche
én vastos recipientes de hoja de lata y de paredes muy elevadas

. con relacion a'la reducida capa de leche que echaba en ellos. La

evaporacion se practicaba 4 una temperatura baja, inferior & 50,

~ y se inflaban masas de aire que subdividian el liquido, pene-
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trando en €l, y facilitaban su evaporacidon. Mas como el proce-

- dimiento era largo y dispendioso. fué abandonado muy luego.

Segundo procedimiento o de Grimand.—En 1835 presento
M. Grimaud a la Academia de Ciencias de Paris una leche con-

densada que llamo lacleina 6 lactalina. preparada mediante Ia

evaporacion de la leche sin recurrir al fuego. Al efecto dejaba
correr la leche en capas delgadas sobre un plano, mientras una
viva corriente de aire, producida por un ventilador de paletas,

- promovia la evaporacion del agua. Por este procedimiento

consiguio quitar a la leche nueve décimas partes del agua que
contiene normalmente.
Tercer procedimiento o de Newton.—El ingeniero Newton, de

- Chencery-Lane, en el Middlessex. obtuvo en 1835 un privilegio
~ de invencion para conservar la leche, procediendo del siguiente

modo: A la leche fresca agregaba azucar pulverizada en la pro-
porcion de '/, & '/, del peso del liquido; evaporaba este des—

~ pués en el vacio ¢ al aire libre hasta que adquiria consistencia
- siruposa, y en tal estado entregaba la leche al comercio, redu-
- ciendo & polvo la que se condensaba hasta adquirir una con-
- sistencia pastosa, después de desecarla completamente, Las pri-
~ meras fabricas establecidas en grande para explotar ese proce-

dimiento aparecieron en la América del Norte el ano 1850, y

" en 1866 se fund6 en Europa la fabrica llamada Anglo-Swiss
Condensed Milk Company, cerca de Zug (Suiza). En 1867 exa-
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mindé Liebig algnnas muestras de la leche eondensada por
dicha Sociedad. y encontro que un litro de esa substancia con-
tiene los componentes solidos de 4,43 litros de leche fresea,
siendo el peso especifico de la leche condensada 1.337. Por tér-
mino medio contenia la preparacion:

0, 0 {1 7 P S S e g ST e sace.eses 22,24 por 100.
Materias s6lidas. . cececencionrenias o iiiedav ey LB .

Casi la mitad de la materia solida se halla formada por el
azucar adicionado a la leche. Karmrodt. de Bonn. analizé en
1868 la leche condensada de Cham, que es la localidad en que
se instald la fabrica que nos ocupa, y obtuvo:

MADREOCR . s o v invvsncabion i 8,67
CaaeitR - oo ioasnia s A AN U 13,67
Aziicarde leche.....ccev ... RN AR s i L4 11 AT 10,82
AZHORE 88 CARAL i sivss avmaivisanian ¥ S MR ke e N AR
SUDSEANICIAR MIAGTALEE, 4'v . lsona wnisiaindire kin s e v siey 2.23
Agua-- llllllllllll " ® & g = & &8 8 & B8 &% 5 & F 5 & a ® 5 0 5 g B =88 24‘1:3

100,00

Peso especifico. .. .. PR RIS P PN Qe T U 1

L.as substancias propias de la leche representan por lo tanto
un 35,39 por 100.

La fabrica anglo-suiza de Cham es una de las pocas que ha
sabido introducir en el comercio la leche en forma solida y en
condiciones apropiadas para la conservacion; sus cajas de hoja
de lata han alcanzado gran aceptacion y nombradia. El reducir
la leche al estado sdlido, de manera que contenga todos sus
principios alimenticios; que disuelta en agua reproduzea la
leche natural con todos sus caracteres. y que pueda conservar-
se durante mucho tiempo, era un problema cuya solucion habia
de tener gran alcance con relacion a la alimentacion publica,
v por lo mismo se habian venido anunciando en diferentes
épocas procedimientos de conservacion. ineficaces en ultimo
término. lo que demuestra que no es cosa tan facil como pu-
diera creerse 4 primera vista la preparacion de esa conserva.

La fibrica anglo-suiza. fundada hace veinte anos., dista 3 le-
onas de Lucerna. y se halla unida a esta ciudad por un ferro-
carril. La leche es suministrada por labriegos con quienes hace
contratas la Sociedad. reservandose el derecho de fiscalizar y
vigilar los establos 4 cualquiera hora del dia y de la noche. El
liquido se ordefia por la manana y por la tarde. Poco despues

R
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de extraido se pone 4 enfriar en agua fresca y se deja en vasijas
por los caminos que han de recorrer los carros de la Sociedad,
que las cargan para conducirlas 4 1a fabrica. La leche. recogida
- entre seis y siete de la tarde, se deja porla noche en vasijas de
lata al descubierto, y la recogida por la manana se somete a
:,"'_lﬂ’s manipulaciones de la fabricacién 4 las ocho ¢ las nueve.
- Eisos recipientes pertenecen 4 la Sociedad. v se devuelven vacios
- al recoger otros llenos; pero antes se lavan en un chorro de
~agua fria y luego en uno de vapor, para ser fregados bien con
- agua. En el taller se toma una muestra de leche de cada uno
~ de los recipientes presentados, y se coloca en vasos de lata,
~donde se conserva hasta el siguiente dia. para formar juicio
- acerca de la calidad de la leche por la cantidad de nata que se
. forma en su superficie. Cuando inspira sospechas la leche. se
- vigila durante algunos dias al ganadero que la ha proporciona-
o, y se recurre al andlisis para determinar las cualidades del
- producto. Las muestras de leche separadas sirven para alimento
- de los cerdos.

- La primera operacion que se practica con la leche es pesarla,
~ y para ese fin se vierte el liquido & través de una tela metalica
~en un recipiente de cobre estanado. provisto de una apertura
- en el fondo y sostenido por una balanza. Conforme va siendo
~ pesada la leche. ésta desciende &4 grandes depdsitos de madera.
- revestidos con cine. y que se hallan colocados en el piso infe-
- rior. La mezcla de todas las especies de leche se examina con
?}ﬂl’;_l'eridas, y después se deposita en grandes cilindros de cobre,
~ que se depositan en una tina llena de agua y con doble fondo,
hﬂ,]{) el cual penetra el vapor. De esa suerte la leche se va ca-
= lentando lentamente en el bano-maria: después se echa en una
. ecaldera, donde ha de hervir. Se transporta nuevamente la le—
" che 4 una gran vasija. donde se ha preparado la eantidad de
~ aziicar blanca necesaria. Para facilitar la disolucidn de ésta se
rjii_ll-ai:e pasar el liquido de un recipiente 4 otro & través de la tela
metdalica, y cuando se ha verificado la mezcla completamente,
~ es aspirada la leche por un tubo que la dirige a las calderas de
- evaporacion.

"~ Esas ealderas son de doble fondo. y se calientan tambien por
" medio del vapor, asemejandose mucho 4 las calderas adoptadas
" para concentrar los jarabes de las fabricas de azucar. Aquellas
estdn agrupadas en derredor de una columna de (‘{)11{19115{1,’{'1(:511
que comunica con varias bombas aspirantes. En esas condicio-
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nes hierve la leche 4 60 grados, poco mas ¢ menos. De vez
en cuando el operario saca una pequena cantidad, y euando
juzga por la viscosidad del producto que se halla bastante con-
densado, da salida & la leche, la cual va depositandose en re-
cipientes de hoja de lata. colocados en un bano de agua fria,
en los cuales se agita el liquido constantemente con una espa~-
tula, hasta que se quede completamente frio. La leche concen-
trada se distribuye. por ultimo, en las latas que sirven para la
expendicion, y se cierran soldandolas. Cada condensacion lleva
un numero de orden. y durante dos afios se conserva en la fa-
brica una caja de cada operacion, para poder resolver acerca de
reclamaciones. eventuales.

Todos los dias se preparan 8.000 cajas. siendo unas 2.000
las vacas que suministran & la fabrica leche. En invierno dan
menor cantidad de leche que en verano; pero en cambio la le-
che se conserva mejor, se puede buscar 4 mayores distancias,
y de ahl que sea casi constantemente igual la cantidad de li-
quido manipulado diariamente. Agregiremos que en todos los
pisos O planos se encuentra abundante cantidad de agua para
mantener aseados los locales, y que los operarios estan obliga-
dos a cuidar de la limpieza de sus personas.

La leche coneentrada por la Sociedad anglo-suiza de Cham
contiene una tercera parte de azucar; cuando esta la caja abier-
ta, se conserva, sin adquirir mal sabor, aun 4 las elevadas
temperaturas del estio; cada caja pesa 450 gramos. y cuando se
pretende consumir el producto, es necesario disolverle en una
cantidad de agua cinco veces mayor en peso. La leche conden-
sada tiene la consistencia de la miel, la densidad de 1.313. ¥
da una reaccion alcalina débil. Su masa se halla llena de pe-
quenos cristales alcalinos de azicar de leche.

