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PROLOGO

Las falsificaciones erigidas ya en sistema, SO
van propagando por todas partes de una manera
imponente : salvas honrosas excepciones , existe
sobre este punto la mas deplorable emulacion,
tanto en las fabricaciones en grande escala y en
las pequefias manufacturas, como entre el llama-
do alté comercio y los expendedores al por menor.
El axioma mercantil de comprar barato y vender
caro es ya insuficiente; no satisface; hay que
completarlo con el de realizar ciiantiosas ganan-
cia® un reparar en los medios. Asi solamente
pueden explicarse ciertas fortunas fabulosas, que
con industrias al parecer insignificantes, vemos
improvisar de la noche & la maftana, puesto que
la sed de oro, siempre insaciable, no reconoce
limites.

No son ya Unicamente artefactos los que se fel-
sean , principiando por los de hierroy concluyendo
con los de seda; ni tampoco las drogas confeccio-
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nuestra alimentacion, como por no hacerlo con
los detalles que el asunto requiere; y mucho
menos a las personas extrafias & los estudios
médicos , que por carecer de ciertas nociones que
muy bien pueden ponerse 4 su alcance, se ven
precisadas a consultar & sus ftxcultativos.

En la misma I'rancia, sobrado fecunda en
publicaciones de todo género, se han dado & Iu?
diferentes obras sobre las falsificaciones de las
materias primas, de las drogas, y de los produc-
tos quimicos, y esas incompletas, segun dice el
sabio M. Chevallier; siendo muy contadas las que
se ocupan do los alimentos y bebidas bajo ese
punto de vista.

En cambio, abundan excelentes monografias,
memorias, informes, revistas, anuarios, y articu-
los de notables autores, y sabios reputados, que
hemos consultado, segun aparece en las frecuentes
citas, que oportunamente hacemos.

Por todas estas razones no hemos vacilado en
la publicacién de la presente obra, que en nuestro
sentir llena los siguientes objetos.

Primero: sirve de guia seguro & los Concejales
1 otras autoridades encargadas de la inspeccion
de los mercados de abastos, y de los estableci-
mientos de viveres, para proceder con acierto &
lo que en justicia corresponda.
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Segundo: es de necesidad a las familias é indi-
viduos en particular, para poderjuzgar facilmente
de la naturaleza y estado de los alimentos y bebi-
das de uso doméstico, y de los que sean mas
convenientes & su salud, ya que este libro forma
un completo repertorio de todos ellos. Igualmente
lograran apreciar la bondad 6 la mala calidad de
lo que constituye su alimentacién en la mayoria
de los casos; pues ademas de los andlisis y proce-
dimientos quimicos &a veces indispensables, y
peculiares de los facultativos, se dictan también
reglas claras y sencillas de facil practica. Asi
mismo, se exponen los primeros auxilios que
pueden prestarse, interin comparece el médico,
en los casos de envenenamiento por las almejas,
confituras de color, chocolate, hongos 6 setas etc.,
de que suelen verse ejemplos, y cuyos primeros
momentos deben aprovecharse.

Tercero: es de suma utilidad tanto a los médicos
como farmacéuticos, y aun a los profesores de
veterinaria, que suelen ser consultados en calidad
de peritos, en cuestiones delicadas que se ventilan
ante los tribunales, para que puedan correspon-
der dignamente & la confianza que en ellos se
deposita, sin vacilaciones ni ambiguedades, pues-
to que hallaran recopilado cuanto importa tener
presente para esos casos, sin necesidad de engol-
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fixrse en obras cientificas voluminosas, que no
siempre tienen & su disposicién, ni tiempo a veces
para consultarlas.

Como no cabe constituir un cuerpo de doctrina,
ni una clasificaclon sistemética en el presente
libro, compuesto de materias tan diversas, por
mas que tiendan a un mismo fin , hemos adoptado
el érden alfabético en forma de diccionario, que
por otra parte tiene la ventaja de facilitar la lectu-
ra 6 consulta del articulo que se desea, ademas

7

del glosario é indice general.

En todos cuantos articulos son objeto de mani-
pulaciones quimicas notarasc cierta redundancia
de procedimientos, y aun repeticion de palabras:
pero téngase presente,-que aunque en aquellas
nos referimos & los profesores de farmacia, que
son los llamados como expertos mas competentes
en la materia, en cuestiones de analisis nunca
debe sobreponerse el estilo y la diccion & la
claridad y evidente resultado, que es lo que bus-
camos en los reactivos.

Por ultimo, creemos haber llenado con este
trabajo, exento de pretensiones, un vacio que se
viene notando en el ramo de la higiene, desde la
rapida propagacion del fraude en la calidad de los
alimentos y bebidas, en cuyo caso habran queda-
do cumplidos nuestros propositos.



INTRODUCCION

Para no incurrir en repeticiones al tratar do
cada articulo en particular, y 4 fio de que toda
clase de lectores tenga una idea lo mas clara po-
sible de los principios elementales que entran en
la composicion de las sustancias alimenticias que
sirven para el sustento del liombrc, liemos creido
oportuno hacer una ligera resefia de ellos, des-
cribiendo también & grandes rasgos las modifica-
ciones que sufren en nuestro organismo los
alimentos y bebidas, 6 sea la funcion de la diges-
tibn ; asi como los dos grandes actos de Ila
asimilacion y descomposicion que en el mismo se
verifican; y por ultimo, las diversas preparacio-
nes que el arte en armonia con la experiencia ha
inventado, para que aquellos sean méas nutritivos,
agradables y faciles de digerir.

Los alimentos son sustancias sacadas del reino
vegetal 6 del animal, (ménos la sal y el agua que
son minerales), susceptibles de disolverse en los
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fluidos del tubo digestivo, y que después de haber
sufrido cierta elaboracion en el estbmago é intes-
tinos, donde es absorbida la parte asimilable,
llega ésta & mezclarse con la sangre, distribuyén-
dose por toda la economia, reparando sus diver-
sos tejidos y conservando el calor de la misma.

Dos actos bien distintos tienen lugar en el orga-
nismo que son, la asimilacion y la descomposi-
cion, los cuales constituyen Ila nutricién; vy
asimismo con dos objetos diferentes, pues & la
vez que el uno repara los materiales ya gastados
de nuestros 6rganaos, el otro los elimina.

Distinguense los alimentos en reparadores, y
en respiratorios 6 combustibles: sirven los prime-
ros para la asimilacion, 0 sea la reposicion de las
pérdidas que experimenta el organismo, y los
otros para favorecer 6 regular la desasimilacion 6
descomposicion, concurriendo al mismo tiempo a
la producciéon del calor animal.

Las sustancias azoadas son las que forman los
alimentos reparadores, asi como las féculas, el
azUcar, los cuerpos grasicntos y oleosos, el vino,
el alcohol, y algunos otros , suministran los res-
piratorios ; y aun entre los ultimos referidos los
hay que facilitan 6 activan la desasimilacion, y
otros que laretardan , segun sucede con el alcéhol,
el vino y el azdcar, que sostienen sin alimentar,
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porque permiten {si es dado explicarse asi) a los
principios ya asimilados permanecer mas tiempo
sin ser renovados.

Los alimentos bien procedan del reino vegetal
6 del animal, contienen principios inmediatos
azoados y no azoados, pero en diversas propor-
ciones.

Entre los azoados de origen vegetal flgura en
primer término el glaten, considerado como
fibrina vegetal, contenido en varios granos, espe-
cialmente en los cereales, y en las partes tiernas
de las plantas : después la albimina vegetal, que
existe en Jos granos emulsivos, y en el jugo de
los vegetales; y la caseina vegetal 6 legumina,
que los granos de las plantas leguminosas encier-
ran en pi‘oporcion considerable. Los principios no
azoados son : la fécula 6 almidén que se halla en
abundancia en la patata, y también en los cerea-
les y granos leguminosos; la dextrina; el azlcar;
la goma ; las materias inucilaginosas ; Ja pectina
6 sustancia gelatinosa de las frutas; y el aceite
que ciertos granos suministran en cantidad
notable.

Como principios azoados 6 materias albumino-
sas, gue también asi se denominan los procedentes
del reinoanimal, se cuentan la fibrina, que forma
la base de los musculos; la albumina que entra
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en el suero de la sangre , y que se encuentra casi
en estado de pureza en la clara de huevo ; la ca-
seina, contenida en la leche; la gelatina que se
extrae de los tendones, ligamentos y huesos; la
condrina que se saca por medio de la ebullicién
de los cartilagos; y en iin, la creatina, creatinina,
acido inésico 6 sea osmazomo , Cuyos principios
se obtienen hirviendo la carne en el agua, cons-
tituyendo la base del caldo de nuestra clasica olla
0 puchero. Considéranse principios no azoados la
grasa, la manteca, el azUcar de leche, y la miel
de abejas.

Conocidos ya los principios inmediatos de los
alimentos segln su procedencia, veamos ahora
las transformaciones que sufren en nuestro apa-
rato digestivo por medio de los diferentes actos
(pie componen la digestion.

Introducidos ya los alimentos en la boca, son
triturados por los dientes, humedecidos y empa-
pados de saliva, que con su presencia y estimulo
es segregada en abundancia, y por fin es trans-
formada en dextrina una parte de las materias
feculentas.

Después de haber sido reducidos en dicha ca-
vidad & una pasta grosera llamada bolo alimen-
ticio, pasan en virtud de combinados movi-
mientos de los labios, de la lengua, y otYos
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accesorios de la boca, a la faringe , y en seguida
al extifago , & cuyo acto se llama deglucion ; lle-
gando por fin al esttmago, donde igualmente
excitan con su presencia y estimulo mayor aflujo
de jugo gastrico , que es el fluido destinado a ope-
rar modificaciones importantes en ciertos prin-
cipios alimenticios.

Dicho jugo gastrico es &cido, de color claro,
con un ligero tintecitrino, de olor soso, y segre-
gado por los foliculos del estoémago, principal-
mente durante la digestion, siendo casi nulo
cuando ese 6rgano se halla vacio. Compoénese de
18 partes de agua; de cloruros alcalinosy torreos,
y de un &cido libre, que segun M. Chevreul es
como el acido lactico. Durante la digestion puede
contener acido acético y butirico, aunque en ese
caso ambos son el resultado de una transforma-
cion de la fécula y de los cuerpos grasicntos. Por
ultimo, entra en la composicion del jugo gastrico
una materia importante, que existe principal-
mente en la membrana mucosa del estdmago,
<Jue obra a la manera de los fermentos, y que se
llama pepsina.

De los diferentes principios que constituyen la
masa alimenticia, los unos son profundamente
modificados por el jugo gastrico con que se ponen
en contacto dentro del estémago, y los otros no
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experimentan cambio alguno. Las sustancias azoa-
das se encuentran en el primer caso; pues son
disgregadas, penetradas y esponjadas por aquel
jugo, haciéndolas perder su caracter quimico, y
pasado cierto tiempo las disuelve. Mas segun la
creencia general hoy dia basada en numerosos ex-
perimentos es la pepsina sola quien opera esa di-
solucion, limitandose el aguay losacidosd empapar
y poner esponjosas las materias azoadas. Una vez
disueltas esas materias, son absorbidas, parte en
el estomago, y parte en el intestino.

Cas sustancias que no son azoadas, como las
féculas, los cuerpos crasos, los aceites, la goma,
el azucar, etc., no se disuelven ni alteran por el
jugo gastrico , sino que quedan intactas; excepto
el daltimo, cuando es producto de la cana, y la
fécula, que transformandose en glucosa, 6 sea
azlcar incristalizable, son absorbidas en ese esta-
do. En cuanto al agua, el vino, los licores espi-
rituosos y demas liguidos, y alas materias salinas
gque suelen contener, todos ellos son absorbidos
desde luego por las venas del estobmago.

Después de haber sido convertida la masa ali-
menticia dentro de la mencionada cavidad en una
pasta homogénea, conocida con el nombre de
(jJuimo, bajo la influencia del jugo gastrico, va
pasando a impulso de las contracciones de. las
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paredes de dicho 6rgano al intestino duodeno, an
cuyo punto sufre las siguientes modificaciones.

Las sustancias feculentas, que segin hemos
dicho no han experimentado todavia ningiina
alteraciéon , después de franquear el estbmago son
convertidas en dextrina, y luego en glucosa, por
el intermedio del jugo pancreatico, cuya accion
os anéaloga & la de la saliva , teniendo también la
propiedad de emulsionar los cuerpos crasos intac-
tos hasta entonces.

El papel que la bilis desempefia-en la digestién,
aunque no esta todavia bien definido, se creo que
es algo mas que un liquido de e.\.crecion, sienilo
lo probable, que los principios alcalinos que la
componen sirvan para neutralizar los acidos del
jugo gastrico, y que contribuyan a la vez a emul-
sionar en parte los cuerpos crasos.

Verificadas ya las importantes alteraciones (jue
acaban de experimentar dentro del estémago 6
intestino duodeno los diversos elementos que
constituyen la masa alimenticia, resta como com-
plemento de todos esos actos, la formacion de un
liquido de aspecto lechoso, y homogéneo llamado
</(nio, que tiene lugar en el referido intestino,
<Juedando aquellos con las condiciones iKicesarias
para la nutricién.

Dicho quilo principia & ser absoi-bido en el duo-
2
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deno, concluyendo de serlo en toda la extensiéon
de los demas intestinos delgados por medio délas
raicillas venosas, y también por los vasos quili-
feros, cuando aquel esta formado por sustancias
azoadas; pues la glucosa procedente de las fecu-
lentas lo es por las pequefias ramiflcaciones de la
vena porta, de donde pasa al higado, a las venas
hepaticas , & lacava, al corazéon , y de este liltimo .
a los pulmones, efectudndose en ellos la combus-
tiébn y demas fendmenos de las funciones respira-
torias. Los cuerpos crasos son absorbidos exclu-
sivamente por los vasos quiliferos, y las bebidas,
como queda dicho, por las venas del estomago.

Transportados al torrente circulatorio los princi-
pios sacados de los alimentos por medio de la
digestién, segun acabamos de ver, suministran
cuando son azoados los elementos reparadores a
todos nuestros tejidos; y si proceden de las fécu-
las, 0 de los cuerpos grasicntos 0 crasos, los (jne
son necesarios para la calorificacion animal.

El residuo de la masa alimenticia, compuesto
principalmente de celulosa 6 parte lefiosa, de
ligamentos, tejido epidérmico, etc., que se hacen
refractarios a la digestién, forman el excremento,
que viene & ser expedido por naturales deyecciones.

Los alimentos son tanto mas digestibles cuanto
menos tiempo tardan en convertirse en qui*mo y
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en quilo en el estbmago 06 intestinos duodeno
respectivamente. Segun los experimentos verilica-
dos en perros por M. Blondlot, la fibrina ha
tardado en digerirse y ser absobida hora y media;
el gluten cocido dos horas; la caseina tres horas
y media; la albimina coagulada >xlara de huevo)
seis; los tegidos fibrosos, ligamentos y tendones
diez lloras, mostrandose siempre refractaria &4 la
accion digestiva la parte mucosa: todas estas
sustancias pertenecen a las azoadas, segln ya se
indico.

M. Beaumont ha hecho observaciones en el
Canadense Alexis Martin, quii tenia una fistula
estomacal consecutiva & una herida de bala en la
region etiigastrica, de las cuales resulta; que las
carnes cocidas 0 fritas de carnero, de buey, de
vaca y de puerco, sedigienni en cuatro horas; las
mismas carnes asadas, en tres horas y media; la
carne negra de aves en igual tiempo; la blanca
de esa especie en tres, y la de pescado en dos
horas y media.

En cuanto 4 las sustancias feculentas y demas
no azoadas, nada se sabe do positivo sobre lo que
jai'dan en digerirse: pues operandose ese acto
casi enteramente en el duodeno no ha sido posible
obtener todavia ningudn resultado satisfactorio:
otro tanto sucede con los vegetales, cuya digestii n
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tiene lugar en los intestinos, y que es mas dificil
que la de los animales. En efecto, las legumbres
son las que tienen mas partes indigestas, como
sus peliculas, cubiei'las 6 envoltorios, y sobre
todo la celulosa 6 lafibra vegijtal, quoconstituyen,
si previamente no han sido divididas y desmenu-
zadas, los alimentos de menor digestibilidad , pues
i-ecliTon & veces todo el aparato digestivo 'sin
experimentar ningln cambio 6 alteracion , encon-
trandoselas casi intactas al ser expelidas con los

materiales excrementicios.

El género de vida de las personas tiene una
marcada iniluencia en las funciones digestivas;
pues el ejercicio moderado las favorece, el violen-
to las pertui®)a, los habitos sedenfarios, y los
trabajos nientales y d(* gabinete las hacen lentas,
y a veces penosas : (ui iin ,son mas activas duran-
te la vigilia que durmiendo, y por i-egla general
se tija en cuatro 6 cinco horas la duracién de este
acto indispensable de la economia animal.

La manera de [ireparar los alimentos ejerce
igualmente una grande infiuencia en su digestibi-
lidad. Es cosa sabida que las carnes asadas son
mas tiernas, nutritivasy faciles de digerir (jue las
liervidas 6 cucid<as: maxime en vasijas destapadas.
En el primer caso, sometidas & la accion de un
luego vivo y sostenido, se forma por efecto Uc
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una temperatura que varia de 100 & 120 grados,
una costra al exterior de ellas , que es el resultado
de la retraccién de los tejidos, y de la coagulacién
de la albumina y de la hematosina; cuya costra,
impidiendo la desecacién de las partes internas
de la carne puesta & asar , asi como la evaporacion
de susjugos, conserva no solamente sus princi-
pios nutritivos, sino que también es mas tierna:
puesto (Jue dichos jugos en contacto con las fibras
musculares las penetran , disgregan y ablandan,
disminuyendo su densidad. Ademas por el indujo
de esa clase de calor se desarrolla el aroma que
caracteriza cada especie de carne.

Cuando las carnes son cocidas adquieren, por
efecto de la temperatura indirecta 6 mediata a que
se hallan sometidas, cierta especie de consistencia
que las pone mas densas; y entonces la alba-
mina se coagula a los 50 grados de calor, y la
hematosina & los 70; lo cual unido & la disolucidn
en el agua de otros principios esenciales hace ijue
la carne asi preparada esté con frecuencia seca,
ménus tierna y nutritiva.

Las estofadas con sus propios jugos , 6 con una
minima porcidon de agua, y en vasijas bien tapa-
das , conservan bien sus propiedades reparadoras,
siendo a la vez tiernas y muy agradables.

Las carnes saladas y ahumadas sobre ser duras
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y compactas, por haber perdido susjugos,y estar
impregnadas de sal, se digieren con dificultad, y
alimentan poco.

Es bien sabido que las legumbres se preparan
en todas partes cocidas, como mas susceptibles
de ser digeridas; pues fritas con manteca 6 aceite
serian indigestas. Si se las desmenuza reduciéndo-
las a un polvo grosero , como lo hacen los franceses
con las judias, guisantes, lentejas y liabas secas,
a lo cual llaman purée, son mas digestibles; pues
la pelicula que las reviste es la que se hace refrac-
taria a la accién de los érganos de la digestion, y
la que dificulta su cochura.

Ninguno de los principios inmediatos de los
alimentos, sean 6 no azoados, usado exclusivamen-
te, tiene la propiedad de alimentar, sin que & la
larga deje de resentirse la salud. Los experimen-
tos de M. Magendie y de Tiedemanii y Gmelin
prueban, que los perros mantenidos solamente
con goma, azucar, gelatina, albumina, 6 con
fibrina, y aun con las tres ultimas mezcladas en
las proporciones que entran en la carne, enfla-
quecen al cabo de los quince dias, se debilitan
diariamente , y acaban por rehusar ese alimento,
sucumbiendo, cuando éste ha sido de los no
azoados, sobre los cuarenta dias; y en un es-
pacio de tiempo de dos U tres meses, si-Se les
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lia sometido al' régimen de principios azoados.
Resulta de las precedentes observaciones, que
el organismo para reponerse de las pérdidas que
continuamente sufre por la descomposicion, nece-
sita encontrar en una alimentacién complexa
sustancias analogas, 6 méas bien idénticas a las
que poseen los diversos tejidos que componen
nuestros 6rganos en estado normal; y esa alimen-
tacion complexa la ha puesto la Providencia Divi-
na al alcance de la mano del hombre con prodi-
galidad suma, como lo observa el que contempla
por do quier todo lo creado, y segun tendremos
lugar de apreciarlo en el abundante y variado
i'epertorio que, siguiendo el 6rden alfabético esta-
blecido en este libro, exponemos a continuacién.
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FALSIFICACIONES

ALII\/IENTOSEY BEBIDAS

DICCIONARIO DE LAS SUSTANCIAS ALIMENTICIAS

ABADEJO.—Véase Bacalao.

ACEDERA. (Rumex acetosa). Esta yerba conocida
también con el nombre de Romaza, perenne 6 indige-
na, encuéntrase en los prados naturales, y se cultiva
en los huertos, sirviendo sus hojas cuando son tier-
nas en clase de condimento, agregandolas a las espi-
nacas, acelgas, y otras verduras mucilaginosas, para
aumentar su sapidez y hacerlas mas apetitosas, a la
vez que refrescantes, por la propiedad que gozan de
mitigar el calor de nuestros humores; advirtiendo que
si se usan solas, suelen ocasionar por su extremada
acidez dolores de estbmago, de vientre y aun de pecho.

Es prudente no preparar las verduras condimenta-
das con acederas en ollas U otras vasijas de cobre,
para evitar la formacion del acetato de ese metal, que
podria producir serios accidentes. «
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aceite de olivas. (Olea europam). Aunque flgu-
,au en la cocina doméstica diversas especies do acede
aegun las costumbres y las necesidades de los pa.see,
s6lo nos ocupamos del producido por el fruto de

to 6 aceituno , de uso exclusivo en el nuestro ; ta”o
por abundar en su suelo, como por ser el mas est-
Lado entre todos los conocidos para ios usos culina-
rios. Asi es, que Unicamente H,jaremos ia atencion en
todos aquellos aceites que suelen hallarse mezclados
con el de olivas, al tratar de las adulteraciones de este
“ciLuian en el comercio varias clases de aceite de
olivas, que difieren ademas de su procedencia, por la
manera do estar elaborados, y suelen reducirse a cua
™o La primera, el aceite virgen, de flor, 6 superfino,
que resulta de la simple presion en trio de
préviamente molida, cuyo hermoso color verde claro,
L r y sabor agradables, ya lo recomiendan, pero que

es muy escaso: la segunda que es el aceite comdn mas
«enerllmente usado, obtenido por medio de una se-

funda presion fuerte, y con el auxilio del agua hn-
Lendo. estambién de grato olor y sabor, y de un coloi

tante de la pasta de aceituna ya prensada, vuelta a
moler, v exprim idade nuevo con el intermedio del agua
on ebuilicion ; el cual es turbio, grasiento, y propenso
a enranciarse, por lo que se suele destinar para e
alumbrado; y laclase cuarta que comprende el ace e
suministrado pordas olivas demasiado madurasy muy
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Tci'mentadfis. que por su mal olor, ~usto desn”™rada-
blc y aspecto turbio, por las impurezas que contiene,

se aplica ip:ualmente para ol alumbrado, y a la fabri-
cacién do jabones.

Prescindiendo de clasificaciones, el aceito de buena
calidad debe sor en lo posible de la ultima cosecha,
nada afiejo, de color amarillo, 6 ligeramente verdoso,
pero transparente, de sabor y olor siempre gratos, y
lio muy pronunciados; que se mezclo intimamente con
los alimentos, sin que resalte el gusto de su sazon;
<iuese combine bien con el vinagro délas ensaladas
agitando ambos liquidos, y que se conserve sin enran-
ciarse durante su consumo. Por el contrario, si el
aceite esviejo, amarillo verdoso turbio, de olor y sabor
fuertes, poco agradable, que se percibe en los guisa-
dos, y que se pone facilmente rancio, es de mala
<jalidad.

El aceite de olivas es de uso general en clase de con-
dimento en todos los paises productores, sobre todo
para aderezar las legumbres, potages, y demas horta-
lizas, asi como toda clase de pescados; y si hay perso-
nas a quienes repugna, prefiriendo las mantecas de
mcerdoy aun de vaca, es porque se han habituado a
ello desde la nifiez, 6 por una idiosincrasia especial;
pues al aceite que reune las cualidades que hemos
enumerado, es sano y se digiero bien ; poro hay que
tener la precaucién de no exponerlo & un luego vivo y
sostenido, sobro todo en las preparaciones fritas, por-
gue cntonccs adquiere un sabor acre caustico, y un
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olor penetrante que ataca las vias respiratorias, lo
cual saben evitar los buenos cocineros. Kn este Gltimo
caso es nocivo & todos los estdbmagos en general, a las
personas de fibra seca, irritable, y de temperamento
bilioso, & los que sufren afecciones de pecho con pro-
pension a la tos, y dificultad de respirar.

Alteraciones del aceite de olivas

Sin embargo de ser entre todos los aceites fijos 0
crasos el que se conserva mejor y mas tiempo sin al-
terarse el de olivas, es bastante frecuente la rancidez,
bien porque sea viejo, ya por estar mal elaborado, 6
lo que es muy comun , por guardarlo en recipientes
de ancha superficie, mal tapados, y expuestos a las
coiTientcs de aire ; todo lo cual favorece la absorcion
del oxigeno de ese fluido, que es el causante de aquella
alteracion. Bien conocido es el olor ingrato del aceite
en semejante estado, y que cualquiera lo percibe por
medio del olfato.

Otra alteracidon de mayor trascendencia consiste, en
haber conservado largo tiempo el aceite en vasijas de
plomo, que si bien ese metal lo pone claro, y le cor-
rige cualquier saborcillo que pueda tener, en cambio
le comunica propiedades venenosas. Para compro-
barlo se agita por algunos minutos una cantidad dada
del aceite sospechoso con el doble de su peso de acido
niti‘ico; este liquido acido se neutraliza con la potasa,
y agregandole el sulfato de sosa produciraun precipi-
tado blanco; si en vez de aquel se le agrega él hidro6-
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geno sulfurado, el precipitado sera pardo negruzco; y
de color amarillo si se trata con el yoduro 6 el croma-
to do potasa.

Asimismo-, suele estar otras veces almacenado el
aceite en vasos de cobre, en cuyo caso se pono verdo-
so. nauseabundo, llegando a producir vomitos y otros
accidentes mas sérios, que revelan el envenenamiento
por las sales téxicas que se forman con aquel metal.
Alteracion tan peligrosa se patentiza, mezclando tam-
bién una parte del aceito de ensayo con el duplo de su
peso de &cido nitrico, agitandolo un rato: luego se
sc|)iira el acido, y se trata el aceite con el amoniaco,
el cual tomaré un color azul hermoso, si es (IUC exis-
tia el cobre.

Conviene tener presente, que las personas intoxica-
das por medio del aceite alterado con el plomo 6 c!
cobre, de que ya se han visto algunos casos, experi-
mentan & la hora do haberle tomado , sequedad
(M laboca y lengua, con un sabor & metal, cons-
triccion en lasfauces, y peso en el estbmago: cuyas
molestias no suelen imiuietar al paciente, hasta que
sobreviene abundante saliveo con nauseas, y a la
vez dolores mas 6 ménos agudos en varios puntos del
vientre, seguidos de vomitos, que deben favorecerse
bebiendo grandes cantidades de agua tibia.

Bien que los vomitos liayan sido espontaneos. 6
provocados del modo dicho, pero en alaindancia, no
<lc))c peixlcrse tiempo en administrar & todo pasto el
iigua albuminosa , preparada con dos claras do liucvo
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bien batidas en un vaso de agua comdn, 6 la lecho
aguada, en proporcién de una parte de la primera
por dos de la segunda, 6 en defecto de aquellas, una
cAicharada de harina de trigo en cada vaso de agua;
todocon el objeto de neutralizar laaccion vcnenosadcl
cobre 6 del plomo, evitar su al)Sorcion , y consiguien-
temente las profundas alteraciones, y aun la muerte
que puede ocasionar cualquiera de los referidos me-
tales ; debiendo advertir, que los indicados auxilios
se aconsejan para no perder un tiempo oportuno,
miéntras comparece un fiicultativo que pueda dirigi)-
el ulterior tratamiento que el caso requiera.

Falsifieaeiones del aceite de olivas

El mucho consumo y el precio elevado que siempre
han tenido, y tienen los aceites destinados il la prepa-
i-acion de nuestros alimentos, han sido un doble
aliciente para los agiotistas do mala fé, que si en otro
tiempo mezclaban dos 6 tres especies de aceite de
menos valor que el de olivas, hoy lo hacen con
muchas mas, y con mayor perfeccién ; porque des-
graciadamente no les faltan hombres de ciencia & su
servicio, y en-tan vasta escala, que ya se va levan-
tando una cruzada para detener en lo posible su
corruptora marcha. Asi os que, entre tal cual lamento
de la prensa oimos a la de Valencia quejarse, de ([uc
Nno se encuentra aceite de olivas sin mezcla del de
cacahuate : en la de Barcelona leemos todas las sema-
nas el ingénuo anuncio de « Bous vits . OHpifr » que
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es una tacita denuncia de que hay quien los vende
adulterados : la sociedad de la misma capital el
« Fomento de la produccién nacional » representa por
segunda voz al gobierno en Octubre de 1876, sobre los
perjuicios que irroga al comercio de buena fé y ala
agricultura, la mezcla del aceite de semillas de
algoddn con el de olivas, y al efecto acompafia una
nota, que expresa la cifra de 126,171 kilégramos de
dicho aceite de algodén, importado por la Aduana
de Barcelona en 1875; y de 3.932,109 en los ocho
meses transcurridos en el precitado ano de 1876:
el municipio de la misma ciudad publica el 19 de
Diciembre del repetido 1876 un bando, ordenando a
los tratantes en aceite ([ue rotulen las vasijas y enva-
ses en que expenden ese liquido, marcando si es de
oliva, de algodun, puro, 6 con mezcla, y en qué
cantidad ; & fin de evitar las repetidas defraudaciones
gue en cuanto a su calidad se cometen en la venta de
aceites; y por fin, hasta el Sonado se ocupa del asunto
en sesién del 11 de igual mes y afio, proponiendo
pase al ministro de Hacienda un expediente, para que
el aceite de algodon pague iguales derechos que el de
olivas: disposicién que acrecentara las rentas dd
fisco, y también las adulteraciones ; pues todo lo que
paguen de mas los manipuladores, se lo resarciran
aumentando en la mezcla la pi-oporcion del falso arti-
(‘ulo con el verdadero.

En medio de ese clamoreo, que segun acabamos de
ver se va haciendo general en el asunto de los aceites,
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no deja de haber su jiré j' su contra; pues hay dos
moviles diferentes, 6 sea dos cuestiones hasta cierto
punto distintas; launa econémica, y la otra higié-
nica. Los que la miran bnjo el primer aspecto, creen
ver seriamente amenazada, y muy de cei-ca, la
agricultura, con la depreciacién del fruto del olivo,
sin recordar que iguales temores so manifestaron
cuando principié a introducirse el alumbrado por el
gas; y do enténces acd ha venido cu progresivo
aumento el valor de aquel producto, que es casi arti-
culo de lujo , y sin tener en cuenta, que cada dia se
van creando nuevas industiias que demandan el
aceite de olivas expresamente, sin poderlo suplir con
cl de otra especie por no ser a proposito.

Considerado el caso higiénicamente, que es como
a nosotros nos incumbe, tampoco hallamos mérito
suficiente para temer poi- nuestra salud; 6 mejor
dicho por la salud publica con el uso de los aceites
(jue hoy dia se expenden poi- de oli"mas, ya sea puros
0 mezclados; asi es, que en definitiva no hay mas que
la comisién de un verdadero fraude, en el hecho de
vender un aceito por otro.

En efecto , todos los aceites que hoy dia figuran en
el negocio son comestibles, ya en un pais ya en otro,
seglin veremos a continuacion ; pues circunsci-ibién-
donos al de algodén contra el cual se ha levantado
mayormente la.tcmpcstad, bien sabido es, que en cl
Brasil hace afios ocupa cl mismo lugar que el de
olivas entre nosotros, sin <juc se haya i~gistrado
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todavia ningun efecto pernicioso en la salud de sus
naturales. A mayor abundamiento, consultudalaJunta
Provincial de Sanidad de Barcelona sobre la materia,
emitié dictamen en Diciembre de 1868 diciendo tex-
tualmente; «E| aceite de semillas de algodén no
contiene, 6 por lo ménos de 61 no ha podido extraerse,
principio alguno venenoso ni i)orjudicial & la salud de
los consumidores. «<De analogo parecer fué la misma
corporacion de Madrid en otro dictamen que dio en
1873, corroborando ademas la primera su primitiva
opinion, en otro informe expedido el 12 de Diciembre
de 1876 & peticion del Alcalde de la ciudad de Man-
resa. Ultimamente, el doctor don Ramon Codina y
Langlin , farmacéutico de Barcelona, que no cesa en
sus investigaciones sobre los aceites, con la pericia
peculiar do su ilustraciéon , llevado de su amor al
estudio someti6 durante dos meses & toda su familia
incluso él (ignorando sus observaciones) al uso
exclusivo del aceite de algoddén puro y refinado, y
nadie notd , ni aun sospeclié 1o mas minimo en el olor,
gusto, ni en sus funciones fisiolégicas , ad\irtiendo,
que figuré en todas las preparaciones culinarias, in-
cluso el pescado frito, en salsa, y la ensalada cruda.
, liemos indicado anteriormente, que si en otro
tiempo se agregaban dos 0 tres especies de aceite al
de olivas, la cifra ha ido en aumento; y en efecto,
hoy se cuentan ya, las que por Orden alfabético,
segun el establecido en este libro , exponemos a con-
tinuacion.
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Aceite de adormideras ; Mivixiao de los semillas de
esta planta (Papaeer somniferum”, hay uno rojo, que
como secante se aplica & la pintura, y otro sacado de
la adormidera blanca, usado en algunos puntos del
Oriente corno comestible, de un color amarillo palido,
sin olor, y un ligero gusto de almendra, que dificil-
mente se enrancia; congélase 4 18 grados bajo cero,
Siendo su densidad a 15' de 0,925, soluble en 25 partes
de alcohol frio, el amoniaco lo pone grumoso, y el
acido hiponitrico no lo solidifica.

Aceite de algodon; producto también de las semillas
de este arbol ( Gossipium herbaceum), visto en grandes
masas tiene un color rojizo, y en pequefias es ama-
rillo fuerte, sucio; pero importado del Egipto y de la
India en grandes remesas & Marsella é Inglaterra, de
tal modo lo purifican y refinan por medio del &cido
azoodtico y del clorato de potgsa, que lo llegan a
expender por todos puntos, con un aspecto analogo
al superfino de olivas. A esto se agrega, que no
teniendo olor alguno, y si un ligero gusto parecido al
ultimo, y demostrado como esta, segun informes de
corporaciones competentes, que es inofensivo para la
salud, cuyo aserto se halla confirmado por el uso
general que de dicho aceite se hace en el Brasil, como
ya indicamos, se vaya extendiendo su consumo,
sustituyendo al de aceituna, y sin que nadie conozca
semejante supercheria, miéntras la ciencia no es

llamada & patentizarla con sus reactivos: su densidad
es de 0,936. »
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Aceite de Cacahuate; cacahuete, y también mani
en Ameérica, se saca del fruto 6 avellana de una
planta leguminosa ( Ai’achis hypogcra), llamada pis-
tacho de tierra, que procedente de la India se cultiva
en Valencia. Su color es blanco limpio, y el sabor
parecido al de judiasverdes, con propensiéon A enran-
ciarse , si no esta bien preparado, 6 sea obtenido pol-
la compresién en frié de la avellana sin tostar: aunque
(le una densidad de 0,921, casi igual al de aceituna, es
mas espeso que éste, y se congela a 7 grados bajo
cero. Las fabricas de este aceite establecidas en Va-
lencia funcionaban exclusivamente para la industria,
pero hoy ya parece proveen también & ciertos indus-
triales.

Aceite de colza. Sacado de las semillas de una berza
silvestre r.B/assiC(i campestris oleifera), lia caido en
desuso su mezcla con el de olivas, porque se revela
facilmente su presencia por un olor y sabor fuertey
desagradable; su densidad es de 0,911, y se congela &
fi grados bajo cero.

Aceite de Hayuco 6 Fabuco; que se extrae del fruto
de la haya (Fagas Sylvatica), es acre, y nocivo
cuando es reciente, pero ya viejo y hervido con agua
sustituye el de olivas,'en los Alpes, el .Tura, y los
Vosges; pues toma un color amarillo claro , olor par-
ticular ; y sabor soso: su congelacion se verifica a 17
grados 5 décimos bajo cero , y la densidad es de 0,918.

Aceite de Nabina; suministrado por las semillas de
una vai-iedad del nabo comun ( Brassica napas) , hoy
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dia 03 de poco USO por su escasa produccion, siendo
su densidad do 0,915.

Aceite (te nueces: obtenido por cxpi‘csion de las
nueces del nogal (Juglnns regia), so6lo se usa el
aceite virgen y reciente en algunos puntos del norte
de Europa como comestible, pues el de segunda ex-
presién y viejo, (Jue so enrancia muy pronto, y es
aci'c y purgante, se aplica para la pintura. El reciente
es blanco verdoso, fidido, de sabor particular algo
dulce, inodoro, se pone espeso a 15 grados bajo cero,
y acaba por coagularse a los 27 y 5 décimos, for-
mando una masa blanca, siendo su densidad de 0,928.

Aceite de Sésamo, Alegria, 6 Ajonjoli; este pro-
ducto que en lugar del de oliva se ~iene usando hace
muchos afios en el Asia, Egipto, Italia y en varios
puntos de América, se extrae de la semilla de unas
plantas llamadas Sésamos de Levante 6 de la India
( Sesamwn orientale). También hay que usar como
comestible el aceite de la primera extraccién , que es
amarillo dorado , inodoro, y de sabor débil ; su den-
sidad es de 0,923, y se congela a 5 grados bajo cero,
formando una masa blanca amarillenta.

Por fin el aceite de sebo, 6 Acido oleico del comer-
cio; que se obtiene por medio de la saponificacion con
los alcalis de la grasa del carnero, y de la vaca 6 del
buey ; aunque poco frecuente semejante mezcla, pol-
la facilidad en comprobarla, del mismo modo que la
de la miel de abejas, que acostumbran en Francia, \
en particular en la Provenza. "



ACKITK DE OLIVAS 37

Como complemento de la rapida resena ciuc acaba-
mos de hacer de las principales propiedades que
earacterizan las especies de aceite con que suelen
adulterar el de olivas, agregaremos a lo ya expuesto
sobre el dltimo, que es el ménos alterable entre
todos, y por lo tanto el que se conserva mas tiempo
sin enranciarse; que so enturbia al menor descenso
de temperatura, concluyendo por congela,rse a cero,
y & veces & un grado sobre 61, siendo su densi-
dad de 0,917 & lo" formando con el amoniaco una
pasta blanca muy compacta, y solidificandose con el
acido hiponitrico en 50 6 60 minutos, segun veremos
luego en las siguientes verificaciones.

Tiempo hace que los hombres consagrados al estu-
dio de la fisica y de la quimica persisten en sus elucu-
braciones cientificas sobre la importante cuestion de
las adulteraciones de los aceites, (pie es mas compleja
de lo que parece a primera vista; y si bien se ha ade-
lantado algo , dista mucho de estar resuelta satisfac-
toriamente. Miéntras se trata s6lo de determinar si el
aceite do olivas tiene mezcla del de otra especie 0 es
puro, la caiestion es fa(dl; cuando el examen tiene
Jior objeto averiguar cual es el aceite agregado,
también puede resolverse; pero si se pretende demos-
trar las proporciones en que se encuentran mezclados,
las dificultades suben de punto, y rayan en lo impo-
sible, en el caso de haberse combinado mas de dos
especies do aceites diferentes.

Mace unos cincuenta afios , (pie con el nombre de
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Diagomeiro inventé M. Rousseau un aparato para
poder apreciar la pureza del aceite de olivas, con el
que se pretendia precisar la propiedad eléctrica de
gue goza cada especie de aceite vegetal en relacion
(ron el de olivas ; dicho aparato tan dificil de construir
como de manejar es infiel, y por lo tanto relegado al
olvido. Posteriormente MM. Laurot, Gobleyy Lefevre
lian inventado el Elaiémetvo y el Oledmetro, espe-
cies de aredmetros para graduar la densidad de los
aceites, que si bien lian logrado su propésito, sirven
de muy poco para esclarecer cuestiones de esta natu-
raleza , desde el momento que los aceites puros no
tienen una densidad constante, y que la varian al
mezclar unos con otros sin poder precisar aquella
propiedad. Confiamos, sin embargo , que los fisicos
con sus maquinas eléctricas y estudios microscé-
picos , y los quimicos con los reactivos, logrardn con
el tiempo descubrir y comprobar las combinaciones
ternarias, cuaternarias, etc., de las especies de aceite
que se sabe juegan en ese negocio; y entre tanto
exponemos a continuaciéon cuanto hay de cierto y
positivo sobre esta materia, que para mayor claridad
concretamos en los mas precisos términos, y en
forma de proposiciones.

Determinar la pureza del aceite de olivas

Sin necesidad de apelar & los reactivos hay tres pro-
cedimientos sencillos, que puede poner en practica
el consumidor. Consiste el primero en llenar h<asta la
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mitad un frasco transparente del aceite sospechoso, y
agitarlo como si se tratara de enjuagar la vasija ; al
cesar en esta pequefia maniobra se forman , como es
natural, en la superficie del liquido unas burbujas 6
ampollitas, las cuales se desvanecen en seguida si el
aceite de olivas estd puro; mas si aquellas persisten
algunos minutos, y se forma al rededor una especie
de cordon 6 rosario de dichas burbujas, es sefial de que
el aceite se halla adulterado, en particular con el de
adormideras. El segundo medio se reduce a derramar
sobre un trozo de hielo algunas gotas del aceite que
se ensaya ; si este se coagula todo, el aceite sera de.
aceituna: pero si queda parte sin coagular, desde

luego contiene aquel mezcla de otro que necesita

mas frié para congelarse. Ampliacion de este procedi-
miento es el tercero ; y al efecto, se pone dentro de un
tubo de vidrio , cerrado por uno de sus extremos, la
cantidad gque se quiera del aceite que se prueba, cuyo
tubo se rodea de pedacitos de hielo. Como segun hemos
manifestado, se congela el aceite de olivas a coro 6 &
un grado sobre 61, lo veremos a los pocos minutos
convertirse en masa compacta; mas si contiene
mezcla de aceite diferente , éste permanecera liquido,
y aquel s6lo formara grumos: partiendo del princi-
pio, de que los demas aceites requieren mncha
meénos temperatura para congelarse segdn hemos
manifestado al resefiarlos, y por lo tanto permanecei
mas tiempo entre el hielo. Sucede en ocasiones, que

por efecto de ser muy corta la proporcion do los
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aceites extrafios agregados al de aceituna, los procedi-
mientos sencillos acabados de exponer no satisfacen
por completo 6 pueden inducir d error. En casos tales.-
liay que recurrir a la quimica, valiéndonos del proce-
dimiento del doctor Codina Langlin , como uno de los
mas sencillos y positivos, para demostrar que un
aceite de olivas no contiene aceite de granos, y nota-
blemente de algodon. Se opera con un tubo de ensayo,
6 un pequefio frasco esmerilado, mezclando un
gramo de su reactivo (1) con tres gramos del aceite que
se ensaya, y calentandolo en el bafio maria. Si el
aceite es puro , la mezcla se pone méas clara, y toma
un color amarillo como el de aceite depurado : si esta
falsificado por aceites de granos, adquiere la transpa-
rencia del aceite puro, pero se colora de rojo. Con 586
del aceite de granos la coloracidon roja es caracteris-
tica, con un 10\Wes decisiva. La reaccién no requiere
sino 15a 20 minutos; la coloracién persisto tres dias.

Verifiear la presencia del aceite de adormideras en el
de aceituna

El método mas antiguo, hoy dia.en practica, es el
de M. Poutet de Marsella; y consiste en mezclar en
un pomo claro sesenta gramos del aceite sospechoso
con cinco gramos de su reactivo (2): agitase la mezcla

(D) El reactivo del doctor Codina se compone de tres partes
de &cido azodlico puro 440" con una parte de agua destilada.

(@ M Poutet disuelve en un pequefio frasco seis partes de
mercurio en siete y media de acido nitrico de 38"
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cada 30 minutos, 6 con mayor frecuencia; y si el aceite
de olivas es puro, debe formar aquella en 7 horas un
residuo ¢ I1"agazo espeso, y en 24 horas adquiere la
consistencia de un tul)o de vidrio i el do adormideras,
como aceite secante, no tiene la propiedad de combi-
narse con el nitrato de mercurio ; y aun el de olivas
solo llegad espesarsey nada mas, cuando tiene mezcla
de aquel, en términos, que si contiene una octava
parte formara una masa espesa, y una capa liquida
(lue sera el aceite extrafio ; si entran por partes igua-
les, mitad serd espesa, y la restante fluida, y asi
segun la proporciéon. Conviene hacer este ensayo a la
temperatura de 32' pues con ella quedan bien separa-
dos el cpagulo y el aceite.

Pasado en el anterior procedimiento, M. Félix
Boudet ha ideado otro reactivo (1), con el cual logra
solidificar en 78 minutos cien gramos del aceite do
olivas puro con tres gramos y medio de dicho reacti-
vo , habiendo observado, que uno por ciento del de
adormideras retarda 40 minutos la solidificacion.

Por dltimo, M. Faurc indica otro medio parecido,
que se reduce a poner en un pequefio matraz cien
partes del aceite de ensayo con tres de acido hiponi-
trico : agitase la mezcla de vez en cuando en la pri-
mera hora, luego se deja en reposo, y al cabo de unos
54 minutos queda solidificada si el aceite es puro y do

(@ EI reactivo de M. Boudet se compone de una parte de
acido hiponitroso con seis de acido nitrico.
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primera calidad; pero si contiene de adormidera, tar-
dara mas tiempo, segln sea la proporcién; asies, que
1 hora 30 minutos, 2 horas 20 minutos, 4 horas 5mi-
nutos, 11 horas 20 minutos, y 26 horas 35 minutos,
corresponden 4 5, 10, 20, 30 y 50 ®@de dicho aceite.

Comprobar la mezola de aceite de algodén con el de
olivas

Segun el método del quimico Heidenreich, si se
ponen en un vidrio blanco colocado sobre un papel
del mismo color doce gotas de aceite puro de olivas, y
se les agrega una sola gota de acido sulfdrico a 66"
Reaumur, abandonada la reaccién & si misma, tomara
un color amarillo pélido, y después amarillo verdoso.
Procediendo de la misma manera con otro aceite que
se sospecha contener mezcla del de algodén , quedara
confirmada aquella, si presenta el color amarillo con
unas estrias pardas en el centro, tanto mas marca-
das, cuanta mayor sea la cantidad del aceite agregado.
Tratado también el aceite de algodén por el cloruro
de zinc en frio nada produce ; pero en caliente da una
coloracién oscura-sepia fuerte, y con el amoniaco un
jabén liomogéneo, amarillo rojizo , con venas grises,
cuyos caractéres no son tan marcados, cuando se
halla combinado con el aceite de olivas. Ademas, en
el caso presente podra consultarse la densidad, habida
cuenta de la marcada diferencia que hay entre ambos
aceites, segun el oleometro de M. Lefevre, pues
miéntras .el de olivas sélo sefiala 0,917, es de 0,.936 el
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de algodoén, y este dato unido & los otros ya tiene més
fuerza.

Eeconocer si el aceite de olivas contiene aceite de
cacalinate

Antes de recurrir a los reactivos debemos comparar
el color de ambos aceites, asi como el sabor , pues si
el sospechoso no presenta el aspecto amarillo verdoso
propio del de aceitunas, es ya indicio de su impureza;
y si ademas tiene un gusto parecido al de lasjudias
verdes, en lugar de ser algo dulce pero débil, seréotro
indicio de estar mezclado con el de cacahuate. En esto
estado ya el exdmen , se opera por el método de
M. Hauchecorne, que consiste en poner en un tubo
graduado cuatro partes del aceite con una de agua
oxigenada, tapar dicho tubo, y agitarlo con violencia
por algunos segundos: si el aceite es puro de olivas,
luego de reposado tomara un color que varia del
verde manzana al verde delicado; si contiene aceite de
cacahuate, el color sera gris ligero, é amarillento, 6
verde lechoso, mas 6 ménos pronunciado, segin la
proporcién de la mezcla.

Apreciar la mezcla del aceite de colza con el de
aceituna

Demostrada que sea la impureza del aceite de oli-
vas por los medios anteriormente expuestos, facil es
apreciar si el aceite agregado es el de colza, por el olor
y sabor fuerte y desagradable que le comunica; razén
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por h\ cual esta falsificacion so6lo tiene lugar para
aplicarla a la industria.

Demostrar la adulteracién del aceite de olivas con el
do hayuco

Esta falsificacion , que tampoco es muy comun , se
puede hacer patente por medio del acido hiponftrico,
segun el procedimiento de M. Faure que hemos indi-
cado ; pues solidificAndose como el aceite de olivas,
pero con un color do rosa, desde luego comunica el
de fabuco dicha coloracion al coilgulo que ambos
forman.

Investigar si el aceite de olivas contiene aceite de
nabina

Sometido el aceite de nabina al método de Heiden-
reich , presenta una aureola de color azul verdoso,
(ion estrias pardo-amarillentas en el centro, cuyo re-
sultado es diferente del que ofrece el de olivas, segun
hemos visto al examinar su mezcla con el de algodén;
asi es, que mezclados unoy otro, la coloracion sera
verde, sin ninguna clase de estrias.

Examinar la existencia del aceite do nueces en el de
olivas

Como pertenece & los secantes el aceite de nueces,
dara resultados analogos al de adormideras, si proce-
demos con los métodos y reactivos de MM. Poutet y
Boudet, mas no siendo esto bastante preciso -6 con-
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creto, apelaremos a laconeelacion, teniendo presente,
gue esta se verifica & cero en el aceite de olivas , y en
el de nueces & 27,5 bajo cero; de modo, que separando
el que permanece liquido del coagulo del otro, lo vol-
veremos & colocar entre trozos de hielo , juntamente
con un termémetro de Reaumur, y si al marcar este
la temperatura de — 27'5 observamos que aquel so
congela, podremos colegir, que es de nueces; pues
ningudn otro aceite necesita una temperatura tan baja
para congelarse.

Reconocer la mezcla de aceite de sésamo con el de
aceituna

Esta combinacién se reconoce segun el quimico
Behrens, tratando diez gramos del aceite sospechoso
con otros diez gramos de su reactivo (1), porcujo
medio, en el acto de poner ambas mezclas en contacto
se observa ; de una parte, un color verde pardo oscu-
ro, que es el aceite de sésamo ; y de otra amarillo
claro, que es el de aceituna ; pero pasados uno 6 dos
minutos, el liquido se pone parduzco , y luego negro.
Igualmente sirve para el caso el procedimiento de
llauchecorne ya citado, pues por medio del agua oxi-
genada el aceite de sésamo adquiere un color rojo
vivo, que se comunica hasta el mismo reactico ;y si
se halla mezclado con el de aceituna, la coloracién es

(1) Es la mezcla por iguales partes de los &cidos ratrico y sul-
farico del comercio.
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ambarina, participando también de ella el reactivo
con un 10 por ciento de mezcla; con un 30 por ciento
color naranjavivo, y con el 50, ya es rojo muy subido.

Patentizar el acido oleico del comercio on el aceite de
aceitunas

Facil es descubrir esta grosera falsificacion, por el
olor a sebo que exhalaré el aceite sospechoso, ponién-
dolo & calentar en una capsula & la lampara de alco-
lici ; y para corroborarlo, se puede usar del papel de
tornasol, al cual enrojecera, propiedad que no tiene
ninguno de los demas aceites.

Descubrir la presencia de la miel en el aceite de olivas

Agrégase al aceite sospechoso otra tanta cantidad
de agua 6 mas, se pone el todo & calentar; y después
se separaréla parte que sobrenada que es la oleosa, no-
tandose en el liquido acuoso un sabor azucarado, que
nunca adquiere por haber estado en contacto con
ninguna clase de aceite solamente.

Terminada ya la exposicién de los diferentes medios
y procedimientos mas en uso y practicables para po-
der verificar lo concerniente & las falsificaciones del
aceite de olivas, hemos podido observar, cuan incom-
pleta se halla todavia esta importante cuestion, segln
manifestamos en un principio; pues no satisface en
muchas ocasiones el que se compruebe la impureza
del aceite, se necesita saber las especies, y aun las
proporciones que constituyen la sofisticacién; y'sobre
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esto, la ciencia tiene que pronunciar como suele de-’
cirse la dltima palabra.

Sin embargo, como en la mayoria de los casos la
cuestion se reduce a saber si el consumidor recibe lo
que compra en buenas condiciones, y esto hay que
averiguarlo en el acto, y con la intervencién de auto-
ridad competente, como son los concejales inspectores
de mercados, para evitar estafas de ese género, y a fin
de poder practicar las verificaciones al efecto de la
manera mas sencilla posible, hemos creido oportuno
poner de manifiesto en el siguiente cuadro, el resul-
tado de las observaciones hechas por el quimico
M. Hauchecornc, por ser & nuestro juicio las mas
terminantes, y al alcance de las personas extrafas a
la ciencia.
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ACEITUNAS. El fruto del olivo 6 aceituno euro-
paa>] después de haber “adquirido todo su desarrollo,
pero sin llegar & completa sazén , y puesto a macerar
por cierto espacio de tiempo en agua con séal y yerbas
aromaticas, es lo que constituye las aceitunas. Aun-
que de ellas hay muchas variedades, generalmente se
i'cducen a tres, que son ; las se™eillanas 6 las mayoi’es
conocidas, las de manzanilla 6 de tamafio regular, y
las comunes U ordinarias, de color negro. Hay tam-
bién otras aceitunas rellenas de anchoas, que la re-
finada glotoneria ha introducido en las mesas hace
algunos afnos, constituyendo en Marsella yen otros
puntos del mediodia de Francia un importante nego-
cio, de donde nos son importadas en pomos de vidrio,
llenos de aceite clarificado, y ataviados como acos-
tumbran.

Las aceitunas como todos sabemos, mas bien que
alimento son un excitante del apetito, que conviene a
las personas desganadas, de estémago perezoso, y de
fibra floja ¢ linfaticas, fortificando ademas las encias;
deben ser parcos en comerlas, los de temperamento
bilioso y excitable, con propension & irritaciones del
vientre, sin perder de vista que siempre hay que usar-
las con moderacion; pues el antiguo refran de «acei-
tuna una, y si son buenas una docena» ya nos advier-
te de que pecan por indigestas.

Las aceitunas en buenas condiciones han de tener
el color mas bien amarillo que verde, la piel tersa, sin
abolladuras ni arrugas, el gusto ligeramente amargo.
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poco aspero. y el caldo de su adovo ha de

aroma propio de sus inffredientes, sin nada de fetidez,
y por lo que respecta a las negras se requie.e lo
mismo, salvo su color. En las rellenas hay que fijarse
en la transparencia del aceite, el cual estando turbio
es indicio de hallarse averiadas.

También las aceitunas suelen expenderse en condi-
ciones poco saludables; pues no es raro encontrarlas
de aspecto muy verdoso, sin ningln matiz de aman
lio. de sabor amargo pronunciado, y estiptico; todo lo
cual indica, que el fruto fué cogido del arbol prcma
turamente, 6 que no se macero lo suficiente en el
adovo, y en ese estado podran ocasionar extremmien-
tos de vientre pertinaces, 6 violentos célicos , en par-
ticular & los nifios y personas de salud delicada, 6 de
temperarnento bilioso.

otras veces por el contrario, las aceitunas tienen un
color bronceado, el aspecto rugoso, la carne blanda,
con el gusto insipido , y el olor & piel curtida, y aun
fétido; sefiales que revelan la descomposicion que
precede & la putrefaccion , ya porque se introdujo el
aire en la vasija, 6 por haberse preparado mal su
aderezo; siendo de temer por el uso de estas aceitunas
las indigestiones, diarreas, disenterias, y aun la fiebre
{gastrica de mal caracter.

El celo bien entendido por la salud publica exige
desde luego , que no debe consentirse la venta de este
articulo, dentro de cualquiera de los dos Gltimos esta-
dos referidos.
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ACELGAS. :Beta vulgai'is). De esta planta llamada
también blcda, que se cultiva en los huertos, se cono-
cen diferentes variedades todas ellas comestibles;
siendo las principales la Acelga comun 6 Bledo pe-
<luefio, que es la mas abundante; Acelga de hojas
anchas 6 Bledo-cardo , cuyos peciolos forman un es-
pinazo tierno y carnudo ; la Acelga encarnada 6 roja,
la blanca, y la amarilla de grandes hojas y penca
ancha, siendo preferibles las ultimas , pues las otras
como mas herbéaceas, tienen el sabor algo amargo y
poco agradable.

Esta verdura se prepara en ensalada cocida con
hojas de acederas, cebolla, U otro condimento exci-
tante, para aumentar su sabor; y aunque poco ali-
menticia, por contener mucha agua de vegetaciéon
con algo de mucilago, es sin embargo sana, teniendo
propiedades laxantes hasta cierto punto ; por lo que
conviene su uso a las persoiiiis de vida sedentaria y
habitualmente extrofiidas.

En tiempo de calor, y después de algunos dias de
cogidas de la mata, suelen fermentar las acelgas, lo
cual se conoce por su aspecto raustio, y consistencia
(correosa; en cuyo estado pueden ocasionar diarreasy
fhitulencias.

ACEROLAS. (Crmtegus a”avolus). Esta fi'uta es pro-
ducto de un arbol cultivado en el mediodia de Europa,
y muy abundante en nuestra peninsula. El sabor agrio
bastante pronunciado, y algo aspero de la acerola,
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por bien sazonada que esté, es debido al exceso de
acido malico que contiene : por lo que en vez de nu-
tritiva es refiigci-ante, poro indigesta , comiéndola los
nifos con imprudente avidez.

En el ramo de reposteria y conitcria figuran las
acerolas preparadas en almlvar, y confitadas, que
os la manera de que sean mas agradables, y de que
las pueda comer toda clase de personas sin temor de

que las haga dafio.

achicorias. (Cichorium). Hay multitud de va-
riedades de esta planta herbacea, que por lo que a
nosotros interesa las reducimos & dos; primero, la
Achicoria cultivada (Cichorium endivia), que es la
mas fina, y ménos amarga, y que se cultiva en los
huertos ; cuyas hojas se comen en ensalada cruday
cocida, siendo digestible, ténica, y aperitiva ; por lo
gue conviene en la inapetencia, debilidad de estéma-
go, y en la convalencia de ciertas enfermedades entre
ellas las intermitentes.

La Ssegunda variedad, que es de la que nos ocupa-
mos particularmente, es la Achicoria silvestre ( Cicho-
rium intybm), la cual, merced 4 un especial cultivo
en Alemania, Holanda, Bélgicay Francia, constituye
hace anos un importante ramo de riqueza ; haciendo
concurrencia al café, en un principio pretendiendo
sustituirle, y hoy dia mezclandole a ese precioso
producto en proporciones desmedidas, figurando
en el comercio de esos paises, y también para la
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exportacion , con el nombre de calé achicoriado.

En efecto, la raiz de achicoria silvestre conveniente-

mente tostada adquiere un amargor y aroma particu-

lar, que es el que mas se identifica con el del café,
entre todos los articulos que se le mezclan.

La achicoria destinada a ese objeto se cosecha al
principiar la primavera, y transportada a las fabricas,
se desmenuza su raiz por medio de instrumentos cor-
tantes que hay al efecto; ponesc & secar en estufas,
luego se tuesta hasta cierto grado, en grandes cilin-
dros metalicos, y en ese estado se muele, reduciéndola
a polvo grosero; y por ultimo, se distribuye en paque-
tes de diversos tamafos , 4 los que se agrega el café,
tiimbien tostado y molido, en proporciones variables,
6 sea & un cuarto, un tercio, 6 por iguales partes.

Este género de industria, que tuvo origen en Holan-
da, permanecié en secreto, constituyendo un mono-
polio, hasta que en el afio 1801 se hizo extensivo a los
deméas paises mencionados; y aun en el dia es ya
objeto de falsificaciones, no obstante el escaso valor
del polvo de achicorias, puesto que un paquete de
500 gramos, bautizado con el hiperbélico i'étulode
Moka, no excede de 30 A 35 céntimos de franco.

Falsificaciones

Numerosas son las sustiincias con que se adultera
el polvo de achicorias, entre ellas los residuos de las
fabricas de cerveza, y de licores, donde se destilan
granos; los desperdicios de las azucarerias de remoéla-
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cha, preparados como las achicorias; la bellota china,
que se emplea en grande escalaen Bruselas, formando
un tercio de aquellas ; las zanahorias bien acondicio-
nadas; el polvo de café ya usado 6 borra del mismo, y
hasta el de ladrillo, que segun el quimico M. Che-
vallier, se avalia en medio millon de kilégramos el
gue se emplea al afio , solamente en dos fabricas del
norte.

Tales son en resiumeu algunas de las sofisticaciones
de ese al parecer insignificante articulo, que en rigor
casi debe considerarse como un compuesto de tierra
de ladrillos, de bellotas, de residuos de remolacha, etc.,
mezclados con la achicoria, 6 mejor dicho, de una
miscelanea, que sb6lo conserva el nombre de la ultima.

Felizmente entre nosotros la industria no ha llegado
todavia a tanto grado de perfeccién, ni nuestro pueblo
se halla tan engolosinado con el café, como nuestros
vecinos los franceses, que lo prefieran al tradicional
chocolate. No obstante, como apénas hay villa ni aldea
(lue no cuente con algun establecimiento , en el que
se sirven brebajes con el nombre de café, y aun en las
capitales, ya se saborea hasta en los de mas lujo el
Moka europeo asociado al exético, veamos los medios
indicados por el habil quimico M. Chevalier, para
reconocer lo mas importante de las adulteraciones.

El polvo de ladrillo U otra tierra cualquiera se com-
probara, calcinando cien gramos del café achicoriado
que se trata de ensayar, los cuales por medio de dicha
Operacion, aunque contengan otras mezclas vegetales,
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([Ucdaran reducidos & cuatro 6 cinco gramos de resi-
duo a lo sumo; y todo lo que exceda de este peso, in-
dica desde luego que el fraude es de esa naturaleza.
El de la bellota, pan tostado, residuos de cervece-
rias, U otra sustancia de las que contienen almidon,
después de haberse infundido como para tomarlo, se
decolora por el carbén animal, y se agregan algunas
gotas de agua yodada (1), con las que la infusion to-
mara un color azulado, caso de existir aquella mezcla.
El de la borra do café, que es de los fraudes mas
comunes, se demuestra haciendo secar en una estufa
el polvo sospechoso, y echandolo después en un \aso
de agua,; si dicho polvo se precipita en seguida en ei
fondo del vaso, es sefial de que es de achicoria, puesto
que penetrado por el liquido , aumenta su poso espe-
cifico, y produce ese resultado; miéntras que si per-
manece en suspension , es evidente que el polvo de
que se trata, estara formado en mayor é6 mcnoi pio-
porcion de la borra referida; toda vez que el aceite 6
parte oleosa, que siempre conserva esa sustancia, la
hace impermeable al agua, y por lo tanto de poco
peso, debiendo advertir, que pasados algunos minu-
tos también habra absorcion de aquella, precipitan-
dose entdnces como el anterior, por lo que es condi-
cion indispensable el juzgar de los resultados de esta
prueba desde los primeros momentos que se hace.

(lj El agua yodada se compone de 8 gramos de yodo y 500 de
agua agitandola por 8 minutos.
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AGRACEJO 6 ESPINO. (Berberis vulgaris}. Especie
de ciruelo silvestre, origimirio del Egipto, y muy co-
mun en Europa, cuyo fruto no madura hasta el otofio;
siendo apetecido de los nifios por su sabor agri-dulcc,
debido & los acidos malico y citrico que encierra; y
por lo tanto es refrigerante, mas bien que alimenticio,
y como tal se usa en forma de jarabe para hacer re-
frescos, y en el ramo de confiteria figura en jalea, y
en otras formas de dulces.

AGRAZ. 'Omphaeium). Esta bebida refrescante se
prepara con el zumo exprimido de la uva vei-de, mu-
cho antes de madurar, 6 con una variedad de grano
muy gordo, que en nuestro clima nunca llega & com-
pleta sazén, y qup lleva el nombre de la bebida. Esto
es en cuanto al verdadero agraz; pues lo mas comun
es expender con aquel nombre refrescos confecciona-
dos con cualquiera de los acidos citrico, tartarico,
malico, oxalico, y aun con el sulfarico, 6 el vinagre y
el azdcar bien graduado. Asi se explica, el que se
anuncie en algunos cafés dicha bebida, cuando apé-
nas se inicia la florescencia en las uvas ; si bien por
otra parte, aquellos refrescos nO afectan a la salud ,
estando bien preparados, y si aprovechan al bolsillo
del expendedor, que por la mitad 6 menos de gasto,
puede & todas horas complacer & los consumidores.

AGUA COMUN. (Agua communis). Este liquido exis-

te en la naturaleza en ese estado, en el de sélido, y
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gaseoso, formando parte de todos nuestros tejidosy
liumores, y de los alimentos que usamos, y siendo de
necesidad absoluta para el sustento del hombre, de
los animales, y de los séres del reino A'ejetal.

El grado de pureza de las aguas es por el érden si-
guiente: de lluvia, de nieve, de hielo, de rios, de ma-
nantiales 6 fuentes y de pozo.

agua de Huma recogida directamente en alguna
vasija, después de un rato de haber Eiquella principia-
do, no contiene en suspensién ni disuelta ninguna
sustancia extrafia. No obstante, cuando procede de
las lluvias que acompafian a his tempestades, suele
contener acido nitrico y amoniaco, cuyo primer cuer-
po es debido a la combinacién que se verifica entre el
oxigeno que entra en la composicion de dicho liquido
y el azoe del aire, bajo la influencia de las chispas
eléctricas, que en tales casos se desprenden y surcan
la atmoésfera ; y el amoniaco resulta asimismo de la
del hidrégeno del agua con el referido azoe, por la
intervencion también del flaido eléctrico. Aqui tene-
mos, pues, unode los infinitos fenédmenos meteorolo6-
gicos resultantes de combinaciones de cuerpos, y
consiguientes reacciones quimicas, que tienen lugar
en el espacio; que so6lo por la observacién, y las ince-
santes investigaciones de la ciencia nos es dado poder
explicar : asi es que, las aguas que acomparfian & las
tormentas son consideradas por los agricultores como
fertilizantes, en razén & los dos indicados principios.

El agua de que tratamos es un tanto sosa 6 desabri-
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da: mas no por esto indigesta, segun creen algunos,
pues recientes experimentos prueban , que se digiere
mejor, y es mas saludable que la de manantialesy la
de rios. Fundados en esta ultima opinion, varias ciu-
dades de Inglatei-ra se surten del agua de lluvia, reco-
gida en grandes depositos, prefiriéndola en dicho
pais & las de otras procedencias, notando que son
mas dulces, digestibles y saludables. Por lo tanto, el
agua de lluvia conservada en algibes 6 cisternas bien
construidas, es la mas potable de todas.

YXagua de nieve lo mismo que la de hielo, que
resultan del derretimiento y la licuacién de una y
otro, estan piavadas de aire, y aun & veces contienen
sustancias extrafas ; pero agitandolas bien, absorben
aquel fluido, y se hacen potables, de modo que se
pueden usar de preferencia a las que siguen ; pues en
los paises muy frios es la Unica que beben sus habi-
tantes durante una gran parte del ano, sin que por
ello se resienta su salud.

El agua de rio es la que sigue en bondad a las ante-
riores: pero es cuando corre sobre un lecho pedregoso,
de cascajo 6 arena, y dejandola reposar, para que se
precipite en las tinajas, U otras vasijas en que se con-
serva una especie de limo viscoso negruzco, que suele
depositarse antes de adquirirla transparencia debida;
pues cuando los rios atraviesan grandes llanuras, \
sus margenes Gorillas se hallan pobladas de vegetales,
se impregnan de una gran cantidad de sustancias do

esa naturaleza, y de otras animales que las alteran.
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El agua de fuente se encuentra mas saturada de
particulas salinas que las anteriores ; pero en cambio
no contiene ninguna materia susceptible de putre-
faccién ; y aun suele abundar en ella el 4cido carb6-
nico , que aumenta su grato sabor y digestibilidad.

has, aguas depo:*0 son en general muy selenitosas.
estando saturadas de sulfato, carbonato y muriato de
cal, y de algunas materias organicas, y de ménos aire
que las precedentes, siendo su uso poco favorable &
la salud.

El residuo salino y calcéareo , segun los analisis de
M. Payen , se eleva de 50 a 90 centigramos por litro
de agua; y en la de algunos pozos, bastados gramos.
Ademas, la gran cantidad de sulfato de sosa que
tienen en disoluciéon , produce irritaciones en el esto-
mago é intestinos , que suelen ser seguidas de diarrea
y aun disenteria.

Los lagos, que son una recopilacion de toda clase de
aguas, puesto que estan formados por las de lluvia,
nieves, hielo derretido , por los rios y fuentes que &
ellos afluyen, y hasta por filtraciones, si son extensos
y profundos sin ser agitados por las tempestades,
presentan la superficie y capa superior bastante lisa:
y en esas condiciones, las impurezas del liquido se
precipitan al fondo, y por consiguiente sus aguas son
muy potables ; y no hay motivo para que sean nocivas.

Por Gltimo, Qiagua de los estanques, pantanos, y
demas aguas muertas, deben proscribirse en abso-
luto , porque contienen principios vegetales y anima-



60 AGUA COMUN

les, cuando menos en descomposicion ; procedentes
de las miriadas de infusorios muertos, y por los gases
deletéreos que se forman durante la fermentacién
patrida, pudiendo ejercer, si se.bebe, una accion
téxica sobre el organismo. Sin embargo , en situa-
ciones apuradas, y a falta de otras mejores, podrian
servir estas aguas, lo mismo que las de rio cuando
se enturbian por las grandes avenidas, valiéndonos de
los medios que expondremos al tratar de la puri-
ficacion de este liquido.

Caractéres de las aguas potables

Este liquido universalmente distribuido por la Pro-
videncia Divina, para dar vida y subvenir a las nece-
sidades de todos los séres creados, tiene la propiedad
ademas de disolver una multitud de cuerpos; hallan-
dose compuesto de 88,91 partes de oxigeno ,y 11,09 de
de hidrégeno en poso; 6 lo que es lo mismo, de dos
volimenes de hidrégeno por uno de oxigeno. Contiene
también un pequefio volimen de aire, en el que el
oxigeno se encuentra en una proporcién de 31 4 35
partes por 100 de azoe , un poco de acido carbodnico, y
diferentes sales.

El agua debe ser clara, sin color alguno, fresca en
verano, y algo templada en invierno; sin olor, ni
tampoco sabor soso, salado, ni acido; estar bien
aireada, no enturbiarse por la ebullicion , disolver el
jabon con espuma, y no con grumos ; que cueza bien
las carnes, y perfectamente las legumbres secas, sin
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endurecerlas; y que de su uso no resulte pesadez en
el estbmago, ni otra alteracion en las digestiones;
pues la falta de cualquiera de las tres uGltimas condi-
ciones es suficiente para no considerarla buena para
bebida.

Piltraeioa, Clarificacion y Purificacion de las aguas

El agua de los rios y de algunas fuentes, a conse-
cuencia de las grandes lluvias se satura de sustancias
terrosas, que la hacen impropia para la alimentacion.
Este inconveniente se remedia con el uso de piedras
porosas, ahondadas en forma de pila, & través de las
cuales pueda destilar el liquido ya limpido, 6 ya sir-
viéndose de filtros, formados por una capa de arena
fina, otra de carbdén pulverizado,”y de una tela de
lana burda, 6 bien de esta ultima con la arena sola-
mente ; teniendo este sistema de filtracién la propie-
dad de retener las particulas terrosas, y aun las de
naturaleza animal que el agua pudiera contener.

Para abreviar la clarificacion de las aguas se echa
una parte de alumbre crudo en dos mil de aquellas; 6
lo que es lo mismo, 250 gramos del primero, por
500 litros de agua; resultando, que el carbonato de
cal que contiene en disolucién dicho liquido , se con-
vierte en sulfato de la misma base, por la reaccién
del alumbre, y en sub-sulfato de alimina y potasa,
sales que se precipitan en el fondo, arrastrando
consigo las particulas arcillosas y siliceas que habia
en suspension.
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M. Clarkc ha dado a conocer un procedimiento,
empleado en Wolwich, para purificar las ag'uas car-
gadas de carbonato de cal ; el cual consiste en tratar-
las por una leche de cal, que apoderandose del &cido
carboénico en que esta disuelto el carbonato, hace que
se precipite inmediatamente esta sal, y la que estaba
formada antes de la operacion.

La superficie de las aguas calcareas sin purificar,
cuando quedan expuestas durante algunos dias a la
influencia del aire y del sol, se cubre muy pronto de
una especie de capa tenue 6 nubecilla, sobre la cual
se v formando una miriada de animalillos infuso-
rios, que al fin se corrompe : por el contrario , la que
ha sido purificada del modo indicado, no ofrece nin-
guno de estos fenédmenos. El procedimiento que he-
mos descrito Ultimamente, ha sido experimentado por
el quimico francés M. Cotereau ,y se halla en uso en
los ferro-carriles de Francia.

Para purificar el agua que esta notablemente alte-
rada, segun sucede con la medio corrompida, se
puede emplear el polvo de carb6én vegetal, que obra
reteniendo las materias organicas descompuestas, y
destruyendo los miasmas putridos : pero este medio
s6lo debe usarse en circunstancias criticas y apre-
miantes , en que falte absolutamente el agua pura
para hacerla potable en lo posible, y lo ménos nociva
a la salud.

Respecto a la cantidad de agua que cada persona
necesita para reparar las pérdidas que incesante-
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mente sttite su economia, y para que no se resienta
la salud , nada hay establecido en absoluto, porque
esta en relacion con la edad , el i“énero de vida, y la
costumbre; pero por término medio se admite, que
en estado de salud hay suficiente con litro y medio a
dos litros para bebida, y mezclada con los alimentos,
durante las veinte y cuatro horas.

Expuestas las alteraciones mas frecuentes que suele
presentar el agua destinada para bebiday demas usos
alimenticios, nada hay que decirsobre adulteraciones
gue no existen ; salvo el fraude de expender una de
mas estimacion por otra inferior, cuyo engano puede
reconocer un paladar experimentado.

AGUARDIENTE.—Véase Alc6holes.

AGUAS GASEOSAS. Desde que algunos fabricantes
de licores y de otras bebidas se van convirtiendo en
otros tantos Duh”amaras, preconizando sus mercan-
cias como verdaderas panacéas para preservarse de
toda clase de padecimientos, se va generalizando
tanto el abuso de las bebidas carbdnicas, que si
algunos afios atras las hubiéramos pasado en silencio
poi‘ ser del resorte de la farmécia, hoy dejariamos
un vacio impropio de este libro haciendo caso omiso,
por cuanto es articulo que interesa dar a conocer.

Las aguas gaseosas que hoy dia se venden & tan
vil precio, fahricanso en aparatos de diferentes sis-
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temas, que cada vez se van perfeccionando mas, por
meaio de la cretay del acido sulfarico, que reaccio-
nando reciprocamente, dan lugar al desprendimiento
del acido carboénico que contiene la primera, con el
cual se satura el agua potable, G otra que tenga en
disolucién algun principio medicinal, 6 acido refres-
cante ; como el citrico, malico, etc., de que resultan
las limonadas gaseosas. Dichas bebidas asi prepa-
radas, 6 sea & la presion ordinaria, pueden usarse
desde luego; pero como los consumidores no quedan
satisfechos, sino forman aquellas mucha espuma al
destapar la botella, hay que sobresaturarlas, valién-
dose de ciertos aparatos,, siendo el mas usual
bomba de presion.

la

Hasta aqui todo marcha bien , como suele decirse,
pero en ocasiones acontece, que la creta contiene
principios heterogéneos putrescibles, por no haberse
depurado con esmero antes de usarla. Otras veces ha
sido decantada prematuramente, encierra algan sual-
furo, y por la reaccién del acido sulfarico produce el
sulfhidrico, que se mezcla con el carbdnico; y por alti-
mo, no siempre la lavadura del gas, que es una de las
operaciones de mayor importancia, se verifica con
las precauciones necesarias, sobre todo preparandose
el agua gaseosa en grande escala.

Por cualquiera de las causas dichas suelen resultai
estas bebidas con un olor pronunciado & moho repug-
nante; un sabor desagradable, y hasta nauseabundo,

que producen un efecto contrario, al que-se itroponen
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las personas, que en ellas buscan un remedio para
regularizar sus penosas digestiones.

Es muy comun, sobretodo en las gi-andes ciudades,
el hacer uso de unos polvos en papel azul y en papel
blanco, que forman un paquete, y que a guisa de bo-
ticas expenden, en algunas tiendas de comestibles y
confiterias, para hacer en el acto una bebida gaseosa
con mucha economia. Efectivamente, es cierta la alti-
ma circunstancia ; pero no lo es ménos, que los ex-
presados polvos compuestos de bicarbonato de sosa y
de &cido tartarico, al verificar su reaccion, si bien po-
nen libre el acido carbénico gaseoso, la sosa del bi-
(‘arbonato se combina con el acido, dando lugar ala
formacion del tartrato de sosa; sal purgante, que usa-
da uno y otro dia sin estar indicada, concluii-a por
esti-agar el estbmago del que necesita un refresco, 6
un ténico segun los casos.

La alteracion de mayor trasc'endcncia que pueden
ofrecer las aguas gaseosas procedentes de las fabricas,
es la de tener en disolucién alguna sal de plomo, for-
mada por el contacto prolongado de aquellas con
alguna de las piezas de los aparatos que fuese de di-
cho metal.

Al principio de esta nueva industria llegd a ol)ser-
varse ese accidente; pero en el perfeccionamiento que
segun hemos indicado se va operando cada dia en los
aparatos, figura el no entrar en ellos otro metal que
el estafio, estando proscritas las aleaciones con los
demas. A pesar de ello, aun funcionan antiguos apa-
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ratos y botellas siféideas, cuya tubulura aunque d
estafo, suele tenor el 156 20 por ciento de aleacién de
plomo; y en caso de sospecha, es prudente proceder
del modo que indicamos al tratar de la alteraciéon del
aceite por aguel metal.

La manera, pues, de pi‘oporcionars? el agua carbo
nica Y demas bebidas gaseosas con toda confianza,
exentas de peligros, y a la vez econémicas, consiste
en servirse de un aparato manuable, que se vende en
mfigunas oficinas de farmécia, y tiendas de quincalla,
compuesto de dos recipientes esferoidales de vidrio,
unidos por uno de sus extremos, forrados de unamalla
de alambre, que los hace .mas resistentes, y con su
correspondiente espita. En uno de los vasos 0 reci-
pientes se ponen las dos sales que reaccionan, dejan-
do én disolucioén el tartrato de sosa que se forma, & la
voz que el acido carbdénico que se ha desprendido,
pasa al otro recipiente, donde satura el agua que en-
cierra de antemano; advirtiendo que con legramos
de bicarbonato de sosa, y 14 de &cido tartarico, se

obtiene un litro de agua carbonica, después de

20 minutos, que sirve para hacer gaseoso en el
acto el vino, y cualquier refresco con quien se
mezcla.

e agua gaseosa simple, durante las comidas favo-

rece el apetito, y activa la digestion cuando ésta es
penosa; pero sélo debe usarse temporalmente, pues

N

por habito, suele concluir por ocasionar efectos contra-
rios. Otro tanto decimos cuando se mezcla con algun
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sub-a«-ido 6 jarabe para convertirla en limonada, de
ruyo refresco no se debe abusar.

AGUJA. (Solea orfia). Este pescado llamado también
orfia, que abunda en las costas del Mediterraneo, es
bastante largo, y de hocico prolongado, & cuya figura
debe su primer nombre; teniendo ademas sus aletas
y espinas de color verde, que lo hacen repulsivo como
alimento; pero su carne aunque seca, dura, y no muy
nutritiva, no es desagradable.

AJEDREA. (Satureja horiemis). Es una de tantas
plantiis aromaticas, (‘ultivada en los huertos, cuyas
famitas sirven de condimento para algunos embu-
chados, empleandose en ciertospotages, depor si insi-
pidos. segun el gu.stoy la costumbre de los cocineros.

AJENJO. (Absinthium). Tratado el ajenjo como licor
de mesa deberiamos comprenderlo entre los alcé-
holes; pero ciertas propiedades que le son peculiares,
y que importa conocer bajo el punto de vista higiénico,
exigen articulo especial.

En la nomenclatura moderna de los galicismos co-
nocese con el nombre 4zAbsenta, un licor compuesto
de las sumidades del ajenjocomun, (Artemisia absin-
thium), y del ajenjo poéntico, (Artemisia pnntica), in-
distintamente 6 juntos, anis estrellado, (talamo aro-
matico, diidamo de Creta, orégano, y rai/. de angélica;
todo macerado en alcéhol, y elevado & un alto grado
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de coiK-eiiti-arion , pur medio de i-epetidas destilacio-
nes, y por lili se le da el color verde <on la tintura de
cuircuma 6 con el afil, cuando no 06 con el sulfato de
cobre, que lo produce mas hermoso. Los enumerados
ingredientes ceden por medio de la destilacion su™
aceites esenciales, mas 6 menos venenosos, y de aqui
el que resulte un licor incendiario, de tal manera al-
coholizado, que & veces es imposible beberlo puro sin
exponerse & cauterizarse la boca.

En todo tiempo se ha considerado el licor de ajenjo
como un verdadero ténico estimulante, y bajo ese
concepto se prescribe en medicina; pero es adminis-
trandolo con oportunidad, en cantidad conveniente, j
no excediendo de 18 a 20grados de concentracién al-
cohodlica. Mas hoy, en el afan de dar pabulo al sensuii-
lismo con nuevos incentivos, circula en el comercio
de licores en elegantes botellas, (lue permiten admi-
rar la transparencia de su bello verde, ataviadas ade-
mas de lujosa etiqueta, en la que se consignan sus
maravillosas \irtudes de provocar el apetito, proceda
de cualquier causa es igual, facilitar la digestion, cu-
rar la disenteria, colicos, etc., etc., y por fin, la de
excitarla imaginacion para emprender trabajos inte-
lectuales, con cuyos portentos ha aumentado el nu-
mero de prosélitos en la vecina Francia, hasta el
punto de tener que intervenir su gobierno.

Efectivamente, & causa sin duda de la accién en ex-
tremo irritante de el aceite esencial de los ingredien-
tes que componen esta bebida, especialmente los ajen-
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jos, que contienen ademas un principio i-esimforme,
todos los cUiUes obran de un modo directo sobre el
aparato digestivo y el cerebro, se vienen observando
en las personas que desgraciadamente se aficionan a
la absenta, des6rdenes muy graves y profundos, aun-
que lentos, como son la pérdida del apetito, hasta el
extremo de aborrecer las sustancias alimenticias, la
inflamacién del encéfalo y de sus membi'anns, el re-
blandecimiento del mismo, la debilidad, y aun la abo-
licion délas facultades intelectuales, las alucinaciones,
y por fin la enagenacion mental; pero mas frecuente-
mente los temblores nerviosos generales, que son ei
preludio manifiesto do las antedichas afecciones.

No son presuntos temores los estragos que acaba-
mos de enumerar, sino hechos positivos, comproba-
dos y consignados en una memoria presentada a la
Academia do Ciencias de Paris por M. K. Dccaisne, y
que uno y otro dia apai‘ccen en la prensa médica de
Francia, ocurridos en personas de conocida posicion:
como son los escritores publicos, algunos de los cua-
les recurr-en al uso de esa fatal bebida, para excitar
su imaginacion , fatigada de incesantes ti'abajos men-
tales, logrando sélo enervar su cerebro, y consiguien-
temente toda la economia; sin que evite sus consc-
(.uencias el tomar el licor con tres 6 cuatro veces su
volimen de agua, antes bien , facilita la absorcion, a
los efectos son mas generales que locales.

En corroboracion de lo expuesto, existen vigentes
en Francia dos disposiciones del Ministerio de la Guer-
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ra, de 27 de Setiembrey 11 de Octubre del afio 1845.
prohibiendo el uso del licor de ajenjo a las tropas de
Argelia, asi como su ventaen las cantinas délos t-uei-
pos, campamentos, y otros lugares frecuentados por
el soldado, entre quienes principié a propagarse ese
vicio, ocasionando sus deplorables efectos.
Felizmente, si nuestros publicistas no son tan fe-
cundos como los de algunas naciones, tampoco so
hacen notables por su intemperancia; y por lo que
respecta a nuestro ejército, su proverbial frugalidad
no da margen a disposiciones gubernativas que em-
pafien su morigerada conducta. Con todo, como quie-
ra que num;a faltan espiritus innovadores, que se
ocupan de importar y aclimatai' lo mas malo del ex-
tranjero, tiempo ha que figura en algunos estableci-
mientos putjlicds, y en ciertas mesas llamadas de
buen tono el licor de que tratamos; y con el proposito
de contribuir por nuestra parteen lo posible, & que
no se propague la aficion, y que los que estan en la
pendiente-sepan a que atenerse para poder retroceder
a tiempo, hemos creido del caso detenernos, € insistir
en detalles sobre la perniciosa bebida alcohdlica cono-
cida con los nombres de absenta y ajenjo.

AJOS. De esta planta originaria de Sicilia, donde se
suele encontrar silvestre, y que se cultiva entre nos-
otros. hay tres especies que son; el ajo comun (Allium
aatitium), el chalote (Allium ascaloiiicum), y el ajo fino
6 rocambola, usandose el bulbo, y las ojas de los tres
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indistintamente. Su olor y sabor son muy fuertes y
penetrantes, y mas todavia en los paises frios tiue en
los templados. Aunque los habitantes del campo los
comen crudos, lo general es usarlos en clase de con-
dimento para multitud de guisos, y en algunos embu-
chados. Contienen algo de azufre y materia nutritiva,
teniendo la propiedad de excitar el apetito, estimulai'
y entonar las funciones digestivas, expeler los gases,
aumentar la traspiracién, y también la orina; pero no
convienen & las personas irritables, ni de tempera-
mento bilioso.

ALBARIGOQUES. f Prunus armeniaca). Esta fruta
de hueso llamada también albericoque y alberchigos,
nombres derivados del ai'abe Al-bei'l™ok, iiue significa
fruta precoz, procede de un arbol originario de
Armenia, y aidimatado en el sur de EuroiJa.

Aunque son numerosas las variedades de albari-
coques, pueden reducirse a dos especies ; segun que
la almendra que encierran sus huesos sea dulce 6
amarga. Ambas tienen una carne pulposa, suave.
dul(*e y aromética, facil de digerir, y bastante ali-
menticia , por abundar en ella el azGcar , siendo mas
notables esas propiedades, en las que tienen la al-
mendra dulce, y en las que proceden del albarico-
qguero separado de tapias 6 paredes, 6 sea plantado
en parajes orientados a todos vientos.

Los albaricoques deben escogerse redondos , car-
nudos, y de color fuerte, mas bien que palido: que
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no estén muy blandos ni golpeados; pues como fruta
abundante de azUcar, fermenta con facilidad agrian-
dose; y en tal estado es alimento insalubre. Asimismo,
si no se hallan en completa saz6n son sumamente
indigestosy Aatulentos, ocasionando colicos,diarreas,
y otros desoOrdenes digestivos, que suelen producir
calenturas gastricas é intermitentes, por lo que no
deberla permitirse su venta en los mercados ni en
parte alguna, cuando los presentan verdes, segun
sucedo todos los anos con los primeros productos,
por el afan de mayor lucro.

La almendra amarga de esta fruta forma la base de
la ratafia de noyo; y con la dulce se puede hacer
horchata muy agradable.

ALCACHOFA. { Cinara Hcolijmm). Esta planta vivaz,
de la familia de los cardos, llamada también alcaucil.
se cultiva con mucho esmero en la Europa central y
meridional, de la que existen en el dia muchas varie-
dades, todas a cual mejores. Las partes comestibles
son el receptaculo de la flor, y la parte superior del
tallo que lo sostiene: las cuales son un poco acres,
pero lhiviéndolas en agua se disipa ese gusto, so
ponen tiernas , algo dulces y mucilaginosas; siendo
nutritivas, de gusto delicado, y de facil digestion. Se
cree que esta verdura comiéndola habitualmente pro-
duce insomnio, lo cual no estd demostrado; pero si
que es de las mas sanas, ténica, nutritiva, y sobre
todo estomacal.



ALCAPAHRAK 73

Es opinion que las alcachofas son oriundas déla
Etiopia: otms que de Andalucia, pero es lo cierto,
que donde quiera se encuentran en estado silvestre,
muy raquiticas, sin jugo y lefiosas, con la punta
espinosa, y que esas mismas cultivadas con inteli-
gencia y esmero, se han ido perfeccionando, como
hoy las conocemos, introduciéndose el uso en Italia
a principios del siglo quinto, de donde pas6 & Francia
en el décimo sexto, propagandose luego por los demés
paises hasta la América meridional.

ALCAPARRAS. ( Cdpparis spinosa). Condécense (ion
este nombre los botones de la flor de un arbusto espi-
noso, originario del Asia, donde existen muchas
especies., y de las que algunas se han logrado aclima-
tar en Espafla, Francia é ltalia. Preparanse las alca-
parras en salmuera, aceite, y lo mas comun en
vinagre ; & la manera de los pepinillos y otros encur-
tidos; pero hay que sospechar de las que se presentan
en frascos con un color muy verde y transparente,
porque para darlas ese aspecto y gue tengan mejor
despacho, los que las preparan, las ponen unos
cuantos dias en el vinagre dentro de una vasija de
cobre sin estafiar, con lo cual dan lugar a la forma-
cion del acetato de cobre , sal de las méas venenosas.