Muntz analizo dos muestras de ese producto y obtuvo los re-
sultados siguientes:

Nim. 1 Nim. 2

Aziicar de eafid. covene.nsn NPT RN |1 29,4
— invertido...... s e s e T b 1,7 12,4
= Jdu ealie . e e e s o 13,3 13,9

Manteca.. ... A e e ey e 9,5 8,56

(Caseina, albimina, sales. ........... P 11,0 12,0

U = SRS 3 WIS RN ALy SR CREUN - FM RN 25,7 23.8

Total. . voasns RIS eSS O T
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El aztecar invertido proviene indudablemente de la altera-

cion del azicar de cafia, y parece ser que la proporeién se halla
~en relacion directa con la edad de la leche concentrada. El exa-

men microscopico muestra que la mayor parte de los glébulos

. @rasos conservan su forma y grosor ordinario, pero algunos de
esos globulos se unen entre si de manera que originan otros
- globulos diez 6 veinte veces mas voluminosos. En vista de los
- buenos resultados obtenidos por la fibrica de Cham. se hay
- fundado otras varias en Beray y Kempton (Baviera); en Weich-
~ nitz, cerca de Duaritz (Baja Silesia); en Oteisz (Ducado de Po-
. sen), y en Gruyere (canton suizo de Friburgo).

Analizada por diversos quimicos y en diferentes épocas la
leche concentrada en la fabrica de Weichnitz, que comenzo @

funcionar en 1867, did los siguientes resultados:

KRICKER
PETERS EICHHORN TROMMER
Primera Segunda

T A 28,63 28,43 25,87 24,40
(Caseina. ..... 10,86 10,83 A 11,11
Manteca. . ... 12,18 12,60 12,95 11,90
Cenizas. ..... ) 2,53 2,56 |

Aziicar. . ... . . . { bicondet S0 7 o N R e

{
Totales. . . | ‘ 100,00 ” 100,00 100,00 “ 100,00

34 pndensacion de la leche adicionando azicar, 0 procedi—
amiento de Martin de Lignac.—Se agregan & la leche 75 gramos
de azucar por litro de liquido, y se evapora este en el bafio-ma-
ria dentro de un amplio recipiente de fondo plano, donde la
leche no presenta un espesor de mas de un centimetro, cui-

~ dando de agitar continuamente la mezcla con una espatula.
* hasta que se reduzca préximamente 4 la quinta parte de su vo-
~ lumen primitivo. Entonces adquiere la leche la consistencia de
~ la miel, y se distribuye en latas, que habran de someterse 4 1
- temperatura de 105°, calentandolas en una disolucion satu-
" rada de sal marina durante un periodo de quince a veinte

minutos. Se cuidara de que quede en todas las latas un orifi-

_' ¢io antes de someterlas 4 la aceién del calor, y después se
~suelda el agujero con estaiio. Este procedimiento solamente se

diferencia del precedente en ser mas sencillo el meétodo de
evaporacion, pero en cambio exige mayor consumo de com-



bustible. Para obtener la leche normal, basta disolver la con-
serva en cuatro veces su peso de agua y elevar la temperatura
hasta el punto de ebullicion. Parece ser que la leche conserva-
da por ese sistema se mantiene sin descomponer durante un
tiempo indefinido, ¥ por lo mismo va difundiéndose su uso,
principalmente en los buques que han de emprender largas
navegaciones |

Pj nfﬂrfn;wwfu Bethel.—Consiste en poner a hervir la lechv
cargarla de acido carbdnico a la manera del agua de Seltz, y
ponerla en botellas que se tapan en la forma ordinaria.

4. Metodo del caldeo de Mabru.—El 20 de Marzo de 1854
presento M. Mabru a la Academia de Ciencias de Paris una
muestra de leche conservada por el procedimiento inventado
por él. preparada a fines de Julio de 1852, enviada & Bahia,
cindad del Brasil, y devuelta & Paris desde aquella comarca
americana. Con ese procedimiento se conserva al parecer la le-
che gin adicion de materia alguna, y aun sin substraceion de la
nata O de parte acuosa. Para conseguirlo, el autor echa la le-
c¢he en una vasija de hoja de lata provista de un tubo de esta-
no, la calienta hasta la temperatura de 80° centigrados durante
el tiempo necesario para expulsar todo el aire, y después com-
prime el tubo y suelda el orificio. Una Comision de la Acade—
mia de Francia certifico que una cantidad de leche conservada
por ese sistema desde el mes de Marzo hasta Diciembre de 1854.
tenia todas las propiedades de la leche fresca después de disol-
ver uniformemente la erema que se habia aglomerado en la
superficie. Compréndese que el liguido se conserve sin descom-
poner, expeliendo todo el aire y modificando las materias pro-
pias para provocar la fermentacion; el procedimiento realmen-
te se basa en el mismo prinecipio que el de Appert; la diferencia
estriba unicamente en que Mabru calienta la leche en vasos
abiertos y no en vasos cerrados.

5.*  Precipilacion de la caseina y de la manteca de la leche. o
sea metodo de Braconnot.— Consiste este procedimiento en de-
terminar la precipitacion quimica de los principales compo-
nentes de la leche, los cuales son preservados asi contra las
alteraciones y reducidos en forma adecuada cuando hayan de
usarse. Para ese fin. Braconnot calienta 2,50 litros de leche
hasta la temperatura de 45° centigrados, y sin dejar de agitar
el liquido, va adicionando poco 4 poco acido clorhidrico en di=
solucién muy extendida, hasta lograr que el precipitado se for-
me. La masa coagulada formada por la nata y la manteca, se

T
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- Separa del suero; se agregan poco a poco 5 gramos de carbo-
- nato de sosa cristalizado y reducido 4 polvo. y mediante la ac-
y ﬂlén de un calor moderado se efectiia pronto la disolucion. Esta
- tiene la misma acidez que la leche fresca. y proporciona medio
| ,-'_flitro de una especie de crema 6 de Jranch {;,:rfu. que se puede utili-
- zaren lacocina. Sise agrega 4 esa mezela una cantidad de agui
~ igual 4 la del suero que se separé al hacer la preparacion, y
~ una pequena cantidad de azicar ordinario, se obtiene un li-
- quido semejante 4 la leche. Si 4 la mezela concentrada ge adi-
| ginna un peso proximamente igual de azicar y se evapora al
~fuego, resulta una especie de jarabe de leche completamente
- homogéneo. Diluido en_agua da un liquide blanco y opaco.
- absolutamente igual 4 la leche por su aspecto, pero de sabor
~mas exquisito, al decir del inventor. Ese jarabe se conserva per-

- fectamente, y puede servir para reproducir la leche cuando se

™
¥
A

 quiera, ya se destine al café, ya 4 las personas enfermas. Del

mismo jarabe, extendido y expuesto en capas sutiles a la aceion
- del sol, obtiene Braconnot una materia blaneca. seca, quebra-
_.ehm, y que puede conservarse sin que experimente alteracidn
~ por espacio de un ano.

-

g
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CONSERVAS DE FRUTOS

FRUTOS FRESCOS

Recoleccion de los [frutos.— Bajo el punto de vista de su con-
- servacion en estado fresco, podemos dividir los frutos en dos
~ grupos, segun que maduren en verano ¢ en invierno. En el
. primer grupo tenemos los melocotones. albaricoques. peras
. precoces, cerezas, ete.. que se recogeran ocho ¢ diez dias antes
~ de su madurez absoluta, cuando se quieran conservar algunos
- dias. Los frutos del segundo grupo son los destinados especial-
. mente 4 guardar, y es de gran importancia determinar el mo-
. mento mas conveniente para verificar la recoleccion, por lo
“‘ que vamos & decir algo sobre este particular.
. El 8r. Hardy dice que los frutos de invierno deben cogerse
~ ocho ¢ diez dias después de haber terminado su crecimiento;
. pero este ensayo es demasiado absoluto, siendo muy dificil po-



der fijar bien el término del desarrollo de dichos frutos. Lo
unico que se puede afirmar respecto a este punto., y como regla
general, es que los frutos en cuestion han de cogerse asi que
adquieran todo su desarrollo y antes que se paralice la vegeta-
¢ion, lo cual se verifica desde primeros de Octubre 4 iltimos de
Noviembre. segun la variedad de clases. climas. ete. Muchos
practicos aconsejan que se haga la recoleccion enando al levan-
tarlos un poco se desprende el pedunculo de 1a bolsa & que estd
unido.

La recoleccion debe hacerse &4 mano y tomando los frutos
uno a uno. procurando no herirlos ni golpearlos. porque esto
imposibilita su conservacion. Por este mismo motivo debe ha-
cerse el transporte con gran cuidado. Cuando el tiempo es llu-
vioso y es preciso hacer la recoleceion. se procurarda antes de
llevarlos al frutero, extenderlos sobre paja en una habitacién
seca; precaucion que es conveniente tener presente aun en el
caso en que no se haga la recoleccion en dias de lluvias. Por
ultimo, al frutero no iran nunca mas que los frutos perfecta—
mente sanos.

Frutero.—Los fruteros ¢ sitios destinados 4 guardar los fru-
tos, tienen el doble objeto de substraer & éstos de las heladas y
detener la madurez de los mismos todo lo posible. Para conse-
guir este doble objeto, es preciso que los fruteros retinan las
condiciones siguientes: 1.°. una temperatura constantemente
igual, de 8 a4 10% 2.° la ausencia completa de la luz; 3.° que la
atmosfera del frutero no contenga mas que la cantidad de oxi-
geno rigorosamente necesaria para que se pueda penetrar sin
peligro de asfixia, y que se conserve todo el acido carbdnico
desprendido de los frutos: 4.°, que esta atmdsfera sea mas bien
seca que humeda: 5.°, que los frutos estén colocados de tal
suerte que la presion ejercida por ellos sobre si mismos sea la
menor posible.