En caso de sospecha es lo mas prudente salir de
dudas con un medio muy sencillo,y al alcance de
todos, el cual consiste en introducir en una, dos, 6
mas alcaparras, la punta de un cortaplumas, tijera
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U otro instrumento de acero bien brufido, y acto
continuo sumerjirlo en parte del mismo vinagre del
pomo , donde debe permanecer unos cinco minutos,
pasados los cuales se separa la alcaparra, y se lava el
instrumento sélo en agua clara, agitandolo , pero sin
frotar ; si éste presenta en la superficie puesta en
contacto con las alcaparras un color rojo, es sefal de
cobre; pero si la coloracién se limita al aspecto ne-
gruzco, 6 sélo oscuro, nada hay que temer; pues es
efecto del tanino del encurtido, que ha reaccionado
con el hierro 6 acero. Las alcaparras, que soélo sirven
para excitar el apetito, hay que escogerlas verdes,
con brillo, menudas, y consistentes, debiendo des-
echarlas si estan blandas, desmenuzadas y ceni-
cientas.

Los alcaparrones son de la misma familia, pero
mayores, puntiagudos por ambos extremos, y se pre-
paran y sirven igualmente que las primeras.

ALCARAVEA. (Carum carvi). Entre los condimen-
tos aromaticos figuran las semillas de esta planta
indigena, de propiedades analogas a las del anis,
usandola en algunos pueblos en las salsas, el queso,
y el pan, siendo conveniente alas personas propensas
a flatos.

Con el nombre de Kimmel estd de moda un licor,
que por esa circunstancia y la de su nombre sajon se
paga a buen precio ; y que no es otra cosa que la des-
tilacion del alcéhol con la semilla de alcaravéa; Kiim-
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melen aleman, que equivaleal anisete, teniendo desde
luego iguales propiedades.

ALCOHOLES. (Spiritus vitii). Tocas las substancias
que contienen algun principio azucarado, si se las so-
mete a la fermentacion, produciran un liquido llama-
do alcohol, que se obtiene por medio de la destilacién,

Dicho liquido se extrae en primer término de la uva
con el nombre de espiritu de oino;ae la melaza de
la cafa de azCutar llamado aguardiente de cafia : del
jugo de la misma ya hervido, 6 sea guarapo , que es
el ron, tafia, 6 brandi;&\ zumo de las cerezas, deno-
minado Kirsch : del arroz germinado y mezclado con
el cauchou, que fabrican en la India con el nombre de
raA?; de la cebada también en fermentacion que es el
Wiskey ; de la destilacién del aguardiente de cereales
con el enebro , que constituye el gin 6 ginebra; de las
ciruelas y melocotones que componen el marrasqui-
no; y de una multitud de granos, de los cuales se
saca el aguardiente de cereales ; ademas del de la pa-
tata, que reeilje igual nombre , y de diversas féculas,
con todas las cuales y la adicién de diferentes sustan-
cias, por lo comuUn aromaéticas se prepara la multitud
de licores, largos de enumerar , y cuyo i-cpertorio
aumentan cada dia la moda y el capricho.

Siendo el alcéhol procedente dcl vino, el mejor, el
mas usual y comun entre nosotros, a él nos referire-
mos al determinar los caractéres generales de todos,
diciendo; que es un liquido inflamablc, de sabor acre
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y ardiente, incoloro, transparente, de olor picante y
aromatico, de un peso especifico igual a cien grados,
cuando se halla totalmente privado de agua;y que se
compone de oxigeno, hidrogeno y carbono, en iguales
proporciones.

Diversos medios se lian puesto en practica para
poder apreciar los grados que tiene un alcéhol, 6 sea
-su espirituosidad; desde el rutinario y erréneo de las
burbujas en forma de perlas, que produce el liquido
agitado al pasarlo de uno a otro vaso , con el que al-
gunos destiladores y negociantes en el ramo preten-
den conocerlo, hasta los aredmetros 6 pesa-licores de
Baumeé, ydeCartier, sustituidos hoy dia por el alco-
hémetro de Gay-Lussac.

Este Gltimo insti'umento llamado alcohémetro cen-
tesimal, sumergido en un liquido espirituoso & la
temperatura de 15' centigrado sobre cero. da & cono-
cer inmediatamente el volumen de alcéhol que con-
tiene; pues su escala esta dividida, segun su nombre
indica , en cien partes 6 grados; de los cuales repre-
senta cada uno un céntimo de alcéhol anhidro, es
decir del todo privado de agua. La divisién cero cor-
i*esponde al agua pura, y la ciento al alcéhol absoluto;
de manera, que si el instrumento de que tratamos,
graduado como queda dicho & la temperatura de
-]-15" se hunde al sumergirlo en un liquido espiri-
tuoso de igual temple hasta la division 5® por ejem-
plo, nos indicaréa que la fuerza alcoholica es de 50cén-
timos; 6 en otros términos, que se halla ‘formado
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de volumenes i™uales de alcohol pui-o y de agua.
Asi pues, segun el principio de graduacion del
alcohometro centesimal, la fuerza de un liqui-
do espirituoso es el ndmero de céntimos (en vo-
Iimen) de alcdhol puro que este liquido contiene
a la temperatura de + 15' del termdmetro centigrado.
De aqui se deduce, que siempre se obtendra fa(il é
inmediatamente la cantidad de alcéhol real contenida.
en un espiritu, multiplicando el nimero que exprese
el volimen de este espiritu por la fuerza de ese mismo
liquido; fuerza indicada por la mayor inmersion del
instrumento. Supongamos una pipa de 634 litros de
capacidad llena de aguaidiente, en la cual se sumerge
el alcohémetro, y que este marca 55" &4 la temperatur!i
de 15' centigrado; resultara, pues, que los 634 litros
de liquido que contiene la pipa, multiplicados por los
55 céntimos que ha marcado el instrumento, queda-
ran reducidos a 348 litros y 70 centilitros de alc6hol
absoluto, 6 sea 634X 0,55"=348,70.

Para que el célculo salga exacto conviene no olvi-
dar, que el liquido al ensayarlo tenga la temperatui-a
repetida, lo cual se consigue calentando con la mamr
la muestra que se examina, si esta mas fria, 6 por el
contrario, metiéndola en agua de pozo hasta adquirir
aquel temple.

Queda demostrada la razén del porqué los aguar-
dientes se justiprecian por la capacidad, y no por el
peso; y que a este es preferible el volimen para valuar
su fortaleza; aunque nada dificil es conociendo el vo-
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limeu de un cuerpo apreciar su peso., sabiendo la
densidad especifica que aquel tiene.

Todavia se suelen usar en el comercio algunos tér-
minos convencionales, mas 6 ménos arbitrarios, que
varian, segun la procedencia de los alcéholes, y las
plazas donde se negocian, para determinar & priori el
grado de fortaleza de aquellos: entre otros, los de
tj'es-seis, tres-siete, tres-cinco, ote., queriendo signi-
ficar con el primero, que tros volimenes de alcéliol
con otros tres de agua dan seis voliumenes & 19' del
areémetro de Cartier; con el segundo, que tres volu-
menes de espiritu con cuatro de agua producen siete
de iguales grados; y en fin, tres voliumenes de alcéhol
con dos de agua forman cinco volumenes de los refe-
i-idos grados. Mas las calificaciones generalizadas y
admitidas son las de prueba de Holanda, doble cofiac,
y prueba de Londres, que equivalen respectivamente
a49"l a58"7y a 61”5 centesimales, 6 sea del alcohé-
metro de Gay-Lussac.

Aunque hasta aqui hemos considerado a los liqui-
dos espirituosos como alcéholes, conste sin embargo,
que todos ellos se convierten en aguardientes por la
simple adicion de agua comun ; que los méas potables
y de frecuente consumo tienen de 17* & 22” de Cartier,
gue son equivalentes 4 42‘0 y a 59"5 centesimales 6 de
Gay-Lussac, y que ya de mayor fortaleza entran en la
clase de espiritus 6 alcoholes, que sirven para aguar-
dientes, segun queda dicho, licores varios, y para di-
ferentesusos quimicos, farmacéuticos € industriales.
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La inveterada costumbre de regirse en el comercio
por el pesa-licores de Cartier, liizo necesaria en un
principio la adopcién de tablas comparativas entre la
escala gradual de dicho instrumento y la delalcoh6-
metro ; pero establecido este ultimo por casi todas las
naciones como el mas exacto y preciso para el pago
del impuesto 6 derecho de introduccién, que pesa
sobre los espiritus, es inutil reproducir aqui dichas
tablas, toda vez que para reconocimientos periciales
es el que esta también admitido por la ciencia, y el
mas sencillo para uso de las familias, cuando se desea
obtener esa clase de apreciaciones.

Alteraciones y sofisticaciones de los alcoliolos

Las diversas alteraciones y falsificaciones de que
vamos a tratar, han sido expuestas de la manera mas
exacta y completa posible por M. Chavallier, & quien
seguiremos en la mayor parte de los siguientes de-
billes.

Los alcoholes y aguardientes pueden contener di-
ferentes sales, principalmente cloruro de cal, que le
suelen agregar los especuladores de mala fé, con ob-
jeto de aumentar la densidad del liquido y defraudar
el impuesto, disminuyendo su fuerza aparente: sales
de plomo . de cobre, 6 de zinc, que proceden , sea de
haber conservado el espiritu en vasijas de esos meta-
les mal estafiadas, 6 atacadas por el acido acético
que & veces se forma en el mismo liquido, 6 bien de
aparatos destilatorios descuidados, 6 de serpentines
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construidos con la aleacién del plomo y el estafio. El
acetato de plomo ha sido encontrado por MM. Girai--
din, Morin, Bussy y BoutromCharlard, en aguardien-
tes de cereales, para cuya clarificacion se habia usado
dicha sél. El sulfato de cobre ha solido usarse como
principio colorante en ciertos licores y conservas al-
cohdlicas; entre otros el ajenjo , y algunas frutas en
aguardiente. Basta haberindicado esos cuerpos extra-
flos, para que sea facil reconocerlos en el alcohol con
los reactivos que les son propios. Asi pues, la presen-
cia del plomo se reconocera por medio de una disolu-
cion de sulfato de sosa, 6 del hidrégeno sulfurado : ia
primera de estas sales dara lugar & un precipitado
blanco, que esel sulfato de plomo;y la segunda a otro
precipitado negro, que es el sulfuro do plomo.

El cobre se descubre valiéndose del alcali volatil, 6
de una lamina de hierro bien bi-ufida y limpia: con
el alcali tomara el aguardiente un color azul, que tar-
da & veces algunas horas en precipitarse: la lamina
de hierro puesta en contacto con el liquido se cubre
de una capa 6 manchado cobre metalico. El doctor
Briembi ha encontrado ese metal en diez y seis espe-
cies de aguardientes, y M. Chevallier en muchisimas,
conservando en su gabinete de estudio, como objeto
curioso, un clavo sacado de una pipa. cubierto de co-
bre, que parecia hecho de ese metal.

Ya hemos indicado, que el acido acético suele for-
marse en algunas ocasiones en el mismo alcéhol: lo
cual se verifica durante la destilacién, y & véces por
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SU exposicién prolongada al aire libre, presentando
enténces una fuerte reaccion acida. Si se satura el li-
quido con la magnesia 6 la potasa causticas evapo-
randolo hasta la sequedad, el residuo que resulte
tratado por el acido sulfarico, desprende acido acé-
tico, que solamente por el olor se reconoce.

Los aguardientes de féculas, de cereales, de bagazo
U orujo, do melaza, y de remolacha, llamados alc6ho-
les de malgusto, se distinguen del do vino 6 de buen
gusto, por un olor y sabor especiales que no se pue-
den corregir, debidos a la presencia de aceites volati-
les particulares, 6 de pi-oductos empireumaticos
procedentes de una mala preparacién. Calentando
esos alcoholes a un grado que no llegue a la ebulli-
cion, aquellos caracteres fisicos suben de punto, y se
hacen més ostensibles.

Ciertas sustancias acres, como la pimienta, el gen-
gibre, el pelitre, el estramonio, y el cominillo, que
también suelen agregar algunos expendedores al
aguardiente para suplir en parte la fortaleza propia
que le falta, se descubren poi* la evaporacion, 6 por la
adicién de un volumen igual de &cido sulfurico, el
cual le comunica un tinte oscuro, tanto mas pronun-
ciado, cuanta mayor sea la proporcion de aquellas
sustancias extrafias que se han mezclado al aguar-
diente.

La coloraciéon de los aguardientes se obtiene por
medio de ciertas mezclas, en las cuales predomina el
azucar quemado 6 caramelo; el cauchu, diversas sus-

0
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tancias aromaticas y astringentes, que constituyen lo.
que llaman el mojo 6 \dsalsa; y que cada fabricante
usa a su modo, pero sin valerse de ingredientes no-
civos.

Conviene notar también el sabor y color particula-
res que comunican a los liquidos espirituosos, las di-
versas clases do roble que sirven para la construccion
de las barricas 6 toneles, sobre todo cuando aquellos
estan envasados mucho tiempo; pues llegan & disol-
ver alguna porcion del tanino de dicha madera; en
tal caso, algunas gotas de una disolucion de perclo-
ruro de hierro bastardn para ennegrecer el aguar-
diente.

Con frecuencia suelen agregar al aguardiente cierta
cantidad de acido sulfarico, con objeto de darle un
olor agradable, como asi sucede, debido & la forma-
cion del éter. El laurel cerezo se emplea asimismo con
igual fin, pero mas para los alcélioles de cereales,
aunque con poco éxito.

Es curioso consignar el resultado do un examen
practicado por MM. Girardin, y Morin, en 35 mues-
tras de espiritus y de aguardientes vendidos a muy
bajo precio en los arrabales de Ruan, y secuestrados
por la autoridad. De esas 35 clases, 21 contenian acido
sulfarico; 5 acido acético, y ademas 20 estaban colora-
das por el cauchu , 6 por sustancias astringentes que
enverdecian las persales de hierro; 5debian su colo-
racion al tanino del roble de la barrica, y 7 al cara-
melo : por ultimo, algunas de esas muestras ijo mar-
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caban en el alcohdmetro de Gay-Lussac mas que de
35'4 36"

Entre las diversas alteraciones Yy falsificaciones que
acabamos de exponer, preciso es confesar, que excep-
to las séles de plomo, de cobre, y los acidos sulfurico,
y acético en exceso, que podrian ocasionar sérios ac-
cidentes, la mayor parte no produce una accion toxica
sobre la salud de los consumidores. Es muy dudoso
pues atribuir, como se ha liecho algunas veces, a la
pimienta, al estramonio, al cominillo, y & otros ingre-
dientes mas 6 ménos venenosos, la excitacién deli-
rante que en ciertas ocasiones acompafa a la embria-
guez por los alcéholes, puesto que ningdn liccho
auténtico ha venido a confirmai’ esos rumores popu-
lares tan facilmente propalados.

Sin embargo, en Malaga, ciudad de nuestra penin-
sula, no ménos célebre por su criminalidad en mate-
ria de homicidios, que por la excelencia y abundancia
de sus vinos, hay la creencia general muy arraigada,
gue desde que los vinateros emplean para encabezar
esos caldos alcéholes importados del norte de Europa,
extraidos déla patata y de varios cereales, en lugar
del de vino, del que afios atras so sondan, ha aumen-
tado el nUmero de ébrios consuetudinarios; no por la
mayor cantidad de bebida que consuman sino por su
calidad ; observandose, que aquel sopor 6 sofiolencia
consecutiva & la excitacién pasajera y alegre que en
otro tiempo experimentaban los bebedores, hoy dia
es un delirio furioso y prolongado, que despierta ins-
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tintos de agresion, origen de tanta pendencia, que por
desgracia termina con la efusién de sangre, porlo
comun entre camaradas; y lo que es peor, con los de
su misma familia, sobre todo en las clases mas in-
fimas déla sociedad, provistas siempre de lainsepara-
ble faca 6 navaja. Muy digna de estudio es la presente
cuestion bajo diferentes aspectos, y ya sali6 a la pa-
lestra en la prensa de la misma capital en forma de
polémica de competencia entre las autoridades guber-
nativay la judicial, en la que por incidencia unay
otra adujeron las causas para querer explicar la es-
candalosa criminalidad que por entdnces traia ater-
rado al vecindario. Contentémonos pues con indicarla,
mientras continlie siendo entre nosotros letra muerta
la higiene publica.

ALFONSIGO. (Pistacia vera). Esel fruto del pista-
chero, arbusto originario de Asia, que se cultiva en el
mediodia de Europa, y que por su sabor acido y as-
pero es poco agradable. En cambio encierra una al-
mendra del tamafio de una aceituna, que es dulce,
agradable, y bastante nutritiva, conteniendo la undé-
cima parte de su peso de aceite. En medicina se usa
para calmar la tos, entrando en la confeccion del loe
verde; y es también fortificante del estomago. Una
resina que se extrae de este arbusto constituye la ver-

dadera trementina, superior & la del pinoalercey de
otros.
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KL'FONYO™.'iPohjgonumfagopyruml Llamada tam-
bicii trigo negro, sarraceno, ¥ moruno, esta planta
ramosa y anua, cuyo ramo se parece a la semilla de
haya, es originaria de Asia, siendo introducida en Eu-
ropa en el siglo décimo cuarto. Solamente en paises
estériles donde no producen otros cereales entra en la
alimentacion del hombre.

La harina de alforfon , es gris, forma un pan algo
colorado, humedo, de poca cohesion, que se agrietay
desmigaja & los dos dias, de mal gusto, aunque mejor
que el de cebada, poco nutritivo, y no muy digestible.
Sin embargo, para corregir los dos ultimos defectos
se le agrega cierta proporcion de harina de trigo, con
lo cual ya puede tolerarse; pero siempre resulta un
pan de infima calidad.

También se suelen hacer tortasy galletas, que son
mas digestibles que el pan.

ALMEJAS. (MytuluSj. De este molusco hay tres,cla-
ses principales g\ie son: las almejas de rio, de estan-
que, y de mar. Las primeras se encuentran en muchas
de las aguas que su nombre indica, y tienen una car-
ne dura, insipida y poco apetitosa, usandose en algu-
nos pueblos a falta de otras mejores. Las almejas de
estanque se crian en aguas muertas, y son aun peores
por su sabor a fango, y sélo aderezandolas con espe-
cias fuertes se hacen comestibles; pero unasy otras
se digieren mal, y no conviene comerlas.

Las almejas de mar, de las que existen infinidad de
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especies, abundan en casi todas las costas, en especial
en las del Mediterraneo; siendo uno de los articulos
que constituyen la principal alimentacion de los habi-
tantes pobres de esas comarcas, por su baraturay
sencilla preparacion culinaria; pues su carne de un
color blanco, algo azulado, es tierna, de regular diges-
tién, y agradable.

Par-a tener alguna confianza en la bondad de las al-
mejas, es preciso que estén vivas, llenas de agua, sin
olor desagradable, y no comerlas dentro de los meses
de Mayo & Setiembre, que es la época del desove 6 de
su procreacion, y cuando mas se observan los sérios
accidentes que vamos a exponer.

Hemos dicho alguna confianza, porque con frecuen-
cia detei'minan las almejas al poco tiempo de su in-
gestion en el estbmago sintomas de una especie de
envenenamiento, que se manifiesta por la cara abota-
gada y encendida, erupcién de manchas petequiales
en diversas partes del cuerpo, sensacién de peso en el
epigastrio, retortijones de vientre, espasmos en los
o6rganos respiratorios, pulso desde luego frecuente, y
después contraido, sudores frios, movimientos con-
vulsivos, delirio, y algunas veces, aunque raras, So-
breviene la muerte; pues lo mas general es, que cesa
ese estado alarmante después de un tratamiento ade-
cuado y pronto.

No esta bien averiguada la causa de esos accidentes;
pues a la vez que unos creen ser ocasionados por una
espuma que contiene la almeja dentro de su coficha,
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y que debe arrojar cuando subo a la superficie del
agua, fundandose para esa creencia, en que el simple
contacto de dicha espuma basta para producir en
cualquier punto la erupcién petequial (lo cual no esta
probado), que figura entre los sintomas; otros opinan,
gue son debidos & la presencia do unos animalillos
parasitos, en forma de estrella, que se encuentran en
el interior de dicha concha, sobre todo desde Mayo a
Setiembre, que suelen sobrevenir aquellos trastornos
en la salud con mayor frecuencia, siendo esta ultima
la opinion mas probable.

Aungue sin estar bien esclarecido ese punto, urge
en casos tales provocar cuanto antes el vémito por
medio del agua tibia en abundancia, 6 por el cosqui-
lleo en las fauces coq las barbas de una pluma, interin
acude el facultativo, quien podra secundar el vomito,
si lo juzga aun necesario, con el tartaro emético, y en
su caso usar las emisiones sanguineas, si lo exige el
estado flogistico,y después las pociones etéreas fre-
cuentes; muy recomendadas por todos los autores,
hasta corregir el espasmo consecutivo y demas sinto-
mas nerviosos.

En vista de lo expuesto, la prudencia aconseja abs-
tenerse del uso de ese marisco en la época menciona-
da; y en todo tiempo reconocerlos minuciosamente,
si posible es con un buen lente de aumento, paraver
si se advierte la espuma, 6 alguno de los animalillos
de que hemos hecho mérito; cxamen que debera ser
mas escrupuloso aun, valiéndose del microscopio, en
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cualquier caso desgraciado y pericial, para investigar
la causa con las mayores probabilidades de acierto.

ALMENDRAS. (Amygdalus communis). Son el fruto
de un arbol procedente de la Siria, de laArabia y de la
Grecia, que fué introducido en Italia en tiempo de Ca-
ton, y en el dia se cultiva en todos los paises meridio-
nales de Europa. Hay dos clases principales de almen-
dras, que son las dulces y las amargas. Las primeras
tienen el gusto que su nombre indica, algo indigestas,
pero nutritivas, y suelen comerse tostadas, y con un
poco de sal ; mas en lo general se usan en el ramo de
confiteria, para una multitud de preparaciones, en
cuyo caso deben emplearse frescas 6 recientes, pues
conservadas mucho tiempo llegan a enranciarse, y
sobre tener malgusto son irritantes, en cualquiera
forma que se usen. Es conveniente siempre despojar
a las almendras de una pelicula amarillo-canela que
las envuelve, y que contiene un polvillo resinoso, acre,
gue provoca tos.

El analisis quimico de la almendra dulce produce
en peso el siguiente resultado :

Aceite craso amarillento muy dulce. L. 0,54
AIbUMINa......ccciireeeeenn 0,24
AZUCAT.....ccvieeeceeceete et naens 0,06

0,03
..0,03
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Segun acabamos de ver, el aceite es entre todos los
principios juntos el que méas abunda, excediendo en
algo de la mitad.

Las almendras amargas tienen propiedades diferen-
tes de las dulces; y el uso de ellas suele limitarse a la
fabricacion de licores, y al ramo de confiteria; pero
en escasa proporcién , pues sabido es que contienen,
aunque en exigua cantidad , uno de los venenos mas
activos que se conocen , cual es el acido prusico 6 hi-
drocidnico. Con todo, el aceite que produce esta clase
de almendras , que es una tercera parte, esta demos-
trado hoy dia que no difiere del de las dulces; pues
que el principio amargo que las caracteriza, reside
Unicamente en la parte extractiva, que no se mezcla
con aquel, cuando se saca por expresion, que es la
préactica comuan.

En las almendras hay que observar si estan rancias,
lo cual es frecuente,.por su naturaleza oleosa, y se
conoce desde luego; porque el color blanco interior se
cambia en oscuro, parecido al del chocolate; y por un
sabor especial nada grato que se nota al comerlas, y
mas todavia en la horchata y en la almendrada. Tam-
bién suelen ser invadidas de insectos, en particular
de la polilla, cuando son muy viejas, 6 han estado mal
conservadas; lo que se patentiza con un ligero exa-
men , lo mismo que la mezcla de clases infimas con
las superiores, fraude que es muy corriente.

ALONDRA. (Alauda vulgaris). La presencia de esta
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avecilla llamada también calandria y cugujada, anun-
cia la primavera, apareciendo en los prados y campos
sembrados de granos, para emigrar en el mes de No-
viembre. De las aves canoras es la mas notable por
su oido y retentiva, mereciendo el dictado de musico
de las campifias. Aliméntase la alondra de semillitas
de las yerbas, de pequefios insectos, y de los huevos
de la langosta, motivo por el cual se consideraba ave
sagrada por algunos pueblos de la Grecia, donde se
solian ver acometidas por aquella plaga. Ejemplo
digno de imitaciéon debiera ser esto ultimo, ya que con
fi-ecuencia nos vemos castigados con el devastador
insecto; pero léjos de ello, en el afan de destruir todo
volatil, preste 6 no utilidad & nuestros campos, y con
mas safia aun & la alondra, porque pueda devorar
algun que otro grano de trigo mal sembrado, todavia
sirve de blanco para el aprendizaje en la caza, ya que
se deja tirar de cerca, a pié quieto, y que se encuentra
en las afueras de los pueblos, lo cual tampoco causa
fatiga al que la persigue.

La carne de este pajaro, mayormente cuando es
Jéven, y se halla bien gordo, como sucede en el otofio,
aungue morenay azoada, de cualquiera manera que
se prepare es delicada, suculenta, facil de digerir, y
muy nutritiva; pero como estimulante a la vez con-
viene no excederse.

Para no ser sorprendido por los expendedores ven-
diendo una ave por otra, hay que fijarse en que la
alondra, sobre ser la mitad de grande que una co'Uor-
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niz regular, hade tener el color pardo, las dos plumas
exteriores de las alas blancas, el resto de ellas de este
color sdlo en la punta; un collar muy oscuro 6 negro,
y 1a una del pulgar muy largay recta. Respecto s« su
estado de conservacién sojuzga por el olfato.

ALOSA.—Véase Sabalo.

ALTRAMUCES. {Lupinus albus). Las semillas del
altramucero 6 altramuz, planta leguminosa proce-
dente de Levante, y cultivada en nuestras costas del
Mediterrdneo, son amargas, pero pierden ese sabor
después de cocidas, 6 maceradas en agua siete U ocho
dias; usandolas como alimento en Egipto, y en varios
puntos de Italia, & pesar de ser poco agradables, flatu-
lentas, y pesadas de digerir. En el litoral de Valencia
y de Andalucia constituye sin embargo una golosina
entre los nifios, que alterna con las chufas y los gar-
banzos tostados, que suele causar indigestiones.

ALUBIAS.—Véase Judias.
ANADES.— Véase Patos.

ANCHOAS. (Clupea eacrasicolus). Este pequefio pez
llamado también boquerén cuando es fresco, tiene
unas dos pulgadas de longitud, verdoso claro , por el
dorso, argenteado por el vientre, y sin escamas ; se
criaen las regiones templadas, siendo muy abundante
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en el Mediterraneo. Exportase colocado en barriitas
en salmuera, 6 en pomos con aceite, para diversos
puntos, sirviendo mas bien que de alimento, de exci-
tante del apetito, y para aderezar ciertos platos, y
corregir su viscosidad.

Las buenas anchéas han de llevar poco tiempo de
conservadas, ser pequefas, gordas, compactas, blan-
quecinas por fuera, y rojizas interiormente. Si estan
deshechas en el liquido que las macera, 6 este exhala
mal olor, es sefial evidente de completa descomposi-
cion ; y por lo tanto no se deben comer, ni permitir
venderlas.

El consumo de las anchéas es de fecha muy anti-
gua, pues los Griegos y los antiguos Romanos yacon-
feccionaban con ellas y con el atin en salmuera una

salsa que llamaban iZarMm, con la que condimenta-
ban otros pescados.

ANGUILA, f Murceria anguilla). Este pez que habita
en las aguas corrientes y en las estancadas, y que por
los rios suele descender 4 los mares & desovar, tiene
la figura de la culebra; la piel grasa, oscura, resbala-
diza, sin escamas aparentes; es voraz y carnivoro, ali-
mentandose de pescadillos, gusanos, y aun de restos
de los animales que se arrojan al agua, permanecien-
do de dia oculta entre el fango y las yerbas, de donde
sale de noche a buscar su sustento. Elévase & la su-
perficie si se vé muy acosada, y cuando reinan
grandes vientos 0 presagio de tempestad, durante los



ANiS 93
cuales se agita ; pues es notoria la .influencia que la
electricidad ejerce sobre la anguila.

Su carne si bien suculenta, alimenticia y agradable,
es algo indigesta por la excesiva grasa que contiene,
y que la hace viscosa.

Hay otra multitud de anguilas de mar, siendo la
principal la llamada congrio {Murcena conger), de
mucho mayor tamano, pues suele alcanzar hasta seis
piés de larga, se pesca en abundancia en todos los
mares de Europa.

Por mas que las anguilas, ya sean de mar ¢ de rio,
tengan muchos partidarios entre los gastrénomos, lo
cierto es, que no son manjar muy delicado , de cual-
quier modo que se preparen; y que como alimento in-
salubre se hallan comprendidas y proscriptas en las
sabias leyes de Moisés, cuyos preceptos en su mayor
parte higiénicos, viene sancionando el transcurso de
los tiempos.

ANIS. (Pimpinella anisum). Esta semilla conocida
también con el nombre de matalahuva, es originaria
de Africa y cultivada en Espafia, particularmente en
Alicante, en cuya provincia se produce la mejor es-
pecie: tiene un olor y sabor aromatico, caliente,
suave, y un poco azucarado; usandose por algunos
como condimento, en particular para cierta clase de
reposteria y licoreria, aunque tiene mas aplicaciones
en la farmécia.

El uso inmoderado del anis excita el sistema nei-
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vioso y perturba las funciones digestivas, haciendo
perder el apetito; pero con prudencia, activa aquellas,
previene los flatos, y corrige ciertos coélicos en los
nifos.

Para que esta semilla sea de buena calidad hade
tener el grano gordo , limpio, pesado, de sabor dulce
algo picante y recien recolectado; que se conoce en el
color verdoso, pues el amarillo es sefial de viejo.

El anis estd también sujeto a sufrir alteraciones:
cuando se recolecta antes de sazébn no contiene el
aceite esencial que debe tener, haciéndole desestimar
su valor, y en ese caso el grano tiene poco olor, es
negruzco y pequerio. Otras veces por muy afiejo ca-
rece del olor necesario, se halla atacado de insectos,
gue se comen su almendra; siendo en parte una sus-
tancia inerte , lo cual se reconoce por el poco peso,y
la facilidad de aventarse al menor soplo. En fin, acon-
secuencia de tenerlo mucho tiempo encerrado en
sacos, fermenta en parte, poniéndose negro , y per-
diendo de su aroma, sirviendo sélo para la destilacion
de su aceite esencial.

A pesar de la baratura de este articulo no es raro
encontrarle falsificado , maxime si se vende al peso:
unas veces le mezclan granos ovoideos preparados
con tierra arcillosa, simulando el de anis; otras,
tierra, arena, 6 particulas de piedra, que es lo mas
comun ;y ambos fraudes se reconocen fijando bien la
atencién , mascando los granos sospechosos, y po-
niendo en un vaso de agua una pequefia.muestra”™ en
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el que flotaran los granos verdaderos, yéndose a fondo
los extrafios.

Tampoco es raro expender el anis despojado ya de
su aceite esencial, solo 6 revuelto con el bueno, lo
cual se conoce en que los granos inservibles tienen
un color negruzco, y sometidos a una ligera presiéon
a penas producen algun ligero vestigio del referido
aceite. Mas el fraude de trascendencia es la mezcla de
las semillas de cicuta, por las propiedades venenosas
de que estan dotadas , y que conviene precisar. Para
ello no satisface el valerse de la simple vista, pues hay
que servirse del microscopio , 6 al ménos de un buen
lente de aumento. Con este medio se observara clara-
mente, que :.s semillas de cicuta, si bien ovoideas,
son algo €Ncorvadas, con cinco costillitas, festonea-
das, 6 dentadas en la mitad de los bordes; & la vez que
las de anis son completamente ovoideas, peduncula-
das, y con estrias longitudinales un poco vellosas.

k's10. (Apiuni graveolcns). En ciertos parajes hu-
medos so cria el apio espontaneamente; pero el cul-
tivo mejora sus propiedades, corrigiendo su natural
acritud , y haciéndolo mas aromatico y dulce, cono-
ciéndose ya muchas variedades , de las que se usan
principalmente cuatro : el apio largo, de coica "eide
claro ; el corto que es verde oscuro ; el pequefio 0 ra-
moso oscuro, dulce y oloroso; y el apio iabano,cl
mas aromatico, sobre todo cocido.

Las partes comestibles del apio son los tallos, y las
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hojas, que figuran en las ensaladas crudas para des-
pertar el apetito, y ayudar a la digestion ; aunque en
algunos paises lo comen en el cocido, 6 mezclado con
otras verduras, atribuyéndole cierta parte de materia
nutritiva.

ARANA DE MAR. (Araneuspiscis). Llamada tam-
bién dragén de mar: este pescado que se encuentra
enei Océano y el Mediterraneo, es de unos25a 30
centimetros de largo, y esté erizado de unas nadade-
ras espinosas, que le sirven de defensa, cuyas picadu-
ras aun después de muerto producen violentas infla-
maciones; por lo que se le suelen cortar en el momento
de sacarlo del agua. La carne de este pescado es
blanca, tierna, consistente y laminosa, alimenticia, y
facil de digerir.

ARENQUES. (Clupea harengus). Este pescado de
paso que procede de los mares del norte, emigra en
legiones inmensas a diversos puntos, por lo regular
de Junio & Diciembre, siendo conocida su pesca desde
el afio de 1565, en las costas del canal de la Mancha.

Hay muchas especies de arenques, que saben dis-
tinguir muy bien en Bélgica y Holanda los tratantes
en el ramo; de las cuales se hace una grande expor-
tacion, constituyendo también un género de industria
lucrativo en nuestras costas de Cantabria, particular-
mente en Galicia.

El arenque fresco tiene la carne blanca, de .sabor
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exquisito , muy alimenticio, y de regular digestion;
pero ya salado 6 ahumado , que es como lo consumi-
mos por lo general, peca por indigesto y mal sano,
segun sucede con todos los conservados de ese modo,
constituyendo un alimento grosero, que toleran bien
los que se dedican A trabajos corporales; pues aunque
se remojen para desalarlos y que se ablanden , nunca
recuperan sus primitivas cualidades.

No siempre estan bien preparados los arenques
para poderse conservar en buen estado, ni para resis-
tir los calores del verano; en cuyo caso despiden un
olor algo retido , y un sabor picante que no debe con-
tundirse con el de la salazén , lo cual es suficiente
para ocasionar graves trastornos en la salud de los
consumidores; por lo tjue debe vigilarse mucho este
articulo siempre, yen particular en la mencionada es-
tacion.

ARROPE. (Sapa). El zumo do la uva antes do Iler
mentar, 6 sea mosto, sometiéndolo & la accién del
fuego para limpiarle de algunas impurezas, y que ad-
guiera la consistencia de almibar, es lo que constituje
el arrope. Con esto se confitan diversas frutas para la
economia doméstica, que reciben diferentes nombres,
todas ellas agradables y sanas, miéntras se coman
con parsimonia, 6 el arrope no haya fermentado; pues
en el primer caso pueden causar trastornos digesti-
vos, Yy en el segundo (que se conoce en la capa de moho
que se presenta en la superficie, y el sabor agno),pro-
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ducir ademas erupciones cutaneas en el cuerpoy en
la cabeza.

ARROW-ROOT. (Maranta indica et arundinacea].
Con este nombre inglés se conoce una fécula extraida
de las raices de varias plantas de la familia de los
amomeas, oriundas de la India, etiKn'adas hoy dia en
fas Antillas, y particularmente en la .iamaica. Aunque
no figura entre los alimentos de uso comun , suele
usarse, sin embargo, como las féculas de tapioca, sa-
lep, y otras, de que tratamos en su respectivo lugar;
por las personas valetudinarias que digieren penosa-
mente. para ir reparando paulatinamente sus fuerzas
digestivas.

La analogia de esta fécula con la de patatay el almi-

"don de trigo, de arroz, y de algunos otros cereales,
unida al precio elevado que le tiene impuesto su nom-
bre britanico, y la procedencia exo6tica, mas bien que
su mérito, han excitado la codicia de los seudoindus-
triales; y por lo tanto es muy frecuente encontrarla
mezclada con dichas sustancias, cuya supercheria no
es dificil reconocer con un detenido examen.

Reducida & polvo la fécula de arrow-root por medio
de la presion de la mano, asi como la de patata, y de
los almidones referidos (caso de hallarse en pasta), se
nota a la simple vista, que la primera tiene sus gra-
nos mucho mas finos, y menos blancos que los otros:
si nos servimos del microscopio, 6 de un buen lente
de aumento, observaremos también ; que los mencio-
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nados granos son amorfos, y de menor voliumen;
miéntras que los de almidén ,y en especial los de pa-
tata, tienen la forma-angulosa, el tamafio mayor, y el
aspecto brillante.

Disolviendo 50 centigramos del arrow-root en &0
gramos de agua, tendra esa disolucién la consistencia
de jarabe, sin exhalar ningln olor: mas si aquella fé-
cula se halla mezclada con la de patata, la consisten-
cia de la solucion seré gelatinosa, y despedira un oloi
a engrudo. Por udltimo, pulverizando una parto de ar-
row-root con parte y media de acido hidro-clérico con-
centrado, resultard un mucilago blanco opaco; y

liaciendo igual operacion con las otras féculas, dicho
mucilago sera transparente.

ARROZ. iOrij::a satioa). Esta planta providencial, de
la familia de los gramineas, originaria de la India, la
Cliina, y el .Tapon , donde se cultiva en grande escala,
y propagada a los climas templados de las cinco par-
tes del mundo, constituye el principal sustento de casi
todos los habitantes del Asia, y una gran parte de los
de América.

Muchas son las variedades de arroz; desdo el de la
india cuyo grano es prolongado y blanco rojizo; el del
Piamonte V de Valencia mas recogido y obtuso, que
tira & gris mate, hasta el de la Carolina del Sur { Esta-
dos Unidos), que es muy blanco, brillante, casi
do, y de doble tamafio, siendo el mas estimado ce

todos los conocidos.
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El arroz, que debe escogerse bien granado, blanco,
limpio, seco, y sin olor a tierra ni humedad, es uno
de los alimentos mas sanos que se conocen, que se
adapta mejor & todos los estémagos por su digestibili-
dad, que saca de apuros a un novel cocinero, como
permite lucirse al mas consumado en ese arte, por la
variedad de confecciones & que se presta, particular-
mente cuando se trata de improvisar una comida.

En medio de todas esas ventajas, esta distante el
arroz de ser tan alimenticio como generalmente se
cree, si hemos de juzgar por el resultado de varios
analisis quimicos practicados; pues segun M. Payen,
cien partes de arroz se componen de

Almidon 6 fécula.......cooveeveeviciiiiecccecees 8915

Materias azoadas..........cccceceeeeveeeieeece e 05

MaLterias Crasas.......cccovevveevreiiveireeireenieseesreeneenis 080

Materia vegetal 6 celulosa..........cccccceevrvrerirennne 210

Materias minerales..........cccoevvevieieciive e, 000
100

Vemos pues por lo que arroja el anterior analisis, que
alavez que la fécula figura en una notable propor-
cion, la de las sustancias azoadas y las crasas es muy
inferior, sin que del gluten , que es la fibrina de los
vegetales, aparezca el menor resto.

Resultados analogos con ligeras variantes han ob-
tenido en sus procedimientos los quimicos MM. Bra-
connot, Horsfoldy Vogel; » . . s Unicamente Vauquelin,
dice haber hallado no méas que vestigios poco sensi-
bles de gluten ; todo lo cual se confirma en la pratica,
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por lo que sucede con la harina de arroz. En efecto,
cuantas veces se ha intentado hacer pan de arroz, a
semejanza del de trigo, centeno, y otros cereales, el
éxito ha sido siempre negativo; porque le falta la ma-
teria fermentescible, que es el gluten, sin la cual es
imposible la panificacion. Es cierto que en laindiay
en la China fabrican esa clase de pan: pero tienen que
darle un grado alto de coclura, 6 en otros términos,
pasarlo de liorno; y aun asi resulta empedei'nido, y
hay que acostumbrarse & él, & falta de otro mejor, sin
que pueda competir con el de centeno ni cebada.

A pesar de lo que acabamos de exponer, como el
arroz no constituye un alimento exclusivo en ningdn
pais sino (jue vi. » « aserun sucedaneo 6 supletorio del
pan, se agrega & otras sustancias mas azoadas; como
carnes, pescados diversos, y aun legumbres , que
aumentan su potencia reparadora; de cuya manera
constituye una alimentacion, que poco 6 nada deja
que deseai’.

Asimismo, se suelen confeccionar con la harina de
este cereal diversas pastas y pasteles, que deben co-
merse poco tiempo después de preparadas; y del gra-
no germinado, yadigimos al tratar de los alcéholes,
que en la India extraen un aguardiente que se llama
Rak.

La Unica alteracién que puede presentar el arro?. es
la de hallarse invadido del gorgojo, por efecto de ser
demasiado afiejo, y estar descuidado en los graneros,
6 mucho tiempo encerrado en sacos, y mal almacena-



102 ATUN

do; cuyos insectos se perciben 4 simple vista. Tampoco
es raro ver arroces de inferior calidad mezclados con
los superiores, y fragmentos de granos revueltos con
enteros, que hacen desmerecer el articulo, lo cual se
aprecia por medio de un detenido examon.

Es muy frecuente expender la harina de arroz mez-
clada con otras extrafias de menor precio, y esta adul-
teracion se comprueba, segun el método del farma-
céutico Belga Van-Bastellaer, desliendo 20 gramos de
la harina sospechosa en 100 de agua fria, que se dejan
en paraje fresco por una hora, durante la cual se re-
mueve esa mezcla de vez en cuando; en seguida se fil-
tra, y al liquido filtrado se agrega igual cantidad en
peso de una solucién acuosa de acido piérico. Cual-
quiera precipitado que produzca ese reactivo, es senal
de que la harina es impura; 6 sea que esta revuelta
con la de otros cereales; pues repetidas veces ha ob-
servado, que la harina pura de arroz no da precipita-
do alguno.

asaduras. Véase Menudos.

ATUN. (Scombeyv tliyffmus). Este pescado de la fami-
lia de los cetaceos, que suele adquirir grandes pro-
porciones, se cria en el mar Océano, y pasa en la pri-
mavera al Mediterraneo, donde desovay permanece
hasta el otofio, organizandose grandes pesquerias con
la almadraba que los proporciona en abundancia.

La carne del atin fresco, que también se llama io-
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es muy roja, consistente, algo grasa, parecida
por el aspecto a la de buey, y aun por el gusto, aun-
gue no tan delicada; bastante nutritiva, pero de diges-
tion dificil y poco sana, mayormente en los fuertes
calores, que suele enfermar este pescado.

Guando el atun fresco 6 tonina tiene su carne de un
rojo livido, esta reblandecido haciala cola, al cortarlo
destila serosidad y exhala mal olor, son sefales de
hallarse alterado, y debe prohibirse su venta, si no se
quiere comprometer la salud de los consumidores.

Kl atin es de los pescados que mas se prestan a la
conservacion; y asi lo vemos transportado & puntos
lejanos de las costas, en salmuera, 6 preparado con
un adovo, que es lo que constituye el escabeche. En
tal estado suele ser mas apetitoso, pero también me-
nes alimenticio, sano, y digestible, y muy propenso a
descomponerse.

Esta alteracion se reconoce desde luego por la con-
sistencia blanda desmenuzable de los trozos 6 masas
del pescado, por el sabor acre picante, y por la fetidez
de la salmuera, 6 el adovo en que se conservaban.

AVE FRIA. ( Tringa avis). Es de ocho a diez pulga-
das de longitud, color pardo oscuro, con las patas
encarnadas, y en la cabeza tiene un penacho de
plumas inclinado hacia atras. La carne de esta ave
aunque algo se.c. es apetitosa, se digiere bien, pero

nutre poco.
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AVELLANAS. 'Corylus arcUana). Aunque varias
clases de avellanas, difieren tan poco, que pueden
reducirse & que sean silvestres ¢ cultivadas. Prefié-
rense las segundas como de mayor tamafio, mas
dulces, farinaceas y oleosas, constituyendo la mitad
de su peso un aceite fijo, que compite con el de al-
mendras, y ménos propensas & ensuciarse. Son como
las ultimas algo indigestas, y la pelicula que las cubre
es también astringente , irritante , y provoca la tos,
por el cosquilleo que produce en las fauces.

Las avellanas ademas de entrar en multitud de
confecciones del ramo de confiteria, se comen frescas,
secas y tostadas, que es como mejor se digieren,
porqgue se ha evaporado por la torrefaccion gran
parte de su aceite fijo; y su rancidez, Unica alteracion
que suelen sufrir, se conoce por el olor y gusto espe-
cial que cualquiera advierte.

AVENA. (Aveno, sativa). Aunque este cereal es mas
alimento para los caballos, ciertas aves, y otros ani-
males, que para el hombre; como quiera que también
sirve de sustento en algunos paises estériles, cuyo
suelo es refractario al cultivo del trigo y del centeno,
yen afios de carestia; creemos oportuno ocuparnos
de é1, como uno de tantos articulos que figuran en la
economia doméstica.

La avena, que segun unos procede del Asia, y
otros opinan que de Sicilia, se cultiva en Europa,
formando la base de la alimentacion de los habitantes
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de Bretafia, Escocia, y del norte de Inglaterra; }
para ello la escogen de aspecto brillante, que resbalo
de la mano, pesada, blanca por el interior, limpia,
desprovista de tierra, y granos extrafos. Asi escogida,
la despojan de su corteza por medio de una maquina
de madera, hasta dejarla mondada; formando con
ella puches 6 gachas, 6 bien la convierten en harina,
y luego en pan.

Las primeras son sanas, nutritivas, y agradables en
lo que cabe; mas no asi el pan, que resulta negro,
grosero . amargo, indigesto, aunque también sanoy
alimenticio; por cuyo motivo lo mezclan en lo posible
con harina de trigo ,y le agregan una minima canti-
dad de alumbre, & fin de que salga méas blanco >
€Sponjoso.

Sin duda porque no admito término de comparacion
el pan de avena con el de trigo, ni aun con el de
otros cereales , y por su mal sabor. se cree general-
mente que es insalubre; pero la experiencia no con-
firma semejante opinién , toda vez que en los paises
donde mas se consume, se distinguen sus habitantes
por la robustez, y fuerza fisica, sin que haya noticia
de ninguna enfermedad que se atribuya a esa causa,
pues ya Plinio el naturalista refiere; que los antiguos
Germanos se alimentaban principalmente con gachas
de avena. A mayor abundamiento, veamos el resul-
tado del analisis quimico, practicado por M. Vogel;

En cien partes de harina de avena se han encon-
trado ;
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AlMIAON......oiiiiiicc e 59,00
Aceite craso, amarillo verdoso..........ccc....... 2,00
Extracto amargo y azucarado............ccceeueeene. 8,25
(€101 1 2,50
SUSEANCIA QIS . viiiereieririeesee e 430
Humedad (inclusa la pérdida )..........ccccounenns 23,95
100

Por otra parte, M. Davy dice; que ha llegado a sacar
un seis por ciento de glaten, lo cual no es extrafio,
dada la circunstancia de que con esa liarina se veri-
fica la panificacion.

Podemos pues, por lo expuesto, venir en conoci-
miento, de que si la avena no suele estar comprendida
en el repertorio de nuestras subsistencias, es porque
nuestro prévido y privilegiado suelo nos provee de
frutos mas preciados; pero si algun dia la inopia
viniese & aumentar el cimulo de nuestros infortunios,
ya sabemos que en defecto del trigo, y de los demas
cereales, podriamos recurrir & la avena, sin otro
inconveniente que el de quedar ménos halagado el
sentido del gusto.

AVES. (Aves). Sin embargo de resefiar lo que mas
interesa conocer, al tratar de cada ave en particular
en su lugar respectivo, creemos oportuno exponer aqui
ciertos caractéres generales, & fin de evitar repeti-
ciones; debiendo advertir de paso, que no hemos
comprendido en esta obra todos los volatiles (“ue se
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sacrifican para alimento del hombre, {pues reque-
i'iria un tratado especial); sino los mas usuales por la
costumbre, y la experiencia en los paises civilizados,

La carne de las aves, en medio de no ser tan jugosa
como la de los cuadrupedos, sin duda porque aquellas
se nutren de alimentos mas secos, y beben muy
poco, es generalmente agradable, tierna, nutritiva,
digestible, y por consiguiente sana.

Hay una marcada diferencia respecto & condiciones
alimenticias, segun que el ave sea terrestre ¢ acua-
tica; doméstica 6 salvaje; joven 0 vieja; hembra 6
macho ; de corto 6 de largo vuelo ; y por Gltimo, gra-
nivora 0 alimentada de insectos, pececillos, ranas,
sapos muertos, yerbas podridas, y otras inmundicias:
cuyos términos de comparacién podemos expresar
por el 6rden correlativo y de preferencia entre la
codorniz , alondra, y demas terrestres, y el anade
ansar, y otros acuaticos ; entre el pavo y la avutarda:
el pichon con el palomo ; la gallina con el gallo ; la
perdiz con la paloma; las aves de corral con las
montaraces ; y entre muchas de las mencionadas con
lavariedad de palmipedas que se consumen.

Igualmente influye en la bondad de las aves el
estado de su nutriciéon , segin lo demuestra la prefe-
rencia que merecen las- que se ceban préviamente
para la mesa , y el mayor precio que alcanzan en los
mercados las que estan gordas.

Por altimo, no es la primavera la época en que la

carne de los volatiles es mas sana, por ser la estacion
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del celo ,-ilurante la cual adquiere propiedades exci-
tantes.

Bien quisiéramos extendernos sobre las enferme-
dades a que se hallan sujetas las aves, como lo estan
todos los seres animados ; pero es materia tan desco-
nocida y poco estudiada, que habremos de hacer una
ligera resena solamente de las mas notorias, y que se
nos presentan & la vista.

Desde luego liay que convenir en que, en las aves
muertas es muy dificil, por no decir imposible, cono-
cer si lo han sido por efecto de enfermedad 6 en sana
salud ; pues han desaparecido los principales signos
que en vida caractizaban aquella; y si algan vestigio
ha podido quedar, nunca faltan supercherias. Poi'
ejemplo , en la afeccion llamada pepita, bastara deca-
pitar el pollo 6 gallina, cosa que es muy comun en
los morcados, para darle facil salida; expediente
analogo podra usarse con la victima de la viruela,
descuartizandola en menudos trozos, y aun deso-
llando la superficie que pueda ostentar algun grano
0 puastula; pues es corriente la venta de aves por pe-
guefias fracciones en las ciudades populosas. Por lo
tanto, es preferible adquirir las aves vivas para el
consumo, y de ser muertas, exigir que no estén
mutiladas en lo mas minimo , & fin de poderlas
examinar detenidamente.

Es un hecho ol:)servado repetidas veces en todos los
paises, que cuando se presenta alguna epidemia en
la especie humana, dificilmente escapan a la iniTuen-
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ciade la enfermedad reinante los animales domés-
ticos; entre ellos las aves de corral, aunque revistan
una forma variaday peculiar de ellas. Asi, pues, la
prudencia aconseja sospechai’ de las aves que se
expenden ya muertas durante las epidemias, porque
d no dudar, son mal sanas, si por casualidad han
sucumbido de sus resultas.

La Pepita es una de las afecciones mas comunes en
los pollos, gallinas, y pavos; y esta caracterizada pol-
la palidez de la cresta, la postracién y enflaqueci-
miento, y sobre todo, por una capa amarillenta
parecida a una pepita de melén , que cubre la lengua,
la que también estd & veces ulcerada, 6 endurecida,
y por la dificultad de respirar, como lo demuestra un
grito sordo especial, que exhala agitando la cabeza,
y la dificultad de tragar.

La Viruela es otra de las plagas que diezma los
gallineros, y se conoce por los granos 6 pustulas,
duros en la base, y.transparentes en la punta, que al
fin revientan, convirtiéndose en costras, 6 en Ulceras,
situadas debajo de la pluma poi- toda la superficie de
su cuerpo. y en ocasiones al rededor de los ojos.
cuyos 6rganos suelen perder.

Asimismo, las aves de corral so suelen afectar de
Sarna, y otras erupciones acompafadas del piogjillo,
que si no son mortiferas, tampoco es sano el animal
que se sacrifica en ese estado.

El Colera de loa aves es una diarrea agudisima, que
suele atacarles en verano, de la cual sucumben en
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horas; y el extremo enflaguecimiento 4 que quedan
reducidas, es suficiente para infundir sospechas.

Peculiar & los pavos hay una enfermedad llamada
Pavada; que consiste en una erupcién cutanea espe-
cial, que lesdura mucho tiempo, pero que se cura con
el uso de alimentos refrescantes.

Estas son las dolencias mas frecuentes y conocidas
a que se hallan sujetas las aves de cotidiano consumo;
y en las que conviene fijar especialmente la atencién
por parte de los comisionados de inspeccionar los
mercados de viveres, y de los mismos consumidores,
para no ser sorprendidos con articulos, que & todas
luces son rehusables.

AVUTARDA. (Tarda acis). Esta ave que sin saber
porqué va desapareciendo, al ménos de Franciay de
Espafa, es la mayor de todas las de Europa, huyendo
a larga distanciadel hombre, y habitando los terrenos
estéi-iles y pedregosos, por los cuales corre con gran
A-elocidad, siendo su vuelo poco elevado. Se conocen
la grande avutai-da, que tiene la cabeza cenicienta, el
cuerpo rojo amarillento, con listas negras, y el vientre
blanquecino , con el pico largo , recto, cénico ,y las
piernas zancudas; y la avutarda pequefia, que se dis-
tingue por un collar blanco y una Imnda en el pecho
del mismo color, siendo amarillenta clara la parte
superior, y por ser de menor tamafo.

Ambas se alimentan de yerbas, gi‘anos é insectos , \
aunque algunos las comparan al pavo por su tamafo
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y carne, s6lo hay semejanza en aquel; pues en cuanto
a la carne, en vez de blanca es negra, no tan nutritiva
ni sabrosa, é indigesta; y su dureza es tal, que sélo se
ablanda hirviéndola mucho tiempo, 6 bien dejandola
manir por algunos dias, segun se hace con otras
carnes de esa clase.

AZAFRAN. (Crocus satitus). Desde muy remotos
tiempos se conoce esta planta, que se cree originalia
de los Alpes y de los Pirineos, cultivandose en Italia,
Francia y Espafia, particularmente en la Mancha.
Unicamente se usa en clase de condimento la parte
del pistilo llamada estigma; la cual tiene un olor par-
ticular, fuerte, pero agradable ; sabor aromatico , un
poco picante, amargo, y el color natural rojo anaran-
jado, que tifie la saliva de amarillo dorado.

El azafran de buena calidad ha de tener las liebres
elasticas, fiexibles y largas, sin mezcla de estambres,
ni otros filamentos extrafios, cuyo color amarillo los
distingue perfectamente del que hemos asignado & los
estigmas; y ademas los caractéres referidos debiendo
ser recientes, pues el afiejo suele estar desvirtuado.

Las alteraciones de este articulo consisten en un
principio de fermentacién , que se conoce por un olor
desagradable y color extrafo, efecto do su mala con-
servacion, pues debe encerrarse encajas hermética
mente tapadas; yen hallarse impregnado de aceite,
aunque esto es ya un fraude, lo cual practican , en la
errénea creencia deque conserve el coloi. 6 mas bien
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paraaumentar su peso, patentizandose por la mancha
gue deja en un papel blanco envolviéndole por un
rato, efecto que no produce en su natural estado.

Por el mucho consumo que so hace, y el precio
elevado que siempre tiene el azafran, es muy 4 me-
nudo objeto de falsificaciones; principalmente con la
mezcla de las (lores del alazor 6 cartamo, que se usan
para el tinte, y se distingue en los caractéres siguien-
tes; el azafran presenta filamentos Unicos, separados
unos de otros , trifurcados en su apice, en forma de
espiras, de color rojo anaranjado, a la vez que el car-
tamo se compone de muchos flésculos rojos , unidos
en un peddnculo comun , en forma de tubo alargado,
divididosuperiormenteen cinco partes, que contienen
el pistilo y los estambres.

Aun se liardn mas ostensibles los caracteres diie-
renciales entre esas dos sustancias, ecliando un pu-
flado de ellas en el agua; pues los filamentos de!
azafran, al cabo de algunos minutos estardn como
perpendiculares, pareciendo mucho mas largos,
gruesos, y colorados, que los flosculos del cartamo,
que son delgados, y de un rojo claro, formados de
pequenias lincas, y sujetas al pedunculo referido.

Tampoco es nuevo que el azafran contenga fibras
de carne seca de buey; y esto se conoce , ademas de
los caracteres peculiares del primero , por el encogi-
miento que se nota en aquellas exponiéndolas a la
accion del calor, y por el olor propio de la carne que
despiden echandolas al fuego.
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A veces se expende azufran puro , pero despi'ovisto
en parte 6 del todo de su principio colorante, y en ese
estado, apenas tiene olor, no tifio el agua ni la saliva,
y el color es amarillo palido, 6 algo rojizo; en fln, esta
desvirtuado.

Las sustancias terreas que suele también contener,
es facil segregarias por medio de la criba, 6 echando
el azufran en agua, en la que se precipitaran aquellas.

Respecto al azufran molido, cabe tanta mezcla de
semillas aromatizadas y coloradas con la tintura de
iUjuella planta , y es tan comudn como dificil de preci-
sar las sustancias que entran en su composicién, a no
servirse de procedimientos complicados, que no valen
la pena lo que se ventila, por lo que es lo mas acerta-
do, no comprai' nunca el azafriui ya molido y conver-
tido en polvo.

AZUCAR. (Saccharum). Sin entraren det.dles sobre
la elaboracion de este producto que nos desviarian de
nuestro objeto, diremos sin embargo, que este ramo
déla industria agricola requiere una multitud de pro-
cedimientos, que se van complicando , segln que se
trate de obtener melaza, bien el jugo concreto en
punto de cristalizacién, que es el mascabado, 6 azlcar
sin depurarlo de su miel, 6 ya purgado mas 6 ménos.
hasta el azlcar refinado; que como su nombre indica
constituye la perfeccion del producto.

El azGcar que aun no hace un siglo se extraia Uni-
camente de la cafia dulce, desde los ensayos pi'actica-
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dos poi' el quimico prusiano Margrail con la remola-
cha en 1754, y repetidos en mayor escala y con mejoi-
éxito en 1795 también por otro quimico prusiano lla-
mado Acherd, se ha ido introduciendo en Francia
hasta el punto que hoy dia es ya un ramo de inmensa
i-iqueza; que en los mercados de Europa entra en
concurrencia con el procedente de la India y el de las
Ameéricas.

Mas la ciencia que jamas se sacia con sus conquis-
tas; en su marcha progresiva ha logrado extraei' tam-
bién el azdcar, & fuerza de procedimientos quimicos,
de la patata, del arroz, y de otras varias féculas,y
partes vegetales, que en mayor 6 menor cantidad en-
cierran principios sacarinos; si bien el producto es
incristalizable, 6 de cristalizacion muy imperfecta, y
al que se ha dado el nombre de glucofia.

Sin embargo, sélo se consumen para el uso domés-
tico los productos de la cafia 'y de la remolacha; y pol-
lo mismo que son de todos conocidas sus numerosas
aplicaciones, pasamos desde luego & exponer los irau-
des de que suelen ser objeto.

En el azlcar en polvo es donde mas se pone en jue-
go la mala fé, agregandole sustancias tan extrafas,
como arena, yeso, creta ¢ tiza, harina, y fécula de pa-
tatas. Afortunadamente esos fraudes se reconocen con
facilidad , haciendo disolver en un vaso de agua fria
una pequefia porcién de azlcar sospechoso; pues si
la mezcla es de las tres primeras, en vez de disolverse
se precipitaran en el fondo del vaso desde luego*; mas
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si estd formada por la harina 6 poi‘la lécula dicha, co-
municaran al agua un aspecto turbio y lechoso, yén-
dose también & fondo, aunque con mucha lentitud.
La presencia de las dos ultimas sustancias se corrobo-
rard, vertiendo en el liquido referido unas gotas de la
tinturado yodo (véase la nota de la pagina 55), que
desde luego produciran un color azul, caso de existir
aquellas.

Hay otra falsificacion del azicar mucho mas impor-
tante, que se ha practicado en grande escala, sobre la
que han tenido que intervenir los tribunales en Tran-
cia. Nos referimos a la glucosa 6 azucar de féculas.
algunos de cuyos fabricantes, no satisfechos con ven-
der los productos de su industria tales como son para
la multitud de aplicaciones que tienen, se lian ocupa-
do de imitar el azdcar mascabado, por medio de un
aspecto engafioso, y mezclarlo en gran cantidad con
el que procede de Ultramar, valiéndose al efecto de
agentes complices en el negocio, para liacerlos llegar
en ese estado a las refinerias, donde ya se ha tocado
el triste desengafo, obteniendo tan soélo treinta Kil6-
gramos de azucar refinado, de cien kilogramos en
bruto 6 mascabado.

A pesar de no tenei* noticia de la propagacion de
ese fraude & nuestra peninsula, ya porque la refina-
cion del azdcar es una industria naciente y no se fo-
menta, 6 bien que las materias primas de que se
sirven son recibidas directamente de nuestras pose-
siones ultramarinas. 6 se obtienen de lasque produce
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la provincia de Malaga; conio pudiera andando el
tiempo tomar carta de naturaleza, segin nos sucede
con otros adelantos por el estilo, conviene estar so-

bre aviso.

Asimismo, en el comercio al por menor, iigura
bastante la glucosa maridada con el azdcai’ en polvo:
entrando también en varias confecciones del arte de
confiteria ; y aunque no sea nociva a la salud en nin-
guno de esos casos, perjudica los intereses del
consumidor, que necesita mayor cantidad del articulo
para obtener los efectos del azGcar pui'o.

Cualquiera que sea la proporcion de glucosa que
contenga el azdcar, hay muchos medios de recono-
cerla y comprobarla, de los cuales indicaremos los
mas usuales y faciles. Cuando el azlcar es pastoso,
blando, y untuoso al tacto, que se desmenuza entre
los dedos, y tarda mucho tiempo en disolverse en el
agua fi‘ia, hay lugar & sospechai- con bastante iunda-
mento de su mezcla con la glucosa ; puesto ciue en es-
tado de pureza, bien proceda el azlcar de la cafia 6 de
le remolacha, es duray aspera al tocar, de gi-ano bri-
llante, cristalizado por igual, y sonoro, disolviéndose
pronto en aquel liquido.

Por medio de los &lcalis la glucosa se convierte en
una materia negruzca, a lavez que el azGcar conserva
su color inalterable; 6 a lo sumo se pone algo amari-
llento: asi es, que poniendo a fundir en una cédpsula
de porcelana en el bafio maria 20 gi-amos de azu-
car, uno de potasa, con 40 de agua destilada,-'dara
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aquel resultado: siendo tanto mas pronunciada la co-
loracion negruzca, cuanta mayor sea la cantidad de
glucosa que entre en la mezcla.

A la inversa sucede con el acido sulfiu-ico: pues car-
boniza el azGcar puro, limitandose a colorar ligera-
mente la glucosa de amarillo.

Hanse propuesto varios procedimientos quimicos,
para determinar las proporciones de la glucosa en sus
mezclas con los azUcares de cafia 6 de remolacha;
pero ninguno de ellos es exacto, y estan todos basados
en que la coloracion dicha sea mas 6 ménos intensa.

Basta pues con lo expuesto para poder comproba i
los fraudes que se cometen en el azlcar, haciendo
caso omiso de las alteraciones, porque no tienen
lugar; y si alguna sucede, como revenirse 6 humede-
cerse por efecto del calor hiumedo, 6 de su mala con-
servacion , esto se conoce a simple vista, y no trae
consecuencias.

Gomo complemento de lo concerniente al azlcar
terminaremos diciendo; que en Franciay en Alema-
nia hay grandes fabricaciones de glucosa, cuya sus-
tancia se empica para mejorar la cerveza, sobre todo
la blanca, con preferencia a la melaza, porque esta
altera el color de aquella, y es mas cara. U.sase tam-
bién para dar fortaleza & los vinos poco alcoliolizados
y & la sidra, y para el aderezoy brillo de ciertos tegi-
doR de algodoén.

Reducida en un principio la elaboracion de la glu-
cosa U un jarabe mas 6 ménosazucarado, este se logru
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solidificar con el auxilio de la quimica; concluyendo
por tomar una consistencia y un aspecto tales, que >a
se hacen panes 6 masas conicas, iiruales & las que sa-
len délas refinerias. A pesar de eso, su imperfecta
y compacta cristalizacion , si asi se la puede llamar,
no permite expender la frlucosa bajo esa forma; y
aqui es donde el fraude, para no ser de momento des-
cubierto, tiene que recurrir a la pulverizacion, y illa
mezcla con el verdadero azi'icar, en proporciones cada
dia mas crecientes, consiguiendo colocarlo & un pre-
cio, con el que el mercader lionrado no puede com-
petir.

AZUFAIFAS. (Rhamnus 2i::;fplnis). Con este nombre
y con el de ginjoleii. se designa la fi'uta del azufaifo.
arbol oriundo de la Siria, é introducido en Europa en
tiempo del emperador Augusto, que se cultiva entre
nosotros; la cual es del tamarfio de una aceituna, y de
la misma figura, con la piel roja, lisa, y brillante en
estado fresco ; y arrugada al secarse. con la pulpa
amarilla, blanquecina, y filamentosa, de sabor azu-
carado, y que tiene un hueso largo y grueso

Las azufaifas contienen azdcar, mucilago, y un aci-
do vejetal; y suelen comerlas los nifios, causando in-
digestiones cuando son frescas, pero no asi secas 0
convertidas en pasa, que sobre ser mas dulces y agra-
dables, son sanas, faciles de digerir, y gozan de pro-
piedades espectorantes.
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BACALAO. (Goduii morliua). Pocos articulos alimen-
ticios hay cuyo consumo esté tan extendido por todos
los paises del filobo, como el bacalao 6 abadejo, que
asi se llama en estado fresco, contribuyendo &ello la
facilidad de su transporte, y conservacion , la propie-
dad reparadora, como sustancia animal, y su precio
por lo regular al alcance de las familias de pocos re-
cursos; siendo un gran auxilio en largas navegacio-
nes, campamentos, plazas sitiadas, yen todas las
situaciones en que el hombre no se puede proporcio-
nar alimentos frescos, sanosy nutritivos; sin perjuicio
de figurar en la mas modesta mesa, y servir también
a los gastronomos de plato agradable, por prestarse &
variadas confecciones culinarias, segun los gustos y
costumbres.

El bacalao sin ser un m anjar delicado que se adapte
a todos los estbmagos, no deja en lo general de ali-
mentar, sin producir trastornos en la salud, cuando
es de buena calidad y se prepara bien: pero sin esas
condiciones no se digiere facilmente. y suele ocasio-
nar desarreglos digestivos.

A pesar de lo sencilla que es la preparacion del aba-
dejo para convertirlo en bacalao, y que se conserve
largo tiempo, no es raro encontrarlo averiado por di-
versas causas, entre ellas por no haberlo sometido a
la salazén 6 a la desecacion recien sacado del mar:
por descuido 6 poca prolijidad en esas operaciones, 0
por embarcarlo en bugues de malas condiciones paia
el caso: méaxime si llega a mojarse, 6 bien por estar
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mucho tiempo almucenndo en parajes humedos, y
poco frescos.

Conviene pues conocer las buenas condiciones del
bacalao, ya sea de Escocia, que es el mas renombra-
do, de Noruega, de Terranova, 6 de cualquiera otra
procedencia. Su olor aunque naturalmente poco gra-
to, no ha de ser nada hediondo, el color blanco ama-
rillento , interior y exteriormente ; la consistencia
firme, en términos que rasgandolo a lo largo con las
manos ofrezca alguna resistencia, y las fibi-as de su
textura que se distingan unas de otras, que estén
completamente secas, y bastante enteras. Cortado a
trozos el bacalao, y puesto en remojo por 246 30 horas
en agua clara y potable, renovada doso tres veces,
deben desprenderse, Juntamente con la sal que se di-
suelve, pequefas particulas de la epidermis 6 piel del
pescado; que sobrenaden en la superficie del liquido,
pero sin enturbiar su transparencia, ni exhalar otro
olor que el peculiar del bacalao. Si se desmenuzan
con las manos los referidos trozos, deben despren-
derse expontaneamente por capas U hojas, de aspecto
liso, blanquecino y brillante, que se asemejan a las de
ciertos pescados frescos después de cocidos.

Propiedades contrarias a las que acabamos de ma-
nifestar denotan , que el bacalao ha sufrido alguna
alteracion, como el olor mas 6 ménos hediondo, el
color ceniciento U oscuro, y la consistencia blanda,
dejandose deprimir con la punta de los dedos, cuya
impresion conserva algunos momentos, pudiéndose
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rasgar también con las manos facilmente en todos
sentidos. Dividido en pedazos, y macerado igualmente
en agua clara y potable durante el tiempo referido,
altérase su transparencia; y en lugar de soltar particu-
las de la piel, se van desprendiendo pequefias porcio-
nes de su masa; lo cual demuestra la descomposicion
de su textura organica. Si desde luego se percibe un
olor puatrido, 6 se vé pulular gusanos, por entre las
piezas 06 trozos del bacalao, no hay para qué proceder
a otras pruebas; pues cualquiera de esas dos circuns-
tancias implica las otras; y por lo tanto, debe decla-
rarse completamente averiado.

La mala fé de ciertos expendedores al menudeo
llega hasta el punto de vender bacalaos adquiridos a
muy bajo precio en los almacenes, poi' estar ja a”e-
riados, después de haberlos sometido & un calor
conveniente, para hacer desaparecer en lo posible su
reblandecimiento, y darles una capa de agua de cal,
gue simule la que suelen tener de la salazén, y neu-
tralizo en lo posible el olor fétido. Semejante super-
cheria surte el efecto propuesto, que es dar salida al
articulo de momento; pues aunque luego se descu-
bra, todo se reduce & una disputa de plaza mas ¢
ménos para el defraudador: por lo tanto, conviene
fijarse en la costra de este pescado que presenta un
aspecto mas blanco de lo natural. Hay una clase de
bacalao conocida con el nombre de Pez palo 6 1eje
palo, cuya diferencia consiste, en que en lugar de
someterlo Unicamente & la salazén, se expone al
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humo y al viento, golpeandolo, hasta adquirii- por
esos medios la consistencia de la madera, y quedar
completamente curado. Desde luego se comprende,
que su conservacion es mucho mas segura, sin sei-
tan ocasionado & sufrir alteraciones, gozando de
iguales propiedades que los demas abadejos; aunque
requiere otras preparaciones culinarias bastante
complicadas.

Sean cualesquiera las causas de la averia del baca-
lao, debe proscribirse en absoluto su venta como
alimento muy nocivo & la salud; pues en lugar de
i-estaurar las fuerzas perdidas de nuestra economia,
produce en semejante estado el escorbuto, la anemia,
indigestiones, coélicos, diarréas, 6 disenterias, que
pueden desarrollar fiebres de caracter putrido, y
otras varias enfermedades que seria largo enumerar.

Lo expuesto es suficiente para que las familias
sepan a qué atenerse con un alimento de tanto con-
sumo, lo misivut que los encargados de la inspeccién
(le viveres.

BARBO. (Cyprinus barbus). Este pescado de agua
dulce, que se encuentra en todos los rios de Europa,
ménos en los del norte, y que pesa desde algunas
onzas hasta tres libras, tiene muclia espina; y aunque
su carne es blanca, si no es criado en corrientes lim-
pias y pedregosas, en cuyo caso se distingue por su
gusto delicado, peca por insipido, viscoso, grasicnto,
y no muy digestible; por lo que hay que tener en
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cuenta su procedencia para juziiar de su calidad
como pescado.

Debe evitarse el comer las huevas de la hembra del
barbo; pues sin ser venenosas, como algunos han
creido, tienen la propiedad de purgar por alto y bajo,
6 cuando ménos producen nauseas, particularmente
en primavera.

BATATA. ( ConvolUulus batatas). Raiz tuberculosa
de una planta originaria de la India, que se produce
en varios paises calidos, y cultivada con esmero en la
costa de la provincia de Malaga, donde se conocen yo.
algunas variedades; y todas son farinaceas, muy
azucaradas, alimenticias, y sanas aunque un tanto
Hatulentas, y mas 6 ménos fibrosas sesun la clase.

La batata no se puede usar como alimento exclu-
sivo, ni comerla en abundancia; pues el sabor dulce
pronunciado llega a ser empalagoso y a fatigar el
estémago; por lo que sirve de accesorio a otros man-
jares; si bien las tamilias de pocos recursos en el pais
productor se alimentan con ella la mitad del dia, co-
miéndola asada 6 cocida con agua; y para regalo se
prepara la batata mas fina, en almibar, en pasta o
confitada. , N,

A la misma familia pertenecen otros tubérculos
llamados moniatos, y en Cuba boniatos, que son de
mucho mayor tamafio, mas fibrosos, menos dulces
VvV no tan finos como la batata; los cuales se cultivan
en casi toda la costa del Mediterraneo, donde se co-

nocen muchos vnriedndes.
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Tanto las batatas como los mon latos por efecto do
la mucha cantidad de azGcar que contienen, fermen-
tan facilmente; por lo que es imposible su conserva-
cién en buen estado durante muchos dias, pues todas
las precauciones fracasan.

BAZO.—Véase Menudos.
BEBIDAS GASEOSAS.—Véase A™Muas gaseosas.

BECADA. (Rustic6la major). Conocida también con
el nombre de chochaperdiz, es entre las aves silves-
tres una de las mas codiciadas por los cazadores de
escopeta; pues aunque su carne es negra y algo dura,
como que habita en sitios pantanosos, alimentandose
de gusanillos, pasa por ser excelente, y de las mas
estimadas; particularmente en otofio é invierno, que
es cuando se halla bien gorda; siendo nutritiva, sana,
pero no muy digestible; mas esta propiedad se corrige
dejandola manir, hasta que se nota cierto husmillo;
asegurando los inteligentes, que sus entrafias son la
mejor salsa para guisarla, por lo que aconsejan que
no se la despoje de ellas.

Del mismo género de la becada hay otra especie,
gue es el becacin Rusticdla minor); algo menor que
aquella, cuya carne se considera aun mas delicada, y
facil de digerir; por lo que entre ambas merece la
preferencia de los aficionados & los placeres de la
mesa.
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Conviene redoblar la atencién en el examen de
estas aves, cuando se trata de comprobar su buen
estado; toda vez que la estimacién que tienen, y su
escasez en los mercados, excitan la codicia de los
vendedores, hasta el exti-emo de no aiiagenarlas, sino
cuando conocen que se inicia la descomposicién, y
ya no les permite regatearlas; sobre cuyo punto remi-
timos al lector al articulo Aves.

BELLOTA. (Glann). Este producto de la encina que
se produce sin cultivo en terrenos montafiosos y poco
fértiles, en opinién de algunos, fué el primer alimento
del hombre; mas hoy dia que puede disponer de otros
mejores, estd casi circunscripto al uso de algunos
ruadrdpedos. No obstante, liay una clase de bellotii
dulce (Jue es ménos aspera, y se suele comer cruda 6
asada; pues se pai-ece mucho & la castafia, aunque
mas estiptica y oleosa que la dltima.

Tostada y convertida en polvo la bellota comun,
tiene un principio amargo y ténico, cuya propiedad
saben api-eciar los sofisticadores del calé y del choco-
late en beneficio suyo: teniendo también la virtud,
cuando se usa sin tostar, y en forma de emulsion, de
entonar el aparato digestivo, y corregir ciertas disen-
teriasy diarreas de los fifios; medicina caseia que
conocen muchas madres, y esta bien indicada.

Del aceite de bellotas s6lo podemos decir, que es
una de tantas panaceas universales, que en compe-
tencia con la zarzaparrilla de Bristol. la Revalenta, y
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otras flamantes invenciones de ese género, explotan
hoy dia el bolsillo de los crédulos, ilusos, é incautos«

BERENGENA. (Melongena). Es la berengena el
fruto de una planta potagera oriunda del Asiay Afri-
ca, que se cultiva en muchos paises meridionales, y
de la que hay varias especies: entre ellas rojas, viola-
das y blancas exteriormente, siendo todas comestibles
en ensalada cocida, agregadas & otros alimentos, y lo
mas comun fritas en aceite 6 manteca.

Ilase creido que las berengenas, como pertenecien-
tes a la familia de las solanéaceas, tenian propiedades
Neenenosas; Yy aun hay personas (Jue abrigan ese temor;
mas si bien son flatulentas, poco nutritivas, de dificil
digestion, y en ocasiones algo picantes, estas cualida-
des no justifican aquella opinién , ni tampoco lo que
sucede en la practica; toda vez que de ellas se hace
bastante consumo en diversos puntos, sin que hasta
ahora se registren casos de haberse alterado notable-
mente la salud de nadie por esa causa.

BERROS. ( Sasiurtium uquaticum). Entre las ensa-
ladas y condimentos figura esta planta, cjue vegeta
espontaneamente en los arroyuelos y fuentes, usan-
dose las hojas y los tallos; pero se da la preferencia a
los cultivados en los huertos.

Estos se emplean frescos, en cuyo estado tienen un
color verde oscuro, olor herbaceo , que se pronuncia
mas contundiéndolos, v se desvanece si se cuecien d
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secan , y sabor acre un poco amai-go y aromatico,
conteniendo escasa materia nutritiva, siendo conside-
rados en medicina como antiescorbuticos.

Ya liemos indicado que los liérros se cuentan entie
las ensaladas, y ademas sirven para aderezar las aves,
pescados y carnes asadas, por su gusto aromatico,
que a muchas personas no agrada,y también para
estimular el apetito.

Algunas veces se expenden por verdaderos berros
las hojas del masiuei-o, 6 las de carclomine délos
prados; pero teniendo en cuenta las propiedades de
color, olor y gusto , que hemos asignado a los prime-
ros, los cuales se cogen sé6lo en Mayo , y que los me-
jores son de hojas pequefias, redondeadas, con las
costillas parduzcas, facilmente se evita el que vendan
una verdura por otra.

BESUGO. (Sparus). De los pescados de mar es uno
de los que tienen mas aceptacién; mayormente si pro-
cede de las aguas del Cantabricosegin lo demuestra
el inmenso consumo que de él se hace , ya fresco , 6
en escabeche ; siendo un i*amo de industria su pesca
y exportaciéon de los pequefios puertos de aquella
costa para el interior del reino.

La canio del besugo es compacta, algo viscosa, de
gusto agradable, color blanco interiormente, y un
poco roja por fuera, cubierta de abundantes escamas
de aspecto brillante ; sefiales todas do buen pescado,
como 10 corroboran su digestibilidad y p,-op,edades



128 BOGA

iilimenticias ; asi es, que de cualquier modo que se
prepare para la mesa, resulta siempre un plato de los
mas suculentos.

El besugo conservado en adobo 6 escabeche es ape-
titoso; pero yadifiere mucho del fresco por sus cuali-
dades excitantes y menos nutritivas, llegando aser
indigesto, segun sucede con todos los alimentos en
esas condiciones.

En la estacion calorosa y a largas distancias de
donde se pesca, es muy frecuente expender el besugo
averiado 0 en estado de descomposicién ;y para disi-
mular ese defecto suelen empaparlo de agua fresca, é
impregnarle la boca y las branquias con sangre re-
ciente de cordero U otro animal ; por lo que conviene
guiarse en su examen por el olfato, y los demas
signos que dejamos manifestados al tratar del pescado
en general.

BESUGUETE.—Véase Pagel.

BETARRAGA.—Véase Remolacha.

BOFES.— Véase Menudos.

BOGA. {Spaj'us boga). Es uno de los pescados de
mar que abunda en el Mediterraneo , y aunque sucu-

lento y de facil digestion, es poco estimado, por no ser
de los mas finos y propenso a descomponerse.
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BOGAVANTE.—Véase Langosta.

BONIATOS.— Véase Batata.

BONITO. (Scombrus bonito). Abundante este pesca-
do en todas nuestras costas, llega a adquiriren las de
Cantabria bastante desarrollo, siendo comun el pescar-
los de 5y 6 kilbgramos ;y aunque su carne tira & os-
curay esalgo viscosa, nodeja deser agradable, faM
de digerir , y muy alimenticia. También se exporta
mucho conservado en escabeche ; pero se altera con
facilidad, desarrollandose en él un sabor picante, que
indica su préoxima descomposicién ; y esa circunstan-
cia debe ser suiiciente para abstenerse de comerlo , y
aun para prohibir su venta, si se quieren evitar tras-
tornos en la salud, en particular en verano, que existe
una marcada predisposicién en los 6érganos digestivos
a dasarregiarse porla mas leve causa.

BOQUERONES.— Véase Anchdas.

BORRAJA. (Barago officinalis). De esta planta cul-
tivada en ios huertos, no se hace un uso general como
alimento, pero en algunos paises utilizan las hojas y
los tallos en ensalada cocida , y aderezada s6lo con
aceite ; pues no dejan de contener materia azoada,
siendo también muy sanas, principalmente para las
personas valetudinarias: & la vez que estomacales y
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diuréticas, por abundar en €Sta verdura el acetatoy
nitrato de potasa.

(Cijprimis alburnus). Muy comun este pez
en los rios y arroyos, suele alcanzar de 4 a 6 pulgadas
de largo; y aunque su carne es blanca tiene poca sus-
tancia y se digiere con dificultad.

BROCULI.—Véase Coles.
BUEY.— Véase Carnes.

cABALLA.— (‘'Scoindriis caballa). Llamado también
sarda, este pescado de mar suele tener mas de
medio metro de longitud, siendo la carne compacta,
roja; de dificil digestién y nada sana; y aunque tiene
pocas espinas, no es muy apreciado por considerarse
de los mas ordinarios.

CABALLO.—Véase Carnes.

CABEZAS.— Véanse Menudos.— Menudillos. — Des-
pojos.

CABRA.—Véase Carnes.
CABRITO.-Véase Carnes.
CABRON.—Véase Carnes.

CACAHUATES. ( Arachis hrjpogcea). Esta especie de
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avellana de la familia de las leguminosas, (Jue algunos
llaman cacahuete, pifitacho de tierra, en Filipinas 'y
Cuba mani, y por su procedencia avellana americana,
rué impoi-tada en Espafia & Unes del siglo pasado por
el Exemo. é limo, sefior Arzobispo de Valencia don
Francisco Fabian de Tuero; desde cuya época se acli-
maté y I'ué propagando admirablemente en el expre-
sado reino esta util planta oleaginosa.

Todos conocemos los cacahuates, de que son tan
aficionados los fifios por su sabor agradable, y & la
vez nutritivos; usandose tostados, en potage, en varias
pastas con azucar, y aun en pan hechos liarina mez-
clada con lade trigo; aprovechandose también algunos
(diocolateros para sustituir el chacao que es mas caro.

El maovil principal para importar y promover el cul-
tivo del cacahuate fué para extraer su aceite, del que
produce un 30 & 33 por ciento, y utilizarlo en varias
industrias, como asi sucedia antes; pero las circuns-
tancias de ser aquel blanco, limpio , de buen sabor,
aunque propenso aenranciarse, se han api‘ovechado
para sofisticar el aceite de olivas. lo cual hoy dia es
muy comun en Valencia, segin hemos visto al tratar

de ese liquido.

(IACAO. ( Theobroma cacao). Este preciado y valioso
I'ruto de un arbol dela América central, fué impor-

tado en Europa por los espafioles & mediados del
siglo XVI a quienes los indios dieron & conocer como

alimento.
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El cacao en general consiste en una almendra
ovoidea, del tamafio casi de las del almendro comudn,
obtusa y algo comprimida, cubierta de una cascara
delgada, papiracea, cenicienta 6 violada ; y por el in-
terior parda negruzca, de consistencia crasa, inodora
anies de ser tostada, y algo olorosa después, de sabor
amargo y un poco astringente. Dos veces al afio se
cosecha el cacao, que es en .Julioy en Diciembre ;y al
efecto rompen una baya y quitan una pulpa que lo
rodea, lo dejan fermentar por cuatro 6 cinco dias.
luego se pone a secar al sol, se escoge y clasiflcaparo
poderlo expender.

Entre las seis especies de cacao que se conocen poi'
los naturalistas, figuran en el comercio tres principa-
les; distinguidas por su procedencia, que son el Cara-
cas 6 terrado, que comprende el deesa provincia, y
otros territorios de la republica de Venezuela, Soco-
nusco, Nicaragua, Guatemala, Honduras y demas
puntos del centro de América. El llamado de Islas que
se extiende & las de Cuba, Puerto-Rico, Santo Domin-
go , Martinica y varias Antillas ; y el del Brasil 6 por-
tugués, 0 sea el Maranon.

El de Caracas dicho terrado porque le hacen sufrir
el terrage, que consiste, (segun esos dos idiotis-
mos de nuestro idioma en aquel pais), en enterrar
el cacao para que fermente, es el mas estimado de
todos, y tiene la almendra casi redonda, y de color
gris oscuro. El de Islas es mas pequefio, comprimido,
envuelto en una pelicula roja, bajo la cual aparece la
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almendra, mas oscurii, oleosa y sapida que la de Ca-
racas: y por altimo el del Brasil, que en nada se pare-
ce a los anteriores, por ser estrecho, aunque mas
ancho en un extremo que en el otro, alargado, plano,
de color pardo oscuro, seco y amargo.

Sea cual fuere la especie do cacao, todas son aspe-
ras y amargas recien cosechadas ; pero después de
secas, adquieren un olor y sabor agradables, y jamas
se enrancian . & pesar de la gran proporcién de aceite
gue contienen. el cual se concreta 6 solidifica, por lo
que se le llama manteca de cacao.

Sabido es que el cacao forma la base del chocolate,
y que es una de las sustancias vegetales de mayor ali-
mento que se conocen , segin se demuestra por el
siguiente analisis quimico de M. Payen ; habiendo
merecido del sabio naturalista Linneo el dictado de
alimento de los Dioses, que es el Theobroma.

Cien partes de cacao contienen:

Sustancias crasas (manteca de cacao). . 52
Albtmina, fibrina y otras sustancias azoadas 20
CafeiNa. ..o 2
AIMIdON 6 FECUIAL.....vvvvvvvovecerrereeeesecnnen 10
CelulOSa.....cveviiiieies e

Principios minerales.......c.c..ccovvvvvieiineiinienns 4
Agua higroscopica........ccccevevvrieierieerieresnenns 10

Esencia aromatica, materia colorante y lige-
ros VEStigiosS.....ccoevvrvervrreenn

100
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La Unica alteracién que suele ofrecer el cacao es la
de haberse avci‘iado con el agua de mar ; lo cual su-
cede cuando se transporta en buques de malas condi-
ciones; alteracion tan dificil de corregir como sencilla
de apreciar, pues la humedad consiguiente la conser-
van siempre las almendras, por efecto de la sal mari-
na que han absorbido, sin que logre disiparse con la
exposicion a las corrientes de aire libre, ni con el
calor del sol 6 del fuego; ademas del sabor salado que
se percibe, todo eso unido al cambio que experimen-
tan en su composicion intima, con detrimento de sus
propiedades normales.

Es muy frecuente en el comercio la mezcla de una
especie de cacao mediana 6 infima con otra superior,
por efecto de la notable diferencia de precios; Unico
fraude que se presta a la desmedida codicia, el cual
podra reconocerse con un detenido examen del géne-
ro; teniendo en cuenta los caractéres fisicos y distin-
tivos que & cada uno hemos asignado; esto es, en
cuanto al cacao en grano y crudo; pues ya tostado, es
mas dificil, y reducido & pasta para confeccionar el
chocolate, cabe lo heterogéneo que manifestamos al
tratar do este ultimo articulo.

CAFE. (Coffem semen). El café es la semilla de un
arbusto siempre verde , que lleva igual nombre
(Coffea arabica); (luc unos hacen oriundo de la Ara-
bia, y otros de la parte oriental de Africa; asegurando
viajeros modeimos haberlo encontrado silvestre en las
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montafas de la Abisinia, habiéndose propagado su
cultivo al nuevo mundo-hace siglo y medio, y que hoy
dia se ha hecho extensivo a la mayor parte de las co-
marcas tropicales del globo.

Ciérnanse algunas fabulas sobro el origen del café
como bebida ; pero esta fuera de duda, que principié
a usarse en los paises mahometanos, adquiriendo
o-ran aceptacion en Constantinopla por el afio de 1564,
en el reinado de Soliméan el Grande ; siendo conocido
cien afnos después en Italia, Marsella, Paris y Léndres;
y en la actualidad generalizado de tal modo, que seguin
los balances mercantiles, asciende & 150 millones de
duros el importe del café, que anualmente se consu-

me solo en Europa.
El fruto de donde se saca el grano 6 semilla de café,

es muy parecido & una cereza pequefia, cuando esta
maduro, por su figuray color; y esta formado por una
pulpa viscosa, de sabor muy dulce, que después de re-
colectado y expuesto al aire libre se seca; aunque en
algunos paises se Sirven paradlo de la estufa Seco
ya el fruto, se somete al roce y suave presion de una
rueda de madera en una especie de tahona, u otro
mecanismo analogo, cuyo resultado es desprender a
pulpa del grano ; y en seguida se aventay criba, de
modo que quede limpio el altimo. Aunque decimos el
grano, son dos los que encierra cada fruto , de figura
oval, complanados por una de sus dos caras, con un
surco profundo; y por la otra, convexos, de consisten-
ciacérnea. olor y sabor aromatico amargo . y color
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amarillento : este es el café crudo 6 natural, como lo
recibe el comercio.

Hasta hace pocos anos se limitaban & cuatro las
clases de café que figuraban en los mercados; que
eran por su Orden de preferencia, el de Moka, 6 de
Arabia ; el de Cayena 6 de las Guayanas ; el de las An-
tillas ,y el de la isla de Borbon; pero a medida que se
ha ido propagando su cultivo por cuatro de las cinco
partes en que se divide nuestro planeta, que se van
abriendo nuevas plazas mercantiles, y facilitandose
la exportacion, ya no es posible clasificacién por co-
lectividades 6 agrupaciones en este articulo ; aun sin
contar, con que en una misma comarca se cosecha
café de clases muy diferentes, segun se cultive en ter-
renos elevados, secos, de tierra delgada y pedregosa,
gue producen el fruto mas superior ; en vertientes ya
fértiles por su suelo, que no es tan fino, 6 en llanuras
hdmedas, bajas de terreno, de fondo , que si bien dan
el fruto en mayor abundancia, es igualmente el de
calidad inferior.