El Sr. Du Breuil propone que se construya del modo que va-
mos & deseribir y estan indicando las figuras 5." y 6., la se-
gunda en seccion por K L de la primera, que representa la
planta del frutero. Debese escoger un terreno muy seco, eleva-
do y expuesto al Norte. Las dimensiones del local se determi-
naran por la cantidad de frutos que deba contener: un frutero
de 5 metros de longitud interior, por 4 de ancho y 3 de altura;
puede contener 8.000 peras, por ejemplo, admitiendo que cada
fruto ocupe un espacio de un decimetro cuadrado, |

El piso del frutero estd 0m, 70 mas bajo que el suelo exterior,



yudlﬁndaqe aumentar hasta un metro cuando el terreno sea
. bien seco. Por este medio se podra defender mas facilmente la
- atmdsfera interior de las influencias exteriores. Para que las

‘.I

=

2 i

G
| u :"L
A ' : g
I i

1 = SO— ¢

1. = = e o ) ||
e . X Ve e T e B vl of x
& W i T Il E R o TP p——— g T T e '--.-.------- = -r---i A, o - | 1
Bl
5 I »
I' -|.-I. : I's T ;.

_II' L::ﬂ :Ig ﬂ "b:."_ :
: ! ——————— el :

T _ 7 B G ) >
e

e .. ; C
lJ}‘ l.:l"' J b . : - . ——— _,.-"_"'
3 1 3 T8 o 5 .- " L - .-. . o '\':P. - .
& : Ty e

S
. , @gu&s de las lluvias no se acumulen en el terreno cerca de 1os
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"_ @edor una pendiente opuesta 4 las paredes, que estin cons-

Figura 4.
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Figura 5."
='-truidm con cemento hasta un poco mas alto del nivel del

- suelo. _ , * HEs
5 Las paredes Ay B B dejan un espacio vacio y continuo C. de
om0 (le ancho. en el que queda una capa de aire que sirve de
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excelente medio para substraer el interior del frutero de la
temperatura exterior. Dichas paredes tienen 0™.33 de espesor,
y estan construidas con una especie de mortero formado de
tierra arcillosa, paja y un poco de marga, cuya materia es pre-
ferible a4 la mamposteria ordinaria, porque ademas de ser peor
conductora del calor que esta ultima, cuesta también menos
cara. Como se ve en la figura, el piso del corredor C estd al
mismo nivel que el del frutero.

El edificio tiene seis huecos, tres en la pared exterior y otros
tres en la interior, enfrente unos de otros y semejantes. Estos
huecos 6 aberturas se componen, para el muro exterior: 1.° De
una doble puerta D, abriendose la puerta exterior hacia fuera
y la interior hacia adentro, pudiéndose esta ultima plegar en
dos en el sentido de su ancho; el espacio que quede entre estas
dos puertas se rellena de paja cuando se teman las heladas.
2. Dos postigos 0 ventanillas E, de 5 decimetros cuadrados,
colocados en cada lado, que se abren a 1.50 metros del suelo,
cerrados por dos tablas de las que una se abre hacia fuera y
hacia dentro la otra. El espacio comprendido entre estas dos
tablas debe rellenarse también de paja al empezar el invierno.

La pared interior presenta una puerta F sencilla y dos ven-
tanillos G. cerrados también como en el caso anterior con do-
hles tablas. de las que la de fuera es corredera y la de adentro
se abre hacia el interior. Asi que los frutos estin en el frutero,
se impide la entrada del aire del corredor encolando con tiras
de papel las junturas de las ventanillas, pues el objeto de estas
ultimas no es otro que el de orear y alumbrar el frutero, para

poderlo limpiar y ventilar facilmente antes de eargarlo con la

fruta. Por lo demsds, bien pronto veremos que se puede elimi-
nar la humedad interior producida por los frutos, sin necesi-
dad de recurrir 4 las corrientes de aire.

El techo B se compone de carreras entre las cuales se coloca

musgo sostenido por medio de latas; sobre las carreras va una. .
capa de la misma mezcla que aconsejamos para las paredes,

formandose el total con un espesor de 33 centimetros. Tambien
conviene poner sobre este techo un encanizado ¢ una capa de
halago cuyo espesor sea al menos de 33 centimetros, y por me-
dio de la lumbrera C, que debe cerrarse cuidadosamente, sé
puede utilizar el granero. |

El suelo del frutero esta formado de una capa de asfalto, y
las paredes y aun el techo deben revestirse con un artesonado
de abeto. Todas las paredes, 4 partir de 50 centimetros del suelo,

i'l i
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_-._'_:'est_:in provistas de tablas de abeto. gituadas 4 25 centimetros
~unas de otras, en las que se colocan los frutos: y para que S0
_puedan ver de un solo golpe de vista todos éstos, se da i las
“tablas mas altas una inclinacién de 43°. La fieura 6." indica la
disposicidn de estos estantes: las tablas superiores A estan in-
'. clinadas, mientras que las otras B son horizontales: tanto en
los estantes superiores, como en los otros, las tabletas BE. que
fﬂrm'm las tablas, se encuentran colocadas horizontalmente. s

- para este efecto el travesaiio G lleva los necesarios escalones.
~ mientras que el I no los necesita; poriltimo, los estantes estan
. sostenidos por pies derechos D. En el centro del frutero se en-
- ecuentra una tabla con reborde. de 2 metros de longitud por
. 1 de ancho, separada de las otras tablas por un espacio de
. un metro; sobre esta tabla se colocan momentineamente los
~ frutos. y en su parte inferior lleva tres
~ tablas horizontales dispuestas como las

N -3
& "’a',i:lt'erioreh * | N

- S1 se dispusiese de una cueva, por 2 I
d &Jemplﬂ y mejor aun de gruta abierta k
e an la roca, se podrian utilizar como fru- \ i
‘%aras evitindose una gran parte de los _
gastos de construccion de éstos. Ténga- & '
b ﬁﬁi presente, sin embargo, que tanto la |3 AR

\ /

. eueva como la gruta, deben ser perfec-
afta,mente secas y estar al abrigo de las Fiodiva 6.8

2 _influencias exteriores.

~ El fruto guardado en el frutero reclama mucho cuidado. Dé-
B, ’besele colocar sobre la tabla central, provista de una capa de
2 l131111r-:r.:ro seco. y en su defecto de paja menuda, muy seca tam-
. bién: se escoge el fruto sano y se separan las distintas varie-
~dades, dejandole sobre la tabla durante dos ¢ tres dias, al cabo
fie los cuales se reparte en las tablas laterales O estantes, pro-
,..mst‘ts de una pequeria capa de musgo ¢ de algodén; el fruto
»dfebe enjugarse suavemente con un trapo de franela, y se coloca
- en filas, de;a,ndﬂ de uno a otro un espacio de un centimetro. y
agu'lrdfmdﬂ agrupadas las variedades semejantes. Dispuestas
- ast las cosas, se dejan las puertas y ventanillas abiertas duran-
{;& ol dia. 4 no ser que haga tiempo humedo. bastando ocho
ﬂfas de exposicion para quitar a los frutos el exceso de hume-
.fs lad que contienen; al cabo de este tiempo se cierran herméti-
,' smente todos los huecos, no abriéndose las puertas mds que

k.

para el servicio interior.
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Como este medio de quitar la humedad presenta muy graves
inconvenientes. se acude al empleo del cloruro de caleio, que
posee la propiedad de absorber el doble de su peso de agua
proximamente, volviéndose delicuescente al cabo de cierto
tiempo de exposicion en contacto del aire himedo. Para este
empleo del cloruro de calcio se construye una especie de caja
de madera A, forrada de plomo. como se ve en la figura 7.%, que
presenta una superficie de 5 decimetros cuadrados y una pro-
fundidad de uno; debe estar elevada 40 centimetros del sue-
lo. sobre una pequena ta-
bla B, y presenta en uno
de sus costados una pen-
diente de 3 centimetros;
en el medio del ecostado
mas bajo se abre el verte-
dor D. Este pequeno apa-
rato se coloca en la frute-
ria. debajo de uno de los
| fLSa extremos de la tabla cen-
= T e S = =~ ftral, en J (figura 4.%; se

Figura 7.° esparce sobre el cloruro

de calcio bien seco, en pe-

dazos porosos y sin fundir, formando una capa de 8 centime-

tros de espesor; 4 medida que éste se liquida, corre y eae en el

recipiente E. Este liquido puede utilizarse otra vez evapo-

randole hasta la sequedad. con lo cual queda el cloruro de
calcio seco.

Por ultimo. cada ocho dias debers ser visitado el frutero, para
quitar todos los frutos que empiezan 4 perderse y poner aparte
los que estan maduros. Se vera también si la epidermis del fruto
¢sta bien lisa. en cuyo caso se renueva el cloruro de caleio si
esta completamente liquidado; por el contrario, si los frutos
presentan arrugas, se quitara dicho cloruro.

Cujas para conservar (a Jruta.—Cuando se trata de conservar
la fruta en el invierno en menor escala que en los fruteros, se
emplea un procedimiento que consiste en colocar las frutas en
unas cajas sobrepuestas de madera, que miden 60 centimetros
de lado por 80, y cuyas paredes alcanzan una altura de 12 cen-
timetros, en cada una de las cuales se sitian unas 80 peras ¢
manzanas.

Las cajas (figura 8.Y deben ser tadfas iguales, de manera que
sobrepuestas las unas a las otras, el conjunto afecte la forma
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i Cubica uniforme. En los costados se elevan unos listones de
- madera @, que sirven para sujetar las tablas. Todas las cajas,
:-i excepcion de la tltima, 6 inferior, deben presentar en los
. angulos un agujero de un decimetro de diAmetro. para que el
. aire pueda circular libremente por el interior; en la iltima. que

Figura 8."

L no tiene los agujeros angulares, se practicara otro del mismo
~ diametro en el costado 2.

& Se construye también una cajita A, de 20 centimetros de lado

S

~ en todos sentidos, que se llenara de cal viva, cerrandola bien.

lf:-tll
A " " F

S en la eual se practicara un agujero ¢, de un decimetro, en que
~ 8¢ colocara un tubo de goma ¢ de plomo 4, que comunigue con

{53

% -*11& ultima caja de fruta.

-135:: En el fondo de la caja se extiende papel del que se emplea
" en la cria de gusanos de seda, sobre el que se coloca la fruta,
~ c¢on los rabos 6 pedunculos para arriba.

~ Llenas todas las cajas. se colocan unas sobre otras, poniendo
;;.__' 4 1o primera, ¢ de arriba, una capa 6 cubierta. El sitio en que
- se han de colocar estas cajas debe ser fresco y seco a la vez. Por
~ entre la fruta de las cajas circula el aire libremente, sin hume-
F';'—_ dad ni otro agente capaz de alterar la fruta. pues la humedad.
| que tanto perjudica & la conservacion, es absorbida por la cal
e 12 caja A.

i

" (Cada ocho dias se practicard un reconocimiento en las cajas,

g
o
1

j-'f'-renﬂwt.mlm de vez en cuando la cal que haya atraido bastante
- humedad.

" ILa industria de la conservacion de las uvas para mesa puede
" tener tanta importancia en Espana, que vamos a deeir algo so-
" bre ella en particular, extractando lo que & este efecto expone
L el Sr. Rose—-Charmeux en su excelente obra Cullture di chasselns
Y & Thomery, donde se obtienen los f2mosos racimos de este ulti-

. mo nombre. |
& Agf que las uvas tienen el primer tercio de su grandor, se su-

=
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primen en cada racimo todos los granos abortados. los sitnados
al interior de dicho racimo y algunos de los muy comprimidos
al exterior: operacion que se hace por medio de tijeras de hojas
estrechas y de puntas romas; cuando los racimos son muy lar-
208 se les corta parte de su extremidad. La recoleccion se hace
en tiempo seco: con unas tijeras se quitan todos los granos al-
terados y los atacados por los 1nsectos,

Para conservar los racimos de raspa fresca, el local destinado
a frutero debe ocupar el primer piso, y en cuanto posible sea,
el centro del edificio, para que esté resguardado de la humedad

Figura 9.* Figura 10.

por los dos lados; este frutero tendrda una ventana al Mediodia
y otra al Norte. cuyas ventanas se mantendran cerradas cohs-
tantemente asit que esté cargado; cuando lleguen los frios, se
colocaran sobre estas aberturas colchones rellenos de musgo 6
(le cunalquiera otra materia a propoésito; el uso. por lo tanto, de
las ventanas gqueda reducido a favorecer la limpia del frutero
v renovacion del aire durante el verano, cuando no esta carga—
do de uvas. Para cuando se teman los malos efectos del rigoroso
invierno. es prudente practicar en una chimenea proxima al
frutero. una ¢ varias bocas de calor, segun la capacidad de éste.
Con el objeto de economizar espacio en el frutero y de tener
lo mejor dispuestos posible los racimos, se acude al siguiente
procedimiento: cada racimo se sujeta por su punta en un pe-
quenio gancho de alambre, en forma de una 8 (figura 9.%). Su=
jetos de este modo. quedan menos expuestos a4 pudrirse. El lado
opuesto de la S se engancha alrededor de uno 6 varios aros su-
perpuestos (figura 10), colgados al techo del frutero, los cuales



- — Tl ——

:_.'-PHE{IE:H hiLjIlI' y subir por medio de pequenas p{'}l'ﬂﬂﬂ_ Cunando
. séquiera conservar de este modo mavor eantidad de uvas. se
E’Odrés para perder menos espacio, 1‘&{;inlilzwar los aros por bas-
",'-:tldﬂl*'eﬂ de madera Ifﬂg'um 11), cuadrados. de un metro de lado.
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& El Sr. Rose-Charmeux ha ideado un procedimicnto de con-
5:3'Sﬁr‘m'ghci611 de lag uvas que da mejores resultados que los prece—
| hj'-;dq'-iltﬂs. He aqui en qué consiste: X

xﬂ\ Lﬂg racimos se colocan de la manera que representa la figu-
. ora 12, dentro de frascos ¢ botellas de vidrio, cuya cabida es de

Figura 12.

- A

'+"'"'126" oramos de agua. que se llevan a unos listones con mues-
L * b 3 ' P ) = 2 =

 eas. dispuestos por lineas sobrepuestas, distantes unas de otras
-;3{) centimetros. Los frascos se llenan hasta los 3/, de su altura

Sde acua ordinaria, ¢ hasta el cuello, anadiendo un poco de
U =™ L
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carbén en polvo para que no se eorrompa. La figura 13 repre-
senta el conjunto 0 vista general del interior de un frutero des-
tinado 4 la conservacion de los racimos frescos.

El Sr. Rose-Charmeux concluye aconsejando las siguientes
precauciones: Recolectar la uva en la eépoca ordinaria, esco-
eiendo los racimos mas bellos, mas sanos, que han sido some-
tidos a la tijera, como ya sabemos; cortar todo lo posible los
sarmientos que llevan los racimos, de modo que se conserven

BT R e
f U e (SR
A

Figura 13.

tres botones debajo del racimo inferior y dos sobre el superior;
suprimir inmediatamente las hojas, y colocar la base de cada
uno de los sarmientos en el frasco ¢ botella. Estos racimos de-
ben examinarse cada ocho dias, quitando cada vez con las tije-
ras los granos alterados. y vigilando la accion del cloruro de
calelo, que se emplea como vimos antes. De este modo se pueden
conservar ciertas variedades de uvas hasta el mes de Abril.
Para conservar las uvas de raspa seca sirve el mismo frutero,
empleandose las estanterias interiores; estas estanterias estan
provistas de cajones inclinados unos 10 centimetros proxima-
mente, de detras hacia adelante, cuyo fondo lleva una capa de
musgo bien seco, y en defecto de éste, de paja de centeno. La
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- figura 14 representa la disposicion que acabamos de indicar
- con la bastante claridad para que no tengamos que anadir ni
- una palabra mds sobre dicha disposicién.

- Los racimos se colocan en los cajones, unos al lado de otros,
de modo que se toquen lo menos posible; cada cajén contiene
- 6 kilogramos de uvas préximamente. Todo el tiempo que dura
- la conserva, es preciso cortar con las tijeras los granos alterados
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Figura 14.

. por cualquier causa; si se temiese la humedad en el interior del
~ frutero. se podra colocar en cada uno de los dos extremos del
~* mismo un tonel lleno hasta la mitad de cal viva. Podra suceder
. que la atmdsfera del frutero adquiera un olor desagradable de
" _moho; para prevenir este inconveniente y hacer que el local sea
~ nAs sano, el Sr. Rose aconseja que se coloquen ventiladores que
" s6lo funcionaran en ultimo extremo, es decir, cuando se deje
sentir el olor de moho.

©  Los otros medios de conservar las uvas frescas, que son los
-‘f - lunicos que se emplean en Espana, y los peores también, son

demasiado conocidos, por 1o que no los describiremos.

EMPLEO DEL CALOR Y DEL FRIO

" pesecacion.— La desecacion es quizas el procedimiento de
R conservacion que mas se aplica a los frutos, por ser el mas sen-
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cillo y econémico. Los frutos cosechados en verano se secan y
guardan para comerlos en invierno. |

De todos estos frutos merece especial mencion ¢l higo. que
se seca del modo siguiente: En los dias claros, y asi que se ha
disipado el rocio, se cogen bien maduros y algo marchitos, co-
locandolos en seguida sobre zarzos ¢ canizos 4 la aceidn del
sol, volviéndolos de arriba & abajo y comprimiéndolos & medida
que se van secando, por cuyo medio se facilita la desecacidn.
Cuando se pone el sol, se llevan & lugar seco y ventilado, y al
dia siguiente se repite la misma operacion. y asi sucesivamen-
te hasta que el fruto haya perdido la mayor parte de su agua.
In tal estado se extienden sobre sabanas por algunos dias en
graneros abiertos, cuyas ventanas se cerraran cuando el aire
exterior esté humedo; de este modo se acaban de secar; se eom-
primen en seguida en una tabla, apoyando el pulgar en el pe-
z0n para que tomen una figura redonda. Los higos secos ya y
preparados de esta suerte, se ponen en cajas forradas de papel
1nteriormente, cuyas eajas se guardan en sitio seco y ventilado.
Tal es el procedimiento que se sigue en la preparacion de los
liigos de buena calidad; pero los ordinarios no se preparan con
tanto esmero nunei.

Las uvas secas 0 pasas se preparan generalmente con las va-
riedades comunes y muy sacarinas. Al efecto se deshoja la vifia
cuando el fruto estd maduro, y los rayos del sol acaban de qui-
tarle el exceso de humedad; se cogen entonces los racimos, se
les limpia, introduciéndoles varias veces en lejia hirviendo
que senale de 12 & 15" Baumé. Los granos empiezan a arrugar-
se; se les deja escurrir y se les extiende sobre zarzos, que se ex-
ponen al sol durante quince ¢ veinte dias si el tiempo es seco.