A pesar de esas dificultades, es indispensable suje-
tar 4 una clasificacion , lo ménos defectuosa posible,
un producto de tanta importancia . porgue de no
hacerlo . habriamos de limitarnos a hablar de él en
términos generales. Asi, pues, teniendo en cuéntalos
caracteres fisicos mas culminantes que presentan los
granos del café, y prescindiendo de las variedades,
por ser casi tantas como los puntos de donde proce-
den . los reducimos & las cuatro clases siguientes:
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Primera; CAFE SUPERIOR, cuyo grano es pe-
quefio, mas bien redondeado que oval, amarillo
fuerte, y de mucho aroma; que se produce en las
montafas del Yémen, embarcandose en Moka, y en
la Abisinia, pero que poco llega a Europa, por con-
sumirse en la Persia, en el Asia menor, y en Egipto.
Analogo & éste, pero de grano mas grueso, es el de
Sumatra, Java, islas Célebes, y otras colonias holan-
desas, y varios puntos de las Indias orientales.

Segunda; CAFE BUENO, parecido al anterior, tiene
el grano de mayor tamafo, no es tan redondo ni
amarillo; y ménos aromatico; procedente de la isla
de Ceilan, y délas posesiones inglesas del Indostan.

Tercera; CAFE MEDIANO , de grosor regular , algo
verdoso, sabor herbéaceo, y de poco aroma, siendo
el mejor en esta clase el de Cayena, 6 de las Gua-
yanas, de Puerto-Rico, y la Martinica; y luego
siguen el de Cuba, Jamaica ,y Santo Domingo . que
es el ménos estimado.

GAFE INFERIOR, que tiene el grano mas
grueso que los anteriores, pero largo, puntiagudo, de
color blanquecino , y casi inodoro, el cual procede de
la isla de Borbon , del Brasil. y de otras comarcas de
la Amoérica meridional.

Admitese también el café de caracolillo, que en,
rigor no constituye clase diferente, porque pertenece
a todas ellas : pues consiste, en que siendo el fruto de
arbusto ya viejo, cultivado en terrenos altos, acciden-
tados Y pedregosos. en vez de dos semillas 6 granos.
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contiene una sola. de figura redondeada y oblonga,
non sus bordes replegados por una de las caras for-
mando un surco muy pronunciado , que le asemeja a
cierto caracolillo de mar. Goza si de mucha estima-
cién , y en efecto esta fundada; pues el aroma es mas
fragante que en los otros granos de igual procedencia
gue no presentan esa configuraciéon especial, y la
infusion que se hace para tomarlo resulta de mayor
consistencia.

Por regla general, el café, sea de la clase y proce-
dencia que quiera, para ser bueno ha de reunir en lo
posible el conjunto de circunstancias siguientes: que
no huela nada a humedad, que el grano sea igual en
tamanfo , color, y figura; sin mezcla de fragmentos,
ni de otros pequefos; que sea amarillo limpio, sin
pintitas grises U oscuras, que denotan haberse mojado
con el agua de mar; que sea redondo mejor que largo,
de consistencia dura: pesado, y que rebote en el
suelo firme con ruido sonoro.

Pocas bebidas se han generalizado tanto como la
infusion de café; 6 mejor dicho, ningan articulo ali-
menticio encubre y recomienda con su nombre tanta
variedad de extrafios brebajes. No hacemos todavia
referencia al maiz tostado . & las achicorias, y & otras
sustancias con que se sustituye aquel exético pro-
ducto ; y de las que luego nos ocuparemos; pues con
el mismo café también se prepara, y expende en los
establecimientos publicos de mayor lujo, una bebida
que no conserva de las propiedades de aquel sind’el
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color. Para demostrarlo liaremos una detallada des-
cripcion de las diferentes operaciones preliminares,
bien conocidas de todos, es verdad; pero que im-
porta recordar y explicar, & fin de que resalten los
descuidos que son la causa de que el café sea por lo ge-
neral una bebida insipida, aspera, caliente y coloran-
te, en lugar de aromaética, agradable y basta deliciosa.

t'AFF CRUDO. Expuestas ya las eoiidiciones que

denotan su buena calidad, es indispensable que no
esté averiado,

que

eii especial por el agua de mar, por-
alterada en este caso su constitucion quimica,

que es lo mismo que su manera de ser. seran infruc
tuosas las demas operaciones, por prolijas que sean,
para que recupere las propiedades que le son peen

liares.

CAFE TOSTADO. La torrefaccion tiene el doble ob-

ieto de que se desprenda y evapore del café una espe-
cie de acido 6 aceite pirogenado que contiene, de olor
desagradable, que trasciende & larga distancia de
donde se tuesta; y a lavez. que se desarrolle ese aroma
suave, que se percibe en el polvo del grano recen
molido. Al efecto, se pone a tostar el café en un am

bor 6 cilindro de hierro, que hay para ese objeto,
dandole vueltas sin cesar, 6 en una sartén 6 cazuela
vidriada, siendo preferible la ultima: porque como
mas accesible & la limpieza, no ha lugar a la forma-
cion de una capa de hollin. 6 al méiios humo, adheii-
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(lo & las paredes del tostador, que comunica el mal
olor del aceite pirogenado al café que se tuesta. Golo-
(;ase pues sobre un fuego vivo y sostenido, removién-
dolo constantemente, sin usar otro combustible que
el carbdén \egetal, hasta que el grano adquiere por
tuera un tinte oscuro, brillante y untuoso; y por den-
tro, un color rubio marrén. Téngase presente, que si
lio se remueve bien el grano durante la torrefaccion,
se suele carbonizar, 6 cuando ménos chamuscar ex-
teriormente, quedando crudo por el interior: inconve-
nientes que se traducen en la bebida por un sabor
muy desagradable, que no selogra corregir con un ex-
ceso de azucar, ni con la leche. Conviene pues saber
dar el verdadero punto de torrefaccion al café, y esto
se adquiere con el cuidado, y con la practica. Asimis-
mo, es importante que el fuego de carbon no se sus-
tituya con el de lefia, ni ménos el de astillas y virutas,
segun lo hemos presenciado en las mismas calles de
la villa de Madrid, pues sobre no ser el calor sosteni-
do por igual, la llama que se desprende de esas ma-
deras, hace que el café en lugar de tostado resulte
ahumado, crudo, chamuscado, y carbonizado, todo &
lavez; y ahi esta explicado ese sabor aspero, amargo,
desagradable, y sin aroma alguno, tan frecuente en
lagenci'alidad de establecimientos deesa clase; aun
en los de las principales capitales, y que muchos atri-
buyen injustamente a la mezcla de sustancias extra-
fias, cuando sélo es impericia de los que manipulan lo
que no entienden.
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CAFE MOLIDO. Hay aparatos mecanicos de varias
clases para moler el grano ya tostado; y todos son
buenos, miéntras no lo reduzcan a polvo demasiado
fino, 6 & la inversa extremadamente grosero; pues en
el primer caso resulta, al prepararse para tomarei
café, una infusion borrosa, si se hace uso del coladoi
metdlico; y sirviéndose de la manga de franela 6 ba-
yeta, se interpone dicho polvo en los poros de su tegi-
do, obstruyéndolos, no da paso al liquido siné gota a
gota, en términos de enfriarse, y haber necesidad de
calentarlo; lo cual equivale a desvirtuar esa bebida,
haciéndole perder gran parte de su aroma. Si por el
contrario es muy grueso el polvo, requiere un tercio
6 un doble mas de café para obtener la infusién en
buen punto; porque rindemucho ménos, en razén de
ser también menores las superficies que se ponen en
contacto con el agua hirviendo, que es la que extrae
los principios que aquel debe ceder. La legla pues
para conocer que el café esta molido como comiene,
consiste , en que sus particulas no se distingan una
de otra a la simple vista, y si que se perciban por me-
dio del tacto; debiéndose notar cierta aspereza a
comprimir el polvo entre las yemas de los dedo , >

sin que se adhiera & ellas.

INFUSION DE CAFE. Solo diremos de los diferentes
aparatos que la moderna industria inventa uno tras
otro para la preparacion de esta bebida, que al lado
fie sus ventaias estan sus inconvenientes. como lo
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pi-ueba el tenei* que arrinconar lioy por defectuoso, lo
gue ayer se pregonaba como tipo de la perfeccién en
su clase: asi es, que en este particular nos referimos
a ios procedimientos méas comunes, sin dar & ninguno
de los conocidos la preferencia.

Molido ya el café, se adapta un colador metélico, 6
de franela 6 bayeta, a la boca de una vasija a prop6-
sito, sobre el cual se pone el polvo, en proporcion de
media onza por cada ocho de agua, 6 lo que es lo mis-
mo, una cuchara de las de sopa, bien colmada por
tazay tercio de dicho liquido, para que resulte una
de café por persona; advirtiend(>, que el agua se debe
verter en el momento que empieza & hervir & borbo-
tones, y luego de colada se vuelve a pasar por segun-
davez, & fin de que acabe de extraer las partes solu-
bles del polvo, y quede bien saturada la infusion:
cuya segunda coladura se verifica en la cafetera en
gue ha de servirse, tapandola herméticamente al ter-
minar esta UGltima operacién. Insistimos en que se
vierta el agua al principiar & hervir & borbotones,
porque una ebullicién sostenida descompone 6 altei'a
en sus proporciones los elementos quimicos que cons-
tituyen ese liquido, por la evaporacion que sufre:
siendo otro de los motivos de ciue la bebida de que
tratamos no resulte cual debe ser: lo mismo sucede,
si después que el agua esta en punto llega a enfriarse
por descuido, y se vuelve & hervir de nuevo, en cuyo
caso lo més acertado es preparar otra.

Conviene consumir todo el café acabado de hacerVy
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si se quiere conservar el sobrante, que sea en vasija
de loza, 6 barro vidriado ; pues en metal pierde en
pocas horas su aroma, y hasta la trasparencia, adqui-
riendo mal gusto.

El café en grano se conserva bien de cualquier mo-
do, no siendo en paraje humedo: ya tostado, requiere
una vasija bien tapada como los licores; y aun con esa
precaucion siempre se desvirtda algo: molido es casi
imposible evitar que se -volatilice su aroma. Para con-
seguir pues la infusién de café en su mayor grado de
pureza, conviene no tostar ni moler mas cantidad que
la que se trata de consumir en el acto; sin descuidar
tampoco ninguna de las prolijidades que hemos ex-
puesto, y que demuestran cuan dificil es lograr a
todas horas y en cualquier parte una taza de esa deli-
ciosa bebida, tal como debe ser.

Son tantas y tan diversas las opiniones sobre los
efectos de la infusion del café en laeconomia humana,
que es materia dificil sintetizarlas; pues miéntras los
aficionados y habituados & esa bebida la consideran
exenta de inconvenientes, y hasta benéfica, las perso-
nas nerviosas que se alteran por cualquier estimulo
creen hallar en ella el manantial de una multitud de
males. Nada de particular tienen esos juicios tan
opuestos, cuando sélo estan basados en las impresio
nes que cada uno sdfigura experimentar en si mis-
mo: lo extrafio es, que existan iguales divergencias
entre los hombres consagrados & la observacion y es-
tudio de la naturaleza, y que sus opiniones pequen
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por exageradas; pues el célebre Hannemann , llevado
sin duda por el espiritu de su sistema ha llegado a
a decir; que «la solidez de los juicios, la firmeza en la
voluntad y en las resoluciones, cualidades que en
otro tiempo distinguieron el caracter de los alemanes,
se han desvanecido ante esa bebida medicinal (por el
café), siendo sustituidas por desahogos imprudentes
del corazén, resoluciones y juicios precipitados y mal
fundados, ligereza, locuacidad, vacilacion, y por ulti-
mo una movilidad fugitiva, y un continente teatral.»
No seguii'emos pues a este autor, ni a otros por el es-
tilo, y si a los que se han distinguido por sus constan-
tes experimentaciones, y por la identidad en los
resultados, entre ellos & MM. Trousseau y H. Pidoux,
Murray, Thomson, Musgrave, Pringle, y Floyer, y pol-
lo que también hemos tenido ocasion de observar
personalmente.

Todos convienen, en que después de una comida
abundante sienta bien por lo general unataza de café:
y aun mejor, si aquella ha sido acompafada de liba-
ciones mas frecuentes que lo de costumbre, por la
propiedad que tiene de favorecer, y aun de acelerar la
digestion, asi como la de disipar el sopor que suelen
producir las bebidas espirituosas.

No sucede lo mismo si se toma el café estando vacio
el estbmago, 6 después de una frugal comida, no te-
niéndolo por costumbre, si el sugeto, es de tempera-
mento nervioso, hipocondriaco 6 propenso a las afec-
ciones vaporosas, como lo estan las mujeres histérici”s:
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pues se halla fuera de toda duda, que esa bebida es
uii estimulante del sistema nervioso, y particularmen-
te del cerebro; y en cualquiera de aquellas circuns-
tancias se suele producir una especie de ansiedad
pasajera en la boca del estémago, analoga & laque
experimenta el que recibe una impresién moral, el
pulso mas acelerado, y luego una excitacion en el ce-
rebro, pero sin enardecer, como hacen los alcohé-
licos; que predispone a los ti-abajos intelectuales,
afluyendo las ideas, alejando el suefio, y poniendo en
mayor aptitud los sentidos para recibirlas impresio-
nes. Es tan marcada y constante la acciéon del café
sobre el centro cerebral, que se presume sean debi-
das algunas paginas inmortales al influjo de su exci-
tante aroma, contdndose muchos hombres célebres
apasionados de esa bebida, entre ellos Delilloy Fon-
tenclle.

No siempre se limitan los fendmenos que despierta
el uso del café a los enumerados; pues hay personas
a ({uienes produce un insomnio pertinaz, temblores
en los miembros, y algunas otras alteraciones en su
economia: pero j-epetimos, (Jue s6lo suele suceder en
alguna de las circunstancias precitadas; pues cuan-
do son sujetos sanguineos, 6 linfaticos, constituidos
en buena salud, y que han llegado & contraer la cos-
tumbre de tomar dicha bebida, dos 6 tres veces al dia,
lejos de experimentar ningun efecto, se encuentran
lieii con ella.

La medicina también aprovecha las prol%iedades
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curativas de esta sustancia, aunque so6lo sea como
paliativa las mas de las veces; produciendo buenos
resultados en los catarros crénicos, en el asma ner-
vioso, la gota, los céalculos vexicales, algunas cefalal-
gias "Njaquecas), y en el envenenamiento por el opio,
gue si no lo neutraliza, modera el estado congestivo
que provoca en el cerebro; por cuya razén, porol
insomnio que es uno de sus efectos mas coristantes.
y por no ocasionar ningdn estimulo en el sistema
sanguineo, sind exclusivamente en el nervioso, se
aconseja el café a las personas obesas, propensas al
sopor, y predispuestas & la apoplegia, asi como para
disipai* las consecuencias inmediatas del abuso de los
alcoholicos: pero entiéndase que todas esas in.dicaci«*-
nes dejan de serlo en los tomadores consuetudinarios,
por la ley iisioldgica de que el habito embota la sensi-
bilidad.

l.as pi opiedades nutritivas del café son negadas por
iillgunoR autores, llegando hasta decir, que produce el
enflaqueenmiento ile las pei-sonas <Jue lo usan liabi-
tualmente. Mucho habria que decir contra esa afir-
macion : y para no pecar de difusos nos limitamos a
consigiiai', que hoy dia estan reconocidas por la ma-
yoria de los higienistas, y por la generalidad de los
habitantes de ambas Américas, piira quienes es arti-
culo de primera necesidad; sin contar, con que el
sin nimero de aficionados que de esa bebida hay en
Europa, no se distinguen seguramente por estar
mas 6 menos gordos, y & mayor abundamiento, vea-
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mos lo que nos dice el si}?uieiite cinalisis de monsieur
Payen :

Cien partes de café en grano han producido . de

Celulosa......cocvieececececeeececec e, A
Agua higroscoOpiCa........ccverviierviieieieneresenenes 12
SUSLANCIAS CraSaS......ccccvvrvvrerrvsresresesresesrnsaeanens 13
Glucosa, dexlriiia, acido vegetal indetermi-

NAAOD ..ooiiciecec e 15,5
Legviming, caseina, etC.....ccccuvvreviierveierueresueeas 10
Clorogenato de potasa y cafeina........cc.cocueueee.. 5
Organismo azoado........cceerevereirenesenineseeeens 3
Cafeina libre ..o 0,8
Aceite esencial concreto insoluble................... 0,004
Esencia aromatica SUaVEe.........ocoveveeeevevreseeesinnnnn 0,002

Sustancias minerales , potasa magnesia , cal, |
Acido fosférico , silicico. suHuricb y cloro. . »

100

Otros varios andlisis se han practicado, y aunque
discrepan algo del anterior, porque la quimica no
es todavia una ciencia matematica, en el fondo estan
acordes, reconociendo en el cofé muchos principios
nutritivos, y segin M. Girai'din . es de las sustancias
vegetales una de las mas ricas en hierro, iiabiendo
extraido de sus cenizas liasta un céntimo de gramo.

Segun nos demuestra el analisis quimico, conte-
niendo este grano 6 semilla una cantidad de princi-
pios azoados, ademas de otros que también son
asimilables, ncccsaiiamciite lienc que ser alimen-
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ticio ; asi es, que M. Payen dice ; que medio litro de
infusion de café bien hecha mezclado con igual can-
tidad de leche buenay 75gramos de azulcar, repre-
sentan seis veces mas sustancia solida, y tres veces
mas materia azoada que el buen caldo de carnes.

M. Gasparin ha observado, que no sélo alimenta el
caté, si es que tomado en cortas cantidades y poco
espeso, tiene la virtud de poder soportar el régimen
insuflciente, 6 alimentacion escasa a que por nece-
sidad estan,sujetas algunas personas; obrando en
ese caso, a la manera de los alcoholicos, quesos-
tienen sin alimentar, retardando la desasimilacion.
y haciendo ménos impei-iosa la precisién de alimentos
reparadores. En vei'dad, que s6lo de ese modo hemos
podido explicarnos lo que tantas veces hemos pre-
senciado en nuestras Antillas: donde los hombres del
campo se pasan bastantes lloras sin cornei": pues en
general pr-incipian al amanecei*. 6 antes sus rudas y
habituales faenas, después <le liaber desayunado con
una simple taza de dicha bebida, sin probar bocado
iiasta el medio dia que almuerzan , pero frugalmente
y sin vino, mitigando también su sed con café , si so
les presenta la ocasion, mejor que con el agua fresca.

Alteraciones del café
Gespues de haber desci-ito con todos sus detalles las

diferentes operaciones preparatorias para obtener la
infusion del café en su mayoi-grado de pureza, aim
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resta algo que decir referente al fruto acabado de
recolectar.

Recordaremos a este propésito haber ya dicho , que
el fruto acabado de coger se expone al aire libre
para que se seque; y esto se verifica en un plano
liorizontal, por lo comun enladrillado, donde en caso
de lluvia, y también por la noche, para preservarlo
del relente, lo apilan y cubren con cueros de reses
vacunas. Si por casualidad 6 descuido se moja 6 hu-
medece , ya queda averiado el café : pues las semillas
6 granos, particularmente las que han soltado ya la
cascara, llegan a enmohecerse, y en lugai- del color
amarillento que es el natural, adquieren un blanco
sucio con manchas parduzcas, que indican haber
sufrido algiin cambio en su composicién intima, 6
textura organica , y que en las transacciones de este
articulo que se realizan en el pais mismo, le hacen
desmerecei’ mucho. En casos tales, los cosecheros
apelan al Unico recurso que les da buen resultado, y
consiste en tefiir el café, para lo cual se sirven del
medio mas fécil, barato é inofensivo, como es la
ceniza, de la espiga 6 mazorca del maiz desgranada,
que llaman tufia en la isla de Cuba. Al efecto descas-
caran por completo el grano ,y ya limpio, lo vuelven
a someter a la accion del cilindro 6 rueda de madera,
que indicamos anteriormente, mezclandole la ceniza
referida. donde con el roce se va impregnando de su
parte colorante, adquiriendo un tinte azul aplomado
por igual. que encubre el aspecto que habia tomado
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con In luimcdad: advii-tiendo. que iiuii sin ese motivo
tifien sus cafés algunos cosecheros de Cuba, del modo
dicho; porgue on aquellos morcados merecen la prefe-
rencia los que presentan uncolor azuloso méas 6 menos
graduado.

Esa supercheria se patentiza, poniendo una canti-
dad determinada <lel caf6 sospechoso en otra de agua
destilada, de modo que lo cubra, estiindo en esa
maceracion durante cuatro 6 cinco dias , después de
los cuales se saca aquel, dejando sola el agua que lia
debido disolver la potasa, que forma la base de la
coniza que sirvié para el tinte. En seguida so vierte
sobre ese liquido una disolucién concentrada de acido
perclérico, 6 de sulfato de alimina; y una U otra
produciran un precipitado blanco, quesera el clorato
de potasa, 6 el alumbre respectivamente : pero el que
obra mas pronto es el percloruro de platino, produ-
ciendo un color amarillo canario, dando lugar & la
formacion del cloi-ui-o doble de pletina y de potasio.

Otra de las alteraciones del café es la que experi-
menta por el agua de mar; percance que sucede con
frc<'uencia diiraiite la na’megacion , desde los paises
productores, por los azares maritimos: y esta es la
peor de las averias, segun indicamos al tratar del
cacao , porque lo mismo este que ariuel sufren gran
deti-imento en sus propiedades esenciales. Efectiva-
mente , de un cuarenta por ciento que por lo regular
cede el café de sus partes solubles al agua iiirviente,
s6lo obtuvo M. Girardin en un examen do esta natu-
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rale/.iicl do(,-e. > eso después de rcpotidas ebulliciones
sin haber logrado encontrar la cafeina por ninguno
de los medios conocidos, y si mayor cantidad de
cenizas que en las otras clases de café en estado
normal.

Segdn M. Chevallier , el café averiado por esa causa
liontiene sal marina cu abundancia ; la que se reco-
noce por un precipitado blanco c.oagulado, soluble
en el amoniaco, que la solucién acuosa de sus ceni-
zas produce con el nitrato de plata.

La mezcla de diversas clases de café, y particularmen-
tey con el averiado , es fraude que sélo se comete en

el comercio de mala fé, y que se descubre con el exa-
men comparativo de los caractéeres que hemos asig-

nado a4 cada una .y con los reactivos que acabamos
de exponer; en caso necesario ; pues aunque no pro-
duce trastornos en la salud . afecta por lo ménos in-
tereses muy atendibles.

T'alsificaoiones del café

A la sombra de la impunidad van tomando tal in-
cremento las adulteraciones de esto arti(‘ulo , que se
las considera como cualquiei-a otro negocio licito y
natural. Pasamos por alto lo que sucede en los esta-
blecimientos publicos que llevan igual nombre; donde
salvas rarisimas escepciones, en lugar de la deliciosa
bebida que se anuncia, se expende el brebaje que re-
sulta de la infusion del polvo de achicoria, que ya
preparado del modo (Jue manifestamos al tratar de
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esta sustancia, se proporciona en casi todas las dro-
ifuerias y tiendas de comestibles: pues al fin y al cabo
no es nocivo a la salud, y si un fraude consentido por
los consumidores, desde el momentoquesupaladar
se lo revela, se contentan con soltar aliiuna pulla al
quese lo sirve, y contindan siendo asiduos parroquia-
nos. Nos referimos pues al café molido ; que con fre-
cuencia encontramos en el comei*cio al menudeo,
mezclado con el polvo tostado de maiz, cebada. Judias,
iTUisantes, zanahoria, remolacha y otra infinidad de
sustancias extrafias; pero mas generalmente con el
de la raiz de la mencionada achicoria, que parece
sirve para cometei* el fraude bajo la forma de bebida
y la de polvo.

El primer medio que ocurre para evitar las sofisti-
caciones , consiste en no comprar el café molido sino
en grano, y también crudo; mas esto tan s6lo pueden
hacerlo las personas que tienen recursos para habi-
litarse de los Utiles necesarios, y tiempo para ejecutai-
todas las operaciones preparatorias; pero no las fami-
lias de modesta posicion, ni ménosel proletario, que
se ven precisados & comprarlo todo al por menor, vi-
viendo al dia, segun la frase, usual, aunque pagando
mas caro por lo peor.

Tanto el maiz, cebada y demas sustancias que sue-
len agregarse al café en polvo, y de que hemos hecho
mérito, como que ebundan en fécula (excepto la achi-
coria), se reconocen con bastante facilidad. Al efecto,
hecha ya la infusién como para tomarla, se decolora’
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por medio del carbén animai; luego se filtra, y des-
pués se le echan unas gotas de tintura de yodo, con
las que adquiere un hermoso color azul. Si por eso
medio no se obtiene este resultado, es que en el café
no existe ninguna de esas mezclas.

La sofisticacion por la achicoria, se comprobaré,
cogiendo con el indice y el pulgai*, como quien va a
tomai- rapé, una porcion del polvo, la cual se hume-
dece un poco con agua, y formando una bolita con las
yemas de dichos dedos, siempre quedara el café puro
en forma de polvo , sin adherirse a las mismas ; a la
vez que laachicoria formara ella sola la bola referida.
Ademas, si en un vaso de agua se echa una porcién
del polvo que se ensayay sobrenada en la superficie,
es indicio de café; poro si se precipita al mornento en
el fondo, tifiendo el liquido de amarillo, es sefal do
que contiene achicorias. Esto se explica sencilla-
mente. por la diversa naturaleza de arabas sustancias
gque absorben el agua en un espacio de tiempo dife-
rente; el polvo de achicorias dejandose penetrar desde
luego por el agua, aumenta su gravedad especifica, y
se precipita en seguida: el de café, mas impermeable,
por el aceito que contiene, flota en un principio,
hasta que al fin absorbe agua, aumenta también su
peso especifico y corre la misma suerte.

Es muy frecuente vender la borra 6 residuo del café
gue ha .servido mezclado con el puro ; pues hasta con
esose especula; perola carencia de aroma, y el escaso
«eolor que resulta al hacerse la infusién en las pro-
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porciones indicadas, hacen presuniii® la presemna de
ese polvo inerte; y con un examen minucioso ponerlo
de manifiesto.

Otro fraude muy generalizado en Francia, donde se
comete & la sombra de la costumbre y de la ley, y que
ya cunde entre nosotros, es el de la caramelizacion
del café; y que consiste en agregarle azucar blanco en
el acto de tostarlo, cuando las semillas se van po-
niendo rojas, y principia & percibirse el aroma que
exhalan; por cuyo medio se desarrolla un olor espe-
cial. fuerte, 4 mpdida que se verifica el caramelo, cu-
briéndose los granos de un barniz oscuro, pardo 6
castafio. Cuando esa operacion se efectda con terrones
de azucar blanco, y no excediendo de un seis por
ciento, que es lo permitido en dicho pais, se llena el
objeto de halagar el gusto de muchas personas, que
buscan el sabor del azticar quemado con el de café, y
el de que (;on ménos cantidad resulte la infusion mas
oscura, en lo cual hacen consistir algunos la bondad y
buen punto de esa bebida. Pero abusando de lo per-
mitido , el azdcar blanco se sustituye con el de clases
infimas, y aun con el melote: y en ve: del seis por
ciento, se eleva la proporcidon hasta el cincuenta o
mas; si es que por un lado no pulverizan el café, y por
otro el caramelo de melote para expenderlos mez-
clados.

La. caramelizacion déa lugar también a otro abuso no
ménos perjudicial al consumidor, cual es, el de encu-
brir con ella el café mas inferior: y hasta el aveiando
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poi- Completo . expendiéndolos como do primera euli-
dail. y aun por Moka lei?itimo: contribuyendo & esa
estafa, la manera ingeniosa de empaquetar el género
con vistosa etiqueta, el precio superior a lo ordinario,
y la recomendacién de cierto vulgo, que en todo se
cree competente, si la cosa esta de moda.

Cuando un café se ha sometido a la caramelizacion.
«le cualquier modo que se haya preparado, se recono-
<era por el sabor amargo especial que tira a dulce,
perceptible en el polvo y en la infusion : ademas, esta
tendra el coloi- mucho mas oscuro que la preparada
cu iguales proporciones con otro café natur-al. Echan-
do en un vaso de agua una porcién del polvo, le co-
municaré un tinto también oscuro, con estrias colora-
das que flotan en el liquido, y dejando dicho vaso en
reposo, presentai‘aeiisu fondo un matiz mas pronun-
ciado que en el resto.

En vista de los fraudes & que se presta la carameli-
zacion .y lo dificultoso que es el patentizarlos todos,
si no es por medio de procedimientos quimicos muy
complicados y poco terminantes, opinamos, que
nunca debe permitirse cutre nosotros la imitacion de
semejante costumbre: aunque se exprese esa circuns-
tancia en la venta del café, si no obligar & expenderlo
puro, ya en grano crudo, tostado 6 molido.

No creemos necesario ocuparnos de las falsificacio-
nes del café en grano por otros artificiales de tierra
arcillosa, imitados con suma propiedad : pero que de
puro osadas se descubren facilmente. ni tampoco de
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los que afios atras se fabricaban en grande escala en
Praga y en Viena, de que se ocup6 el Consejo de Salu-
bridad de la Gltima, en una sesidon del afio 1867; los
cuales se componian de una pasta de harina de be-
llotas y de trigo vaciada en su correspondiente molde,
y un barniz de resina y alcéhol, imitando el grano
tostado, y que hoy dia ya no circula; merced & las ob-
servaciones microscopicas, que aunque en la infancia
en ciertos casos, estan llamadas con su escrutadora y
penetrante mirada a desenmascarar y confundir a los
impunes envenenadores de la especie humana.

CALABAZA. (Cvcurbita pepo). Desde el diminuto
calabacin que es el fruto ya formado y tierno, pero
sin madurar, bastala enorme calabaza de invierno,
que concluye de sazonar al sol después de arrancada
de su mata, hay multitud de especies y variedades,
con nombres diferentes, seguin los paises, y que seria
prolijo enumera)’, distinguiéndose por su aspecto ex-
terior , tamafo, forma y color ; pues las hay verdes,
blancas, amarillas, rojas y de matices diversos ; pero
que todas son acuosas, refrescantes y poco nutritivas;
excepto las encarnadas y amarillas, de color subido
y de gran tamarfio, 6 sea de invierno, que abundando
en azucar, segun lo indica su dulce sabor, alimentan
mas que las otras.

La calabaza vei-de y el calabaifin fi'itos son agi*ada-
bles; ya madura y (‘ocida con legumbres secas, es ali-
mento sano y de l)ueii i'ecui'so para los campesinos:
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pero sola y continuada por algunos dias, puede
debilitar las funciones digestivas, por falta de estimu-
lo, y aun obrar como laxante : conviene pues agregai*-
la 4 otras sustancias mas reparadoras, que e€s como
se usa generalmente.

CALAMAR. {Sepia loligo '. Este molusco cefalépodo,
conocido de tan antiguo, que nos hablan de él Ai'isto-
teles, Plinio y otros, tiene la figura de un saco, termi-
nado en punta por su fondo, susceptiblede contraerse
repentinamente, y dentro del cual contiene un liquido
parecido & la tinta , que derrama & voluntad , cuando
se vé perseguido por otros poces; pues ennegrece el
agua que le rodea, escapando asi de sus enemigos.

Los calamares habitan en alta ma)-, y so6lo se acer-
can a las (;ostas después de las tempestades, aljun-
dando mucho en las de nuestra peninsula ; y aunque
suelen destinarse de cebo para la, pesca, como los hay
de tantas especies, se usa como alimento el calamai-
ordinario, de tamarfio regular. Este es susceptible de
muy variadas preparaciones culinarias, algunas de
ellas con su propia tinta, sirviéndoles de salsa; y si
son estimados generalmente como plato apetitoso, no
dejan de ser todos igualmente indigestos ; debiendo
abstenerse de este pescado las personas que no gozan
de mucha actividad digestiva, y en particular las que
Son de estdmago débil.

CALANDRIA.— Véase Alondra.
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CAMARON. {Homarus uulgaris). Muy abundante
este crustidceo en nuestras costas, s6lo alcanza un
tamafo de tres & cuatro pulgadas, siendo su carne
muy densa, poco nutritiva é indigesta; ocasionando a
~ecees fuertes colicos, por lo que no deben comerlo
sin6é las personas de buen estémago, y esas con
niuclia parquedad.

Propensos los camarones como todos los crustaceos
a la descomposicion, deben comprarse vivos, para
completa seguridad de que se hallan en buen estado.

CANELA. (Laurus cinnamomum). Este valioso pro-
ducto que en un principio se creyd procedente déla
A\rabia, porque los arnl)es lo proporcionaban a los
griegos y romanos, es originario de las Indias orion-
f:tles, y como tal lo consideraba Estrabon ; siendo su
uso tan antiguo, que ya lo vemos figurar en el versi-
(*ulo 29 capitulo 30 del Exodo, como uno de los ingre-
<lientesdel 6leo santo entre el pueblo de Israel. Cir-
cunscripto en su origen a la isla de Ceilan , lo vemos
ya propagado por diferentes puntos de la zona térrido
del antiguo y nuevo continente.

La canela es la coi-teza desprovista del epidermis de
las ramas de un arbol cultivado hoy dia; de 204 30
piés de elevaciéon , llamado laurel canelo, y aunque
existen difci-entes clases y variedades, nos cii‘cunscri-
bimos a las cuatro pi-incipales que (drculan en el co-
mercio, con los nombres de canela de Ceilan. de
Cayena, de China, y Mate.
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La canela de Ceilan, que es la mas estimada de
todas, se presenta en trozos cilindricos, tubulares, a
modo de cafiutos bastante largos, del grueso del dedo
mefiique, compuestos de varias hojitas del espesor
casi del papel, superpuestas unas en otras, de fi-ac-
tura fibrosa, color avellana, con tinto cetrino, olor
aromatico, suave y grato, y sabor caliente, picante,
un poco azucarado.

La canela de Cayena, si os de la fina, procede de la
de Ceilan . tnisplantada en aquel pais, con la cual se
confunde; pues consiste la diferencia en ser algo mas
palida de color y ménos pronunciados el olor y sabor:
pero si es de la llamada espesa, que es la que abunda,
sus caractéres son analogos & los de la China, de
quien .se cree derivar ; y ninguna prueba mejoi*. (IUC
la pasta mucilaginosa que con ella se Ibi ma dentro do
la boca.

I/dcanela de China, asi denominada , no porque sea
exclusiva de esc imperio . pues se cultiva en otros
varios puntos del Asia oriental, es producto muclu)
mas basto, que se presenta en cafutillos cortos, con
las cortezas muy espinosas, fractura limpia, color
rubio algo encarnado, olor nnispi'onunciado y ménos
suave, gusto acre desagradable y nada dulce, que se
parece alg(i al de la chinche. Esta canela se destina
generalmente a la extraccion de su aceite volatil. que
contiene en mayo)' proporcién, muy colorado y no tan
suave.

La canela Mate, es la misma de Ceilnn . sélo <Jue en
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vez de las ramas del canelero se arranca de su tronco;
resultando de una pulgada de ancho por unas dos
lineas de grueso, poco enroscada, por lo que se llama
también plana; fibrosa, asperay colorada, de olor y
sabor parecidos & la fina de Ceilan, pero muy débiles,
por lo que también se aplica para la extraccion de su
aceite.

Suele usarse aunque muy poco la canela de Manila
6 corteza del Malabar. que se diferencia de las ante-
riores , por el color rojo pardo, espesor considerable,
olor débil, y en particular por un sabor excesivamente
mucilaginoso y un poco amargo.

Segun el analisis de M. Vauquelin contiene la ca-

nela:
Aceite volatil. Acido particular
Curtiente. Mucilago.
Materia colorante azoada Fécula

La buena canela ha de reunir las condiciones de
ser delgada; que el grueso de sus laminas ii hojas se
aproximen al del papel ; que forme fibras al partirla:
que su color sea amarillo rubio, 6 de avellana; el olor
aromatico suave, y el gusto picante, caliente y dulce:
debiendo considerarse basta, la gruesa de superficie
aspera, dura, de coloracion oscuray sabor acre.

En la farmécia, confiteria, y perfumeida, son mu-
flias la aplicaciones que tiene la canela; sirviendo
s6lo en el uso doméstico de condimento, y parala
confeccion del chocolate. Todo lo que tiene de agra-
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dable esta especia es también nociva, por poco que se
abuse de ella; pues si es verdad que agregada ala
pasta del cacao, y & otros alimentos en cortisima can-
tidad entona mucho el estbmago, y reanima las de-
mas funciones, particularmente e)i las personas de
fibra floja, no es ménos cierto, que*a las irritables, 6
de complexiéon fuerte, mayormente si persisten en su
uso, les produce una excitacidon, queso expresa por
la pérdida del apetito, y disminucién de las secrecio-
nes; y que ala larga suelo tener sérias consecuencias;
pues hay que considerar, que las propiedades de la
canela se encierran en su aceite esencial, y que una
de ellas es la causticidad, como lo demuestra el efecto
gue causa la aplicacién de dicho aceite sobre la piel,
analogo al del amoniaco.

Como articulo bastante preciado, la canela es objeto
de diferentes fraudes; entre ellos, la mezcla dentro
de los mismos paquetes en que se expende al por
mayoi’, de trozos que se les ha extraido ya el aceite,
por medio de la destilacion ; de otras de clases mas
infimas, y también de sustancias extrafias que la
imitan por su exterior aspecto: esto es, en cuanto a lo
canela en rama, pues ya pulverizada, suele encerrar
muchos productos bien heterogéneos.

Ochenta libras de canela sometidas & la destilacion
no producen mas que siete onzas de aceito esencial:
de ellas dos mas ligeras, y cinco méas pesadas que el
agua ; 6 lo que es igual, el medio por ciento : y como

las cortezas quedan integras, con la diferencia de con-
n
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vertirse su color en pardo oscuro, y haber perdido el
aroma y sabor que le son peculiares, sélo pueden ex-
penderse como canela pura mezclandolas, segun indi-
camos, en los fardos 6 paquetes al por mayor, donde
no es asunto de examinarla hoja por hoja, que es
como podria reconocerse.

Con frecuencia se vende canela de Cayena por de
Ccilan; asi como la Mate por la China. Cuando la de
Cayena es de primera calidad la sustitucién es de
poca monta; sobre que tamijoco cabe confundirla con
la que se llama espesa; y por lo que respecta al segun-
do fraude, facilmente se demuestra; porque la canela
Mate es ljastante mas aspera y colorada que la de
China, cuyos cafutillos son muy cortos, ademas del
sabor acre desagradable, y especial que esta tiene.

La adicion de cortezas extrafias no es posible que
llene su objeto, si se fija un poco la atencién; pues las
propiedades de todas las clases de canela son tan es-
peciales y marcadas, que no admiten sino alguna
grosera imitacion a fuerza de arte.

La canela en polvo que se expende como especia
para los usos culinarios, sobre ser de las clases més
infimas, suele contener corteza de varios arboles, ha-
i'ina de semillas diversas, residuos de bizcochos, etc.,
(jue mezclados con aquella en prudentes proporcio-
nes, sélo pueden reconocerse por medio de complica-
dos procedimientos quimicos, que por lo muy exten-
sos no son de este lugar, sobre que la insignificancia
del fraude tampoco lo merece.
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CANGREJO DE MAR. (Cancer gammarus). Llamado
también Cabrajo, este crustaceo se encuentra en las
costas del Mediterraneo y del Océano, donde adquiere
bastante desarrollo; siendo su carne blanca, consis-
tente, y de sabor a marisco, no muy nutritiva, y si
indigesta; por lo que no todos los estémagos la tole-
ran bien.

Se debe procurar que este cangrejo sea mas pesado
que voluminoso; y como propenso a descomponerse,
conviene olfatearlo en el dorso, en la unién del cuer-
po con la cola, que es donde se nota el mal olor.

CANGREJO DE RIO. (Cancer (Lsiacus). Es el cangrejo
comun, de mayoi- consumo que el anterior, que se
encuentra en los agujeros, y debajo de las piedras de
algunos arroyos, siendo los mas delicados los de
aguas corrientes, y cogidos en Abril y Mayo, que es-
tan provistos de sus huevos.

l.a carne de este crustaceo es mas delicada y diges-
til)le que la del anterior; pero tan escasa y poco ali-
menticia, que solo figura en las mesas, como acceso-
i'lo de otros platos mas suculentos.

También es muy propensa esta clase de cangrejos a
la putridez, en cuyo estado son sumamente insalu-
bres; yen esto se funda el que los vendedores los
presenten ya cocidos, para encubrir aquella, en mu-
chas ocasiones ; lo que deberia bastar para prohibir-
selo en esa forma, ya que no se les exige que los
expendan con algunas sefiales de vida, que es la
mejor garantia de que no se encuentran pasados.
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CAPON.—Véase Gallina.

CARACOL TERRESTRE. (Helix pomatia). Entre las
diferentes especies que se conocen de este molusco,
ios caracoles de vifia, de prados, y de huerto, son los
mejores; en particular los primeros, aungue siempre
es alimento grosero, siendo su carne viscosa, consis-
tente, poco nutritiva, de buen gusto é indigesta.

Preparanse los caracoles en salsa con especias para
corregir su sabor mucilaginoso; y también se confec-
ciona con ellos un caldo para ciertos enfermos. Al
efecto, se ponen unos veinte, desprovistos de su céas-
cara . con un cuartillo de agua, en una olla de metal
bien tapada, en la que se cuecen durante tres horas
en el bafio maria; y luego se agrega para aromatizarlo
unas hojas de laurel, yerba buena, 6 de otra especie,
segun el gusto de quien lo toma; asi como también se
endulza con azUcar 6 almibar dicho caldo, si se
usa para los catarros crénicos, y otras afecciones de
pecho en que esta indicado.

Conviene tener los caracoles en abstinencia 6 con
salvado, durate quince dias antes de comerlos, para
que arrojen parte de la babaza, que conserva el sa-
bor do la dltima yerba en que pastaron , & lo cual se
llama purgarlos; y al fin se lavan repetidas veces con
agua, sal, y vinagre; pues también se evita de ese
modo el envenenamiento por la cicuta, belladona, G
otra planta téxica en que pacieron los caracoles, de
gue se citan casos.
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CARDII.LOS. (Carduus campestris). Esta planta per-
teneciente al género de los cardos, se encuentra en
lugares incultos ; cuyos tallos erizados de pelos espi-
nosos, antes de su completo desarrollo se limpian, y
comen en Andalucia en el cocido, con el nombre de
tagarninas, siendo estomacales, pero nada alimenti-
cios; pues a penas contienen algo de mucilago.

CARDO. (Cinara cardunculm). De la familia de las
alcachofas, y originario de Berberia, el cardo comes-
tible , por medio de un esmerado cultivo adquiere
grandes dimensiones, y excelentes propiedades, sien-
do una de las mejores ensaladas, lo mismo cruda que
cocida; tanto por lo agradable y sana, como porlo
mucho que refresca, ya que nada alimenta. Usanse
los pecialos 6 tallos délas hojas, llamados comun-
mente pencas, que son filamentosos, con mucho jugo
acuoso, formado por su agua de vejetacion, que como
hemos indicado es refrigerante, y sudorifico el caldo
que resulta de la coccion.

CARNES. Como quiera que la carne de algunos ani-
males de los (jue el hombre sacrifica para su susten-
to, aunque de especies diferentes, guarda entre si
mucha analogia, sobre ciertas propiedades que les
son comunes, no hemos vacilado en comprender bajo
un mismo epigrafe la carne de los ganados vacuno,
lanar, de cerda, y algunos de los do pelo; pues de su-
jetar su exposicién al método riguroso establecido en
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este libro, nos obligaria a incurrir en continuas repe-
ticiones, 6 4 omitir generalidades que conviene tener
presentes al tratar de cada articulo. No obstante, para
ser consecuentes con dicho plan, no nos separamos

del 6rden alfabético, que seguiremos & continuacién
de las

Consideraciones generales sobre las carnes

Las carnes en general estdn compuestas en propor-
ciones diferentes, de fibrina, albimina, gelatina, gra-
sa, y las sustancias solubles en el agua: tales como la
creatina, creatinina, y acido indsico (osmazomo!, cu-
yos principios forman la base del caldo.

Tomando por tipo de las carnes la de buey, segun
el quimico M. Berzelius se compone de

AQUD. . e
Fibras carnosas, vasosy nervios.................. 15,80
Tejido tendinoso reducible...........ccccoeeennnene 1,90
Albdmina analoga & la clara de huevo, y al

suero de la sangre. .o 2,20
Sustancias solubles en el agua, no coagula-

bles por la ebullicién. . . . . . . . 1,05
Materias solubles en el alcdliol..................... 1.80
Fosfato de Cal......ocouveeeeeeee e 0,08

100
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Cien partes de la carne muscular 6-magra de los si-
guientes animales contienen: la de

Agua,s  Fibrina y albimina.  Gelatina.

Ternera. 19
Buey. . 20
Carnero. 1L 22
Cerdo. . N5 ©

Segdn acabamos de ver, la proporcién en que se
encuentran los principios inmediatos en las diversas
especies de carne, no ofrece una diferencia muy nota-
ble; y en cuanto & la potencia nutritiva, la librina debe
ser colocada en primer tormino. Esta sustancia espai -
cida abundantemente en el organismo, constituye la
fibra muscular, y forma uno de los principales ele-
mentos de la sangre; 4 esta siguen la albumina, y los
principios solubles, sobre todo el osmazomo.

La gelatina en estado do pureza, contra la creencia
general tantos afios arraigada, se considera hoy dia
como desprovista de propiedades alimenticias. M- d
Arcet, atribuyendo U esta sustancia una virtud nutri-
tiva bastante poderosa, habia creido que tomada sola,
mezclada con el caldo U otros alimentos, debia pro-
ducir un buen efecto, haciendo & estos ultimos mas
reparadores. En esta creencia, habia procurado por
esfuerzos perseverantes, y con objeto de ser util & las
clases indigentes, hacer adoptarsu uso en los estable-
cimientos hospitalarios. Pero los experimentos in-
completos hechos por esto quimico en algunos perros,
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extendidos & otros animales, y al hombre mismo pol-
los fisiblogos MM. Magendie, Donné, Valentin, y Gan-
nal, comisionados por la Academia de Ciencias de
Paris, demostraron lo contrario de lo que opinaba d’
Arcet; pues que la gelatina administrada aisladamen-
te, 6 asociada & otros alimentos, no tiene ninguna
propiedad nutritiva; antes bien , perturba las funcio-
nes digestivas. Los perros sometidos al régimen de la
gelatina fueron atacados de diarrea, y los enfermos
del hospital de Saint-Louis, y del Hotel-Dieu, que se
sujetaron al uso del caldo gelatinoso, experimentaron
igualmente un efecto purgante.

El doctor Bérard termina su relacién sobre la gela-
tina leidaa la Academia, por las siguientes conclu-
siones, que fueron adoptadas: las propiedades
reparadoras del caldo no son proporcionadas & la
cantidad de gelatina que contiene : 2-* esas propieda-
des son debidas en gran parte, & otros principios que
la carne suministra al agua en que se hace hervir:
1. la disolucion de gelatina llamada «ii/ncrtilfcfa, no
contiene esos principios: 4.“ la introduccion de la
gelatina en el régimen no permite disminuir sensible-
mente la cantidad de alimentos que se acostumbra
usar, y l)ajo este concepto, tampoco ofrece ventaja
alguna econdmica: 5.* la adicion de dicha sustancia
6, otros alimentos desordena las funciones digestivas
de un gran numero de personas; y en estos casos su
empleo tiene algunos inconvenientes bajo el punto de
vista de la higiene, y de la dietética. » t
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Sin embargo, M. Bérard afiado, « que si la gelatina
del comercio no alimenta, es porque siendo extraida
por medio del vapor 6 por los &cidos, do huesos
Jiediondos y putrefactos, de que se sirven en las
fabricas, su naturaleza estd ya profundamente alte-
rada. Segun el mismo fisiélogo, <da gelatina obte-
nida de las patas de ternera 6 de los huesos frescos
por la coccién es una sustancia realmente nutri-
tiva. »

« En todo caso, si la gelatina no se considera desti-
tuida por completo de condiciones alimenticias, tam-
poco hay razén para concederla sin6 una mediana
accion reparadora. »

Consideradas las carnes en general hay que tener
muy en cuenta también, ademas de la especie & que
pertenecen, su edad, estado de nutricion, aspecto
que presentan, y partes que las componen; pues
ninguna de estas circunstancias es indiferente para
juzgar de la calidad de este articulo.

Las carnes de animales recien nacidos 6 de pocos
dias son gelatinosas, blandas, de escaso sabor ; nada
nutritivas € indigestas. Las de reses jovenes, si bien
abundan en gelatina, son tiernas, jugosas , faciles de
digerir, y agradables, pero de escaso alimento. La
edad adulta es la mas propia para sacrificar el ga-
nado ; pues ademas de las condiciones de la anterior,
relne la propiedad restaurativa en el mayor grado.
La carne de rés vieja es de color oscuro , sus muscu-
los alargados y fibrosos; y por lo dura y coriacea es
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indigesta, y mas & propoésito para caldos, por abun-
dar en ella el osmazomo,

Es bien notorio, que la castracién mejora las carnes
en todos los animales, resultando rnas jugosas, agra-
dables, tiernas, y exentas de cierto tufillo que
exhalan los machos en la época del celo.

Respecto & su nutricién y aspecto, indican que la
carne procede de animal bien cebado, sus fibras
musculares reunidas en haces 6 manojos compactos,
por un tejido celular denso, y entre mezcladas con
otro adiposo, (gordura), pero sin ser blando ; de un
hermoso color rojo, mas 6 ménos claro, segun la
edad y especie, sin presentar ningln punto sangui-
nolento, cardeno, 6 descolorido; y de olor suave,
parecido al que exhala la sangre. La falta de las cir-
cunstancias referidas, y sobre todo la fiacidez y ca-
rencia de gordura denotan que la rés estaba fiaca ; en
Cuyo caso su carne es seca, blanduja, pero dura,
desabrida, y de poco alimento.

En cuanto & las partes anatémicas que forman el
animal, no todas tienen igual estimacién : asi es, que
se prefieren las masas musculares de los lomos,
nalgas y muslos, al resto do la pierna, brazos, pecho
y paredes ventrales, como mas tiernas, agradables,
y alimenticias, relativamente por su 6rden de enu-
meracion.

No influye ménos en la bondad de las carnes el
clima, lalocalidad, y por consiguiente la alimenta-
cion del ganado ; pues el que se cria en sitioseleva-



CARNES
dos, frios y montafiosos, en que por la perenne
vegetacion abundan las pastos, segun sucede en los
paises del norte, y sin salir de nuestra peninsula, en
una grande extension de los Pirineos, y en toda la
cordillera Cantabrica, dan carnes excelentes; y asi so
explica que en el alto Aragén , Navarra, las Vascon-
gadas, Castilla la Vieja, Asturias y Galicia, nada
dejen que desear en tan importante articulo; miéntras
en el vasto litoral del Mediterraneo, y en algunas
provincias del interior, es la escepcion de la regla el
poder saborear un plato de carne de regulares con-
diciones.

Cuanto acabamos de exponer es aplicable & las
carnes en general, segin manifestamos en un prin-
cipio; pues otra série de circunstancias referentes a
los casos particulares, las consignamos & continua-
cién . al tratar de cada uno de ellos.

Carne de buetj. Es la de mayor consumo en las
grandes poblaciones, y se distingue la de buena
calidad, por un color encarnado un poco oscuro, pero
limpio, por estar apretada y consistente, ofreciendo
cuando se la corta al través unas lineas marmdreas.
Las fibras musculares que la forman deben ser
anchas, y reunidas en manojos, apretados por la
gordura que se interpone; los huesos redondos, ma-
cizos, y blanco amarillentos ; en fin, no se ha de
percibir en ella ningn mal olor, ni notarse vestigios
de Ulcera, tumor, 6 coloraciones extrafias.

Cuando esta carne presenta un color rojo muy
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encendido , indica que la rés ha sido mal degollada,;
si es el encarnado palido, escasea la grasa, sin tener
consistencia, la fibra es blanda, facil de romper, esta
unida por un tejido celular fiojo, y que se le observa
en la superficie gotas de una especie de serosidad
rojiza, es una carne de mala calidad, y poco nutri-
tiva; pues generalmente pertenece a algin animal no
bien alimentado , extenuado por el trabajo excesivo,
6 que se hallaba enfermo; en cuyo Ultimo caso sera
ademas livida, y de un tinte desigual.

La carne de buey no debe prepararse recien muerta,
y para que esté tierna requiere que transcurran antes
de comerla, dos dias por lo ménos en invierno, y uno
en tiempo de calor.

Carne decaballo. La frugalidad proverbial de nuestro
pueblo, sobre todo el labriego, cuya mayoria vive
ordinariamente sin necesidad do carne, ha contri-
buido & que miremos con marcada repugnancia el
uso de la de caballo ; en \ista de lo cual, parece que
deberiamos hacer caso omiso do ella. Mas como el
creciente consumo de dicho articulo se v4 propagando
entre las naciones que se distinguen por su cultura, y
hay situaciones criticas en que la necesidad obliga a
recurrir & ese medio de subsistencia, como luego
veremos ha sucedido en nuestro mismo pais, creemos
oportuno dar a conocer lo mas importante sobre el
particular; advirtiendo que no hablamos de propia
cuenta, sino refiriéndonos & los autores que han
escrito en los puntos donde la mencionada carne se
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expende publicamente, y en alternativa con la do
buey, carnero, etc.

La carne do caballo contra la cual hay una preven-
cion que hasta hoy nadajustifica, es muy buena de
comer, y con ella resulta un caldo que no es inferior
al de buey. El alimento de que se nutre es analogo al
de este rumiante, y aun superior, asi como el de otros
animales de cuya carne hacemos uso; y no hay moti-
vo para que la suya deje de ser tan alimenticia. Re-
cientes y repetidos experimentos con este objeto, y
los que el Barén de Larrey habia ya hecho durante
las guerras del imperio , prueban que la carne de ca-
ballo es un excelente alimento , y la venta de ella esta
permitida en Napeles, Copenhague, Prusia, Austria,
Bélgicay Francia. En tiempo de guerra, los caballos
muertos por el fuego del enemigo pueden servir do
gran recurso para las necesidades de un ejército, al
cual le falten los viveres.

Veamos lo que & este propoésito dice el ilustre
Larrey, en un pasaje de sus Memorias.

«La experiencia nos demostrd, que el uso de la
carne de caballo es muy conveniente para alimento
del hombre; sobre todo me parece restaurativa,y el
gusto os también agradable, habiéndola usado con
frecuencia en los soldados y heridos de nuestro ejér-
cito con éxito feliz. Durante el sitio de Alejandria en
Egipto me sirvié de un excelente recurso, y para res-
ponder & las objeciones de personajes notables en el
ejército, y vencer la repugnancia del soldado, fui el
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primero en hacer matar mis caballos y en comer de

hlid? d ) . A TOS
Idos durante las primeras veinte y cuatro horas

con la carne de caballo.»

En corroboracion de lo observado y opinado por el
Baron de Larrey, esté el creciente consumo, y la pro-
pagacion que va adquiriendo esa clase de carne; y sin
n- a lugares extrafios, bien reciente es lo acaecido en
os meses de Abril y Mayo del afio de 1874 con la guar-
n>oion y los habitantes de la invicta Bilbao, durante el
sitio que sufrieron por las fuerzas carlistas, en cuya
poblaciéon se vieron precisados, por la penuria de
subsistencias, & recurrir 4 la carne de caballo, sin
que por esa causa se resintiera la salud en general de

sitiados, a pesar de la prevencion y natural re-
pugnancia que debieron experimentar, por un ali-
mento poco recomendable y usado por vez primera.
arnc de cabi a. Goza de poca estimacién y apenas
‘gura en los mercados, por ser dura, coriacea, dificil
de cocer, poco nutritiva, de gusto desagradable é in-
digesta ; mayormente si es vieja y esta flaca, soliendo
ocasionar diarreas y disenterias, a los que no se
alian acostumbrados & comerla. Si la cabra esjéven
y gorda vana mucho, pero sin dejar de ser alimento
poco delicado. A veces se expende carne de cabra por
de macho cabrio cebado que es mejor; pero se reco-
noce por el aspecto de aquella, que es negruzco, y por
el distintivo del sexo.
Carne de cabrito. Cuando este animal no excede de
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un mes a cuarenta dias, y esta cuidadosamente ama-
mantado, como para dedicarlo a la mesa, segun
suelen hacerlo en algunas de nucsti-as provincias del
norte, su carne es manjar delicado, por lo tierna,
sana, facil de digerir, y agradable gusto , aunque no
muy alimenticia: pero si pasa de aquella edad y como
yayerba, 6 en vez de permitirle mamar & disci’ecion,
se le cercena el sustento, para especular con él, que
es lo mas general, en ese caso su carne es floja, blan-
duja, a manera de piltrafa, gelatinosa, insipida, indi-
gesta, y ocasionada & producir diai'rea. Asi pues,
con\iene que el cabrito tenga los huesos bien
cubiertos de partes lilandas, y los érganos interiores,
en particular los rifiones, envueltos con su manteca.

Suele cometerse el fraude de expender carne de
recental por de cabrito de 3 & 4 meses, el cual se re-
conoce, por ser la primera mas acuosa y blanca que
la segunda; y si el animal no esta descuartizado, 6 al
meénos picado, se observara que la oreja del cabrito es
larga, y la del recental corta, si antes no le han muti-
lado esta parte para desorientar al comprador; igual-
mente la nariz del primero es recta, a la vez que la del
dltimo tiene una eminencia, y tampoco so le perciben
al tacto los pitones, como sucede con aquel.

l.a supercheria de vender carne de nifiato cornos!
luera de cabrito, se descubre comparando los carac-
teres distintivos de unay otra. (Véase Nifato).

Carne de macho cabrio 6 cabrén. En algunascomar-
cas en que abunda mas el ganado cabruno que el de
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otras especies, suelen castrar de muy jovenes, y luego
cebar, algunas de estas reses para destinarlas al con-
sumo ; y con esas condiciones su carne es bastante
regular en gusto, digestibilidad y como alimenticia.
Pero sin esos cuidados, y si ademas el animal lia pa-
dreado, difiere muy poco de la de cabra.

Para no ser sorprendido con la venta de una carné
por otra de lasdeesta especie, bastara tener presente,
en defecto de los signos distintivos del sexo , que se
procura ocultar, que la de cabra es negruzca, segun
dijimos, la de cabron morena y la de macho castrado
colorada, sin tinte sanguineo en los huesos.

Carne de carnero. La de esta rés es mas sabrosay
tierna que la de buey, y tan digestible y nutritiva;
pero el uso continuado de esta carne concluye por
ocasionar en el organismo una excitacion general,
debida al osmazomo que se encuentra en mayor pro-
porcién que en aquel animal ; por lo que es muy con-
veniente & las personas de temperamento linfatico, y
a todas las que son escrofulosas.

Entiéndase, que cuanto decimos del carnero no se
refiere al morueco, destinado & padrear, ni al que se
alimenta de yerbas buenas y malas que el acaso le
depara ; sino al que se castray cria en pastos escogi-
dos, con objeto de que sea su carne apetitosa, segun
se practica en nuestras provincias del norte; pues en
las del mediodia, donde por lo general se rinde poco
culto a los placeres de la mesa, no se observan esos .
cuidados con las reses destinadas & la alimentacion
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del hombre; resultando, que la carne de que tratamos
dista muclio de tener las expresadas cualidades, y
aun se le suele notar un tufillo repugnante al comer-
la, si antes no se la prepara con un adobo, compuesto
de limdén 6 vinagre, ajos y otros ingredientes estimu-
lantes y aromaticos, para poderla cocinar.

Algunas veces se sacrifican carneros que no estan
sanos; por lo que conviene observar, que el pulmén
no presente alteracién alguna, y que tenga un aspecto
rosado por igual ; el higado de color rojo oscuro, y
tierno al tacto ; y la médula 6 tuétano de los huesos,
fresca y consistente.

Es frecuente el fraude de vender oveja por carnero,
toda vez que no siempre se distingue, porque entre el
multimo en condiciones desfavorables y aquella, sus
carnes difieren poco, por lo cual hay que fijarse si es
posible en el signo sexual.

Carne de cerdo. Conocido también con los nombres
de puerco, cochino, guarro, marrano y otros, adopta-
mos el primero , por no tener mas significado que el
del animal & que se refiere.

No obstante las severas leyes de Moisés sobre los
alimentos, el cual en sus clasicas parafrasis dice, que
el cerdo es el rey de los animales inmundos, lian sido
muy divergentes las opiniones acerca de las propieda-
des de su carne; y aunque estéa fuera de duda su insa-
lubridad en las estaciones calidas, cuando es fresca 6
recidi muerto el animal, no es ménos cierto, que

nutre bastante si so digiere bien ; segun sucede & las
12
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personas robustas, do energia en sus i'acultadesdiges-
tivas, y dedicadas a ejercicios activos; en cambio de
(jue & las de estbmago débil y de vida sedentaria, no
les suele aprovecliar , por efecto de la excesiva grasa
que contiene su tejido.

La carne del cerdo castrado es la mejor; y luego
sigue la de la hembra que lia sufrido igual operacion;
mucho mas si se han eelmdo con bellota, con cereales
U legumbres secas ; pues se nota desde luego la dife-
rencia que hay en la consistencia , sabor y hasta en
los resultados de la coccidén , entre el tocino de estas,
y el de los cerdos do las costas maritimas, alimenta-
dos con mariscos, despojos de pescado y otros des-
perdicios. Las do verraco 6 cerdo que padrea, y de
marrana reproductora, son carnes de muy inferior
calidad, por lo duras, indigestas y gusto poco agra-
dable.

El cerdo de leche, cochinillo 6 lechon, & causa de la
considerable masa gelatinosa de que estad compuesto,
es bastante indigesto y poco nutritivo; por mas que
sea agradable bien asado ,y dorado al horno, que es
la manera Unica como suele comerse , por no permi-
tir la naturaleza de su carne otra preparacion culi-
naria.

La carne de cerdo en buenas condiciones debe tener
la porcibn magra rojiza, consistente y pesada; y la
gorda, llamada comunmente.tocino, el color blanco,
de corte lustroso, ser algo blando, su sabor dulcey
mantecoso, y que aumente su volimen y consistencia
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con la coccién ; pues el tocino que decrece y se pone
blando es de calidad inferior, segun sucede general-
mente con el que procede de animales criados & ori-
llas del mar, 6 en sitios pantanosos, que hasta se suele
rundir al cocerlo.

Cuando las partes magray gorda se hallan blandas,
exudan serosidad, poniondose la primera parda 6 ne-
gruzca, la segunda amarillenta, y despiden mal olor,
dicha carne no debe comerse, por seréa todas luces
insalubre. En ese estado, procuran algunos tocineros
salai-la para poderla despachar; pero su intento suele
sei‘ indtil, porque no toma bien lasal, se pone transpa-
rente, y de color pai*do, notandose el olor & rancio,
<iue por poco que se examine revela la supercheria.

Otras varias alteraciones se suelen presentan por
consecuencia de afecciones de este ganado, de las que
hacemos mérito, y pueden verse al final de las carnes
en general.

Respecto a los jamones y demas piezas del cei*do
gue se destinan para la conservacién, tratamos sobre
ellas en el articulo « Carnes saladas ;» y otro tanto ha-
t-emos con los salchichones, longanizas, etc., que los
reservamos para el de « Embuchados. »

Carne de cordci'o. Esta varia mucho como es
<onsiguiente segdn la edad de la rés. Miéntrases ma-
mon , si en vez de cercenarle el alimento lo tiene a
discrecién, adquiere su carne un sabor exquisito, cu-
briéndosele el rifion de gordura, ya los tres meses
esta en punto de comerse asado, siendo muy parecido
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al cabrito de un mes 6 cuarenta dias, en analogas
condiciones. Cuando ya pasta y llega & un afio, que
se llama borrego, si no es tan gustosa su carne, ali-
menta mas y se digiere mejor. De uno a dos afios es
el verdadero cordero, y sus tejidos todavia muy tier-
nos, van adquiriendo propiedades mas reparadoras,
gue aumentan a medida que crece, hasta llegar a
carnero, que asi se llama cuando llega & los cuatro
anos.

La carne de cordero en un principio blanca, blanda
y tierna, so va poniendo rosada y consistente, pero
sin dejar de ser siempre agradable y de facil digestion.

Con frecuencia se expenden carnes de carnero jo-
ven, cabra, y oveja, por de cordero, a la sombra de la
impunidad, y abusando de la buena fé del comprador;
y esos groseros fraudes se pueden patentizar, sola-
mente comparando la de las tres primeras reses con
la del cordero; pues nunca tienen su fibra tan fina ni
tan blanca; y por la ebullicién producen una espuma
morena, miéntras que la del cordero es blanca, & no
ser que haya sido mal degollado.

El cordero abortado es de mal comer, nada alimen-
ticio y dafioso, produciendo trastornos en las funcio-
nes digestivas.

Carne dejamli. Este cerdo montaraz, tipo pri-
mitivo del doméstico, si es joven, enteramente salvaje,
y esta gordo, tiene la carne mas sabrosa, compacta,
nutritiva y digestible que aquel, sobre todo si es caza-
do en la primavera 6 en otofio; pues a la grasa»
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domina la parte magrii, 6 masa muscular, por su
abundancia.

Carnéelo oveja. Cuando es joven y se halla bien
nutrida es anéaloga a la del carnero, pero si ha pro-
creado mucho es bastante inferior, por su consisten-
cia blanda, fofa, viscosa, y gusto poco agradable; y
por lo tanto de escasa alimentacion, y algo indigesta.

Carne de ternera. Esta clase de carne que des-
de luego contiene ménos principios alimenticios que
la de buey, "macay carnero, debe sor de rés que exceda
de los cuatro meses de edad ; pues antes de esa época
-es blanda, poco nutritiva, y dificil de digerir, por efec-
to de su mucha gelatina, y escaso osmazomo: asi es,
que desde la edad predicha en adelante su fibra es de
mayor densidad, el color blanco rosado se va pronun-
ciando, y como cadavez abunda mas en elementos
azoados, aumenta también la potencia nutritha, del
mismo modo que la digestiva; en términos de ser pre-
ferida a las otras carnes por su gusto delicado, parti-
cularmente para las personas valetudinarias, 6 de
estémago débil.

Para que la ternera no desmerezca de sus buenas
cualidades alimenticias, es conveniente que se prepa
re asada; pues por la accion del calérico concentrado
se desarrolla un aroma agradable al paladar, que la
bace apetitosa, y apropiada para restaurar las fuerzas
digestivas, en casos de atonia de osos 6rganos, segln
sucede & los convalecientes.

Es cosa corricntcyde toaoslos diaS, la criminal
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estafa de expender en los mercados de las grandes
poblaciones carne de rescs mayores, y aun de macho
cabrio y de carnero, por carne do ternera, a las perso-
nas que no tienen un grande habito en distinguirla.
Para evitar engafio semejante, conviene fijarse en la
fibra, que es mas fina, y de color rosado blancuzco en
la ternera, miéntras en las reses mencionadas, dicha
fibra es dura, gruesa, resistente, y de un rojo subido
mas 0 menos oscuro, despidiendo un olor particular
al ganado ([ue pertenece.

También suele venderse iiov Recental 6 ternera de
leche el Nifiato 6 aborto do la vaca, y también por ca-
brito: pero si se considera que en el nifiato sus tejidos
son blandos, acuosos, los huesos sin consolidar, el
riflon cubierto de gordura, parecida a pasta de reque-
son, y que después de cocida su carne se pega al mas-
carla, y no tiene sabor alguno, facilmente se recono-
cerd el engafo.

Carne de toro. La de esta rés ofrece muy poca
diferencia de la carne de buey y de vaca, en circuns-
tancias ordinarias; pero no sucede lo mismo cuando
el toro ha padreado, distinguiéndosc en ese caso, por
carecer sus masas musculares de esas lineas marmo-
reas que se notan en las do buey al cortarlas a través;
por ser de mayor consistenciay dureza las fibras, y
de un rojo oscuro muy subido; y el tejido celular 6
gordura muy grueso, exhalando un olor fuerte seba-
ceo, y los huesos de un volumen y dureza superiores
a los del buey y de la vaca.
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Hay quien rehusa el comer carne de toro creyéndola
malsana; y aunque no es tan buena como la de las
reses mencionadas, no estii justificada esa pre™en
cion ; escepto cuando procede de un animal que ha
sucumbido en la lidia de una plaza, donde todos sabe-
mos que muere martirizado, por efecto de contusio-
nes, dislaceraciones, punturas, y sobre todo en un
estado febril, que poco 6 mucho tiene que influir en
las propiedades normales de su carne.

Carne de vaca. Muy analoga ala de buey, tiene
su fibra de un rojo palido, mas floja, y ménos fuci te
su tejido celular, siendo bastante tierna, alimenticia,
agradable, y facil de digerir, mayormente si es de
vaca cebona.

Carnes saladas ti acecinadas. Por medio do la
sal comun y el humo, 6 de aquella y la exposicion al
sol, seglin hacen en América, se curan las carnes de
las reses vacuna, lanar, y cabruna, en disposicion de
poder conservarse mucho tiempo sin que se alteren,
recibiendo los nombres de cecina 6 do tasajo.

En ese estado, las carnes dejan mucho que desear
bajo todos conceptos; pues habiendo perdido poi la
accion de la sal y la desecacién todos sus jugos, y
una gran parte de los principios nutritivos, son inser-
vibles para hacer caldos, estofados, y otras valias
preparaciones culinarias restaurativas; y aun asi, es
indispensable desalaidas, para lo cual se necesita cier-
to temple, a fin de no reducirlas & una masa insipida,
dura, y parecida al cuero.
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El USO de las cecinas no conviene & los estémagos
delicados, débiles, é irritables; y las personas robus-
tas deben ser parcas, y no comerlas con frecuencia;
pues suelen producir erupciones cutaneas, hérpes, y
afecciones escorbuticas.

También por el intermedio de dicha sal y la accion
continuada del frié seco, se pone en condiciones de
poderse conservar la carne de cerdo, segln se practi-
<acon los jamones, piezas de tocino, y otras partes
del mismo, sucediendo lo contrario que con la cecina;
pues debido sin duda & su naturaleza grasienta en
exceso, al perder por el influjo del frio y del tiempo
los jugos acuosos, adquiere mayor consistencia, y
mejor olor y sabor, prestdndose mas facilmente ala
accion digestiva.

El jamo6n ha de tener buen olor, la carne consisten-
te, y el color rojo oscuro; pues si huele a rancio, y
estd reblandecido al rededor del hueso, es indicio de
putrefaccion, la cual es muy nociva.

La parte gorda 6 tocino debe ser blanca, lustrosa, y
consistente cuando se corta, nada amarillenta ni

blanda; de buen olor, y que la sal esté adherida a su
superficie.

Alteraciones de las carnes y sus consecuencias

iNo siempre ofrecen las diferentes especies de carne,
los caractéres fisicos que las hemos asignado ; pues

sujetasadiversas alteraciones, presentan & veces un
color violado, cardeno, rojo muy oscuro, 6 negruzco;
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el tejido falto de cohesion, blando, facil de disgregar
é infiltrado de una serosidad rojiza, pegajosa, que
despide un olor poco grato, que al fin se convierte en
fétido ; las moscas acuden en gran numero, deposi-
tando sus huevos 6 larvas, desarréllanse gusanos,
concluyendo por su completa'putrefaccion. Como es
consiguiente, ese estado de alteracidn tiene sus grados,
y ljastan dos 6 mas de los anteriores signos para
Juzgar de las malas condiciones de la carne.

1)0 muy diversa indole son las causas que pueden
hacer perder & la carne sus propiedades normales. El
calor excesivo y humedo , 6 un estado eléctrico de la
atmésfera en dias de tormenta, son suficientes a
veces para impedir su conservacion el tiempo ordi-
nario , aun & pesar de proceder de reses que nada
dejan que desear.

Otras coinciden con la circunstancia de ser de un
animal que ha sucumbido rendido de fatiga, ahogado,
0 por otro accidente, cuyos tejidos se encuentran
saturados de sangre, por no haber sido aquel dego-
llado ; y es [sabido lo poco que se conserva sin alte-
rarse la carne llamada mortecina.

Tampoco es raro llevar a los mercados reses desde
largas distancias, rendidas por el cansancio ,'U ator-
mentadas en su transporte, sedientas, sin comer, y
a veces marcadas; todo lo cual las ocasiona un estado
febril, que con el reposo se les desvanecerla : pero el
temor de que cnilaguezcan ,y el evitar gastos de ma-
nutencion incompatibles con la idea del major lucro,
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no admiten demora; y el resultado es sacrificarlas,
si la ocasién se presenta, el dia mismo de su llegada;
y hé aqui otra nueva causa de que la carne se altere,
0 mejor dicho . de que esté ya alterada, y sea nociva
a la salud.

En otro 6rden de causas figura la multitud de enfei'-
medades, que como los demas séres vivientes sufren
los ganados; entre ellas los tifus contagioso, carbun-
culoso, afecciones aftosas, morrifia, viruelas, los
cisticercos, y la triquina, que en particular afectan a
los cerdos; y tanto estan llamando la atencion,
constituyendo todos esos padecimientos las enzootias,
y epizootias, que en uno U otro pais siempre causan
estragos.

No entramos en detalles sobre las precitadas afec-
ciones, por ser ajeno de este lugar, y de nuestro
resorte; pero tampoco debemos pasar en silencio,
gque desgraciadamente la carne de los animales que
sucumben & consecuencia de ellas, tal como se pre-
senta en las plazas de abasto, desollada, limpia de los
menudos 6 despojos, descuartizada, y aun picada,
no siempre ofrece los signos que caracterizan su
descomposiciéon, ni mucho ménos vestigios 6 huellas
de halffirse inficionada de la enfermedad que ocasio-
nara su muerte, 6 padeciera al ser sacrificada para el
consumo.

Durante la vida de dichos animales la cuestion
varia de aspecto; y toda ella estriba en cohibir & todo
trance el comercio ilicito de la carne, y en* llevar &
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todo rifior el prévio reconocimiento de cada una de
las reses en los mataderos; pues los profesores de
veterinaria, que son los expertos en tales casos, ya
saben & qué atenerse, para evitar consecuencias
fatales en la salud de los consumidores.

No hay ningun articulo alimenticio que produ?.ca
tantas y tan graves afecciones como la carne, cuan o
esti averiada. Los Anales de Higiene publica coi
signan multitud de padecimientos, y defunciones
de personas, por haber comido carne de animales
enfermos, y sobre todo pasteles, salchichones, y
otras confecciones hechas con la del cerdo alte
rada. Entre los primeros casos registra la histo-
ria una epidemia de disenteria, que hizo estrago,
en Venecia y en Padua, en el afio de 1599, por
haberse abastecido de la carne de unos bueyes
afectados de epizootia, importados de Hungria.
Los tribunales han tenido que entender muchas
veces en casos aislados de esta naturaleza, y en a gu
nos han sido tan violentos los accidentes consecuti
a la ingestion de dichas sustancias, que la quimica
hatenido que intervenir en busca de principios
eos, aunque inutilmente; pues se ha afanado en '
prolijas investigaciones, sin poder encon rar
alguno de dichos principios; de donde se de uce, q
esa ciencia a cuya perspicacia no se escapan
atomos imponderables, al tratarse del "
miento por las sustancias animales altera
un papel poco airoso. Asi lo han demostrado loscé-
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lebrcs quimicos MM. Lecanu, Labarraque, y de
Lamoiliére, en un notable proceso sobre indisposi-
ciones graves que habian experimentado ocho perso-
nas, después de haber comido un pastel de jamén y
ternera, pues terminan su informe al tribunal dicien-
do en resiumen: «1." Los accidentes objeto de la queja
dirigida a la autoridad no pueden ser atribuidos de
ninguna manera a la presencia del cobre, del arséni-
co , ni de otra sustancia metalicavenenosa: 2.“ Parece
haber sido causados Unicamente por un principio de
descomposicion en el pastel; alteracién ocasionada
sin duda por su permanencia demasiado prolongada
en sitios cuya temperatura era muy elevada. »

En Coubert (Francia), cinco personas de una
misma familia, casi inmediatamente después de haber
comido queso de cerdo, se vieron acometidas de vio-
lentos vomitos, con sed ardiente, sudores frios, abun-
dantes deposiciones, y agudos colicos, sin experi-
mentar ninguna novedad un nifio que habia dejado
de comerlo. Analizadas las deyecciones y el resto del
queso, no se descubrié ningdn principio toxico.

En ningldn pais como en Alemania, donde se hace
un gran consumo de carnes saladas, ahumadas, y
toda clase de embuchados, se registran tantos ejem-
plos de envenenamientos por las sustancias animales.
M. licrner, llegé & reunir en el transcurso de 28 afios
en el Wurtemberg 135 casos, de los cuales fallecieron
84. De estos Ultimos, 12sucumbiei'on & consecuencia de
haber comido morcillas de higado ahumadas; y otros
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12 morcillas de las comunes. M. Weis, observd
también en el Wurtemberg 29 intoxicados, de los que
murieron 6, por efecto de morcillas y salchichas ahu-
madas ; pero & todo esto sin encontrar la causa inme-
diata de esos accidentes.

En corroboracién de lo poco 6 nada que se sabe to-
davia acerca del agente toxico que se desarrollaen las
chrnes en descomposicién, para que dé lugar a los
violentos accidentes, mortiferos en ocasiones, volve-
mos & citar a Kerner, que cree, que el principio ve-
Nnenoso es una materia alcalina combinada con un
acido : a Buchner, y Schumann, que suponen que es
debido & un cuerpo craso alterado que llaman &cido
crasico :y por ultimo , M. Paladin , que opina que el
acido formado en las sustancias grasicntas que se en-
rancian es el acido oxiacoético.

Finalmente, se ha observado, que la carne cruda
en el primer grado de descomposicion, si procedo de
animales sanos, puede ser comestible cociéndola in-
mediatamente ; pero no sucede lo mismo con la que
se altera después de cocida, ahumada, 6 preparada
para conservarla ; segin hemos manifestado acontece
con los jamones, pasteles, y embuchados, en los que
se forma ese principio venenoso, que ha llegado a
confundirse con las preparaciones arsenicales, y do
cobre. Asi, pues, conviene pecar por receloso, en
cuanto se perciba la mas leve alteracién al comprar
alguno de los referidos articulos, para lo cual habra
de consultarse el de <kEmbuchados».
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En todos los paises medianamente organizados, y
desde muy remotos tiempos, el comercio de carnes
bajo sus diferentes aspectos ha sido objeto de la pa-
ternal solicitud de los gobiernos, promulgandose leyes,
reglamentos y ordenanzas municipales, llenas de de-
talles hasta de lo imprevisto; lo cual justifica, cuanto
hemos manifestado, respecto & lo que se presta ese
ramo al fraude; lo ocasionado que es a averiarse el
género, y lo peligroso de su consumo en estas con-
diciones.

No vacilamos en afirmar, porque en cuestiones vi-
tales la verdad debe decirse sin ambajes, que la liber-
tad de comercio extendida al ramo de carnes ha dado
al traste con aquellas reglamentaciones, ajustadas al
gremio de carniceros de otras épocas, -siendo hoy dia
incompleta, cuando noilusoria, la inspeccién, ycon-
siguiente fiscalizacion, sin las cuales se nos da con
frecuencia, como suele decirse, gato por liebre.

CARNERO.—Véase Carnes.

CARPA. (Cyprinus carpid). En ios rios, estanques,
y pantanos, se cria en abundancia esto pescado, sien-
do preferible el de los primeros por ser de aguas cor-
rientes, sin que sea conocido en ningdn mar; y si
bien en general es pequefio , como que llega a vivir
hasta doscientos afios, segun algunos opinan, ad-
quiere con el tiempo y en ciertos parajes grandes
dimensiones.
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Desde Maj'O a Setiembre verifica lacarpa su desove,
y durante esto periodo es poco estimada, por estar
Hacay ser insipida su carne, segun sucede con todos
los demas pescados ; prefiriéndose la que se pesca en
los restantes meses, particularmente en lebrero,
Marzo y Abril, que es muy buscada por su excelente
gusto, aunque muy abundante de espinas y algo in-
digesta.

CASCABELILLOS.— Véase Ciruelas.

CASTANAS. (Fagus castanea). Es el fruto de un
arbol grande llamado castafo, que se cria sin cultivo
en terrenos montafiososy no muy frios, del cual haj
diferentes variedades.

La castafia es farinacea y algo azucarada, cuyo
sabor se desarrolla singularmente por la accién del
fuego. Lo mismo que la bellota dulce, contiene albu-
mina vegetal, un poco de gluten, azlcar, bastante fé-
cula y algo de aceite ; que por estar muy combinado
no puede extraerse por expresion. Tales principios
indican desde luego-, que las castafias son muj ali
nienticias y faciles de digerir; y en efecto, relnen esas
dos cualidades, después de cocidas 6 asadas con su
cascara, pero también un tanto ilatulcntas; pues en
estado natural 6 crudas pecan por asperas, poco sa-
pidas é indigestas, por efecto de la consistencia de su
tejido compacto , que las hace refractarias a la accion
de los jugos gastricos.
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Xenofontc refiere, que los griegos sustituian el pan
con las castafas, y en nuestros dias hay pueblos en
Saboya, en los Apeninos y aun en algunos puntos de
Francia, en los que constituye su principal alimenta-
cién. Entre nosotros GUnicamente hacemos uso de las
castafnas durante la cosecha, como uno de tantos ac-
cesorios de los alimentos habituales, y nunca en con-
cepto de articulo de subsistencia.

Con bastante facilidad entran las castafias en pu-
trefaccién , por efecto de la humedad, haciéndose in-
servibles, lo cual se conoce por el poco peso, la falta
de brillo en la cascara, que se va cubriendo de un
polvillo, que se adhiere & los dedos; y por el estado
de alteracion que se nota después de partidas.

Las castafias que no han sido fuertemente golpea-
das, que tienen integra su cascaray conservadas con
esmero, se ponen durisimas, secas y mas dulces que
en estado fresco; y con el nombre depiléngas se man-
tienen por mucho tiempo , sin sufrir alteraciones, si
no se descuidan.

CASTANOLA. (Raia). Con este hombre se designa
en Catalufia una de las especies de la raya, muy
abundante en sus costas, que suele adquirir un peso
a veces de seis kilogramos. Su carne si no esde las mas
delicadas, no deja de ser de buen sabor, sustanciosa,
nutritiva y de regular digestién, mejorando esas con-
diciones , cuando el pez se cria en las zonas pedrego-
sas y lejanas de los rios. .
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CAVIAR.— Véjise Huevas de pescado.

CAZON.— Véase Kstui'iiui.

(REMADA. , I/orcU'um}. Hay cuatro especies de esta
graminea, que unos hacen originaria de la Siciliay
<de Rusia, y otros de la Tartaria y la Siberia, di-
"ieiido si fué la primera i)lanta cereal que us6 el
hombre como alimento.

Por razén de la prontitud con «lue se cosechay de
liroducirse en terrenos poco fértiles, es que se cultiva
con preicrencia al trigo y & otros cereales en los paises
septentrionales ; sirviéndoles de alimento A sus halh-
tantes, pues al efecto la despojan de su pelicula y
confeccionan potages, y caldos espesos, 6 bien sin ex-
corticarla la convierten en harina, para hacer puches,
pastas 6 pan.

Ca harina de cebada es amarillenta , grosera , pues
no queda bien pulverizada , y de sabor muy dulce. Si
previamente se le quita la cubierta, ya es mas blanca
y lina; pero de todos modos, resulta el pan compacto,
nioreiio, de gusto desagradable, pesado, que se i>oiie
pronto muy seco y de dificil digestion ; pues no leuda,
y s6lo pueden comerlo las personas rotiustas, ucupa-
<las en rudos trabajos, y que estdn acostumbradas a
ese alimento. Sin embargo, mezclada una torcera
parte 6 una mitad deharinade trigo con la de cebada,
se puede hacer un pan regular, que puede utilizarse

en tiempos de carestia.
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La germinacion riesarrolla en todas las semillas de
las gramineas una materia azucarada, que pasa fa-
cilmente a la fermentacién vinosa; y esto sucede
en mayor grado, y con mas prontitud en la cebada,
razon por la cual se prefiere para la fabricacion de la
cerveza, extrayéndose también en gran cantidad en
los paises del norte el aguardiente llamado de granos
0 de cereales.

Usase también la cebada como refresco, haciendo
un cocimiento con el grano, y paraeso es preferida la
perlada, que es la misma despojada de su cubierta,
que la dan una forma esférica parecida al grano de
mijo.

(Allium cepa). He esta planta origina-
ria del Africa, existen muchas variedades, siendo co-
mcstililcs el bulbo 6 cabeza que forma su raiz, y el
tallo tierno de sus hojas.

La cebolla contiene una porciéon de principios
cuando esta en completa sazon y es de buena calidad,
segun sucede con las que se cultivan en paises tem-
plados , que mas bien que condimento es una sustan-
cia alimenticia; pues entran en su composiciéon un
aceite blanco, acre y volatil, que combinado con algo
de azufre, produce ese olor fuerte que tira a fétido,
una gran cantidad de azlcar incristalizablc ; mucho
mucilago pai*ecido al do la goma arébiga ; una mate-
ria extractiva vejeto-animal, coagulable por el calor,
analoga al gluten ; acido fosférico, mezclado con el
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acético y con cal;y poi- fin un paréiuiuima tUn-oso,
muy tierno, que también encierra materia vejeto-
animal.

Todos los mencionados principios se desarrollan
mas con la coccion, ménos el aceite acre, que por ser
do naturaleza volatil, segiun hemos dicho, se desva-
nece ; y de este modo se explica, que sea uno de los
mejores accesorios de multitud de guisados, que se
conocen con el nombre de encebollados, y que en al-
gunos pueblos, nuestros labriegos pasen todo un dia
en sus rudos trabajos del campo, sin otros alimentos
que una cebolla asada, pan y vino.

La cebolla cruda, y con preferencia la muy tierna
que se llama cebollino, suele servir para condimento
de muchos platos, y en especial para aderezar el pes-
cado y ciertas ensaladas; pero si se usa por largo
tiempo 6 con exceso, suele ocasionar desarreglos
digestivos é irritaciones al cerebro, sobre el cual pa-
rece que irradia la accion del aceite acre.

Ademas de las propiedades alimenticias que después
de cocida adquiere esta planta bulbosa, goza también
las de promover el sudor, la orina y facilitar la cspec-
toracion ; todas las cuales estdn en consonancia con
el azufre, el mucilago, el acido acético, y los otros ele-
mentos que encierra.

Generalmente so conservan por muclio tiempo las
cebolliissin sufrir alteraciones; pues aunque contie-
nen principios fermentescibles, contribuyen mucho &
su conservacion el aceite acre y volétil, y la textura
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escamosa de SUS bulbos ; sin embargo, conviene guar-
darlas colgadas, en parajes bien secos y frescos, para
evitar que germinen y entallezcan a lo cual son pi-o-
pensas, si se dejan en el suelo ; pues en ese estado se
alteran sus propiedades normales.

CECINA.— Véase Carnes saladas.

CENTENO. cc/-ca/e;. Esta planta que dicen
que nace espontaneamente en la Siberia, después del
trigo es la graminea que mejor sirve para el sustento
del liombre, y de la cual se hace gran consumo en las
comarcas frias y estériles.

Con la harina de centeno se confecciona un pan,
que esponja poco, por escasear el glaten ; de miga
compacta, oscuray humeda, que se conserva bastante
tiempo; de olor y sabor agradables, muy nutritivo,
aunque indigesto, soportandolo bien las personas
fuertes y de vida activa. El pan de trigo con un poco
de harina de centeno suele ser mas gustoso y laxa el
vientre.

El centeno esta sujeto & una enfermedad 6 degene-
raciéon muy fi-ecuente, que lo convierto en un Aiolento
veneno para las personas que lo comen. Se conoce en
unos granos que nacen en las espigas, mas largos
gue los otros, unas veces rectos, otras encorvados,
oscuros 0 negros exteriormente, con la superficie as-
pera: con frecuencia se notan tres surcos, que se
pi‘olongan del uno al otro extremo de la espiga. y &
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veces caviUiides que parecen formadas por insectos.
Kn el interior del grano se vé una harina bastante
blanca , cubierta de otra rojiza U oscura, que se des-
hace entre los dedos, y si se masca se percibe un
.gusto vivo y picante. A esta degeneracion se le da el
nombre de cornezuelo, 6 centeno atizonado.

Antes , pues, de moler el centeno conviene exami-
narlo con suma escrupulosidad y separai' los granos
atizonados; porque convertido en harina, ya es dificil
distinguirlo, y aunque hay quien opina que no hace
dafio si no llega & contener una quinta parte, esto se
llalla sujeto 4las edades, sexos, temperamentos, etc., y
no hay que confiar.

Los accidentes que ocasiona el pan de centeno con
cornezuelo pueden limitarse & vértigos, espasmos y
convulsiones : pero si contiene una cantidad notable,
ya so presenta ademas una especie de sopor, mas
intenso (jue el del o0])io, la paralisis en todos los
miembros, la gangrena seca, sin ser precedida de tu-
mefaccion. y por 4ltimo la muerte.

CKRCETA. ZARCETA O GARZOTA. (Anas giierque-
diOa). Entre el género de los patos se conocen Aarias
especies, todas comestibles, siendo las principales
estay la Fulica comdn. La primera mas abundante en
Ameérica que en nuestras costas, se alimenta de yerbas
y semillas acuaticas; tiene la carne delicada, de sabor
exquisito y muy fécil de digerir. De la segunda hay
también dos especies : h\/fdica negra . cuyo plumaje
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es de ese color , y blanco el de la frente; con la parti-
cularidad de tener dobles las costillas, las cuales se
cruzan entre si: frecuenta mucho los estanques, y su
carne no tan delicada y con sabor & humedad. La
(jallina de agua, de propiedades amllojias a las de la
cerceta con la que muclios la confunden . llaméandola
Gallineta.

CERDO.—Véase Carnes.

CEREALES. (Ccrealia). Entre los portentos que
ofrece la prévida naturaleza & la contemplacion del
hombre, ninguno hay tan digno de ser admirado
como esas plantas cosmopolitas, llamadas gramineas,
gque se ven crecer y propagarse por doquiera que hay
tierra y séres humanos que la habiten ; pues si en un
punto no germina el trigo, le sustituye el alforfén , el
centeno , la avena, la cebada, el maiz 6 el arroz, que
puede decirse representan las tres zonas térmicas y
la infinita variedad de terrenos.

No causa ménos asombro el considerar ese instinto
innato en la criatura humana, que sea cual fuere su
grado de civilizacién , le ha conducido a reconocer en
el fruto de esas providenciales plantas, 6 sea los ce-
reales, el alimento mas anéalogo y apropiado & su na-
turaleza, y que entre la multitud de vegetales merecen
su predileccion.

Pretender sefialar el primitivo origen de esos frutos
de bendicién, equivaldria a engolfarnos en un mar de
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conjeturas ajeno de nuestro objeto ; y para probar su
reraotisima antigiedad, bastara recordar, que en
el 5." siglo después del diluvio universal, segln nues-
ti'os sagrados textos, vemos a Isaac, hijo de Abraham,
sembrai-y coger ciento por uno durante su mansion
en Palestina; y mas adelante tenemos & Jacob, que
envia sus hijos & Egipto por dos ocasiones & comprar
trigo, para remediar la carestia que sufria: esto sin
contar con las citas histéricas sobro los babilonios,
los fenicios y hasta los chinos, que confirman mas
y mas el remoto cultivo de los cereales.

Mucho mas dificil es precisar , 6 mejor dicho impo-
sible, la sorie sucesiva de preparaciones a que deben
haberse sometido los granos cereales para convertir-
los en alimentos; desde la trituracién por medio de los
dientes ¢ de toscas piedras que usa el hombro sal\a-
je, hasta la pulverizacion que operan hoy dia maqui-
nas ingeniosas , ofreciéndonos la harina depurada, y
desde la grosera torta de trigo, cebada, centeno 6
maiz, que todavia confecciona el arabe , el montafiés
de Escocia, el délos Alpes y el indio, coiuluyendo con
el pan de flor que saborea el liabitante do las ciu-
dades.

Ultimamente, considerados losgranos ccicales hi,]
el punto de vista alimenticio , encontramos en ellos
como principales elementos constituti\os, la féi.ulao
almidén, materia azucarada y glatcn en mas 6 ménos
abundancia, aunque no en todos, que sin en pai a
parar las pérdidos que sufre la oionomin, y e
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cuales nos ocupamos extensamente en cada uno de
los articulos que se refieren & los mismos.

CEREZAS. (Prunus cei'asus). Multitud de especies
y variedades se conocen de esta fruta de hueso, con
los nombres de comunes, mollares, i?uindas, garrafa-
les y otros diversos que les dan en los puntos de su
produccion; y que en lo esencial se i‘educeii a dos.
seguln que sean dulces 6 agrias.

Las cerezas dulces tienen el sabor que su nombi*o
expresa; debido al azGcar que contienen ,y algo aci-
das, por efecto de los acidos malico y citrico, aunque
en minima proporcién : son alimenticias, refrescantes
y faciles de digerir, comidas con moderacién; pues de
lo contrario suelen producir diarrea, como todas las
frutas sub-acidas.

Las cerezas agrias dei)en este gusto & los acidos ex-
presados, y al tartrico y acético que encierran con ex-
ceso : s6lo sirven para refrescar, pero con exposicion
a sufrir flatos, diarreas y otros desérdenes digestivos.

Van-Swieten refiere haber curado 4 muchos ma-
niacos con el uso exclusivo de las cerezas dulces . to-
madas en cantidad de méas de veinte libras diaidas :y
Fernel dice , que ha visto curarse varios melancolicos
con el cocimiento de dicha fruta seca.

Ignoramos si en la préactica de hoy dia se ven con-
firmadas esas propiedades de las cerezas ; pero si es
cierto, que los frendpatas suelen obtener buenos re-
sultados en los desgraciados (lue tienen asu dargo.
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con la nlimentilcion ex<-UiBivameiito vegotnl. y en
particular con el uso do frutas sul>d.cidas. frescas, en
gran abundancia; todo lo i*ual tiene cierta analogia
con lo observado por Van-Swietcn y por l'ornel.

Las cerezas no ofrecen otras alteraciones fJuc las de
estar verdes, pasadas 6 invadidas de gusanos, las
cuales se reconocen & simple vista, siendo en 0sos
casos nocivas & la salud.

Parece que fué Laculo quien introdujo el cerezo en
Europa, haciéndolo transportar desde Cesaronte (en
el Ponto) &4 Roma, aclimatandolo en los jardines de
Tusculum.

CERRAJA COMUN. ( Sonc/tuif olomceun). Esta planta
indigena é inculta, que crece en lugares hdamedos >
sombrios, es una especie de lechuga, que se come
también por algunos como aquella, teniendo projiie-
dades analogas, ademés de otras aperiti\:is.

CERVEZA. (Cerevisia). Esta bebida fermentada, do
invencion muy antigua y generalizada en paises donde
no se produce el vino, que escasea 6 es de mala (ali
dad, fabricase con agua, cebada germinada, un po<o
tostada U otros cereales en esas condiciones, y lUpulo
. UWhombrecillo: cuyas sustancias mezcladas > picpaia
das de cierto modo, se someten a una feimentadon
vinosa.

I-i cerveza varia mucho, segun los grados de i on
eenti-acion que se dén al mosto y & la torrefacciéon : o
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la cantidad de lapulo 6 de otra sustancia aromatica j
amarga, con que suelen sustituirlo: y de aqui esa
distincion de cervezas fuertes, flojas, coloradas y
blancas. En virtud pues de la manera como se fabrica
esta bebida, contiene mayoi' 6 menor proporciéon de
alcolici.

Asi es que en la llamada Ale de Edimburgo, esta en
proporciéon de 5, 7'/, el referido espiritu; la de Burion
contiene 8,2; el VoHcr de Londres 3,9; la de Eliras-
burgo de 2, 54 4, 5; y la que los franceses llaman cer-
vecilla(®petit hidrej do 141, 1 de dicho alcéhol.

La cerveza de buena calidad es muy saludable , be-
bida con moderacion, y mas alimenticia que el vino,
por la materia azucarada, féculay glaten (Jue con-
tiene; asi como también mdnosespirituosa por entrai
el alcohol en menor proporcion ; de manera, que sin
excitar tanto, obra estimulando ligeramente las fun-
(Mones digestivas. Sin embargo, si se abusa de la cer-
7meza, llega & producir la embriaguez con mttyor in-
tensidad que los vinos; y a propdésito de esto, ya Plinio
el naturalista,, exclamo ; « jOh industria admirable de
los hombres que han encontrado el medio de embida-
garse con el agual» En fln. tanto se ha encomiado
esta bebida fermentada por algunos partidarios de
ella, quesin tencren cuenta las influencias del clima.
género de vida, y en especial de la raza, han preten-
dido atribuir a su uso la buena talla, color y robustez
de los ingleses, alemanes, holandeses y otros pueblos

del norte. *
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A pesar de lo que acabamos do manifestar, hay
estdmagos que se hacen refractarios al uso de la cer-
veza , ocasionandoles eruptos, coélicos, flatuosidades,
€ hinchazon en el vientre, aunque pasajera. En casos
tales debe usarse la floja, 6 bien la fuerte mezclada
con vino , si es para la comida, 6 con limonada, si se
toma como atemperante.

es muy frecuente la alteracion de la cerveza; unas
veces porque ha fermentado poco 6 de una manera
viciosa, y otras por ser muy vieja, 6 estar mal enva-
sada ; en cuyos casos no forma espuma con efer’es-
cencia, se pone turbia, y despide mal olor ; para ese
estado , que se llama el de la putridez , los manipula-
dores de esa bebida no .conocen ningun correctivo
la pierden.

Asimismo, es bastante comin que durante los
fuertes calores se acede, por consecuencia de un
nuevo movimiento de fermentacion que en ella se
opera, convirtiéndose de vinosa cu acida, 0 seaen
vinagre. El sabor solo es suficiente para poder apre-
ciar esa alteracién ; y para corrcgii'la, se valen los
especuladores de mala ley, de lacal 6 de la magnesia:
sales que no estan exentas de inconvientes, y que se
Leconocen , vertiendo en la cerveza que se someto a
examen una disoluciéon de carbonato de potasa ; pues
caso de existir aquellas, se formara un prc( ipitado (e
color blanco sucio. flue es el carbonato de cal 6
magnesia.

Tampoco son raras las adulteraciones de lacerve/.a;
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pues si bien e! lGpudo, que es su piiiieipal condi-
mento , si asi puede decirse , crece espontaneamente,
hay que cultivar esta planta con cierto esmero, para
gue contenp-a suficiente lupulino para el objeto a que
se destina; y esta circunstancia unida & la mucha
demanda, por efecto de tanta fabrica, han hecho que
adquiera un precio desmedido, lo cual ha dado Inaiar
a querer sustituir el referido lapulo con el palo de
boj. la raiz de p:enc.iana, las liojas de trébol . y otros
vegetales amai’iios ; que como entran en escasa pro-
porcién , y tampoco son sustancias herdicas. no oca-
sionan dafio & la salud.

No sucede lo mismo con otras plantas narcéticas,
(Jue suelen mezclar & la cerveza para aromatizai-la y
hacerla mas fuerte: entre ellas las flores del romero
silvestre, las hojas del asaro, las del belefio negro,
las de salvia , las raices del eléboro negro,y las cap-
sulas de adormideras ; todas las cuales producen una
excitacion cerel>ral. que ocasiona la embriaguez
soporosa: y con el tiempo una atonia, 6 debilidad
indirecta en el sistema nervioso por la accién toxica
de los expresados ingredientes.

Lo mas sensible de lo (lue acabamos de exponer, es.
gue no se conocen todavia procedimientos fisicos ni
guimicos para poder descubrir esas sofisticaciones, 6
mejor dicho envenenamientos paulatinos; pues siendo
de naturaleza volatil los principios que suministran a
la cerveza las plantas enumeradas, escapan a la
influencia délos reactivos mas apropiados, logran-
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(lose tan solo npi-teiar los eompoiiciifctis normales de
dicha bebida.

La cerveza de buena calidad. debe teiiei' las si-
guientes propiedades; L* quesea transparente, sin
I'ormar copos 6 vedijas que sobrenaden en olla; 2. ha
de contener &cido carbdnico, suficiente para producir
al destaparla ¢ ti'asegarla una viva efervescencia;

debe enrojecer ligeramente el papel de tornasol,
pero si ese color es encendido, y coincide con la lalta
de espuma al destapar la cerveza, es sefal de (jue se
ha verifirado la fermentaciéon acida, en lugai déla
vinosa; lo cual confirmara el sabor e\ceRi“amento
agrio ; 4. el hidroclorato de platino apenas entui-
biara la cerveza, porque sélo contiene una mimma
cantidad de sales & base de potasa: y 5" el oxalat..
de amoniaco, el acetato de plomo, y el nitato de
barita, no deben producir abundantes precipitados.

Cuanto acallamos de consignar, es lo que imp6t ta
tener presente parajuzgar sobre la bondad y puiez.i
de la bebida de que tratamos; ya (jue en punto a la
adicion 6 mezcla de los ingredientes narcoéticos. de
(lue hemos hecho mérito, no hayamos podido ilustrar
el asunto cual convendria; si bien por otra parte,
tampoco hay datos fehacientes que evidencien la cei-
teza de esa clase de adulteraciones, miéntias
reactivos quimicos no las patenticen.

Pm- altimo, .conviene tener en cuenta’, que la Uran
B,etafia se lleva la palma en ese articulo de tanto
consumo. (Jue tan pingles rentas lo pioducc.> q
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otro paises, aunque vinicolas, lian tratado de compar-
tir; lo cual unido & ciertas rivalidades de nacionalidad,
contribuyen & imprimir el sello de la verdad, & lo
que hasta ahora no pasa de ser una conjetura.

CHALOTE.—Véase Ajos.

CHIRIVIA. (Sisnvum). Se conocen dos clases de
chirivias. La indigena, cuya raiz ha mejorado mucho
con el cultivo, es comestible, de consistencia Hrmc,
(lue se pone tierna con la coccién; y contiene bastante
lécuhi y azacar, por lo que es nutritiva, y facil de di-
gerir; algo flatulenta, y de sabor parecido al nabo. La
tudesca, originaria de la China, pero naturalizada
hace ya siglos en Europa, que tiene la raiz mas dulce,
blanca, y tierna que la anterior, y es quebradiza, mu;
alimenticia y digestible ; por lo que es conveniente &
las personas delicadas de estémago.

Una y otra clase se usan cocidas con agua, caldo 6
leche, y también agregadis & otros alimentos, y en la
sopa de yerbas. Plinio el naturalista refiere, que el
emperador Tiberio gustaba tanto de las chirivias, que
las exigia a los alemanes como tributo anual.

CHOCOLATE. Siendo el consumo de esta pasta ali-
menticia tan clasico en nuestra peninsula, nada nue-
vo podemos decir sobre su elaboracion, que no sea de
todos conocido. Sin embargo, hay que tener eii cuen-
ta; que si el chocolate no contiene ninguna sustancia
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aromatica, alimentasi, pero empalaga, fatigando el
estobmago, y no se digiere bien. Por el contrario,
agregandole canela 6 vainilla en raodei‘ada propor-
cion. ademas de nutrir, es mas agradable, y entona el
estdbmago, y se digiere mejor.

Los componentes normales del chocolate que como
saben todos son, el cacao, azlcar, canela, 6 vainilla, y
en proporciones que varian aunque poco, segun a
costumbre 6 gustos particulares, deben ser de prime-
ra calidad, sin mezcla de ninguna otra sustancia, >
que estén bien prepara.los ;'y bajo estas condiciones
llega & ser dicha pasta uno de los articulos a imenti-
cios que en pequefio voliimen encierran mucha pai

"'t ‘chLlate que Siempre se ha considerado c ™ o

un alimento vcjetal, sano, y muy reparador sera
convirtiendo po.-0.a poco con la tolerancia vy el auxi-
lio del moderno charlatanismo, en “"" 7 '" ¢

gesta, cuando no peligrosa para la
sustituir sus componentes normalescon ° '

ganeos; que si bien los méas son inofensivos, hay al-

gunos cuya accion es deletérea.
llavchLolates de primera -'idad, cuyo a™ ¢

consistencia, olor y sabor, unidos & su elevado pieci

revelan desde luego, que estan n
las debidas proporciones de buen cacao de Car ,_

azUcar de cafia ya purgado, y selecta ca eia e
Ceilan , por lo cual merecen en justicia aqu

ficacion.
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El) cambio se expenden otros con ios pomposos
nombres de chocolate superior, sin rival, de salud,
homeopatico, hig'iénico, reconstituyente, y demas ca-
lificativos Dulcamarescos; compuestos del cacao do
islas 6 mararfien , 6 de otras clases averiadas, con al-
7~eun tanto del Caracas, azucar quebrado, y canela
china, 6 de Cayena; cuyo chocolate se vende algo mas
bar-ato pai*a hacer- competencia al primero. La infe-
rioridad de .sus ingi-edientes se subsana con bonitos
envoltorio.s platinados, y con consiguientes inscrip-
»'ioiies ci-omo-litugi-afiadas, par-a que el consumidor
no dude de la excelencia de su mei-cancia.

Este segundo chocolate, rival del pi-imei-oen pr-eten-
sioues, no es en rigor una falsificacion: pues consta
de iguales elementos, aunque mas inferiores, y tam-
poco dafia a la salud, per*o si al bolsillo del consumi-
floi-, y constituye un fraude a man.salva; toda \ez (IlUc
lio hay reactivos quimicos con que poder-lo conipro-
bar. Unicamente puede api-eciarlo un paladar-expe-
rimentado, y pr-actico en saboi-earel buen chocolate;
y ya sabemos el valor que se puede conceder- a esa
clase de juicios.

Siguiendo en escala descendente, y haciendo caso
omiso de los divei-sos matices que en su calidad ofi-c-
cc el articulo en cuestion . fijmonos en esos chocola-
tes, que por regla general consumen las clases ménos
acomodadas, y las aficionadas & todo lo barato, cuyo
infimo pr-ecio es suficiente pai-a hacer- desconfiar- has-
ta de su nombi-e, si se tiene en cuenta el costo de'*(-ada
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uritdelos ingredientes de que deben uompunerse.

En esa especie de pasta se halla representado el
Caracas por algun otro cacao averiado, 6 a lo sumo
por el del Brasil en muy escasa proporcién ; comple-
tando el resto Itis harinas de trigo, de arroz, de lente-
jas picadas, de guisantes, de maiz, de habas, 6 do
otros cereales 6 legumbres, la fécula de patatas, las
cascaras del mismo cacao, y hasta los mendi'ugos de
pan viejos y arrinconados, 6 la gallehi apolillada del
deshecho de las embarcaciones, que nunca faltan
compradores para ese objeto; todas ellas conveniente-
mente tostadas, y mezclandolas cierta cantidati de
aceite de almendras, de olivas, manteca, 6 yema de
lluevo, para dar brillo y pastosidad & la masa, analo-
gos al que pi‘oduce el fruto exético.

También suele echarse mano para el doble objeto
de la pasta y del brillo, de las almendras dulces ave-
riadas, de las avellanas, los pifiones, y las semillas de
cacahuate; y por fln, el azdcar purgado se reemplaza
con el cogucho, y la canela, 6 lavainilla, se suplen con
el estoraque, los balsamos deTold, del Perd, y de Ben-
jui; 6 & lo sumo por un poco devainillon, para que
no carezca de aroma; y como complemento deesa
confeccion, agrégasele almagre, pavonazo, cinabrio,
precipitado rojo, y minio, que cualquiera de ellos le
da un aspecto ycolor parecido al natural, & la \ez que
aumentan su peso, que es el movil principal. Las pi i-
meras drogas poi- ser poco activas apenas afectan a la
salud; mas no sucede lo mismo con el cinabrio, pre-
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(mipitado rojo, y el minio, que como preparados de
plomo el dltimo, y los dos anteriores de mercurio,
por exigua que sea la proporcién en que figuren en
el chocolate, producen por lo raénos irritaciones len-
tas y pertinaces en los 6rganos digestivos, que termi-
nan fatalmente.

No siempre es facil determinai- por el aspecto exte-
rior del chocolate si el cacao que debe contener esta
representado por otro ingrediente: pero por regla ge-
neral, las personas habituadas & tomarlo de regulai-
calidad conciben sospechas de su falsificacion por el
gusto y el olfato; y ya entébnces puede procedcrsc al
reconocimiento de la siguiente manera; se pomm a
hervir cuatro gramos de dicha pasta en doscientos
cincuenta de agua: filtrase después ese liiiuido, al que
se afladen algunas gotas de tintura alcohdlica de yodo,
y si el cho<-oloto es puro, producira esc reactivo un
coloi- amai-illoosciu-0; massi c.ontienecualquiera fécu-
la 6 barimi de las referidas, resultard un azul tanto
mas pi'oiiunciado. cuanta mayor sea la proporcion do
jiquellas extrafas sustancias.

Noétase también en el chocolate feculado un aspecto
farinaceo en su fractura al partirlo; y cuando se pre-
para para tomarlo, 6 esta liecho. se pone pastoso >
demasiado espeso, formando al enfriarse una especie
de jalea.

Por lo que respecta al aceite, a las almendras, y de-
mas principios oleosos y crasos que se ie suele agre-
gar. se reve.la su presencia por el gusto & rancié, que
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se desaiTullti 3 1h pasta, cuaiulu aciuellus proceden
de vejetales; y por un sabor a solio 6 queso, si son de
procedencia animal.

Loa balsamos mencionados se distinguen lacilmen-
te. por el olor especial bastante pronunciado y pecu-
liar & cada uno de ellos, que uii ollato algo experto
no puede confundir con el aroma de 1a ,aliela, ni de
la vainilla.

Antes de usar ningun reactivo para roiiiproliar la
existencia de los preparados mercuriales y de plomo.
llue hemos indicado, coi.vioiie examinar el Hiorolate
por medio de un buen lente, el cual nos pondra de
maiilHesto unos puntitos rojos, brillantes, parecidos a
las particulas de ladrillo do ese color, que son indino de
roiiteiier alguno de los cuerpos enumerados: pero si
nada de eso se nota, y si un color rojo negni/.ro. es
sefal de que no existe semejante mezcla.

En el primer caso, 6 sea cuando hay indicios, se
procede del siguiente modo: se iaspa una poui
chocolate, de deslie en agua Iria, y luego se agita:
reposada ya esa disolucion se observa, que deja ui.
depdsito 6 poso muy abundante de ioloi iojo de ai i
lio, cuando contiene almagre', cinabrio, precipitado
rojo, 6 minio; a la vez que aquel es escaso, y rojo os
curo, Si la pasta se halla exenta de esos principios.
Echando dicho poso, después de bien seco, sobie fc-
'Uiis, desprendera acido suliuroso, en el (<ts
existir el cinabrio. Tratado el mismo poso con el a
do nitrico, daraini precipitado amarillo con la potasa.
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como resultado de la presencia del precipitado rojo.
El minio se reconoce, tratando también el poso con
el &cido nitrico, el cual dara un precipitado amarillo,
por el cromato de potasa, y el yoduro de potasio. Por
fin, el almagre estara indicado, por el color rojo que
produce el repetido poso por medio del amoniaco.

Sin que sea precisamente el almagre, contiene a
veces la pasta del chocolate otras tierras ocrosas;y
para reconocerlas basta incinerar cien partes de
aquella, que produciran dos y media a lo sumo de
una ceniza blanca gris, si el chocolate es puro;
mientras excederd de esa proporcién , sera mas pe-
sada, y de color naranjado rojizo la ceniza, siencierra
cualquiera de dichas tierras.

El chocolate no experimenta otras alteraciones que
la de resecarse cuando lleva mucho tiempo de estar
elaborado ; en cuyo caso se pone muy dulce, porque
las propiedades del cacao se han desvanecido en parte,
y los aronnasde la canela y vainillase han desvirtuado;
0 la de revenirse por igual causa, y la de conservarlo
en sitio limedo y nada fresco poniéndose mohoso, y
de mal sabor. Dicho queda, que este articulo no debe
ser viejo, y que se ha de guardar en paraje ade-
cuado. Sucede a veces que tiene un gusto amargo
diferente del de cacao,y eso depende, de que dicho
fruto no estaba en sazén ai cosecharlo, que fué mal
fermentado, 6 que lo han pasado de punto al tostarlo,
y nada hay que pueda corregir esos defectos.

Cuanto hemos consignado relativo & los fraudes que
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se cometen con el chocolate , es la historia de lo que
la ciencia viene comprobando un dia tras otro, sm
dejarse llevar de las suposiciones, ni ménos de la
exageracion. n

LO de agregar a la pasta sustancias feculentas los
mismos chocolateros que son ingénuos no lo niegair.
dntes bien . afladen que le incorporan bi/,cocho y
galleta fina, para poner el articulo mas al alcance de
las gentes de escasa fortuna, autorizadas como estan
por una Real 6rden de 12 do Diciembre de 1831. para
poder mezclar con el chocolate otras sustancias ali-
menticias. Mas como esa soberana disposhnon no
especifica esas sustancias, y algunos subordinan su
criterio & la sérdida codicia, de aqui que paro esos
tales pueda tener cabida el maiz, el centeno . O los
mendrugos de pan, sin temor de ser acriminados,
miéntras esos articulos no sean eliminados del nn-
mero (le las SUStANCIas alimenticias.

Respecto al almazarron , el cinabrio, precipitado

rojo . minio, y otros ingredientes

color al chocolate y aumentar su peso, la « Gaceta d®
Metz» y «e I centinela de los Pirineos» periddico le
Bayona, va se ocuparon afios atras sobre el asunto,

teniendo' que intervenir los tribunales de ..usticin.
patentizando esas criminales sofisticaciones

Mas no hay para que recurrir & remotas fecli™. m
a paises extrafios, en busca de tostimoiuos do es.i

En efecto, varios periddicos noticieros so hi.ieion
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oco en el mes de Agosto del pasado afio de 1876 de un
triste y notable suceso, acaecido en Villafranca de la
provincia de Guipuzcoa, villa de poco mas de mil y
cien habitantes, aunque de una manera un tanto
cxag:erada, como acontece con las noticias de refe-
rencia trasmitidas de unos a otros: pues hubo quien
liacia ascender las victimas a 80 personas por el uso
de un chocolate do mala calidad, contando entro ellas
la esposa € hija del que expendi6 el articulo.

Sentimos no poder concretar el caso y dar mas
detalles, por no haber visto el proceso, ni aun un
extracto de sus resultados, segin era de esperaren
cierta clase de publicaciones: pero a juzgar por
algunos sueltos ya rectificados, y atenuando la catas-
trofe . que fueron apareciendo en la prensa, parece
qgue en efecto resultaron victimas por el chocolate
en cuestion . intoxicadas con el minio que le in-
coi'poraban para darle buen color, segin confesion
del mismo fabricante: afiadiendo que lo venia veri-
ficando hacia tiempo, sin haiier ocasionado dafo a
nadie hasta entdnces.

Excusamos los comentarios por las antedichas
razones de carecer de datos precisos: pero de ser
cierta esa confesion. siempre revela un fraude, y una
crasa ignorancia y osadia en manejar lo que no se
entiende.

rjTORIZOS.—Véase Embucliados.
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CHORLITO. (Cfiaradrius pluvialis). La carne dc
este pajaro, muy comdn en nuestros campos, es
delicada, de gusto agradable, y rac.l ;
no obstante esas cualidades y la de engordai nnu

alimenta poco.

CHUFAS. i Ci,pccr,s c”culmlus,. Mas que alimeulo
eon las chuls 6 cota/.s una do tantas cbucber.as ~

comen los nifios, las cuales se cultivan en al un 1

cia en el antiguo reino de Valencia, y A
dables al paladar, por su sabor parec.do »e . n
dra dulce , no dejan de ser indigestas, po.

,-,0 U,0 8s muy comuiu

nr.—

a ;u;cdnrse con tPcuUidud..

l!Ol elll mSS

ciDRA. fCireum:. LAgidra 6 pmmil el ITuto del

cidro, arbol origntar.o »

pede del limonero, el cual sue i .0-uesc

Imnnifio enorme y oblon”™m. cu>a cor Nl
,,n-i niiloii celulosa aunin.i.

y verrugosa, esta fruta gonc-

con algo de aceite esencia

raimente .0Nn aguay

LVAN

. C r i_ uilsmo modo que las limo-
azu(;ar para refiCM O. nci
nadas de que fonna i)avte.
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CIDRACAYOTE. (Cucumis ciirutlus). Esta especie
de calabaza no tiene aplicacién en los usos culinarios
sino en el ramo de confiteria, después de bien sazo-
nada al sol, para liacer con su pulpa filamentosa el
dulce conocido con el nombre de cabello de angel, el
cual es a,gradable, sano, y de muy facil digestion.

CIERVO. ( Cervus nobilis). Este cuadrupedo ru-
miante y selvatico, llamado también venado, si
procede de bosques montafiosos, y es muy joven , 6
hembra, tiene una carne parecida & la de ternera, de
sabor agradable, tierna, nutritiva, y facil de digerir;
pero si el animal es viejo 6 macho, mayormente en
la época del celo, aquellaes dura, seca, indigesta, y
aun despide cierto husmillo poco grato.

La carne de cervatillo es muy agradable y tierna,
semejante a la del cabrito bien amamantado; y los
cuernecitos 6 pitones, todavia cartilaginosos, en
concepto de los aficionados & esa caza mayor son
manjar delicado, de sabor anélogo al de las setas.

CIRUELAS. (Prunus domestica). Producto de un
arbol originario del medio dia de Europa, donde se
halla muy propagado; existen multitud de variedades,
gue difieren por el volimen, olor, color, sabor, figura,
y por la época de su madurez ; distinguiéndose con
diversos nombres, que varian segun los paises 6
puntos de su produccion.

En primer término figura en todas partes la ciniéln
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de la reina Claudia; notable p(n‘ la suavidad de la
piel, su abundante pulpa, muy jugosa, azucarada,
aromatica, y la pequefiez de su hueso: después siguen
la de damas, de Santa Catalina, 'de los frailes, de la
rosa, y otras variedades mas 6 menos estimadas ;y
por fin, el cascabelillo, del que hay diferentes (‘lases;
que es redondo, morado, muy dulce, y que por
abundar mucho y sus buenas propiedades, se con-
serva hecho pasa para el invierno.

Las ciruelas en completa sazén se digieren con
facilidad , y alimentan bastante: pero también laxan
el vientre si se abusa de ellas. Cuando no estan
maduras, son agrias y asperas por naturaleza; j al
menor exceso pueden ocasionar violentos cdlicos, 6
indigestiones que degeneran en fiebres intermitentes

Convertidas en pasas las ciruelas, son mas sanasy
nutritivas que las frescas; y cocidas con aguay azlcar
constituyen un alimento jligero, y adecuado para los
que convalecen , y para las personas sujetas a cons-

tipaciones de vientre.
Por ultimo, las ciruelas son muy fermentescibles;

propiedad que aprovechan eu algunos paises para ex-
traer de ellas por medio de la destilacion un licor
fuerte, bastante parecido al aguardiente de cerezas,

el cual usan & falta de otros licores.

CIRUELA SILVESTRE. (Prunas insitiva).Vvnio ac
un arbusto espinoso, que suele crecer entre "inas. j
en algunos setos, llamado también enduao. >
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ciertas provincias avafion; es sumamente agrio, y
aspero en la planta, y después de cogido y medio
pasado, un poco dulce y laxante.

Por lo general no comen esta ciruela sino los nifios,
y en Alemania preparan con ella una especie de vino
y de (cerveza, que usan en los flujos de vientre. Pei'o
donde cultivan con esmero y en abundancia el en-
drino es en Inglaterra, para cometer un doble y
pingue fraude; pues con las hojas de este arbusto fal-
sifican las diferentes clases de té de la China, y con el
zumo de su fruta el vino de Oporto, segln consigna-
mos al tratar del té.

CISNE. (Anon cignus). De todas las aves palmipedas
la mayor es el cisne; cuya carne si es Joven, puede co-
merse por lo tierna, pero no por apetitosa, por su
mucha viscosidad; ménos aun cuando el animal esta
desarrollado, porc(ue ademas peca por dura. (‘oriacea
é indigesta. Asi es que solo sirve por su hermoso as-
pecto para adorno de los estanques en los jai-dines,
Hay quien atribuye al cisne el haber servido a los
hombres de modelo en un principio para perfeccionar
la construcciéon do los biuiues.

CLAVO DK ESPECIAS. ( Cavijophullun aromaticim..
Este condimento excitante, cuyo nombre se debe
a la semejanza de su figura con la de un pequefio
clavo, es producto de un arbusto pi‘ocedenie de las
Molucas y propagado a la América del Sud : Jlevaildu
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la denominacion de c™«I'i7/o /«j/Ms-el de dichas islas,
y de Francés, el cultivado en Cayena, siendo el prime-
ro mas estimado en el comercio.

En el arte culinario se usa muclio el clavo de espe-
cias, para aumentar la sapidez de las canies y otros
manjares desabridos, mezclandolo en las salsas, \
para hacerlos mas digestibles cuando son viscosos 6
grasicntos ; sin embargo , hay que usar (;oii parsimo-
nia esa especia, porque su accion estimulante en alto
grado concluye por ocasionar irritaciones lentas, 6
como se dice vulgarmente, por hafcei- perdei’ el esto-
mago.

El clavo de buena calidad ha de estar entero, ser
pesado, de hermoso color pardo por fuera y rojizo al
interior; dejando trasudar facilmente el aceite volatil
que contiene, comprimiendo 6 rasgandole con la una:
que su olor sea fuerte, penetrante y el gusto m-re.
guemante y aromatico.

Los holandeses que en un principio monopolizaban
esta droga, venian cometiendo un fraude, que toda\ia
se practica con frecuencia; y que (‘onsiste en mezclar
con el clavo puro el agotado 6 que ya se le ha extraido
su aceite esencial. Esta supercheria no siempie es
facil reconocer; porque los defraudadores tienen buen
cuidado de darle a esa dase de d.no un bafio
aceite fijo, aromatizado con la esencia del mismo, o
de revolvei-lo con el de buena calidad . para que por
su contacto prolongado adquiera pnrte de los princi-

pios volatiles que ha perdido. Sin embargo, un imnu-
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cioso examen demostrara, que el clavo desvirtuado
por la destilacion , es ménos rugoso, mas bajo de
color, con frecuencia mohoso, casi sin olor ni sabor,
y que al comprimirlo 6 rasgarlo no exhala aceite de
ninguna especie.

Igualmente se podra apreciar por medio de dicho
examen . la mezcla que también suelen hacer de pe-
ciolos y pedunculos rotos de la flor, que llaman ufias
del clavo: los cuales son mas pequefios, de color gi*is
y de olor y sabor muy escasos.

COCO. (Coceos nucifera). Este fruto de los paises
tropicales, que suele importarse de nuestras Anti-
llas, es el producto de una esbelta palmera llamada
cocotero ; encerrado en una corteza filamentosa muy
gruesa, debajo de la cual hay una cascara sumamente
dura, que contiene una pulpa consistente, de media
pulgada de espesor, adherida & sus paredes, de un
gusto parecido al de las almendras, bastante nutritiva;
y ademas una cantidad abundante de agua, transpa-
rente, de sabor agradable, que se usa como refresco,
y que contiene nitrato de potasa: esto es cuando el
coco es fresco: pues pasado algun tiempo, dicha agua
se disipa, convirtiéndose en pulpa parte de ella.

Esta fruta es tan oleosa, que produce un 69 “/,de un
aceite espeso, llamado manteca de coco, pero que se
enrancia muy pronto; por lo que se usaen el paisprn-
ductor para el alumbrado y fabricacién de jabone.s
expoliandose también en grandes cantidades pai'irla
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maquinaria, siendo preferido a otros aceites y gi-asas.
Como de consistencia compacta el coco ya viejo y
de naturaleza oleosa, es naturalmente indigesto, poi
lo que suele comerse en compotay en di\-ersas con-
lituras.

CODORNIZ. (Tetrao cotuniix). La codorniz, ave de
paso, muy estimada de los cazadores, es granivoi a, >
su carne muy parecida a la de perdiz, es delicada,
sana, corroborante, nutritivay dige.stible, sobre todo
cuando es joven; poi'o & veces su excesiva gordura
dificulta la digestion, y la predispone & descomponer-
se; porloqueconviene comerla antes que transcurran
muchas horas después de muerta. Asi pues, deben
inspeccionarse detenidamente y olfatear bien lasco
dornices, cuando se trata de adquirirlas de manos de

vendedores.

COL. .Bra”sica oleracea;. Hay diversas especies y
vm-iedades, cuyo cultivo conocido en casi todos los
paises es tan antiguo, QUEsegun testimonio do Pimio,
ya Pitagoras y Catén habian escrito muchos \o urae
lies sobre sus maravillosas propiedades.

De las plantas cruciferas es la menos aero y mas
nutritiva; siendo las principales la col comun,
hojas grandes, verdes y algo amarillentas; la de pella,
de liojas mas pequefias, concentradas, que
cogollo Orepollo, de color amarillo blciticuzco ,

roja, del color de su nombre; la lombarda, de hoja
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gi‘ciiide , morada, sin repollo; la rizada, pui- tener asi
las hojas, y de escaso repollo ; la col nabo , (pie tiene
un tallo y hojas larias siempre verdes; y por ilii, la
coiijlor, que es una sub-variedad de las anteriores,
cuyo centro llamado pina, y sus hojas adherentes son
dulces y de gusto muy agradable, asi como el bréculi.
de color morado y verde; que también son comesti-
bles las hojas y Hores impuberes; ademas de otras
\'ariedades que difieren poco de las expresadas.

Las coles en general, cocidas, bien aderezadas 6
asociadas & otros platos, son un buen alimento, por
su sabor ligeramente dulce y agradable, y propiedad
nutritiva; aunque algo indigestas y llatulentas en
razon de la gran cantidad de acido carbonico que
tienen en combinacién ; excepto el bréculi y la coli-
flor, en las que escasea ese acido, y por tanto son mas
digestibles y ménos ventosas y acescentes.

Es de notai- el olor fétido que despide el agua en que
se han cocido las coles, debido al amoniaco que en-
cierran, propio de las plantas cruciferas, en las
que M. Bertholet y otros quimicos han encontriido
también fésforo; y como hay desprendimiento do
aquel principio , es que no puedan conservarse de un
dia para otro después de cocidas esas verdurais, sin
que exhalen la fetidez dicha.

COMINO. (Cuminum cijnitmm). El comino, planta
oriunda de Egipto, se cultiva en abundancia en Espa-
fia; empleandose la semilla 6 grano, que es aromatico
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y excitante, para condimentar algunos platos, segun
las costumbres y gustos do las personas.

En Alemania lo mezclan liccho polvo con la sal en
la masa de cierta clase de pan. para estimular el deseo
de la bebida. Las palomas son tan aiicionadas al co-
mino , que es creencia gque con ese grano se las atrae
a los palomares.

CONDIMENTOS. Las sustancias que tienen por ob-
jeto sazonar y comunicar un sabor agradable A los
alimentos, asi como la de aumentar su gusto cuando
son insipidos, se conocen con el nombre de condi-
mentos. Tienen también la propiedad de activai' la
digestion , por el estimulo que producen en el esto-
mago ,y por la mayor secrecidon de saliva y do jugos
gastricos que se verifica por su influjo.

Los condimentos proceden de los tres reinos do la
naturaleza, y por s.s caractéi-es mas notables se di-
viden en salinos, acidos, azucarados. oleosos y esti-
mulantes.

El uso ha prevalecido de considerar tmubicii conio
condimentos a ciertas sustancias que entran ei
preparacion de los alimentos; sea para corregir sus
cualidades 6 parahacerlos mds apetitosos; no olistantg,
i'ontener bastantes principios nutritivos, v de es o
mero son. la manteca, el aceite, la cebolla, ol a/.ucary

Otros, de todos los cuales nos ocupamos sep.on
mente y con la extension debidii.

Todos los historiadores convienen m> b' '“>'<*
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bien lo dicta, que los hombres primitivos, dotados de
gustos simples y puros, no conocieron mas condi-
mento que el apetito que les despertaba la necesidad
apremiante de alimentarse.

MultiplicAndose la especie humana, y fomentando-
se la asociaciéon, fué decreciendo la abundancia de
productos naturales de que se alimentaba; y ya, no
s6lo hubo necesidad de dedicarse al cultivo de las
tierras y propagacién de los animales utiles al hom-
bre, sino que fué preciso inventar medios de poder
conservar lo sobrante, para hacer frente a las épocas
de penuria; y de ahi el origen de las diversas prepa-
raciones que se han venido sucediendo para hacer los
alimentos mas apetitosos, hasta llegar & ese pernicio-
so arte de alterarlos, buscando con avidez, aun en
remotos paises, los ingredientes mas irritantes, que
sin cesar demanda la refinada é insaciable glotone-
ria, siendo manantial inagotable de infinitos padeci-
mientos.

No pretendemos sin embargo condenar en absoluto
toda clase de condimentos; porque ademas de ser
algunos necesarios en nuestras actuales costumbres,
los hay también de reconocida utilidad & la salud; por
cuanto sirven de correctivo a las propiedades de cier-
tos alimentos, sin cuya adicion serian poco digesti-
bles, y hasta insalubres; yen ese concepto es como
nos servimos de algunas grasas y aceites, y especial-
mente de la sal comun.
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CONEJO. [Lupus cuniculus). Prcsdiidieiido de la in-
finita variedad de conejos que se diferencian por el
color de su piel, los consideramos en los dos grandes
gi-upos de caseros, y de monte, por ofrecer su carne
algunos caracteres distintos.

El conejo casero de cualquier color que sea, tiene el
pelo lustroso, la cabeza algo obtusa, las patas poco
esbeltas, y redondeadas las demas fornuis de su cuerpo,
por el exc('so de goi dura. debido & la abundante ali-
mentacion y escaso ejercicio; siendo su carne blanca,
tierna, digestible, pero de poca sustancia, y con cierto
husmillo desagradable, que se disipa aderezandola
coji algun adobo.

VAde monted salcagc es gcnciulmente pardo, con
el pelo de aspecto tci-roso, mas pciiuciio (lue el caseio,
y largo en relacion con suvolumen; la cabeza prolon-
gada, las patas conloi'iieadiis y duras, por ejercitarlas
inucbo, con todas las restantes partes muy pronun-
ciadas por igual causa; y la (tarnc también blanca,
(luc tira & sonrosada, consistente, ])ero tierna, facil
de digerir, mas sapida y agradable, mayormente si el
conejo procede de tcn-enos secos, donde vejclan yer-
bas aromaticas.

Cuando se trata de comprar conejos, lo primero
(Jue debe hacerse es distinguir si son caseros O de
monte; pues en los vendedores de mala fé hay interés
en hacer creer lo Ultimo, dada la preferencia que mo-
i-ecen, y el mejor precio a que se pagan : al efecto, los

expenden niuci-tos. con la piel sucia de tierra, y la.
15
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sefal de las municiones, para aparentar que han sido
cazados a tiro. Si se nota algun indicio de que el
conejo no es de monte, y ademas esta muerto, la
prudencia aconseja no comprarlo; pues siendo lo
ooiTiente el expender vivos los que son caseros, por-
que a toda hora se cogen con la mano, hay motivo
para sospechar de que ha sucumbido de alguna enfer-
medad.

Por lo que respecta a la adquisicion de los conejos
de monte, los cuales se venden muertos, hay que ob-
servar, que el pelo no se desprenda facilmente al tirar
de él; que los ojos no estén destruidos ni arrugados,
que el color* de su carne sea el natural. sin estar
negruzca, ni pre.sentar manchas verdes, y de con-
sistencia firme . ni desprender ningin mal olor:
pues cualquiera de esas seflales indica, que cuenta
muchos dias de muerdo, y que se halla iniciada la
descomposicion.

CONFITURAS.—Véase Dulces.
CONGRIO.—Véase Anguila.

CONSERVAS ALIMENTICIAS. Mei'ced & los progre-
sos de la industi-ia . ya no ha,y ningln alimento, bien
proceda del reino vegetal, 6 del animal, que deje de
poderse consei*var pe* un tiempo casi ilimitado: vi-
niendo en auxilio de las necesidades del hombi*e en

situaciones criticas, y sii'viendo también para satisfa-



CONSERVAS ALIMENTICIAS 227
(=er sus antojos y (caprichos ; pues a tal gi-aiio de per-
Ceccion ha llegado este jmportaiitisimo i-amo, (jue las
producciones de los mas remotos pueblos y opuestos
climas, se trasladan facilmente a donde quiera, casi
en sus normales condiciones, por delicadas (lue sean ;
del mismo modo que se logiza guardarlas do una esta-
cién a otra, sin que se alteren. Sin embargo, todo esto
tiene buen éxito, si la preparacion se verifica con su-
jecion a las reglas establecidas; pues por el menor
descuido sucede, que las sustancias alimenticias, al
parecei-bien acondicionadas, llegan a descomponer-
se, lo cual se aprecia de la siguiente manera.

Cuando las sustancias se hallan contenidas en cajas
0 botes de lata, segun es costumbi-e con los pescados,
aves, carnes, leche, y avoces con la fruta, hay (lue
examinar las dos tapas 6 fondos; pues si en lugar de
estar planas se presentali convexas, os indicio de que
ha fermentado el contenido, distendiendo 6 empujan-
do los gases «lue en esos casos se desprenden, las
indicadas tapas, como ménos resistentes (juo el i'est(j
de las paredes de dichos botes 6 cajas: asi pues,
deben preferirse las planas sin elevacién alguna, y
mejor todavia las que se hallan deprimidas 6 con-
cavas.

Si se trata de botellas 6 pomos de vidrio con frutas
en aguardiente, almibar, encui’tidos U otras conser-
vas, y presentan en la superficie espuma, suficiente
para cubidr la parte superior de su cuello, es también
sefial de que la fermentacién ha tenido efecto; y por
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consiguiente el contenido se encuentra alterado é in-
servible.

Asimismo, denotan hallarse averiados los barriles
0 barricas que se hallan rezumados por los liquidos
que contienen (salvo que sean grasas 0 aceites); pues
el vacio que estos van dejando es ocupado por el aire,
pi‘iiicipal agente de descomposicién, segin sucede
frecuentemente con ciertos pescados, y carnes con-
servadas en salmuera, y en adobos.

Los vejetales y animales aprensados, desecados, sa-
lados, 6 ahumados, como quiera que no se hallan
resguardados por cajas, barriles, etc., pueden recono-
cerse con mayor facilidad; pues la vista auxiliada por
el olfato, son suflcientes para apreciar las buenas 6
malas condiciones de su conservacion.

Aunque sea desviarnos algo de nuestro objeto, nu
creemos del todo inoportuno exponer en este articulo
lo més esencial de cuanto se practica pai-a lograr la
conservacion de los alimentos ; tanto por estar al al-
cance de todos, como para desvanecer cualquiera pre-
vencion de parte de personas escrupulosas.

Todo cuerpo organizado privado de vida, se altera
al contacto del aire atmosférico, ordinariamente por
una especie de fermentacion ; bien sea acida, alcoh6-
lica, 6 putrida; siendo al parecer el oxigeno de dicho
aire el principal agente de ese fendmeno de descom-
posicién, favorecido por el calor, la humedad, el flui-
do eléctrico, y tal vez la luz. Ciertas condiciones del
mismo cuerpo organizado obran en igual sentido: asi
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pues, su propia humedad, la blandura, su composi-
cién quimica, la existencia en él de un principio fer-
mentescible, y su estado eléctrico, pueden contribuir
a ello. La teoria de la conservacion de las sustancias
se deduce de las precedentes consideraciones.

Ue todos los procedimientos imaginados hasta hoy,
el mas generalizado, por ser el mejor, con ligeras
modificaciones que se han venido introduciendo, es
el inventado en el afio de 1809 por Appert, modesto
confitero de Paris. Sus operaciones consisten , en po-
ner los productos alimenticios que se quieren conser-
vai* en pomos de barro, 6 vidrio, de paredes resisten-
tes. 6 en cajas de lata, (juc después de bien llenas, se
cierran con tapas, que ajusten herméticamente, em-
barrando con yeso las junturas de los primeros, y
soldando las segundas.

Estos pomos y cajas asi dispuestos, se sumergen en
una caldera de agua hirviendo a 100* Hoaumur, en la
cual permanecen un espacio de tiempo, que varia se-
gun la naturaleza y densidad de las sustancias. Por
regla general, las carnes se hierven en dicha caldera
durante media hora: los guisantes, judias verdes, ha-
bas, alcachofas, y coliflor, horay media: las espina-
cas, brdculi, y pimientos, un cuarto de hora : siendo
suficiente un ligero hervor para la salsa d* tomate,
esparragos, y frutas, cubiertas préviamente las ulti-
mas. dentro del pomo 6 caja, de un almibar claro,
preparado con unos cuatro gramos de azlcar, poi-
cada medio litro de agua.
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Ya hemos dicho, que el oxigeno del aire es la causa
gue ocasiona la descomposicién : bastara pues hacer
desaparecer ese fliido contenido dentro de los pomos
0 latas, que encierran las sustancias de que se trata,
para preservarlas de toda alteracion : es evidente, que
estando aquellos bien llenos, el aire que contengan
guedarda reducido a una minima cantidad; del mismo
modo que. tnrapo<-0 podra renovarse, por estar her-
méticamente tapados: y como dicho fluido se descom-
pone durante la ebullicion en la caldera, combinan-
dose su oxigeno con la sustancia alimenticia, no
quedan mas gases que el carbénico y el azoe, que son

excelentes antisépticos.
Posteriormente M. Fastier ha perfeccionado el pro-

cedimiento de Appert, afladiendo al agua de la calde-
ra una cantidad de sal comun con azucar, para elevar
la temperatura a 110 grados; a la vez que dejando a
los pomos 6 cajas una pequefia a))ertura en la parte
superior, a fin de que salga por ella el vapor que se
forma dentro durante la ebullicién , y desaloje todo el
aire que pudiera quedar, rellenandolos, y tapando 6
soldando, segun sea. Con esta modificacion hay ma-
yor garantia de buen éxito en estas operaciones.
También se debe & M. Masson , jardinero principal
de la sociedad central de horticultura de Francia, un
método sencillo para conservar todas las hortalizas
frescas, que ha dado muy buenos resultados en la
marina francesa, y en el ejército, cuando la guerra de

Oriente.



CONSERVAS alime:nticias 231

Dicho método modificado con ventaja por M. Cho-
llet consiste, en colocar las verduras ya limpias, y
divididas, sis6n voluminosas, en cajas cerradas, y
someterlas & una coccion . por medio del vapor & mas
de 100 grados do temperatura , que peiieti-a en las
cajas.

Terminada esa operacion, las verduras se secan
rapidamente por medio do una ventilacién artificial
enérgica, 0 de estufa bien caliente : después de secas
se someten & una fuei-te presion, que reduce conside-
rablemente suvolimen. Enténces se forman tabletas
cuadradixs, muy compactas, que adquieren casila
consistencia de la madera ; se envuelven bien en pa-
pel, y colécanse en cajas de lata para poderlas guar-
dar, 6 transportar & donde se quiera.

Cada una de dichas tabletas representa una canti-
dad considerable de hortaliza fresca, bastando 25 30
gramos para una persona ; que aumentan hasta 200 6
240 después de puestas en agua caliente durante me-
dia hora: y cocidas por el método usual U ordinario,
recuperan su natural aspecto, y gusto primitivo.

Ademas de la sustrac<-ion del aire para conseguii*
la conservacion de los alimentos, hay cierto namero
de sustancias llamadas antisépticas, que tienen la
virtud de retardar, y aun impedir la puti-cfaccion.
Tales son los acidos, los alc6holes, el azlcar, el ajo,
la mostaza, las sales comun, y las aluminosas, el azoe
y el &cido carbdnico; por medio de las cuales se neu-
tralizan las condiciones que favorecen dicha dcscom-



pn~ifion, habiendo llegndo a presei-vai'se de ella trozos
do carne, sometiéndolos también a una fuerte presion,
y al mismo tiempo & una elevada temperatura; redu-
ciéndolos asi & la forma de un quesoj del que se van
cortando rebanadas, & medida que se necesita, sin
(Jue se altere el resto, segin vemos acostumbran los
ingleses, y los anglo-americanos.

Por ultimo, la época méas favorable para preparar
las sustancias animales es la estacion fria; pues con
una temperatura bajo cero no hay putrefaccién , ni
aun la fermentacion tiene lugar; circu”istancia que ya
se tiene en cuenta por la generalidad de las gentes, al
preferir el rigor del invierno para la matanza de los
cerdos, y sus diferentes confecciones.

CORAZON.—Véanse Menudos. Menudillos. Despojos.

CORDKRO.—Véase Carnes.

CORVINA, f Murwna conrier). Este pescado propio
de los mares del sud de Europa, es una variedad del
congrio, pero de mayores dimensiones, y cuya carne
tiene las mismas propiedades, poi' lo que nos referi-
mos & lo ya manifestado al tratar de afiuel.

CORZO. (Cernii™ caproolus). Cuadrupedo rumiante
(le los bosques y las montafias, parecido al ciervo,
cuya carne es muy delicada; aungque esto depende
muclio del pais donde so crian . prefiriéndose los do
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sitios elevados y aprestes, & los de los llanos, valles/ y
parajes liimcdos. Ipualmento es mas delicada la car-
ne del animal jéven, que no exceda do dos afios, la de
la hembra, y la de piel oscura.

Fuera de esas condiciones deja do ser tierna, apeti-
tosa, y dipestible, mayormente si la rés es vieja; y de
todos modos se compone asada mas bien que cocida,
para que conserve el aroma especial que la distinpuc.

COTUFAS.— Véase Chufas.
f

CHIADIM.AS.—Véase Menudos.
CRIADILLAS DE TIERRA.—Véase Trufas.
CUELLO.—Véanse Menudos. Menudillos.

DATILES. .Daciyius). El datil es el fruto de una
palmera oripinaria del Oriente. cultivada en Africay
en alpunos puntos de la costa meridional de Espafia;
pero nunca puede competir el Gltimo en tamafo ni
pusto delicado con el procedente de Berberia. que es
el mas estimado.

Recien copido el datil de la palmera, es de color
amarillo, con una pulpa dura, filamentosa, de sabor
azucarado, pero ‘Sumamente aspero, por lo cual es
astringente € indigesta. Mas transcurrido algun
tiempo y puestos & secar, se disipa dicha aspereza,
pronunciandose el gusto sacai-ino. se arruga la piel.
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toméandose oscura, quedando convertidos en pasa.

Debido a la i,u-an cantidad de azlcar, féculay muci-
lago, que contienen los datiles, son muy alimenti-
cios, dulcificantes y algo astringentes; mereciendo la
predileccién los de piel delgada, rugosa, de coloi-
amarillo rojizo oscui'o, sabor bien azucarado, pulpa
sua'Ne y transparente.

El datil no presenta otra alteracion que la de alber-
gar gusanos, cuando la fruta es vieja ; lo cual es muy
frecuente, por la fermentacién vinosa y alcoholica
gue suele experimentar, por efecto de su abundante
azucar incristalizable; asi es, que conviene inspeccio-
narlos antes de llevarlos a la boca.

DELFIN. (DelphinvM piiocmna). Este gran pescado
de la familia de los cetaceos, muy abundante en el
Mediterraneo, de piel dura y sin escamas, tiene la
carne parecida & la de buey, aunque tira a negruzca,
y & la de cerdo por su mucha grasa y manteca, por lo
(lue se le suele llamar puerco do mar, exhala un olor-
ingrato, es indigesta y muy mal sana.

No nos ocupariamos de este pescado, si no fuese
por el fraude que se comete de venderlo por atdn;
sobre todo en ciertas ciudades, donde la costumbre
de pregonar ese articulo por las calles y expenderlo
de casa en casa, permite a los pescaderos eludir la
inspeccion y vigilancia de las plazas de abastos. Al
efecto pues, se valen de reducir & trozos la caiuede
deliin. despojandola do su manteca y de las partos ex
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teriores que pudieran descubrirlo, para darle la apa-
riencia del atin. Esa manera de preparar la mercan-
cia debe ya infundir sospechas, y si se advierte el
color i'ojo nei?ruzcoy el olor especial desniiradablc,
giiedariin aquellas justificadas.

DENTON. (Sijarus rietiUs). En el Mediterrj'ineo y
mas frecuentemente en el Océano, so pesca este pe/,
de buen tamario, cuya carne, de sabor muy agradable
y alimenticia, es bastante apreciada, aunque algo
grasa é indigesta , por cuyo motivo se suele comer
asada y aderezada con acidos, que es la preparacion
(Jue mejor le cuadra.

DESPOJOS. Kn este articulo comprendemos todas
las partes comestibles dcl intei'ior de los peces. 6 sea
los menudillos de los mismos, por orden también
alfabético, consecuentes con el 6rden adoptado.

Cabczcw™: aunque las de los pequefios peces no
suelen comerse, por la escasez de masii y sobra de
espinas y liuesecillos, no sucede lo misnio con las (W
los grandes, que son mas sustanciosas que el resto
del pescado ; debiendo hacer mencién especial de la
del abadejo, que es gruesa y buscada como plato de-
licado: de la de carpa, que figura en las mesas opipa-
ras , con el nombre de lengua 6 paladar de carpa. de
las de merluza, besugo y otras, con las que se hace
una excelente sopa de pan.

fligados: también el de abadejo pasa como buen
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bocado , lo mismo que el de atun salado y prensado,
gue forma una pasta que sirve de condimento en la
alta cocina: el de merluza, aunque es algo graso, el
de la lota, blanquecino y voluminoso, muy agradable,
y el de sollo, reputado como buen plato.

Huevas: llamados asi los huevos de pescado, son
generalmente nutritivos, pero indigestos; siéndolos
mejores los de abadejo, los de perca, los de la saboga,
los de robalo y los de bonito; pero hay otros que
purgan y producen vomitos, de los cuales tratamos al
hacerlo de los pescados & que pertenecen.

Intestinos: Unicamente los de abadejo, salados y
debidamente preparados gozan estimacion, con el
nombre de tripas de bacalao.

Lenguas: merecen especial mencién las de abadejo
frescas 0 saladas, y la de carpa como manjar ape-
tecido.

Las deméas menudencias de los pescados no suelen
aprovecharse, y por lo tanto figuran entre los desper-
dicios.

DORADA. (Sparus auvata). Este pescado de mar
debe su nombro a una faja de ese color, que se ex-
tiende sobre su lomo, desde la cabeza a la cola, y es el
mortal enemigo de los voladores. Abunda mucho en
el Mediterraneo y en el Atlantico , junto a la costa de
Africa; y su carne que es lilanca, consistente, de sabor
agradable, alimenticia y de facil digestion , tiene
mejor gusto en vei*nno que en el resto del ano.
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DRAGON DE ma k — Véase Arafia de mar.

DULCES. Bajo este epigrafe nos ocupamos en con-
junto de los dulces en almibar, confituras, esculturas,
flores y otros objetos de arte, que hoy abraza el ramo
de confiteria; que si no todos figuran como alimentos,
(;oiistituyen golosinas y cliucherias en manos de los
nifios, que no carecen aveces de Jieligros para la salud.

Los dulces en almibar, compuestos de frutas U otras
partes comestibles de los vejetales, cocidas con azu-
car, comprenden las compotas, mermeladas, pastas y
jaléas; que se diferencian en que aquellas estén ente-
ras, mas 6 ménos desmenuzadas, 0 solo el zumo, y
que tenga mayor 6 menor consistencia 6 punto diclio
almibar. Estas confecciones, (jue siendo purasy liien
preparadas deben revelar el sabi™r franco de la fruta,
no estan exentas de sofisticaciones; pues el precio &
que se venden muchas de ellas casi lo indica.

Con partes igualesde albaricoque sin hueso y pulpa
de calabaza encarnada, vienen del exti-anjero pomos
de mermelada, con la etiqueta de aquella frutn. I,0s
nabos y zanahorias bien aromatizados, después de
cocidos y reducidos a pasta, constituyen la merme-
lada de naranja 6 limén. Gelatina comdn , almibara-
da, colorada con zumo de remolacha roja, en otro
tiempo, y hoy tal vez con lafuchsinay aromatizada
con el chordon, ¢ seajarabe de frambuesa, componen
lajaléa de grosellas: yen fin, la carne de membrillo
se convierte & veces en carne de patatas.
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Gomo ninguna de esas adulteraciones al'ecta en lo
mas minimo & la salud, pasan desapercidas, redu-
ciéndose la cuestion & que el dulce sea mas 6 ménos
sabroso.

Por lo que respecta & las mermeladas de albarico-
que y de naranja, el inico medio sencillo de recono-
cerlas es la catadura. La jalea dicha de grosellas,
ademas de la gustacion , revelara estar falsificada del
modo indicado , el olor de asta quemada, peculiar de
la gelatina, que se notara carbonizando una parte de
jaléa.

En cuanto a la carne de membj-illo , si so observa la
carencia del sabor ligeramente estiptico de la fruta,
se hace un cocimiento con una porcion de aquellay
la cantidad conveniente de agua, hasta quedar des-
leida en lo posible: luego se decolora el liquido con
carbén animal, y se le agregan unas gotas de tintura
ahtohdlica de yodo, con las que tomara un color azu-
lado , tanto mas fuerte , cuanta mayor sea la propor-
cion de patata que se la haya mezclado.

Las confituras comprenden toda clase de frutas en-
teras 6 en trozos'; yemas , almendras, avellanas, cor-
tezas , etc., algunas cocidas y todas bafiadas en azu-
car, y aveces abrillantadas; recibiendo diferentes
nombres;-como frutas y yemas confitadas , peladillas,
almendras garapifiadas, grageas, confites, anises y
tuii'ojies de varias clases; incluyéndose también los
calamelos, pastillas, bombones y diabolines; todas
las cuales son mas 6 ménos digestibles y sanas.
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miéntras no enti-en en su composicion ciertas drogas
para darias un bello aspecto.

Entre los objetos de arte en el ramo de conliteria,
se incluyen la variada coleccion de figuras esculpi-
das, flores y frutas de imitacion , con que adornan los
ramilletes 6 platos montados, fabricados generalmente
con diferentes capas de yeso, harina 6 almidén , vy la
exterior de azucar, son sus correspondientes colores,
segun lo requiera el asunto que i'cpresentaii, pues los
dos primeros rnatei’iales tienen la triple ventaja sobre
el azdcar puro , de prestarse mejoi' al trabajo de talla
0 del vaciado, ser mas pesados y de ménos valor; aun
cuando no esta libre de inconvenientes, lo que se re-
fiere al yeso, y & los colores de que pueden servirse
para decorarlos, sobre todo para los fiifios, que los
comen con avidez.

En rigor no liay fraude porque los i)recipitados ob-
jetos dejen de estar foimiadospor el azdcar puro, toda
vez que no es costumbre venderlos al peso, ni tam-
poco suelen negar los que las venden, las materias ex-
trafiiis que cuiitienen, dada la circunstancia do que se
destinan al ornato de las obras méas acabadas de su
arte. Asi pues, en c.aso necesario y sin rccui'rir a otros
procedimientos, bastara observar, que las capas su-
perficiales de esas piezas de dulce tienen dicho saboi’
muy pronunciado, y golpeandolas suavemente saltan
con facilidad, por no adherirse bien a las que no son
de igual sustancia: que bis capas iiiterioi'cs <)li'ecen
un color mate, sabor soso . harinoso y sonido metali-
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,:0, tiznando de bianco con el roce si estan formadas
por el yeso.

La cuestion de los colores en materia de dulces es
de las mas interesantes de la higiene; pues en oca-
siones sobrevienen accidentes graves, sobre todo en
los nifios, y que muchas veces pasan desapercibidos,
por efecto del imprudente uso de drogas venenosas por
parte de algunos conHteros, las cuales importa mucho
domos & conocer ; ya para que so miren con el recelo
que merecen esas variedades de confituras incitativas
por el bello aspecto de sus colores, como laminen pata
poder investigar y remediar en casos dados sus fata-
les consecuencias.

como si el reino vegetal no fuese bastante neo en
materias colorantes é inofensivas, rivalizando en
numero y en belleza con las que suministra el mine-
ral, algunos confiteros por una punible rutina, hija
sin duda de la ignorancia, siguen empleando las iiue
jiroccden del dltimo reino, venenosas a cual mas, J
son las siguientes;

El color blanco lo obtienen por medio del albaijaldc,
nue es un carbonato de plomo.

El amarillo lo sacan del litargirio (Oxido de plomo
fundido), del amarillo de cromo (Cromato de plomo );
del rejalgar y oropimente (Sulfuros de arsénico), y de
la goma-guta, que aunque del reino vegetal, es muy
venenosa. .

Para los colores encai-nados usan el cinabrio o bm-
mellon {Sulfuro rojo do mercurioi: y el azarcon é
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minio ~Ueutéxido de plomo); y ultimamente la fiichtu-
na, (Jue es un derivado de la anilina.

El color azul lo producen con el azul de cobalto
,Protéxido de cobalto y de silice); y con las
azules (Oxido 6 carbonato de cobre hidratados).

Ultimamente, para colorai-de verde sus productos
no vacilan en sei'virsc del cardenillo 6 verde f/ris

Sub-acetato de (-obro); del verde de Sdieele (Arsenito
(le cobvQ): (gl da Scheioeinfari (Acetato y arseniato
de cobre ;y do la mezclado la goma-ijuta con el azul
de Prusia.

Los restantes colores do violeta, lila, marrén, asi
como las medias tintas y matices divei'sos, las obtie-
nen por medio de la comljiinudon de los referidos , en
diferentes proporciones, que practicamente conocen.

Para i)rocodcr & la verificacién de las anterioi'cs
sustancias coloi'.mtcs, se opera del modo siguiente:
partiendo del pi*incipio do que todas son insolublos en
el agua, (csccpto la fuclisina y la gonia-guta que lo
son en parte!, se aisla del resto del dulce la porcién
pintada, raspandola con cuidado, ysepone & maccrai-
en suficiente cantidad de agua destilada. Desde luego,
el azdcar y demas materias extractivas que foi-man su
base, (Jue hayan podido ser arrastradas con las raspa-
duras, se disolveran en dicho liquido; miontras las
particulas miner.iles, en el Ciiso de existir, se precipi-
taran en el fondo. Estis Ultimas se lavan diferentes
veces, y por fin se recogen en una pequefia capsula.

donde a beneficio do un calor suave se dejan secar.
Ifi
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conseguido lo cual, ya puede recun-irse a los analisis
gue & continuacion exponemos.

El albayalde calcinado con el carbdon producira
plomo metdlico: tratado con el acido nitrico resultara
un liquido, que precipita en blanco con el sulfato de
sosa, en amarillo con el yoduro de potasio y en negro
con el gas acido sulfhidrico.

El litargirio se reconoce de igual manera que ('1
albayalde. ElI amarillo de cromo igualmente; pero
debe mezclarse muy bien, con una cuarta parte de su
volumen de nitrato de potasa pulverizado, extenderla
sobre una cartulina, pegarla fuego y enténces apare-
cen los granos de plomo po.r electo de la combustion.
Tanto este color como el litargirio ennegrecen mo-
jandolos con agua sulfurosa.

El rejalgar y oropimente , como preparados arseni-
rales. exhalan echandolos .sobre ascuas un oloi de
ajo, arden con llama azul y despiden acido sul
furoso.

La goma-guta precipita su parte resinosa et
agua, el resto se disuelve, formando una emulsién
amarilla (lue se enrojece afiadiéndole algunas gotas
de amoniaco 6 potasa. Echandola sobre ascuas se
reblandece, arde con llama, y forma un residuo de
carbon y cenizas.

En cuanto al cindbrio 6 l)ormellon . echado asi
mismo sobre ascuas, arde con llama azul palida, con

un. olor de azufre muy pronunciado, y los
(Jue se desprenden , cubren de una capa blanquecina
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de mercui’'io metalicu, cualquiera lamina de cobre
rojo que se someta 4 su accion. Ademas, si se cal-
cina en un pequefio tubo con unas pocas limaduras
de hierro, produce también el mercurio metalico.

Repectd al minio , se comprueba su presencia pol-
los mismos procedimientos que el albayalde.

El azul de cobalto produce en el soplete con el
tinkal 6 sub-borato de sosa un vidrio de color azul
hermoso.y las cc/fjd5- d a n  también uii color
iizul con el amoniaco.

KL cardenillo 6 verde gris emi)ellece su color por
medio del amoniaco ; d4 una solucidén azulada con el
acido nitrico, y con el cianuro amarillo un precipi-
tado de coloi- de chocolate.

El verde de Scheele y el de Scheweinlurt, en ,con-
tact.) en un vaso con el alcali volatil se disuelven,
foi*mando un color azul: calcindndolos por el soplete
0 sobre carbén encendido despiden un olor aliaceo
muy pronunciado, con un humo que no conviene
respii-ar.

l.a mezcla de la goma-guta con el azul de Rrusia se
reconocera reduciéndola a polvo : el cual se trata con
el éter 6 con el alcohol;y lo deméas confoi-me hemos
indicado al hablar de la primera sustancia.

De intento hemos dejado hiJ'uchHina (Clorhidi-ato de
rosanilina) para lo altimo, porser una materia hoy en
Vvia de estudio, como suele decii-se & la Orden del dia,
en vista de lo muclu) (jue juega en la iiidusti-ia de las
lalsific.iciones para los colores artificiales de ciertas
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sustancias alimenticias, y en especial de los vinos.

Sintetizando lo méas esencial sobre este principio
podemos consignar; que segln recientes experimen-
tos de M. Bergeron , Cloiiet y llusson, la fuclisina pre-
parada por el procedimiento de Coupler apénas es
nociva, por ser la mas pura; pero no sucede lo
mismo con la que generalmente usan los defrauda-
dores, que como mas barata, se proporcionan la
comercial, obtenida por el método de Laire y Girard:
que consiste en valerse del acido arsenioso parala
deshidrogenacion de la anilina en bruto, resultando
un producto que contiene mayor 6 menor cantidad de
arsénico, el cual se aplica al tinte de tejidos.

Asi os, que los abusos que se “wmicnen cometiendo
con la ultima preparacién ])ara dar color & ciertos
vinos , y las intoxicaciones lentas que son la conse-
cuencia de una sustancia tan venenosa , estan dando
lugar hoy en Francia a investigaciones escrupulo-
sas, para perseguir y castigar esos criminales frau-
des.

Diversos procedimientos quimicos se pi-oponen un
dia tras otro, para poder comprobar la existencia de
la i'uchsina en los refei-idos liquidos; pero teniendo a
la vista un luminoso y extenso articulo sobre esa sus-
tancia, publicado & iines del pasado afio de 1876 en la
<4 Gaceta de Sanidad militar,» por el sefior Pelegri y
Camps oficial de dicho cuerpo, Juzgamos el mas
aceptable por su claridad , sencillez , y al alcance de
lodos, el que dicho sefior recomienda, por' esos mo-
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tivos, después de habci- expuesto nii?unos otros proce-
dimientos do miis diricil ejecucién.

El sefior Pclegri manifiesta liaber encontrado en
Barcelona la fuchsina, mas bien que en el vino, en
rojos caramelos, jaléas. y otros articulos; y aunque,
su metodo de verificacion lo expone para aplicarlo a
dicho liquido, nos permitimos hacerlo extensivo a los
ol)jctos de confiteria, agi-egando sélo un preévio detalle.

Bien sean caramelos, jaléa, confites, bombones,
almendras bafiadas, 6 cualquiera dulce que se trato
de ensayar por sospechoso, se pone & macerar una
porcion de ellos en la menor cantidad posible de agua
clara, hasta que este liquido tome un tinte igualé
parecido al color de los dulces macerados, como es
de esperar de 1la solubilidad de la fuchsina: pues si
asi no sucede es un dato negativo, suficiente para
desistir de ulteriores detalles.

Dada la coloraciéon del agua. so ponen diez gramos
de ella en un pequefio frasco de cristal, mezclandola
dos gramos de cal apagada en polvo, que se agitan
bien, dejando después en reposo: al poco rato, la
cal se va al fondo, ari-a.strando la materia colorante,
sobrenadando el agua clara: cnténces se separa esta
por decantacion .y el residuo calizo que ha. quedado
en el frasco se agita con fi 6 10 gj*amos de ale6hol, por
dos minutos, y se vuelve & dejar en reposo. durante
el cual, la mezcla se divide en dos capas ; la superior
de liquido alcohdlico, y la inferior de eal y materias
precipitadas. Si el agua de lamaeeraeion estaba tefiida
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por la mchsina. el liquido alcohdlico adquiere después
de algunas horas, y en contacto con el aire, la colo-
racién propia de dicha colorante materia; la cua
aparecera mejor, con la adicion de algunas gotas de
vinagre. Si se sumerge en este licor una hebra blanca
de algodon usado, tomaré el tinte rosado propio de a
sustancia de que se trota, con mayor facilidad por In
accion del calor.

Afade el sefior Pelegri y Camps. que manipulan
de ese modo se puede descubrir la fuchsina en un
vino que contenga un centigramo por litro.

Ahora nos resta agregar, que, en el método ces-
,-rito, sustituyendo la palabra agua por la de vino,
una copia exacta del de dicho sefior, a (u>0 u
liquido repetimos que lo aplica.

Hecha in resefia de las drogas venenosas mas -

munmentc empleadas para decorar los dulces, y

los procedimientos quimicos para reconocerla.,

cumple hacer mcnciou de otras inocentes o0 uio e
sivas, que pueden sustituirlas, y de !e« cike "
hacer uso los confiteros prudentes, y entendid
SU oficio. , .

El color blanco se obtiene con el bafio de,.
refinado . 6 con el caudi, si se desea abrillantado
non una capa de almidon si se quiere el blanco n,

El amarindse extrae del azafr-an, de la gran
Avifion , de la de Persia, del quercitron , de la car-

cuma. del fustete y de las lacas de gualda.
LOS colores encar'nados se producen con la orcliil

par
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el cermin . la cocliinilla, la laca carminativa, y la del
Brasil.

Para conseguir los colores azules se usan cl aiil,)
las demas variedades del indigo, y aun el azul de
Prusia, que en minima désis ])rodiice mucho color, y
es inerte su accion.

El color verde so puede (.omponor con la mezcla de
los azules y amarillos , siendo uno de los mas bellos
el del azul de Prusia con la grana de Persia. que
supera por su brillo al verde Scheweinfurt.

Por iin, los demas colores y matices se obtienen,
segun hemos indicado, por las combinaciones de
unos con otros.

Largo seria enumerar la multitud de accidcntesdcs-
graciados, sobrevenidos por la ingestién en el est6-
mago de golosinas embellecidas con ingredientes
sacados del reino mineral. que en primer término
hemos expuesto , habidas sus propiedades venenosas
en grado herdico; pues hace muchos afios que en
Francia, y particularmente en Paris, centro principal
de su fabricacion, so vieneii ocupando de ello las
autoridades, y hasta en las ordenanzas municipales
de dicha capital se dictan las reglas a que deben
sujetarse los confiteros, pasteleros y licoristas por lo
que respecta & la manera de colorar sus confecciones,
indicandoles las sustancias de que pueden servirse
para ese objeto.

Es de advertir, sin embargo, segun confiesan los
mismos autores franceses. (Jue por temor & las fre-



248 dulcii:#

cuentes visitas que se giran alos establecimientos de
aquellos industriales por delegados del Consejo de sa-
lubridad publica , se suelen observar religiosamente
las referidas prescripciones para los articulos que se
consumen dentro del mismo Paris ; pero que parece
no guardan iguales escrupulos con los que se fabri-
can para la exportacion al extranjero, y aun para
los departamentos nacionales, segun lo prueban los-
repetidos accidentes ocurridos, y denunciados de vez
en cuando, en los que ha tenido que intervenir hi
ciencia, haciéndose eco de los acaecidos durante diez
afios los ilustrados higienistas MM. ChevalUer y
ITabert, en el tomo 28." de.sus « Anales de higiene pu-
1dica y de medicina legal v.

Prudente sera pues impedir que los nifios y cual-
quiera otra persona coman golosinas y dulces pinta-
dos, no habiendo completa seguridad de que los
colores son de procedencia vegetal, para evitar acci-
dentes desgraciados; y si poi' olvido & descuido
sucediere lo contrario, no vacilen en recurrir a los
auxilios de la medicina, desde el momento que se
experimente la menor molestia que haga sospechar
sea esa la causa, para neutralizar sus efectos, sin
exponerse U funestas consecuencias; debiendo por lo
pronto poner en practica los mismos medios gne
hemos aconsejado al tratar del envenenamiento por
los aceites alterados con el cobre y el plomo ; los
cuales se hallan igualmente indicados en las intoxi-
caciones por los preparados de mercm-io, y-los arse-
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nicales : pues lo urgente y esencial cn esos casos es
jirovocar el vomito cn abundancia, midntras acudo
el moédico a remediar las demas indicaciones que se
vayan presentando.

DURAZNO.— Véase Melocoton.

PIMBUCIIADOS. Todo lo perteneciente al ramo de
salchicheria se comprende en los embuchados: como
son morcillas, salchichas, longanizas, chorizos, sal-
chichones, sobreasadas, quesode Italiad de cabeza do
cerdo, con otros muchos que reciben nombres dife-
rentes, y que se reducen & la conservacion de la
carne de cerdo, y algunos de sus despajos, adere-
zados de diferentes maneras, dentro de los intestinos
que los preserva del aire.

Las morcillas do buena calidad del)cn ser hechas
con sangre de cerdo, sain 6 pella del mismo, y
algunas especias: pero la costumbre y los usos do
algunos paises hace que se les agregue cebolla,
arroz, y algunos recortes de la gordura. Mas como los
embutidos admiten tanto encubrimiento, es muy
general expender morcillas compuestas de sangre de
ganado lanar, cabrio, 6 vacuno, de los desperdicios
de carnero, cabra, U otros animales de infeiior
calidad , harina de maiz, salvado y grasa, todo ade-
rezado con yerbas arométicas y pimienta.

Las salchichas, que deben constarde carne también
de cerdo, mas bien go?da (pie magra, picada y
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aromatizada, se confeccionan con piltrafas de car-
nero , mezcladas con gordo de tocino ,y la indispen-
sable pimienta.

mLas longanizas buenas, coinpuestas de la carne de
cerdo entre gorda y magra, puesta en adobo con
pimentéon dulce, y algunos aromas, se sustituye
igualmente (“on piltrafas de otro animal, bien satura-
das de pimentdn y ajo para disfrazar la clase de carne.

Los verdaderos chorizos, en cuya confeccién no
debe figurar sino la parte magra y escogida del cerdo,
picada y previamente adobada con sal, pimenton
dulce,y escaso ajo, & la sombra del recomendable
nombre de estremefrios, se elaboran cada vez peores,
con asaduras picadas, orejas, tendones, y hasta
fragmentos de hueso, que aumentan el peso; recar-
gandolos de pimentén y ajo, de tal manera & veces,
que se funden en la olla, resultando un caldo encar-
nado muy concentrado, sin otro vestigio de lo que
fué, mas que el trozo de intestino que lo envolvia.

En los salchichones y sobreasadas, que en condi-
ciones normales constan de la parte mas selecta del
cerdo, picada hasta reducirla & pasta, y después de
sazonada con pimienta en polvo y pimentén las
segundas, 6 en grano y bien apretada, y curada dentro
de la tripa que los envuelve, cabe asimismo mucho
engafio, pues ha llegado a tal perfecciéon el modo de
aderezar estos embuchados, que la carne bien magra
de cualquiera otra rés la hacen servir para el objeto
como la mejor de cerdo.
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El queso de Italia, asi como el de cabeza de cerdo,
se confeccionan con la porcion magra de dicha parte,
mezidada con otra gorda, en ciertas proporciones,
convenientemente sazonada; y como esta a la vista,
puede inspeccionarse, y no es facil el fraude, desti-
nandose al consumo acabado de preparar.

Todos los embuchados son mas 6 ménos indigestos,
y propensos & sufrir alteraciones. principalmente los
que se confeccionan con sangre, y después los que
contienen mayor cantidad de gordura : asi es . que no
deben hacer uso de ellos las personas de estémago
débil. y que no toleran bien los excitantes.

Apreciar por el exterior la calidad buena 6 mala de
los embuchados es materia imposible; y aun abiertos
es algo dificil en muchos casos, pues s6lo comién-
dolos es posible juzgar, aunque sin poder determinar
todos sus componentes ni su naturaleza.

Lasalterac.iones & que estan sujetos los embuchados,
si son muy manifiestas, se conocen en que se ponen
reblandecidos, exudan serosidad, su color no es el
natural, y huelen mal: pero en ocasiones sin hacerse
aquellas ostensibles, se desarrolla un principio vene-
noso. que suele ocfisionar fatales consecuencias,
segun hemos manifestado al tratar de las alteraciones
de las carnes, & cuyo articulo nos referimos para
evitar repeticiones.

EMPANADAS.— Véase Pasteleria.
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ENCURTIDOS. Eos frutos, flores, bayas, cortezas,
y semillas de varios vegetales, ecliados envinagre, con
objeto de conservarlos mucho tiempo, constituyen los
encurtidos.

En ese numero figuran las alcaparras, cebolletas,
coliflor,Judias verdes, pimientos, pepinillos, zana-
horias, y otros diversos productos largos de men-
cionar.

Desde luego se comprende, que esas sustancias
preparadas de tal modo nada tienen de confoi-ta-
tivas; y si de estimulantes para despertar el apetito,
entre personas de buen estémago, sin que por ello
puedan abusar impunemente, porque en ese caso
concluyen por producir el efecto contrario: asi es,
gue no convienen & los sujetos irritables, ni & los que
hacen penosas digestiones.

Ordinariamente los encurtidos se preparan en
vasijas de cobre sin estafar, antes de colocarlos en
pomos de vidrio para su despacho; a fin de que el
vinagre adquiera un ligero color verde transparente,
de bello aspecto, que se busca como signo de buenas
condiciones, y que observiimos frecuentemente en los
importados del extranjero.

Esa preparacion viciosa que suele ser hija de la igno-
rancia, puede ejercer una influencia funesta sobi-e
la salud de los consumidores; pues refiérense casos
de intoxicaciones, por efecto de las sales de cobre que
se forman y disuelven en el vinagi'e, durante su per-
manencia en las vasijas del referido metal; siendo
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notable el tiue consigna el doctor Percival, de una
poi*sona, que después de habei* comido encurtidos
preparados del modo dicho, no tard6 en aquejar vio-
lentos dolores de estémago, que duraron cinco dias,
después de los cuales sobrevinieron vomitos, y otros
\arios desoérdenes del aparato digestivo, y sistema
nervioso, (lue al iln terminaron poi‘la muerte a los
nueve dias.

Segun las investigaciones practicadas por diversos
micmbi*os del « ilonsejo de salubridad de Paris » se ha
demostrado, que ios pepinillos que presentan un bello
color vei'de contienen muchas veces acetato de cobre.
y tartraio do potasa y cobre, en suiicicntc cantidad
j>ara sei' nocivos; pues ciertas indisposiciones expre-
sadas por vémitos y célicos, ijuc’ se experimentan
después de las comidas en que lian hecho el gasto los
encurtidos, suelen reconocer por causa la pi-esencia
en estos de las pi-ecitadas sales. -

KL medio més sencillo de reconoce)' la existencia do
séles cupricas en dichas sustancias, es el mismo que
tenemos expuesto al tratar de las alcaparras cncui'-
tidas, y a él referimos al lectoi', para no i-epctirlo en
este ai'ticulo.

Sin que el li((uido delosencui-tidos contenga ningln
pi‘incipio venenoso, sucedo en occisiones, que aquellos
se encuentran alterados, bien por no cogerlos en bue-
nas condiciones, 6 porque se ha inti-oducido el aire
en la vasija en que se consciaan: y en ese caso, se
halla el liquido tui-bio, poco 6 nada &cido, y los onciir-
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tidos Sin brillo, ni consistencia, y hasta medio disuel-
tos, por lo cual deben desecharse por inservibles.

ENDRINA.—Véase Ciruela silvestre.

ESCAROLA. (Cichorium endima). Estaverdura que
se cree oriunda de la India, se cultiva en los huertos,
y se usa en ensalada, por lo comlUn cruda, gozando
de las mismas propiedades que la achicoria, de la
cual no es méas que una variedad; asi es, que ademas
de reirescante es bastante estomacal, como lo indica
el sabor amargo suave que en ella se nota.

ESCOMBRO. (Scoiixbcr acombras). Este pescado que
pasa los inviernos en los mai-es del Norte, emigra en
la primavera al Océano Atlantico y al Mediterraneo,
donde suele pescarse; siendo su carne grasicnta, pero
compacta, sin espinas, facil de digerir, de sabor muy
agradable, y alimenticia.

ESCORPENA. (Scorpoina horrida). Conocida tam-
bién con el nombre de escorpién de mar, la hay roja,
y oscura; y habita en los sitios fangosos de las costas-
Ademas de sus nadadeiais espinosas, esta erizada de
<iguiJones, que no permiten cogerla sino poi' la cola;
pues sus picaduras causan una inflamacién muy
dolorosa.

La carne de la escorpena, es dura, y s6lo se pone
tierna y blanda después de dos dias de pescatia . y se
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come cocida con vinagre, sin ser nunca delicada. El
agua en que se cuece, tiene la propiedad de purgar.

ESCORZONERA. (Scorzonera hispanica ). Esta planta
lechosa, vivaz, y potageru, es originaria de Espafia,
aunque algunos la hacen de Siberia, y de la isla de
Cércega. Suele usarse en medicina, pero en algunos
paises comen las hojas en ensalada, que son algo
dulces, nada alimenticias, y si ventosas,

ESPARRAGOS. , Asparayus ojgicinalis). De esta
planta originaria de Asia, se han obtenido variedades
muy estimadas, poi- medio del i-ultivo en terrenos
areniscos, en casi toda Europa.

Condcense el esparrago violeta, do ese color, <iuc es
el masgrueso, sustanciosoy dulce; el blanco,agrada-
ble, pero ménos gustoso, y el vci-dc. que no estan
estimado.

Usanse los bi-otes 6 renuevos de la esparraguera,
cogidos en primavera, y hervidos en agua, que se
punen tiernos y suaves, algo azucaradosy agradables;
pero de escaso alimento, y después de comerlos, des-
pide la orina un olor particular desagradable, produ-
ciendo a veces estrefiimiento de vientre; pero lo comun
es ser aperitivos y diuréticos, hasta el punto de oca-
sionar su excesivo uso una irritaciéon en el aparato
urinario, que se expresa por las orinas sanguino-
lentiis.

Otra clase de espai ragos ha\ llamados trigueros.
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poco estimados, por su consistencia lefiosa, notable
amargoi*, y carencia de pulpa.

Los buenos esparragos deben sor gruesos, bien
nutridos, frescos, tiernos, de color violado, 6 vei'de
claro en la punta, blanco transparente, porsu extremo
inferior, y de ninguna manera lacios 6 mustios ; pues
indican estar cogidos de muchos dias, y que han per-
dido sus propiedades normales.

ESPERINQUE. (Salmo epcrlanm]. Procedente del
mar, donde nace y se cria, encuéntrase este pequefio
pez6n mucha abundancia, en la embocadura délos
rios, y su pesca se conoce con el nombre de mena. La
carne blanca, es tierna, de muy buen sabor y digesti-
ble, pero poco alimenticia.

Hay otra clase de mena que no sale dcl mar, do
cuerpo mas doble y corto, y que solamente es saluda-
ble acabado de pescar.

ESPINACAS. \Spinarhia). Originarias de la Arabia
las espinacas, y cultivadas en Europa hace unos dos
siglos, Usanse los tallos tiernos, y aun las hojas, que
son salubles, acuosas, de escasa nutricién , general-
mente laxantes, y & veces producen ndauseas a las
personas de estdbmago débil; por lo que es conveniente
al cocerlas que se aderecen con algunas sustancias
aromaticas.

ESPIRITU DE VINO.-Véase Alcéholes.
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ESTORNINO. iSturnua vulgavis). Hay vai'ias especies
de este pajaro, muy cono(..ido por la belleza de su
plumaje; el cual se alimenta de aceitunas, uvas, semi-
llas diversas, y también de insectos, cai-ne moi'tecina,
y hasta de cicuta, y otras plantas venenosas.

Aunque es a\e buscada por algunos sectarios de
Loculo, se ha observado que su cabeza exhala un olor
fuerte de hormiga; por cuya razén se acostumbra
decapitarla untes de someterla &4 ninguna prepara-
cién culinaria, y aun se la suele desollar, porque su
piel conserva un saboi’ amargo, que sélo se disipa con
repetidas lociones.

Teniendo en cuenta que el estornino se alimenta a
veces de cadaveres y de plantas venenosas, la pi'uden-
cia aconseja abandonar el uso de su carne, tanto por
la repugnancia que debe inspirar, como por el pcli-
gi'0 de que haga dafo.

ESTRAGON, iArtemisia draeuneulus). Planta vivaz,
originaria del Asia septentrional, que se cultiva hoy
dia en Europa, que tiene un olor aromatico, y el gusto
acre y agradable.

Aunque planta potagei’a, el estragén sélo se usa
como condimento do en.saladas de verduras acuosas
é insipidas; tales son las lechugas y otras, para
hacerlas mas apetitosas, y bajo eso concepto excita el
apetito, favorece la digestion, disipa los iiatos, y
aumenta la secrecion de la saliva.

Ademas de las hojas de estragdn (juc se agregan a
. 17
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las ensaladas, se usa el vinagre en que han estado
encurtidas algun tiempo para aderezarlas.

ESTURION. fAcipenser sturio). Pescado cartilagi-
noso, sin espinas ni hueso, del cual hay dos especies
interesantes por su utilidad: el esturion comun , muy
estimado de los glotones, y el gran esturion, cuya
carne no es excelente, pero del cual se saca la
Ichthtjocolla 6 cola de pescado.

El esturién que es pescado de mar, miéntras perma-
nece en él no crece mucho, y su carne no es muy
buena, pero cuando remonta los rios se desarrolla
bastante, llegando a alcanzar de 6 a 9 piés de longi-
tud, y hasta 300 libras de peso.

En los grandes rios es donde se pesca el esturion,
como el Nilo, Don, P6, Danubio, y Rin, lo cual se veri-
fica en los meses de Mayo a Setiembre.

La carne del dorso tiene el gusto de la de vaca, y la
del vientre el de cerdo, prefiriéndose la del macho;}
sin embargo es de digestion dificil., por la muclia
grasa que contiene.

Entre nosotros es poco comun este pescado, al que
también damos el nombro de cazén al gran esturion:
y como suele abundar el salmén en los puntos donde
se cria , los' pescadores le llaman el conductor de los
salmones.

FAISAN. (Phasianus colchiciis). Habitante de los
bosques esta ave, y originaria de la Cdlchida en el
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Asia, ei'a muy couiuii en Eui-oi)a en oti-u tiempo ; mas
en el dia esta casi reducida a ligurar en la coleccion
de péjaros curiosos, particularmente el faisan dorado,
por su gallardia y vistosos colores.

Siempre hagozado el faisan de merecida reputacion
entre los aficionados a los placeres de la mesa, figu-
rando como plato extraordinario por el gusto delicado
y exquisito de su carne y la facilidad de digerirse.

Sin embargo, es practica general antes de prepa-
rarlo en la cocina, el dejar el faisan al aire libi-e algu-
nos dias después de muerto, para (lue su carne
adquiera cierto gi'ado de descomposicién, sin cuya
circunstancia dicen que es algo pesada; haciendo
también derivar su nombre del vcrho francés faisan-
der. (juc signilica ponerse manido 6 adquirir husmi-
1lo. Conviene observar no obstante que no llegue a un
estado de putrefaccion.

Ki DEOS.— Véase pjistas para sopa.

EKAMBUESAS. ( Habas idoaus). Esta fruta llamada
también saiujiiesa, oriunda del monto Ida. se produce
espontaneamente de un arbusto que se cria en para-
jes agrestes y elevados; siendo parecida & la fresa,
pero de color mas encendido, sabor ngri-dulce, agra-
dable, aroma suave y de pi‘opiedades refrigerantes;
extrayéndose por la destilacion un jugo aromatico y
delicioso.