La inmersion en la lejia hirviendo tiene por objeto disolver
el barniz cerogo que recubre los granos, y que retarda la dese-
cacion; pero en cambio presenta el inconveniente de dejar en
la superficie de dichos granos una pequena cantidad de potasa
que los vuelve higroscopicos, al propio fiempo que el acido
tartrico libre se combina con el aleali y aumenta la proporeion
de tartaro que contienen los granos. Por todos estos motivos
las uvas quedan expuestas 4 ser laxativas, y para prevenir este
defecto basta lavar los racimos al salir del liquido alcalino. con
acua acidulada primero y despues con agua pura.

En algunos puntos aniaden 4 la lejia un poco de espliego,
de romero ¢ de otras plantas arométicas; en otras prescinden
del tratamiento con dicha lejia. reduciéndose todo 4 la deseca~
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.~ ¢ion sobre zarzos 6 lienzos por medio del calor solar; por ulti-
pno, la pasa se prepara también pasando la uva por un horno
templado y acabando de secarla al sol.

Las ciruelas pasas se preparan del siguiente modo: El fruto

- maduro se extiende sobre zarzos, que se introducen en un hor-
- no templado, aunque seria mejor una estufa cuya temperatura
- pudiera graduarse. Tres veces consecutivas se somete el fruto
= 4 la accion del fuego: en la primera se eleva el calor & 40% en
}aﬁdﬂ- caso se dejan los zarzos en el horno durante doce & quin-
~ ce horas, y asi que se sacan se vuelven los friutog uno por uno
. para que se sequen igualmente. Una vez que estén frios, se les
. somete 4 la segunda calda, que debe verificarse de 60 4 65 se
{--‘Extrﬂeu los zarzos lo mismo que antes, y se procede 4 la tercera
¢ calda, después del enfriamiento. En esta iltima calda el calor
rﬂ&b‘ﬂ ser de 80°, bastando una hora de tiempo para terminar la
~ desecacion,

En algunos puntos se monda la ciruela asi que ha llegado
- al estado de perfecta madurez, se extiende sobre zarzos v se
ﬂEeatira al sol, bastando quinece dias cuando el tiempo es bueno.
-~ En otras partes cogen la ciruela todavia en toda su freseura, y
~ la sumergen en un bano de agua hirviendo: al cabo de algunos
~instantes de inmersion, que bastan para atraer sobre la pelicula
- del fruto la parte sacarina, se la extrae y pone a secar al aire
Ilbre, después se lleva & la sombra, donde permanece un mes
" seis semanas, segnin la temperatura, al cabo de cuyo tiempo
" la ciruela queda en estado de ser expedida al comercio.

Todas las peras buenas para mesa son a proposito para secar;
peri:} son preferibles las sacarinas y aromaticas. Para el efecto.
" basta introducir el fruto en el horno templado y dejarlo vein-
| ticuatro horas; esta operacién, repetida cuatro ¢ cineo veces,
' deja las peras en punto que se conservan bien. Otras veces se
" extraen las peras del horno un poco mas calientes; al cabo de
treinta 4 cuarenta minutos, se dejan enfriar; se mojan en se-
ﬂmd‘L para que puedan pelarse con un cuchillo (1); una vexz
| peladas, se calientan otra vez en el horno al mismo grado que
gﬁm%, en el que se dejan durante ocho minutos, y.para que
}iﬁﬂlgﬂ bien el vapor de agua que se desprende de las peras, se
fp'fm{:ti o, una abertura pequena en la parte alta de la puerta del

h‘@rﬂg_ Terminado el calentamiento. se vuelven las peras una

oy

-
-
s

- :
.~ (1) Envezdel
~ algunos minutos

ptroducirlas en el horno para prepararlas al pelado, se suelen remojar
el fncui ]]i['?iﬂﬂdﬂ-



por una, se enciende de nuevo el horne, elevando la tempera-
tura & un grado poco menor que antes, introduciendo el fruto,
que permanecera durante cuatro a einco horas, al cabo de cuyo
tiempo se vuelve otra vez y se le da una tercera calda con un
ralor muy suave, que durara todo el tiempo preciso para que
la desecacion sea la que se desee.

Las manzanas secas se preparan lo mismo que las peras, pu-
diendose emplear los mismos procedimientos para los albari-
coques y albérchigos. |

Empleo del frio.—El frio solo puede aplicarse & la conserva-
cion de los frutos en verano, y aun en este caso es preciso que
no sea excesivo y sea perfectamente seco dicho {rio; este pro-
cedimiento, por lo tanto, no es practico ni conveniente. Para
conservar la fruta durante su conduccion por ferrocarril, se
ha ensayado con bastante buen éxito en los Estados Unidos un
nuevo vagon. provisto de un abanico mecanico, movido por
uno de los ejes de las ruedas, con el cual se arroja el aire por
entre hielo y se vuelve después & recoger y arrojar, a fin de
mantener siempre una temperatura baja, uniforme y general.

OTROS PROCEDIMIENTOS DE CONSERVACION

Empleo del aziear.— Todos los frutos pueden ser confitados
por medio del azucar. Para que éste actue de un modo mas efi-
caz v penetre en los tejidos interiores de la fibra vegetal, al
mismo tiempo que se evapora una parte del agua, se recurre 4
la ebullicion, es decir, que se hacen hervir los frutos con el
azuear.

La cantidad de azucar que debe emplearse y el tiempo que
dure la ebullicion dependen de la de aziicar que contenga el
fruto; en general, el azucar al estado de jarabe espeso, de con-
sistencia de miel, debe cubrir enteramente los frutos. Los que
mas especialmente se destinan a esta confitura son las ciruelas
claudias, albaricoques, pequefias naranjas, cerezas, peras, cuar-
tos de naranja, de limon, ete., empleandose un jarabe muy co-
cido, que eristaliza en seguida y los recubre de una capa de
azicar en pequeinos granos 6 bajo la forma de pelicula delgada.

Fmpleo del alcokol.—El aleohol se emplea principalmente en
las conservas de las ciruelas. cerezas, frambuesas, naranjitas.
Para dar a estas ultimas y 4 las ciruelas el hermoso color verde
tan buscado, se las prepara algunas veces en vasijas de cobre

L



| “m-w’ recubiertas en parte de verde gris, 6 bien se afiade al li-
- quido cierta cantidad de sulfato de cobre. Esta practica puede
. dar origen 4 graves accidentes, cuya existencia se reconoce in-
. troduciendo una aguja @ hoja de cuchillo bien limpia en el
_ fruto sospechoso, y tanto la aguja como el euchillo, si existe la
" sofisticacidn, se recubre al cabo de poco tiempo de una capa de
- cobre metalico.
'.‘ Al tratar de la preparacién de algunas legumbres, ya dire-
. mos algo sobre este ultimo particular, que tmne mucho interés

Eegummentﬂ.

b - Bmpleo del vinagre y de la salmuera.—Los frutos conservados
-'_-'y;-;eﬂ vinagre se destinan especialmente 4 servir de condimento y
| ;110 presentan nada de particular.

- La salmuera puede decirse que no se emplea mas que en cier-
tas conservas de aceitunas. Esta industria tiene. ¢ por 1o me-
j:lﬂts puede tener, gran 1importancia para Espana, por cuyo mo-
tivo vamos & detenernos un poco en la explicacion de los pro-

3 ;ﬁedlmwutos empleados en ella.

~ . Sabido es que la aceituna recogida verde no es comestible,
| ~p0rque contiene un principio dspero y amargo que es facil sa-
~ turar por medio de un alcali (lejia de potasa ¢ de sosa). Esta
" saturacion se verifica con bastante rapidez, y constituye la ope-
f racion delicada de la industria en cuestion. Para medir la ac—
~ gion de estas lejias alcalinas basta retirar una aceituna cada
“cuarto de hora de la lejia y cortarla siguiendo uno de los eircu-
1 lns polares de este pequeno esferoide. La profundidad 4 que ha
ﬂcm&do el reactivo queda indicada por un eirculo amarillento.

niﬂue va aumentando en superficie & medida que la reaccion
~ continia de fuera 4 adentro. Cuando se juzga que la aceién ha
gﬁldo 1a suficiente. se retiran las aceitunas y se las somete a la-
--'ﬁ'ﬂdﬂs con agua clara, que arrastran el exceso de lejia v los
~ productos St}lubles de la reaccion. He aqui ahora la manera
5 5@&51110 se practica la operacion:

. L.a aceituna recogida verde se trata en cubas de madera, por
mn disolucién de potasa del comercio mezclada con sosa co-
’1;1111] Esta leila marca 28 4 30" Baumé. Cuando la raccidn es
guﬁgmlte el pmdu{:to sufre un enérgico lavado con mucha
aua. dejandole después durante cuatro horas en el agua fria.
‘QHe <o va renovando luego, hasta tanto que ias aguas de locion
| ]’ESU—HBH claras completamente. |
L Después de este lavado, la aceituna aparece con un tinte her-
",,u oso verde. dulce. perfumada, un poco aceitosa; pero no es
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posible conservarla en este estado. siendo preciso salarla. Al
efecto se sumergen las aceitunas preparadas en una disoluecién
de sal comun a 5° Baume. Despues, al tiempo de su expedicion,
se las coloca en barricas que contienen proximamente 40 kilo-
oramos de aceitunas, en las cuales los fabricantes echan una
salmuera. llamada de expedicion, de 12 a4 15° Baumé. en canti-
(dad suficiente para llenar el barril y amortiguar los choques
durante el viaje.

La accion quimica de las lejias tiene una explicacion bien
sencilla. El aleali satura el prineipio amargo de naturaleza acida
que se encuentra en las aceitunas verdes. El compuesto forma-
do es soluble. y por lo tanto se separa del fruto por medio de los
lavados. 81 se excediese el punto de saturacion por una aceion

demasiado prolongada del aleali, el mismo cuerpo graso seria.

en parte saponificado, v la aceituna perderia una parte mas o
menos grande de su sabor. He aqui por qué importa mucho no
exagerar la duracion de la accion expresada de las lejias, so
pena de ver & la aceituna reducida a su parénguima, pues el
cuerpo graso saponificado se vuelve soluble, y el fruto por con-
secuencia se vaciaria por los lavados.

En las casas de campo donde se preparan las aceitunas en
pequena cantidad, se sigue el mismo procedimiento cuando se
trata de la conserva de las aceitunas verdes, solo que las sales
alcalinas son reemplazadas por una lejia de cenizas. Al efecto
se emplea una parte de eal viva, 20 de cenizas de lefia por otras
20 de aceitunas. La cal se apaga y diluye, y la lechada que re-
sulta se pone en compaiia de lag cenizas en una vasija a pro-
posito. anadiendo una suficiente cantidad de agua. Las aceitu-

nas se sumergen en esta mezcla: donde permanecen hasta que

el circulo pdalido de que antes hemos hablado llega al tercio

del radio del fruto cortado. Conseguido esto, es preciso detener

la operacion y lavar con agua comun. Este lavado se repite va-
rios dias, y hasta tanto que el agua ya no se colora, en cuyo
momento se llevan las aceitunas al agua salada, donde se con-
servan. i

<1 las aceitunas son maduras, se pican o rajan con un cuchi-
1lo v se sumergen en el agua ordinaria, que se va renovando
todos los dias hasta que desaparezca el sabor amargo del fruto
y no se colore el agua. En tal estado se echan las aceitunas en
tarros de agua salada, donde pueden conservarse durante va-
rios meses. |

Imitil es decir que cuando se trata de las aceitunas maduras,

i



~en las cuales el principio amargo apenas existe ya. la accion
- de-las lejias presentaria graves inconvenientes. pues el aleali
- reaccionaria sobre el cuerpo graso; por este motivo debe some-
terse el.fruto solamente 4 los lavados con agua clara. como he-
- mos dicho. Las aceitunas negras se tratan de distinto modo.
. Se recogen en Noviembre, se pican y se pasan 4 la sal y pi-
- mienta. Al cabo de varios dias la sal ha modificado el princi-
. Plo amargo, y las aceitunas se conservan en aceite. En esta
- disposicion quedan perfectamente comestibles.

- Procedimiento Appert.—El procedimiento Appert. perfeccio-
- nado, se aplica con gran éxito 4 los frutos. pudiéndose guardar
~mas de un ano perfectamente los productos, siempre que se
* procure no hacerles sufrir una excesiva coccién; pues si esto
sucediese, desapareceria ¢ alteraria en gran parte el aroma.
'sabor y otras cualidades naturales de los frutos sometidos al
tratamiento.

. Este procedimiento es aplicable especialmente a las cerezas.
orosellas, frambuesas, moras, fresas, merisas, albaricoques,
albérchigos, ciruelas, membrillos, peras y castafias.

. Por ultimo, algunos han propuesto conservar las peras. al-
bérchigos, melones, ete., al estado fresco, encerrindolos dentro
de una capa impermeable formada de cera, goma, caucho ¢
‘cualquier otra substancia analoga.

. DProcedimientos wmericanos para la conservacion y desecacion
de las frutas.—Indudablemente en los Estados Unidos y en el
Brasil es donde mayores progresos ha hecho en los ultimos.
'-ﬁ-{}s el arte de conservarlas frutas. v donde la exportaciéon ha
“aleanzado mayores proporciones. Entre todos los mercados, el
‘mias curioso es el de Nueva Orleans, porque en él se presenta
Ja mayor variedad de productos; los de las Antillas, conducidos
‘en barcos de vapor, y los de las comarcas septentrionales de

o

Ameérica, que son conducidos por el Mississippi, recorriendo un

e

trayecto de 800 leguas, siendo vendidas esas frutas por merca-
deres de todos los colores y razas humanas, que dan una idea
eabal de lo que seria la Torre de Babel. No es necesario recor-
nuevamente las ventajas que procura al hombre la conser-
1 de las frutas, ni que para lograrlo ha r?curridﬂ u la ?,ul.
4 1o fumigacion, al hielo. 4 las envolturas, 4 la coccion, 4 la
| ] vinagre, al azucar, al aguardiente, a las atmos-
farac artificiales, al acido sali'cﬂ.icn, ete.. fttc. .'.[,0 que mayor
Bonfianza ha ingpirado en los ultimos anos a los industriales ha

0 o] frio, gracias al cual. no solamente se consigue destruir
et ; L) -
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la triquina, empleando temperaturas de 20 & 40° centigrados
hajo cero, sino que se aniquilan otros muchos parasitos.

No hablaremos aqui de la conservacion de las frutas en esta-
do fresco, sino de los métodos adoptados en los Estados Unidos
para preservar de la descomposicion grandes masas de frutas.
Tambieén alli se recurre a la desecacion en hornos ordinarios y
al empleo de fruteros de toda clase; alli se emplea también el
sistema de la evaporacion rapida. exponiendo las frutas & una
corriente de aire cdlido para privarlas de la parte acuosa sin
que pierdan su sabor especial y su aroma caracteristico. En
algunos Estados y en ciertos anos, la cantidad de fruta es tan
considerable que no es posible recogerla y embalarla toda,
sobre todo ecuando el punto se halla lejano de los grandes een-
tros de conservacion y exportacion. Asi, pues, durante los me-
ses de Septiembre y Octubre abundan las frutas todas, y esca-
sean durante los meses de Marzo y Abril. En algunos distritos
de la California, como San Francisco y los Angeles, que son
los mas fructiferos. se emplea desde hace algun tiempo el meé-
todo Appert, v se embalan en cajas metalicas, dentro de las
cuales conservan las frutas todo su sabor y todas las aparien-
cias de frescura. Esa es la manera de lograr que las frutas sean
mas agradables 4 los europeos; pero es un procedimiento de-
masiado dispendioso. especialmente tratindose de cantidades
considerables. Con tal sistema, solamente se pueden conservar
frutas selectas, y esto no sin inconvenientes.

En primer lugar, las cajas son embarazosas por su peso y por
el espacio que ocupan; es ademas molesto el inspeccionarlas
para que queden estafiadas perfectamente, y para que la solda-
dura no contenga aleacion de metales dafiinos para la salud;
y como es necesario obrar con la mayor presteza posible en
grandes masas de fruta destinadas 4 un extenso consumo, debe
preferirse el sistema de la desecacion y evaporacion, como se
dice en los Estados Unidos, toda vez que ese procedimiento no
priva 4 las frutas de su color natural, ni de su sabor, ni casi
de su fragancia caracteristica. En efecto, por ese medio se forma
sobre ellas una especie de envoltura ¢ cascara artificial que
aprisiona. por decirlo asi, los principios azucarados, como los
retiene la misma naturaleza en los datiles y las uvas secadas al
sol. conservando sus envolturas 1 hollejos. Para consumir en
buen estado los frutos que fueron sometidos a la evaporacion,
bastara tenerlos sumergidos en agua durante unas cuantas ho-
ras antes de cocerlos. El mismo sistema se usa. y también en



;_ grande escala, para la conservacion de las legumbres. Gracias
. a el se pueden utilizar las frutas de segunda y tercera clase,
- ¥ ademads se puede practicar en cualquiera lugar y tiempo, 10
. mismo en el Mediodia que en el Norte, y por tltimo. ofrece gran
¢ economia de tiempo. mientras que la desecacion al sol solamen-
= te se logra al cabo de mucho tiempo y en paises meridionales.
- Inutil es insistir acerca de la ventaja de redueir los produe-
. t0s al menor volumen pogible en los paises donde la exporta-
- cion es considerable, despojando a
- aquellos del 80 por 100 de agua v
' haciendo més econdmico el transpor-
L te. En la California meridional se
L practica para la conservacion de las
- remolachas un procedimiento que
consiste en cortarlas meeanicamente
L en pedazos de 3 & 4 centimetros cada
suno y exponerlos al sol durante al-
b oin tiempo; asf se disminuye el peso
ipara facilitar el transporte v se obtie-
ne azucar de mejor calidad. Para for-
:Il'lfLPEE 1dea de la inmensa produecion
tde conservas alimenticias, basta sa-
“her que en la Exposicion celebrada
ten Paris el ano 1878 concurrieron
- 1.600 expositores franceses v de otras
" naciones, y que en la Exposicion de
" Filadelfia hubo 60.000 muestras de
ff"‘[.'ﬂtﬂ de todas clases. En aquella Re-
_:;_;pliblica ge evalua la cogecha de man-
B zanas en 250 millones de pesetas, Ia
de peras en 100 millones, la de me-
Hocotones en 280, y en 800 millones de
'~'.BSEt-m~:- 1a cosecha total de fruta. ¢ sea un valor igual 4 la
-fhitaLd del valor de los cereales.