Las frambuesas so i‘omen mez<dadas con las fresas
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y las grosellas, agregandolas vino y azdcar; y también
con este ultimo y el agua se forma un excelente le-
fresco , que aumenta la secrecién de la orina. Prepa-
ranse asimismo jaléas, compotas, conservas , algunas,
ratafias y un jarabe llamado chordon. Si se hacen fer-
mentar producen también un vino, del cual puede
extraerse alcéhol.

Las frambuesas ya maduras no se pueden conser-
vtir muchos dias, porque enmohecen pronto; y lo que
os peor, fermentan acedandose y dan lugar & la for-
macion de gusanos que las pudren. Hay pues que
inspeccionarlas con cuidado al ir a comprarlas y antes
de comerlas.

FRESAS. (Fragaria vesca). La fresa secria también
naturalmente en los bosques y cultivase en los jardi-
nes; una y otra tienen un sabor acidulo azucarado,
suave y muy aromatico, resaltando esta ultima pio-
piedad en la silvestre; asi como la delicadeza del guste
en la cultivada : ademas de refrescantes y diuréticas
ambas son nutritivas.

Generalmente se adereztin las Iresas para corneilas
con azdcar y agua, y también con vino dulce , zumo
de naranja y aun con leche ; pero es prudente no ex-
cederse , mayormente cuando se tiene débil el esto-
mago ; pues son propensas a acedarse, habiéndose
notado que la orina suelo adquirir su olor en algunas
personas.

Schultz asegura que las fresas comidas en abum
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dancia han curado & muc-hos enfernios afectados de
tisis ; y lloffmanu cita un caso de esta naturaleza. El
célebre naturalista Liniieo dice, que él mismo se pre-
servaba de la repeticion de los ataques de g‘Ota que
padecia, comiendo todos los afos ffrandes cantidades
de esa fruta: pero observaciones posteriores no han
confirmado desgraciadamente niniiuno de tos ante-
riores asertos.

Con los /.Limos de fresa, de limoén y ni?un mezclados
en proporciones ifruales y un poco de aziicar, se com-
pone unadeliciosa bebida Illamada poncho & la griega.

Asimismo , se pi-epara con las fresas una agua des-
tilada , que dicen es cosmético probado para disipar
las manclias y pecas de la cara; y si bien es ilusoria
semejante propiedad , como (Juiera que es un medio
inocente, que no ocasiona dafio alguno , no hay mo-
tivo fundado para proscribirlo; pues siempre queda
redudido & un perfume agradable por su fragancia.

Como existen muchas variedades de esta fruta y
aguantan poco sin agriarse y corromperse, debe pre-
ferirse la fresa pequefia , redonda, de color rojo , de
olor y gusto aromaticos, a la que es larga , gruesa, do
lI-olor rojo blancuzco y de olor débil: y sobre todo
recien cogida, lo (jue se conoce por la fragancia pro-
nunciada, aspecto seco y nada rezumoso, pero sin
ijue esté verde.

Antes de comer las fresas conviene lavarlas con
agua; si bien pierden algo de su aroma porgue las
limazas, sapos y otras sabandijas (pie gustan de su
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olor, acostumbran & posarse sobre las matas , deposi-
tando su baba en la misma fruta.

FRESON. Es una de las muchas variedades de la
fresa, que se distingue por su gran tamafo, logrado
por medio del cultivo, pues este no se conoce en e.sta-
do silvestre; y aunque goza de las mismas propieda-
des que aquella, ni el sabor ni el aroma son tan finos
y el zumo es mas escaso.

FRUTAS. En rigor las partes reproductrices de las
plantas es lo que constituye las frutas ; pero nosotros
s6lo nos ocupamos de las de los arboles, arbustos y
demas vegetales, que sirven de sustento 6 de placer ni
liombre.

Entre los diversos principios que entran en la com-
posicion de las frutasen general, figuran el mucilago.
el azacar, aceites fijos y volatiles , como también los
acidos citrico, malico, tartrico y péctico, combinados
en proporciones diversas, segun sea la naturaleza de
aquella; -y por lo. tanto, las hay muy alimenticiasy
otras que solo son atemperantes.

Glasificanse las frutas de diferentes maneras segin
ios botanicos ; pero ateniéndonos solamente & su
sabor, las dividimos en los tres grupos de 4&cidas,
dulces, y astringentes 6 acérbas.

Las frutas acidas se distinguen desde luego por el
sabor agrio, debido a la abundancia de alguno de los
acidos expresados, que supera al azucar; y son refres-
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«antes, poco nutritivas, mitigan la sed y excitan
la secrecion de la saliva y del jugo gastrico; por lo
cual convienen a las personas de temperamento bi-
lioso, seco y propensas a lased. En verano esta indi-
«mado el uso de esta fruta, y bien sin razén algunas
personas se pi'ivan de ella en absoluto, atribuyéndola
multitud de enfermedades estacionales, que dependen
(le otras causas. Es cierto que suelen fermentar en el
estbmago, produciendo (latulcncias y coélicos; pero
esto sucede cuando se comen con exceso Osin estar
bien maduras.

Las frutas dulces por la preponderancia del azticar
sobre los acidos son mas agradables, alimenticias y
digestibles que las otras «dases ; por lo que gozan de
mayor estimacion, y se consideran como muy sanas,
estando bien sazonadas.

Las frutas astringentes 6 acérbas son notables por
su sabor aspero, con algo de amai'go 6 de agrio: nada
alimentan y se digieren con dificultad; pues obran
aumentando la contractilidad de la fibra, por la ac-
cion del tanino 6 del &acido agalico que forman su
base; lo cual se demuestra facilmente, por el color
negro que queda impreso en la hoja del cuchillo con
gue se corta un membrillo , manzana 6 pera verdes:
efecto de la reaccion que se opera en el hierro por
medio de los mencionados principios.

En general las frutas se deben comer con sobriedad,
cuando no se encuentran en completa sazén : porque
sin esa cin-unstancia SQii propensasa ocasionar indi-
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gestiones, diarréas, coélicos y otros trastornos analo-
gos. La experiencia también demuestra, que las frutas
agrias pueden provocar la reproduccion de las fiebres
intermitentes y de las disenterias; pues su propiedad
debilitante favorece la acciéon morbifica de los mias-
mas pantanosos, que es el principal agente de esas
afecciones , y dispone el sistema nervioso a con-
traerias.

Al hacer uso de las frutas no abriguemos tampoco
un exagerado recelo; y para disiparlo, no perdamos
de vista, que el autor de la naturaleza lialiecho crecer
con profusién en las estaciones y climas célidos las
mas utiles al hombre: y de aqui se origina, que por
una especie de instinto prefiera las frutas en muchos
casos a otros alimentos, en dichos paises y estaciones;
tendencia que se nota mas que en nadie entre los
nifnos y personas de vida activa.

Es la excepcion de la regla el encontrar en los mer-
cados las frutas del tiempo en sus condiciones nor-
males: compréndese que se expendan algo pasadas,
porque no siempre los vendedores las pueden despa-
char todas oportunamente : naturales también, que
el hortelano saque el partido posilde de las que han
(‘aido del arbol para aminorar la pérdida; pero lo que
no se explica, es esa tolerancia, ese privilegio, de
permitir la venta de un articulo & todas luces atenta-
torio & la salud publica , como lo es el que esta muy
verde, particularmente en los primeros dias de la
época de cada especie de fruta; lo cual quiere decii'-
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flue la desmedida codicia de unos cuantos es mas
atendible que el mal que con ella ocasionan a la
frcneralidad.

Aunque matcna facil y muy sabida, la de juz/jar del
estado de las fi-ut>is . consii?namos en breves palabras
lo més esencial.

Las frutas maduras deben tenei- el color peculiar de
su especie . lo mismo que el olor: no estar blandas, ni
duras, y que la piel 6 corteza en vez de seca, se bailo
infiltrada do juffOR. y sin niiiirunn mandia que indi-
que haber reedhido iiolpe.

Las que estan sin madurar, presentan un color
verde lierb4ceo, son inodoras, muy durasy de piel
enjuta; y si se prueban tienen un sabor estiptico.
ai?rio, sin parecerse al que les es propio.

Las frutas pasadas y podridas por efecto de no ha-
berlas cogido & tiempo, por su largo transporte, 6 por
lluvias intempestivas, ofrecen manchas y puntos re-
blandecidos en su cubierta . y a veces rajaduras que
trasudan el jugo : la pulpa blanda y el sabor insipido
() agrio, que revela un principio de fermentacién pua-
trida, que desnaturaliza la fruta y la hace mal sana.

También en ocasiones se expende la fruta enferma:
lo cual se reconoce por estar seca, sin jugo, con la.
piel arrugada, 6 por el contrario, abotagada € infil-
trada de agua de vegetacion, con la superficie pegajo-
sa, sin gusto azucarado . y mas bien amargo 6 des-
agradable.

En cuanto a las frutas cai<las del arbol sin estar en
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sazon O las maduradas después de cogidas, se pre-
sentan sin el color natural, desprovistas de aroma,
con la piel delgaday sabor débil.

Todo lo demés que pudiéramos decir de las frutas,

lo consignamo.s dl describir cada una en su articulo
respectivo.

GALLETAS. Con las mismas harinas do que se com-
pone el pan se elabora la galleta, péro sin dejar fei-
mentar la pasta, y dandola un tamafio pequefio y
forma i*edonda y aplastada ; de modo que se convierta
en corteza : lo cual unido & un punto especial de coc-
cién. permite que se conserve afios sin alterarse, que
es el objeto principal de esta clase de panes.

La galleta aunque no tan digestible ni agradable
como el pan fresco, en peso igual es mayor su poten-
cia nutritiva ; razén por la cual, en el servicio mili-
tary de la armada, entra en la radon por plaza
una cuarta parte ménos de ,Ja primera que del se-
gundo.

Sin embargo, esto se entiende con la galleta de
buena calidad, que debe ser de superficie lisa, limpia
y roja ; bien seca y sonora'al caer al suelo, duray
guebradiza, de fractura brillante, sin soltar polvo,
olor y sabor de pan séco, nada carcomida .y ponerse
esponjosa en el agua, sobre nadando'en la misma,
sin hundirse ni desmenuzarse. Al efecto se necesita
liacer uso de-harinas de primera calidad ; j*ci-o lo cor-
riente es valerse de otras inferiores. cuando no ave-
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riadas; en c-uyo (taso le agredan ciertas sales minera-
les, entre ellas el alumbre, hasta el uno por ciento,
con lo que mejoran en apariencia las condiciones de
este articulo.

Requiere ademas la galleta preservarla de la hume-
dad : pues sin esa precaucion se enmohece y corrom-
pe, desarrollandose multitud de insectos, que la
carcomen é inutilizan . haciéndola mal sana y predis-
poniendo & la disenteria.

Procedente de Inglateira é imitada en la peninsula,
i-imila en elegantes cajas otra clase de galletas, dimi-
nutas y de formas diversas. excesivamente blancas,
con nombres caprichosos, (juc la moda inventa cada
(lia, y que sirven de golosina para ni té, méas bien que
de alimento.

.mArtisticamente elaboradas y con diferentes aromas
(pie las agregan . saben a todo ménos & la harina do
trigo, qun debe constituir su principal componente:
asi es. que cabe en ellas el almidén y toda clase de
féculas, pues lo importante es halngarcl gusto y la
vista.

Si estas consideraciones no bastaran & imprimir el
sello de la verosimilitud, & lo que todavia dista do
la afirmacion . porque los higienistas aun estan poi-
ocuparse de este alimento, por no sor de primera ne-
cesidad. vendria en su apoyo, la circunstancia de que
nuestras fabricas, en el afan de competir con la galle-
ta inglesa . usan la mejor flor de las harinas en el
pais clasico de ellas, como lo es Espafia-. sin que lo
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hayan logrado ni remotamente, en cuanto al aspecto,
blancura y esponjosidad; pero si superado en el sabor
caracteristico de la masa normal, que debe formar la
base de este articulo.

Asi pues, hacemos caso omiso de cuantas sustan-
cias heterogéneas suelen agregarse, para disimular la
mala calidad de las diferentes pastas que se confec-
cionan con las harinas, por ser cuestion que tratamos
extensamente al ocuparnos de ellas, o mismo que del
pan. donde se puede consultar y aplicar en caso nece-
sario respecto ;i la fabricacion de toda clase de ga-
lletas.

GALLINA. Tanto por pertenecer a la misma familia,
como por no existir una diferencia esencial en las
propiedades de su carne, comprendemos en e.ste arti-
culo la gallina, el gallo, el pollo, y el capén.

Estas aves domésticas, oriundas de la India, tienen
la carne blanca, algo gelatinosa, y escasa de osmazo-
mo, ménos alcalescente y excitante que la de otras
especies volatiles.

La gallina el primer afio y antes de poner huevos es
tierna, y de facil digestién; pero a medida que avanza
en edad se va volviendo dura, y algo coriacea, sir-
viendo mejor para hacer buenos caldos que para
comerla.

El gallo, considerado por los mitélogos como em-
blema de vigilancia, sin duda porque canta de noche,
y sacrifiendo en la antigliedad a EsculapioVuando “e
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obtcniiilri cui-auion de algin enfermo notable, tiene
la carne seca, dura, fibrosa, dificil de digerir; y como
la de la. gallina vieja, mas propia para caldos que
para plato delicado.

uipollo 6 polla desde luego tiernos y apetitosos se
digieren muy bien; y después de castrados y cebados
adquiei-en el desarrollo y gordura propios de los
capones 0 pollas cebadas, constituyendo enténces un
excelente bocado de justa estimacion.

La practica de ciistrar los pollos data de muy anti-
guo, pues ya iigui-aban en los festines de los romanos,
segun rcfiei'C la historia, capones que alcanzaban
hasta 1) lil)ras.

Poco hay que decir sobre la manera de apreciar las
buenas condiciones de estas aves; pues cualquiera
distingue por la vista y el tacto su estado de nutricion:
y por lo (lue respecta a los signos de salubridad, y
enfermedades (lue suelen padecer, i-emitimos al lector
a lo que dejamos expuesto en el articulo «<Aves» st)brc
ese particular.

GALLINA DE AGUA.—Véase Cei'ccta.

GALLINA DE GUINEA. (Sumida meleayris). Esta
ave conocida también con el nombre de pintada,
generalmente montaraz, y raras veces domeéstica, es
muy comun en los paises tropicales, donde puede
decirse sustituye & la perdiz ; pues ademas de su con-
figuracion bastante parecida, aunijuc do ti-iplc 6
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cuadruple tamafio, es como ella mas andadora que
volatil ; y su carne es asimismo oscura, alcalescente,
algo seca, muy tierna y desarrollada en las pechugas,
y no tanto en las piernas y el resto de las partes.

GALLO.—Véase Gallina.

GAMO. (Cercus (jamas,. Esta especie de cierva
cuando es joven, y se‘halla bien nutrido, contiene su
carne mucho osmazomo, siendo superior & la de los
otros animales silvestres, por lo sustanciosa, tierna,
y el buen gusto, aunque algo estimulante é indigesta,
si lio se deja manir antes un poco.

GANSO. ,Anscr domesUcus',. Este palmipcdo acua-
tico, llanicido también ansar y oca, existe en estado
salvaje y doméstico. El primero cambia de climas,
aungue gusta poco del ejercicio, prefii‘iendo los para-
jes humedos y pantanosos, donde se alimenta ce
gusanos, y de yerbas, adquiriendo gran desarrollo-
siendo su carne alcalescente y pesada de digerir.

El ganso doméstico, criado por lo comdn en lo»
estanques y arroyos, con granos y gusarapos gue
busca con avidez, tiene cuando es joven la carne gui
sienta, viscosa, y poco grata; y en llegando a viejosO
convierte en dura, coriacea, y muy indigesta, oo
tolerandola todos los estbmagos.

En Strasburgo ha llegado & ser un ~ramo de indu®
tria muy lucrativa la cebadura de gansos, puesta
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SU liigado que adcjuiere un vollineu extraordinario,
conreocionan unos pasteles llamados de/ow gi’as, y
otras diversas preparaciones apetecidas por los aficio-
nados & la gula, y que la moda lia hecho figurar para
la exportacion entre las conservas alimenticias, que
ocupan un lugar preferente en ciertas mesas, sin que
i'ebajc su mérito lo indigesto de este manjar.

No es prudente comprar el ganso muerto, porque es
ave que con frecuencia es victima de su voracidad in-
saidable, y se desarrolla pronto en ella la putrefaccién,
por lo cual hay que insj)eccionarla con detenimiento.

GARBANZOS. (Cicer saUcum . La mds alimcnticiii y
niénos flatulenta de todas las legumbres es el garban-
zo, originario de la Siria, y cultivado engrande escala
en Espafia, siendo en algunas provincias articulo de
primera necesidad.

Hay muchas vai-iedadcs de garbanzos, y los mas
requieren cierta prolijidad en su coccion, a fin de que
salgan tiernos, suaves, y no sean indigestos. Al efecto
se sirven algunos malos c.ociiieros del agua con ceni-
za, para echarlos en remojo desde la vispera, 6 bien
con bacalao; y ambas pi-acticas deben proscribirse: la
primera poj’ nociva & la salud, efecto de la potasa que
abunda en la ceniza, ala cual son debidas algunas
ulceraciones en las encias ; y la segunda por el mal
sabor que comunican al cocido, olla, 6 puchero, los
garbanzos infiltrados de! agua hedionda (iel refendo
bacalao.
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Por excepcién se encueiitrim garbanzos superiores
sin mezcla de otros mas infimos: la mala fé ya parte
desde el campo de su produccién, y hasta llegar &
manos del consumidor al menudeo las combinaciones
se multiplican. Resultado de esos maridages es, que
esta legumbre no resulta cocida por igual.

En cuanto & la buena calidad de los garbanzos no
hay caracteres exteriores fijos para apreciarla; pues
;iunque gozan los mas gordos de mayor estimacion,
no siempre se halla el tamafio en armonia con su
bondad. Lo positivo es probarlos segin costumbre,
previo exdmen, para cerciorarse de que no estan
revueltos con otras clases inferiores; y sobre todo de
gue no se hallan atacados por el gorgojo U otros in-
sectos, 4 que son tan propensos.

GENGIBKE. Amomam zinciber . Es la raiz de una
planta originaria de la China, de la isla de Ceylaii, y
cultivada en lasAntillas, que es de donde nos surtimos.

Su olor agradable, aunque no tanto como el de la
canela, y el sabor picante, ménos (Jue la pimienta,
pero acre, excitan la salivacién, y producen en la
lengua una sensacion de escozor; por cuyas razones
sirve Unicamente de condimento para estimular el
aparato digestivo, combatirlas dispépsias ,y colicos
flatulentos.

Los fabricantes de vinagi-es artificiales suelen
valerse de la i*aiz de gengibre, para dar cuerpo y for-
taleza & sus producios.
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Esta raiz iil se altera, ni tampoco es objeto de
Iraude, porgue no lo rcquici'o su bajo precio.

GINEBRA..—Véase Aicoliules.
GIN.IOLES.—Véiise AzufaiiVis.

GOBIO. (Cyprinus leuciscus). Este pez de aspecto
nacarado, con cuyas escamas fabricansc perlas arti-
ficiales, abunda bastante en el fondo arenoso de
muclios rios de Europa, y su carne algo grasicnta,
nutritiva, y de sabor agradable, pero un poco indi-
gesta, es bastante estimada-.

Hay otras especies de gobio , blanco, azul, y rojo,
que se crian en el mar, cuyas carnes son poco apcti-
tosiis y apenas se usan.

GOLFIN.—Véase Delfin.
GRAGEAS.—Véase Dulces.

GRANADA. PUnica granaius). Es el fruto de un
arbusto originario del norte de Africa, transportado A
Italia por los romanos en tiempo de las guerras con
Gartago, y muy comun entre nosotros, convertido en
arbol grande a fuerza de cultivo.

Cond6cense muchas variedades de granadas, y dos
especies principales, que son las dulces y las agrias;

prefiriéndose las primei'as por su agi-adable sabor,
18
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grosellas
refrescantes, y nutritivas, efecto del azlUcar que con-
tienen.

Las agrias, por abundar los acidos mas que el azu-
car tienen aquel gusto, y sélo son refrigerantes, nece-
sitando endulzarse para poderlas comer. Ambas con-
tienen ademas de la pulpa, una pepita 6 semilla que
forma el coraz6n de cada grano, la cual es amarga,
aspera, dura, lefiosa, é indigesta; ocasionando diar-
reas, y aun Codlicos, si se :o.m . lagranada con ex-
ceso.

Para que esta fruta sea de buena calidad debe ser
voluminosa, de céascara delgada, grano gordo, muy
unido, de color encarnado carmesi, transparente, y de
sabor dulce pronunciado. Si la piel esgruesa, de color
verde subido, y los granos rojos en la cabeza, y en el
resto blancuzcos, son sefiales de que la granada no

se baila en sazén, y en esc estado es dafiosa.

(IROSELL.\S. ,Ribesia). Esta fruta es producida por
un arbusto indigeno procedente de los bosques, que
lioy dia se cultiva en los huertos, de la cual, entre
otras variedades, se conocen y estan en uso la blanca,
la negra, y la roja.

La grosella blanca contiene acidos citrico, pectico,
y bastante azlcar; por lo que es la mas dulce cuando
esta en sazon.

La negra ya es algo agria, y la niénos grata. ,

La grosella roja por su notable acid” hay que co-
merla con azlcar, y todas son de sabor agradable y
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refrescantes, con las cuales se hacen jaleas, jarabes,
y también confituras.

Esta fruta debe escogerse gruesa, llena de jugo,
blanda, de sabor agradable algo &cido, y con pi'efe-
rcncia la blanca, & la negr¢i y roja.

(iIUL\DAS.-—Véase Cerezas.

GUINDILLAS.—Véase Diniientus.

GUISANTES. (IHsumsatituin,. Seiiiill.L Jeguniinosa
que se cultiva en todo el sud de Europa, y de la cual
se conocen muchas variedades.

Los guisantes se comen desgranados y vei'des; con
la vaina que los cubre, y desgranados y secos.

Los guisantes verdes, llamados también pésoles, son
los que se comen antes de madurai’, teniendo el sabor
mas dulce y delicado, cuando son pciiuenos, acaba-
dos de granar, y sin estar del todo desarrollados;
aunque alimentan ménos y son algo llatulentos.

Los guisantes con vaina para comer son de una es-
pecie diferente, siendo aquella mucho mas ancha,
lina, y delgada que las otras, y el grano muy peque-
fio, y redondo. Tampoco alimentan tanto, y son mas
llatulentos.

Cuando los guisantes han adquirido su completo
desarrollo se dejan secar; y desprovistos de la cascara
se usan como cualquiera otra legumbre, es decir, co-
cidos: con los nombres de titos, arvejas, y arvejones.
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seguii sea la especie; y en ese estado, si bien mas
nutritivos que cuando verdes, son bastante indigestos.

Esta legumbre seca se suele vender en los mercados
délas grandes ciudades, €teray escorticada. En el
primerease, los granos tienen un color gris amari-
llento, y con frecuencia estan horadados por los
insectos. En el segundo, los guisantes se hallan tritu-
i'ados, para haberles de quitar la cortezay son en lo
general verdosos, mas alimenticios y digestibles,
como también menos liatulentos.

Bajo unay otra forma, estdn sujetos los guisantes
a ser alterados por la humedad; lo cual se reconoce
echandolos en agua hirviendo, que despedira después
de tria un olor desagradable; y también por los insec-
tos, que corroen su porcién farinacea, (lue se descu-
bre por el aspecto, y el olor a moho que exhalan.

Ignoramos si entre nosotros alcanza también el
fraude & esta vulgar legumbre, segin sucede en el
extranjero de la manera siguiente.

Para que desaparezca el color gris que presentan
los guisantes enteros y secos, ya viejos, y darles el as-
pecto de frescos y de buena clase, los ponen & mace-
rar en orines con cardenillo. Esta supercheria que
tiene tanto de repugnante como de peligrosa, se com-
prueba, poniendo los granos sospechosos en agua
clara con un poco de vinagre donde se restriegan bien,
y en seguida se sumerge en el liquido la hoja de un
cuchillo, 6 ldAmina de hierro muy limpUi, que apare-
cerd al sacarla con manchas rojizas, que indican la
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existencia del cobre, si en efecto tuvo lugar aquella;
pues en caso negativo, seré infundada la sospecha.

Asimismo, con los granos escorticados suelen
mezclar fragmentos de habas grises 6 verdosas, como
do ménos valor; fraude que se descubre facilmente
con un detenido examen.

HABAS. mViciaJdaba). También de esta legumbre,
originaria del Egipto, y cultivada en diferentes paises,
existen muchas variedades, y se comen asimismo
verdes, maduras y secas.

En el primer estado se usan cuando han llegado al
primer tercio de su desari-ollo, con la vaina 6
cubierta que las envuelve, siendo entonces muy
tiernas, agradables, y digestibles, pero de escaso
alimento.

Ya maduras, pero frescas las habas, y despojadas
de su cascara, son alimento fuerte, algo grosero,
que no todos los estbmagos digieren; por lo que soélo
convienen & personas robustas y de vida activa.

Cuando las habas se liallan completamente secas,
ya constituyen un alimento farinaceo de los mas
nutritivos, que bien aderezado es agradable, se
digiero regularmente, y es sano, aunque suele pro-
ducir estrefiimiento: pero para ello hay que escoger
las de grano pequefio, quitarles una tdnica aperga-
minada que las cubre, y macerarlas en agua desde la
vispera.

Las habas cuando verdes, no presentan otra alte-
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racion que la de estar podridas, por lluvias intem-
pestivas, granizo y escarchas que vulgarmente se
dice estar quemadas, 0 por estar arrancadas de
la mata muchos dias: estado que se conoce por el
aspecto negruzco de la cubierta, y por la desorgani-
zaciéon de los granos, que despiden un olor a moho
muy pronunciado. Kn ese caso el sal)or no es muy
grato , y suelen ocasional’ célicos 6 diarreas.
Re.spocto a las habas secas, es muy frecuente el
e.star plagadas sin (‘ansa conocida, de un insecto
volaiil llamado mariposa, que se aloja en un pequefio
agujei'o; pero que liuye de ellas lavandolas con agua
y sal sin pcijudicarlas. cuando es ieciente y no ha
tenido tiempo para (iorroerlas y reducirlas & polvo,
segiin sucede en otros granos con ciertos parasitos.

[IABICHUEIAS. (i“hascoius vnlrjaris). Conocida
también esta legumbre, oriunda de la India, con los
nombres de Judia y alubia, cultivase en Europa desde
tiempo inmemorial, ofreciendo infinitas variedades,
gue se distinguen por el tamafo , figura, colores, y
matices diversos, y también por el gusto mas éménos
delicado y suave.

Esta legumlirc considerada generalmente como ali-
mento grosero, lo es en efecto, si se atiende & su
propiedad flatulenta, y no muy digestible ; pero si
entre las numerosas variedades se escogen las que
cuecen con prontitud. que no tienen jiclicula 6 es
muy fina , y se las sabe dar el punto de cochura . do



IHHAIICHLELAS

modo que queden mantecosas, pero no deshechas,
enténces resulta un plato agradable, sano, y sobre-
todo nutritivo ; segun tenemos ocasion de observarlo
en los Catalanes y Navarros, pueblos quo se distinguen
por su robuste/., 6n (myns nuisas sueloii iigiu'ar dia-
riamente las hal)ieliuelns, como en Castilla los gar-
banzos, y donde constituyen la base de alimentacion
de los labriegos y clases proletarias.

Usanse también las liabicliuelas con la vaina 6
envoltorio verdes y secas. De las ultimas sé6lo hay que
agregar a lo expuesto, que recien cosechadasy.sin
secarlas al aire, todavia son mas giatas. suaves, y
faciles do digei'ii' : asi como hay una marcadadiferen-
cia de las blancas & las encarnadas, negras color cane-
la, y con pintas: prefiriéndose las primeras de pequefio
tamafo , redondas y lustrosas; sin embargo que entre
las de color, suelen encontrarse clases superiores a
todas las demas.

En los meses de Mayo y -lunio se comen las \ainas
de esta legumbre , que enténces tienen el grano rudi-
mentario 6 poco granado, con el nombre de judias
verdes, en ensalada cocida, (lue es de las mejores di'
su clase, por la suavidad , gusto y lacilidad de dige-
i-ir; pero de escasa nutricibn, aunque conviene no
excederse para evitar un colico a4 que son propensas.

La Unica alteracion que se verifica en las habichue-
las es cuando verdes, (IUC por efecto de lluvias,
escarchas, 6 cogidas de muchos dias se suelen podrir:
y esto se conoce con un examen atento. Igualmente
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las secas, si estan mal conservadas, se ponen moho-
sas, y son atacadas por gusanos , lo cual se reconoce
por la simple vista.

Con las habichuelas muy secas y rugosas de puro
viejas, restos de almacenes que no tienen salida,
también se especula en Paris y otras ciudades popu-
losas de Francia.

Al efecto , se ponen dichas habichuelas en remojo,
en agua tibia, durante algunas horas: luego se lavan
en agua fria, y en seguida se enjugan bien en mantas
de lana. Por este medio , los granos se vuelven lisos,
lustrosos, y doblan el volimcri y el peso, logrando
un beneficio de ciento por ciento: es decir si consi-
guen vender el producto de esa industria en el dia:
porque pasadas las 24 horas fermentan las habi-
chuelas, y el olor fétido que exhalan, d4 al trasto con
toda la mercancia. No tenemos noticia de que ese
fraude sea conocido y practicado en Barcelona, entre
los infinitos que se cometen, pero hay que tener en
cuenta, que la costumbre de vender en muchos esta-
blecimientos las habichuelas ya cocidas, es circuns-
tancia que se presta a olio.

HARINAS. Desde luego se comprende, que al ocu-
parnos de las harinas hacemos referencia a las de
trigo, que son las que usamos para la elaboracion
del pan ; y aunque parece natural tratar de unasy
otro 4 la vez, por estar enlazadas su§. cuestiones,
como quiera que las harinas antes de servir para
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aquella confeccién , suelen sufrir alteraciones, y son
Objeto de diferentes fraudes que importa conocer,
hacemos de ellas articulo especial, a reserva de vol-
verlas a considerar en la panificacion bajo otros
aspectos.

Ademas del almidén 6 fécula, y de la matei-ia
azucarada que contiene la harina de triffo, como la
de las oti-as ft-ramineas, existe tamlnen otra sustancia
particular, descubierta por Baccaria, llamada vegeto-
animal, y que se conoce en el diacon el nombre de
{}luteTi,6AQ sustancia glutinosa, que tiene iguales
propiedades que la parte fibrinosa de la sangre, y do
los musculos.

Dicha sustancia se puede aislar facilmente, por
medio de repetidas lociones 6 lavaduras de la harina
en agua caliente, la cual disuelve la fécula, y la ma-
teria azucarada, dejando precipitar el glaten , que es
insoluble. Piste tiene el caracter de las sustancias mas
animalizadas, es naturalmente concreto , elastico,
ductil. de forma fibrosa 6 membranosa, de olor soso,
y arde como las primeras. Por la destilacion produce
una gran cantidad de azoe y amoniaco, disolviéndose
en parte por el alcéhol, y pasa rapidamente a una
putrefaccion completa, sin experimentar antes la
fermentacion alcohdlica ni acida: por medio del acido
nitrico se colora de amarillo, desprendiendo gas
azoe, y se convierte en acido oxalico.

El glaten difiere del almiddén , fécula 6 sustancia
amilacea . en que esta es pulverulenta, seca, lilanca,
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insipida produciendo por la destilacion mucho acido
piro-mucoso ; siendo soluble en el a®ua caliente, con
lague forma un engrudo, de consistencia de jaléa.
Ademas, el almidén por medio del &cido nitrico se
(convierte en malico y oxalico , pasando espontanea-
mente 4 la fermentacién acida. Dicha sustancia existo
en todas las materias blancas y fragiles de los vege-
tales, sobre todo en las raices de las tuberosas, y en
las semillas do las gramineas.

También se diferencia el gluten del mucus, 6 parte
mucosa, en que esta es pegajosa, viscosa, sosa, Yy
produce como la fécula bastante acido piro-mucoso
por la destilacion ; siendo soluble en el agua fria y
caliente, é insoluble en el alcohol, susceptible de
c,oagularse por medio de los acidos débiles ; se carbo-
niza al fuego sin producir llama, y da una gran can-
tidad de acido carbénico por la combustion. No
parece que la luz influya mucho en su formacion,
porque las plantas que crecen en los subterraneos
abundan en esa materia ; las gomas no son otra cosa
que mucilagos desecados.

Todos esos principios iiuc entran en la composicion
de la harina de trigo, constan de oxigeno, hidrégeno,
y carbono; distinguiéndose ademas las unas de las
otras, por las diversas proporciones en que entran
los intimos, por el gluten , y por la presencia del azoe
que en gran cantidad contiene este producto vegetal.

Queda demostrado, que el gliiten del™ trigo es el
principal agento de esa fermentacion particular, de
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la cual resulta un pan superior, iil que se confecciona
con la harina de las otras gramineas ; y tanto es asi,
gue si se agrega aquel principio & esta clase de hari-
nas , se obtiene un pan mas esponjoso, ligero y abun-
dante de miga ; en una palabra. miis agradable rliip
si se hace sin esa mezcla.

Dentro de las harinas de trigo existen diferentes
clases, que dependen de la calidad de ose cereal, de la
manera de estar molido, y del modo como se han
cernido: pero distinguense mayormente por su po-
tencia alimenticia, en primera, segunda y tercera
clase. segun que proceden de trigo duro, semiduro y
tierno, haciéndose luego otras subdivisiones , sujetas

a los usos de cada pais, por lo que expondremos sus
caracteres colectivamente.

Cualidades de las harinas

Las buenas harinas se aprecian por su color blanco
ligeramente amarillo y brillante, por la suavidad al
tacto: notandose una sensacién de frescura, que noes
la que produce la humedad, por adherirse & los dedos
entre los cuales permite formar bolitas con el frote y
la compresion ; por un olor particular agradable, y
un sabor que se aproxima al de la cola fresca:y en
fin , la harina de buena calidad desleida con nn tercio
a la.mitad de su poso de agua y amasandola . forma
una pasta homogénea, larga y elastica, que nn se

pega a los dedos.
Las harinas de mala calidad son groseras, dcsi-
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guales, y asperas al tacto, presentando especies de
granulaciones ; su color es ceniciento 6 grisaceo; el
olor desagradable , y & veces nauseabundo’; y el gusto
con frecuencia acido 6 amargo , lo cual denota un
principio de fermentacion 6 de enmoliecimiento.
Por dltimo, la pasta que se forma con esas harinas
en las proporciones antedichas resulta blanda, corta,
y adherente a los dedos.

La harina puede contener de 12 & 18 por ciento de
agua, y esa humedad de que se halla penetrada,
unida a cierta elevacion de temperatura, es la causa
principal que determina su rapida fermentacion.

El mejor medio de conservar la harina sin que fer-
mente ; es desecarla por el calor de una estufa, con
cuyo proceder se reduce el agua & la proporcion de
un cinco 6 seis por ciento, que es lo natural, en v/,
del 126 18 que hemos dicho. Seca ya, y colocada en
envases bien cerrados, y al abrigo de la humedad,
se conserva mucho tiempo , y puede soportar largos
viajes.

La harina que no ha sido depurada, 6 que esta sin
cerner, contiene cerca de una cuarta parte de sal-
vado , cuyo producto no .se halla del todo desprovisto
de propiedades nutritivas, segin generalmente se
cree. En efecto, de los analisis de MM. Evart, y Las-
saigne resulta, que cien partes de salvado contienen
1330 de agua; 18,30 de almidén; 1,60 de albimina;
12,80 de materia gomosa azucarada, y 54 de porcion
lefiosa. 6 salvado verdadero. Segun recientes analisis.
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todavia ha quedado reducida esta udltima materia
a mucha menor proporciéon; pues M. Millbn no ha
encontrado sino 2,38 por ciento en el salvado proce-
dente del trigo tierno; y 1,25 en el del duro; lo cual
ha dado lugar & diversas opiniones, sobro si la harina
se debe cerner hastadepurarla por completo del salva-
do, 6 s6lo de una porcién determinada, 6 si es mejor
no exti‘aei'le ninguna ; de todo lo cual nos ocupamos
al tratar de la panificacion en el articulo del pan.

Falsificaciones de las harinas

Sin embargo de ser la panificacidon verdadera piedra
de toque, donde se revelan las harinas de leguml)rcs
y de cereales, que se mezclan con la de trigo, todavia
se le suele agregar la de habas, judias, centeno ,y la
fécula de patatas.

La liarina de habas se emplea con mayor frecuen-
cia, a causa del aspecto amarillento que da a la de
trigo, signo muy buscado como indicio de buena
calidad: pero el pan confeccionado con esa mezcla
adquiere un tinte ligeramente rosado vinoso, que
descubre ese fraude.

lade judias 6 habichuelas, comunica al pan un
gusto desagradable, algo amargo que se nota pronto.

La harina de centeno también desarrolla un sabor
especifico muy pronunciado, que tampoco pasa des-
apercibido.

En cuanto & la fécula de pataUis, puede, agregarse
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antes 6 después de molido el trigo , siendo mas dificil
de reconocerla en el primer caso que en el segundo.

Facilmente se concibe el perjuicio que irroga a los
])anaderos la mezcla de la fécula de patatas con la
harina de trigo ; no por el mal sabor que comunica al
i) an y que desde luego se reconoce, ni tampoco poi- el
dafio que pueda causar a'la salud , siné porque diclia
fécula no absorbe en el acto de la paiiiticacion agua
alguna; de modo, que el rendimiento de un saco do
ilarina que contenga dicha fécula, es menor que el
obtenido por otro saco de liarina pura ; siendo por lo
mismo la péi'dida relativa & la proporcion de la mezcla
referida.

El sindicato de los panaderos de Paris compi-endi6
bien los dafios que experimentaba la clase con seme-
jantes mezclas, al proponer afios atras un premio
de 2,400 fr-ancos, al que indicase un procedimiento
para sefialar las falsificaciones de las harinas , por el
cual se pudiese determinar la presencia de la fécula y
apreciar la proporcion en que esta entraba. Los
medios que con tal objeto se propusieron son muy
numerosos, pero no bastante precisos ni exactos, por
lo cual no los expondremos todos, siné solamente los
({ue son de utilidad practica.

La inspeccibn & examen microscépico muy atento
podra servir para descubrir la presencia de la fécula;
j) ues los granulos de esta, por medio de ese instru-
mento, ofrecen dimensiones de 140 & 180 milésimas
de milimetro, y formas redondeadas que constituyen
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esferoides 6 elipsoides, mas 6 ménos irregulares; al
paso que el almidén de la harina sélo tiene sus gra-
nalos de unas 45 milésimas de milimetro , de figura
deprimida, 6 de disco, vagamente reniforme, 6 con
una prominencia 6 mamelén central.

Otro medio do descubrir la fécula en las harinas
consiste en desleir con agua en un pequefio mortero
de 4gata, algunos gramos de la que so sospecha estar
falsificada y después filtrarla: si contiene fécula,
ciertos granulos en razén de su volumen , de su
formay de su textura mas floja, se desharan y segre-
garan ; hasta el punto de ceder al agua lo suficiente
de su sustancia, para que ese liquido, aun después do
filtrado, se colore de azul, por medio de unas gotas de
tintura de yodo: en la harina pura los granulos de al-
midon, como mas pequefios, planos y resistentes, se
conservaran integros, y el agua después del deslei-
miento y la filtracion antedichas, no se coloraréa poi'
el yodo, 6 4 lo sumo adquirira un ligero tinte vinoso
pasajero.

Este procedimiento que M. Gay-Lussac habia indi-
cado en sus cursos, se ha perfeccionado con las mo-
dificaciones introducidas por M. Roland, quien ha
reconocido la necesidad de separar desde luego el
gluten déla harina.

El almidén y el glatea son los dos pi'incipios (Juc
mas abundan en el interior dej grano de trigo. Como
la fécula de patatas no contiene glatea, que es el prin-
cipal elemento de las harinas, la sofisticacién de estas
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por aquella es eii extremo perjudicial, pues que inllu-
ye muchisimo en la panificacion.

Ademas de esto, las harinas son superiores , segn
({uc el glaten abunde en ellas, 6 inferiores si dicho
principio escasea; 6 lo que es peor, siestan averiadas,
echadas a perder, y su glaten carece de la propiedad
esencial, que es la de fermentar la masa, esponjando
el pan.

Era pues de la mayor importancia encontrar un
medio de apreciar la riqueza de las harinas, y descu-
brir la presencia de la fécula de patata de una manera
precisa. M. Roland, antiguo é instruido panadero, ha
resuello ese problema de un modo satisfactorio, del
i'ual exponemos lo mas facil de practicar, puesto que
tiene detalles de ejecucidn, que requieren muclio ha-
bito ; describiendo también como complemento de
aquellos, otros procedimientos mas sencillos y al al-
<:;ance de todos.

Lo primero que debe hacerse al tratar de i'econocer
esas falsificaciones, es determinar la cantidad de
glaten, puesto que, segun hemos indicado, pende de
ose principio la riqueza, de las liarinas.

M. Roland principia pues por desleir eii una taza
una cantidad determinada de harina con la mitad de
su peso de agua, amasandola en seguida entre las
manos , de manera que forme una pasta consistente.
Esta se deja reposar como media hora en tiempo de
calor, y una en el de frio, y después se vuelve & ama-
sar como antes: pero haciendo que caiga durante esta
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lGuuipulixcitii ¢obre lu ilRiSK LU liilu de agua, .siu
'sesui’. para que arrasti'C eoiiifigo ei almidoén.

lieehu esto .  sumci-je 1a masa que ha quedado an
Lilia pequefa cubeta medio ilcua de agua I'ria, donde
¢ |a amasa de nuevo . hasta giu' dicho liquido saiga
limpio de entre la jlastay las maiiL”s : lo cuai indica.
gLic selo ha (luedado el gU'iten piii'O, hidratado, obte-
nido este resultado, se enjugay pone a seca)', dcsimes
de lo cual se pesa , para poder Juzgar de la calidad de
la harina; siendo de advertir, que cuando esta es
buena, debe contener por término medio mi <mcc poi-
ciento de gluten.

Reconocida y apreciada la cantidad de gkileii que
contiene una liarina, por el sencillo método que aca-
bamos de exponer., veamos el modo de descubrir si
se halla mezclada con fécula de patatas.

Se toman 16 gramos de harina, otros tantos de
piedra areniscad asperon, y :12de agua: se ti‘ituran las
dos primeras juntfcis en un morter'i durante cinco mi-
nutos, teniendo cuidado de apretar sobi-e el pilon
fuertemente, y en seguida se va afiadiendo el agua
poco & poco, de manera que resulte una pasta homn-
génea, que se deslie con el resto de diciio liquido, el
cual se pasa por un filtro, para (lue quede claio. \ de
este se toman 30 gramos, que se ponen en im vaso do
experimentos, agregandoles otros30de solucion .uim
sade yodo, que segun dijimos al tratar delasacliicorias
se compone en el acto con 8 gramos de yodo y 300 de
;-0UM. agitandole 8 mimitns > dejaiHh'h' rcp..sar.
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Si se Opera comparativamente entre una harina
puray otra mezclada con un diez por ciento de fécula
de patatas se observa; primero, que el agua proce-
dente del tratamiento de la harina pura adquiere un
colorde rosa que tira & rojo, cuya coloraciéon se disipa
tanto mas pronto, cuanto mas himeda ha sido la
época en que se reciolect6 el trigo 6 fabricé la harina:
segundo , que operando sobre harina feculada, la so-
lucion yodada producirda un color que tira avioleta
oscuro, que desaparece muy lentamente.

Examinando cierto tiempo los liquidos, se nota que
si bien ambos principian a blanquear por el fondo
desapareciendo la coloracion, esto se verifica por
completo en el liquido que procede del experimento
con la harina pura al cabo de los 8 minutos, mien-
tras el de la feculada tarda mucho méas en desvane-
cerse, y resulta , que a la vez que el color blanco se
presenta en el fondo , el de violeta se conserva en la
superficie.

El anterior procedimiento es bien sencillo, claroy
exige poco tiempo, aplicAndose también con ventaja,
segln asegura M. Chevallier, & los fideos y demas
pastas; y por lo relativo a la fécula, lo mismo se com-
prueba estando mezclada al ti'igo sin moler, que & ht
harina.

Después de haber descrito el método mas sencillo
para demostrar la falsificacion de las harinas por la
fécula de patatas, vamos & exponer otro , para descu-
brir el fraude por medio de la harina de habas; la
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cual suele mezclarse eii la proporcion de un 10y hasta
un 15 pur ciento.

Dificil es reconocer la mencionada t'alsilicacion , sin
recurrir & procedimientos quimicos; puesto que la
harina pura de liabas bien elaborada tiene un color
blanco amarillento, yes suave al tacto, aunque se
apelotona, teniendo también un sabor acre pai-ticu-
lar, que recuerda el de las lialachuelas crudas. Apli-
cando el método de M. Roland & esta harina para
apreciar la proporcion de gluten , resulta (jue no con-
tiene ninguno. Asimismo, haciendo aplicacion a la
harinade liabas, del procedimiento puesto en practica
para veriiicar la presencia de la fécula en la de trigo,
sin mas variante que la de agregar a la harinay ai
asperon (2 gramos de agua, en lugar de 32, producira
la solucién yodada en el liquido ya nitrado un color
pizarj'iso.

Previo el udltimo reconocimiento de la harina de
habas en estado de pureza para aclarar mejor la
cuestion , procede hacerlo con la de trigo ([ue se sos-
pecha tener mezcla de aquella; y en esc caso, con-
viene verificarlo comparativamente, \aliéndose del
mismo modo ya descrito, corno mas sencillo y practi-
cable: es decir, tomar 16gramos de harina, con 16 de
polvo de asperdn, triturarlos en moi'‘iero 5 minutos, \
con 62 gramos de agua formar poco a poco una pasta,
que con el agua sobrante se acaba de desleii-, y luego
se filtra; en seguidamezclar 30 gramos de ese liquido
filtrado con otros 30 de solucién de yodo . que produ
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ciran el color de rosa con tendencia al rojo, si la
harina es pura; a la vez que tomara el de carne mas
6 menos pronunciado y que desaparece pronto, si
contiene,mezcla de la de habas.

Las otras harinas tanto de cereales como de legum-
bres, que en ocasiones suelen agregar a la de trigo
cierta clase de panaderos, se patentizan mejor en el
pan ;y como es rara la comision de ese iraude en el
trafico de aquellas, tratamos de él en el articulo coi--
respondiente.

También se dan casos de mezclar carbonato y los-
lato de cal a las harinas de ti-igo.

La primera sustancia se reconoce de la siguiente
manera : se toman 20 gramos de harina y se deslien
en 0O de agua destilada, afiadiéndole luego &cido
clorhidrico: si la harina ensayada contiene carbonato
de cal, habra efervescencia poca 6 mucha, segun la
cantidad que contenga de dicha sal, la cual es efecto
del 4cido carbonico que se desprende de esa mezcla.
Después se filtra ese liquido, sirviéndose de papel que
no contenga nada de carbonato calcareo. En seguida
se vierte en el liquido filtrado oxalato de amoniaco, el
cual producira un precipitado de oxalato de cal, caso
de que la harina contenga el principio extrafio que se
busca; pues estando pura nada semejante sucedera.

Para comprobar la presencia del fosfato de cal, se
carbonizan 6 incineran 10gramos de la harina sospe-
chosa, préviamente desecada, y el producto de la cal-
rinacion se pesa, debiendo (]in‘dar reducido 4 86 9
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centigramos, si aquella es pura; mas si excede de esc
peso, puede considerarse falsificada con dicha sustan-
cia U otra analoga.

Reasumiendo todo lo expuesto sobre las falsifica-
ciones de la harina de trigo resulta :

1. " Que el glaten, que constituye la riquo7.a de dicho
polvo, se aprecia por medio del amasamiento . y de
repetidas lociones 6 lavaduras.

2. " Que la presencia de harinas extrafias se demues-
tra por igual procedimiento , toda vez que careciendo
de glaten, aparece disminuida la proporcién que debe
contener la de trigo.

1.” Que la mezcla de harinas de iiabichuelas y de
centeno, se revelan por el gusto del pan , comunican-
dole la primera un salior desagradable y amargo, \la
de centeno otro especial.

4" Que la facula de patatas se descubre por medio
del yodo.

Que la harina de habas, que constituye uno de
los fraudes mas frecuentes en la do trigo, se com-
prueba por el mismo reactivo.

fl." Que la existencia del carbonato de cal se hace pa-
tento por medio del acido hidroclérico y del oxalato
deamoniaco.

7." Que el fosfato de cal y otras materias térreas que
pudieran agregai'se a la harina, se reconocen por la
incineracion y cl peso comparativo.

R“y altimo : Que la mezcla de harinas de otros ce-
reales V legumbres con la de trigo . por no tener su
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origen en la fabricacién de ese polvo , ni en las tran-
sacciones en los mercados, y si verificarse por los
panaderos, se patentiza mejor en el pan.

Alteraciones de las harinas

Sin causa conocida , y tan sélo por sei* muy afiejas
las harinas, llegan & perder sus propiedades norma-
les; lo cual se advierto por la falta de frescura y con-
sistencia al tacto, por el color blanco que tira & ceni-
ciento, y el gusto y olor parecidos al del jabén; en
cuyo caso, apénas pueden utilizarse mezclandolas con
otra fresca, aunque siempre resulta un pan do calidad
inferior.

Otras veces por efecto do la humedad de la atmoés-
fera,de la del sitio donde so hallan almacenadas, 6
por su mala conservacion . llegan & fermentar en
mayor 6 menor grado; y eiitdbnces se nota un des-
prendimiento de calor por medio del tacto, que vul-
garmente se dice estar calentada: un olorespermatico
bastante marcado, su color se halla empafado, en
vez de pulverulenta se concreta, formando grumos
aislados, y a veces se liacen extensivos a toda la hari-
na contenida en el saco 6 barril; hasta el punto de ser
preciso pulverizarla, para poderla dar salida, mez-
clandola en escasa proporcion con otra fresca; pero
de todos modos es de calidad muy infima el pan que
con esta harina se obtiene.

Efecto de haberse mojado las harinas con el agua
de lluvias 6 del mar. en sus transportes ya ten*estre 6
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maritimo, llegan a perder sus caracteres lisieos en
tanto grado, que su color es rojizo, el gusto acre y
nauseabundo. y el glaten pierde su elasticidad, po-
niéndose viscoso y pegajoso, resultando un pan sin
leudar, gris, pesado, é insalubre; en términos que sélo
sirven las harinas en semejante estado para fabricar
almidoén.

Por un vicio de fabricacion suelen & veces estar al-
teradas las harinas en el principio constitutivo mas
importante: es decir, que de resultas de una molien-
da precipitada, por no hallarselos trigos en buenas
condiciones, 6 encontrarse plagados de gorgojo, U
otros insectos, el glaten no figura en la proporcion
debida, 6 carece de las verdaderas propiedades. que
son indispensables para la perfecta panificacion.

Kntre algunas mieses suele criarse una planta lla-
mada trigo de vaca, 6 melampiro de los campos, que
si no so tiene la precaucién de separarla antes de la
molienda, se encuentra convertida en harina, y mez-
clada con la de trigo, cuyo gluten altera, dandole un
color negruzco, y disminuyendo su elasticidad, comu-
nicando al pan un aspecto rojizo, y un sabor amargo
desagradable.

Dicha alteracion puede comprobarse, formando una
imsta con harina sospechosa y acido acético diluido
en doblo cantidad de agua, poniéndola a cocer sobre
una cuchara de plata, y después de evaporada la hu-
medad de dicha pasta, se corta por la mitad . apare-
ciendo en la superficie de la seccién un color rojo
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Asimismo, se encuentra en ocasiones la zizana:
<uya mezcla es muy nociva a la salud, y para recono-
cerla, so trata, la harina con alcéhol & 35"al cual co-
munica la zizafia, después de alpun tiempo, un color
verdoso, y un frusto acre; y si dicho alcéhol se evapo-
ra. dejara un residuo resinoso, verde muy subido.
a<re, y amarfro.

Respecto al centeno atizonado, remitimos al lector
al articulo del trifro. en el que insistiremos también
sobre la zizafia. v el triffo de vaca.

MEIADOS. .Multitud de bebidas refrescantes, y algu-
nos platos do reposteria sometidos a la congelacion
artificial por medio del hielo, so comprenden en este
articulo, asi como ios sorbetes, quesos helados, etc.

Muy variadas y discordes son las opiniones respec-
to 4 la influencia de las bebidas congeladas sobre la
salud, aun éntrelos hombres déla ciencia: pero se
puede afirmar en tesis general, que .salvo los casos de
hallarse sudando, fatigado, y acalorado en el acto de
tomarlas, 6 padeciendo ciertas afecciones, en particu-
lar de ins vias respiratorias, ya agudas o croénicas, 0
sufriendo algunos Hujos que conviene respetar, estan
exentas de los peligros é inconvenientes que se les
achacan.

Sin necesidad de dilucidar esta cuestién con razo-
nes que nos alejarian de nuestro propdésito, y por ser
mas propias de una ohrn de higiene privada, hastnra
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muesti-a.

En los Estados Unidos del norte de Ainériea . pnis
glnc.inl en invierno, y de calor sofocante en verano, es
tal el abuso que se liace del hielo en casi todas las pu-
blaciones, y todos los dias del afio. que si uno pide en
malquiera parte un vasodeagua.se lo sirven, aun
en el rigor del frig, ron el rorrespondiente trozo de
hielo cristalino sobrenadando en el liquido. En las
mesas, desde luego se toman tanto el agua romo los
vinos del mismo modo.

En la Habana, (-alurosa romo ciudad tropical,
también se usa con profusién el mismo hielo que
llevan délos Estados Unidos: pues aparte del abuso
(Jue & todas horas del dia se hace de bebidas frias.
apénas hay una mesa regular donde al almuerzoy
comida no figure aquel articulo.

En ambos paises liay publicaciones médicas con
datos estadisticos curiosos, y al tratar de las causas
de .algunas epidemias, y de ciertos padecimientos,
Unicamente vemos figurar al hielo, en especial en ios
Estados Unidos, como causa permanente de la caries
dentaria. En efecto, que llaman Id atenciéon las malas
dentaduras en aquellos paises, y s610 asi se explica,
el que se sostengan en ellos tantos dentistas, y ade-
lante tanto ese arto.

Entre nosotros también hay provincias, como las de

Valp.noia. Alicante, y Murria, donde no deja de ahusm-
.odr loa hrladoa. aun en la= rlnara popularen: y no
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sabemos que se hagan notar padecimientos especia-
les, 6 de mayor frecuencia por esa causa; de donde
podemos concluir lo manifestado en un principio, de
que en tésis general, las bebidas congeladas estan
exentas de los peligros é inconvenientes que se los
achacan.

Esta clase do bebidas esta, expuesta a sufrir altci-a-
ciones, por efecto de las garrafas 6 garapifieras donde
se congelan; porque si son de cobre, y se hallan mal
estafiadas, pueden producir serios accidentes, de que
hay muchos ejemplos. Este peligro deberla ser mo-
tivo sundentc para prohibir en los establecimientos
publicos el u.sode otros utensilios para el caso, que el
de hoja de lata, aunque de poca duracién, pero si
mas barfito. y aparente al efecto por sus paredes del-
gadas.

Igualmente se deben mirar con recelélos sorbetes
que presentan un color vivo artificial, en particular si
es el verde, poi'que suelen servirse & veces para obte-
ner aquel, de saies metalicas, que no estan exentas
de peligros, del mismo modo que tenemos manifes-
tado al tratar de los dulces.

El que traza estas lineas fué testigo presencial, y
actor a la vez por su calidad de facultativo, de cierta
escena que tuvo tanto de séria como de ridicula. Fué
el caso un baile de etiqueta en una sociedad, enei
que para obsequiar & las damas sirviéronse dulces y
sorbetes variados, entre los que llamaba la atencion
uno do color vei-de azulado. El resultado fué. que
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muchas sefioras y seforitas que dieron la preferencia
a ese sorbete, sin duda por su hermoso color, se
vieron acometidas antes de concluir el sarao, y en
medio del salén . de vémitos, retortijones de vientre,
y oti-os efectos consecutivos, sin darles tiempo para
podei* ocultar, ni disimular tan critica situacion. In-
vestigada. 6 mas bien conOrmada acto continuo la
causa presunta de tan subitos y generales aaadcntes
resultd; que un confitero que habia preparado los he-
lados, y encargado alli de servirlos, confesé ingenua-
mente, que para obtener el color verde se habiavalido
del verdete (cardenillo™ pero en muy corta cantidad,
segun lo tenia de costumbre, sin que jamas hubiese
ju'oducido semejantes efectos.

Sea que la cantidad de cardenillo fuese corta, aun
gue no tan minima como creia el confitero. 6 por la
oportunidad y presteza con (lue las pacientes fueron
auxiliadas, pues nos encontrdbamos en el baile seis
médicos, y en frente una botica. felizmente no hubo
(Juc lamentar desgracia alguna, limitandose a las mo-
lestias referidas, que en algunas personas se prolon-
garon hasta el siguiente din, y alos llantos, desmayos.
y sustos hasta cierto punto fundado”.

Siempre pues que sobrevengan accidentes parecidos
d los mencionados, y consecutivos al uso de helados
y sorbetes, se debera proceder conforme a lo que de-
jamos expuesto al tratar de los dulces, tanto para ro-

mediai'demomento susperniciososefectos, como para
leeconoce.ryc™m|)robarlapresenciadesalesmetélicas.
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HIGADOS.—VER<;e Menudos. Moniulillos. Despojo./™

HIGOS. (Ficufi carica). Frutn de un arbol originario
ilei Oriente, y desde siglos urlimatndo y propagado
por todn nuestra peninsuln . ha producido por medio
del cultivo variedndes infinitas, que estan comprendi-
das en las tres clases de verde-amarillos, blancos, y
violeta, ademas del primer fruto llamado breva, b
higo de flor, que es de mayor tamafo, y se produce
dos meses antcs que los otros.

Todos los higos son agradables, y mas 6 ménos
dulces y alimenticios, en razén del azGcar y mucilago
que contienen en abundancia, pero algo indigestos:
por lo que conviene comerlos con sobriedad, para que
no causen diarrea, despojarlos de la piel que los
(‘Ubre, y quitarles el pezén, porque aquella se digiere
mal, y este Ultimo suele conservar parte de la savia,
que es lechosay Imstante cdustica, segun lo demues-
tran las escoriaciones de los labios y lengua, si no se
tiene osa precauciéon, y no estan bien maduros.

Los higos deben escogerse de piel delgada y tiorna.
con algunas grietas, suculentos, y de buen gusto, un
poco blandos, pero no demasiado: pues esta circuns-
tancia y la de estar revenidos indican. que la fruta se
halla fermentada, y por lo tanto inservible, por des-
agradable y nociva.

r.os higos secos 0 hechos pasa, que son un gran ai-
ticulo de rigueza en las provinciasde Valenciay en la
de Malaga . por competir con los celebrados de Smii-
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na, son mucho mas dulces Que los lieseos; pues
evaporada el .,.. de vegetacién que contienen en el
ultimo estado, la parte azucarad.i y mucilaginosa
se concreta, y pone mas consistente, aumentando
también sus propiedades alimenticias.

Esta clase de higos conviene & las personas liabi-
tilalmente estrefiidas, por su accion laxante, y su i'o*
cimiento a los que padecen del pecho, por ser uno de
ios buenos pectorales.

Examinense con cuidado los liigos, tanto Ircscos
como secos, antes de comerlos, por si albergan gusa-
nos, a lo cual son propensos.

HIGO CHUMBO. ,'Cactus opuniia:. Llamado también
de nopal, depala, y de luna, esel Truto de una liiguera
especial déla América intertropical, naturalizada en
el sud de Europa.

El higo chumbo estd compuesto de una pulpa ama-
rillenta, que contiene multitud de semillitas, de iornia
y consistencia de huesccillos, que lo hacen indigesto;
y de un zumo rojo escarlata, que trasciende a la orina
de los que comen esa fruta, muy acuoso, y de saboi
muy dulce, algo empalagoso; por lo que no agradan

todas las personas, y se considera como refrescante.

HINOJO. :Anetlmin fwnicidum). De esta planta aro-

matica hay dos clases, que son el hinojo comun 6 de
vifias, que se «ria espontaneamente, y el dulce, que es

el mismo (‘'uUi"mado.
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Las hojas y el grano 6 semilla, que contienen un
aceite volatil, se emplean para condimento, teniendo
la propiedad de favorecer la digestion, y disipar los
Hatos.

HONGOS. Fungij. Conocidas también con el nombre
de setas, estas especies de plantas criptégamas vienen
figurando entre los placeres de la mesa desde muy
remotos tiempos; y en las paginas negras de la histo-
ria por la muerte de los emperadores Claudio, Jovian,
Carlos VI, laviuda del Czar Alejandro, y multitud de
personas meénos célebres, victimais todas de ese man-
jar, que llegd a merecer de Nerdn el dictado de «regalo
de los Dioses» por haber sido colocado en el rango de
esas divinidades su antecesor el precitado Claudio,
después que murié por esa causa.

Algunos califican & los hongos de manjar agradable
y sumamente nutritivos, y que participan de la natu-
raleza de las sustancias animales, si bien todos con-
vienen en que son muy indigestos, en particular para
ciertas personas.

Lo de sumamente nutritivos no deja de ser exage-
rado; puesto que de recientes analisis resulta, que los
hongos en general se componen de celulosa-albimina
vejetal-manito-azlcar iérmentescible-materias crasas
azoadas-acidos fumarico, citrico, y malico-sosa-pota-
sa-y magnesia; entrando las materias azoadas en una
proporcion de 4 &4 7 por ciento. También iia encontra-
do M. Braconnot un nuevo principio llamado fongina.
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que es inerte, y que segun MM. Payen ,y Letort es la
celulosa.

Sou tantos los géneros, especies, y \'ariedades de los
hongos 6 setas, que Sir Sowerby, escribié hace algu-
nos afios sobre ese punto tres volimenes en folio, y
solamente en Inglaterra llegé acontar méas de cuatro-
cientas f anili s.

Los hay pues pulverulentos, ileconosos, lilamcnto-
S0s, cai-nosos, coriaceos, incoloros, blancos, negros,
oscuros, leonados, amarillos, aceitunados, anaranja-
dos 6 rojos, etc., etc., y en medio de esa variedad,
tod ivia no se conocen signhos fisicos, quimicos, ni
botanicos caracteristicos, que do un modo iiidudalile
permitan distinguirlos hongos comestibles de los que
son venenosos.

Sin embargo de todo, en el siguiente paralelo expo-
nemos los caractéres mas distintivos de ambas clases-

hOI"IgOS venenosos,

HONGOS COMESTIBLES.

Los que nacen en subter-
raneos, 0 & la sombra, en sitios
lidinedos, en los troncos \

Los cultivados, 6 los que se
crian en los prados, eriales,
bosques abiertos, 0 & orillas de

los "amiiios.

De mediano tamafio en su
clase respectiva, con el som-
brero 6 parte superior cubiei la
de una pelicula’ coriacea, fécil
dequilar,y por la cara infe-
rior guarnecida de hojuelas
perpendiculares de color ro-
sado. .
Pediculo y tallo de una a dos
pulgadas de alto, llenos, pero
no hinchados, y en su union

raices de algunos arboles, y
sobre jos despojos vegetales
animales en putrefaccion.
_Los que tienen la carne co-
ridcea, 6 aia inversa que son
blandos, que se dernlen en
una agua negruzca. )
Los de color brillante, abi-
garrado, que lo cambian al
partii'los por el contacto del
aire, 6 no lo conservan despue?
de lavados,
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cou ci sombrero una especie de ~ Los que lieneii un jugo le-
collor. ) ' choso. ]

_ De un solo color, sin que  Tienen un olor fuerte, viro-
ésle cambie al partirlo, porel so, desagradable, 6 fétido eu
contacto del aire. i estado fresco.

_De olor agradable, parecido  Los de sabor acre, amargo,
sil de harina reciente, 6 de al- , acido, picante, astringente, 0
meiidras amargas. s0s0 hauseabundo.

Que el gusto sea agradable,

y nada soso, picante 0 amargo.

Que se seque antes de cor-
romperse.

Acabamos de ver lo uiiiclio que tienen de vayo, y lo
poco de concreto y preciso los signos que liemos enu-
merado, en una cuestion que tan sériamente afecta a
la salud, desde el momento que se halla sujeto al
juicio apreciativo que emana de la manera individual
de mirar las cosas. Todavia sube de punto la incer-
Udumbre, al considerar las infinitas especies, géne-
ros y variedades de hongos, c{ue se prestan a la
combinacion de unos caracteres con otros, para que
Y duda prevalezca,' y sin que liaya el recurso de
apelar & la nomciiclutura, para que sirviera de guia
al consumidor, en el caso de jmderse clasificar con
rutera seguridad; pues liay pocas sustancias vegetales
(jue tengan nombres tan arbitrarios, caprichosos, y
variados, como los hongos, entre cl vulgo, hasta el
extremo de no entenderse sobre cl particular de uno
a otro pueblo.

No obstante, deseosos do aclarar en lo posible lo
poco que hay de positivo sobre la bondad dé los
liuiigus, vamos &a desoribii- el reducido repertorio

linsia liov din ndmitidos cu elasc de (‘omcMihlcs.
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Agarico coiucstible. (Agaricm cdiiUs 6 predella,.
Esta seta que cmindo no se cultiva so ci'ia en los
campos, es la mejor y de mayor coniianza. Su som-
brero 6 parte superior es i-edoiideado y convexo , ya
blanco, amarillento , y & veces oscuro : las liojuclasé
laminillas de color de rosa, mas 6 ménos claro; el
tallo redondo , lleno, carnudo, con un anillo 6 collar
en su unién con el sombrero ; y la carne blanca, do
olor y sabor agradables, y pai‘ccido al perifollo.
Algunas veces se ha confundido este liongo con el
agéarico bulboso, que es muy nocivo; > aunque
también su color es blanco, y en ocasiones verdoso,
se distingue, en que en lugar del collar, tiene una
volva ; bolsa) completa, que lo envuelve desde la raiz
a la parto superior del sombrero ; su pediculo es bul-
boso y fistuloso; las laminillas blancas, en vez de
rosadas ; y en fin, la piel que cubre la cara superior
del sombi'ero esta muy adlierada. Lo mas pmdentc es
desechar todo hongo de pediculo hinchado en forma
de bulbo, y cuyas hojuelas son de color blanco.
Morillo comestible. (Phallus osctilcnius \ Llama-
<a también Colmenilla, MiXrgura, esta seta sigue
en bondad & la anterioi-, y abunda en sitios algo
humedos de los bosques y prados, en los meses de
Abril y Mayo. Es del grosoi- de una nuez, y mayor:
dura, esponjosa, do olor agradable , pediculada, con
el sombrero ovoideo, imperforablc, y adJierente. El
color vai'ia, pues la hay blanca que tira a roja, a
leonada . v & negra , segun la edad . rojas,z|)oardas
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azules. Estas setas asi secas como frescas son desabor
delicado , alimenticias, y excitan el apetito; pero esti-
mulantes, y deben escogerse tiernas , del tamafo de
una nuez, ovales, y de color blanco amai-illento.

También se pudiera confundir con la Colmenilla un
hongo parecido, que es el Phallus impudicus; pero
examinado con detencion se nota, que el pediculo es
muy alto , que tiene volva, y sobre todo por el som-
brero , que es menor, dejando trasudar un jugo ver-
doso , de olor i'epugnante, bastando sélo este signo.

Merulio. (Agaricus cantharellus). Este hongo muy
abundante en los bosques, desde .lunio & Octubre,
presenta en un principio su sombrero redondeado
y convexo ; y al desarrollarse, la forma de un pe-
quefio embudo, con los bordes contorneados de
varios modos , rizados y festoneados. La cara inferior
de dicho sombrero se halla cubierta de laminillas que
parecen arrugas, y el pediculo es corto, lleno y car-
nudo. Este hongo se suele conservar seco , poi- ser de
uso alimenticio muy general, y es conocido con
nombres diversos, segun las localidades, entre ellos
el de cabe::a de gallo que canta.

Agarico de acebo. (Agaricus ilex). Entre los troncos
de ese arbol se cria en tiempo de otofio este hongo,
cuya carne esta juzgada de fina y delicada por el
sabor y oloi- agradable y aromatico.

Agarico moserfio. (Agaricus inuseron). En la pri-
maveray otofio se encuentra esta seta en los eria-
les, prados montafiosos y en el musgo de los bosques;



HONGOS

cuy.i suml>i-ei-o sinuoso y c.otivexo tiene la carne
densa, quebradiza, de olor agradable y gusto muy de-
liuado ; debiendo escogerse grueso como un guisante,
blanco, tierno, carnudo y bien oloroso.

Existen dos especies & i-ual mas agradables de este
hongo; el uioserfio comdn , mas grueso, de pediculo
lleno , consistente, que se retuerce sin romperse, con
el sombrero blanco mate, 6 amarillo palido, de
lorma irregular; y el falso masenlo que se encuentra
a iines de verano en los bosques, de menor tamario,
con el sombrero menos grueso y el pediculo mas
dobil.

Cfacaria. (Clacaria). Ninguna de las especies de
esto género de hongos es dafiosa ; pues todas son co-
mestibles , particularmente la Coraloklea 6 Barba de
cabra , que se cria en los bosques por el otono, de
color amarillo palido, aunque hay variedades amari-
llas , encarnadas, rojo naranjado, cuya carne es
blanca, quebradiza , do olor y gusto gratos, debiendo
cogerse jOvenes, para ciue no se vuelvan coriaceos

con el tiempo.
Oti-as especies de eUivai-ias eoiisisteii en uim masa

eaniuda, que se ramiflea como la colillor, aunque
estas se usan poco, por ser muy pequefias.

Amanita carmesi. (Agaricus amanila). La faci-
lidad de confundir esta especie de fiongo con otra de
mismo género que es lamas venenosa do todos, exige
(lue lijemos bien nuestra atencién.

La amanita comestible, considerada como lamas
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lina y delicada de las setas, abunda niuclio en los
bosques; tiene una volva considerable, el sombrero
de color rojo 6 rojo naranjado por fuera, las hojuelas
de hermoso amarillo y el tallo mas grueso en hiparte
inferior y amarillento: se coge en Octubre y se guarda
seco para el invierno.

El falso carmesi. (Amanita muscaria), (que es
el que ocasiona los mas graves accidentes), tiene la
parte superior de rojo vivo, sembrado de pequefas
inanciias 6 pintitas irregulares, las hojuelas blancas
y el pediculo ménos grueso , mas redondeado y alto.
Nétense como caracteres distintivos , el color rojo del
sombrero, con las manchas ii‘rcgularcs y el blanco de
las hojuelas.

De este ultimo liongo se saca el principio que M. Le-
tellier ha llamado amanitlna, combinado en los demas
con el fungate de potasa, y que & corta dosis es nar-
cético-acre.

Escaso parecera el niumero de hongos que acabamos
(le exponer, como los mas conocidos y de mayor con-
lianza, en un articulo de tanto consumo, y que con tal
profusion ofrece la naturaleza; pero no permite mayor
latitud el conocimiento incompleto que se tiene de
esta clase de alimentos, para evitar los casos desgra-
ciados que desde remotos tiempos se vienen suce-
diendo. Aun circunscribiéndonos & los de mayor
garantia, no debiéramos haber descrito siné los tres
primeros, que son los que Unicamente la ciencia ad-
mite como tales, y los que la administracion permite
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expender on los mercados, en que este articulo como
otros muchos se hallan reglamentados.

No falta quien presume do conocer los hongos que
son venenosos, valiéndose de ciertas pruebas; entre
ellas la de aplicar una moneda de plata sobre la seta,
para ver si se pone negra ; 6 la de cocer hongos con
cebollas blancas, y si estas ennegrecen, en ambos
casos no deben comerse; todo lo cual no pasa do ser
una jactancia errdénea.

Algunos cocineros aseguran , que muchos liongos
venenosos dejan de ser nocivos hirviéndolos prévia-
mente, poniéndolos en remojo con agua y vinagre, 6
aderezandolos con zumo de limon. También hay
quien refiere, que en la Siberia se comen todas clases
de hongos impunemente, liaciéndolos liervir antes en
agua ligeramente salada. Y en fin , personas respeta-
bles declaran estar convencidas, de que en Italia se
condimentan con el zumo de limon todos los hongos,
y que con esa precaucion son inofensivos los mas pe-
ligrosos.

Mayores detalles sei'ian de desear, para poder apre-
ciar lo que hay de positivo en los anteriores asertos,
ya que por una parte la cuestion es tan ocasionada &
errores, tratdndose de unas sustancias cuyos carac-
téres distintivos a veces son sobrado confusos ; y poi
la otra se pone en abierta contradiccion con lo que la
ciencia nos demuestra.

segun este. la pi-opicdad venenosa de los hongos es
<lebida d un principio llamado AmcwWnn. encontrado
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seifun anies indicamos, en el genero Amanita; el cual
es soluble en el agua, insoluble en el éter é incristali-
zable; que no pierde su virtud por la desecacién, ni
por la ebullicion ; que tampoco se descompone, ni
precipita por los acidos, los alcalis débiles, el acetato
de plomo, ni por la infusién de nuez de agallas ; que
no tiene olor nisabor, que i'esiste & una temperatura
superior & la del agua hirvionte, y por ultimo forma
con los acidos, sales inci-istalizables.

A mayor abundamiento , si tan sencillo fuera con-
vertir en comestibles inocentes los bongos venenosos,
no regii'ian, como tienen rigiendo en el municipio de
Paris, ordenanzas de policia expresamente para ese
articulo comestible, desde el 13 de Mayo de 1782 & la
fecha que siguen vigentes: en las que resalta el mayor
ligor, sobre la venta é inspecciéon del mismo en los
mercados de aquella capital, & cargo de un profesor
farmacéutico , comprendiendo solamente las tres pri-
meras especies de las que hemos descrito, a titulo do
comestibles; pero previo examen de dicho facultativo,
con el exclusivo objeto de evitar la repeticion de ac-
cidentes desgraciados que varias veces han sucedido.

Tan bien reglamentado parece estar el comercio do
los hongos, queM. Chevallier consigna en el tomo 27."
de los «Anales de higiene» que hoy dia son extraordi-
nariamente raros los accidentes causados por su uso.

Interin en nuestros mercados no se sujete la venta
de los hongos & una inspeccién pericial, conviene ser
cif( uaspectos, exam inandolos antes de su pi“eparacion
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culinaria, para ver si retinen las principales condicio-
nes que les liemos asignado. Tener ciega confianzaen
una criada que presume de entendida cocinera, > en
todos los establecimientos donde se sirve de comer,
por mas que se titulen hoteles 6 vesiauranis, es jugar
un albur muy peligroso.

Envenenamiento por loe hongos

Los efectos de los hongos perniciosos no siempre se
maniflestan al poco tiempo de haberlos comido , sino
al cabo de doce 6 veinte y cuatro horas, lo cual de-
pende de la cantidad ingerida en el estdmago , y de la
actividad del principio toxico,

En el primer caso, se experimentan desérdenes
gastricos, mas 6 ménos intensos, que cesan Si se re-
curre sin perder tiempo & los cmeto-catarticos, como
8-ramos de sulfato de magnesia con 5centigramos de
tartaro emético, y luego agua tibia en abundancia,
para favorecer su accion y eliminar la causa que
principié a obrar. Verificado esto, se administran be-
bidas mucilaginosas muy repetidas, con algunas
gotas de éter, 6 sea agua de goma, 6 cocimiento de
altea con a/Zaicar, poniendo 1006 12 gotas de aquel es-
piritu en cada vaso.

Mas cuando los sintomas han tardado muclio en
manifestarse, es indicio de que se ha verificado ya la
absorcién del principio deletéreo, 6 AmamUna, y en-
tonces abre la escena por una sed intensa, tension cu
el estbmago y bajovientre, hincha/.on de tos Inpocon-
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drios, cardialgia, frecuentes vomitos y ciimarns, opre-
sion. retortijones, ansiedades, angustias inexpiiea-
I'lcs, oi-jnas sanguinolentas, postracién do fuerzas,
~inoopes, liipo, sudores frios, tcmbloi-gencra]. fidaldad
en las extremidades, la gangrena, y en nna palahra.
todos los sintomas de nna préxima muerte.

Sin embargo, esos funestos fenémenos no siempre
\ienen Juntos, ni en igual grado en todos los indivi-
duos: pues dependen do la cantidad del veneno absor-
bido, de la sensibilidad del sujeto y de otras muchas
circunstancias.

Para remediar todos esos accidentes es preciso
obrar como en el primer caso: es decir, evacuar con
actij\idad y prontitud , por arriba y por abajo,y ¢ila
vez tomar grandes cantidades de bebidas mucilagino-
sas U oleosas, agregando & las precitadas las de
malvas, linaza, el aceite de almendras 6 comdn ,y la
leche. También se emplean con buen éxito las lavati-
vas purgantes, como el aceite comun con la miel de
abejas, 6 dos onzas de sal de higuera en seis de agua
templada, y los bafios y fomentos emolientes ai
vientre.

Después de \erificadas las e\acuaciones. y calma-
dos algin tanto los anteriores sintomas, so continla
administrando el éter sulfdrico, dando al enfermo
cada cuarto 6 media hora . segun la intensidad, >afi
gotas en un terrdn de azlcar, liasta que se tranquilice.
En fin, si so ha logrado desvanecer ese estado grave y
alarmante, todo queda reducido ;i una gran'debilidad
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oonseciitivii. que ya saben los facultativos como deben
combiitii-: pues si liemos sido minuciosos en el trata-
miento. descendiendo & ciertos detalles, es refirién-
donos & casos y personas, que en situaciones dadas
no tuvieran mas recurso que auxiliarse asi propias,
(3 abandonarse auua suerte funesta, 6 cuando ménos
muy peligrosa.

HUIiIVAS. Comicensc con este ndmbrelos liueveci-
llos del pescado de que ya hacemos mérito al tratar
(le los despojos, pero que tratandose de peces de regu-
lar tamafo, conviene fijar en ellos la atencion , por-
(jue difieren algun tanto del resto de su procedencia.

Las huevas consideradas por algunas personas
como manjar delicado, aunque de textura floja, no
dejan de ser bastante indigestas, y sobro todo excitan-
tes, y no las de todos los peces son iguales.

Merecen la preferencia por sanas, nutritivas, y
agradables las de abadejo, de merluza, de perca, sa-
balo, rébalo, y bonito.

En cambio las de liza y las de lota irritan y purgan:
las de barbo y las de sollo suelen producir nauseas,
vomitos, y diarrea; y las de esturién , ciue saladas o
ahumadas se conocen con el nombre de Cavinr, sobre
ser muy indigestas ocasionan a veces fiebre.

Todas las referidas, excepto el caviar, se entiende lo
dicho cu estado fresco, pues conservadas por la sala-
z6n empeoran sus propiedades.

Las huevas frescas que con frecuencia se expenden
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separadas, hay que examinarlas con esmero, porque
entran en descomposicién mas pronto que el pescado,
y en ese estado todas son nocivas, pur™ando por ar-
riba y por abajo.

HUEVERA.—Véase Menudillos.

HUEVOS. (Ova). Los de gallina, pava, pato, paloma,
y de otras varias aves, son de un uso tan general, que
no hay pueblo en la tierra donde no se haga de ellos
un gran consumo, por ser alimento que en pequefio
volimen redne bastante parte nutritiva,sano, agrada-
dable, de variadas y prontas preparaciones, y propio
para asociarlo a otras sustancias.

Fisica y quimicamente considerado el huevo de las
aves comestibles, consta de cascara, membrana in-
terna, yemaq, y clara.

La cascara se compone de materia animal, carbona-
to de cal, id. de magnesia, fosfato de cal, y algunos
vestigios de 6xido de hierro. La materia animal cuenta
el azufre en el nUmero de sus elementos, que se des-
prende en el estado de hidrogeno sulfurado, cuando la
cascara préviamente c.alcinada se trata por los acidos.

La membrana interna también cuenta al azufre
entre sus elementos, y se disuelve por la potasa.

La clara esta formada por celdillas Hojas, llenas de
liquido albuminoso, cuya densidad no es igual en
todas las capas: se compone de una disolucién de al-
liitmina que contiene algunas sales, y probablemente
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sosa libre. Se disuelve completamente en el n¢iiua tria
6 til)ia, dejando so6lo sin disolver alilunas partes
membranosas: en el apua hirviendo se convierte
en una masa compacta, d causa de su mucha albu-
mina.

La yema de huevo sejiun un anélisis de Proust, con-
tiene 54 partes de agua, 29 de aceite, y 17 de albumina.
M. Bostoch ha encontrado en ella un aceite fijo ama-
i-ilto. una materia gelatinosa, otra morena soluble en
el alcohol, y que no es de naturalc/a crasa, y albu-
mina: M. Lecanu ha hallado en ella colesterina.

De todos los huevos de usual consumo los de gallina
son los mejores, los de pava no tanto, y moénos aun
los de anade, oca, y deméas aves acuaticas; y liay
personas de tan fino paladar que conocen por ellos la
clase de alimentacion que usa la gallina : siendo bien
sabido, que la que como granos solamente, los pone de
sabor mas delicado que la que se sustenta con yerbas,
y mejor aun que de insectos, los cuales les dan mal
gusto ; habiéndose observado, que las yemas de alieto
los comunican un olor de trementina. y el uso exclu-
sivo de la cebada el color palido & la yema: el mai/.,
amarillo rojizo, y el sabor superior a todos.

No son susceptibles los huevos de poderse adulfc-
m r. pero si de alterarse ; siendo muy comdn expen-
derlos al publico de tal manera, que no faltan casos
de haber producido trastornos en la salud. En los
« Anales de higiene » se registra uno de cuatro perso-
nas. que después de hahei* comido dulces hechos con
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pasta en que entraba huevo, se sinijcr<..n indispuestas
presentando una de ellas sintomas de npoplegia en la
primera risita del médico. Examinado el suceso en
todos sus detalles se averigud, que la cascara del
huevo estaba verdosa en su interior, exhalando el
olor fétido propio del liidrégcno sulfurado. En efecto”
segun los experimentos del quimico M. Chaussier,
pueden atribuirse aquellos accidentes al hidrégeno
sulfurado que el huevo desprendi6é en el estémago,
puesto que han sucumbido algunos animales a
quienes dicho profesor inyectd aquel gasen el referido
6rgano, en otras ocasiones.

La alteracién que acabamosde manifestarse explica
facilmente, si se tiene en cuenta la notable porosidad
de la cascara de huevo , la cual permito la evapora-
cion del agua que contiene en su interior, a la que
sustituye el aire exterior, que penetra a través de los
poros,y que favorece la putrefaccion de la materia
albuminosa, 6 sea la clara; y esto se verifica con mas
facilidad, a medida que se aleja la época en que
fueron puestos los huevos por las aves.

Otra de las alteraciones frecuentes es la incubacion,
~Nulgarmentc conocida con la frase de «huevos empo-
llados » la cual es mas 6 ménos graduada , segun el
tiempo que han sido incubados;y que si deja de ser
nociva a la salud, es poi*que en el momento de par-
tirlos se reconoce su estado, y causa repugnancia.
El expender esa dase de huevos, es un fraude atodas
luces, que trac su origen desde e! duefio dcYgallinero
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que asi procede con conocimiento de causa, alentado
por la impunidad.

Entre los medios para reconocer la bondad de los
liuevos, el mas comdn es interponerlos entre el ojo
que lo examinay una vela encendida; y si os en el
acto de comprarlos, se colocan al trasluz, lijandola
vista concentrada por el pufio de la mano cu forma
de tubo en un punto de los mismos ; si resultan estar
opacos sin clarearse nada, es indicio de hallarse
empollados, 6 cuando ménos muy alterados, \ aun
que no estén en ninguno de ambos casos, también
conocen los o0jos muy ejercitados si son irescos o
viejos, por el vacio que se nota en cualquiera de los
extremos del huevo.

Esta ultima circunstancia se aprecia asimismo,
sumergiendo un huevo en bastante cantidad de agua
majrrpletaebulidch; pues siendo fresco no podra
veriilcarse la subita dilatacion que sufren'la yema y
clara al coagularse, sin (lue se agriete la cascara; y
lo contrario denotard, que es ya viejo, porque el
vacio que se ha ido formando, permite la referida
expansion.

Diversos medios se siguen aconsejando para podei-
conservar los huevos largo tiempo sin gue se alteren,
entre ellos el enterrarlos en sal, ceniza, aseiTin,
paja, etc., pero hasta ahora el mas facil, y de mejo-
res resultados consiste, en guardarlos dentro de una
vasija de agua de cal, no muy espesa, y de mancia

que los cubra.
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INTESTINOS.—Véase Despojos.
JABALI.— Véase Carnes.
«l.ILEAS.— Véase Dulces.
mlAMON.— Véase Carnes saladas.

JARAMAGO. (Eruca sativa). Llamase también
raqueta Y oruga esta planta indigena, cuyas hojas
de sabor aere y picante, usan algunas personas como
ensalada; pero méas comunmente en clase de condi-
mento, por excitar el apetito, y ayudar & la digestion,
aunque no convienen & losjovenes ni personas irritii-
bles por demasiado estimulantes.

mHBIA. 'Sepia ojficinalis). Pescado de la clase de los
moluscos, que abunda muclio en el Mediterraneo,
cubierto de una concha sélida en el dorso, y de figura
oval, que encierra una carne si bien agradable, dura,
coriacea, indigesta, y que requiere cierta preparacion
muy condimentada, p ira que sea apetitosa: es consi-
derado, pues, como pescado do inferior calidad , y do
escasa estimacion.

JUDIAS.— Véase Habichuelas.

JUREL. Este pequerfio pescado de unos 8 a 10 centi-
metros de longitud, es de los mas comunes del
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Mediteiranco, y tambicn de los mas iniei-ini-es, por la
insipidez de su carne.

KIRSCH.—Véase AUdliolcs.

LAMPRKA. {Peironiuzou Jlaviaiilis'. Este pescado
de mar, que en lugar de espinas tiene cartilagos, es
de regular tamafio, suele remontar los rios por el
mes de Abril, y aunque bastante nutritivo, no deja
de ser indigesto, por la tenacidad do su cainc,
teniendo el sabor limoso 6 de fango, el cual es ménos
perceptible en primavera.

El naturalista De-!a-Condaminc rclierc , que en el
i-io de las Amazonas hay lampréas, que tienen la
propiedad que el toi-pedo, de producir la conmocion
eléctrica ai que las toca con la mano , 6 por el inter-

medio de un bastén

LANGOSTA DE MAR. (Palinwm culrjaris). Este
crustaceo que se cria entre rocas, abunda en las
costas escarpadas de casi todos los mares, alcan-
zando de 50 & (iO centimetros de longitud , y un peso
de2 4 6 kilbgramos. La carne de gusto agradable y
delicada, es excitante, y por su consistencia densa
no deja de ser bastante indigesta; do manera que
algunos estbmagos so hacen rclractai’ios al uso de
este pescado.

La langosta debe comprarse viva; y de no ser
posible, examinese con cuidado, pues, propensa a
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descomponerse pronto, los pescaderos la cuecen
algunas veces , para que aguante mas dias, yen esc
caso esta completamente encarnada, en lugar d?
parda 6 verdosa.

LANGOSTIN. (Palemoén esqiUlla). Igualmente se
pesca este pequefio crustaceo en las costas pedrego-
sas ; y aunque hay de dos clases que son encarnadas
w verdes, preiiérense los langostinos primeros por
més finos y digestibles.

LATUA. (Pleuronectes tinianda). Parecido este pes-
cado por su figura al lenguado, si bien de menor
tamafo, y no tan delicado, es sin embargo agra-
dable, alimenticio, algo viscoso, pei'o facil do digerir,
por lo que goza de estimacién para la mesa.

L.AUKEL. (Lauras nobilis). Emblema de la victoria
las hojas de este arbol, a pesar de su sabor acre y algo
amargo, isansc como condimento por su propiedad
aromatica; para ensaladas, y ciertos guisados, segun
la costumbre y gustos de las personas, siendo sano
usado con moderacion.

LECHE. Es indudable que este pi'eciosoy primer ali-
mento que la prévida naturaleza ofrece ya pj-eparado
a una multitud de .seres, es conocido en todos los
pueblos: pues el L ipén hace uso de la leclic de reii-
gifero: el Tartaro de la de yegua: el Egipcio y el
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Sirio de la de camelia y dromedario; el Indio de la
del bdfiilo; el Americano de la de vicufia; y por
aitimo , de la de vaca, cabray oveja, la generalidad
de los pueblos civilizados.

Las cualidades de la leche varian mucho, segun el
estado sanitario del animal que la produce, su grado
de nutricién, alimento que usa, su procedencia, edad,
fatiga 0 descanso, y otras diversas circunstancias,
paiticularmente si esta en la época del celo, 6 de una
nueva gestacion & prefiez; en cuyos dos ultimos
casos sufre alteraciones, desde luego nocivas a la
salud.

Dejando en i-eposo por algunas horas la leche orde-
nada se separa poco & poco en tres porciones distin-
tas; la una superior, que és blanca, algo amarillenta,
opaca, blanda, untuosa, y de un gusto agradable, idr-
inada de bastante cantidad de materia butirosa (man-
tecosa), de cierta porcion de parte caseosa (queso), y
de algo de suero; la cual se llama crema 6 nata. De
otra mas blanda que la primera, también opaca é
insipida, que es el caseum 6 queso: y la tercera, liqui-
da, amarillo-verdosa, transparente, y de sabor dulce,
llamada suero, la cual consta de agua, albumina, lac-
una 0 a:;ucar de leche, y de varias sales que entran en
la formacion de este alimento.

El color de la leche es debido a la presencia de glé-
bulos esféricos, cuyo volimen varia desde un punto
de vista apreciable, hasta un céntimo de miligramo,

perceptible con el microscopio; y.son tanto mas abun-
21
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dantes esos globulos >cuanto mas rica es la leche de
partes solidas, 6 mejor dicho crasas.