& Para preparal i conservacion de la fruta que no se consume
.i verde, se empledn los aparatos llamados evaporadores, des-
Bués de mondar y cortar las manzanas y peras con otras ma-
'--ujuu,g_.; que preparal de .2 a :i'l%ectﬂlitrus por hora, y 'dej;u'
bhondarajasy residuos que se utilizan para hacer sidra 6 jalea.
Bntre 10s evaporadores, el mas usado y antiguo, como que se
Niene empleando desde 1869, es el de Aldeu. Ocupa el segundo
1 ador Williams figura 15, de marcha continua.
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de construccion sencilla y manejo facil: el desecador consiste
¢ una mlwriu de ecaja cuadrangular de 10 & 12 metros de alto
por 1.50 ¢ 2 de ancho: en el dibujo no ficuran las tablas late-
rales de la caja. para que se pueda comprender mejor el meca-
nismo del aparato. La caja queda dividida en dos poreiones
1gnales por las que circula la fruta sometida a la desecaeion.
in la parte superior ¢ inferior del aparato hay dos ejes fijos.
provistos de ruedas dentadas que engranan con una cadeni
sin fin, la cual sostiene grupos de bandejas 0 marcos de alam-
re. reunidos de cinco en einco. donde se deposita la fruta.
Proxima & la base del desecador hay una puertecita que sirve
para introducir 6 depositar las bandejas de frutos ¢ la fruta &
granel, segun convenga; entre grupo y grupo median espacios
suficientes que constituyen las camaras de aire. Colocado el
fruto. encendida la estufa y en marcha el aparato, los diferen-
tes anaqueles suben y bajan regularmente hasta tanto que el
[ruto ha llegado al grado de desecacion que se desee, en rela-
cion con su naturaleza v con el objeto a que se le destina, Se-
oun la intensidad del fuego v el grado de evaporacion que
convenga, varia el mimero de rotaciones completas. de modo
que con cierta practica pueden los operarios menos habiles
consegruir un trabajo de desecacion muy perfecto sin exponer-
se a destruir el fruto.

El operario puede dirigir 4 voluntad el calor hacia uno 1
otro lado del desecador. segun convenga, v graduar la tempe-
ratura; como combustible se emplea el carbon 6 la lena. |

Con este aparato se somete la fruta. de cualquier clase que
sea, a una elevada temperatura sin que cambie el color de
aquella: la fruta, al entrar en el aparato, se halla envuelta en
tina atmosfera de aire seco: al ascender por él encuentra una
temperatura cada vez mas elevada, y la disposicion del deseca-
dor es tal que el aire caliente y el vapor de agua que se forman
son expulsados por la parte superior del aparato. Después que
la fruta ha recorrido todo el trayecto. y cuando las bandejas
correspondientes pasan por delante de la puertecita de entrada,
el operario la extrae. colocando otra en su lugar, y asi sucesi-
vamente. El trabajo del desecador Williams, segun parece, es
muy perfecto, pues primeramente se somete la fruta tierna a
una temperatura elevada y seca, y va disminuyendo el calor
al descender por el segundo compartimiento, de modo que las
frutas conservan, una vez desecadas. el aroma. olor. color ¥

sabor que tenian antes,
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Ultimamente se Lan ideado desecadores dispuestos en po-
‘::'Bicitﬁn_ casi horizontal, que ocupan poco espacio. efectiian un
 trabajo muy perfecto y se manejan con mayor comodidad que
los verticales: se construyen también desecadores portatiles
- fabricados con hierro ealvinico y atravesados verticalmente
- por el conducto de salida para el humo. cuyo calor ge utiliza
- al mismo tiempo para la desecacién y para conducir el vapor
de agua por un doble tubo. Esos desecadores portatiles se
pueden conservar almacenados en las estaciones en que no
= se hace uso de ellos, y sirven para desecar cualquiera fruta 6
' legumbre. Kn la actualidad no hay granja bien montada que
- no tenga su desecador, ya que empleando esos aparatos se evi-
‘ta en anos de abundancia el inconveniente de tener que expen-
der los frutos antes y con antes y & precios.reducidos. & mas
‘de facilitar el transporte por la reduceién del volumen. De esa
':_. anera es posible también explotar ciertos cultivos en locali-
dades alejadas de los grandes centros. En los Estados Unidos
se calcula que 36 litros de manzanas cortadas, que se expende-
:5 fan por 75 céntimos en estado fresco. valen después de dese-
eadas unas 6 pesetas 2,500 kilos . sin computar el valor de los
iﬁf@ﬁi’duﬂs empleados para fabricar sidra. El gasto se puede cal-
‘cular en 10 6 15 céntimos por peseta. Apenas extraidas del de-
'fﬂcztdor las manzanas. peras, melocotones v demas frutas. se
‘embalan en cajas de 25 kilogramos y se venden en los Esta-
"dos Unidos & los precios de 50 a 75 c¢éntimos el medio kilogra-
“mo. y en Paris d los de 0.90 & 1.25 pesetas,

C Ademais de esa clase de aparatos. propios de los paises del
ENorte. se utiliza también el calor solar. y en las comarcas me-
idionales de los Estados Unidos se construyen los que pudie-
mﬂ 1lamarse hornos naturales, en lugar de exponer las frutas
%11 aire libre. como en la provineia de Malaga 6 en Oriente. El
40l completa de esd INANETR !.‘1 obra comenzada f:mmrlﬂ se ha-
Naba el fruto pendiente del arbol. Las ﬁgurus 16 y 17 dan idea
T‘ es0s hornos naturales: los tl]}{l.l‘iftﬂﬂ tienen generalmente de
.. 4 5 metros de :u]rh‘um y de 5 a 6 de longitud. Los flancos
@_ﬁtﬂn forrados con hoja de_l:_xtﬂ.. A} u}frrn.n :::1:1?110. reverberos. con-
contrando los rayos solares 50‘1)1'9 los .ZﬂI‘ZD:i eN ue se encuen-
fera, colocada la frutd. En Ia hg:um 16 se ven las aberturas por
3 le se introducen los cajoncitos con la fruta. las ehimeneas
gi}il{;ﬁl‘ﬂlﬂ escapa el agua vaporizada, ¥, por iltimo. los meca-
.:isnms que sirven para mover el desecador y colocarle de ma-

que rocibadirectamente los rayos solares. segnin la mayor
lierad > 1L ) _
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O menor inclinacion de egtos, Generalmente las manzanas cor-
tadas en trozos tardan de tres & cinco horas en secarse: los al-
baricoques partidos en dos pedazos. de ocho & diez, y los me-
locotones de doce & catorce. Inutil es agregar que la parte su~
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perior de esos cajones esta cublerta por una vidriera que no
solamente sirve para concentrar el calor. sino también para

Figura 17

resguardar del polvo la fruta y ponerla a cublerto de la vora-
cidad de los insectos.

También se saca partido del frio en América para conservar.
no solamente las carnes, sino los productos de la horticultura.
eracias & los experimentos de M, C. Tellier y M. Salomon Tho-
mery. quien ha construido nn frutero modelo y aparatos espe-
cinles destinados a la conservacion de las uvas. Sabido es que



el valor de éstas va aumentando conforme pasa el tiempo, una
- vez recolectadas, y que las que se expendian en Septiembre a
- peseta acaban por venderse 4 2.4, 6 yaun a 10 pesetas en el
- mes Fde Abril. Pues bien: de las experiencias hechas por M. Sa-
lomodn resulta que todas las frutas de corteza dura, como las
- nueces y almendras, las que contienen poco liguido ¥ las de
emfgltura compacta, como la uva. se pueden conservar duran-
. te cinco 6 seis meses sin que se altere su sabor ¢ cambien de
. aspecto, con tal de que se mantengan en sitios obscuros vy cuya -
.. humedad y calor estén convenientemente reguladas. Las frutas
- pulposas se pueden conservar también durante bastante tiem-—
Po, pero se altera ficilmente el zumo y desaparece la fragan-
- cia, cual sucede con las cerezas, las fresas, log melocotones v
otras especies. ‘
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1 IV
. CONSERVAS DE LEGUMBRES Y OTROS VEGETALES

Desecacion.— El procedimiento de desecacion de las legum-
" bres v otros vegetales, en su forma mas sencilla, consiste en
" colocarlos sobre un lienzo que absorbe parte de la humedad
:.-que contienen, después de lo enal se acaban de secar en un
. horno 6 al sol.
©  Las judias verdes se cogen bien tiernas, se las quita las pun-
tas y log hilos de los dos costados sin romperlas; se ponen en
- agua hirviendo, procurando que no sufran mis que dos her-
~ yores; se extraen y ponen a eseurrir en capas delgadas sobre
* zarzos; despues, cuando quedan perfectamente enjugadas, se
" introducen en la estufa 6 en el horno de que se acaba de sacar
r__-lgl pan. teniendo cuidado de que la temperatura no sea dema-
siado elevada. Cuando el tiempo es seco y calido basta exten-
" derlas sobre un lienzo. en un granero y a la sombra. Una vez
'1' 'i-ge(:-ﬂgﬁ, se las envasd e SACOS de IJ:'LPEI_. en cajas 6 en frascos. v
| se depositan en un sitio seco. Lo mismo se opera con los gui-
" gantes, habas y otras legumbres.
" Ppara conservar las coles ordinarias y las coliflores se empie-
p limpiarlas ¥ deshojarlas con cuidado; se cortan en reba-
L hadas largas Y POCO gTuesas, que se ponen a hervir durante
" euatro 6 cinco minutos en agua de r?:-nl_: Se gacan v escurren.
xponen sobre zarzos al sol ardiente durante dos o tres
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dias. y por ultimo, se acaban de secar en el horno o en la es-
tufa, y se envasan como las judias.