Los principios constitutivos de la leche en estado
normal son los mismos en las diversas especies que
la producen, variando solamente en sus proporciones
respectivas; de donde derivan las diferencias mas 6
ménos sensibles, que se notan en su sabor, color, y
consistencia. El siguiente analisis de la clases de leche
que mas comunmente usamos, corrobora el primer
aserto.

LECHES DE

COMPONENTES.  Mujer. Vaca. Cabra. Oveja.

Porcién caseosa. . . . 152 3,0 4,02 4,50
Manteca...........cecveuee. 358 35 3,32 4,20
Azlcar de leche.. . . 650 45 5,28 5,00
Sales diversas............. 045 0,2 0,58 0,68
AQUA....ceiiieriiie, 87,95 88,8 86,80 85,62

100 100 100 100

Queda demostrada también la propiedad alimenti-
cia de una manera gradual, y de menor & mayor, en
el cuadro precedente; pues dependiendo aquella de la
proporcidon de mantecay de parte caseosa, desde luego
aparece la leche de mujer en el grado menor, y en el
maximo la de oveja: pero entiéndase, que las especies
que la suministran han de hallarse en buenas condi-
ciones de edad, nutricién, sanas, bien alimentadas, y
demas que hemos indicado, y que tanto infl.uyen en la
calidad del producto.
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Una leche buena es el mejoi*dc los alimentos, y una
mala el mas detestable, particularmente para los

nifios en los primeros meses de su vida,y para las
personas débiles ¢ viiletudinarias que se hallan su-

inendo ciertos padecimientos crénicos. RceJen orde-
fada es cuando presenta el mayor i?rado de pureza,
siendo alp:o acida la de vaca, cabra y oveja, y muy
rara vez la de mujer. Dicha acidez ha sido observada
por algunos quimicos, y segin M. Chevallier, aumen-
ta & medida que se halla expuesta al aire libi-e, con-
cluyendo por agriarse completamente, como tenemos
ocasion de verlo diariamente.

Sin embargo, no todos los observadores estan acor-
des sobre la dltima propiedad de la leche acabada de
ordefiar; pues miéntras los unos la consideran acida,
otros dicen que es alcalina; y M. d* Arcet poco confor-
me con esa divergencia de opiniones, ha tratado de
investigar y fijar por medio de numerosos ensayos lo
que hay de positivo, observando ver-daderamente
ambas propiedades, segun los casos; puesliasta cierto
punto ha conseguido esclarecer la cuestion, porque
ha notado y comprobado, que la reclusion de los ani-
males en establos, y la consiguiente alimentacion a
mano 6 & pienso, determina la acidez en mayor 6
menor grado, miéntras que la leche de los que pastu-
ran libremente en prados 6 en otros campos es siem-
pre alcalina.

Ese variable estado de la leche ejerce una marcada
influencia en la alimentacion de las personas que se
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someten a ella, especialmente en los nifios; y al cual
son debidos los buenos y malos efectos que se notan
en la lactancia de los udltimos. Si la leche pues de la
madre 6 de la nodriza (que ordinariamente se juzga
de ella sélo por la consistencia que ofrece) es acida,
el nifio la vomita casi siempre en abundancia; y como
no le nutre, tampoco le satisface, siendo la consecuen-
cia un enilagucdmiento gradual, que concluye por el
marasmo (consuncion). Si por el contrario la leche
es alcalina, el infante la digiere con facilidad, apro-
vechandole de una manera notable. Conviene pues no
perder de vista una i;ondicion tan vital, al tratar del
primer alimento , que por ignorada 6 menospreciada,
los nifios que no son victimas, se crian enclenques:
y en caso de duda, recurrase al papel reactivo , que
nos pondra de manifiesto la alcalinidad, 6 la acidez
que se trata de investigar.

Convencido también el mencionado M. d’ Arcet, de
que la leche de vaca es entre la de los demas anima-
les. la que presenta por lo regular la propiedad alca-
lina , ha observado asimismo , ser la que se conserva
mas tiempo sin agriarse. En efecto, ya no es un se-
creto para muchos traficantes del ramo, la convenien-
cia de agregar a la leche un poco de bicarbonato de
sosa, para corregir su acidez, y aun aumentar la alca-
linidad , & fin de que pueda soportar el transporte de
largas distancias, sin que se corte y vuelva agria: pero
téngase presente, que todo lo que exceda de un
cuarto, 6 a lo sumo medio por ciento del bicarbonato,
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puede dar lugar & sérios accidentes, de que ya se re-
gistran ejemplos; por lo que si hay sospechas de que
la leclie contiene un exceso de dicha sal alcalina, bas-
taré vcrtci' cierta cantidad do vinagre fuerte sol)rc
aquella, y en caso afirmativo se producira la eferves-
cencia.

Todo lo demas que pudiéramos agregar a lo mani-
festado sobre la leche en general, queda sintetizado
en las siguientes conclusiones de la excelente memo-
ria de MM. Chevallier y Ossian Henri, que son:

«1." Que la leche pura es un liquido blau(;o , untuo-
so, frecuentemente alcalino, & veces algo acido, resul-
tante, segun lo ha observado M. Donné, de un con-
junto de glébulos redondeados, bien distintos, y
separados unos de otros.

»2° Que ese liquido es susceptible do experimentar
las diversas influencias que sufre el animal, por su
alimentacion, estado de salud, fatiga y demas.

»3." Que la alimentacién modifica la leche, ya en
cuanto a la cantidad , como & su naturaleza, siendo
preferible el pasto verde al seco; pues en el caso pri-
mero es mas abundante, cremosa y rica en principios
solidos; apareciendo escasa y acuosa, en los animales
que no estan bien alimentados.

»4.® Que la fatiga puede alterar la secrecion de la
leche, de tal manera, (juc sea mas acuosa, delgada y
ménos abundante.

»5.® Que muchas sustancias pueden pasar & la leche
por la absorcion y la nutricién , y encontrarse en su-
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ficiente cantidad y en condiciones particulares , para
comunicar sin duda & este liquido propiedades medi-
cinales , idénticas & las que resultarian de una admi-
nistracion directa; pero que no todas se propagan por
esa via.

»fi, En fin, que en las diferentes variaciones que
sufre la leche de los animales se observa, que la can-
tidad de manteca parece aumentar relativamente a
los otros principios; lo que también podria ser efecto,
de que estos ultimos se modificasen , sin que la man-
teca experimentara cambio alguno en su proporcion.»

Falsificaciones de la leche

Xadie ignora que la leche es uno de los articulos
con el cual se cometen los mayores fraudes; no ya
sOlo en las ciudades populosas, donde el consumo
superior a la producciéon ha podido ser el movil prin-
cipal de la supercheria; sin6 hasta en los pueblos méas
subalternos, en los que se ha infiltrado la roedora co-
dicia bajo todas las formas y aspectos. Muchas son
sin embargo, las creencias erréneas que se han pro-
palado sobre este punto ; pero si en ello hay exagera-
cién, no es ménos cierto, que es un asunto muy digno
de estudio por parte de los higienistas, y debe serlo
también de la paternal solicitud de las autoridades
encargadas de velar por la publica salud.

A pesar dé las concienz.udas é interesantes investi-
gaciones de algunos sabios, entre ellos Barruel, Que-
venne, d’ Arcet, Donne, Chevallier, Ossian Henry, y
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tantos otros, distan mucho todavia de haberse podido
precisar con una certeza matematica los principales
puntos do la cuestién. No basta decir que la leche
la suelen expender mezclada con tal 6 cual sustancia:
el consumidor necesita saber en el acto de compraida
si es 6 lio buena ; y la autoridad encargada de Juzgar
al delincuente, que la asesoren satisfactoriamente
para proceder en justicia. Veamos, pues, lo que hay
do cierto y aun de verosimil, acerca de las adultera-
ciones de la leche.

El fraude mas comudn que'se comete con este ali-
mento consiste en sustraerle una porcion déla crema 6
nata, después de reposado algun tiempo, y en afadii-le
agua comun a la leche ya desnatada, para aumentar
su cantidad; mezcla que se procura disimular, por
medio de otras sustancias destinadas & devolverle su
densidad, su color, consistencia, en una palabra, sus
cualidades normales las mas aparentes.

Enumeraremos las sustancias que dicen servir al
objeto, y desde luego se comprendera, que la mayor
parte de ellas deben ser sumamente raras, siné impo-
sibles: unas por razén de su precio, y otras por la di-
ficultad de poderlas combinar intimamente; indicando
con todo, los medios de reconocerlas, si bien a la lige-
ra; pues basta s6lo un simple examen para conven-
cerse de lo que acabamos de manifestar.

Aslcar. MM. Raspail y Barruel han sefialado esta
sustancia como fraude de la leche, para disimular el
sabor soso.que se percibe, después de liabeida mez-
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ciado cierta cantidad de agua. Uno por ciento de azu-
car comunica & la leclie un gusto azucarado, impropio
de ose liquido: con el dos por ciento ya se nota un
sabor dulce, que cualquiera reconoce; y en todo caso
se comprueba, agregando a la leche que se ensaya
sobre un diez por ciento de levadura de cerveza, po-
niendo esta mezcla a una temperatura de 25° (i .30°
centigrado. Si la leche contiene azucar Cermentara G
las dos 6 tres horas, con rapido desprendimiento de
gas abundante. Nada de eso sucedera si la leche se
halla exenta de aquella sustancia; pues el azucar
normal de este liquido, 6 lactina, entra dificilmente
en fermentacion; y aunque asi suceda, es de un modo
lento y débil. Todavia se hara mas palpable este pro-
cedimiento, si se principia por coagular la leche, a fin
de separar el suero, en el cual, en razén de su limpi-
dez obsérvase mejor dicho efecto.

Almidén ¢6,facula. Harina, Cocimientos de arroz, de
cebada, de salvado. Ninguna de estas sustancias tiene
la propiedad de dar 4 la leche la densidad perdida pol-
la adicion de agua, y si Unicamente un aspecto mas
cremoso, que dista bastante del verdadero. El almidén
deja pues percibir pequefios grumos diafanos sobre
las pa?-edes de un vaso transparente, en que se haya
dejado reposar la leche; y ademas, si esta se hace
hervir se quema en el fondo de la vasija, adhiriéndose
a ella. Por lo que respecta a la harina, forma un de-
poésito 6 sedimento, que hace sospechar su presencia;
la cual quedara confirmada, si cociendo da leche se
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observa una especie de papilla; advirtiendo, que si
esta es de consistencia de jalea, indica contener fécula
6 almidén. Tanto las referidas sustancias, como los
cocimientos de arroz, cebada, salvado, U otra materia
amilacea, se reconoceran también, vertiendo en la
leche, préviamente cocida, algunas gotas de tintura
de yodo que la comunicardn un color azul; y mejor
aun, haciendo esta operacion sobre una porcion de
suero frio, separado de la leche que se sospecha estai-
mezclada con cualquiera de dichas sustancias.

Vemos ¥ claras de huevo. Con solo hervir la leche
se podran reconocer esas sustancias, por la forma-
cion de grumos que se verifica, distinguiéndose por
el color unos de otros.

Goma arabiga ij dextrina. En cuanto ala primera,
que tendria por objeto restablecer en la leche la den-
sidad que haria perder la mezcla con el agua, esta de-
mostrado por los experimentos de M. Quevenne, que
seria necesaria para lograr el objeto una triple canti-
dad degoma en peso, del que se trataba de restablecer,
cuyo precio excederia en mucho al de la leche, y que
por lo tanto no es de temer semejante fraude por parte
de los especuladores.

A pesar de que la dextrina suele comunicar a la
leche un gusto desagradable, ha sido reconocida no
ha muchos afios por M. Chevallier, de la manera
siguiente; se precipita la parte caseosa por el acido
acético, después se filtra, y se trata el suero por el
alcohol; y el precipitado que resulta se vuelve & tratar
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por un poco de Ugua, que disolvera la dextrina, cuya
presencia se patentiza por la tintura de yodo, con la
cual toma un tinte rojo vinoso.

Emulsiones. La falsificacion de la leche por medio
de las emulsiones de diversas semillas, ha sido sefa-
lada en diferentes ocasiones, y ha tenido por objeto
simular la crema que faltaba & dicho liquido; pero en
rigor es muy rara, si no imposible; pues tiene el gravo
inconveniente para los expendedores, de cortarse muy
pronto. En efecto, emulsionada una leche y dejandola
en reposo ha observado M. Quevenne, que se descom-
ponia 6 cortaba casi constantemente antes de las 24
horas. Con todo, sospechandose una sofisticacion poi-
medio de la emulsién de almendras, que es la mas
factible, se afiaden & uno 6 dos gramos de leche algu-
nos centigramos de amigdalina, los que se estrujan y
agitan, para que se fundan mejor; y al cabo de algu-
nos instantes, si aquella contiene almendras, se des-
prendera un olor de esencia de almendras amargas
muy pronunciado, sin que se perciba el olor dicho,
en el caso de estar la leche pura. Ese efecto es debido
a la reaccion de la emulsina sobre la amigdalina.

Horchata de cafiamones. Nada hay que decir de esta
falsificacion, que algunos han indicado, sabiendo el
sabor detestable, y aun nauseabundo que comunica a
la leche dicha sustancia.

Otras varias materias se han mencionado mas inve-
tosimiles, impracticables, y hasta repugnantes, para
adulterar lalechc, en cuyo examen no proseguiremos.
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porque en realidad esta reducido el fraude (y en ello
convienen todos los investigadores) a la sustraccion
de )a crema, y & la adiciéon de agua, que es la que ma-
yormente deteriora su calidad.

En vista de esta doble alteracion se han inventado
diferentes métodos de verificacién , fundados sobre
ciertas propiedades fisicas de la leche; tales como su
densidad, opacidad, su accién sobre la luz polarizada,
gue puedan dar la medida de la crema, 6 de la mate-
ria crasa, y el azdcar contenidos en dicho liquido ali-
menticio.

Sin embargo, fuerza es confesar, que ninguno de los
métodos inventados llena el objeto, por carecer de
exactitud, estar sujetos & errores, ser poco sencillos y
rapidos, y en una palabra, no constituyen un proce-
dimiento practico para poder apreciar con certeza la
calidad de la lecho que se destina al consumo. A este
proposito, M. Champouillon ha hecho un resimen
critico, que por estar en un todo conformes con 61, lo
transcribimos literalmente.

«Después de numerosos analisis practicados en
muestras de diversa procedencia, todos los quimicos
estan acordes en atribuir & la leche de buena calidad
una densidad natural, que varia de 1,030 a 1,032. Exa-
minado dicho liquido bajo otro punto de vista (se trata
de la leche de vaca) da un 3 por ciento de parte caseo-
sa, 3,5 de manteen, 4,5 do azlicar de leche, y séles di-
versas, 0 sea el 11 por ciento de materias sélidas. Sobre
estos datos se halla fundado el Uso de los instrumen-
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tos destinados a graduar la riqueza de la leche, y &
demostrar en su consecuencia los cambios de compo-
sicibn que ha experimentado. En principio no se
puede elegir para esas apreciaciones una base mas
racional: asi es, que desde luego inspiré la mayor
confianza en sus resultados: pero por poco que se
examine de cerca adviértese, que la imperleccion de
los instrumentos, la delicadeza de las operaciones, y
la constitucion muy variable de la leche, rodean los
procedimientos de multiples causas de error, muy di-
ficiles de evitar.»

« En el comercio se usa para los ensayos diarios de
la leche una especie de areémetro conocido con el
nombre de galactometro centesimal, construido por
Chevallicr, Henry, y Dinocourt. Las condiciones del
experimento son: temperatura atmosférica & 15" centi-
grado; densidad de la leche marcando 1054 115 grados
del instrumento.»

«Con el lacto-densimetro inventado por M. Queven-
ne, y empleado para el mismo objeto ({ue el aparato
precedente, la densidad del agua estando representada
por 1,000, la de la leche debe corresponder & 1,031.»

«Esos instrumentos construidos con todo el esmero
posible, y no perdiendo de vista las rectificaciones ne-
cesarias paracorregir las causas de error, que pueden
proceder de la temperatura de la atmésfera, 6 del
mismo liquido, indican desde luego la densidad de la
leche: pero ¢qué le importa al consumidor que laleche
que recibe marque 115* 6 que pese 1,031 ?*Lo que pide
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es leche pura, cuya densidad no hayasido aumentada
por medio del fraude. Esto es pues precisamente, lo
ciue no acusa ni uno ni otro de los dos insti'umentos.»

« Ademas, las leches mas crasas, como si dijéramos
las mejores, son justamente las (jue ménos pesan.
Como contienen una fuerte proporcion de manteca,
cuyo peso especifico es inferior al del agua, es preciso
descremarlas, y aun agregarles agua, para que
marquen el gr¢ido que se busca, li6 ahi, pues, unos
instrumentos , que en lugar de denunciar el lraude,
se convierten en reguladores.»

« Ucconociendo el mismo M. (luevcmio la insuli-
ciencia de la estimacion arcométrica de las cualidades
de la leche, ha propuesto apreciar su pureza por el
volumen de la croma que presenta. El crcrnémelro
empleado a este efecto, consiste en una probeta gra-
duada, en la cual se deja i'eposar la leche durante
24 horas: como la crema segun es sabido sube & la
superiicic , se nota entonces el niUmero de grados que
marca en la escala, determinacién facil por la consis-
tencia, la opacidad, y el aspecto amarillento que
caracterizan esta sustancia. La buena lecho no debe
contener moénos de diez por ciento de crema. »

« ¢ Para qudé 10 més bien que 7, y aun 21 por ciento,
toda vez que la cantidad de crema que encierra la
leche pura es susceptible de esas extremas variacio-
nes? Sabese en efecto , que la época del parto mas 6
ménos lejana, el principio 6 fin de la extraccion de la
leche, y el grado de su temperatura, aumentan 0
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disminuyen en la misma la proporcién do glébulos
crasos. El crem6ometro es, pues, un medio de veri-
ficacion completamente infiel, y hasta puede ser un
instrumento do fraude, porque echandole agua a la
leche se eleva la calidad de la crema. El cremdmetro
presenta ademas el inconveniente de no poderse prac-
ticar con él la prueba que se desea, hasta haber
transcurrido 24 lioras desde que se ordefid la leche,
pues segln hemos visto, ha de estar todo ese tiempo
en reposo antes de procoderse a su examen. »

« Cuanto mas opaca es la leche, mayor es la riqueza
de materia crasa, es decir, de crema : tal es el prin-
cipio sobre el cual esta basado el lactdéscopo inventado
por M. Donne. Este aparato consiste en una especie
de anteojo compuesto de dos tubos, entrante el uno
en el otro, y provistos de dos lentes paralelos, que se
pueden alejar 6 aproximar & voluntad, y entre los
cuales se vierten algunas gotas de leche de la que se
trata de ensayar. »

« El experimento debe practicarse en la oscuridad,
colocando el instrumento entre el ojo del observador
y una vola encendida, situada héacia delante a un
metro de distancia. »

«Cuanto ménos espesa 6 consistente sea la leche, mas
habra que alejar los dos lentes el uno del otro, para
que no se perciba la luz de la bujia, punto capital de
la operacion. Estaseparacion délos lentes corresponde
a un indicador muy sensible , que marcg. la riqueza 6
pobreza de la leche que se examina. »
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« La leche buena, la que contiene mucha crema
debe marcar cerca de 34 grados en el lactéscopo. »

« Las indicaciones marcadas en el aparato de
M. Donne son desgraciadamente muy variables; pues
segun sea la antigiedad de la leche, 6 el estado de la
vista del operador, se obtienen con un mismo liquido
cifras diferentes. Nada tan facil ademas que hacer
mentir al lactéscopo ; porque es bien sencillo aumen-
tar la opacidad do la leche con la mezcla de sustancias
de cierta densidad. Kste instrumento, pues, aun
entre manos habiles, puede llegar &4 ser mas peli-
gi'oso que util.»

« Convencido M. Poggiale de la inexactitud de los
procedimientos analiticos (lue acabo de desci'ibir,
propuso determinar la pureza de la loche por la can-
tidad de azlcar que contiene. Para dosar la riqueza
de este liquido alimenticio, recurre indistintamente
a la reduccién del sulfato de cobre por el azdcar (Pro-
cedimiento de M. Barresweil), 6 al sacarimeiro de
M. Soleil. En uno y otro caso se opera sobre, el suero,
al cual se han anadido préviamente algunas gotas de
acetato de'plomo, que produce un precipitado forma-
do principalmente por la albimina. »

«La leche ensayada por cualquiera de esos dos
métodos, siendo pura y de buena calidad, da por
litro de 50 & 52 gramos de azUcar : la que se expende
al publico no contiene mas que 33 & 38; prueba
evidente de su inferioridad.»

« Puede suceder que los falsificadores restauren la
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leche aguada, haciendo disolver en ella un poco de
azucar, a fin de llenar la condicibn marcada por
M. PoggUile. Esta manipulacion, ya muy conocida,
seria facilmente descubierta, por la verificacion de
las proporciones de mantecay de caseina en la leche
asi adulterada.»

« No obstante ser de una simplicidad en sus aplica-
ciones, y de una precision perfecta en los resultados,
los dos métodos de analisis preconizados por M. Pog-
giale, no pueden utilizarse entre manos inexpertas.
Semejante inconveniente se toca también en el apa-
rato de polarizacion propuesto por MM. Becquercl y
Vernois. »

Por el razonado juicio critico de M. Ghampouilton
acabamos de ver , que ninguno de los instrumentos
ni métodos analiticos propuestos por personas de las
mas competentes en la materiallenaii cumplidamente
el objeto en esta cuestion , cual es el de poder, juzgar
con exactitud y en el acto de la pureza de la leche ,y
de su valor real; de manera que la solucidon de este
problema interesante de economia doméstica, y de
higiene publica, se halla todavia incompleto; 6 en
otros términos, el publico sigue expuesto & ser enga-
flado sobre las cualidades nutritivas de una sustancia
qgue entra en el régimen diario, y que con frecuencia
forma la base de alimentacion de los convalecientes,
de algunos enfermos, y de la mas tierna infancia.

Afortunadamente, como los hombre] de ciencia pei-

sistcn sin desmayar en sus elucubraciones. M. Chai-
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les Leconte ha introducido un nuevo método de ana-
lisis, y un aparato que puede decirse resuelve la cues-
tién, puesto que permito & las personasque no tengan
ninguna nocion de quimica deter-
minar facilmente la riqueza de la
leche, y por lo tanto si esta 6 no
falsificada.

Dicho aparato 6 instrumento se
compone, segun se vé en la figura
del maigen, de dos tubos de vidrio
de unos dos centimetros de diame-
tro, y unidos por otro tubo delgado
intermedio. El tubo inferior esta
marcado con divisiones en cinco
partes , de a cinco centimetros cu-
bicos de capacidad cada una, y el
delgado con vigésimas de centime-
tro cubico. En cuanto al tubo supe- ~
rior, sirve para recibir los liquidos
cuando se dilatan por el calor, y
hace veces de embudo.

Cuando se (luicre apreciar la i-i-
<Jueza de la leche, se miden cinco
centimetros cubicos en el instru-
mento, y se le anaden veinte centi-
metros cubicos de &cido acético
cristalizable: 6 en otros términos, se llena de leche
la division 5, y el resto hasta la 25 del acido men-

cionado. En seguida se tapa con un disco de cristal
22



338 LECiiii

la apertura del tubo superior, y se agita la mezcla
uno 6 dos minutos: entdnces las sustancias organi-
cas de la leche se disuelven, y la manteca sobre-
nada en forma de grumos. Acto continuo se pone
a calentar el tubo en una lampara de alcdliol, y se
obtiene una capa limpia de manteca, cuyo volumen
estd representado por el nimero de divisiones que
ocupa en el tubo delgado; siendo de advertir, que
como la proporcién de la manteca en la leche de \aca
es <le i con 5 décimos por ciento, segin hemos
expuesto en el cuadro anterior, depe marcar poi lo
ménos tres divisiones y media en el referido tubo , 6
sean tres vigésimas y media, que es la proporcion
correspondiente a los cinco centigramos cubicos de
leche ensayada.

Sucede a veces, ((ue por la dilatacion que experi-
menta el liquido en la lampara de alcéhol, la manteca
silbe al tubo superior: y en ese caso, bastara sumergir
en agii'i fria la extremidad inferior del instrumento U
lactometro, para que a<iuella descienda al tubo del-
gado , y pueda graduarse.

Siendo la manteca la sustancia cuya cantidad varia
mas en la leche falsillcada, sea por haberla sustraido
la crema, 6 por estar aguada, se comprende facil-
mente el valor de este procedimiento , agregandose a
esa ventaja la de que cada exanien se puede practicar
en unos cinco minutos, y por las personas extrafias
a estas operaciones, y concluiremos por convenir, en
que el aparato y el procedimiento' de M. Charles
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Lecoiite, es el que llena mas el objeto hasta hoy , y el
que debe adoptarse.

Terminaremos el estudio do la leclie manifestaiidu,
que las mejores vasijas para su conservacion son las
de J)arro, loza 6 vidrio ; y para ello deben estar muy
limpias; pues la mas ligera incuria es causa de que se
acede en poco tiempo; y que la prudencia aconseja no
hacer uso de las de metal, a no ser el estafio y la lioja-
delata, para evitar reacciones cine producen séles
venenosas , particularmente las de zinc, plomo y
cobre.

LECHUGA. (Lactuca natica). A beneucio del culti-
vo se han logrado obtener diferentes especies de le-
chugas, siendo las principales la comun, la de oreja
de mulo, la repollada, la romana, la rizada 6 escaro-
lada y otras.

Ninguna de las plantas potageras relne tan buenas
(tondiciones como la lechuga, sea cualquiera su va-
riedad , en clase de ensalada cruda, por lo tierna,
acuosa, soluble y refrescante aunque algo ilatulenta
y poco nutritiva; pues sélo contiene una escasa can-
tidad de albimina vegetal, goma y otros principios
nada alibles.

Por la propiedad (jue tiene la lechuga do ateraperai-
la sangre y moderar el calor, produciendo como es
natural una accidon sedante en la circulacién que pre-
dispone al suefio, se ha creido que existia en esta
planta algun principio narcético: pero la quimica poi-
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medio de variadas y repetidas investigaciones no ha
confirmado esa creencia.

I-lase dicho también que el uso de ia lechuga tenia
la virtud de amortiguar lasensibilidad. hasta el punto
de ocasionar la impotencia; pero carece ¢isimismo de
fundamento semejante opinién , emanada de la pro-
piedad sedante referida, la cual se refleja de un modo
pasajero en todas las funciones de la economia hu-
mana ; sobre que tampoco la experiencia nada dice
en apoyo de aguella preocupacion.

Conviene desechar la lechuga muy verde 6 que no.
esta, en sazon, y cuyas hojas al desprenderlas sueltan
un jugo lechoso pai-ecidoal de higo, pues es ocasionada
acolicos, por la propiedad acrimoniosa de que goza
dicho jugo. Igualmente la que se halla marchita 6
lacia, y comida por la babosa 6 limaza , de cuya ver-
dura es muy avido esc molusco, y en cuyo estado
suele produ'-ir diarrea.

LEGUMBRES. (Legumina). X\o hay para qué definir
ni describir las semillas 6 granos de diversas plantas,
que todos conocemos y usamos con la denominacion
de legumbres. Perfectamente maduras y secas pueden
convertirse en harina semejante alade los cereales,
pero de consistencia més blanda, untuosa, sabor algo
azucarado, y que disunita en agua resulta un liquida
de aspecto lechoso, en mayor grado que con aquellos.

Enteras las semillas de legumbres dejan trasudar
con la presi6on y una elevada temperatura un jugo
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aceitoso, y también abundan de fécula, que es otra de
las analogias que tienen con los cereales; ademas de
la de extraerse un aguardiente parecido al de estos,
segun lo veriflcan en algunos paises del norte, a lalta
de uvas y de otros frutos adecuados; mas para ello
es preciso hacer germinar las legumbres para que
se desarrolle una gran cantidad de materia sa-
carina.

Las legumbres son bastante nutritivas , pero tam-
bién indigestas, & causa del aceite ya mencionado >
de cierta pelicula que las envuelve, y sobre todo Aatu-
lentas, por efecto del acido cai'bénico que desprenden
durante la digestion ; por lo cual no convienen sino a
las personas robustas, de buen est6iuago y do vida
activa. Cuando estan verdes se comen ciertas legum-
bres en clase de verduras, y como su tejido es tierno,
suave y esponjoso, se digieren mejor, pero alimentan
mucho raénos.

Respecto & las alteraciones que suelen experimen-
tar, nos ocupamos al tr-atar de cada legumbre en pai‘-
ticular.

LENGUADO. (IHeuronectes salea). Llamado también
suela, este pescado sumamente chato y ancho, por su
exquisito sabor ha merecido el nombre de perdiz de
mar, y en efecto es de los mas delicados, adquiriendo
en el Océano un tamafo regular, siendo su carne
compacta, blanca, tierna, sana y muy alimenticia;
por cuyo conjunto do cualidades es do los peces que
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con justicia gozan de mayor estimacién , y sus abun-
dantes huevas son exquisitas.

LENGUAS.—Véanse iMenudos. Despojos

LENTEJAS. (Lentos). La veneracion (jue gozo esta
legumbre entre los patriarcas hebreos figurando en el
pacto de Esal y Jacol). demuestra desde luego su re-
motisima antigiedad.

Existen algunas variedades de lentejas , que se cul-
tivan en los paises templados, en las cuales se distin-
guen dos sustancias: la una cortical que es astrin-
gente, de escaso alimento, y donde reside el sabor
especial agradable que les es peculiar, compuesta de
celulosa ; y la otra medular 6 feculenta, que consti-
tuye su harina, mucho mejor que la primera, por se?
mas digestible y nutritiva.

Las lentejas no son tan flatulentas como las demas
leguminosas, alimentan bastante y se digieren regu-
larmente estando bien cocidas y convenientemente
aderezadas.

La alteracion més frecuento es la de hallarse inva-
didas de insectos, en particular por el gorgojo, cuando
son algo afiejas; asi es, que conviene examinarlas con
algun cuidado antes de proceder a .su preparacion.y
mejor fiun al comprarlas.

La harina de lentejas desprovista de su corteza
forma la base de la famosa Revalenta, de que habla-
mos en otro lugar.
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LICORES DE MESA. Desdo luego nos referimos & los
espirituosos, que se elaboran por medio de la destila-
cion directa , la infusién 6 macei-acion , 6 bien por la
mezcla de zumos de frutas con el alcdliol y la adicion
de azlcar y agua, en las proporciones convenientes,
de donde resultan los rosolis, ratafias, aceites, cromas
y demas nombres que la moda sigue inventando,
siendo todos ellos mas 6 ménos excitantes: y como
en este articulo nada nuevo ni interesante puede con-
signarse, sin que sea repetir lo ya, manifestado al
tratar de los alc6holes. remitimos al lector a su ex-
tensa descripcién.

LIEBRE. (Lepus timida). Este cuadrupedo salvaje,
mirado con aversién por los orientales y los hebreos,
por estar prohibido su uso en las leyes de Mahoma >
en el libro del Levitico, goz6é entre los antiguos de
cierta predileccion sobre otros animales, y hoy dia se
estimalo suficiente al lado de otros platos delicados,
por el buen sabor de su carne, negra, densa, mu\ nu-
ti'itiva y de facil digestiéon , particularmente si es
joven.

El suelo influye bastante en la calidad de las liebres,
como en los otros animales; pues las que se crian en
montafias 6 en llanuras elevadas, secas y aridas,
donde vegeta el tomillo, sérpol y otras plantas aroma-
ticas, son mas gordas y delicadas, que las proceden-
tes de terrenos bajos y pantanosos, cuya cainc es
idanda, insipida y poco apetitosa.
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Debe escogerse la liebre .gorda yjoven de seis a ocho
meses, que por lo general es de piel roja y oscura,
mas bien que blancaé clara, siendo mejoren invierno
que en las otras estaciones.

Lo mismo que en toda caza muerta, debe inspec-
cionarse la liebre con detencion . para ver si pre-
senta su carne manchas cardenas, si se desprende el
pelo con facilidad 6 despide mal olor, sefiales todas de
que se ha iniciado la descomposicion.

LIMA. (Citrus livwttai. La lima llamada también
bergamota, porque en un principio se cultivé en Bér-
gamo, es de la familia del limonero, y comestible poco
usado por su sabor acido algo amargo, extrayéndose
de su corteza un aceite volatil 6 esencia, de aroma
delicado, que se aplica al ramo de confiteria y repos-
teria, aunque tiene mas usos en la farmaciayen el
arte del perfumista.

LIMON. /Ciaras medica). Esta fruta de un. pequefio
arbol siempre verde, originario de la Asiria y de la
Media, de donde deriva el adjetivo latino medica, se
usa como condimento para aderezar ciertas carnes, y
en particular el pescado, para retardar su descompo-
sicion ; y también disuelto en agua su abundante
zumo formado por el &cido citrico, con la cantidad
conveniente de azUcar, como un delicioso refresco de
todos conocido.

Aunque hay limones dulces y agrios, en ambos
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abunda el referido acido, lo suficiente para no permi-
tir que sean comestibles en estado natural, siné con-
fitados 6 preparados en almibar.

LIMONADAS GASEOSAS.—Véase Aguas gaseosas.

LIZA. (Cyprinus Jiuviatilis). Este pez suele pescarse
en abundancia en la embocadura de los grandes rios
en casi todos los climas, y alcanza a veces grandes
proporciones. Su carne blanca, viscosa, y alimenticia,
tiene cierto sabor &4 fango que cansa muy pronto, y
también se descompone con mayor facilidad que otros
pescados; por lo que conviene inspeccionarlo bien,
antes de entregarlo a la cocina.

Las huevas de liza, que son abundantes, y acostum-
bran figurar entre las conservas saladas, ya decimos
en otro lugar, que & muchas personas les suelen
purgar por alto y bajo, y cuando ménos son muy in-
digestas.

LOMBARDA.—Véase Gol.
LONGANIZA.—Véase Embuchados.

LOTA. (Gadus lota). En los grandes rios y también
en ciertos estanques se encuentra este pescado, que
suele adquirir cerca de un metro de longitud, cuya
carne hojosa, de excelente sabor, y digestibilidad,
constituye un buen alimento, siendo su higado volli-
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minoso y muy apetecido. Mas no asi las huevas, que
purfi-an ¢ iiTitan como las del barbo, liza, y otras.

LUCERNA. [Tvif)ia lucerna). Llamado también mi-
lano de mar este pescado, tiene la forma cilindiaca, y
va de mayor & menor de ia cabeza & la cola, siendo do
unos 25 centimetros de largo: y su carne blancay
consistente, pero no muy sapida, es de facil digestién.

MACARRONES.—Véase Pastas para sopas.

MADRONO. (Arbustu”). Esta fiait aselvatica 6 indi-
gena es mas vistosa que delicada, de sabor agri-dulce.
poco pronunciado, cuando esti en sazén, y poco ali-
menticia, sirviendo de chucheria & los nifios. Hay la
creencia en el vulgo, que el madrofio comido con ex-
ceso produce la embriaguez; pero no hay fundamento
para tal creencia, ni razones para que eso suceda.

MAIZ. (Zea mat/s). Esta graminea que se cultiva en
los paises calidos y templados, es originaria de lo.
América meridional, de donde fué importada a Euro-
pa a principios del siglo diez y seis.

Su semilla que forma la base de alimentacion de
muchos pueblos do ambos hemisferios, y que entre
nosotros también se come en algunas comarcas, tiene
un gusto agradable para los paladares acostumbi-a-
dos, y es bastante nutritiva: pues segun el andlisis de
M. Payen, en cien partes de harina se lian encontrado
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67,55 de almidoii;-12,50 de matcnas azoadas;-8,80 de
sustancias grasas, Yy el resto de parte lefiosa.

El grano de maiz bien maduro y seco se reduce a
polvo con facilidad, pero nunca queda bien fino; cuya
harina por carecer de gluten, ni aun por-medio de la
le\ adura de cerveza fermenta lo suficiente para foi-mar
un pan ligero, y s6lo so logra con la mezcla de la de
trigo, resultando tanto mas alimenticio y do mejor
gusto, cuanto mayor es la proporciéon de la dltima.

También se pi‘eparan con la harina de maiz fresca y
reciente, agua, sal, y manteca, U otra sustancia gra-
sicnta, todo hervido, unas especies de puches 6 gachas
queso comen en Cuba con el nombre de/m/TAv en
Canarias géjio; y en Italia polenta; bastante alimenti-
cias y digestivas, y que dejandolas espesar de un dia
para otro se cortan atrozos, y se las agi-ega una salsa,
constituyendo para algunas personas un alimento
agradable y reparador.

El maiz no presenta mas altei'acion que la de los
insectos de que suele plagarse, principalmente del
gorgojo, que lo pone inservible reduciéndolo & polvo,
lo cual se conoce & la simple vista.

MANTECA DE CERDO. (Axungia). So llama asi la
grasa del cerdo fundida y purificada, que es blanca, >
sOlida & una temperatura menoi' do 27% suave al tacto,
fjuc se licha 6 derrite con sélo tocarla con los dedos,
de olor débil, y de sabor agradable y dulce.

La manteca de cerdo se enrancia facilmente, y no
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difiere en su composicion de las grasas de los demas
animales y de los aceites fijos vegetales, sind en que
aquella contiene, sobre los otros principios de las ul-
timas, algo de gelatina, y jugo de la carne, que la
hace mas alimenticia, aunque también maés pesada
de digerir que los aceites, sin embargo de que so6lo se
usa para condimento.

Guando la manteca es vieja, si no se tiene bien pre-
servada de la influencia del aire, se pone rancia, par-
ticularmente con el calor; y enténces adquiere un
sabor desagradable, siendo también nociva a la salud.
('uya alteracion se conoce desde luego por el olfato.

Tampoco deja de ser falsificada la manteca mez-
clandole agua, sal, yeso en polvo, y otras adulteracio-
nes tan groseras por el estile, que se revelan al mo-
mento de usarlas.

MANTECA DE LECHE. Conocida también con el
nombre de manteca de vaca, por extraerse mas gene-
ralmente de la leche de esa rés, y de Flandes, por ser
el pais en que se ha explotado esa produccion en
mayor escala, es sabido que se saca de uno de los tres
principales elementos que entran en la formacién de
dicho liquido, cual es la crema, 0 vulgarmente nata.
En efecto, por medio de una sencilla operacién que
consiste en batir con un cucharon G otros aparatos
mecanicos la referida nata 6 crema, se consigue ela-
borar la manteca, tanto mas facil, projita, y de buena
calidad, cuanto mejor es la leche.
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Consta la manteca de tres sustancias crasas 0 gra-
sientas, (Jue son la elaina, la margciri7ia, yliibuti-
rina: y ademas contiene un poco de acido butirico, y
una cantidad pequefia de matei'ia caseosa.

Asociada a otros alimentos so digiere mejor la man-
teca que tomada sola, lo mismo que cuando es fresca
y pura; y su digestion se opera de igual modo que la
de cerdo, aunque es ménos pesada. Entre nosotros es
de poco uso, pero hay pueblos como el inglés, y espe
c.ialmente el anglo-americano, que han sustituido
para la cocina los aceites y la manteca de ccido, con
la de leche.

Falsificaciones de la manteca de leche

Siempi'e fué objeto de fraudes la manteca de leche;
pero estos van en aumento a medida que se genei ali-
/.asu consumo, y que es mayor por consiguiente la
demanda de ese articulo. Unas veces es la fécula de
patatas cocidas, otras la harina de trigo, la misma
leche coagulada por la accion del fuego, y hasta el
sebo.

Todos conocemos ese fraude tan frecuente, como
facil y consentido, en la manteca que se vende en
pomos de vidrio, con su vistosa etiqueta que garan-
tiza su origen, y que consiste en encubrir un géneio
de calidad infima con otro de la mas supeiior, ha
riendolo pagar al precio de la ualtima; CL)O dolo so
descubre ya tarde; es decir, a medida que se van con
sumiendo las capas de manteca que se presentaban a
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lu vista, y que ponen de manifiesto la que estaba
oculta; 6 lo que es igual, cuando la reclamacién es ya
infructuosa.

La falsificacién por la fécula de patatas se conoce,
poniendo una porcién de manteca sospechosa en un
tubo de vidrio, y poniéndola en el bafio maria a la
temperatura de 60 & 66 grados: pues la manteca pura
subira a la superficie, miéntras que el suero y algu-
nas particulas caseosas que siempre conserva aquella,
juntamente con la fécula dicha se precipitaran en el
fondo del referido tubo. En seguida se vierten algunas
gotas de amoniaco, que disuelven rapidamente las
particulas caseosas, sobre todo si se continla calen-
tando la mezcla, quedando la fécula formando grumos.
En el caso de liallarse pura la manteca, sélo formara
por medio del referido bafo marza unos copos de la
materia caseosa, que desaparecen por completo, tra-
tandolos segin hemos dicho por el amoniaco.

Otro procedimiento pai-acomprobar la existencia de
la fécula consiste, en remover bien en un moi'tei'o uzza
porcién de la manteca que se ensaya con una corta
cantidad de agua yodada, que la hara tomar un color
azul, al paso que sez'a amarillo-naz'anjado si no existe
aquella sustancia.

Cuaizdo la manteca tiene znezeia de sebo de carnei'o
se reconoce por el sabor, y zio obstante es de los mas
iVecuentes. haciéndolo en pi'opoi‘ciones tales, que
aquel no sea muy pi-onunciado , y se descubi-a
pronto.
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Si con objeto de aumentai* el poso de la manteca
contiene creta, U otras materias-térreas de aspecto
analogo, de lo cual se suelen dar ejemplos, se cono-
cera por la consistencia granugienta y aspera, que
cruge entre los dientes, y mejor aun hirviendo una
parte de aquella con diez de agua, pues las partes
terrosas se depositaran en el fondo del vaso.

Bien notorio es, que la manteca del comercio pre-
senta un color amarillento mas 6 raénos subido.
Vamos, pues, & exponer algunos detalles curiosos
sobre el particular que importa conocer.

Si esta fuera de duda que la naturaleza de los ali-
mentos que usan los animales, su estado lisico, 5
otras circunstancias influyen en la calidad de la man-
teca de su leche, no se halla raénos demostrado, que
esiis mismas causas alcanzan también & la coloracion
de dicha sustancia. Cuanto mas suculentas y aroma-
Ucas son las plantas, mayor es por lo general el tinte
amarillo de la manteca. A la entrada del invierno,
tiicho color se debilita hasta el punto de disiparse por
completo. Las vacas alimentadas con paja de avena o
de (iebada, con forrajes secos, salvado, 6 raices pota-
geras, producen comunmente la manteca de un
blanco mate.

Un hecho bien conocido de las gentes que andan
en los campos, es, que de la vaca, cabra, o\egja,
burra, y yegua que han paridoen los mismos durante
el verano pastos naturales, tan sélo la leche de \aca
produce constantemente la amarilla, mientras que en
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la misma estado 1 la de las otras hembras citadas es
mas Oménos blanca.

Algunos autores han asegurado, que la materia
colorante de la manteca no se trasmitia sind después
de su preparacién : pero se concibe la dificultad que
habria de distribuirla uniformemente y en frio, tratan-
dose de una sustancia concreta como lo es, sin darla
al ménos la fluidez que tiene en estado de crema. Mas
siendo preciso para ello recurrir al calor, desde luego
se lograria el objeto; pero seria experimentando la
manteca una alteracion tal, que la baria inservible en
muchas circunstancias como alimento, particular-
mente pasado cierto tiempo.

El arte emplea para color¢ir la manteca varias sus-
tancias , por lo comudn vegetales, entre ellas el fruto
de alkekenge, llamado también vejiga de perro, cjue
es una solanéacea; lassemilias de esparrago, la flor
de caléndula, y sobre todas el jugo de la zanahoria
roja; mezclando cualquiera de ellas con la crema
resulta después de bien batida esta, una manteca de
color amarillo mas 6 ménos subido.

MM. Parmentier y Deyeux han obsei-vado, que para
colorar la manteca no es indispensable tomar las
materias colorantes en estado humedo 6 fresco; pues
se ha obtenido el mismo resultado con la corteza seca
de la raiz de buglosa, 6 lengua de buey que permite
variar los grados de color.

Hase notado también , que la sustancia colorante
de la remolacha encarnada 6 amarilla*y la cochinilla,
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no imprimen & la manteca tinte alguno, lo queparece
indicar, que para quo ésta disuelva dicha materia
colorante, cs necesario que sea de naturaleza resinosa.

El contacto del aire colora 6 decolora la manteca
seguii las circunstancias. Si recien preparada se halla,
completamente blanca, se pone amarillenta en In
superficie, al cabo de algun tiempo de expuesta al
aire libre; pero esa amarillez es siempre débil, y
dificilmente .s= propaga a las capas interiores. Un
efecto contrario sucede cuando la manteca esta natu-
ralmente amarilla, pues bajo la misma inilucncia del
aire se vuelve blanca al exterior, conservando su
«eolor primitivo por dentro.

También parece ser mayor la accién que el aire
ejerce sobre el amarillo artificial que cuando cs natii-
ral ; y j30r esto es sin duda, que la manteca «ue se
expende en los mercados, tenida por lo regular do
alguno de los modos indicados, emblanquece con
tanta facilidad por el exterior.

Sea como quiera, es lo cierto, que hoy dia esta
casi siempre amarilla la manteca; y es tal laiustumbrc.
que en sentir de algunos fabricantes de ese articulo, no
les seria tan facil colocarla bien en el corricrcio si ht
presentasen de color blanco; pues ya hemos visto que
la amarillez natural es indicio de buenas condiciones
de las reses, y de los pastos do que se han alimen-
tado, etc.

Bajo el pretexto de la segura conservaciéon , suelo
«contener a veces la manteca una excesiva eantidad d«
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sai, con objeto de aumentar su peso, lo cual es muy
nocivo para las personas que hacen penosas diges-
tiones.

Para determinar en el caso anterior la cantidad de
sal que contiene, se pone & hervir una parte de la
manteca con diez de agua, y quedara disuelta aquella:
se deja enfriar el liquido, y enténces se fijalamanteca
y se saca. Haciendo evaporar el agua que ha quedado
hasta la sequedad, el residuo representa la sal em-
pleada.

La Unica alteracién que experimenta la manteca es
la rancidez, que suele ”ser consecuencia de estar-
largo tiempo preparada, 6 mal acondicionada. En uno
y otro caso se conoce por el color, sabor, y olor , que
estan al alcance de cualquiera, sin necesidad de
reactivos ; y segun el grado de esa alteracion, no esta
exenta de peligros para la salud.

Para corregir la rancidez de la manteca de leche
recuperando sus naturales condiciones, se pone &
derretir a fuego muy lento , y después de licuada se
echa en una vasija de agua fria, en cantidad conve-
niente para que quede bien disunita: luego se la
amasa fuertemente, renovando el agua, hasta que
salga bien clara ; se vuelve & fundir de nuevo al fuego
en una cazuela barnizada, donde se la agrega carbén
vegetal en polvo. Por fin, se hace hervir todo junto,
y en seguida se cuela con un lienzo que permite pasar
la manteca reteniendo el carbén.

En Inglaterra, donde la manteca ét leche es uno
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de los articulos de primera necesidad, hay una
policia muy severa relativamente a la calidad en la
fjue entra en Londros. Los agentes de la comparfiia de
revendedores sefialan los barriles y demas envases
que contienen manteca con tres marcas diferentes,
segun sea la clase , y ellos son los responsables.

MANTEQUILLA. Como que ésta no es mas que una
pasta suave, hecha con la manteca de leche y el
azlcar, casi todo lo que dejamos expuesto en el antc-
i'lor articulo puede aplicarse al presente, sin que
haya nada nuevo que agregar.

MANZANA. (Pirus malus). Numerosas son las
variedades de manzanas que por medio del cultivo se
han llegado & obtener, no siendo ménos diferentes los
nombres con que se las designa, segun las localida-
des, y todos ellos caprichosos. Principiando, pues,
poi‘ la manzana silvestre, que de puro dgriay acerba
s6lo sirve para confeccionar una bebida acida y
fermentada, que sustituye al vino en algunos paises
en que so carece de uva, y es la sidra, y concluj'cndo
por la suave y aromatica camuesa, diremos, que
entre ambos extremos hay manzanas, cuya estima-
cion estriba, en que en lugar de agrias y asperas sean
mas 6 ménos dulces y aromaticas, como asi sucede
(‘on ciertas variedades.

Mas por regla general, el tejido denso de las man-
zanas y la gran cantidad de acido malico y carbdnico
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que contienen , hacen que no sean muy faciles de
digerir, que alimenten poco, y sean flatulentas:
mayormente si no se hallan bien maduras. por lo
cual son mas sanas asadas 6 cocidas con agua y
azucar, cuando la fruta no es de clase delicada.

Xo presentan més alteraciones las manzanas, que
las de estar verdes 0 pasadas. En el primer caso
pueden producir fuertes colicos a veces ilatulentos, é
indigestiones vaidas; y en el segundo, empachos
gastricos seguidos de diarrea.

MARRASQUINO.— Véase Alcoholes.

MASTUERZO DE INDIAS. (Lopidium saticum). Lla-
mada también capuchina gvande esta planta oriunda
del Peru, se cultiva en Europa, y sus hojas se usan
como los berros en ensalada, que es olorosa y exci-
tante ; del mismo modo que los botones de sus flores,
que figuran en los encurtidos para estimular el ape-
tito , sin ser nada refrescantes.

MASTUERZO DE LOS PRADOS. {Nasiurtium pra-
tense). Conocida mas comunmente por cardamine,
esta planta vivaz y abundante & orillas de los arroyos
y otros parajes humedos, se suele usar también en
ensalada, y con ella so sustituye a los berros cuyas
propiedades son bastante analogas.

MEI-OCOTON. : Pérsica mala \ Esta' fruta originaria
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de Porsia, acliinatada en nuestro pais, ha variado
mucho por el cultivo, distinguiéndose por suvolumen,
color de su piel, y de la pulpa, consistencia de ésta,
ya densa, 6 blanda, por el sabor mas 6 ménos aro-
matico mazucarado , por la piel lisa 6 muy borrosa,
I>or tener el hueso adherido ala carne, 6 Ubre , y por
otros varios caracteéres.

Los designados con el nombre propio de melocotén
tienen la piel borrosa, encarnaday amarilla; la carne
consistente, pero infiltrada de un jugo dulce, aroma-
tico , que le da un sabor delicioso y muy pegada ala
semilla. De estos hay una variedad , de piel algo mas
lisa, color amarillo claro y amaranto, con la carne
blanca, masjugosa y aromatica, pero no tan dulce
como el primero, que algunos llaman durazno 6 du-
raznilla.

Otra variedad llamada abridero, porque la pulpa
sin estar pegada al hueso se divide en las dos mitades
(JUe foi'man la fruta; tiene la carne esponjosa, coiu
ménos jugo ,y este algo acido, siendo por lo tanto de
menor estimacién que las anteriores.

Por fin , hay otra clase mucho mas delicada que las
lirecedentes, principiando por la piel que de puro lisa
I>arece pulimentada, el claro-oscuro de sus colores
amarillo encarnado , hasta el amaranto, cuyos mati-
ces, copiados por mano maestra se calificarian de
exagerados; y concluyendo por la suavidad de su
carne y aromatico jugo, que merece el dictado de
néctar. Esta fruta es la/»anifl, ho muy generalizada,



358 MELON

al méiios en Espafia, pues corriendo parejas la di-
ficultad del cultivo de este arbol con la excelencia de
su producto, donde mas abunda es en algunas huer-
tas de las vegas del Ebro, y en algunos puntos de Ga-
licia.

Hay personas que miran con prevencién los melo-
cotones, atribuyéndoles cualidades nocivas; y en
verdad son indigestos si se comen con exceso, y no
estdn en completa sazon ; pero ya bien maduros, de
piel fina, poco felpuda, olor aromatico muy pronun-
ciado, y que la carne 6 pulpa en lugar de seca con-
tengan mucho jugo, son delicados, refrescantes,
sanos y faciles de digerir.

Mondados y divididos en trozos los melocotones, y
puestos a macerar en vino, media hora antes de
comerlos, son sumamente agradables y entonan el
estomago.

También se comen los melocotones confitados en
almibar, etc.; y partidos en rodajas y desecados al sol
y aire libre, para poderlos guardar mucho tiempo:
pero en ese estado que se llaman ovejones, sélo con-
servan una ligera muestra de lo que fueron do
frescos.

Téngase muy en cuenta la falta de sazén de estas
frutas, por ligera que sea, si quieren evitarse diarréas.
violentos colicos y con frecuencia calenturas intermi-
tentes.

MELON. (Cucumis melo). Dificil seria enumerar la
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multitud de variedades que se conocen de esta fruta
originaria del Africa, siendo preferibles los melones
carnosos, suaves, muy esponjados de jugos azucara-
dos y aromaticos, y de olor fragante, segdn suelen sel-
los que se cultivan en Valencia.

El melén es refrescante y alimenticio, cuando esta
en punto de sazén y es de buena calidad; y sin em-
bargo , fermenta facilmente, produciendo en los est6-
magos débiles los efectos que resultan do la acidez,
como coélicos, flatuosidades, diarréa, y a veces disen-
teria; porlo que conviene ser parcos al comer esta
fruta. Se puede no obstante favorecer su digestion
agregandole azucar 6 sal, y también pimienta en
polvo, bebiendo detras un poco de vino rancio.

Es sabido que el mel6n aumenta ordinariamente la
secrecion de la orina, no s6lo por la gran cantidad de
agua que contiene, sindé también por una accion es-
pecial que ejerce sobre los rifiones. También goza de
propiedades laxantes en mas alto grado que las otras
frutas, lo cual es comUn & todas las cucurbitaceas.

Hay otra especie de. melones de agua llamados san-
dias, oriundas de Jamaica, que se cultivan en muchos
puntos de Espafia con profusion, adquiriendo
algunos un desarrollo considerable. Son poco nu
VO0S, sumamente acuosos, en consonancia con
nombre, refrescantes, mas diuréticos que los anterio-
res, y conviene igualmente comerlos non parsimonia,
pues también fermentan con facilidad, producien o

iguales efectos.
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No hay para qué insistir, sobre lo perjudicial que
es a la salud publica el permitir la venta de esto fruta
arrancada prematuramente do la mata, por el afan
del lucro mayor que se obtiene de las primicias, y por
el temor también do que se pase de sa/.on, antes de
alcanzar el precio que se proponen los vendedores.

membrillo.iPiruii cidonia.) Esta fruta importada
de la Grecia a Italia, se cultiva hoy dia por toda la
Europa meridional. Su carne 6 pulpa es muy olorosa,
acida y astring-ente, y aunque agradable al paladar es
indigesta, por la cohesiony aspereza que tiene; siendo
pieferible cocida con vino dulce y azdcar, y mejor aun
en mermelada; pues si se come cruda, ocasiona pol-
lo regulai- estrefiimiento de vientre y & veces violentos
f.-6licos.

MENUDILLOS. Compi‘cndemos entre los menudi-
llos, la cabeza, cuello, alones, patas, asaduras, higa-
do, molleja, la huevera 6 madrecilla, y la sangre de
las aves comestibles: cuyos despojos suelen expen-
derse y ]>rcpararsc aparte de ellas, por ser casi todos
de diferente textura.

En efecto , la cabeza, particularmente si es de gallo
6 de gallina, tiene la cresta, digestible y grata de
comer; lo mismo que los sesos de todas ks aves de
algun tamarfio, ademas de los tejidos adherentes, que
junto con el cuello, suelen api-ovecharse para aumen-
tar la sustancia de ciertos guisados: iiQ.asi el extremo
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de los alones ni las patas, que aunque comestibles
son algo secos.

La molleja poco jugosa, si no se cuece bastante, re-
sulta dura é indigesta; pero la huevera 6 madrecilla,
la asadura é higado, son tiernos y suculentos, confec-
cionandose con el ultimo, si es de ganso cebado al
efecto, unos pasteles, que entre los aficionados 4 platos
delicados tienen gran estimacién , denominandolos
paié defoie gras de Stvasbiivgo.

Casi todos los despojos mencionados son propensos
a la descomposicion, por lo cual conviene examinar-
los escrupulosamente.

MENUDOS. Articulo especial requieren los diversos
ilespojos deflos cuadrupedos que se sacrifican para la
alimentacion del hombre, toda vez que existen mar-
cadas diferencias entre su naturaleza, texturay pro-
piedades, y las que son propias de la carne de los ani-
males de que proceden : y para no separarnos del
plan adoptado en esta obra, los exponemos asimismo
iilor su orden alfabético, si bien comprendidos en con-
junto bajo un solo epigrafe, para eludir las repeticio-
nes que de otra suerte serian inevitables.

Asaduras. Por razon de la textura fibrosay cartila-
ginosa de la laringe y traquea, desprovistas de mus-
culos , son duras, indigestas y poco alimenticias; sin
<iue los bofes, pulmones 4 livianos las aventajen , &
pesar de su consistencia blanday fofa, mayoi'mento
si proceden de reses viejas. Asi es, que el dictado de
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asaduras esta en abierta contradicciéon con las prepa-
raciones culinarias & que se las somete , pues solo se
comen cocidas 6 en salsa, mezcladas con otras partes
carnosas y nunca asadas, por falta de condiciones
para ello.

Es muy frecuente el estar afectados los pulmones
de animales en apariencia sanos, y por lo tanto, hay
que rehusar los de color gris 6 rojo encendido , duros
y pesados; prefiriendo los de aspecto rosado claro,
ligeros y flexibles, sin sefiales de ulceracién 6 endu-
recimiento en ningdn punto, por pequefas que sean,
y que tampoco exhalen mal olor.

Baso. Aunque de consistencia blanda, es alimento
indigesto, basto y nada nutritivo ; propenso también a
estar dafado , por lo que debe inspeccionarce escru-
pulosamente , desechando el que este indurado, y de
color muy ceniciento.

Cabeza. Escasa de masas musculares y abundante
de gordura y partes fibrosas, es mas sustanciosa que
alimenticia, por efecto de la mucha gelatina; siendo
apreciadas las cabezas de cerdo , jabali y de ternera,
conservandose ménos tiempo que la carne, y de cuyo
buen estado se puede juzgar por el olfato.

Corazén. El tejido firme y entrelazado de casi todo
este 6rgano indica desde luego, que su digestion ha
de ser penosa, y en efecto lo es ; pues requiere mucha
coccion cuando se prepara, y aun asi es alimento algo
grosero y no muy apetitoso , si el corazén procede do
reses mayores.
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Criadillas 6 turmas. Las de cordero, U otros ani-
males jovenes son tiernas, delicadas, muy nutritivas,
y faciles de digerir; mas si proceden de machos viejos,
6 que han padreado mucho, su consistencia es duray
exhalan un tufillo nada grato.

Higado. El de buey 6 vaca es alimento ordinario y
nada digestible; pero el de los otros animales, y en
particular el del cerdo, es tierno, nutritivo, agradable,
y de regular digestién, prestandose & diversas compo-
siciones que lo hacen apetitoso.

También esta entrafia es de las mas propensas a
estar alterada, no siendo raro el encontrarla con al-
gunos puntos reblandecidos 6 ulcerados, 6 poi el
contrario, en estado de induracién , y aun con célcu-
los biliares, en cuyos casos debe desecharse, fijandose
en que el higado ha de tener una regular consisten-
cia, que la superficie sea tersa, de color oscuro algo
rojo, sin ninguna mancha, y que al cortarlo con un
cuchillo no salga del interior liquido de especie al-
guna.

Lengua. Las de todas las reses, inclusas las de buey
y vaca, si se cuecen lo suficiente, son tiernas, digesti
bles, muy alimenticias Y de @r&jauegusto, siendo
raras las afecciones de este 6rgano, por lo que basta
el olfato para poder juzgar de su estado de salu-
bridad.

Manos, piés y orejas. La mucha sustancia de estos
despojos no se hallaen relaciéon con su propiedad ali
menticia, como se habla creido y aun creen algunos,
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poiTiue suministrada aquella por un exceso de gela-
tina, estd hoy dia demostrado por repetidos experi-
mentos, lo poco que repara dicho principio, segin
manifestamos al tratar de la carne.

Igualmente son indigestas y poco apetitosas, las
referidas partes; pues ndtese, que en sus preparacio-
nes abundan los condimentos de especias, muchas
veces estimulantes, para facilitar su digestion, y
aumentar la sapidez de que carecen.

En tiempo de calor entran facilmente en descompo-
sicién, la cual se revela por su olor.

nifiones. Los de cerdo, ternera, cordero y otros ani-
males jévenes , son méas agradables que los de buey y
carnero, aunque todos algo indigestos; pero féacil-
mente se corrige ese defecto sabiéndolos cocer lo
necesario, y aderezandolos debidamente. Conviene
olfatearlos por si se han alterado por el calor.

Sangre. Siempre se ha considerado la sangre como
mal sana, indigesta y de escasa nutricion: asi es, que
la de buey se usa s6lo en las artes, y las restantes pol-
las clases méiios acomodadas de la sociedad, como
alimento barato, 6 bien para hacer morcillas con
otros varios ingredientes,

Altérase la sangre con facilidad suma por el calor,
lo cual se conoce por la consistencia muy blanda des-
pués de cocida, y por el mal olor que despide: altera-
cion que produce a veces sérios accidentes, segun
expresamos al hablar de los embuchados.

Sesos 6 meoUada. Si son de ternera, cerdo, 6 de car-
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nero, se digieren bien y ngradan mas que los de buey;
pero propensos & estar dafiados 6 & sufrir después
alteraciones, han de ser consistentes por igual,
blancos, con ramificaciones rosadas y sin exhalar
mal olor, para que estén en buenas condiciones.

Tripas. Bien aseados y aderezados estos despojos
con ciertas especias llegan & ser agradables, si bien
poco nutritivos, por predominar en ellos la gelatina;
siendo ocasionados a sufrir alteraciones, por efecto
también del calor, los cuales se reconocen por su
aspecto parduzco, el mal olor y la serosidad que
exhalan.

Tuétano. La médula de los huesos, aunque nutri-
tiva, es indigesta, por su naturaleza grasicnta, pol-
lo cual se debo comer parcamente, y en verano con
recelo, por su facil alteracion con el calor excesivo.

Ubres. Apesarde la gordura de estos tejidos, es ali-
mento sano y estimado, si la hembra se halla bien
nutrida , es jéven y no ha amamantado mucho; suce-
diendo lo contrario en circunstancias opuestas. pero
facilmente se verifica la putrefaccion, por las causas
ya repetidas, y de igual modo se comprueba.

Acabamos de demostrar lo manifestado al principio
de esto articulo , que las marcadas diferencias de tex-
tura, naturaleza y propiedades alimenticias, de loque
se comprende en los llamados despojos de los anima
les, respecto a las carnes de estos, rcquei-ia tratarlo
separadamente, pues de lo contrario no se habiia
podido prescindir de repeticiones, so pena de liabci
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sacrificado la claridad , 6 de hacer caso omiso de par-
ticularidades que conviene conocer.

En cuanto a las alteraciones de los menudos y me-
nudillos , son de rigurosa aplicacién las expuestas al
hablar de las carnes.

MEOLLADA.—Véase Menudos.

MERLUZA. (Gadus mcrlucius). Pocos pescados de
mar son tan conocidos entre nosotros como la merlu-
za, llamada también pescada, y pescadilla cuando es
pequefa. Su carne suave, tierna, hojosa, ligera, de
exquisito gusto, y a la vez muy alimenticia, se adapta
por lo general & todos los estbmagos, ya fuertes, 6 dé-
biles ,y aun alos de los convalecientes, y de ciertos
enfermos; particularmente si la merluza procede de
la costa de Cantabria, donde ademas de ser abundan-
te, adquiere bastante desarrollo, y so distingue por su
especial sabor, algo diferente de la de otros mares.

En tiempo de calor, & pesar de la sal con que satu-
ran la merluza para que pueda aguantar su transporte
al interior, es muy propensa 4 descomponerse, por lo
mismo que su carne es tan delicada ; asi es, que debe
inspeccionarse muy escrupulosamente.

MERO. (Gadiis oiocljimis). Habitante de todos los
mares, y alimentandose do otros peces mas pequerios,
es el mero considerado como uno de los pescados
mejores, por su carne suave, blanca, lig'éra, y nutriti-
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va; cuyo uso conviene a todaclase de personas, y aun
A ciertos enfermos y convalecientes; conservandose
sin sufrir alteraciones mas tiempo que la merluza,
sin duda por ser mayor la consistencia de su tejido,
siendo de advertir, que frito 6 asado no es tan bueiiij
como en salsa.

MIEL DE ABE.IAS. (Mei apis). Para el hombre que
diariamente estad conquistando secretos a la natura-
Jeza, todavia es un misterio la fabricacién de la miel.
Unicamente se sabe, que la abeja libre en los campos,
se dirige por un instinto que le es peculiar & cierta
(dase de plantas de su predileccion, de cuyas fiores u
hojas extrae segun algunos opinan, un néctar "iscoso
y azucarado que deposita en seguida en los alvéolos 6
(Cldillas del panal; segun otros, que la miel esta ya
formada en la planta, y que esc industrioso insecto no
hace mas que transportarla a dichos alvéolos, sin ha-
cerla sufi'ir ninguna alteracion; y no falta quien diga,
que la miel es el producto de una elaboraciéon parti-
cular, que aquel néctar ha experimentado al atravesar
el tubo digestivo del alado insecto, de cuya divergen-
cia de opiniones se deduce, que hoy dia nada hay de-
terminado para conocer el arcano.

De cualquier manera que suceda, es lo cierto, que
las diversas plantas influyen ~ ..no sobre la.calidad
de la miel, tanto en el perfume, como en el sabor, j
en las demas propiedades; hastael punto de que algu-
nos autores aseguran, que en comarcas donde abmi-
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dan vegetales venenosos, si las abejas liban en sus
flores aquel producto, puede adquirir virtudes mas 6
ménos toéxicas, que no estan exentas de peligros, y
que de ello se han dado ejemplos.

La miel de abejas es una mezcla en proporciones
variables de dos azucares diferentes: el uno es sélido
cristaiizable , y semejante al que se extrae de la uva;
el otro liquido, incristalizable, y desconocido en su
naturaleza. Ademas de ia materia azucarada, contie-
ne pequefias cantidades do un acido vegetal, y princi-
pios odoriferos y colorantes que ejercen una gran
influencia sobre sus cualidades. Con frecuencia con-
serva algo de cera, y & veces embriones de abejas que
la hace susceptible de alterarse mas pronto.

La primera miel que destila de los panales es la mas
blanca, aromatica, y granugienta, cuando se endure-
ce, y se llama miel virgen: la que corro después de
rotos los panales y con ayuda del calor mas 6 ménos
graduado, es la de segunda clase 6 amarilla; y por
dltimo, la que se extrae por medio de la presion de la
cera, y después de reposada se la descarta de la es-
puma que forma, es la miel comun, de aspecto rojizo,
a veces oscuro, que siempre contiene impurezas.
También suele dejarse la miel dentro del panal, para
servirla en las mesas en esa forma, en cuyo caso se
escoge la de mayor blancura, con el nombre de
miel en rama, 6 bresca en algunas provincias.

La miel es muy nutritiva usandola con parsimonia;
pero al menor exceso se convierte eii laxante, y a
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veces en verdadero purgante. Disuclta cu agua lo su-
ficiente para endulzar ese liquido es un buen refresco;
y si se verifica en proporcién de una parte de la miel
por cinco en peso del agua, produce por la fermenta-
cion el hidro-miel vinoso; bebida estimulante que en
algunos paises sustituye al vino y & la cerveza, y que
suele desempefiar a las mil maravillas el papel del
mas afamado Champarnia.

En los suntuosos festines a que son tan aficionados
los pueblos liispano-americanos, y donde hacen los
honores los mas renombrados vinos, suelen figurai-
en primer término los de Champagne de la viuda
Clicoc, Moet, Aubcviin, y de otras marcas acreditadas,
qgue a juzgar por las botellas, las etiquetas y demas
sefiales de fabrica, es dificil dudar de su legitima pro-
cedencia: pero al considerar que ese champafa se
adquiere a4 la mitad 6 ménos del precio a que se ex-
pende en el pais productor, y que su importacion se
verifica comunmente por la via y bandera de los Esta-
dos Unidos, donde so falsifica é imita todo lo que se
quiere y constituye negocio, ya no es un secreto, en
particular para los habituados a saborear el legitimo
champafa, que existe un manantial fecundo é inago-
table en el producto de las abejas y el agua comuan,
auxiliados por otros accesorios que el arte suministra.

Las alteraciones que la miel experimenta, ya poi-
ser afieja, por efecto del calor excesivo, 6 por estai-
mal conservada en parajes humedos, se reducen & la

fermentacién acida: la cual se conoce por su consis-
24
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teiicici demasiado liquida, por la espuma que Tormu,
y por el saboi- agrio: en casos tales los especuladores
suelen salir del paso, haciéndola evaporar algo por
medio del fuego, operacidon que soélo es practicable en
pequefias cantidades.

Falsificaciones; de la miel

También la miel se falsifica con frecuencia, siendo
objeto de las mas groseras adulteraciones; pues ha
llegado & mezclarse con la arena, para darla mayor
consistencia, y un aspecto granugiento, que es indicio
de buena calidad. Semejante fraude se pone de mani-
ttesto disolviéndola en agua: pues la arena como ma-
teria iiisoluble se precipita desde luego en el fondo,
miéntras la miel queda desleida.

Las harinas de trigo, y do Judias, como asimismo la
fécula de patatas, suelen contribuir a la inspisitud y
mayor blancura. Cualquiera de esas mezclas se reco-
noce, haciendo disolver una parte de miel en ocho de
agua hirviendo, después de lo cual se deja enfriar, y
puestas en un vaso, se vierten algunas gotas de tintu-
ra do yodo. Siendo pura la miel permanecera limpio
el liquido, sin cambiar apénas de color; massi con-
tiene fécula 6 iiarinas, aquel se enturbiara al instante,
tomard un tinto azul oscuro, y después de algunos
momentos de reposo, la harina se precipitara bajo la
forma de polvo azul.

La falsificacién mas comun es la del agua, que con-
siste en agi-egar & la miel hasta un ter<”o de la prime-
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va; maximo Que admite, poniéndolas Juntas a licuar
:d fuego para que la mezxla sea todo lo intima posible.
Mas ese fraude si no se muestra de una manera evi-
dente, se sospecha con fundamento, al ver la escasa
consistencia de la miel, la completa carencia de
granos, y la imposibilidad de coagularse con el fri6,
lo que no sucede con la buena miel, que llega hasta
endurecerse.

Por ultimo, es frecuéntela sofisticacion de la miel
con la glucosa; 6 sea jarabe de fécula, lo que se reco-
noce por los procedimientos que hemos indicado al
tratar del azlcar; si bien entre nosotros apénas es
conocida la fabricacién deesa sustancia, para poder
pensar en que desempefie ese papel.

MIEL de'CANA. El jugo de la cafia de azlcar que
después do todas las operaciones hechas para la ela-
boracion de aquel producto queda sin cristalizar, es
lo que se llama miel de cafia 6 melaza.

La hay de varias clases, segln que contenga mas 6
ménos impurezas, siendo preferida la que tiene con-
sistencia de jarabe espeso, y el color traslticido y ama-
rillento, con algunos puntiios de cristalizacion, y el
sabor que le es peculiar, parecido al de la brea, ménos
pronunciado.

Esta miel de preferencia la consumen en los paises
productores para la confeccion de ciertos platos de
dulce; y la de calidad inferior se destina a la destila-
cién, de la que se extraen el aguardiente de cana, la
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tafla 6 ron, y el brandi, segun los grados alcohdlicos
que tienen.

Entre nosotros es poco conocida esta especie de
miel, fuera de algunos punios de la provincia do Ma-
laga y de Granada, donde se cultiva la cafiay fabrica
su azUcar; por lo cual nos hemos ocupado do ella;
pues es sustancia que no puede conservarse muchos
dias sin que fermente; alteracién que desde luego se
conoce por el sabor agrio, y la espuma que presenta
en la superficie ; pero que facilmente se corrige, po-
niéndola & hervir con un tércio de agua a fuego lento,
espumandola sin cesar, hasta que resulta bien puri-
ficada, y no separandola de aquel, miéntras no recu-
pere el punto que tenia antes de fermentar.

MIJO. (MUium). Llamado también millo este cereal
originario de la India, que dicen formaba el alimento
délos etiopes ysarmatas, no scusa entre nosotros
sin6 para las aves, y para otros animales. Sin embar-
go, hay paises pobres en donde lo comen en forma de
gachas, pe-ro es poco alimenticio; y también confec-
cionan con su harina un pan, que resulta algo dulce,
pesado, compacto, viscoso, do escasa nutricion, y muv
indigesto.

MIRLO. :Tiirclus mérula). Esta especie do tordo que
si es macho se distingue de la hembra, en que esta es
parda oscura, con la pechuga rojiza, miéntras aquel
es todo negro con el pico amarillo, tieiln la carne del
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oolor de su pluma, digestible, y algo ténica, por el
sabor amargo, siendo preferible en otofio, tanto por
desaparecer ese gusto, como por hallarse mas gordo,
efecto de alimentarse de uvas exclusivamente.

MOLLEJAS.—Véase Menudillos.

MORAS. (Mori). Fruta de un arbol indigeno que se
cultiva particularmente para la cria de los gusanos de
seda, y de la cual hay dos variedades, que son la
blancay la negra.

Ambas por efecto del muclio azdcar que encierran
tienen un jugo muy dulce, y algo acido, si no estan
en completa sazén, nutritivas & la vez que refrescan-
tes, y suelen laxar el vientre, produciendo flatos y c6-
licos si se comen con exceso.

MORAS DE ZARZA. (Rubui=< fruciieosus). Llamada
también :sarzamora, ya indica el nombre de esta fruta
su procedencia silvestre, que abunda en ciertos ma-
torrales y setos; y aunque no tan jugosa ni aromatica
(jomo las anteriores, es bastante dulce citandose halla
bien madura, refrescante, y nutritiva; pero propensa
a colicos si estd algo verde, en virtud de un principio
acerbo que contiene.

MORCILLAS.—Véase Embuchados.

MORENA. (Murena helena). Llamado por algunos
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0011 el antiguo nombre de murena, este pescado que
alcanza hasta 80 centimetros de longitud, y queso
ciia en el mar, es bastante parecido por su aspecto y
por la carne & la anguila y al congrio, aunque es mas
consistente, delicado, y facil de digerir.

Era tal la estimacion que tenian los romanos & las
murenas para hacerlas figurar como plato delicado
en los fastuosos banquetes de los tiempos de Lueulo
y lleliogabalo, que el opulento Crasso conservaba
en \i\eros de agua de mar, hechos construir en su
morada del monte Palatino, un ndmero fabuloso de
ellas; y hasta se cuenta de Polion, que las alimentaba
con carne de esclavos que les arrojaba para su cebo.

MOSTAZA. ~Sinapiis). Aunque entre nosotros no se
halla generalizada la mostaza como condimento, no
deja sin embargo de figurar en algunas mesas, y rara
esya la fonda donde no la usa alguno que otro co-
mensal, por lo que creemos conveniente ocupaiaios
de dicha sustancia.

Tres variedades de mostaza se conocen: la negra, la
blanca, y la roja oscura, que es la mas usual, en polvo
yen pasta para condimentar algunos platos & gusto
de los gastronomos. Qnas y otras contienen dos acei-
tes diferentes: el primero es dulce, fijo, y ligero; el se-
gundo acre, volatil, y pesado, en virtud del cual obra
la mostaza estimulando, hasta el punto de irritar fuer-
temente, cuando esta recien molida; pues luego, ya
algo dervituada, se hace mucho mas .tolerable su
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accion, segun sucede con la que sirve de condimento.
Nada tiene de caro este articulo, y sin embargo,
también suele ser falsificado; se le mezcla trigo de
Turquia, que le comunica un color algo amorillo, un
olor ménos pronunciado, y el sabor poco picante,
simientes de colzay de nabo silvestre, sobre las que

no reacciona el yodo, y s6lo por la escasa acritud de
la harina se puede Unicamente sospechar ese fraude.

Por udltimo, las harinas de cebada, maiz, y la
fécula de otras que & veces se la incorporan, se reco-
nocen haciendo hervir en agua la mostaza sospe-
chosa, y tratando el liquido por la tintura de yodo,
gue da lugar & una coloracion violada 6 azul.

NABO. (Brassica rapa). Hoy dia se cultian de 15a
20 variedades de nabos, que difieren muy poco entre
si: distinguiéndose el macho que es casi esférico, del

nabo hembra. prolongado y fusiforme; siendo ambos
olorosos, y de sabor amargo cuando no estan bien

maduros, pero que se convierten en dulces, asi que
llegan a punto de sazdén. Sin embargo, en la parte
cortical siempre conservan cierta acrimonia que les
es propia, y la pulpa, tierna y algo azucarada, se
digiere bien, y es alimenticia, gozando de propieda-
des diuréticas.

Deben escogerse los nabos tiernos, de poca loja,
bien nutridos, y de raiz larga, debiendo desecharse
los que estan sin madurar, por ser nocicos Alasa
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NARANJAS. (Citrus aurantium). Pocas plantas
pueden competir en belleza con el pequefio arbol
originario de la China llamado nai-anjo, tan admi-
Jado por el hermoso follaje siempre verde, la blan-
curay suave aroma de su fior, que busca con avidez
la abeja, y por el color dorado de su fruto, que
corona esa obra prodigiosa de la divina naturaleza.

La naranja encierra un jugo delicioso, azucarado,
ligeramente acido y aromatico, que posee en grado
eminente la propiedad refrigerante y sedativa; siendo
muy util en los paises calidos, y en las estaciones
calorosas, para mitigar la sed, evitar las fiebres
inflamatorias, y las biliosas putridixs, digiriéndola
bien los estdmagos en general, pues sdlo el bagazo G
folicjo es indigesto, por lo que conviene no tragarlo.

Lntrc la multitud de variedades de naranjas que se
conocen, las mejores son las grandes, de céascara
delgada, de mucho peso, olor aroméatico pronun-
ciado , carne roja, muyjugosa, y sabor bien dulce.

La corteza de naranja contiene un aceite volatil
caustico, y sirve después de seca para corregir la
debilidad de estémago, por las propiedades toénicas
que goza, las cuales conserva también después de
confitada.

De las llores se extrae por medio de la destilacion
un aceite aromatico volatil, sumamente grato, lla-
mado neroli, agua de azahar, 6 de najé, muy usado
en farmacia, en la perfumeria, y también en la con-
fiteria , para aromatizar pastillas y otros-dulces.
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Hay otra especio de naranjas gue no son comes-
tibles por excesivamente &agrias, y ligeramente
amargas ; y solo se usa su zumo diluido en agua con
suficiente azlcar en clase de refresco, y para condi-
mento en lugar de limon.

Es frecuente vender esta fruta sin sazonar, en cuyo
estado la naranja tiene mas de agria que de dulce; y
engafio semejante sélo se conoce probandolas, porque
los signos exteriores que hemos indicado como carac-
teristicos de su bondad , no son suficiente garantiaen
todos los casos.

NISPERO. (Méspilus germanica). Esta fruta que no
madura en el arbol, porque antes se pudre, si no
sirve de pasto & los pajaros, recien cogida es suma-
mente aspera; pero conservada algunos dias entre
paja 6 trigo se pone blanda, suave, dulce, y con un
sabor vinoso.

Es tal la propiedad astringente de los nisperos
cuando estan frescos, que el doctor Wedel refieic
haber visto ocasionar una tenaz constipacién de
vientre seguida de un acceso de epilépsia. Debe pues
abstenerse de comer esta fruta, miéntras no redna

las condiciones que segin hemos dicho adquiere
después de conservada, para ¢vitar particulaimente

en los nifios sus perniciosos efectos en la salud.

NUECES. (Juglans regia). El nogal oriundo de

Persia y de la Siria, trasplantado a Europa desde
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remotos tiempos, y uno de los arboles méas grandes
(lue se conocen, es el que produce el I'ruto comestible
de que nos ocupamos, conocido con el nombre de
nuez.

Cuando son frescas las nueces tienen cierta causti-
cidad , cujos efectos se revelan por la irritacién que
causan en las encias, y aun en la lengua, poco
tiempo después de haberlas comido; propiedad que
se desvanece a medida que se van secando.

Aunque de sabor agradable y bastante alimenticias,
las nueces se digieren mal, por efecto de la densidad
de su textura, y por la notable cantidad de aceite que
contienen ; pues so extrae por medio de la presion la
mitad de su peso de dicho liquido.

Dicho aceite sustituye en la mesa al de olivas en
ciertos paises, y con él se suele también falsificar el
ultimo, segin manifestamos al tratar de esa sus-
tancia: pero muy raras veces, porque la enrancia con
facilidad, por lo que mas comunmente se usa para la
pinturay la perfumeria.

I1s conveniente guardar las nueces en parajes secos,
por lo propensas que son a enranciarse, y a criar-
gusanos; defectos que se pueden apreciar por el poco
peso, el olor especial, y por el aspecto sucio 6
negruzco de la cascara.

NUEZ MOSCADA. ,iV«¢? mosckaia). Este fi-uto que
solo sirve en el arte culinario para condimentar al-
gunos platos, es el pi-oducto de un arbol originario
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de las islas Molucas, que se cultiva hoy en las Anti-
llas , y otros puntos de América.

Del tamafio de una nuez regular de nogal, se usan
las cubiertas , que se llaman macias, y la almendra
gue envuelven , que es la verdadera nuez moscada,
gozando ambas de analogas propiedades; pues tienen
un olor aromatico, y gusto un poco acre, caliente,
pero suave, ejerciendo su accion sobre el sistema
nervioso, hasta ocasionar sopor cuando so usa
habitualmente 6 con exceso.

Es dificil falsificar la nuez moscada en totalidad,
pero propensa & insectos que la devoran , no es rat*o
ver que los traficantes, para dar salida a las que
estan picadas, tapan los agujeros que han hecho
aquellos, con una pasta compuesta de féculay aceite
de la misma nuez, cuyo fraude se patentiza partién-

dolas.
OCA.—Véase Ganso.

OREGANO. (Origanum vulijam). De esta planta
indigena usanse las hojas y ramos, para condimen-

tar algunos alimentos do escaso sabor, y también
ciertos embuchados, pues es aromatica, y de gusto

amargo y acre.
OREJAS.—Véase Menudos.

OREJONES. — Véase Melocotones.
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ORFIA.— Véase Aguja.

OKVKGK. (Tetrao bonasia). Por otro nombre polla
de los bosques 6 de los avellanos, es una de las aves
mas codiciadas de los cazadores, por su tamafo
mayor que el de la perdiz, su carne blanca, de buen
gusto, tiernay delicada, aunque en el dia es suma-
mente escasa.

Se distingue por sus patas cubiertas de pluma por
delante, el plumaje con manchas pardas, rojas, y
cenicientas, y las de la cola con pintas negras en la
extremidad, diferenciandose de la hembra, en que
ésta tiene el cuello de color blanco, y el macho negro.

Durante todo el ano se alimenta la oi‘tega de bayas,
frutas silvestres, y otros vegetales que encuentra en
los bosques, donde mora habitualmente.

OSTRAS. (Ostrea edulis). Existen diferentes especies
de estos moluscos bivalvos, que abundan en las
costas escarpadas de todos los mares, y singular-
mente en los golfos donde desembocan grandes rios,
siendo las mas conocidas entre nosotros la de Can-
tabria, norte de Francia, y paso de Calais.

Las ostras acabadas de pescar tienen las vaR'as que
componen su concha llenas de asperezas, formadas
por capas sobrepuestas muy duras, con los bordes
cortantes, y la carne no siempre es de gusto agrada-
ble. Con ese motivo las someten a ciertas preparacio-
nes (que llaman parquear las ostras) & Arcachon.
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Marcniies, Ostende y cu otros puntos, las cuales
consisten en ponerlas durante 30 6 40 dias en unos
viveros 6 cercados, ciue se construyen en la misma
orilla del mar, revestidos de musgo verde,y con un
sistema de esclusas tal, que sean inundados por las
mareas de la nueva y plena luna; pues de esa manera
las ostras toman un color verdoso, que es preferido al
blanco 6 natural, adquieren un sabor mas delicado, y
las valvas no son tan escabrosas , poniéndose obtusos
los bordes de las mismas. Pero lo positivo es, que la
coloracién verdosa que las hace mas estimadas, es
debida a cierta especie de animalillos infusorios do
que se alimenta la ostra en esos parajes, y que la hace
también adquirir el gusto delicado.

Para las personas que se acostumbran & comer
ostras, constituyen un excelente alimento, de gusto
muy grato, que excita el apetito , pero poco nutritivo;
pues su carne tierna y compacta, delicaday facil de
digerir, contiene albimina en proporcién considera-
ble, y cierta cantidad de agua ligeramente salada, que
obrando como condimento puede facilitar su diges-
tién y ser aperitiva.

Es lo general comer las ostras crudas, sin otio a e
rezo que su agua natural, 6 con zumo de limén ; pues
cocidas se ponen duras, y son indigestas: y na a
ménos cierto , que la creencia ~ulgal de que
leche se corrigen sus indigestiones, y que rus a
a disolverlas. Segun los repetidos expenmen os que
se han practicado resulta , que los acidos débiles s61o
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tienen la propiedad que a la leche se atribuyen, en lo
que esta fundada la costumbre del zumo mencionado.

Desde el mes do Mayo al de Agosto, que es la época
del desove , y aun hasta Octubre inclusive . las ostras
estan flacas y sin ningun sabor.

Las ostras buenas han de ser de tamafio mediano,
bien llenas, sin ser grasas, con el interior de la concha
blanco nacarado ; que no procedan de parajes fango-
sos, sind pedregosos; que estén frescas, lo cual se
conoce por el agua abundante, clara, de sabor salado
agradable, y sin ningdn olor, que sale al separarlas
valvas del interior do la concha;y si posible es, que
so encuentren aun vivas, siendo indicio do ello la
mucha resistencia que se nota al abrirlas, y cierto
movimiento de contraccion en los pliegues carnosos
que adhieren el molusco & los bordes de las valvas, al
echarlas unas gotas de limén 6 vinagre.

Gomo los demas séres animados, estan las ostras
sujetas & padecer sus enfermedades; y aunque no se
han estudiado bien todavia, so ha observado, que eso
sucede con mas frecuencia en verano que en las otras
estaciones del ano, siendo también muy comun la
putrefaccidon. Conviene, pues, inspeccionarlas deteni-
damente, paraver si rednen las condiciones enume-
radas, que garantizan su bondad; y si por el contrario
se advierte en ellas mal olor, que no es el de marisco
puro, su carne blanda, de aspecto azulenco, y que en
lugar del agua clara referida destila un jugo lechoso,
desde luego deben desecharse , para nordar lugar a
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indigestiones, por lo regular graves, y A otros ac-
eJdentes pareeidos & los que ocasionan las almejas en
ciertos casos.

Miéntras no sea bien conocida esta cuestiéon , acon-
seja la prudencia abstenerse de comer ostras desde
NHyOéOctubre inclusive; pues ya hemos visto, que
por efecto de su reproduccion que se verifica en esos
meses, se hallan flacas y sin sabor, y que también en
dicha época suelen notarse sus afecciones con mayor
frecuencia.

Aunque muy raro, no es imposible el caso de ex-
penderse alguna ostra de esas que suelen estar adhe-
ridas al casco de algun buque fondeado de mucho
tiempo en el puerto y forrado por lo comun de cobre.
Cuando eso sucede, lo natural es que la ostra haya
absorbido algunas particulas de dicho metal, suficien-
tes para producir el envenenamiento.

En tales circunstancias el color del molusco es
verde opaco, oscuro, distinguiéndose del otro que es
comestible, en que dicho color es claro transparente.
Ademas, la ostra cobriza tiene el gusto acre, metalico,
fuerte ; y si se abre con un cuchillo bien limpio 6 se
pincha su carne, procediendo de un modo analogo al
que dejamos expuesto al tratar de las alcaparras, se
demostrara 6 no la presencia del cobre , segdn sean
los resultados obtenidos; para lo cual remitimos al
lector a ese articulo ; y otro tanto decimos, si en la
afirmativa sobrevinieren accidentes por la absorcion
de dicho metal, consultando el plan trazado en el en-
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venenamiento por los aceites alterados por el plomo
y cobre.

Entre los moluscos hay otras especies de ostras,’'
como la de cresta 6 penacho, la pechina, el morcillon,

ostra grande llamada concha de los peregrinos, y
otras, que por ser alimento grosero, soélo las consu-
men en las costas las personas mas necesitadas, y
figuran en los mercados muy raras veces.

OVEJA.—Véase Carnes.

PAGEL. (MuUus barhatus). Llamado también besu-
guete este pescado de mar, de figura oval, aplastado,
largo de unas 16 pulgadas y de color muy rojo, parti-
cularmente en el dorso, es de carne consistente,
blanca, alimenticia, digestible y de buen sabor, sobre

todo en invierno, conservandose bastante sin descom-
ponerse.

PALOMAS. (Columba domestica). Al tratar de las
palomas entiéndase que hablamos indistintamente
del palomo y del pich6n , entre las que se cuentan di-
ferentes clases; siendo las principales la campesina,
la toreaos, la Romana, la calzada, la mundana, la
monja 6 beata, \amensajera, ~\pax>on,c\ caballero,
c\polonés, el volteador, el atornasolado, Qlgorgeador.
el mofiudo, y otras que se conocen con diversos nom-
bres, que no son mas que variedades de las clases
referidas.
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Estas aves que cod razén ocupan uno de los prime-
ros rangos entre las carnes negras, la tienen cuando
son adultas de color pardo, consistente, seca, nutriti-
va , algo alcalescente y un poco dificil de digerir, ma-
yormente si son salvajes; aunque entre estas ha\'
algunas variedades de carne fina y delicada, como
las que se crian en ciertos bosques abundantes do
semillas que buscan con avidez, y con cuyo alimento
engordan, poniéndose su tejido tierno y jugoso : mas
por regla general es preferible la paloma doméstica U
la salvaje.

La carne de pich6on do un mes 6 40 dias que es de
color mas claro, os ténica y se digiere mejor ; por lo
que es frecuente vender en su lugar palomas viejas
en los mercados , fraude que se conoce, fijandose en
el canon de la pluma que es de aspecto sanguinolento
en el pichon.

Las palomas 6 pichones domésticos deben com-
prarse vivos para cerciorarse de su sanidad ; y por lo
que respecta a los sah ajes, conviene fijarse en las se-
fiales de la causa de su muerte como victimas de los
cazadores, sin olvidarse de olfatearlos para seguridad
completa de su buen estado.

PAN. Es bien sabido que el mejor pan se hace ex-
clusivamente con la harina de trigo, cuya elaboracion
se verifica por medio de varias operaciones sucesivas
gue vamos a exponer.

Principiase por agregar & la harina una cantidad
25
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de agua comun igual 6 préximamente dia mitad do
su peso , 6 sean 50 partes de agua por 100 de harina,
en diferentes veces. Al mismo tiempo se afiado una
porcién de levadura fresca, que se deslie en aguafria,
operandose la combinacion de todas esas sustancias
por medio del amasamiento.

En esta primera operacion el agua disuelve la dox-
trina, la glucosa, las materias albuminosas, y penetra
la fécula, poniendo esponjoso el gluten, que es inso-
luble. Cuando esa pasta ha quedado bien amasada, se
la deja reposar algun tiempo, y después se la agrega
sal en proporcién de uno por ciento, disuelta en
agua ; y seguidamente se bate con fuerza la masa de
arriba abajo durante un buen rato.

Terminada la anterior maniobra se divide la masa,
segun del tamafo que se quiera, en proporciones
redondas que son los panes; los cuales se van colo-
cando en un tablero con una doble cubierta, por lo
regular de lana, entre cuyas dos telas permanecen,
hasta que una ultima fermentacién, bien conocida
por los del oficio , los deja esponjados ; y entonces se
meten en un horno caliente a la temperatura do .30
grados.

Veamos ahora los fendmenos que se han verificado
durante todos esos actos, que constituyen lo queso
llama la panificacion.

Bajo la influencia de la levadura se establece una
reaccion entre los elementos que componen la hari-
na , resultando , que una parte del almidon se trans-
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forma en glucosa, 6 sea azucar de fécula , que con la
gue naturalmente se encuentra en la misma harina,
sufre en seguida la fermentacion alcoholica, durante
la cual se produce gas acido carboénico , y cierta can-
tidad dealcohol. Dicho gas que por su expansion di-
lata las células del glateo , que se oponen por su
impermeabilidad & su desprendimiento, determina el
esponjamiento de la pasta, poniéndolaligera y blanca;
6 hablando en términos técnicos, hace leudar &la
masa.

El pan elaborado con harina escasa degliten leuda
poco, 6 dicho vulgarmente apénas levanta, y queda
pocho 6 de color mate : para remediar ese defecto y
i-onseguir mayor blancura en el pan , algunos pana-
deros recurren a medios reprobados, de que luego
Nnos ocuparemos.

Hay que tener en cuenta, que la levadura que sirve
para confeccionar el pan debe ser reciente y poco
acida; pues si esta muy agriaobra por su acidez sobre
el glaten, haciéndole perder su elasticidad. Un pan
fabricado con semejante levadura ni sale esponjoso ni
de buen aspecto, y conserva un sabor avinagrado.

Obtiénese la buena levadura separando al fin de
cada amasijo una porcién de masa, que conservada
uno 6 dos dias, solamente para evitar que se acedo
demasiado, comunica a las pastas sucesivas a que se
agrega sus propiedades fermcntescibles.

Cien kilégramos de harina de primera calidad dan
130 a 134 kilogramos de pan . blanco, bien esponjoso,



llamado pan francés, batido y elaborado del modo
antedicho.

Igual cantidad de harina con alguna proporcion de
salvado rendira do 136 a 140 kilogramos, si bien de
calidad mas inferior, por efecto de que siendo aquel
una materia higroscoépica, admite el agua en mayor
abundancia.

Durante la coccién pierde el pan de 14a 17 por
ciento de agua, y la duracion de aquella varia segun
sea el tamario y la forma que se le d&; siendo sufieien-
tes de 30 a 35 minutos de iiorno para cocer bien los
panes de un kildgramo, y menos aun si son mas pe-
guefios y hendidos.

Miéntras cuece el pau se foi-nia la corteza a uivi
temperatura do 200 4 210grados. y la miga , que solo
recibe mediata 6 indirectamente los' rayos calorificos,
alcanza su coccion a ciento. La proporcion de la una
con la otra debe sor de 104 20 de la corteza,y de 80 &
85 de la miga, aunque esto depende del tamafo y
forma del pan.

Hasta aqui nos hemos ocupado del pan de superior
calidad, y resta afiadir, que sin perder en su esencia
las condiciones de bondad, se elaboran otras clases
mas Infimas, hasta cierto punto en apariencia, puesto
que lo que pierden en blancuray sabor, lo ganan en
propiedades alimenticias.

Efecti\amento, dadas las circunstancias de proceder
las harinas de buenos trigos, de estar bien molidas,
ser frescas, y entrar sus elementos en las proporcio-
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lies debidas, en particular el glaten , sélo esta basada
la calidad del pan en que la liarina esté mas 6 ménos
cernida: es decir, en que se la despoje de mayor 6
menor cantidad del salvado que contiene; recordando
a este propésito lo manifestado al tratar de aquella,
<iue esta materia figura por una cuarta parte, 6 lo que
es lo mismo por un 25 por ciento.

Sin detenernos, pues, en todas las gradaciones de
(lue es susceptible el pan en razéon de su calidad,
porque pecariamos de redundantes, diremos, que
extrayendo a la harina un 15 6 20 por ciento de sal-
vado , 6 sea dejandole de este elemento del 5al 10 jDor
100, se, confecciona un pan excelente, poco ménos
blanco que el privado por completo de dicho salvado,
pero también mas nutritivo; pues segun M. Payen , el
pan completamente depurado no alimenta tanto como
el otro, porque la harina procedente do la parte
central del grano de trigo encierra ménos glaten que
la que se saca de la superficie de dicho grano donde
icside el salvado. lin la experiencia de esto ultimo, &
la vez que en la economia, se funda el que en los pe-
(juefios pueblos, yen particular entre las gentes del
<-ampo, hacen el pan sin privar a la harina de una
gran parte de su salvado.

Observaciones fisiolégicas prueban ademas, que
ilay materias refractarias a la accion de los érganos
gastricos, que mezcladas en ciertas proporciones con
his sustancias alimenticias facilitan la digestién, favo-
reciendo sin duda su divisibilidad. El salvado desem-



390 PAN

pena ese papel por la porcion lefiosa que contiene.

El pan al enfriarse pierde de su peso, por la eva-
poracion de agua que se verifica por la superficie ; la
cual lo pone también seco y duro, al cabo de algunos
dias. Si se come caliente es indigesto, porque forma
eniénces una especie de pasta saturada de agua, que
dificilmente se deja empapar por la saliva y el Jugo gas-
trico, y no sélo es pesado para el estémago, sin6 que
perturba & la vez la digestion de los demas alimentos
que con él so mezclan en dicho 6rgano.

El pan elaborado con harina do trigo de primera
calidad debe presentar la corteza de color amarillo
dorado, fuerte y quebradiza, tener una miga blanca,
elastica, y compuesta de células (0jos), un olor agra-
dable particular, y un gusto apetitoso. Un sabor amai--
go 6 acido denotan que la harina estaba averiada. El
pan que contiene mas 6 ménos parte de salvado debe
ofrecer casi iguales caractéres; solamente que el olor
es mas pronunciado, la corteza no tan amarilla, y la
miga compacta, hiumeda y ménos blanca.

Como que el pan formala base de la alimentacion
del hombre en casi todos los paises civilizados, y entro
nosotros es el principal de los articulos de primera
necesidad, creemos no rayar en difusos, como com-
plemento de lo que dejamos manifestado al tratar de
las harinas, el exponer detenidamente cuantas falsi-
ficaciones se conocen, y de que es susceptible, pues
por otra parte también lo requiere un asunto tan vital.
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Falsificaciones del pan

Antes do exponer la multitud de fraudes que se
cometen en el pan con las harinas falsificadas, de que
hemos hecho mérito al tratar de ese articulo, nos ocu-
paremos de otras adulteraciones de suma trascenden-
cia para la salud, puesto que se trata do sustancias
mas 6 monos toxicas, que tuvieron su origen en B61-
ilica, se propagaron a Franciay otros paises en alas
de la codicia, y por desgracia también a nuestra pe-
ninsula.

Estas sustancias pues son las siguientes:

Sulfato de cobro. (Vitriolo 6 caparrosa azul).

Bisulfato de alimina n potasa. (Alumbre).

Sub-carbonato de magnesia. (Leche de tierra).

Sulfato de zinc. (Vitriolo blanco).

Sub-carbonato de amoniaco. (Alcali volatil concreto).

Carbonato tj bicarbonato de potasa.

Carbonato de cal. (Creta 6 marmol).

Sulfato de cal. (Yeso).

6xido de calcio. (Cal).

Sulfato de cobre

M. .1 Kulilmann que lia estudiado a fondo esta
cuestion , ha determinado por experimentos exactos,
el papel que desempefia la mas activa de las diversas
sales de que se trata en la falsificacion del pan.

Ignérase el origen del empleo del sulfato de cobre
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en la panaderia, pero es lo cierto, que se \iene prac-
ticando desdo liace muchos afios en Bolgicay en Fran-
ria; pues ya en 1840 los tribunales de Courtray conde-
naron en 425 francos de multa U dos .panaderos por
ese delito.

Las ventajas que sacan ios falsificadores del uso de
dicha sal son: facilitar la mezcla de harinas de media-
na calidad con las de primera; no necesitar trabajar
tanto la masa, pues se verifica mucho méas pronto la
panificacion; dar mejor aspecto a la corteza, y a la
miga que esponja muy bien, y en fin, la vcntiija de
poder emplear mayor cantidad de agua.

Segun los datos que el precitado autor lia ol)tenido
de algunos panaderos, la cantidad de sulfato de cobre
empleada es muy corta ; pues unos ponen en el agua
destinada para la confecciéon do 200 panes de un Kilo-
gramo cada uno, diez gramos de. dicho sulfato disuel-
tos en un vaso de agua, viniendo & corresponder un
grano, 6 sean cinco centigramos por cada pan de aque-
llos: otros, dice, que s6lo le mezclaban la cabezada
una pipa ordinaria llena de la mencionada disolucién,
cantidad si bien minima, vaga, y dificil de precisar.

Si las pequefias doésis de sulfato de cobre que acaba-
mos de indicar estuviesen proporcionalmente distri-
buidas en la masa del pan, ningdn inconveniente
inmediato resultaria tal vez a las personas de buena
salud, aunque ulteriormente, y con el uso continuado,
ios efectos nocivos se manifestarian. Mas todos com-
prendemos facilmente el peligro que se (?orre, do que
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un agente tan venenoso esté manejado por un mozo
de panaderia, c-uya inexperiencia 6 torpeza puede
ocasionar los mas gi-aves accidentes. Cualquier rigor
pues es poco para prohibir la introduccién en el pan
(le las mas insignificantes porciones de ese violento
veneno; y por lo mismo os muy esencial, que expon-
gamos minuciosamente los medios que la ciencia nos
j)roporciona para comprobarla.

Siendo el cobre uno de los metales c;uya presencia
se reconoce por los medios analiticos mas precisos, el
examen de un pan sospechoso de contener sulfato de
esa base parece no ofrecer desde luego dificultad al-
guna; pues el contacto inmediato de una disolucion
de amoniaco, de hidrogeno sulfurado, 6 de prusiato
do potasa, deberian desvanecer toda incertidumbre.
Mas si se considera la débil proporcién en que por lo
(;omun se usa esa sél venenosa para lograr el propo6-
sito de bonificar el pan en apai-iencia, facil sera con-
cebir, que esa clase de investigaciones requiere proce-
dimientos quimico-analiti(;os mas complicados. .

Sin embargo, la accion del prusiato de potasa se
manifiesta ya, con tal que haya una sola parte de sul-
fato de cobro en nueve mil de pan, por un color rosa-
do, producido casi instantaneamente, operando sobre
pan blanco, pues en el moreno es nulo el resulta-
do. Al efecto, basta empapar un pedazo de miga del
primer pan que contenga sal cuprica en una disolu-
<don de prusiato de potasa, 6 cionuro amarillo de po-
tasio.
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El anterior medio, Util solamente para demostrar la
presencia del sulfato de cobre en la referida propor-
cion, no sirve para los casos en que figura en minimas
cantidades, inferiores ala de 1 por 9000, segun acon-
tece frecuentemente.

En circunstancias tales, M. .T. Kuhlmann ha recur-
rido al siguiente método usado en las més delicadas
investigaciones, y que ha practicado repetidas veces,
introduciendo él mismo en el pan proporciones
tan infinitamente pequefias, como uno por setenta
mil, que representa una parte de cobre metélico por
trescientas mil de pan.

Se incineran completamente en una capsula de pla-
tino 200 gramos del pan que se ensaya, y luego so
reduce el producto de esa incineracion a polvo muy
fino, el cual se mezcla con 86 10 gramos de &cido ni-
trico en otra cdpsula de porcelana. Dicha mezcla se
somete a la accion del calor hasta evaporar casi todo
el acido libre, y que s6lo quede una pasta pegajosa,
que se deslie con unos 20 gramos de agua destilada,
facilitando la disolucion con el calor. En seguida se
filtran, y quedan por ese medio separadas, las partes
gue no han sido atacadas por el acido; y en el liquido
filtrado se vierte una corta cantidad de amoniaco li-
quido, y algunas gotas de una disoluciéon de sub-car-
bonato de amoniaco. Después del enfriamiento, se
separa por el filtro el precipitado blanco y abundante
que se ha formado, y el liquido alcalino se somete a
la ebullicién durante algunos instantes i-para disipar
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el exceso de amoniaco, y reducirlo & un cuarto de su
volumen. Dicho liquido se acidifica con una gota de
acido nitrico, y se divide en dos partes: sobre la una
se hace obrar el prusiato amurillo de potasa, y sobre
la otra al &cido hidrosulfarico, 6 al liidrosulfato do
amoniaco.

Siguiendo exactamente ese procedimiento se puede
comprobar la presencia del sulfato de cobre en el pan,
aunque no contenga mas que 1/70000 de esa sal vene-
nosa; pues el prusiato amarillo de potasa dara desde
luego al liquido un color de rosa, y pasadas algunas
horas de reposo producira un ligero precipitado car-
mesi. Laaccion del acido hidrosulfarico 6 del hidro-
sulfato de amoniaco comunicara al liquido un color
ligeramente leonado, con formacién por el reposo de
un precipitado oscuro, ménos voluminoso sin embar-
go que el obtenido por el prusiato de potasa.

Ademas del método que acabamos de describir, se
puede hacer uso del de MM. Robine, y Parisot,
quienes han podido reconocer la presencia del cobre
a la dosis de 0,00833 obrando sobre 500gramos de pan.

Al efecto, se toman 100 gramos de dicho articulo
sospechoso, y se deslien en agua suficiente para
formar una pasta blanda, la cual se coloca en una
capsula de porcelana, donde se le agrega acido sul-
farico , de modo que resulte fuertemente acedada. En
seguida se introduce en medio de la pasta un cilindro,
6 lamina de hierro bien limpia y brufida, dejandola
de ese modo durante uno 6 dos dias, segun la can-
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tidad del sulfato que se encuentre en el pan, al cabo
de los cuales se observara en la superficie del cilindro
6 lamina, una capa de cobre que la cubrira toda,
tanto mas marcada y visible, cuanto mayor sea la
cantidad del metal venenoso. Si es muy exigua, el
cilindro 6 lamina se cubrira principalmente en el
opuesto extremo al que se halla en CDntacto con la
pasta. Cuando el pan nada contiene de esa sal cUprica
no resulta ninguno de los efectos que acabamos de
exponer.

Bisulfato de alimina y potasa

El uso del alumbre en la fabricacion del pan es
conocido en Inglaterra desde muy antiguo. M. Accum
dice , que la calidad inferior de las harinas que usan
generalmente los panaderos de Londres, hace nece-
saria la adicion del alumbre , para dar & sus produc-
tos el aspecto blanco, parecido al que resulta de la
flor de aquel polvo ; anadiendo , que esc medio per-
mite poder mezclar la flor dicha con la harina de
habas y de guisantes, sin perjudicar a la calidad
del pan.

La cantidad de alumbre debe variar segun la calidad
de las harinas empleadas, y reemplazar en parteé
del todo a la sa4l marina 6 comun que entra ordina-
riamente para sazonar el pan. Segun Vrc y P. Markann,
entra de /127 & 1,964 de la harina empleada, 6
de 1/143 4 1/1077 del pan obtenido.

La accién del alumbre sobre la econohiia humana



PAN 397

no puede compararse por su cncrf?ia con la del sulfato
de cobre: asi es, que la presencia de una pequefa
cantidad de la primera séal en el pan seguramente no
ocasiona desde luego efectos que sean temibles, pero
si es de esperar, que ejerza por su ingestién diaria en
el estdbmago consecuencias perniciosas, particular-
mente en personas de salud delicada, 6 de cons-
titucion débil.

Veamos, pues, como se procede para reconocer en
el pan la presencia de la sal do que tratamos.

Segun M. F. Kuhlmann , se incineran 200 gramos
do pan, y después de bien porfirizadas las cenizas, se
tratan por el acido nitrico : evaporase la mezcla basta
la sequedad , se deslie el producto de la evaporacion
en 20 gramos de agua proximamente, de la misma
manera que si se tratase de reconocer el cobre, y
después se afiade al liquido que no ha sido preciso
filtrar, potasa caustica en exceso. Luego se filtra,
después do calentado un poco, y por medio del hidro-
clorato de amoniaco se precipita el alumbre que con-
tiene esa disolucién filtrada. La total reaparicion del
alumbre sélo se verifica a favor de la ebullicion, ala
cual es conveniente someter el liquido durante algu-
nos minutos. En seguida se recoge el alumbre sobre
un filtro, y se determina por el peso la cantidad que
contiene el pan.

MM. Robine y Parisot han indicado otro método,
que permite reconocer la sustancia de que se trata, y
consiste en tomar 100 gramos del pan sospechoso,
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desmigajarlo groseramente, ponerlo en agua por dos
o tres horas, al cabo de los cuales se pasa el liquido
a través de un lienzo exprimiendo con suavidad; se
filtra, y luego col6case en una capsula de porcelana
dejandolo a la accion del calor en bafio de arena’
evaporandolo hasta la sequedad. y después de frié ei
residuo, so trata por una pequefia cantidad de agua y
se filtra. El liquido por altimo filtrado dividese en dos
porciones : en la una se vierte amoniaco , y en la otra
cloruro de bario. Si el pan contiene alumbre, se for-
mara en ambos casos un precipitado, aunque no
exista de ese principio mas que 1/5000, y si por el
contrario esta puro , no dara precipitado alguno.

Sin embargo, en ciertos casos podria resultar
también precipitado por el cloruro de bario, sobre
todo no habiendo empleado el agua destilada (como
debe serlo siempre para los analisis quimicos) para
tratar el pan ; pei-o nunca con el amoniaco tratandose
del pan puro, y obrando segun acabamos de indicar
Ei alumbre resultante del anterior procedimiento no
puede proceder sino del agregado al pan, sin que
pueda atribuirse & ningun otro origen diferente.

Sub-oarbonato de magnesia

M. Ed. Davy ha hecho experimentos , de los cuales
resulta, que uno 6 dos gramos de sub-carbonato de
magnesia intimamente mezclados con 450 gramos de
flor de harina de mala calidad mejoran material-
mente el pan que con esa mezcla se iabrica. Este
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procedimiento puesto algunas veces en uso, puede
hasta cierto punto ser perjudicial a la salud , porque
esa sal durante la fermentacién del pan se convierte
en lactato de magnesia por el acido lactico que se
desarrolla, el cual tiene propiedades purgantes bien
pronunciadas.

Es presumible no obstante, que el pan preparado
en las proporciones indicadas por Davy no llegue a
incomodar de una manera grave: pero esa clase de
adulteraciones debe estar proscripta como cualquiera
otra, mucho mas por la perfecta semejanza en su
aspecto con la mejor flor de harina.

Diversos métodos so lian indicado para reconocer
este fraude, entre ellos uno generalmente usado, y
que se halla descripto en muchas ol)ras ; que consiste
en macerar la miga de pan en agua destilada, acidu-
landola con acido sulfdrico 6 hidroclérico, exprimirla
ligeramente en un lienzo, y filtrar y precipitar el
liguido que resulta, por el carbonato de potasa en
carbonato de magnesia. Mas este pi*ocedimicnto no
conviene usarlo por inducir a4 error, toda vez que el
pan puro produce iguales resultados, siendo también
inutil valerse del agua acida, porque el carbonato de
magnesia se encuentra transformado en acetato, que
es sal muy soluble.

El procedimiento que proponen MM. Robine y Pari-
sot, que dicen les ha correspondido siempre, hasta
para reconocer 1500 de sub-carbonato de magnesia
es el siguiente :
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Toémanse 200gramos de pan . y desmenuzados se
ponen en maceracion por dos 6 tres Jioras en agua
destilada, suficiente para quedar cubiertos: después
se colocan en un lienzo , se exprimen con suavidad,
a fin de que pase el liquido, el cual se filtra, y se
I"one a evaporar hasta la sequedad en una capsula de
porcelana, valiéndose del bafio de arena, para no
descomponer el residuo. Retirase del fuego la capsula
dejandola enfriar,y luego so trata aquel con cierta
cantidad de alcéhol a 33 grados, agitdndolo con un
tubo de vidrio, no disolviendo dicho alcohol mas que
el acetato de magnesia en que se habia transformado
el carbonato por las reacciones de la panificacion:
filtrase, y hecho evaporar el liquido alcohélico, se
vuelve & tomar ose residuo por una corta cantidad de
agua, que también se filtra si es necesario, y en el
liquido claro se vierte carbonato de potasa 6 de sosa,
apareciendo un precipitado insoluble en un exceso de
reactivo.

Obrando del mismo modo sobre un pan que no
esté falsificado por dicha sal, jamas imn obtenido sus
autores precipitado alguno.

Sulfato de zinc

Esta sal ha sido empleada para obtener el pan muy
blanco , y darle mejor aspecto, obrando de un modo
analogo al de el sulfato de cobre , aunque en menor
grado ;y si bien su acciéon no es tan perjiiciosa, es un
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emético sin embargo, que puedo ocasionar accidentes,
en especial a las personas delicadas de salud.

La presencia del sulfato de zinc en el pan se reco-
noce , poniendo cierta cantidad de oste & macerar pei-
dos 6 tros horas en agua destilada ; en seguida so
exprime entre un lienzo apropiado, y el liquido que
resultase filtra, y expone en una capsula de porce-
lana & la accion del calor, sobre bafio de arena,
evaporandolo hasta sequedad, y luego de frid, se
trata el residuo por el agua. Vuélvese a filtrar, y se
divide el liquido en dos partos: en la una se vierto
con mucha ])rccaucion jiotasa, <1110 da lugar & un pre-
cipitado de 6xido do zinc, soluble en un exceso de
reactivo ; y en la otra parto, cianuro rojo de potasio y
de hierro, que producen otro precipitado amariilo.

Sub-carbonato de amoniaco

lian dicho muchos autores, que el sub-carboiiato
do amoniaco puede ser un recurso poderoso para es-
ponjar el pan y aumentar su blancura; y en efecto, la
propiedad que tiene esta sal de reducirse & vapor, \
de descomponerse en acido carbonico y en amoniaco
por medio del calor, parece justificar esta asercion.

Para reconocer una séal & base de amoniaco en el
pan , se toma un pedazo del tamafio de una nuez,
sobre el que se vierte potasa, y poniendo sobre él un
tubo de vidrio impregnado de acido acético, se ven
aparecer inmediatamente vapores mas 6 ménos espe-

sos que rodean dicho tubo. Kstos vapores son debidos
26



402

i amoniaco que la potasa ha hecho desprende! ,j
que volatilizdndose encuentran otros del acido acéti-
co, con los que se combinan, formando acetato de
amoniaco que aparece en forma de nube, porque los
vapores de esta sal son muy densos. MM. Robine y
Parisot han podido, con ayuda de este medio tan sen-
cillo, demostrar la presenciadel carbonato de amo-
niaco , en un pan de 500gramos que habia recibido en
su preparacion cinco decigramos de aquella sal. Mas
cuando el pan contiene menor proporcion , 6 mejor
dicho cantidades bastante pequefas del referido prin-
cipio , es necesario recurrir al siguiente procedi-
miento.

Se ponen en un vaso de agua por dos 6 tres horas
200 gramos de pan, los que después se exprimen en
lienzo conveniente para que pase el liquido: éstese
filtra y evapora hasta la sequedad en bafio de arena
por medio de una capsula de porcelana; y dejandolo
enfriar, se vierte potasa disuelta, colocandose tam-
bién como anteriormente el tubo de vidrio impreg-
nado de acido acético, formandose en el acto vapores
abundantes; y poniendo sobre ellos un papel de tor-
nasol enrojecido por un &cido préviamente humede-

cido, se le vera ponerse azul.

Carbonato y bicarbonato de potasa

Estos carbonatos alcalinos han sido también pues-
tos en uso por los panaderos ingleses, probablemente
con objeto de mantener mas tiempo la humedad del
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pan, 6 de aumentar su ligereza, por el desprendi-
miento del gas acido carbdénico a que dan lugar.

Muchos procedimientos se han indicado para de-
mostrar la presencia del carbonato de potasa en el
pan; y el que han puesto en practica los repeti-
dos MM. Robine y Parisot, han permitido reconocer
dos decigramos do esa sél en quinientos de aquel ar-
ticulo alimenticio.

Al efecto, se hacen con 200 gramos de pan las
mismas operaciones que hemos descrito repetida-
mente para reconocer las otras sales; y al llegara!
enfriamiento que sigue & la evaporacién hasta la se-
quedad, se vierte alcéhol que se agita con un tubo de
vidrio, filtrase y vuelve & evaporar también hasta la
sequedad; se trata el residuo por una cortisima
porcion de agua destilada, filtrase de nuevo, y se en-
saya el liguido suiicicntementc concentrado , por una
disolucion de cloruro de platino muy saturada, que
da lugar a un precipitado amarillo canario adherente
al vaso, si contiene el pan cierta cantidad de carbo-
nato de potasa.

Carbonato y sulfato de cal, y 6xido de calcio

También lia llegado a encontrarse en el pan, mar-
mol , yeso y cal, cuyas materias no han podido tener
otro objeto que aumentar su peso y blancura; pero
como ninguno de esos cuerpos puede dar resultados
ventajosos para el panadero de malafé, si no se intro-
ducen en bastante proporciéon, facilmente se descubre
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el fraude, por el examen del pan cordado en rebana-
das; pues fijando la vista, se perciben ciertos puntitos
mas blancos que el resto de la miga, los cuales hacen
sospechar la presencia de las extrafias sustancias
referidas.

También la incineracion por si sola bastara para el
objeto de que se trata; y al efecto, se calcinan en cap-
sula de platino 6 en un crisol 200 ¢gramos de pan liasta
(luedar carbonizados. Porfirizase el carbon, € incinera
de nuevo en otro crisol de poi-iieiana 6 de tierra; y
cuando la calcinacién es completa, se pesa el residuo
que debe quedar reducido agr. 1,07 (] gramo y 7 cen-
tigramos) 6 a lo sumo gr. 1,50; pues excediendo de ese
peso , puede asegurarse que esta mezclado con sus-
tancias extrafias para aumentarselo, aunque para
determinar cuél sea de las tres mencionadas. seria
preciso recurrir & otros procedimientos.

Por dltimo, hay otro fraude mucho mas comudn que
todos los anteriores, el cual consiste en expender el
pan sin la completa coccién ; pues por esc medio la
miga retiene parte del agua con que se elaboré la
masa, lo cual hace aumentar el peso , pero disminu-
yendo sus propiedades nutritivas.

No hay para qué exponer las .sefiales que denotan
estarci pan crudo, por demasido conocidas; y asi se.
explica el que algunos concejales celosos inspectores
de los mercados, decomisen panes que tienen mas
peso del sefialado para la venta.
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Accién que ejercen, y papel que desempefian las sus-
tancias que entran en la adulteraciéon del pan

Si se considera la naturaleza de los diversos pro-
<luctos empleados con el objeto de sacar un partido
mas ventajoso de las harinas de calidades infimas, es
dificil crearse una opinion sobre el papel que dichos
productos desempefian en la elaboracion del pan.

Un gran ndamero de aquellas sustancias parece mas
a proposito para retardar el movimiento de fermenta-
cidn que para activaido: pero aun es mas incompren-
sible la accién que pueden ejercer sobre el pan, can-
tidades de sulfato de colare tan minimas como las (IUC
se han empleado. '

Con el fin de esclai-eccr esa cuestion , el ya precita-
do M. F. Kulilmann se ha dedicado & numerosos ex-
perimentos paiM demostrar la accion del sulfato de
cobre, del de alimina, del sub-carbonato do amonia-
co, del de magnesia y de algunos otros, cuyos rcsul-
lados exponemos a continuacion.

Sulfato de cobro. La presencia de esta sal empleada
en dichos ensayos se lia manifestado hasta en mini-
mas proporciones, fortaleciendo la masa 6 impidiendo
a))lanarse, 6 que pierda la forma que se la da por
falta de cohésion.

FI sulfato de cobre ejerce ademas una accion muy
ondrgica sobre la fci-mentacion y la esponjosidad del
pan ; 6 en términos técnicos favorece el leudo déla
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masa. Esta accidn se hace ostensible de la manera
mas aparente, aun cuando dicha sal no entre en la
confeccion del pan sind en 1/70000; lo que viene a ser
préximamente , una parte de cobre metalico por
300000 de pan, 6 sea gr. 0,05 (cinco centigramos) de
la primera por kil. 3,51 del segundo.

La mayor esponjosidad y firmeza que el sulfato de
cobre produce en el pan, permite poder emplear en la
pasta harinas flojas 6 humedas, 6 mejor dicho , hari-
nas averiadas ; y el aumento de peso en el mismo por
razén de la humedad que retiene, ha llegado a alcan-
zar hasta 1/16, 6 sean 31 gramos por cada 500, sin ciue
se haya notado en su aspecto.

En verano particularmente, por efecto de la leva-
duray de la s4l comun de que no se puede prescindir,
suelen apelar al sulfato de cobre, para dar consisten-
cia 4la masa, y lograr que se ponga bien esponjosa.

La cantidad del sulfato dicho que puede emplearse
sin alterar la belleza del pan, es de 1/7000. Mayor
proporcién lo pone muy acuoso, y con grandes
huecos U ojos como vulgarmente se dice; y con 1/1800
de dicha sal cuprica la pasta no leuda; es decir, no se
eleva 6 esponja, pues se halla suspendida toda fer-
mentacion , y el pan adquiei'e un color verde, notan-
dose también un olor acido desagradable , cuando la
cantidad de sulfato de cobre que se ha mezclado ex-
cede de uno por 7000 partes de pan , segun hemos ya
manifestado.

Todo lo expuesto induce & creer,'que el sulfato
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de cobre influye en la panificacion aumentando la
potencia del gluten alterado , efecto que no producen
los sulfates de sosa, y el de hierro, ni aun el &cido
sulfarico , segdn los ensayos comparativos practi-
cados.

Alumbre. l-os efectos producidos por el bisulfato de
alimina y potasa en la panificacion son casi los
mismos que los obtenidos por el sulfato de cobre, con
la diferencia de necesitarse cantidades mucho mayo-
res de la primera sal: asi es, que la proporcion del
ultimo que se considera excesivo para el caso, no da
resultado aparente si se emplea de alumbre. Para
conseguir pues un efecto sensible, ha sido preciso
elevar la désis de la ultima sustancia & 17906, hacién-
dose mas notable & 1/176.

Sub-carbonato de magnesia. Esta sal no produce
un gran efecto en cuanto & poner el pan esponjoso,
pero en la proporcion de 1/442 le comunica un tintp
amarillento, que puede modificar de una manera ~en-
tajosa el color sombrio , y aun ceniciento que le diui
algunas harinas de infcrioi* calidad ; y en ese caso, si
el pan no ofrece el aspecto que presenta el llamado de
flor, simula al ménos el que se elabora con las hari-
nas que no estan bien depuradas del salvado.

Sub-carbonato de amoniaco. Esta sustancia no ha
producido resultados bien notables, y no puede ser de
gran recurso para esponjar el pan, &moénosquese
emplee en una fuerte ddésis, en cuyo caso, segln ya
dijimos, es cuando por medio de fi= accién del calor
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«e volatiliza 6 descompone en acido carbdénico y en
mnoniaco, poniendo aquel mas hinchado y blanco.

Pan de trigo con harinas extrafas

Aun cuando ya liemos estudiado los medios de rc-
.-oiiocer la mezcla do diversas harinas con la de trigo
al tratai' de ese polvo, i-6stanos examinar la. manera
do reconocerla en el pan ya confeccionado.

Pan feculado. No ha sido raro encontrar en el pan
hasta un 50 por ciento de fécula de patatas; y si bien
esa mezcla no es nociva & la salud, constituye un
fraude para el consumidor, desde el momento que le
Cimenta mucho ménos que el fabricado con harina
puray buena.

En oso caso, MM. Rebine y Parisot pi-ocodcn del si-
guiente modo: tdbmanso 5 gramos de miga de pan, los
‘'mnales se ponen en un vaso do experimentos, se les
vierto .10 gramos do agua por encima, y en seguida
otros .3 de agua yodada (véase la nota de la pagi-
na .55). Si el lian contiene fécula liidratada (haimeda)
el liquido tomara un color carmesi, el cual aumenta y
es mas intenso , cuanta mayor sea la cantidad de fé-
'mLila, pei-maneciendo visible hasta media hora.

Cuando el pan esta sin fécula, no se presenta colo-
racion alguna en los primeros momentos; pero al
cuarto de hora se forman en el liquido estrias, que se
dirigen de la superficie al fondo, y pasada media
iiora. se colora de azul claro, aumentando este mas
y mas.
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En cl caso de consistir la mezcla en fécula anhidro
.seca), el liquido no toma ningdn color; pero sucede.
<iuc cuando aquella figura en cortacantidod, se coloro
iigeramente después de 30 minutos, sin que jamas se
adviertan las estrias dichas.

Hay otro procedimiento que no exponemos, por ser
idéntico al que dejamos manifestado ni hablar de la
mezcla de la fécula de patatas con la harina de trigo,
y que consiste en el uso del asperén y del agua yoda-
da, al cual referimos al lector.

Los caracteres fisicos pueden también claracono-
'ser hasta cierto punto los panes feculados; pues los
que contienen fécula hidratada se presentan como el
pan ordinario , y su sabor os casi el mismo , aunque
se nota algo el peculiar de la patato ; mas los que en-
‘eierraii  fécula seca se desmigajan con facilidad,
porque han absorbido ménos agua que el pan puro,
v el gusto referido es muy pronunciado y hasta
perceptible, con sélo tener el pan un O por ciento do
<licha sustancio.

Pan con mc~cki (fe habichuelas. Sobre no ser tan
nutritivo como el puro pan de trigo, se le suele notar
mal sabor, y ademas es indigesto.

Dos medios analogos a los expresados indican
MM. Robine y Paidsot para reconocer esc fraude, y
son los que siguen ;

El primero consiste cu tomar cinco gramos de miga
de pan en un solo trozo, el cual se pone en un vaso de
experimentos, sobre el que se vierten 30 gramos de
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agua pura, y otros tantos de la yodada: si el pan no
contiene mezcla, ninguna coloracién producird; pero
a los 156 20 minutos se formaran estrias azules, que
descienden al fondo del vaso, y después de media hora
se tifie ligeramente el liquido de ese mismo color;
miéntras que operando sobre un pan que contenga
harina de habichuelas, no se nota cambio de color;
pero transcurridos 30 minutos, se pone el liquido algo
azuloso, aunque sin formar nunca las estrias dichas,
como en el pan puro.

El segundo método se reduce a proceder de idéntica
manera que describimos en el reconocimiento de la
mezcla de la fécula de patatas con la harina por medio
del asperdén, y que también omitimos por referir-
nos 4 él.

Pan mezclado con los demas cereales. Como al tratar
del arroz, cebada, centeno, maiz, mijo, avena, y de
las habas, hemos indicado los caractéres principales
del pan que con esas semillas se confecciona, y de al-
gunas nos hemos ocupado ademas en las falsificacio-
nes de la harina de trigo, creemos innecesario hacerlo
ahora; pudiéndose consultar los articulos respectivos,
en los cuales se encontraran los datos suficientes, si
no para determinarlas proporciones en que puedan
entrar para la adulteracion del pan de trigo, si para
poder apreciar su presencia en el mismo.

Otro tanto decimos del melampyro 6 trigo de vaca,
que suele abundar su mezcla en algunos trigos, que
convertidos en harinas engafian cont*frecuencia & los
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panaderos, porque desconocen, la manera de apreciar
su presencia, refiriéndonos en este punto, al procedi-
miento descrito en las alteraciones de las harinas.

Ultimamente, es bastante comdn contener los trigos
otra clase de semillas como las de arveja, yero, ziza-
fla, y otras, que pueden ocasionar efectos mas 6
meénos perniciosos, segln sea su proporcion; pues si
antes de convertir aquellos en harina no se tiene el
cuidado de depurarlos, 'figuran naturalmente en el
pan.

Varios casos se registran de esa naturaleza, entre
otros el de un arrendatario, que por economia acos-
tumbraba elaborar el pan que daba a sus operarios
con harina de trigo mezclada & la de arvejas; siendo
el resultado, que esos desgraciados fueron adqui-
riendo una debilidad tal en sus miembros, que con-
cluyeron por perder completamente su uso al cabo de
algunos meses.

Se ba observado también, que el pan confeccionado
con harina mezclada con la de yeros produce rigidez
en las articulaciones de las personas que lo comen
cierto tiempo ; pues las rodillas quedan en una semi-
flexion , parecida & la de las falsas anquilosis; y
también una gran debilidad en los miembros, muy
marcada en las piernas y piés, hasta el punto de ser
imposible permanecer derecho sin vacilar.

Nada decimos de la/.izafa, por tratar especialmente
de ella al hablar del trigo.

Réstanos afiadir por complemento & este extenso
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articulo, que no se hallaexentade peligros la manera
de alimentar los hornos en que se cuece el pan. Hace
algunos afos sucedié un hecho en Paris, que prueba,
que el horno calentado con ciertos combustibles.puede
convertir el pan en un veneno activo. Habianse servi-
do al efecto de la madera de una vieja empalizada
pintada con blanco de plomo, resultando, que muchas
personas de las que comieron el pan cocido en esas
condiciones fueron envenenadas.

Hasta qué punto pueden ser absorbidas por el pan
en coccion las emanaciones de los preparados de
plomo, U otras de la pintura, que por lo general son
téxicas, y si pueden neutralizarse aquellas con la alta
temperatura 4 que se ponen los hornos, 6 mejor
dicho con la combustiéon de las materias inflamables
con que van mezcladas, es cuestion que no esta ave-
riguada, ni aun tal vez puesta a dilucidar; pero que
la prudencia aconseja no someterse a una prueba
préactica tan peligrosa.

PASAS.—Véase Uvas.

PASTAS PARA SOPA. Bajo este nombre se compren-
den los macarrones, fideos, tallarines, estrellas, cora-
zones, granos de arroz imitados, y otra multitud de
figuras, que por medio del arte y de cierta masa de
harina se confeccionan para el uso indicado en este
epigrafe.

La verdadera pasta para el objeto 'debe estar forma-
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da de trigo candeal sin corteza, que es el que consti-
tuye la sémola, bien pulverizado y cernido, 6 al ménos
de la harina de trigos duros, depurada con esmero,
como mas rica de gluten, y poi- lo tanto nutritiva: pero
en este articulo do tanto consumo como variado, cabe
la mezcla de liariiuis inferiores, algunas averiadas, y
luista las de arroz, y la fécula de patatas ; con tal de
agregarlas cierta cantidad de gluten que disimulo su
mala calidad, y su parte de azafran para que estén
amarillos, color preferido por muchos consumidores.

Esto articulo alimenticio elaborado como es debido,
sin haberse averiado, y con la preparacién culinaria
conveniente, es sano, facil de digerir, hasta por per-
sonas valetudinarias, y bastante nutritivo.

Las buenas condiciones de las pastas para sopa
consisten, en tener la superficie limpia, pulimentada,
que parezcatransparente, olor a colafresca, y en que al
hacer la sopa se esponjen, aumenten devoliumen,y
gueden sueltas sin pegarse unas & otras; esto es dando
a los fideos, macarrones, etc., el punto necesario de
coccion, segun sea el grosor de ellos, porque en de-
finitiva, todos concluirian por pegarse 6 desleirse,
hasta el punto de formar una papilla informe.

Los macarrones, fideos, y demas, estan sujetos &
enranciarse con el transcurso del tiempo, mayormente
si se han conservado en parajes humedos; y también
pueden estar adulterados con harinas viejas, averia-
das, 6 con otras impropias para el caso, y coloradas
con la curcuma en lugar del azafran.
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En casos tales, los productos de la pasta tienen la
superficie cubierta, en parte, 6 del todo, do una espe-
cie de polvillo que sueltan al frotarlos, lo cual indica
poca cohésion en dicha pasta por defecto de gltten: el
olor es de humedad, de rancio, 6 nulo, impropio de la
harina buenay fresca; y por fin, al co'cerlos, sucede lo
contrario de lo que anteriormente hemos manifesta-
do; es decir, que en vez de crecer se deslien, entur-
bian el caldo, y se adhieren entre si, antes de estar a
punto de coccion.

Para poder apreciar la calidad de los productos con
que estan fabricadas las pastas para sopa, en el caso
de tener sospechas de carecer de las condiciones nor-
males, se procede del mismo modo que detalladamen-
te exponemos al tratar del pan, y de las liarinas.

PASTELES. Tarea larga, y siempre incompleta, seria
la de enumerar todos los productos del ramo de pas-
teleria, por lo que nos limitaremos & decir, que con
variaciones diferentes, en todos ellos entra la flor de
la harina, huevos, manteca de cerdo 6 de vaca, 6 bien
aceite, azlcar, y esencias; figurando segun la clase y
los gustos, las almendras, frutas diversas, leche, y por
fin carne, pescado, 6 aves, que constituyen los verda-
deros pasteles y empanadas.

La digestibilidad de los articulos de pasteleria de-
pende de la de sus componentes, por los cuales se
debe juzgar; pero por regla general se digieren mal,
mayormente si no son frescos; debiendo en este caso
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mirai- con recelo los pasteles 6 empanadas que con-
tienen sustancias animales, para evitar los accidentes
consignados al tratar de las alteraciones de las carnes.

En lugar de la flor de harina, cabe también la de
cualquiera oti*a inferior, y aun averiada, valiéndose
para dar & la masa mejor aspecto, de las sales mine-
rales que detalladamente exponemos en las falsifica-
ciones del pan, y cuyos procedimientos quimicos para
comprobar esos fraudes, son en un todo aplicables en
aquel caso.

PATATAS. (Solanum tubevosum). De esta planta
originaria de la América meridional, é importada en
Europa & principios del siglo xvii se cultivan muchi-
simas variedades en casi todos los climas, siendo co-
mestible la raiz, que es tuberculosa.

Muidio se han ponderado las propiedades nutritivas
de la patata, tanto porque hay paises en los que forma
la base de su principal alimentacién como por haber
suplido en algunos pueblos, y en afios de penuria de
trigo, la falta del pan, robusteciendo esa creencia la
facilidad que hay de poder asociar ese tubérculo a
toda clase de guisados, ya sean cocidos, asados, 6
fritos, bien procedan del reino vegetal, 6 del animal,
siquiera sean pescados 0 carnes, sin contar con la
multitud de pi®eparaciones culinarias dque se prestan
por si solas.

Mas quimicamente considerada la patata, estaya
averiguado que su potencia nutritiva no figura en
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primei'téi-miiio; pues si bien es notable la cantidad
de fécula amilacea, de cuyo principio suelen extraerse
unas tres onzas por libra, es a la vez pobre de mate-
rias azoadas, segun lo demuestra el siguiente analisis
de M. Payen, pues cien .partes han dado el siguiente
resultado:

AU ;14
Fécula amilacea........ccccocevviviiciiiiiceciecns 20
Sustancias azoadas...................... 1,6

Materias grasas, aceite esencial.................. ' 011
Sustancia azucarada......cceeevveevreeererennene, 1,00
CeluloSa.. i 1,64
Citratos, silicatos, fosfatos de cal, magne-
Sia, POtasa, SOSA.....ccurvririririeririeirieereans 116
. 100

Con la. patata, se lia intentado ljacci' pan, pero no se
lia logrado por carecer completamente de gluten; y
en ese caso, se lia mezclado su fécula & la harina de
trigo, para constituir uno de tantos fraudes de que
hemos tratado oportunamente.

A pesar de todo, lapatata en cualquiera preparacion
culinaria os muy soluble, ligera, facil do digerir, sana,
y alimenticia en cuanto cabe, atendidos sus compo-
nentes.

Después de recolectado, la patata experimenta facil-
mente alteraciones, que liaccn desmerecer sus condi-
ciones normales como alimento; pues basta dejarla
por 126 15dias expuesta al sol, 6 & iiiia viva claridad.
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para que adquiera un color verdoso, y un gusto nadii
agradable.

Conservadas también las patatas amontonadas, se
pudren y en parajes hiumedos germinan y entallecen;
siendo en el primer caso inservibles, y nocivas en el se-
gundo, puesto que & la germinacion precede siempre
un principio fermentescible, que descompone ¢ altera
sus elementos normales: y tanto es asi, que después de
cocidos los tubérculos, en lugar de farinaceos, tienen
consistencia pastosa, y un aspecto semitransparenh’.
con el sabor soso 6 desagradable.

La manera pues de conservar las patatas es en sitios
bien secos, ventilados, sin estar apiladas, siné mas
bien extendidas, teniendo cuidado de destruir los re-
Nnuevos que empiecen a germinar.

Las de buena calidad y estado, deben ser de tamario
regular, duras, lisas, con pocos nudos 6 puntos de
germinacion, de piel muy delgada, tersa, ct)lor lige-
ramente amai’illo por dentro y por fuera, y algo jugo-
sas al mondarlas, exhalando un olor acre especial,
que desaparece después de cocidas; siendo en este
estado de consistencia farinacea, suaves ul tactoy ai
paladar, y sobre todo de sabor agradable.

La patata es bastante propensa & sufrir enfermeda-
des, yen occisiones se han manifestado epidémica-
mente, produciendo una crisis en las subsistencias
de las clases proletarias de algunos paises. Memora-
ble es la que en el afio 18:i0 se presentd cu Alemania.
con la denominacion de gangrena seca, y q2u7e consis-
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tia, en una transformacion progresiva del tubérculo,
en una masa dura, con manchas oscuras, por fueray
por dentro, atidbuida por Martius 4 una especio de
hongo, Clue él llamo Pp.i'ispoviuni sol(xni-

No fué ménos notable la que se declar6 en 1845en
Holanda y Bélgica, desde donde se propagé a Ingla-
terra. I'j'ancia y Alemania; caractcri/audola la pre-
sencia de unas manchas oscuras en las hojas de la
planta, y la produccion en los tubérculos do una
materia amarilla, que ocupaba desde luego su cir-
cunferencia: siendo atribuida no sélo & un hongo
microscoépico, sino & una alteracion de las materias
azoadas del tubérculo referido.

Desde las mencionadas fechas, que son las mas
memorables, se vienen presentando epidemias cir-
cunscriptas de enfermedades de las patatas en
pequefias comarcas, y aun casos aislados que diaria-
mente observamos.

PATO. iAio.s GB/AIS,. Son muchas las variedades
gque hay de anades 6 patos, que para nuestro objeto
basta reducir & las dos clases de salvajes y domés-
ticos ; aunque estos suelen derivar de los pi-iraeros.

Ambas clases de patos pertenecen a las aves acua-
ticas, y son glotones insaciables, buscando su ali-
mento en los charcos y en el fango de los rios, donde
encuentran insectos, ranas. pccecillos muertos,
yerbas podridas, y otras inmundicias, particular-
mente los domésticos; pues los patos salvajes, criados
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a su albedrio, prefiei-en las aguas corrientes 6 do
gi*andes lagunas, en cuyos parajes se procuran mejor
alimentacién.

La carne de pato es alimento que so6lo pueden digerir
los buenos estbmagos, por ser muy estimulante y
seca si no es de buenas condiciones; y por el con-
trario viscosa y de sabor fuerte si se halla bien cebada.
I>e todas maneras es preferible el salvaje al domés-
tico,y de éste, el joven, tierno y gordo.

Lo que hemos dicho de otras aves, respecto a que
se deben comprar vivas, es aplicable al pato ,y aun
con mayor razén , pues suele ser victima de su vora-
cidad , que al fin es una muerte violenta.

LAVIAS.—Véase Melocotones.

LAVO. (Meleagris gallopavo). Esta ave domeéstica,
importada de América & Europa por los PP. Jesuitas &
Mnes del siglo xvii tiene la carne blanca, bastante
parecida & la de gallina, aunque mas seca y sosa;
Jiero muy nutritiva, agradable, facil de digerir,y
sana hasta paralas personas valetudinarias; siendo do
"lejores condiciones la de hembra, y preferible la del
)avi-pollo de 3 & 4 meses, como mas tiernay jugosa.

Ademas de estar sujetas las aves de estaespecie alas
enfermedades de las otras de corral, es méas frecuente
<n ellas la conocida con el nombre de célera , siendo
I'eculiar la_/?ayarfa, erupcion de la cual nos ocupa-
mos en las enfermedades de las aves.
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PAVO REAL (Paoo criS¢aiM¢j. Por la hermosura de
*su plumaje y majestuoso continente, esta ave esta
llamada a servir mas bien de adorno en quintas de
recreo y en jardines, que de frecuente alimento ; pues
su carne dura y no muy sana, dista bastante de
reunirlas buenas cualidades déla otra especie de pavo.

Sin embargo, los antiguos romanos hadan servir
en sus festines el pavo real, como uno de tantos
platos de lujo, y se dice que se los proporcionaban
del Asia.

PECES.—Véase Pescado.

PEPINOS. (Cucumis satious). Por la escasez de prin-
cipios nutritivos que contienen los pepinos, segun ¥
demuestra su carne acuosa € insipida, s6lo se usan
en ensalada cruda, aderezados con aceite, sél y vina-
gre , de cuya manera son refrescantes en verano, un
poco antes de completa sazén, pero dificiles de digerir.

Su poca solubilidad en los jugos gastricos, y la
lentitud en su digestion , indican que deben comerse
con parsimonia, porque son de temer las acédias en
el estomago, los eruptos, flatuosidades, colicos,
diarreas, y demas sintomas que ordinariamente acom-
pafian & las malas digestiones; sobre todo si los pepi-
nos son demasiado verdes : asi es, que en rigor no
deberia permitirse su venta antes de principiar a
ponerse amarillos, quees la sefial de poderse comer
con menor peligro de ser nocivos. *
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Hay una clase de pepinos, que por lo diminutos se
los llama que gozan do analogas propie-
dades; poro mas digestibles, y que por lo regular
figuran entre los encurtidos, de los cuales nos ocu-
pamos en su respectivolugarconmayordetcnimiento.

PERADA. Por medio de la fermentacion del zumo
de las peras se obtiene una bebida, que algunos
llaman sidra y vino de peras; aunque no puedo
'sompctir con la una ni con el otro , por ser mas exci-
tante 6 indigesta la perada, y ménos saludable, a
‘s)ausa de la alcoholizacion que adquiere, llegando
hasta 7y 7y medio grados, por efecto del sabor dulce
de la pera, superior al de la manzana: ademas de
que la perada es preciso usarla recien preparada,
porgue se descompone muy pronto.

Esta bebida en buenas condiciones es agradable,
particularmente la floja; pues hay otra espumosa,
muy mal sana, que suele expenderse por Champafia,
6 cuando ménos se mezcla con los vinos blancos, ven-
diéndola por tales.

La perada experimenta alteraciones analogas a las
de la sidra, y también es objeto de iguales falsifica-

'iones.

PERAS. (Pyrus communis). Calculase que existen
sobre ciento cincuenta variedades do poras, diferentes
por el tamafno, color y sabor, derivadas todas del
peral silvestre, que todavia se conserva primitivo en
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los Pii-inoos, y cuyos habitantes hacen con su fruto
extremadamente aspero una sidra de mala calidad.
El cultivo, pues, ha ido perfeccionando esta fruta,
convirtiéndola en suave, dulce y jugosa por lo gene-
ral; aunque existen peras casi silvestres, que al
comerlas producen en las fauces un sentimiento de
estrangulacion.

No nos detendremos, pues, en hacer una descri|>-
cion por clases, lo cual requeriria desde luego iiu
extenso articulo, que no hace al caso, limitandonos
a decir, que la pera de buena calidad y en estado de
sazon debe ser jugosa, dulce, y aromatica; evitando
el comerla verde , por ser propensa a producir en el
estdmago la fermentacién acida, y efectos laxantes, y
en ocasiones violentos célicos. Lo mas acertado
cuando no estd bien madura, es comerla asada 6
cocida con vino y azuicar, de cuyo modo aprovecim

jy conviene hasta a los convalecientes, y pci'-
sonas de estbmago débil.

Por medio de la presién de ciertas clases de peras
que contienen abundante zumo dulce, se extrae un
liquido que se deja fermentar lo mismo que la sidra,
y se embotella, del cual nos hemos ocupado bas-
tantemente en el precedente articulo con el nombre do
perada.

Dadas las propiedades insalubres de las peras sin
sazonar, no deberia permitirse en los mercados la
venta de las que se hallan todavia muy verdes; tole-
rancia que esta en abierta pugna‘ton una regular
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liigiene publica, y lo mismo decimos de osa fruta ya
pasada de madurez,

PKRA DE TIERRA. (llelianthus tuberosus). De esta
planta vivaz, originaria del Brasil, y cultivada en
Europa desde el 17" siglo, Unicamente se usa la raiz,
conocida en algunas provincias con el nombre de
/wfrtco.; la cual forma tubérculos redondos é irregu-
lares, carnosos, parecidos & las patatas : pero de piel
masflna, rojiza, y tejido tierno, muy blanco, de sabor
algo analogo al de la alcachofa después de cocida.

Esta especie de patata escasa de principios nutri-
tivos, aunque de grato sabor, es poco usada como
alimento, y mas bien se come cruda en clase de
refresco, particularmente por los nifios , siendo una
de tantas cliucherias.

En cambio, toda la planta es uno de los mejore”®
foiTajes para ciei'tos cuadrupedos , en particular par.i
los lamaiantes, de la cual Iracen un gran consumo en
algunos paises.

PERCA. (Perca Jluviatilis). Este pescado de nada-
deras espinosas, y de 12 4 18 pulgadas a lo sumo de
largo, es comun en los rios y grandes lagos; cuya
'sarne blanca, consistente, facil de digerir, y degusto
muy agi'adable, suele ser considerada después de la
de trucha, aunque tiene el inconveniente de tenei

muchas espinas.
La perca debe prefcrir'sc de aguas corrientes \
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c.laras, que sea de buen tamafio, y esté bien nutrida,
i-as huevas de este pescado, asadas, son sanas, y de
affradable gusto.

PERCA DE MAR. (Perca maritima). Llamadc)
también rano; este pescado es andalogo al anterioi’,
aunque criado en otra clase de aguas, diferencian-
dose muy poco su carne, pero no tan delicada como
la de rio, en opinién de algunos gastronomos.

Igualmente gozan las huevas de esta perca de pro-
piedades sanas, y de grato sabor.

PERDIZ. (Tetrao perdix). Esta ave,, de las mas esti-
madas entre las piezas de la caza menor, aliméntase
<de hormigas, y de vegetales; y por sei* mas andadora
que volatil es que las piernas son duras, relativa-
mente al resto de su cuerpo.

La carne de perdiz en general es oscura, muy
sabrosa, bastante animalizada, tierna, y algo seca:
pero de facil digestion , dejandola manir como la del
laisan , y constituye un excelente alimento; siendo su
caldo nutritivo y fortificante para los convalecientes
y demas personas que se hallan debilitadas.

Ya hemos dicho que las piernas son duras,y en
efecto es asi, comparadas con las alas, y sobre todo la
pechuga carnosay tierna, que es la parte mas deli-
cada; siendo preferible la del macho, y mejor aun la
del perdigén 6 pollo de la perdiz.

Tres son las variedades mas comuiifes v conocidas
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(le esta ave, (%e las que haremos una ligera resefia de
sus caracteres distintivos.

La primera y mas comun . la perdiz gris: con el
plumaje de este color, algo rojizo, salpicado de
blanco en el lomo, y ceniciento gris en el vientre,
fon una gran mancha de castafio, distintivo del
macho. Al nacer tiene el perdigén las patas amarillas,
(Jue poco a poco van blanqueando, después oscu-
recen, y concluyen a los tres afios por ser del todo

negras; por cuyos cambios de color puede calcularse
su edad.

También es facil saberlo aproximadamente, por la
forma de la pluma exterior de las alas que termina
(ni punta en la primera muda , siendo redondeada al
siguiente afio.

La segunda variedad es laperdiz roja. cuyo picoy
patas son encarnados, y el resto del cuerpo tefiido de
'mojo , blanco y negro, excepto el pecho, que es ceni-
‘siento, con una faja negra que lo circuye.

Esta perdiz abunda més que la gris en los climas
templados y calidos; y su carne moénos oscura . pero
mas seca, es preferida también, siendo agradable,
sanay sustanciosa.

Por fin, la variedad tercera es la perdiz griega 6
/iartavella; llamada por algunos perdiz de roca, escasa
en nuestro suelo, y comdn en lItalia, que se distingue
de las anteriores por tener la parto superior de la
cabeza y la nuca de color castafio oscuro, formando
mi collar de lo mismo por los lados del cuello , salpi-
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cado de manchas blancas: la garganta, cejas y sienes
cenicientas; y las plumas de los iJares, divididas
por una faja, mitad roja y mitad blanca.

La carne de esta perdiz analoga & la de las ante-
riores, se considera como méas delicada.

PEREJIL. (Apium peti'oseUnum). Esta planta cuyo
uso como condimento se pierde en la antigliedad mas
remota, es originaria de la Cerdefia, cultivandose en
todos los paises.

Usanse las hojas que tienen un gusto acre,y un
olor que les es peculiar; teniendo la propiedad de
aumentar la secrecion de la orina , y de disminuir los
sudores.

Las hojas del perejil, por su sabor aromatico
avivan el gusto de los alimentos poco séapidos, au-
mentandolo en los demas que lo tienen , haciendo las
salsas y caldos mas estimulantes y diuréticos.

Deben, sin embargo, abstenerse del uso del perejil
las personas afectadas de epilepsia, porque se Ini
observado que multiplica sus accesiones. Asimismo,
el abuso de este condimento suele ocasionar dolores
de cabeza; pues al parecer tiene una accién especial
sobre los d6rganos cerebrales, mas marcada en los
jovenes y particularmente en la estacion de verano.

En algunas mesas de ciertas provincias acostum-
bran también & comer en ensalada los tallos mas
tiernos del perejil; y para ello se sirven de las varie-
dades llamadas de Néapeles, rizado , Violeta, de hojas
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anchas, y Otras, que aunque parecidas al apio , son
mucho mas estimulantes, y no todos los estémagos
pueden tolerar.

Alguna vez se lian confundido el perejil y el peri-
follo con las cicutas; error facil cuando estas son j6-
venes, y de suma trascendencia por su accion vene-
nosa. Para evitar percances hé aqui los principales
caracteres distintivos:

R B RE£01 L- PERI ROI-UO CICUTAS

Hojas inferiores dos ~ Hojas tres veces  Hojas grandes tres
veces aladas ;hoji- aladas; hojitas en-  veces aladas; hajitas
las anchas, triloba- sanchadasy cortos, agudas, incisivas,
das, cuneiformes; deolor que tira a ?untlagudas , lus-
color verde oscuro, de anis, y sabor al- trosas 'y de verde

olor y gusto suave acre. pélido ; olor des-

agr e. % agradable y sabor
herbaceo y nausea-
bundo.

PERIFOLLO. (Scandia' cerefolium). Las hojas y
tallos de esta planta herbacea cultivada en los huer-
tos, es otro de los condimentos, también diuréticos,
que suelen agregarse & ciertas salsasy & las ensala-
das, por su olor y sabor aroméaticos un tanto acres.

Se ha observado que el uso de esta planta excita la
t6s, por lo que noconviene & las personas que padecen
del pecho, particularmente si son propensas 4 las es-
pectoraciones de sangre.

Respecto & confundir esta planta con las de cicuta,
véase lo expuesto sobre el particular en el articulo

perejil.
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PESCADA.—Véase Merluza.

PESCADO. Muchas son las especies y variedades de
peces que figuran conao alimento del hombre, de las
cuales se sirve, no sélo por reconocer en ellas buenas
condiciones, sind por la facilidad que encuentra en
proporcionarselas, y de ahi esa divergencia en esta
clase de alimentacidn, segun los diferentes paises que
habita.

Dicho queda, que no tratamos do ocuparnos de
todos los pescados considerados para el caso. sin6 de
aquellos mas comunes y usuales entre nosotros, que
no son pocos; pudiendojuzgar de los restantes por
analogia, dados los caracteres generales que les asig-
namos , y que abonan sus buenas cualidades, y de
las particulares que exponemos en su respectivo
lugar.

En general, la carne de pescado debe & su poca den-
sidad el ser mas digestible que la de los animales ter-
restres ; y aungue compuesui casi de los mismos
principios, es menor la proporciori de las sustancias
azoadas, por cuyo motivo es mucho ménos repara-
dora que la de los cuadrupedos y la de las aves, con-
siderandose por algunos higienistas como un intei*-
medio entre los vegetales y la carne.

Prescindiendo de clasificaciones sistematicas, y di-
visiones escolasticas, que no aprovecharian & nuestro
objeto, diremos; que los pescados de escamas cuya
carne es blanca, consistente U hojosa, desprovista de
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gelatina, grasa 0 aceite, criados en aguas corrientes 6
muj”® batidas, claras y de lecho pedregoso, 6 de arena,
son los mas delicados de gusto, sanos y faciles de di-
gerir; bien sean de mar 6 de agua dulce; como el len-
guado, la trucha, la merluza y otros. Por el contrario,
los que a pesar de las escamas tienen la carne rojiza
U oscura, 6 que en lugar de aquellas se hallan reves-
tidos de una piel mas 6 ménos gruesa, 6 son Viscosos,
0 grasicntos, criados en aguas estancadas, de fondo
limoso , si bien algunos muy sustanciosos, son pesa-
dos de digerir, poco delicados y hasta mal sanos;
entre ellos el bonito, el atdn, la carpa, la angui-
la, etc., y los que se designan con el nombre do
pescado azul.

Se ha observado que los pueblos gque se alimentan
de pescado exclusivamente (icti6fagos) son propensos
acontraer la sarna y aun la lepra; pero esto se en-
tiende, con los que comen, 6 mejor dicho, abusan del
pescado azul; y tan os asi, que en las leyes de Moisés,
que en su mayor parte son preceptos higiénicos, esta
comprendida la prohibicién de alimentarse de pesca-
dos sin escamas ni aletas; precepto que hoy dia siguen
observando con todo rigor los hebreos que son buenos
creyentes.

No falta quien atribuya virtudes prolificas al uso
habitual del pescado, aduciendo como prueba, que en
los pueblos maritimos es mayor la fecundacién que

en los del interior, y que en el Japén y la China, cuyos
habitantes son generalmente ictiéfagos, la poblacion
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es considerable. Abundando Montesquieu en esa
(a-eencia hace observar, que los fundadores de ciertas
ordenes religiosas al imponer & sus individuos el voto
de castidad , & la vez que el régimen alimenticio y ex-
clusivo de pescado, defraudaron completamente su
objeto 6 propodsito. Resta saber, si en ello hubo inten-
cion, y si fue la que Montesquieu presume, dado caso
que lo primero fuera una verdad indiscutible.

Alteraciones del pescado

Es tan propenso a la putrefaccion el pescado, que
en tiempo de calor, y mas aun si la atmdsfera esta
hdmeda, so6lo dura horas en buen estado; y por eso es,
que hay necesidad de valerse del hielo 6 delasal.
para que resista el transporte desde las costas al
interior, y aun para cocinarlo es preciso servirse de
ciertos condimentos, entre ellos el zumo de limon,
con los cuales se disimula su tendencia & la descom-
posicion.

El pescado en buenas condiciones si esta ya muerto,
debe tener un color rojo vivo por el interior de las
agallas y de la boca ; el ojo brillante ; el vientre tenso;
todo el cuerpo rigido ; la carne apretada, sin dejarse
deprimir por el dedo mas que superficialmente, sin
conservar la impresion del mismo , y el olor propio
del pescado sin mezcla de ningan otro.

Cuando al servirlo en la mesa se nota que la masa
se desprende por si sola de la espina central, es sefial
de estar alterado ;y si al comprimirio con la hoja del
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cuchillo Ocon el tenedor, se forma como una pasta en
la que ya no se distinguen sus fibras, no debo comerse
de ninguna manera, sin embargo, gue el olfato revela
('se estado sin necesidad de esas pruebas.

Hay algunas especies de pescados que en ciertas
circunstancias adquieren propiedades venenosas, pro-
duciendo sérios accidentes; y esto es muy comudn en
los mares tropicales , como sucede en nuestras Anti-
llas , que lo designan con la frase de pescado s,iguato
0 siguataclo, y que hay personas muy practicas en
conocerlo; presentando los ojos sin ningun brillo , la
es(;ama de aspecto mate, como empafada, y la con-
sistencia blanda; expendiéndolos siempre muertos,
porque los pescan asi, 6 sucumben en cuanto se les
saca del mar, cuyo estado es opiniéon general, que es
efecto do haber comido la semilla del manzanillo, ar-
busto muy venenoso que abunda en algunos puntos
de aquellas costas. Sin embargo de que entre nosotros
Unicamente suele adquirir propiedades téxicas la al-
meja, segun expresamos en su lugar respectivo, el
Diario de. Barcelona del 5 de Setiembre de este afio.
consigna el hecho de haber experimentado colicos,
nauseas y vomitos 26 personas de las 32 que se senta-
ron & la mesa de un banquete que en obsequio de su
sefiora esposa dié un industrial de esta capital el dia
20 del pasado Agosto, después de habci- comido mer-
luza entre otros platos; advirtiendo que las sois ios-
lantes que no probaron dicho pesiaido nada sufrieron,
\ para confirmar que esa fué la causa, se cita la
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ciicunstaneia de la madre de una criada, que habién-
dose llevado y comido en su casa una porciéon de la
referida merluza sobrante sintidé iguales sintomas. El
diario citado recomienda una exquisita vigilancia por
parte de la autoridad para averiguar las composicio-
nes quimicas de que se valen las pescaderas para con-
servar el pescado, pues advierte que la merluza en
cuestién se prepard en cacerola de liojadelata 6 de
lilerro batido. A nosotros nos incumbe no culpar d
nadie sin haber precedido ciertos procedimientos que
en casos semejantes se acostumbra practicar.

También se hallan los peces sujetos a padecer en-
fermedades como los demas séres vivientes, que alte-
ran sus condiciones normales; y aunque esta cues-
tibn es un tanto oscura, porque no se ha podido
estudiar bien, la prudencia aconseja abstenerse de
ellos en las épocas del desove; de los que proceden de
aguas cenagosas, 6 que han sido envenenadas para
pescarlos con facilidad por ese medio: de los que sd
crian en sitios donde se ha hecho eiiriai* el lino 6 el
cafiamo; y en fin, de los pescados que se encuentran
inertes en las riberas 6 playas en tiempo de extrema-
dos calores, 6 de fuertes avenidas 6 temporales.

En pocos articulos alimenticios esta la mala fé tan
en su punto como en la venta del pescado. Dejando &
un lado el grosero fraude de introducir en los pesca-
dos finos y de cierto tamafio, pequefios peces, de la
clase mas infima, y hasta piedras, para aumentar el
peso, de lo cual hemos visto mas (te un ejemplo, es
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oosa corriente hacer pasar por frescos, los que tienen
iniciada la descomposicion ;y al efecto, se les limpia
de la capa mas superficial de las escamas que han
perdido su brillo, se impregnan el interior de la boca,
y de las agallas 6 branquias, de sangre reciente de
pollo 6 de coi*dero , si se encuentran palidas 0 azula-
das; y en ultimo caso, se les extrae las tripas, cOrtase-
les la cabeza y las aletas, dividense a trozos, los cuales
se lavan con agua dulce y fria, agregandoles cierta
cantidad de sal, y con todas esas supercherias se les
da facil despacho.

ho (jue acabamos de manifestar , que nada tiene de
exagerado, y es muy fi-ecuente en las grandes pobla-
ciones, donde el pescado suele alcanzar altos precios,
basta para inspeccionarlos con detencién, desconfian-
do de aquellos que se expenden decapitados, limpios
de sus despojos y préviamente desmenuzados.

Pescado conseroado. Por medio de la desecacion,
del humo, de la salmuera, del aceite y de algunas
salsas llamadas escabeche, se conservan por largo
tiempo ciertas especies de pescados; segun sucede
con el abadejo, atun, arenque, bonito, boquerén, be-
sugo , sardina y otros varios, todos los cuales requie-
ren prévias preparaciones.

De cualquiera de las maneras antedichas que se
conserven los pescados, luinca tienen las propiedades
que de frescos, ni muclio ménos; pues en lugar de
solubles, sanos, y faciles de digerii', son pesados, in-
digestos, de muy escasa alimentacion, predisponien-
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do & las afecciones do la piel y del aparato digestivo.
Ademas, no siempre liay la garantia de que los pes-

cados destinados & la conservacién se hallen en

buenas condiciones, ni bien preparados; por lo que es
muy comun exhalar mal olor al extraerlos de su en-
vase, 0 pocas horas después; en cuyo caso, Nno se
deben consumir, si se quiero evitar el peligro de
ffriivGS accidGiites.

No entramos en detalles sobre las mencionadas pre-
paraciones , bastando estas generalidades, y afiadien-
do, que presentan los pescados salados y curados al
humo los mismos inconvenientes que las carnes en

anéalogas condiciones.
PIES Y MANOS.—Véase Menudos.

PIMENTON. EI pimiento completamente maduro,
seco y molido , es lo que constituye este polvo de uso
tan vulgar en la cocina ordinaria, y en algunos em-
buchados , en clase de condimento ; aunque mas que
gusto, es color lo que comunica & las sustanciasa
quienes se agrega, porque la primera propiedad sélo
la conserva cuando el pimentdén es muy fresco ; esto
es, si procede de pimiento dulce, pues del picante,
nunca se desvanece por completo el sabor acre y que-
mante que le es peculiar. > n

Sélo las personas de buen estdmago soportan bien
los alimentos condimentados con el pimentén, por
estimulante 6 indigesto ; provocando con frecuencia
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lii tos el polvillo, que mezclado con la grasa se ad-
inere alas fauces, efectos que suben de punto, si aquel
es picante; ademas de otros irritantes que pueden
producir inflamaciones en las vias digestivas.

El excesivo consumo que se hace del pimentén ha
despertado la codicia de criminales especuladores,
introduciendo uno de los fraudes mas groseros, pues
no cabe en género de tan vil precio ningdn otro que
«ea objeto de elucubraciones quimicas.

Como el pimentén es costumbre venderlo al pesoy
no por medida, los defraudadores se proponen el
aumento de aquel; y al efecto le mezclan polvo de la-
drillo encarnado, 6 bien de almagre, que por ser un
o6xido de hierro y de color mas uniforme y perma-
nente, llena mejor su objeto.

Semejante mezcla no solo es facil de reconocer, siné
también apreciar con exactitud la proporcién en que
»©halla. P¢ira ello se ponen diez gramos del pimen-
ton sospechoso en sesenta de agua dentro de un
vaso, donde se agitan y luego se dejan reposar: como
el polvo de almagre y el de ladrillo es mas pesado que
aquel, caso de existir se precipitara al fondo; en se-
guida se vierte el aguacen cuidado, hasta que el poso
quede solo; y exponiéndolo al calor hasta la sequedad,
se pesa, y por la simple regla de proporcién del tanto
por ciento quedm-a4 demostrada la cantidad que con-
tenga de materia terrosa.

Sin embargo, pudiera suceder que el pimentén con
la referida mezcla estuviese tan finamente pulveri-
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zado , que se disolviera en el agua sin formar preci-
pitado. En CXCcaso, se filtra la solucién, y su resul-
tado se evapora al fuego, en cépsula de porcelana,
también hasta la sequedad, procediendo de igual
modo que antes, para venir en conocimiento de lo
que se desea saber con la materia extrafia que quedd
en dicha capsula.

PIMIENTA. (Piper iiigrum). Esto producto que es el
fruto de un arbusto que se cria espontaneamente en
Malaca, Java, Sumatra y en otros varios puntos de la
Oceania y de las Indias orientales, se cultiva hoy dia
en la América del Sur.

Hay varias clases de pimienta que se pueden reducir
a tres: la negra, la larga, y la de Tabasco, do las que
vamos a ocuparnos.

La primera que es la mas usual, ya en grano 6 en
polvo, generalmente en calidad de condimento, es del
tamano y figura de un pequefio guisante, negra, y
arrugada al exterior, blanca y lisa por dentro, de olor
aromatico fuerte y picante, y sabor acre y ardiente,
que excita la salivacion ; cuyas propiedades se van
desvirtuando con el tiempo, mucho mas pronto si la
pimienta se halla molida.

Esta misma clase desprovista de su cubierta exte-
rior por medio del agua caliente, 6 de su larga perma-
nencia en esc liquido frio, es la que se conoce con el
nombre depimienta blanca; y en tal estado, sus pro-
piedades no se hallan tan pronunciadas, siendo el
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sabor menos quemante, por lo que suele preferirse
para los usos culinarios.

La pimienta larga es de color gris, figura oblonga,
seca, dura, y pesada; cuyo sabor y aroma no son tan
fuertes como los de la negra, y sin embargo, en oca-
siones sustituye & esta ultima.

La tercera clase de pimienta, 6 sea la de Tabasco 6
Malaguota, es producto de un arbol cultivado en la
América meridional, cuyo fruto es globuloso, arruga-
do, seco, y negruzco, con un olor parecido al de ca-
nela, clavillo, y nuez moscada juntos, y un sabor
picante; por lo que los ingleses la denominan Allsipice
0 sea toda especia.

Hacemos caso omiso deotra pimienta llamada Betel.
por no usarse entre nosotros, y si sélo por los indios;
con cuyas hojas preparan una especie de masticatorio
para deleitarse el paladar & su manera.

Falsificaeion de la pimienta

Causa extrafieza & la verdad la aficion tan generali-
zada a este estimulante; pues unas sustancias se hacen
desear por su belleza, suavidad, sabor agradable, 6
aroma exquisito; y la pimienta sin reunir ninguna de
esas cualidades, parece que gusta por la acritud, y no
s6lo se va a buscar hasta las Indias, sin6 que se falsi-
fica en grano y en polvo.

Fai Francia se fabrica y exporta como producto exo-
tieo, una pimienta preparada con una pasta com-
puesta de una corta porciéon de aquella, de mostaza,
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y de otros ingredientes acres, y picantes, unidos por
medio de un mucilago, dandoles la formay color de
la verdadera pimienta en grano.

A tal punto hallegado la industria de 16s defrauda-
dores, que introducen en esos granos artificiales una
semilla de mostaza, & fin de que la imitacion sea lo
mas perfecta posible. Con todo, no es dificil descubrir
el engafo en el acto de sospecharlo; pues ademas del
poco sabor y débil aroma del producto falsificado, se
completa la prueba, sumergiéndolo en suficiente can-
tidad de agua, la cual se agita algunos minutos, por
cuyo medio se deshace, miéntras que si es verdadera
pimienta, conserva integra su normal consistencia.

Con mayor facilidad se falsifica la pimienta blanca;
pues siendo de ese color, con la superficie lisa, im-
pregnan las precitadas sustancias con una disolu-
cion concentrada de goma 6 de almidén, dandoles la
forma globulosa, haciéndolas rodar luego sobre una
capa de polvo de albayalde {carbonato de plomo) para
aumentar su peso.

Semejante fraude, perjudicial también & la salud,
se patentiza, poniendo los granos sospechosos en una
disolucién hidrosulfurada, con la cual se vuelven
negros si existe el plomo; sometiéndolos asimismo al
procedimiento anterior para comprobar el resto del
artificio.

Tampoco se halla exenta de supercherias la pimien-
ta en polvo; pues bien conocida especia de Au~
vevnia, y muy corriente en la cocinaTrancesa ordina-
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ria; la cual secompone de aquel aroma, y de la harina
de cafiamones; cuya mezcla comunica al poco tiempo
a la pimienta un olor rancio desagradable.

Lo expuesto es suficiente paraesclarecer la cuestion
de fraudes tan frecuentes en este condimento, conclu-
yendo por consignar, que la pimienta buena en grano
ha de ser gruesa, pesada, entera, y poco aspera en la
superficie, ademas de tener bien pronunciados el olor
y gusto de que hemos hecho mérito.

PIMIENTOS. (Capsicum annuum). Es el fruto de un
pequefio arbusto herbéaceo, originario de la India, del
cual existen muchas variedades; notante porlaforma,
como por su desarrollo y sabor mas 6 ménos pronun-
ciado, y que todas se reducen al pimiento comun, al
vulgarmente llamado de morro de vaca, y a ser dulces
0 picantes.

Las propiedades de los pimientos en general depen-
den de su estado de sazén; pues los vci'des poco des-
arrollados , tienen escaso sabor de tales, son algo
amargos, tiernos, pero indigestos, y nada alimenti-
cios; usandose en pisto 6 fritada, y agregados a otros
alimentos, como uno de tantos aderezos para ciertos
guisados.

Cuando han adquirido todo su crecimiento, pero sin
manifestarse la coloracién que indica su madurez, ya
se va iniciando el sabor que les es peculiar, aunque
se nota todavia el amargor; y en ese estado se comen
asados, despojandoles de su pelicula que se ha puesto
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coriacea, siendo mas agradables é indigestos, & la vez
que mas sustanciosos y nutritivos.

Por fin, el pimiento en completa madurez presenta
su tegido interior y exteriormente de un coloi- encar-
nado puro, consistente y tierno, de olor un tanto acre,
y de sabor dulce mas6 ménos pronunciado, seglin su
clase y procedencia, alimenticio, y algo indigesto y
flatulento; propiedades que se le corrigen, cuando se
come bien asado, sin que cruja al mascarlo.

El pimiento comun tiene la figura de un cono 6 de
cucurucho, con varias irregularidades, ya aplastado
por un lado, torcido, con la punta doblada, 6 con
algunas abolladuras, pero sin separai'se de la forma
conica. Tiene las propiedades que acabamos de enu-
merar del pimiento en sazén en ese estado, aunque no
es el mas carnoso y dulce de todos.

El llamado vulgarmente de morro de vaca, y por
otros bonete, tiene esta figura, y es generalmente
mayor que el comdn , mas carnoso, y dulce; perte-
neciendo & esta clase la variedad conocida con el
nombre de morron, que tanto circula en el ramo de
conservas alimenticias, procedente de Calahorra.

Hemos indicado, que-cl sabor dulce de los pimien-
tos es mas 6 ménos pronunciado segun su clase y
procedencia; y allora debemos agregar, que otro tanto
sucede con sus propiedades alimenticias.

En efecto, si hubiéramos de guiai-nos por la opinion
de los higienistas, apénas conceden al pimiento mas
propiedades que la de ser un condimento 6 ensalada,

|
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méas O menos indigesta, fiatulenta, y nada reparado-
ra. Tampoco los analisis quimicos abonan mucho las
virtudes alibles, sin embargo queBraconnot hallegado
a obtener un nueve por ciento de materia feculenta, y
un cinco de materias animalizadas.

Tanto el juicio de los higienistas como los resulta-
dos analiticos tienen explicacion muy o6bvia, si se
atiende, 4 que siendo en su mayoria, por no decir
todos los autores extranjeros, el dictamen y procedi-
mientos han recaido sobre un producto exético; cali-
ficandolo de tal, al pimiento que se cultiva fuera de la
peninsula ibérica, en laque por ser mas adecuadas
sin duda las condiciones climatéricas, 6 por otras
causas, difiei'oc mucho en bondad del de otros paises,
por mas que en su aspecto parezcan idénticos. Aun
sin salir de la peninsula dicha, se notan marcadas di-
ferencias de una & otra comarca, de uno a otro pueblo.

A osa ultima circunstancia debe la celebridad que
de pocos afios aca ha adquirido la ciudad de Calahor-
ra, muy memorable ya en la edad Media, y posterior-
mente olvidada, aunque sélo fuera por haber sido la
cuna de Quintiliano; y cuanto se diga de ella en punto
a la excelencia de sus pimientos, puede aplicarse & los
que se cosechan en todas las vegas de la Cuenca del
Ebro, aunque no se dedican & su explotaciéon en tan
vasta escala.

Sensible es no podernos apoyar en datos cientificos
para demostrar la propiedad alimenticia de que se
hallan dotados los pimientos de ciertas comarcas de
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nuestra peninsula; pero aun sin ellos, no vacilamos
en creer, que a los 9 por 100 de materia feculenta, y a4
los 5 por 100 de materias animalizadas, que en su
analisis quimico encontré Braconnot en aquellos pro-
ductos de Francia, habria que agregaren los referi-
dos de Espafia alguna proporcién de glaten, y otra no
pequefia de azlcai' incristalizable, 6 sea glucosa, y tal
vez otros principios azoados; pues ese sabor dulce
pronunciado, y la consistencia espesa y viscosa que
se advierten en los conservados en lata procedentes
de Calahorra, indican la existencia presunta de las
mencionadas sustancias.

Habiendo expuesto cuanto concierne a los pimien-
tos dulces, resta afadir respecto dios picantes, que
en nada se distinguen de aquellos, sin6 en el sabor
acre y qguemante, debido & un aceite concreto que
reside en todo su tejido, y hasta en la semilla, el cual
va en aumento & medida que se desarrolla el fruto.

El uso que se hace de esta clase de pimientos es
para condimentar ciertos guisados, que sélo.pueden
comer personas de estdmago privilegiado, y dedica-
das & rudas faenas; sin que por ello dejen de hallarse
expuestas a toda especie de irritaciones, aunque no
es raro \erlés usar como los dulces & ciertas gentes
del campo, acostumbradas ya a los fuertes estimu-
lantes.

Por fin, hay otra variedad de pimientos muy pican-
tes llamados ccj’ecillas, cornetilla, y corni-
cabra; todas ellas muy pequefias, qu” se usan ya
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Aerdes 6 encarnadas, para los mismos objetos que el
pimiento picante, aunque el picordelos ultimos suele
ser mus intenso y permanente que el de las guindi-
llas 6 pimiento de Jamaica.

PINTADA.—Véase Gallina de Guinea.

PINA. (Bromeliaananas). Aunque exdtica esta fruta,
de facil cultivo en la América meridional, se produce
también en las islas Canarias, de donde se importa en
estado natural, y también en algunos jardines do
Europa, a fuerza de esmero y prolijos cuidados.

El sabor dulce de la pina, su abundante jugo, y
exquisito aroma, hacen que se la considere como
superior a todas las demas frutas de las Américas,
siendo muy refrescante, algo alimenticia, y de facil
digestibilidad.

Por medio de la presién se extrae su abundante
jugo, que haciéndolo fermentar convenientemente
se produce un licor que embriaga, lo mismo que la
malvasia.

PINONES. (Pinuspinca). Este producto déla pina de
un pino muy abundante en las montafias de Espafia é
Italia, es una especie de almendra agradable, emulsi-
va, facil de digerir, y que esta formada enjnas de una
tercera parte de su peso por un aceite craso.

Atriblayese & los pifiones la propiedad de corregir la
debilidad consecutiva a ciertos excesos de la natura-
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Iéza; pero esa vii-tud es propia de todas las sustancias
nutritivas y de facil digestion.

Usanse los pifiones en el ramo de confiteria, para
hacer liorchatas, y también para ciertas salsas en la
cocina; pero han de ser frescos, porque se enrancian
facilmente, por efecto dei aceite que contienen, en
cuyo estado alimentan poco y son desagradables.

El mejor medio para que no sufran esa alteracion
es conservarlos con su cascara, liasta que se vayan a
usar, y parajuzgar de su bondad se prueban, bastando
a veces el olfato para percibir su rancidez.

PISTACHOS.—Véase Alfénsigos.

PLANTAS POTAGERAS. Estas plantas que en gene-
ial son dulces, y casi insijiidas, no contienen sino
una insignificante cantidad de mucilago, de donde
procede el que sean tan poco nutritivas.

La major parte tiene un tejido tierno, y son solu-
bles; pero contienen & la vez mucho acido carboénico,
por lo que ocasionan con frecuencia acedias y flatos.

Esos efectos son tanto mas sensibles, cuanto mas
viejas son las plantas; por lo que es necesai'io some-
terlas & la coccion, y sazonarlas con ciertos condi-
mentos, para que se desprenda dicho gas, y aumente
la sapidez.

PLATANOS. (Mu~aparadisiaca). Aunque fruta muy
comun en las regiones intertropicales, Se produce
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también en las Canarias, de donde nos es importada,
y aun en las costas de Malaga, a fuerza de cuidado,
por lo que no debemos pasarla en silencio.

La mata del platano, nace de un hoyo con varios
tallos hei'béaceos, tiernos, flexibles, pero resistentes;
compuestos de las primeras hojas, que se van arro-
llando unas sobre otras, hasta formar un tronco cilin-
drico,'de los que sélo se le dejan tres 6 cuatro de
dichos tallos, para que fructifiquen; al llegara una
altura de dos a tres metros, Uis hojas, que ya son de
una longitud y anchura desmedidas, se van separan-
do, apareciendo en el centro de la reunidon de todas, 6
sea en el vértice del tronco, una especie de cogollo,
del que nace el racimo, que sostiene el fruto.

Dicho fi'uto 6 platano, que es una baya parecida a
los pepinos de regular tamarno, pero algo encorvado,
de piel lisa, verde mate, y que se vuelve amarilla,
cuando estd maduro , encierra una pulpa suculenta,
muy suave, sin semilla alguna, de sabor dulce , lige-
ramente acidulo y aromatico, que so parece un poco
a la camuesa asada, el cual se pronuncia mas después
de frito 6 cocido.

Como en las demas frutas, en el platano existen
muchas variedades mas 6 ménos estimadas; pero
todas agradables, muy alimenticias, faciles de dige-
rir, aunque un tanto flatulcntas; haciendo veces de
pan en los paises donde abunda, ya usandolo asado,
0 cocido cuando estad aun verde, ¢ frito y también

crudo después de maduro.
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Ei platano no sufre mas alteracién que la de ace-
darse cuando se pasa de sazén; lo cual se conoce en
el olor penetrante,y el gusto agrio ;y en ese estado,
puesto a macerar con la conveniente cantidad de
agua, se forma un acido acético, que debilitado se
convierte en vinagre.

PLATIJA. (Pleuronectesplatija). Entre los pescados
del Mediterraneo, la platija es uno de los que mas
abundan ; y aunque muy semejante por su figura al
lenguado, es de mayor tamafio y anchura que éste.

La carne de la platija también difiere mucho, pues
ademas de ponerse blanda después de cocida, hay
que limpiarla muy bien, y lavarla repetidas veces,
para que se disipe un gusto desagradable que le es
peculiar; por lo que es muy frecuente expender este
pescado seco 6 salado en lugar de fresco.

POLLOS.—Véase Gallina.
'PUERCO.— Véase Carnes.

PUERRO. (Allium porrum). Originario de la Suiza,
esta especie de ajo cultivase en las huertas, hacién-
dose bastante uso de su bulbo en clase de condimento
ordinario, para las ensaladas y ciertos guisados; y
como todos los del mismo género , es excitante, acro,
aromatico , flatulento, y de dificil digestion, debiendo
abstenerse las personas de estémago delicado.
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PULMONES.—Véase Menudos—Menudillos.

PULPO. 'Polypus communis\ Esta especie do jivia,
es uno de tantos moluscos que se encuentran en
abundancia adheridos a las piedras de las costas, por
medio de ocho tentaculos 6 patas do 6 a 8 centimetros
de largas , y armadas cada una en toda su longitud
de una doble fila do ventosas, con las cuales hacen
Sus presas.

El cuerpo que es ovalado, y de 10 a 12 centimetros,
lo mismo que los tentaculos, tienen una carne gela-
tinosa, dura, poco sabrosa, 6 indigesta; y sélo muy
cocido y en salsa se puede comer este molusco.

QUESO. Este alimento es el producto de una alte-
racién progresiva que experimentan las sustancias de
la leche insolubles en el agua, figurando en primer
término la parte caseosa, que es la mas alimenticia
de dicho liquido, por lo cual recibe el nombre de
gueso.

Hay infinitas clases de quesos, cuya composicion es
lamisma, y cuya calidad sélo depende de los proce-
dimientos que se emplean para su fabricacion ,y de
las condiciones atmosféricas en que sé les coloca
durante aquella.

Inglaterra, Holanda, y Suiza, se distinguen por la
excelencia de los quesos, donde los preparan exclusi-
vamente con la leche de vacas sin desnatar; siendo
de tal importancia esa industria en el ultimo de los
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paises citados, que hasta las autoiadades intei'viencii
muy directamente para evitar las epizootias en el
ganado, asi como en la limpieza y esmero de las
lecherias; por lo cual esta justificada la fama de que
gozan sus productos.

Por razén de las sustancias do la leche que entran
en el queso, pueden distinguirse 6 calificarse en des-
natados, en mantecosos 6 crasos, y en cremosos :y
segun lo indican sus nombres, preparanse los pri-
meros con la leche" desprovista do la nata ; los segun-
dos con la leche natural ; y los terceros con esa
misma loche, & la cual se afiade cierta cantidad de
nata.

También suelen dividirse los quesos en las tres
clases siguientes :

1. “ Quesos recientes 6 frescos sin sal; llamados
vulgarmente blandos, formados casi exclusivamente
del caseo separado del suero, y que tienen las mismas
propiedades que dicho caseo y la crema.

2.  *Quesos recientes salados; los cuales sin habci-
experimentado todavia ninguna alteracion , conser-
van las mismas propiedades que los precedentes;
pero que por razon de la sal que contienen , se
digieren mucho mejor.