Las raices fibrosas se lavan primero. se las separa el cuello y
Las raicillas, y se las raja & lo largo: en este estado se exponen
al 8ol sobre zarzos. en un granero perfectamente oreado. ¢ bien
se las lieva & la estufa, donde se someten a la temperatura de
25 a 30", removiéndolas de vez en cnando para favorecer la de-
secacion. Silas raices son carnosas, se las corta en rebanadas.
v se las deseca en dos tiempos, permaneciendo en el granero
primero y en la estufa después.

Procedimiento Masson.—En este procedimiento industrial las
legumbres se pelan. y se las somete 4 una rapida desecacion
por medio de corrientes de aire bastante caliente para no coa-
gular la albumina ni alterar el sabor. reduciende asi en un 15
2 20 por 100 el peso de las legumbres: en seguida se las L‘:Ol]]pl'i-:
me en prensas hidraulicas, reduciendo su volumen a 1/8 pro-
ximamente, para expenderlas bajo la forma de placas resisten-
tes, que se recubren con una hoja de lata para su transporte,
conservandose asi sin ningun riesgo de alteracion. Presentan
cierto sabor aspero. y es necesario tenerlas sumergidas en el
agua fria 0 templada durante cuatro 0 seis horas. Ll Sr. Morel
Fatio. para hacer desaparecer dichos inconvenientes, divide y
cuece las legumbres durante unos minutos al vapor, las saca
de las cajas. las coloea en las estufas donde se desecan, v por
ultimo. las somete a la accion de una prensa energica.

En las casas particulares suelen conservar ciertas legumbres
verdes cociéndolas primero v poniendolas después en vagos de
barro barnizados. que se acaban de Ilenar con manteca fundi-
da, 0 con grasa liquida: pero este procedimiento comunici
casi siempre a los productos un =abor poco agradable, debido
sin duda a un poco de aire. que es dificil expulsar completa~
mente. El procedimiento del Sr. Sheler, que deseribimos al ha-
blar de las conservas de carnes, y el del Sr. Reinoso, podrian
emplearse también para las legumbres.

Antisépticos.—Las remolachas. v en general todos los pro-
ductos del mismo género. pueden conservarse durante un ano
v i veces mas tiempo colocandolos en una cueva, en capas se-
paradas por lechos de carbon de lefia pulverizado, 6 hulla me-
nuda: el earbdn debe estar perfectamente seco. Para el efecto
se empieza por establecer sobre el piso de la cueva una capa
de algunos centimetros de espesor de carbon: sobre esta capa
se coloca una tongada de raices: sobre esta ultima. otra capa
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ele carbon, y asi sucesivamente hasta que no queden mas rai-
- La pila que resulta se cubre de una capa de carbon de 30 4
ﬁﬁ centimetros de e8pesor.

A falta de carhon puede emplearse arena bien seca. pero en
este caso hay que disponer las cosas de manera que cada raiz
quede perfectamente separada de sus vecinas. Ademas. no se
'.J-deben nunca colocar las raices en montén 6 pila. sino derechas
6 por capas horizontales, quedando los euellos hacia fuera. En
todos los casos, las mejores cuevas son aquellas en que la tem-
peratura no exceda de 6",

. En diferentes épocas ha sido indicado el acido sulfuroso
como de empleo ventajoso para conservar las legumbres ver-
ides durante varios meses, sobre todo cuando se apliea aquel
acido en forma de gas 4 las substaneias vegetales tiernas. Des-
pués del tratamiento. las legumbres se pueden guardar en bo-
tes de gres, en sitio fresco. v sin otra precaucién que taparlas
€ON un pergamino,

- Sal y vinagre.—La mayor parte de las legumbres verdes
pueden conservarse por medio de la sal y del vinagre, siendo
lo mas general el empleo de las dos substaneias 4 la vez. El
procedimiento, por lo demas. es hien sencillo; después de ha-
ber limpiado y pelado la legumbre. se la dispone por eapas en
erandes vasijas de loza: bajo la primera eapa se eoloca sal. vi-
agml y una materia aromatica cualquiera; terminada esta
gapa, se la rocia con vinagre, se la cubre de sal, ete.. y se
continua de este modo. colocando cada tongada entre dos le~
chos de sal, vinagre v aromas. hasta que quede la vasija llena.
. la ltima tongada e coloca una capa de sal de 3 44 cen-
timetros de espesor: se cierra la vasija con pergamino, y se de-
;a-s_ita en sitio fresco. |

. Para que sea mds eficaz la aceién del vinagre en la conser-
vacion de las legumbres en vasijas cerradas. el Sr. Manfield
,rﬂpnne el siguiente procedimiento: después de haber empapa-
do las legumbres en salmuera. se las coloca en un recipiente en
due se hace el vacio por medio de una bomba neumatica; una
_z eliminado el aire cargado de vapor de agua. se hace comu-
1, car el recipiente por medio de una llave con el depdsito del
finagre; s aumenta G‘HT{}HE{.‘H la _premdn. v las legumbres ab-
Sorben en muy poco tiempo el vinagre. quedan aptas para el
k. y no presentan la erudeza de las que se preparan por
limientos ordinarios. ,

Consumo
-;' pl‘OE‘Ei
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MONOGRAFIAS PRACTICAS INDUSTRIALES.

Motores hidrdulicos empleados en los trabajos industriales, por Gareia
Lépez; 4 y 4,00 pesetas,—Motores diversos, por Vicuna; 2 y 2,25.—Fabri-
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3,50 v 4.—Leches, mantecas y quesos de diferentes clases; 2,60 y 3.— Pis-

cicultura y ostricultura: Cria de los peces de agua dulce y salada, de los

moluscos y crustaceos; 2,50 y 3.—Conservas dlimenticias: Preparacion de
las conservas de carnes, pescados, leches, frutos y legumbres; 2,50 y
3.— Industria corchera: Extraceidn y preparacién del corcho, y aplica-
cién & la industria taponera; 1 y 1,25.—Abonos naturales y artificiales:
Tistudio, preparacion y analisis de los abonos vegetales, animales, es-

tiércoles 6 mixtos y minerales; 4 y 4,50.—Fabricacién de vinagres: Fa- |
bricacion de vinagres de vinos, alcoholes, madera, acetatos:; conservas

al vinagre, etc.; 2,50 y 3.—@omas, resinas y esencias; 2 v 2,90.—Ma-~
terias tintéreas: Estudio y explotacién de las diferentes clases de cochi-
nilla, cultivo y beneficio de la rubia, orchilla, ete.; 1 y 1,25.—Fabricacion
de la albtimina, gelatina y cola de todas clases; 1,25y 1,50.—Sericultura:
Cria del gusano del moral y otros gusanos productores de seda; hilado y es-
tudio de la misma; 2,00 y 3.— Cultivo del manzano y fabricacién de la si-

dra, por Aragé; 1,50 y1,75.—El consultorde artes y oficios: metales, hierro, | -

acero, ete., por Montellano; 1,50 y 1,75.—Fabricacién de toda clase de bar- |
nices, por Runiz Miyares; 1,70 y 2.—La tintoreria al alcance de todo el
mundo, por Ruiz Miyares; 3.50 y 4.—Tratado del quita-manchas, por

i

Franco; 1,26 y 1,60.—Manual para reconocer los vinos falsificados, por |

Mivares; :‘3,25 y 2,50.— Guia prdctica del tornero en toda clase de mate-

riales, por Gironi: 3,50 y 4.—Tratado del lavado y blanqueo de tejidos,

2,20 y 2,50.—Fabricacion de las esencias, por Balaguer; 2, 2,29.
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DICCIONARIO ENCICLOPEDICO DE AGRICULTURA |
| GANADERIA E INDUSTRIAS RURALES '

bajo la direccion de los Sres. Lépez Martinez, Hidﬁl-uu Tablada y Prieto y Prieto
‘con la colaboracion de los mas distinguidos y reputados agronomos de Eapaﬁ'&j |

Consta de 8 tomos en 4.°, con 5,756 paginas a dos columnas, de letra clara

y compacta, explicacion de 8,360 palabras y 2.307 excelentes grabados. |
- Preécio en ristica, 150 pesetas y 170'en pasta en Madrid. En provineias,
198 pesetas en rustica y 173 en pasta, remitida franca de porte y certificada,
Se. admiten subscripciones por tomos mensuales en ristica, siendo el preeic
de cada uno de ellos 18,75 pesetas en Madrid y 20,25 en provincias franed
 de porte y certifieado; los subseriptores remitiran mensualmente, en li-
branza 6 letra, el importe del tomo cerrespondiente 4 cada mes. El s
criptor que desee recibir los tomos encuadernados en pasta, abond#h Son
pesetas mas por cada tomo, 6 sea 21,25 ptas. en Madrid y 22 75 essprovineias’
“Libs pedidos se dirigiran a los editores, Hijos de D. J. Cuplta Seallede
‘arretas, nim, 9, libreria, en Madrid, acompanados de su imperie enli
branza del Giro mutuo 6 letra de ficil cobro. R e

"% MADRID.— Hstab. tip. de los Sucesores de Cuesta , Cava-ulta , 1oouite ,-':'?:':"'-"-