Quesos fermentados y alcalescentcs, cuya clase
comprende todos los que han sufrido un principio de
putrefaccion , en los cuales se han desarrollado séales
amoniacales; como el acetato y caseato de amoniaco,
acidos crasos, y un aceite acrc particular, cambiando
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también de propiedades totalmente las materias man-
tecosa 0 butirosa, y la caseosa. A estos quesos suelen
aiiregarsc algunas, sustancias aromaticas y coloran-
tes, que modifican su gusto y aspecto ; siendo por lo
demas tan estimulantes como nutritivos ; pues aso-
ciados al pan constituyen un alimento suftciente-
mente reparador.

Aun cuando nuestro propésito no sea hacer una
descripcién de la manera de elaborar los quesos,
diremos sin embargo ; que para obtenerlos buenos, es
muy esencial separar por completo el suero de la
parto caseosa, después de lo cual, se coloca ésta en
un molde apropiado {encella), y se la somete & una
presion graduada. Si los quesos lian quedado dema-
siado blandos (tratase de los iennentados), se ponen
a escurrir y a secar al aire; hasta que seven cubiertos
de una costra mas 6 menos compacta; y segun la
clase que sea, se someten a la accién del fuego, como
sucede con los de Gruyere y de Holanda, por cuyo
medio se asegura mas su larga conservacion.

IH queso en general es bastante alimenticio; como
que su base , que es el caseo , constituye la principal
parte de la leche en punto a ser nutritiva, teniendo
bastante analogia con el gluten , del cual posee casi
todas las propiedades.

Los que se hallan desnatados, alimentan bastante
pero son los mas indigestos; y so6lo convienen & per-

sonas robustas 6 de vida activa.
Xo Al ménos nutritivos los que se confeccionan

3
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con la leche natural, es decir, sin extraerle otro prin-
cipio que el suero, digii-iéndose también con mayor
facilidad.

Los cremosos, 6 aquellos & quienes se lia agregado
cierta cantidad de nata, son todavia mas digestibles,
pero reparan menos la falta de alimento.

Los quesos formados por las leches de cabray do
oveja , se consideran de mayor digestibilidad que los
de vaca;y lo mismo se observa con los frescos, par-
ticularmente si estan salados.

No sucede lo mismo con los que han sufrido la fer-
mentacion , que son estimulantes y aun acres ; segun
sea.el grado de aquella, sin dejar de ser muy repara-
dores, y favorecer las facultades digestivas en el acto
de verificar el estbmago sus funciones: pero nunca
debe usarse el queso (sea de la clase que quiera) sino
en cantidades pequefias, observando el proverbio
latino de;

(y.iseaa Ule b:jniis, quem dal atara manus.

Altoraciones del queso, y efectos toxicos por las
mismas

Cuando ios quesos estan secos por muy afejos,
suelen desarrollarse debajo de su corteza diferentes
especies de insectos, que introduciéndose en el
interior, acaban por devorarlos, dejand'.dos liueco.s:
entre ellos el arador, y también larvas de moscas
diferentes, cuyos insectos en este articulo . si bien no
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dejan de tener aticionados, lo general es repugnar a
los consumidores.

Por efecto de la humedad del aire, del sitio en que
se conservan , 6 de estar mal fermentados los ciuesos,
sufren una profundaaltoracion, (piese manifiesta por
manclias de color cardeno U oscuras, el olor fétido re-
pugnante, y el gusto picante y nauseabundo. Si so
Inerve una porcién do queso en esc estado en agua,
se pronunciara la fetidez, y ese liquido, algo con-
centrado por la evaporacién , se pondra lechoso, ad-
quiriendo una reaccién acida.

Otra alteracion es la del mollo por las causas ante-
dichas; en cuyo caso se pone el queso de aspecto
verdoso , en tales términos, que da lugar & la lorma-
cion de vejetaciones criptcigamas, que suelen ser
méas 6 menos toxicas.

Segun el doctor Bruck, en diversas circunstancias
pueden los quesos llegar a ser venenosos, cuya
accion no produce efectos idénticos en todas las per-
sonas. M. M’estrumb, coloca el principio toxico (iiic
puede desarrollarse en los (piesos en la clase de los
venenos narediieo-deres. Sertuerner, analizando este
alimento ha demostrado , que puede suirir una des-
composicién quimica, que dé lugar & un principio
esencialmente delectéreo. .lulio de Fonteiielle y
\\'itling, creen que al alterarse el queso se desarrolla
algunas veces acido hidrocianico ; y que a este inter-
nai veneno podriaii ati'ilmirse sus propiedades toxicas.

(“umo complemento de lo <iuc acabamos do mani-



iestar, citase el caso de nueve pei-sonas de ambos
sexo0s, y en tres casas diferentes, que se sintieron
indispuestas después de haber desayunado comiendo
una clase de queso fuerte. Los sintomas do intoxi-
cacién principiaron a4 manifestarse, dos, tres, y
cuatro horas después de la ingestion de dicha sus-
tancia, de la siguiente manera: dolores fuertes en la
region precordial, y en la epigastrica, extendiéndose
mas tarde, y en algunos al resto del abdémcn.
poniéndose este tenso, 6 & la inversa retraido: vio-
lentos vOmitos inasta ari-ojar sangre , y una diarrea
abundante : uno de los pacientes tuvo calambres en
las pantorrillas, excesivamente dolorosos, y oiros
temblor generai ; alternativas de frié y calor, extre-
midades glaciales, pulso pequefio, frecuente, y un
poco duro, aquejando todos, vértigos, laxitudes,
ansiedad .y sed ardiente.

A beneficio de un tratamiento conveniente, los
nuevo atacados quedaron fuera de cuidado en un
espacio de tiempo, que \arid desde S a 24 horas.

Segun el doctor Pollius de A\'olflhagen , la cantidad
de queso que cada individuo tomé , fue estimada en
4 4l.5 gramos; habiendo sido preparados de la ma-
nera oi'diiiaria, y pesando cada uno de 100 & 125
gramos, los cuales estaban blandos, de color uni-
forme, blanco sacio algo amarillento: en el espesor
de la sustancia se notaban algunas porciones de un
tinte oscuro, y consistencia mas fuerte, del grosor de
un guisante, y un poco mayor, ex*halando un olor
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pai'ticuliir repugnante, y un gusto muy desagradable:
por fin, no se descubrian insectos, moho, ni otras
producciones criptogamicas.

Hervidos en iigua diclios quesos, se hizo mas repug-
nante su olor; y aquelhi filtrada y evaporada hasta
ligera concentracion, se puso de aspecto lechoso, ad-
quiriendo una reaccion acida. Porla digestion en el
acido nitrico debilitado, la sustancia del queso pro-
dujo un liquido amarillento.

Por otra parte, no pudieron atribuirse los efectos
toxicos observados sino al cascato acido de amoniaco,
y ala grasa acida (lue contenian los quesos. Se ais-
laron esos dos cuerpos, y prepararon pildoras mez-
cladas con miga do pan, procurando darselas & comer
a unos ratones : pero uno solo de ellos las probd, y
experimentd temblor general, y cva<iinciones de
vientre, abundantes y negruzcas.

Va el célebre Boeerliaavc habia observado loa labios,
las encias, la lengua, y las fauces inflamadas en
algunas personas, después de haber comido queso
muy nTigjo.

Ho expuesto es muy suficiente, sin6 pai‘a poder
Juzgar do casos concretos, pues la ciencia no se halla
todavia tan adelantada cu este particular, para sos-
pechar al ménos, y temer lambien sus consecuencias,
cuando so someten & un oxamen pericial ijuefSos alte-
rados poi* el tiempo , la humedad . G otras causas :y
«i alguna persona por desgracia experimentase sus
perniciosos efectos, ya saben & que atcnei'se los facul-
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tativos quG hayan de intervenir, bien en calidad de
expertos. 6 romo & modicos.

Palsidcaciones ael queso

Afortunadamente los defraudadores no lian podido
hasta la feeha echar mano mas que do un solo medio
para sofistiear el queso, el cual es inofensivo a la
salud.

Nos referimos a la patata, que después de cocida y
pelada la mezclan en mayor 6 menor cantidad a la
masa del queso, antesdesu fermentacion, con lo cual
consiguen aumentar sus productos.

Tan generalizado y fuera de duda esta ese fraude,
particularmente para los quesos de Flandes 6 de bola,
que hoy dia es una casualidad encontrar alguno que
sea legitimo; pues se fabrican ya en varios paises con
aquella sustancia feculenta , agregada al queso déla
leche, un poco de achiote 6 de azafran , para darle un
tinte amarillento &4 la masa, la forma esférica, y el
correspondiente almagre, para pintar la corteza; color
que ya hoy scsustituj'c con la fuchsina, por ser de un
encarnado méas bello.

l.a presencia de la fécula de patatas en el queso so
reconoce, haciendo hervir en agua un pedazo de este,
y luego se afiaden unas gotas de la solucidon de tin-
tura de yodo (véase la nota de la pagina 55), con las
que tomara el agua el colorazul, si en efecto contiene
aquella fécula.

Taml)ion se patentiza esc fraude ,*triturando en un
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moi-tero una mezcla de queso ,yodo y agua, por el
color azul que ofrece.

En algunos paises suelen incorporar al elaborar
ciertos quesos, una cantidad calculada de miga de
pan, sin otro objeto que el de producir un enmohe-
cimicnto , que da lugar con el tiempo d la formaciéon
de unas manchas marmoéreas 6 jaspeadas, muy bus-
cadas por algunos aficionados al queso en semejante
estado; y esa adicion es muy comun en el llamado de
Roquefort, el cual procede de Francia, como es sa-
bido.

Igualmente se reconoce esa mezcla, por medio de
la tintura de yodo; pues en presencia déla migado
pan producira un color violado.

Hay quien dice, si algunos comerciantes de Paris
rocian con orines el queso de Brie, para que adquiera
mas pronto el sabor amoniacal, y aparezca anejo. Si
ese medio repugnante se pone en practica, al decir de
quimicos do la misma nacién, bastara para demos-
trarlo, aplicar sobre el queso papel de tornasol enro-
jecido, el dual adquiere en seguida una coloracion
azul muy pronunciada.

Asimismo, so ha observado que con el fin de sus-
traer los quesos de los ataques de los insectos, y en
particular de las moscas, algunos estaban lavados por
fuera con agua arscnical.

Auiiiiue lo general es que esa locion no produzca

consecuencias, por la costumbre do despojar el queso
de su corteza al comerlo, en caso necesario, se hace
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un cocimiento acuoso de csasustancia, y mejor toda-
via , la carbonizacién de un pedazo de la misma que
resulte de su tratamiento por el acido sulfdrico, que
introducido en el aparato de, Marsh producira un
anillo, 6 algunas manchas caracteristicas en dicho
pedazo.

Respecto a la coloraciéon de la corteza de los quesos
por la fuchsina, nos referimos para poderla reconocer
a los procedimientos expuestos en la péagina 245 al
tratar de los dulces.

Antes de terminar esto articulo debemos una acla-
racion , para que no se nos tacho de poco adictos a lo
nacional ; y es que si no hemos hecho mérito de la
numerosa variedad de quesos que se confecciona en
nuestra peninsula, consisto en que apénas son cono-
cidos fuera de su comarca, segun sucede con el de
Roncal, el Manchego, de Cabralcs, de Villalon , de
Vich , de Mahon , de Soria, de Cebrero, y tantos otros;
que por esa misma razon, ninguno puede servir de
tipo como los de Ghester, Flandes, Gruyeéere, Roque-
fort, y demas universalmente conocidos, por su fama
y considerable consumo ;y por fin, hay otrarazén mas
llindada y plausible , cual es, la de no poder aplicar a
nuestros quesos, hasta lioy que sepamos, felizmente,
ninguno de los fraudes que dejamos consignados.

RABANO. ( Haphoiiui”~ saiiciis). Oriunda del .Tapon y
de la China esta planta, produce pormedio del cultivo
diversas variedades, que pueden 'mlucirse a dos:
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seguii que sea piriforme ¢ fusiforme su raiz, que es la
parte usuai de la misma.

La primera, que segun lo indica su nombre , tiene
la figura de una pera pequefia, es de piel fina, muy
encarnada, algo acre, y & veces picante ; cubriendo
una carne consistente, pero tierna, comunmente
dulce; por lo que se considera la variedad mas fina.

La fusiforme, que suele adquirir el tamafio de una
zanahoria regular, es de piel mas gruesa y menos
encarnada; de sabor casi siempre picante, ercual se
propaga al interior, cuya‘carne también blanca, no es
tan tierna, y si algo fibrosa.

El rabano apenas alimenta, y sélo se usa crudo con
un poco de sél, 6 en las ensaladas ; teniendo la pro-
piedad de excitar el apetito, sin dejar de ser bastante
indigesto , y también fortifica las encias cuando estan
fiojas; como asimismo aumenta la secrecién de la
orina.

Dicho queda, gque como sustancia indigesta no
pruelja & todos los estbmagos ; y que siempre con-
viene usarla con parsimonia, aunque sea de la va-
riedad dulce y tierna.

ranas. Entre las varias especies de ranas, las prin-
cipales son la ucuatica, la de tierra y la de 6rbol.

La rana acuatica (Rana esculcn(a), es reptil anfibio,
que vive en aguas corrientes y en las estancadas;
siendo preferible la primei'a, cuyo color es pai'do por
ol dorso, con tres rayas amarillas, y por el vientre
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blanco amarillento, alimentandose de insectos y pe-
quefios reptiles. Su carne de aspecto muy blanco y
algo rosada, es parecida a la de tortuga; pero ménos
gelatinosa y mas animalizada, excitante, un poco
dura de fresca, poniéndose tierna después do doso
tres dias de muerta, y se digiere bien , aunque ali-
menta medianamente, sin embargo de creeise lo con-
trario.

Unicamente se comen de esta rana los muslos asa-
dos, 'que son agradables y parecidos por su aspecto a
la pechuga de pollo; y también se hace con dichas
partes un caldo dulcificante, y un tanto restaurador,
que como el de tortuga conviene en las enfermedades
consuntivas y convalecencias penosas. -

l.a rana terrestre (Rana temporaria}. tiene el color
de su piel muy oscuro, vive en tierra, como su nombre
lo indica , y en sitios hiumedos, apareciendo en tiem-
po de lluvias, y 'no es comestible.

La rana de arbol (Rana arborea';, tampoco es co-
mestible, es de color verde, y se encuentra entro la
hojarasca de los sitios pantanosos, 6 en los mismos
arboles.

Para evitar el engafio 6 una equivocacidon con las
especies de ranas, conviene examinar la piel con
cuidado; rechazando las que la tienen oscura, lo
mismo que verde, por referirse segin hemos dicho &
la terrestre y de arliol: si estan ya limpias de sus des-
pojos , que es lo comun , por usarse uUnicamente los
muslos, hay que fijarse en que la carne sea muy
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blanca y ligeramente rosada, sin ningdn olor des-
agradable.

A veces so sustituj-on los muslos de rana por los do
escuerzo, especie de sapo, cuya carne sosa, duray

poco agradable . es grasa y amarilla : aunciuo noé
dafosa.

RAYA. (Raia batis). De este pescado existen varias
especies, siendo las principales la raya blanca ¢ ceni-
cionin. la castafiota. la mirafeto y la de figura do
clava.

La primera que es la mejor, tiene la carne dura
cuando es fresca, pero dejandola manir un poco so
pone tierna, de buen gusto y alimenta bastante alcan-
zando un tamafio de mas de 50 centimetros de didme-
metro y un peso de 804 90 kilogramos.

Todas las rayas son cartilaginosas , y generalmente
se destinan para la salaz6n, tanto por ser duras de

frescas, como por el olor pronunciado al agua de mar
que se los nota.

remolacha. (Beta vulgaris). Esta raiz carnosa,
gruesa y conoidea, llamada también betarraga, que
presenta por el interior al cortarla & través una su-
perficie que parece sanguinolenta si pertenece & la
variedad roja os agradable, refrescante, y muy nu-
tritiva, a causa do la abundante materia sacarina que
contiene, y se come por lo general en ensalada.

Ya decimos al tratar del azGcar, que Marggraff fué
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el primei'o que extrajo esa sustancia de la remolacluu
por cuyo motivo se cultiva esta planta en grande es-
cala en Francia, de la que hay algunas variedades.

REQUESON. Este producto de la leclie formado por
las partes caseosa y mantecosa de dicho liquido , se
obtiene como es sabido, cortando aquella con un
poco de cuajo, y separando complchimentc el suero
con un colador.

La bondad del requesén esta subordinada & la de la
leche de que se extrae ; pero siempre es un alimento
agradable, nutritivo, aunque algo indigesto; si bien
se le corrige ese inconveniente agregandole un poco
de agua y azucar bien mezclados.

Esta sustancia es muy ocasionada a acedarse, ma-
yormente en tiempo de calor, por lo que es conve-
niente consumirla el dia que se prepara.

REVALENTA ARABIGA. Extrafio parecera que aqui
nos ocupemos do esa renombrada composicién , que
deberia figurar mas bien en un tratado de farmacia 6
de terapéutica, toda vez que segun sus propagadores
triunfa de multitud de afecciones, algunas de ellas
incurables; pero como también se preconiza en cali-
dad de aUmenio delicioso, reparador y curatipo.
vamos & considerarla bajo esc triple aspecto, expo-
niendo su historia , Gnico que ofrece de notable, para
que por ellajuzgue el lector mismo.

Por ios afios do 1830 al 40 gozaba cte gran prestigio.
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hasta entre los médicos, una panacea titulada Raca-
hout de los arabes, que entre sus prodigiosas virtudes
se la atribula la de cur<ar la tisis; y que como de todo
lo que no sirvo para nada, el tiempo se encargé de
relegarla al olvido, aunque después de haber sido
bien explotada.

La trompeta de la fama anunciaba estar compuesto
el racahout, de harina sacada de la bellota de una es-
pecio de encina exoética llamada de los ara-
bes : mas los procedimientos y reactivos puestos en
practica, y en diferentes ocasiones, por los habiles
gquimicosMM.Cottereauy Kerrouman, acusaron sor un
compuesto do cacao tostado, fécula de patata, salcp,
azUucar y vainilla; con las variantes de sustituir el
salcp con la harina de avena, y la vainilla con el esto-
r.ique, (jue cambiaban de vez en cuando para des-
orientar a los investigadores ; pero que en definitiva
esc compuesto resultaba ser un chocolate adulterado
en forma de polvo.

Ahora bien ; alentado sin duda por el éxito positivo
del racahout, un Doctor Warton dié & luz algunos
afos después otra flamante composicién, dotada tam-
bién de preciosas virtudes curativas y alimenticias, la
cual se reducia a la harina de lentejas descortezadas,
bautizada con el nombre de Ervalenta, tul voz por
rendir algun culto &4 la verdad , puesto que la planta
que produce aquella legumbre en botanica es el
b~ voum lens.

Mas adelante otro Doptor Barry, émulo del anterior,
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ti*ato de eclipsarlo con la nunca bien ponderada lie-
calenta arabiga, niliéndose del anagrama incompleto
(lue convierte la palabra ervalenta en la de revalenta;
y tLunqgue le adiciono el apelativo arabiga "quien sabe
tii inspirado por el que usé el racahout con tanto pro-
vecho), no lo libré en un litigio que sostuvo con el
autor de la ervalenta en 1854, de que se le condenara
a suprimir el titulo de revalenta, como una imitacion
encubierta pero demostrada de aquel nombre.

Precisado pues Barry a buscar otro nuevo para su
panacea, lo hallé sin alejarse mucho del primitivo, y
aun mas adecuado & su propésito , en el verbo latino
/-et3atee/-e (recuperar la salud), y afrancesandolo a
su manera lo convirtié en Recalésciérc. Poro sea que
la costumbre se haya sobrepuesto a la innovacién,
que Warton desistiera de su derecho, 6 que su erva~
lenta cayera en desuso, circula hoy dia la revalenta
arabiga de Bariy aun mas rozagante con los adjetivos
de concentrada y doblemente concentrada.

Hemos indicado como Barry se propuso eclipsar a
A\ arton , valiéndose do la trasposicion de una letra
para anunciar su maravilloso farmaco, y resta de-
mostrar que también lo hizo en su composicion.

En efecto, tinalizada la revalenta por la Comisidn do
Sanidad do Léridrcs, y-cn Erancia poi* M. Payen, re-
sulta deconformidad estar compuesta igualmente que
la er\aleuta, de la liarina de lentejas sin pelicula, con
mas algunas porciones de la de guisantes, a\cna.
maiz 6 cebada mondada, y un céntiftio de sal comun.
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Por lo tanto, ya saben los consumidores a que ate-
nerse respecto a ser alimento delicioso y reparador,
habida cuenta de sus ingredientes; y por lo que atafie
a las tan decantadas virtudes curativas claro es, que
como ya dijo M. Payen, son imaginarias.

RINONES.—Véase Menudos.

ROBALO. [Perca lubina). Este pescado maritimo
gque se encuentra en la embocadura de los rios, y que
alcanza algunas voces hasta 50y 55 centimetros de lon-
gitud, 5a fué muy apreciado por los antiguos griegos
y romanos, por su carne exquisita, do color blanco,
tierna, firme, hojosa, y de facil digestién.

Hay otra variedad do la misma especie llamada
liobnlua, que difiere del rébalo en que es de menor
tamarfo, mas fina la escama, y delicada su carne,
aunque uno y otro son muy estimados.

RODABALLO. (Pleuronectos rhombus). Existen
'arias clases de este pescado llamado también rombo,
por su figura, aunque tira & redondo y muy chato;
abundando también en los mares & la embocodura de
los grandes rios, donde suelo tenor proporciones ex-
traordinarias, siendo preferibles los pequefios.

Algunos han llamado a este pescado faisan de agua
por la delicadeza de su carne, blanca, firme, sucuicn-

de sal)or agradable, y de facil digestion.
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ROMERO. (Rofiinaviiius). Las hojas y sumidades
Hondas de esto arbusto indigeno constituyen uno de
tantos condimentos aromaticos, que sirve mas comun-
mente parala salsa 6 moje de ciertos adovos vegetales,
entre ellos las aceitunas; y también para algunos pes-
cados en escabeclie, 4 los cuales comunica su aroma.
Sin embargo, hay que usarlo con moderacion por
sus propiedades nai'coticas, ademas de las estimu-
lantes.

RON. Este licor que algunos llaman tajia, resulta
de la destilacién de la melaza que produce la cafia
dulce al fabricar el azucar, el cual es transparente,
amarillento, por cl azdcar quemado que le mezclan,
para que adquiera esc color, de olor particular, y un
sabor ardiente parecido al de la brea; marcando de
22 4 28 grados, 6 sean sobre (D& 75" centesimales pro-
ximamente; aunque de la altima cifra 6 fortaleza le
llaman brandi en América, y apénas es potable.

Con el nombre de ron de Jamaica que goza de
mayor fama, circula una multitud de bebidas alcoho-
licas, frabricadas la mayor parte en Francia, y extrai-
das de carias sustancias azucaradas, 6 compuestas
con el aguardiente de vino, al que se agregan ciertas
frutas, dandoles un sabor que imitan en lo posible al
legitimo, distinguiéndolos Unicamente los que tienen
habituado su paladar al vei-dadero ron; pero que
tampoco producen ningln dafio esas falsiiicacioiies;
excepto en los casos enunciados y desci-iptos al tratar
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de los alcoholes en general, que puede consultar el
lector.

SABALO. (Clupea alosa). Entre los pescados de mar
que l'eniontan los rios, uno de ellos es el sabalo, sa-
boga, 6 alosa, que son una misma cosa; donde llega,
a tener cerca de un metro de largo, aunque es muy
delgado, y sin cuya circunstancia no adquiere las
buenas condiciones que le recomiendan para ser co-
mestible; pues si se pesca en el mar, sin haber antes
permanecido largo tiempo en aguas dulces, se en-
cuentra flaco, es seco, y poco apetitoso, por su sabor
desagradable; sucediendo lo contrario cuando procede
de losrios, sin embargo que su carne nuncaes de las

mas alimenticias, ni faciles de digerir.

SAGU. (Sagas fartnifem). La fécula sacada déla
médula de una especie de palmera, que se cria en las
islas Molucas, y en la Australia, es lo que constituye
el verdadero sagu.

Generalmente se exporta hecho pasta en forma de
granos, semejantes a los de mijo, 6 de cebada mon-
dada: de color blanquecino gris, amarillento, 6 rosa-
ceo, semitransparentes, elasticos, inodoros, insipidos,
insolubles en el agua fria, é hinchandose en la calien-
te, sin perder su transparencia ni forma, y aglutinan-
dose entre si. Hervidos en agua dichos granos, resulta
una jalea, que se digiere muy facilmente; por cuya

razon, y por la de ser bastante alimenticia, esta fécula
0
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conviene a las personas de estbmago débil, y que ne-
cesitan repararse gradualmente; ya mezclandola con
el caldo, 6 con la leche, si la toleran bien, pues tiene
ademas un sabor agradable preparada con esta ultima.

Como sustancia exdtica que se vende con estima-
cion, fabricase en Paris, y en otros puntos con la fé-
cula de patatas; dandola el tameifio y forma de los
granos del legitimo sagu.

Ese fraude se descubre disolviendo un gramo de
sagu sospechoso en 120 de agua caliente: si la solu-
cion resulta inodora, de consistencia muy gelatinosa,
y considerablemente aumentada de volumen, el sagu
sera puro: mas si queda dicha consistencia poco espe-
sa, aumenta escasamente, y es olorosa, indica que la
fécula de patata figura en mayor 6 menor proporcion,
segun sea ese resultado.

SALCHICHAS.—Véase Embuchados.

SALCHICHON.—Véase Embuchados.

SAL COMUN. 'Muriato de sosaj. Llamada también
de cocina esta sal, se halla abundantemente esparcida
por el reino minera], sacandose de algunas minas con
el nombre de sal gemma, del agua de mar con el de
sal marina, y de ciertas fuentes 6 pozos salados.

Parece que la naturaleza ha destinado esta sustan-
cia para uso general del hombre, pues no hay pueblo
alguno que deje de mezclarla a sus.iilimentos.



SAL COMUN 467

Lji sél es, pues, el mas comudn y util de los condimeii-
tos conocidos; excita por su estimulo la acciéon del
estbmago pai*a iiacer mas faciles las digestiones:
forma parto de todos nuestros tejidos, de todos nues-
tros liquidos; cu términos, que segun M. Becquerel,
la sangre contiene cerca del uno por ciento.

Ademas de la accion que ejerce la sal como los otros
condimentos, pero de una manera mas perfecta sobre
loséi-ganos digestivos, tiene la propiedad de operar
en el organismo la descomposicion de ciertas sustan-
cias con las cuales se combina, haciéndolas solubles,
y lacilitando la eliminacién.

Sin. embargo, el abuso de la sal es muy peligroso;
pues produce irritaciones gastro-intestinales, afeccio-
nes cutaneas, y el escorbuto, precedidas de sed ha-
bitual y sequedad en la boca: calculase que la canti-
dad de sal no debe exceder de quince & veinte gramos
diarios poi- persona.

Ademas de los usos culinarios, empléase la sal para
conservar las carnes, y los pescados, los que si se sa-
turan dcmiisiado se endurecen, cociendo con diflcul-
~d, y haciéndo.se indigestos: pero aparte de esos
inconvenientes, os lo cierto, que por la virtud antipa-
trida que goza la sal comun, se conservan aquellas
sustancias, advirtiendo que si se agrega en escasa
proporcion , produce el efecto contrario, que es el de
ocelci-ar la putrefaci-ion.
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Falsificaciones de la sal

No es de los articulos de general consumo el que me-
nos se falsifica; fraude que & primera vista contrasta
con su abundancia, y el vil precio & que se expende en
los puntos de produccion. No obstante, un conjunto de
circunstancias han contribuido, y contribuyen aun
en algunos paises, a que la codicia ejercite su indus-
tria sobre ese ramo, explotandolo & su manera.

Es sabido que los gobiernos de casi todas las nacio-
nes, en su proposito de arbitrar recursos, se han fijado
lo primero en este indispensable condimento , ya
monopolizandolas salinas, 6 gravando su consumo
con impuestos mas 6 ménos onerosos, que en defini-
tiva han elevado su precio al de otros articulos no tan
abundantes, y de mas dificil adquisicion.

Desde luego se comprende que el fraude de que se
trata, s6lo puede constituir negocio en los paises de
escasa produccion; en los que subsiste todavia el gra-
vamen del mismo, y en los grandes centros de pobla-
cion ; donde la industria puede proveer de primera
mano las materias con que aquella sea facil fasificar;
como la sal impura que resulta de la fabricacion del
salitre, la de la sosa de Varech, y otras.

Aungue no concurre ningunade las tres circuns-
tancias enunciadas en nuestra peninsula hoy dia, no
deja de cometerse alguno que otro fraude con este ar-
ticulo.

No seguiremos & M. Clicvallici-t.ni a otros sabios
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guimicos, que se lian engolfado en la cuestion, hasta
el punto de liaber examinado en un afo en el depar-
tamento del Sena, 3025 muestras de sal; en las cuales
encontraron 309 falsificadas, 6 sea una de cada diez;
_pero si enumeraremos las mas frecuentes de todas las
adulteraciones, y que a continuaciéon exponemos.

E | agua comun: con objeto de aumentar el peso de la
séal, que en estado normal contiene del 8al 10porciento
de humedad, la suelen mojar, elevando la proporcién
hasta el 18 6 20, y fraude semejante es facil descubrir.
Al efecto, se ponen 100 gramos de la sal sospechosa,
después de bien molida, en una vasija que se coloca
en el bafio maria, hasta la desecacion: en seguida se
pesa esta, y deduciendo el 8 6 10 por ciento que hemos
dicho contiene en su natural estado, el resto de ménos
sera el que tenia de mas antes de evaporarla.

sal de salitre : llamada asi la sal marina de las
salitrerias, so encuentra & veces mezclada & la de co-
cina, y para reconocerla se agregan & una porcién de
la altima limaduras de cobre, y algo de agua. Después
se derrama en la mezcla acido sulfarico, por cuyo
niedio se desprenden vapores nitrosos, que se carac-
terizan aun mas, recibiéndolos en la superficie de un
Piipel impregnado de tintura de guayaco, la cual se
colorade azul mas 6 ménos, segun la cantidad que
contenga do la séal extrafa.

Sal marina de la sosa de Vavech: como contiene
yoduros y bromuros, se reconocen los primeros hir-
"'Olido un gramo do aimidon en cincuenta de agua: y
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despues de fria esta disolucion, se le afiaden 156 20
gotas de agua clorada agitandola, para que resulte
bien exacta la mezcla: se toma una porcion de la sal
gque se ensaya, a la que se le eclia do aquel liquido lo
suficiente para mojarla; y caso de existir el fraude, se
presentard un color que cambia de violeta al azul,
segun sea la proporciéon de la sal de Varech. Los bro-
muros se manifiestan por el color, amarillo, que se
desarrolla en la sal reducida & polvo con el agua clo-
rada, efecto que no se produce cuando aquella se halla
pura.

Sulfato de sosa: esta mezcla se demuestra por la
eflorescencia que se nota, y el sabor amargo que se
percibe en la sal; y ademas en un precipitado blanco,
insoluble en el acido nitrico, que una sal soluble de
barita da en su disolucién.

El alumbre: haciendo una disolucién acuosa de
esta sal se agréga el cloruro de bario, el cual produce
un precipitado blanco de sulfato de barita.

Sulfato de cal, 6 yeso crudo y pulverizado: se reco-
noce disolviendo una parte de la sal sospechosa en
cuatro veces su peso de agua, que producira un color
blanco lechoso, si aquella existe. Dejandola reposar,
apénas deja poso la sél pura, a la vez que si existe el
yeso, como cuerpo insoluble se precipita al fondo. En
este caso se lava bien el precipitado, se amasa con
agua, y pone a secar ; resultando un producto duro,
y con los demas caractéres del yeso. De un modo ana-
logo se procede cuando la sal tiene mezcla de arena.
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arcilla blanca, y otras sustancias terrosas, lo cual no
es raro; advirtiendo, que la disolucion de sal pura
después de reposada, apénasdeja el uno por ciento do
poso, miéntras que si existe la mezcla de las Ultimas
materias, d4 ordinariamente del 10 al 12

Sdles de salazén: suelen también aprovechar las
sales que han servido para ese objeto; las que se
reconocen por el olor a pescado, y el amoniacal que
exhalan bajo la accién de la potasa caustica; esto es,
si préviamente no las han purificado por la calci-
nacion.

Terminaremos diciendo, que hay la creencia erré-
nea entre el vulgo, de que la sal gris sala mas que la
blanca; y decimos errénea, poi'que aquel color denota
gue la sal contiene vaiaas impurezas, motivo porci
cual se refina, y resulta blanca; debiendo advertir,
que la de buena calidad debe tener ese aspecto en
sumo grado, estar bien cristalizada, y decrepitar con
fuerza al echa'rla & las ascuas.

SALMON. (Salmo salar). Este pescado del océano es
de los que remontan también los grandes rios, sobre
todo en primavera, y cuando llevan las aguas turbias,
llegando a adquirir hasta 60 libras de peso, aunque
>10 es lo general.

El salm6n considerado como uno de los mejores
pescados, tiene la piel gruesa, la carne algo grasicnta
por el vientre, y cerca de la cabeza; de color blanco de
crudo, que se convierte en roja después de cocida 6
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salada; siendo alimento que sacia mucho, y bueno
para estdmagos fuertes y robustos ; sin embargo que
no deja de digerirse bien, si se exceptian las partes
dichas, por lo grasicntas,y se come en estado fresco.

iIALUONETE. (Mu¢lus\barbatus). Muy voraz vy ali-
mentado de pecccillos el salmonete pasa por ser uno
de los pescados de mar de mejor gusto; y aunque
tiene la piel roja antes y después de preparado para
comer, su carne es blanca, firme, y muy fina, nada
grasicnta, de facil digestion, atribuyéndosele propie-
dades prolificas.

Hay otra especie de salmonete que abunda en el
Mediterraneo, al qué llaman barbo de mar, que difiere
del anterior, en unas lineas amarillentas que se notan,
en el color encarnado de su piel, y en tener el hocico
oblicuo, y aunque la carne es blanca, consistente, ho-
josa, tierna, y de buen gusto, es bastante dificil de di-
gerir, y no conviene a todos los estémagos.

SALVIA. (Salvia officinalis). Esta planta muy abun-
dante en Espafiay aunque de bastante uso en medi-
cina como estimulante y muy aromatica, no deja de
emplearse por algunos como condimento, y también
como sucedanea del té, pero no conviene abusar de
ella por las propiedades diclias y otras excitantes.

SANDIA.—VéaseMelones.
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SANGRE.—Véase Menudos Menudillos.

SARDA.—Véase Caballa.

SARDINA. (Clupcasprattus). Este pequefio pescado
de mar abundante en el Océano, y en el Meditei-raneo,
difiere poco del arenque; pero es mas pequefio en ge-
neral, siendo de carne delicada, de sabor agradable,
de facil digestion, aunque grasicnta, y bastante ali-
menticia.

La sardina es de los pescados que mejor se conser-
van por la salazén,y también por medio del aceite;
siendo uno de los recursos mas apropiados paraviajes,
y otras situaciones anélogas.

Hay otra variedad llamada sardineta, de menor ta-
mafo, y mas grasicnta, también de carne delicada,
pero no tan digestible, y que se come fresca, pues se
descompone pronto en tiempo de calor.

SARGO. (Sparus sargo). Pescado de mar que alcan-
za hasta medio metro de longitud; y aunque tiene su
carne blanca y firme, es seca, y casi siempre dura,
por lo que no goza de mucha estimacion.

SEMOLA.—Véase Pastas para sopas.
SERBA. (Sorbm domestica). EIl serbal, arbol indi-

geno, y propio de los climas templados, produce una
fruta del tamafo de una ciruela regular, y figura de
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pera, con cuatro 6 seis pepitas, y una carne 6 pulpa
sumamente aspera antes de sazén, en cuyo estado se
cae de las ramas, y se madura entre paja, poniéndose
blanda, de sabor ligeramente vinoso y azucarado, pa-
recido al de los nisperos.

En algunas provincias llaman cormas 6 pomas a las
serbas, y depues de maduras preparan con su zumo
fermentado una especie de sidra, mas fuerte que la de
manzanas.

SERPOL. (Thymus scrpyUum). Esta planta indi-
gena, que es una especie de tomillo, figura entre los
condimentos por su agradable aroma, y propie-
dades estimulantes, aunque de sabor amargo y
acre.

SESOS.—Véase Menudos.
SETAS.—Véase Hongos.

SIDRA. (Pomaceum '. En los paises escasos de uvas,
y abundantes de manzanas agrias, segin sucede en
algunos puntos de nuestra costa Cantabrica, se fabri-
ca sidra en sustituciéon del vino, que no es otra cosa
qgue el jugo de la Ultima fruta sacado por expresion,
y luego fermentado.

Distinguese la sidra en fuerte, floja, y espumosa;
segun que sea del zumo puro de la manzana, de su
mezcla con agua, 6 de que la fermentacion severi-



SIDIIA 475
figuc dentro de botellas ad hoc, corno se hace con
el vino de champafia.

La primera, si es reciente, perturba las funciones
digestivas, ocasionando diarrea, y a veces célicos:
pero transcurrido algun tiempo de la completa fer-
mentacién es ménos acida, mas alcohdlica, y saluda-
ble, sin causar los trastornos mencionados, aunque
produce la embriaguez, bebida con exceso. La sidra
floja tiene el sabor picante agradable, no embriaga, y
se usaen clase de refresco. La espumosa por lo mismo
que contiene bastante acido carbdnico, es también
refrescante, y 4lavez estimula, sise abusa de ella,
excitando el sistema nervioso.

Como la fortaleza de la sidra suele estar en relacién
con su color oscuro, es muy frecuente agregarla las
flores de amapolas, las bayas de yezgo, de sauco,
la cochinilla, etc., al tiempo de su preparacién, para
que adquiera aquella cualidad, completandola con la
mezcla de cierta cantidad de aguardiente. Esta ultima
adicion se conoce en algunas ocasiones paladeandola,
pero en ningln caso es nociva la agregacion délas
sustancias referidas.

Alteraciones de la sidra

Esta bebida se halla expuesta a sufrir la fermenta-
cién Ucida. a ponerse negra, y & pasar al estado gra-
sicnto.

La primera alteracién es efecto casi siempre de
haber tenido la sidra en toneles, de los que se ha ido
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sacando a medida de su consumo; pues con el vacio
Que resulta, se \a interponiendo el aire, y con su con-
tacto se aceda, en términos que se convierte en vina-
gre. En este estado es cuando la sidra es mas insalu-
bre, llegando & producir violentos célicos.

También por la accion del aire se pone negra esta
bebida; la cual pierde su vigor, y gusto acidulo pican-
te, poniéndose desabrida.

Se dice que la sidra esta afectada de grasa, cuando
adquiere cierta viscosidad especial, analoga & la que
sufren los vinos; en cuyo caso se desarrolla un olor
fétido, perdiendo todas sus cualidades.

Por mas que se procuren corregir las expresadas
alteraciones, nunca se logra de un modo completo; y
en tales condiciones la sidra siempre resulta mal
sana.

Falsifloaeiones de la sidra

La mas frecuente de todas consiste en la adicion de
agua, con objeto de aumentar la cantidad; fraude que
no produce ningdn dafio, y que s6lo puede apreciarse
por su escasa fortaleza, y disminucion del sabor pe-
culiar de la sidra.

Luego sigue la mezcla del alcoliol que se le agrega,
en los casos de bailarse floja por la adicion de agua-
0 por su naturaleza, & fin de que sea mas espirituosa;
lo cual se percibe por medio de un paladar habituado;
y si se ha verificado con exceso, se recurre & la desti-
lacion ; teniendo en cuenta, que enastado normal, la
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sidra i'uerte no da mas del 6 al 7 por ciento de alcolici
de unos veinte grados.

También & veces incorporan a la sidra, cal, creta,
cenizas, 0 potasa, cuando notan que su color es muy
claro , que es indicio de acidez, para que se saturen

los acidos libres que encierra con esas sustancias
alcalinas.

En casos semejantes, facil es descubrir la presencia
de la cal 6 de la creta por medio del oxalato de amo-
niaco, que produce en el acto un precipitado blanco
de oxalato de cal ; pudiéndose aislar la cal pura pol-
la calcinacién de dicho precipitado, miéntras que la
sidra normal no da precipitado alguno por ese reac-
tivo.

Tampoco es dificil demostrar la adicién de las ceni-
zas 0 de la potasa en la sidra; pues, por medio del
hidroclorato de platino se enturbia aquel liquido,
resultando un abundante precipitado amarillo ca-
nario.

Se han dado casos de valerse del albayalde, 6 del
litargirio, para endulzar la sidra muy agria, y del
acetato de plomo para clarificarla ; y como quiera que
esas sales convierten aquella bebida en violento
veneno, pueden resultar de su uso sérios accidentes.

Para reconocer cualquiera de esos tres preparados
de plomo , se pone a evaporar hasta la sequedad una
cantidad de la sidra sospechosa ;y el residuo se inci-
nera, tratandose las cenizas con &cido niti-ico: eva-

poérase la solucidon pai;a separar el exceso de acido ,y
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el producto de esta segunda evaporacion se deslie con
agua destilada; filtrase, y sométese el liquido & los
siguientes reactivos : caso de existir el plomo que se
sospecha, dara con el sulfato de sosa un precipitado
blanco; de color amarillo con el cromato de potasa,
6 el yoduro de potasio; y negro con un sulfuro alca-
lino , 6 con el acido sulfhidrico.

El medio mas seguro de evitar las alteraciones,y
por consiguiente las falsificaciones que suelen sei-
motivadas por aquellos, es hacer uso de la sidra
espumosa, que como opera su fermentacion después
de embotellada, ni es facil que se altere, y-mucho
ménos que se sofistique; pero no hay que fiar poi-
completo, si al destaparla no produce la detonacion,
que es resultado de la expansién del acido carboénico
que encierra, y la espuma.

SOBREASADAS.—Véase Embuchados.

SOLLO, ~hsox luciua). En los estanques, lagos , y en
los rios, es donde habita y se cria este pescado
notable por su voracidad, llegando & comerse 4 oti'os
peces casi tan grande como él; alcanzando un tamafio
que excede de un metro de largo , y que esta siempre
gordo.

Su carne blanca, firme, agradable, y alimenticia,
aunque desprovista de grasa, es algo indigesta: pre-
firiéndose los sollos de estanques & los de lago v ric
rio , como mas delicados. seguin los Hiteligcntes.
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El higado es también estimado por los glotones,y
asimismo las huevas, & pesar devque suelen producir
en ocasiones vomitos y diarrea.

SORBETES.— Véase Helados.

SUELA.— Véase Lenguado.

SUERO DE LECHE. (Serum lactis). Una de las tres
partes y Ja mas abundante en que se descompone la
leche, sirviendo también de vehiculo & las otras dos,
es eseliquido amai'illo verdosoy transparente llamado
Suero.

Dicho liquido contiene una materia azucarada, algo
insipida, que es el azlcar de leche¢ lactina; y ademas
fosfato calcareo en mayor abundancia que en los
otros humores ; y siendo este principio el que forma
la base de los huesos, es por lo que la naturaleza lia
debido colocarlo en tanta abundancia en la leche,
para el acrecentamiento y desarrollo de aquellos
tejidos en los primeros tiempos de la vida.

Por otros conceptos el suero es de poco consumo,
siendo considerado como bebida dulcificante y algo
laxante ; pero que con facilidad pasa & la féi'inenta-
cion acida, y en ese estado, que se conoce por el
sabor agrio, no conviene beberlo.

tafia.— Véase Ron.
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TAGARNINAS.— Véase Cardillos.

TALLARINES.— Véase Pastas para sopas.

TAPIOCA. (Jatropha manihot). Esta fécula llamada
también sagu blanco de los Europeos, se saca deljugo
de las raices tuberculosas conocidas con el nombre
de (jucas en el pais, de un arbusto herbaceo que se
cultiva en la América meridional ; después de haber
sometido dicho jugo & repetidas lociones de agua
comun , para despojarlo de un principio narcético-
acre que contiene.

En el comercio suele presentarse esta fécula en
polvo, y otras veces en fragmentos mas 6 menos
grandes, amorfos, arrugados, de un blanco que tira
un poco a rojo, opacos, algo elasticos, inodoros-, de
sabor soso, 6 parecido al de haba, en parte solubles
en agua fria, y mas en el agua hirviendo, con la que
forma una jaléa semi-transparente.

Como sustancia cara falsificase la tapioca, mayor-
mente en Francia, con la fécula de patata, artistica-
mente empaquetada ; la cual se distingue de la verda-
dera, en ser ménos soluble que ésta en el agua fria,
en que al colarla por un lienzo queda la solucién en
el filtro,y en ser la de patata méas blanca y redon-
deada, no tan opaca, formando una gelatina mas
oscura.

Con las raspaduras que resultan de la yuca después
de extraida la fécula, preparan emAmeérica una espe-
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cié de galleta grande y muy delgada, que llaman
pan de casace; la cual extienden sobre discos de
hierro, donde la cuecen & un calor fuerte, para que
se desvanezca por completo el principio venenoso que
hemos dicho.

Elcasavehacc veces de pan en el campo, aunque
poco se le parece por su sabor insipido; y con la
rapidez y frecuencia de las comunicaciones, suelen
mandar de la isla de Cuba como mero capricho.

TASAJO.— Véase Carnes saladas.

TE. (T/iea sirionsis 6 chinensis). Con este nombre
se designan las hojas de diferentes arbustos del
género Thea, familia de las llesperidcas, segun
mlusieNi, cultivado en la China, entre los 23"y 40” de
latitud Norte, desde tiempo inmemorial; en elJapon
desde el siglo vi de nuestra era; posteriormente en
Corea, Cochincliina, varios establecimientos ingleses
del Indostaii,y hoy dia en la isla de Java.

En rigor no hay mas que una especie de té; pues
aunque circulan en el comercio las dos variedades de
té verde y té negro, son debidas al arte segun luego
veremos; asi como las numerosas sub-variedades
Oueel afan del lucro ha inventado, y bautizado con
divei'sos nombres, tan pomposos como extravagantes
y revesados, compuestos de voces chinas é inglesas
para fascinar a los consumidores.

Las hojas del té, en estado fresco y en todo su
3
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desarrollo , tienen de 25 a 30 milimetros de largo ; de
forma ovalada, y aguzadas en su punta, de 154 18 de
anchura, y encogidas en la base , con los bordes den-
tados & manera de sierra ; de color verde lustroso en
la cara superior, y mate algo felpudo en la inferior,
correosas, de olor suave, sabor amargo estiptico un
tanto desagradable; las cuales no se utilizan hasta
que el arbusto tiene tres afios, siendo demasiado
astringentes en pasando de los seis; cosechandose en
primavera, que da el mejor producto, en verano, y en
otofio que es el mas inferior.

Verificada la recoleccién de las hojas, entra a fun-
cionar el arte ; y segin que se trate de obtener el ié
negro 6 el t6 verde, hay dos modos de preparar
aquellas.

En el primer caso , se colocan por cierto tiempo en
un paraje hiumedo , donde experimentan una especie
de fermentacién, que las hace cambiar su color verde
natural, por otro pardo negruzco ; hecho lo cual,
tanto estas hojas como las recien cogidas, que cons-
tituyen el té verde, se purgan de un principio acrey
dafoso que contienen , del modo siguiente.

Eclianse en agua hirviendo, donde sélo perma-
necen durante medio minuto; luego se escurren y
enjugan entre lienzos, y acto continuo son colocadas
sobre unas planchas de hierro bien calientes; por
cuyo medio sufren una ligera torrefaccion , que las
hace tomar el color y la forma con que generalmente
se exportan. >



TE 483

Mas en ciertos casos, que los manipuladores cono-
cen que el articulo es de calidad superior, extienden
las hojas antes de estar completamente secas sobre
mesas, cubiertas de estera de junco flno; donde las
enrollan con la mano, ya enteras y en sentido longi-
tudinal, 6 en fragmentos que permitan darles la
figura esférica mayor 6 menor ; de cuyas diferencias,
de ia edad del arbusto que las produce, y de la esta-
cion del afio en que se cosechan, derivan las sub-
variedades que vamos & exponer.

El té asi preparado, y hecha la separacion del negro
del verde, se criba, tanto para limpiarlo de sus impu-
rezas, como para clasificarlo por su tamafio ;y si el
altimo no ofrece su color & satisfaccion , todavia so le
somete & un tinte con la mezcla del yeso é indigo.

Por fin , clasificados los tés, se colocan en lujosas é
historiadas cajas, cubiertas por dentro de planchas
0 papel de plomo ; por cuyo medio se exportan , pre-
viamente ai'omatizados con las fiores del jazmin , 6
de la Oleafragans, y de la Camelia sesanqua L. abun-
dantes en la China.

Expuestas ya las diferencias entre el té negro vy el
té verde, veamos las principales sub-variedades mas
conocidas, que en uno y otro se han introducido.

En el i6 negro figuran las siguientes :

Pekao=Pekoe=Pakho. Es el mas caro y estimado de
los tés negros, compuesto de las mas finas hojas de
la primera recoleccién; que son estrechas, largas,
.algo enroscadas, que tienen una especie de borra
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sedosa blancuzca; el resto, pardo muy oscuro, con
las extremidades manchadas de negro, blanco,y gris;
por lo que hay quien le llamayj™or de té. El olor aro-
matico, muy agradable y suave, permite suponer
estar perfumado con el olivo oloroso; y su infusion,
algo parecida & la de flor de tilo por su sabor, es de
un bello amarillo dorado.

Souchong="Seaou-chong, también de hojas esco-
gidas, delgadas, tiernas, y arrolladas con es-
mero , produce la infusién de color dorado claro, y
de gusto bastante dulce, siendo el mas fuerte de los
tés negros.

El Padvea=Pouchong=Punchong=Paouchong , es de
ancha y larga hoja retorcida, color pardo verdoso,
de aroma muy suave, y la infusién ambarina un poco
verde.

El Koong-foo=Comphou=Congo, se recibe poco en
Europa, por ser de habitual consumo entre los
chinos; y se compone de las mejores hojas del t§,
delgadas, cortas, y de negro parduzco; cuya infusién
es bastante clara, y. muy agradable.

El A/ifcay es una variedad del souchong, del cual
se distingue, por tener la hoja matizada de verde, y
su olor fuerte; y aunque la infusion resulta de sabor
pronunciado, carece del aroma del verdadero sou-
chong, con el cual lo mezclan para que tal parezca.

El Pekao naranjado, conocido desde poco ha en el
comercio, se compone de restos y desechos de las
hojas de tés negros, en especiaP'del pekao. Es por
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tanto muy oscuro, con matices amarillos de naranja,
rizado, bastante menudo, de grato olor, aunque se
cree no es naturai; y resulta su infusion de color
amarillo verdoso , y gusto herbaceo aspero. Comun-
mente se usa este té con las sub-variedades referidas
del congo y del soucliong.

Bohea=Woo0-e=Wou-i, es la sub-variedad ménos
estimada de todas ; pues se compone de las hojas de
las antedichas, ya rotas 6 enteras, planas, arrolla-
das 0 rizadas, anchas, delgadas, desiguales, con
fragmentos de peciolos, y hasta polvo ; foi'mando un
conjunto de aspecto verdoso, y de pardo claro; y
como se le somete & una torrefaccion bien graduada,
se conserva sin enmohecerse mas tiempo: produ-
ciendo una infusion de color rojo, sabor insipido,
dejando depositar un poso negro, y en ocasiones
desagradable, con un gusto & humo.

Kn el té verde se comprenden :

El Tili™on=Tiatjswen=Heiiswen, es el mas estimado
de los tés verdes ; cuyas hojas cogidas al principiar
la primavera, son estrechas, largas, carnudas, y de
color verde parduzco; fuertemente enrolladas, de olor
aromatico suave , y algo herbaceo, y la infusion ama-
cilio limén un poco clara.

El Yu-tsien=lIfjHon junior; es de hojas pequenias,
lisas, muy rizadas y delicadas, de color verde ama-
"illo, y aroma parecido al de violeta; resultando la
infusion verde palido, aromatica y gusto muy pro-
nunciado.
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El Chou-cha”™Gunpotoer=Pd6lvora de cafién; es el té
hyson escocido con esmero de las mas delicadas
hojas, arrolladas en menudas bolitas, muy apretadas,
que parecen granos, siendo mas pesado y frap:ante
que aquel,y de un verde oscuro ; lo mismo que la
infusion , aunque al]io dorada y clara.

El Imperiah=Perla, es igualmente el té hyson esco-
gido, cuando las hojas estdn en completo desarrollo;
y enrolladas con sumo cuidado, se les da la forma de
granos , un poco mayores que el anterior: su color es
verde plateado , y el sabor de la infusion muy agra-
dable.

El Hyson-schoulang=Thou-lan”~Hysso, como que es
un té hyson de primera calidad, ofrece iguales carac-
teres exteriores que este; y su especial y suave olor
induce a creer, que se debe a la mezcla de las flores
del oleafragans, U olivo oloroso.

El Tonkay=Touan-kay=Tun-ke=Songlo, Illamado
simplemente en el comercio verde, se compone de
hojas anchas, de un verde amarillento , mal arrolla-
das, y de olor poco pronunciado ; siendo la infusién
amarillo oscuro, y de sabor aspero.

El Hyson-skin, se compone de los desechos del
hyson junior, 6 sea de hojas mal arrolladas, parduz-
cas y amarillas , mezcladas con semillas del arbusto,
casi inodoras, y de gusto ferruginoso; resultandola
infusion de color amarillo oscuro, y turbia muchas
veces; por lo que es el mas inferior de los tés verdes.

Acabamos de ver los caractéresr/iistintivos de las
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varias clases de té, que en su mayor parte son debi-
das al capricho, alimentado por el afan del lucro;y a
la verdad, no son muy gréaficos dichos caractéres, si
no van apoyados por la pericia de quien se dedica con
especialidad a los detalles del trafico de ese exético
articulo. Asi pues, circunscribiéndonos & lo que tiene
mas intima conexion con la higiene, veamos lo que
nos dice la quimica, respecto a la composicién de las
dos variedades principales de té verde y té negro.

Segun los analisis de M. Mulder, el Té se compone de

TE vtk TE ngo

Aceite esencial.......c.ccccoeiviviiiieienicenene, 070 060
Clorofila (materia verde). 022 rs4
RESING. c.veviececeer et 2'22 3'64
ClIA. it 0'28 »

GOMA.viririvaiririseeisesessee et 856 T28
TANINO e, 1780 1228
Teina (0 cafeina 0743 0’40
Materia eXtraCtiVa..........ccoo..ovveeeeversrneen. 22°80 21'36
Sustancia coloi'imte particular. 2r20 1808
AIDUMING. ..o, 300 2'80
Fibras (CelUlOSa)......oovvmmveeererereesserr n'21 26778
Cenizas, materias minerales, . 5%58 488

10000 100-00

Posteriores analisis practicados por M- Stenhouse,
y por M. Peligot han demostrado, que la teina 6 ca-
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feina fif?ura por 14 1,27en el té verde; y por 23443
en el negro: pero siempre resulta, que conteniendo
el té principios azoados analogos & los del café, goza
asimismo de propiedades nutritivas.

Aunque los principios que constituyen , quimica-
mente hablando, una y otra clase de té son los mis-
mos, es de notar; que las dos terceras partes entran
en mayor proporcién en el verde que en el negro . lo
cual se halla corroborado por lo gue sucede cuando se
liace la infusion, habiéndose observado, que20gramos
del primero puestos en un litro de agua hirviendo
pierden 6 gramos de sus principios solubles; a la vez
gue el segundo en idénticas condiciones, tan sélo
cede 4y medio gramos de los mismos, lo cual explica
también la mayor energia del té verde.

En efecto, los chinos y los rusos no s6lo abundan
en esa opinidén , siné que considerando el té verde en
estado de pureza como una sustancia toxica, rara vez
lo usan sdlo, y lo mas general es consumir el té
negro; y aun en Inglaterra y en otros paises de
Europa, en que la costumbre de esa bebida cuenta
mayor namero de aficionados se tiene la precauciéon
de mezclarlo con mucha frecuencia; tanto para evitar
la accién en extremo excitante que se atribuye al té
verde, como para que resulte mas aromatica la infu-
sion del negro.

Para poder establecer algun criterio sobre los efec-
tos de esta bebida en la economia humana, conviene
tener en cuenta la manera de prepararla que ha esta-
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blccido el uso, con otros detalles que no son
iicantes & este proiDosito.

Es muy frecuente hacer el té sin tasa ni medida, por
medio de cierto calculo que se adquiere con la prac-
tica; pero reducida esa operacion & términos precisos
resulta, que con 10 gramos de las hojas de ambos tés
mezcladas, 6 con 12 gramos del negro solo y un litro
de agua hirviendo, dejandolos en infusién de 124 15
minutos , so obtienen <'uatro tazas en la justa propor-
(‘ion de los principios aromaticos, gratos y saludables
de dicha hoja. Excediéndose de esa prescripcion, 6
haciendo hervir el té, otros elementos pueden saturar
el agua ;.convirtiendo la bebida en amarga, astrin-
gente y hasta nociva; sucediendo otro tanto si se
apuf-an las mismas hojas con repetidas infusiones.
Desdo luego se comprende, que el t¢ debe prepararse
minutos antes de tomarlo, si se lian de llenar aquellas
condiciones; y aqui es del caso advertir, que en lugar
de echar las hojas en el agua hii'viendo en la tetei-a,
segun costumbre, conviene hacerlo a la inversa; es
decir, derramar sobre aquellas un poco de dicho li-
quido , para que se laven y queden limpias del polvo
i'i otra impureza, el cual se arroja;y en seguida se le
echa el resto de dicha agua para los demas efectos.

Ea accion del té en la economia es muy estimulante,
cuando no ha sido bien manipulado en su origen , 6
es de cosecha reciente; por lo que los chinos no lo
usan sin que haya transcun-ido un afio, para que se
desvanezca su propiedad nai'cotica.
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Fuera de esos casos, y preparado del modo indica-
do, produce una excitacion general suave, por el es-
tilo de la del café , aunque menos graduada ;y por lo
tanto aumenta el calor del cuerpo, acelera la circula-
cion , activa y favorece la digestién, estimula las fa-
cultades intelectuales despertando las ideas, por la
accion que ejerce sobre el cerebro, y por altimo, pro-
duce un bienestar pasajero.

Cuando se cometen abusos cbien por la cantidad,
por estar muy cargada, 6 hecha la infusién con el té
verde exclusivamente, resultan irritaciones en el es-
tomago, digestiones penosas, movimientos convulsi-
vos y el insémnio ; 6 por el contrario, una especie de
embriaguez, y hasta el narcotismo , sintomas que re-
velan su perniciosa influencia sobre el sistema ner-
Vioso.

El té que desde tiempo inmemorial lo vienen usan-
do los japoneses, y mas todavia los chinos casi como
bebida ordinaria, por efecto de la mala calidad de las
aguas, segun refieren los viajeros, se ha extendido
considerablemente por algunas comarcas de arabas
Américas y por Europa; en particular por el Norte, a
donde a mediados del siglo xvii lo introdujeron ios
holandeses, asegurando algunos, que durante muchos
afos estuvieron cambiando con los chinos su té por
la salvia : pero liace ya bastante tiempo que las con-
tratas son & metalico, recibiendo s6lo de los europeos
anualmente, mas de 50 millones de pesos por esa aro-
matica hoja.
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La principal exportacion de este articulo se verifica
hoy dia por los puertos de Canton y Shang-liai, & los
de Inglaterra, y el de Hamburgo; desde donde pasa al
comercio europeo ; y también por la via terrestre , de
un modo muy lento, por medio de caravanas es lleva-
do & Rusia, y de alli se propaga por Alemania. Los
tés de Java, que ya se van dando a conocer, se im-
portan a Holanda, como produccidon nacional ;y por
lo que respecta & los del Japén, los anglo-americanos
los monopolizan y conducen a su mismo pais.

La buena calidad del t¢ en rama y acondicionado,
se aprecia por su aspecto uniforme, limpio, sin nin-
guna clase de polvo, fresco, pero bien seco, pesado, y
de olor suave, parecido al de violetas.

Sucedaneos del té

Segun suele suceder con los productos exéticos,
particularmente si estan en voga, y Su precio es ele-
vado , hanse propuesto tanto en Europa como en
América, las hojas de varias plantas aromaticas para
sustituir al té de China; figurando las siguientes, que
exponemos, por el papel que & veces desempefian
entre las falsificaciones de ese articulo, de que luego
trataremos.

Mate 6 Té del Paraguay. (llcx mate 6 paraguarien-
sis). Té de los Jesuitas, Yerba de San Bartolomé. Con
todos esos nombres se designa un arbusto del género
del acebo, cuyas hojas cuneiformes, 6 en forma de
ovalo oblongo, tienen obtusa la punta, son lisas, cor-
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reosas, y do O a 8 centimetros de largas, con los
bordes rebajados en muesca: pero esos caractéres
botanicos sélo se pueden apreciar en la mata; porque
en el campo mismo someten dichas hojas & una tor-
refaccién asaz primitiva, puesto que las chamuscan y
ahuman por medio de la llama; y alli también las
contunden, reduciéndolas & un polvo grosero sin mas
preliminares. En el Brasil ya proceden de un modo
analogo al de los chinos con el té, valiéndose de sar-
tenes para su torrefaccion graduada , y verificando la
trituracion en molinos; mas no asi en el Paraguay, en
la Confederacién Argentina, Chile, Perd , ni Solivia,
que todavia tienen en practica el primer sistema.

La infusion del mate de uso tan general en los men-
cionados paises, como en otros lo es el té, y que se
prepara de igual modo, esde color amarillo oscuro, y
de propiedades parecidas al producto de la China:
pero con un olor a curtido y gusto & quemado, efecto
de su rudimentaria preparacién, que procuran disfra-
zar por medio del azlcar y de la leche; lo cual no
sucede en el Brasil, por intervenir en ello el arte bien
aplicado; de donde resulta, que el tanino, la cafeinay
otros principios que encierra el mate, lo mismo que
el té, se notan en osa bebida.

T6 o, Espafia (Chenopodium ambrosioides}, 6 de
Méjico, por ser originai-io de ese paisy de los Estados
Unidos, cuya planta anua, y cultivada en un principio
en los jardines, se ha connaturalizado en Andalucia,
y en otros puntos de la peninsula; «<ixhala un olor
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fuerte aromatico, que molesta & algunas personas en
la cabeza, siendo de sabor excitante y balsamico.

Usanse las hojas, que se recolectan & la entrada del
estio, y se exponen al sol por dos dias para queso
pongan mustias; en cuyo estado se doblan y arrollan
dos 6 mas juntas imitando al té, poniéndolas asi al
aire, para que pierdan parte del aroma desagradable,
y acaben de secarse, colocandolas luego en cajas do
madera, 6 botes de lata.

A corta diferencia son iguales las propiedades del
té de Espafa que las del chino, aunque el sabor no es
tan grato , y se prepara y toma de la misma manera,
pero cargandolo ménos.

Yerba Luisa. (Aloijsia citrodora). Llamanse asi
impropiamente las hojas de un liermoso arbusto,
oriundo de la América meridional, que por lo fragan-
te de su olor & limén 6 cidra, se cultiva en casi todos
los jardines, y que después de secas suplen muy bien
al té, por su sabory demas propiedades; aunque debe
usarse en menor cantidad, y ménos saturada la in-
fusion.

Hojas del café. ( Cojfea arabica). Estas que tienen
un decimetro de largas, elipticas, y puntiagudas,
pedunculadas, de superficie lisa, adquieren por la
torrefaccidon un tinte moreno oscuro; y se usan desde
hace mucho tiempo en lugar de t¢ en Sumatra, in-
fundiéndolas del mismo modo; y por cierto que debe-
ria fijarse mas la atencién en este sucedaneo, poi’
cuanto encierra los elementos virtuales del café,
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entre otros la cafeina, en proporciéon de 1,11 & 1,25
por ciento.

Epilobio deflores estrechas, jEpilobium angustifo-
Uum), 6 laurel de San Antonio; cuyas hojas estrechas,
largas, y terminadas en punta de lanceta, son de
bastante uso en Rusia, donde con ellas suelen falsi-
ficar el té verdadero, habiendo tenido ya que poner
coto su gobierno & ese abuso.

liojas de Endrino, (Prunusspinosa;. Las cuales son
oveideas, casi tan anchas como largas, con punta
aguzada, y dientes en sus bordes; se preparan como
el té para sustituirlo , particularmente en Ingla-
terra.

Hojas de fresno. (Fraxinus excelsior). También
largas, y de punta de lanceta afilada, con dientes
agudos en los bordes, sirven para el mismo objeto
que las anteriores; pero se corre el riesgo de que
obren laxando, si se concentra la infusion.

Salda. (Salvia o”icinalis). Las hojas y sumidades
de esta planta, que tanto abunda en Espafia, suelen
sustituir al té. Dichas hojas son ovales, lanceoladas,
pecioladas, arrugadas, de color verde palido en su
faz, blanquecinas en el envés cuando frescas, casi del
ultimo color en estado seco; de olor fuerte, penetran-
te, y sabor amargo, un poco astringente, y aroma-
tico. Las sumidades de color violado, forman una
espiga recta y sencilla.

Veroénica. (Veronica ojfficinalis.) Llamada también
té de Europa, Usanse de esta plarvta indigena las
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hojas en infusién, que es aromatica y algo astringen-
te, teniendo asimismo propiedades pectorales.

Té de Suiza. Bajo este nombre se expenden en
Francia unos paquetes cilindricos de papel, que en-
cierran una mezcla de hojas aromaticas, y de analo-
gas propiedades entre si, y de las cuales se hace alli
bastante consumo en lugar del producto chino.

Falsifloaciones del té

Como género de gran consumo, muy preciado, y
facil de imitar, son numerosas las falsificaciones que
se vienen cometiendo, desde que figura en el comer-
cio, tanto en los paises de su produccién como en
Europa.

Ya en la China es corriente la mezcla de los tés de
infima calidad con los superiores; y aun expender los
primeros con el nombre de los Gltimos; pues como no
es tan sencilla su distincién, & no tener una practica
consumada, todo se arregla con la manera de acondi-
cionarlo, en cajas lujosas que llenen las apariencias.

No es tampoco raro recibir en el comercio europeo
una clase de té, preparada por mano de los chinos,
compuesta de las hojas arrojadas a la basura de los
desperdicios de la manipulacién, y del polvo de las
cajas; valiéndose de sustancias colorantes, y de la
goma, para dar al articulo el aspecto y forma conve-
nientes; pues ya llegaron & subastarse de él en Londres
seis millones dekilégramos; y de semejante fraude se
hizo eco El Times, llamandole los mismos chinos
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Té-lie, Oseti Té-mentira; y aun se ha llegado a obser-
vai’ el excremento del gusano de seda mezclado en las
cajas con el Gunpower, 6 'Tépo6lvora de cafion.

Hace ya muchos afios se lela en un periddico inglés;
que algunos mercaderes de té en Londres liabian
ideado un medio sumamente culpable para abusar do
la buena fé de los compradores; que consistia en pro-
curarse de los establecimientos publicos las hojas de
té que habian servido, hacerlas secar, y enrollarlas
con ayuda de una ligera torrefaccion, por un analogo
procedimiento al que los chinos emplean para las
hojas recien desprendidas del arbusto. En el afio de
1843 ya existian dentro de Léndres ocho manufacturas
de esa ciase, donde tan habilmente lo manipulaban,
que simulaba el té recien importado; y segun datos
recogidos por M. Mayhow, no debian bajar en el co-
mercio al poj-menor de dicha capital de 39 a 40000
kilbgramos de hojas de té ya usadas, vendidas anual-
mente a las clases poco acomodadas.

Esa fraudulenta industria no es exclusiva de los in-
gleses; pues segun Ebermayer, los holandeses la ejer-
cen mucho tiempo ha, con toda perfeccion ; si bien se
ignora a quien pertenece el lauro de la invencion,
pues también unos y otros lo pueden haber aprendido
de algdn vecino.

Desde luego se comprende, que la hoja.ya usada
desprovista de la teina que constituye su principal
virtud, necesita no s6lo mezclarse con cierta propor-
cion de té puro, sin6 también tedirla, con las drogas
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tle que luego haremos mérito, para completar la
ilusion de los consumidores, dandola el color de la
variedad del articulo que se trata de imitar. La policia
mk Londres ya sorprendio en cierta ocasion una fa-
brica de esa clase, en fragante delito.

En todas épocas han procurado los defraudadores
sustituir el verdadero té con otras Imjas que tuviesen
con él alguna analogia; y desde luego puede contarse,
quG han figurado, y siguen figurando las que hemos
enumerado como sucedaneas del té chino; con tanto
mas motivo, cuanto que si facil es distinguir en esta-
do fresco unas de otras por sus caractéres botanicos,
no sucede lo mismo después de secas, acondiciona-
das, y revueltas con las exdticas; pudiendo aplicarse
en este caso lo que dejamos indicado al tratar de la
mezcla de tés diferentes: asi es, que un examen muy
escrupuloso lioja por hoja, entre la multitud que en-
cierra una caja, tal vez podria aclararnos el hecho.

M. Accuni ha dado a conocer las diversas falsifica-
ciones de que es objeto el té, y asegura; que en
Londres la mayoria de los que trafican en ese arti-
culo le mezclan hojas del ciruelo silvestre 6 endrino,
gque. hemos mencionado; lo mismo quede fresno, y
también de salco, tefiidas de negro por medio de una
tintura preparada con el palo de campeche, 6 de verde
con sales de cobre, 6 de plomo.

Ya a fines del ultimo siglo se presentd en la Camara
ele los Comunes una relacion, en la cual se demostra-

ba, que la cantidad de lalsos tés fabricados durante
32
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un afno en los diversos puntos de Inglaterra con las
hojas precitadas, habia excedido de dos millones de
Idlégramos; miéntras que los legitimos tés vendidos
por la «Compafiia de las Indias» no pasaban de seis
millones, en igual periodo de tiempo.

Mas adelante inspiraron esos fraudes los siguientes
versos, publicados en el periddico «Litterary Journal»

«China and Porto now farewell;

Let others buy what you’ ve to sell,
Your port, and your bohea;

For we’ ve our native sloe divine,
Whose fruit yelds all our Porto wine,
Whose leaves make all tea.»

Quo en castellano prosaico y textual viene & decir:

Adiés Portugal y China; vended a otros vuestro téy
vuestro vino, pues produce nuestra tierra un ciruelo
maravilloso , cuyo fruto nos da el Oporto que necesi-
tamos , y sus hojas todo nuestro té.

Por lo que antecede, vemos que el endrino, arbusto
despreciado en todas partes, en Inglaterra es do
importancia suma para la industria fraudulenta;
puesto que sus hojas se explotan en grande escala
como producto chino, y con el fruto bien maduro
fabrican una bebida, que expenden por vino do
Oporto.

Igualmente debemos sefalar entre las falsifica-
ciones del té la plombagina ¢ grafites (Iapiz), la arena
ferruginosa, y otras materias téri'eas y metdlicas,



TE
que con objeto de aumentar su peso se suelen encon-
trar pegadas a las hojas por medio de disoluciones
gomosas. Y & propésito de esa clase de fraudes, el
« Diario de Barcelona » del 20 de Enero de 1877 con-
signé el hecho siguiente:

«Dice el Restaurado)farmacéut;co.Xin\\\x"ivd.ao
comprofesor,D.F. Bertran, residente en San Pedro
de Rivas, nos participa haber recibido té de un co-
mercio de Barcelona, y habiéndole hecho sospechar
su excesivo peso, lo ha examinado con detencion, y
io ha encontrado falsificado con torneaduras do
plomo 6 laminitas de este meta], que por su colory
su brillo se parecian & los granos del té Imperial y
del pdélvora.»

Por fin, a los tés que por efecto de la humedad, 6
por haberse mojado después de acondicionados en el
agua de mar, 6 en la dulce, estan alterados en tér-
minos de hallarse desvirtuados, y haber perdido en
parte 6 del todo su coloracion, se procura restau-
rarlos para negociarlos como buenos. Y si bien es
imposible restituirles las virtudes normales, no su-
cede lo mismo con el color, que lo recuperan por
medio de culpables maniobras, que fueron en Ingla-
terra el origen de las falsificaciones.

Expuestas las mas frecuentes y conocidas de las
ultimas, veamos la mejor manera posible de reco-
nocerlas.

Para ciertas personas habituadas al uso del buen té,
les basta observar, que la'infusion preparada del modo
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que hemos indicado sea limpia, de color amarillo mas
0 ménos dorado , sabor débilmente amargo, un poco
aspero,y un aroma especial que no se confunde con
ningdn otro. La ausencia de esas .cualidades, en
particular las uUltimas, sera motivo para sospechar
una falsificacion.

El primer fraude, 0 sea el de expender una cali-
dad inferior por otra de mas precio, asi como la
mezcla de unos con otros , repetimos aqui, que soélo
personas muy expertas y dedicadas a ese ramo,
podran hasta cierto punto comprobarlo , toda vez
que las propiedades de cada sub-variedad de té
son mas vagas que concretas para poderlas dis-
tinguir.

Respecto & los tés compuestos de las hojas, frag-
mentos, y desperdicios de los mismos, pegados con
goma U otras materias glutinosas, se descubren
macerandolos, 6 mejor humedeciéndolos en agua
fria; por cuyo medio se despegan aquellas, ponién-
dose de manifiesto dichos fragmentos ademas de que
el aguase pone algo viscosa y turbia por el polvo que
contenia.

A mayor abundamiento , si se hace una infusion en
las debidas proporciones' con esa clase de té, no
resultara con las propiedades que hemos asignado al
de buena calidad.

Los tés que ya han servido, aunque estén agrega-
dos & otros puros para darles mas facil salida, pro-
ducen una infusion de escaso arortia , débil sabor, y
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color poco pronunciado, como que no tienen apénas
teina ni acido tanico.

Otro tanto decimos de los sucedaneos del té, que.se
mezclan con las hojas de éste, por reunir analogas
condiciones & los anteriores. Asi es, que en ambas
falsificaciones se procedera del siguiente modo:

Se hace una infusidon con el té sospechoso de la
manera acostumbrada con el puro; y en seguida se
le echan algunas gotas de una disolucion acuosa de
sulfato de quinina: si el té es normal se formara un
precipitado abundante, que es debido al tanino ( pues
hay que recordar que el té negro contiene 1228 y el
verde 17,80 por ciento); y si se halla falsificado del
niodo dicho , aquel sera nulo 6 muy escaso; porque
el té desvirtuado y las hojas extrafias, apénas en-
cierran, ese acido.

También por la comprobacién de la teina se puede
aclarar aun mas el caso. Al efecto , se ponen & hervir
por algunos minutos hojas sospechosas con triple
cantidad de su peso de acido nitrico; se evapora liasta
hi sequedad, y el residuo en caliente se trata por el
amoniaco, el cual le hara tomar un color granate, si
el té es puro, debido & la teina; y siendo falso nada
de eso sucederA.

La incineracién es otro de los medios de verifica-
cién del té puro y en buen estado; pues Warrington
ha reconocido después de repetidas pruebas, que la
proporcion do cenizas en el verdadero té, es de
fres por ciento término medio; y el cinco y medio
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por ciento a lo sumo; 6 la vez que las variedades do
tés falsificadas producen , desde el once al cuarentay
cinco por ciento de dichos residuos 6 cenizas.

Demostrada la manera de apreciar la propiedad
virtual, 6 sea la carencia del acido tanico y de la
teina, en los tés ya usados, 6 en los sucedaneos que
se le suelen mezclar, falta lo mas esencial; que es
reconocer la coloracion artificial, para darles el
aspecto de tés negros 0 verdes, lo mismo que para
convertir los de un color en otro.

El color negro lo obtienen por medio de una tintura
preparada con el palo de campeche, y también con la
plombagina.

En el primer caso, se humedece con agua el té que
se ensaya, y se frota ligeramente sobre un papel
blanco, el cual producird en el acto una mancha
negra azulada: ademas, echando en un vaso de agua
una pequefia porcion de dicho té, se tefird aquella
en seguida del mismo color, el cual se convierte en
rojo por la adicién de una 6 dos gotas de acido sul-
farico. El verdadero té produce al contrario un color
ambarino, que no enrojece por dicho acido sulfurico.

Guando se halla tefiido el té de negro por la plom-
bagina, se descubre por los reactivos que demuestran
la existencia del hierro , y también por la incinera-
cién de la manera precitada.

Los tés se tifien de verde con las sales de cobre,y
con el cromato de plomo, con el afil® carcuma 6
azul de Prusia.
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Las primeras se demuestran por el bello color azul-
zafiro , que el té asi tefiido comunica desde luego al
amoniaco. Para ello basta poner dentro de un frasco
con tapa la cantidad de té que puede cogerse con el
pulgar y el indice, agregarle un poco de amoniaco
dilatado en igual cantidad de su peso de agua, y agi-
tarlo después de bien tapado.

Igualmente se demuestra la presencia de las sales
de cobre, por el color negro que toman las hojas asi
adulteradas por medio dcl acido sulfhidrico; y
también por la incineraciéon , aunque no de una ma-
nera tan precisa.

El cromato de plomo con la cdrcuma, afil, 6 azul
de Prusia , se reconoce macerando 'por tres 6 cuatro
horas las hojas sospechosas en acido nitrico; después
se decanta éste, exprimiendo aquellas, y se evapora
«1 liquido hasta la sequedad. Tratado con agua el
residuo se patentizaran todas las reacciones del plomo
del siguiente modo: el yoduro de potasio dara un
precipitado amarillo, y lo mismo el cromato do
potasa; y otro negro el acido sulfhidrico.

El cromo se demostrara hirviendo las hojas en una
solucion de potasa caustica, por cuyo medio se des-
<iompone el cromato de plomo, obteniéndose cromato
de potasa soluble, que se ensaya con los reactivos del
cromo.

Los tés verdes tefiidos con azul de Prusia, carcuma
y talco, pierden el color haciendo caer sobre ellos un
hilo de agua, que recogido en un vaso depositara un
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precipitado, en el cual se distinguiran con el micros-
copio las particulas azules del Prusia. las amarillas de
la circuma, y blancas del talco.
El grosero fraude de la plombagina, do la cual se
ha llegado & encontrar en el t¢ Souchong mas de un
apor ciento, la arena ferruginosa, y otras materias
metalicas que se agregan a los tés para que pesen
mas, se reconoce en globo por la incineracion, segun
antes indicamos; por medio de los reactii os del hierro
y también algunas veces por el iman, segiin abunden
ios cristales de hierro magnético.
En cuanto a los tés averiados por la humedad, ¢ la
mersion en el agua, como quiera que se hallan des-
uados, y tenidos ~tificialmente para restaurarles
su color, son de rigurosa aplicacion todos los proce-
imientos que dejamos expuestos al tratarde los va
usados, y de los mezclados con hojas extrafias.
Cuesta trabajo, dice el precitado autor inglés M. Ac-
cum, dar fé a los fraudes cometidos en el té por medio
de séles cobrizas, dada la acciéon tan funesta sobre la
salud , y cuando hay tantos medios inofensivos para
poder lograr el mismo resultado. Sin embargo , ase-
gura él mismo que de 27 tés falsos analizados, 19
estaban tefiidos de dicha manera; y que las conde-
naciones juridicas pronunciadas contra esas fhisiflca-
ciones son irrecusables testimonios de esta asercion.
Como corolario de lo que hemos expuesto sobro las
alsiflcaciones del té, y en corroboraciéon de su certi-
tud y peligros, copiamos textualmeiite el siguiente
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articulo, tomado de la obra de MM. Garnier y Harel,
sobre algunas sustancias alimenticias.

«El periddico Le National del 7 de Octubre de 1843
denuncia una falsificacion incrcible.»

«Recuérdese, que hace algunos meses un buque
inglés nombrado the Relcance se perdié en las costas
del canal de la Mancha. Este barco procedente de la
China llevaba un considerable cargamento de té. La
aduana lleg6 & recoger cuatro 6 cinco mil cajas suma-
mente averiadas, y en lugar de arrojarlas al agua,
las puso en venta; pero el articulo se hallaba en tan
mal estado, que fué preciso adjudicarlo al precio de
25 céntimos (un real) el medio kilégramo.»

«Los especuladores de Paris aprovecharon la oca-
sion, comprando sobre cien mil kilégramos: ¢con qué
objeto? Una casa ide6 un medio de sacar partido do
su compra, pues habia adquirido tés negros, & los
cuales no podia dar salida: convirtamoslos en verdes,
dijo para si, que el consumidor ni aun lo sospechara.
Con la ayuda de esa pequefia transformacion debia
realizar un buen negocio ; pues el té que le habia cos-
tado 25 céntimos el medio kildgramo, podia expender-
loa2francosy 75 céntimos, 6 a 3 francos; es decir,
imanando sobre 1000 & 1200 por ciento.»

«La especulacién estaba en vias de tocar el resul-
tado, cuando la hizo fracasar un accidente inesperado.
Dos obreros ingresaron en el hospital aquejando hor-
ribles colicos. El médico, al interrogarles, supo que
habian sido invadidos dé ese mal hallandose manipu-
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lando unos tés. lliciéronse las indagaciones oportu-
nas llegando al sitio de la operacién, donde se encon-
tr6 un hombre ocupado en convertir tés negros en
verdes con el amarillo de cromo, y el grafitos 6 plom-
bagina; es decir, con verdaderos venenos. La autori-
dad secuestr6 en el acto los tés que el negociante
tenia en su almacén, y que habia denunciado el
obrero manipulador. »

«El hecho que acabamos de citar no esté sin ejem-
plo, no se halla sin precedente : dos casas de Paris, si
se da crédito a personas que pretenden estar bien in-
formadas, observan igual procedimiento. Consiste su
Operacion en comprar & vil precio tés averiados,
darles por medios quimicos una apariencia conve-
niente, y por ultimo les dan salida para el extranjero,
6 dentro de la misma Francia, con un beneficio con-
siderable.»

«¢,Que no sucedera, pues, con el comercio de expor-
tacion , libre de todo registro, cuando en el del inte-
rior, en que la vigilancia del gobierno es la mas acti-
va, se pueden entregar impunemente a4 semejantes
fraudes?»

«Sometida una porcién del té falsificado de la ma-
nera dicha a la analisis quimica, so procedi6 del si-
guiente modo: »

«Calcinado ese té con nitrato de potasa ha produ-
cido un residuo blanco verdoso , soluble en parto en
agua destilada: la porcion insoluble ha sido tratada
en caliente por el acido acético ; la disolucién evapo-
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vada, y cl residuo vuelto a tomar por cl agua, ha sido
sometido & una corriente de hidrégeno sulfurado.
Un precipitado negro con todos los caractéres del sul-
furo de plomo no ha tardado en manifestarse. Ese
precipitado tratado en caliente por el acido nitrico se
ha disuelto; y evaporadaladisolucion, su residuo nos
ha dado por el yoduro de potasio la coloracion carac-
teristica del yoduro de plomo.»

«De esos procedimientos se puede concluir; que la
sustancia introducida en el té en cuestion es una sél
«de plomo : pero, ¢cudl es la naturaleza de esa sal? Eso
es lo que no ha sido posible precisar, habiendo ope-
rado sobre una escasa cantidad de t6. Sin embargo,
todo nos induce & creer, que es un cromato ; porque
ese té agitado en el agua deja depositar un polvo ama-
rillento , cuyos caractéres fisicos son los del cromato
de plomo. Mas no importa ; es una sal de plomo, una
sustancia venenosa, y es lo suficiente para que la
autoridad vigile, a fin do que evite los resultados
desastrosos de tan odiosa falsificacion. »

En conclusion resta afadir, que los efectos perni-
ciosos de los tés colorados artificialmente por las sus-
tancias téxicas mencionadas no suelen notarse de
momento, por lo exigua que es la proporcion, que de
dichas sustancias viene a corresponder a cada tazade
esa bebida : mas si por hallarse el té muy saturado de
ias materias tintéreas, 6 por tomarlo con exceso, se
sintiese alguna indisposicion, consecutiva que des-
pertase la menor sospecha, ya dejamos consignado lo
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mas indispensable que conviene saber y ejecutar, al
tratar de la intoxicacién por el aceite de olivas en las
alteraciones que sufre, en la pagina 29, a la cual nos
referimos para no repetirlo de nuevo.

TENCA. ( Cyprinus tinca). La tenca es pescado de
lagunas, estanques y pantanos; y aunque su carne
tiene buen sabor, mayormente si procede de aguas
claras, alimenta poco, y se digiere con dificultad.

Es de advertir, que es muy frecuente encontrar en
este pescado la ténia 6 lombriz solitaria; que sélo
difiere de la del hombre, en que no esta dividida por
anillos; pero que en lo demas es muy semejante;
por lo cual conviene examinar con escrupulosidad
sus intestinos, y si se encuentra dicho parasito, no
comer la tenca, porque al fin no se halla en estado
normal.

TERNERA.—Véase Carnes.

TITOS.—Véase Guisantes.
TOCINO.—Véase Carnes.

TOMATES. (Solanum lycopevsicum). Este fruto del
cual hay infinitas variedades, es acuoso; y contiene
un &cido bastante agradable, aunque poco nutritivo y
algo dificil de digerir, que se usa en clase de condi-
mento, y de accesorio de multitud de platos diferentes
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de nuestra clasica cocina, que contribuye a que sean
mas apetitosos,

También se come cruda en ensalada cierta variedad
de tomates, mas carnosa y compacta que las comu-
nes , preparandose cuando el fruto esta entre encar-
nado y verde; es decir, un idoco falto de sazén, que es
su verdadero punto para ese objeto.

El tomate por bien maduro que se halle siempre es
indigesto; por lo que en los platos delicados se apro-
vecha tan sélo su jugo para salsa : comido con exceso
produce diarréa', y & veces cdlicos, resultado de la
densidad de su tejido, y de la fermentacién acida que
se opera en el estémago ; la cual ya se inicia en los
tomates que estan pasados de sazOn, aun antes de
comerlos ; y que equivale & un principio de putrefac-
cion , motivo suficiente para prohibir su venta en
semejante estado.

TOMILLO. ( Thymus vulgaris). De esta planta indi-
gena , muy abundante en los campos, cuyo olor aro-
matico es suave y agradable, Usanse las ramitas ya
florecidas, para comunicar sabor a ciertos alimentos
insipidos; pero mas comunmente entra en la compo-
sicion de salsas, 6 adovos para la conservaciéon de las
aceitunas y de algunos pescados; pues ademas de su
grato aroma, entona el estbmago, poniéndole en apti-
tud de digerir mas facilmente aquellas sustancias de
por si indigestas.
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TONINA.—Véase AtUn.

TORDO. ( Turdus viscivorus). Este pajaro emigran-
te, que es muy conocido para que lo describamos,,
suele aparecer en bandadas extraordinarias a manera
de nubes en los vifiedos y olivares, en tiempo de la
recoleccion de esos frutos; ocasionando graves per-
juicios en los campos donde se ceban, no tan sélo por
lo que devoran, sind por lo que arrebatan con el pico-
y las patas.

La carne del tordo aunque negra, es de facil diges-
tién, bastante nutritiva, y degusto agradable, miéntras
se alimenta de uvas; pero cuando come exclusiva-
mente aceitunas, se nota un sabor amargo bastante
pronunciado.

La carne de la hembra 6 torda es mucho mas deli-
cada y tierna, compitiendo con la de codorniz ; por lo-

que es muy adecuada para los enfermos, convalecien-
tes, y personas de estbmago débil.

TORTUGA. (Testudo). De este reptil anfibio se cono-
cen tres especies principales, mas 6 ménos comesti-
bles, y cuya carne difiere poco una de otra; siendo
digestible, de aspecto algo parecido ala de ternera, de
sabor agradable poro soso, y de escasa alimentacion,
por contener una pequefia cantidad de amoniaco, y
mucha abundancia de gelatina; haciéndose con ella
caldos dulcificantes, que sientan bien en las afeccio-
nes consuntivas, y a las personas de'Estémago deli-
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cado. También son comestibles los huevos de tortuga”™
redondos, del tamafio de los de paloma; pero layema
es algo aspera, y la clara tiene la particularidad de no
coagularse con lacoccion, segun sucede con los huevos
de aves.

Veamos ahora las diferencias que ofrecen las tres
especies que hemos indicado.

Toi tuga terrestre; llamada también griega, es muy
comun a orillas del Mediterraneo; alcanza unos 22
centimetros de longitud, y sobre kildgramoy medio de
peso, cuya carne blanca, es delicada, un tanto pareci-
da & la de ternera, y se confunde con la siguiente:

Tortuga de agua dulce, 6 galapago; que como su
nombre lo indica, se cria en los rios y lagos; es casi
redonda, y difiere poco de la anterior. De esta hay una
variedad llamada cenagosa, criada en los pantanos, y
también en los jardines, donde se alimenta de insec-
tos y moluscos; siendo su carne negruzca, poco com-
pacta, indigesta, y nada apetitosa, por lo que no suelo
comerse.

Tortuga de mar. Esta es la de mayor consumo
por sus buenas cualidades; siendo abundante en el
Océano, donde se pescan de metro y medio de largas,
llegando & extraerse de algunas mas de 50 kilégramos
de carne, blanca, y tierna, que se suele salar para su
conservacion.

En los mares de las Antillas, donde es muy abun-
dante este reptil, se distinguen tres especies que son:
la tortuga franca, el carey, y la canana. La primera
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es la que goza de mayor estimacion como alimento.
La segunda cuya carne no tan fina, es muy buscada
por su carapacho, para la construccion de peines,
bastones, y otros objetos de carey, 6 vulgarmente de
concha; y de esta hay unavariedad verde, que es muy
escasa, y apreciada para igual objeto, por su color,
transparencia, y finura; siendo su carne mas delicada
y nutritiva que todas las restantes.

La tercera, que es la tortuga canana, tiene la carne
negra, filamentosa, y de mal sabor; contiene una
grasa 6 aceite que se aplica parael alumbrado y no os
comestible.

La tortuga se debe adquirir siempre viva; en cuyo
estado, como animal anfibio, se conserva mucho
tiempo; debiendo sospecharse de las gue se expenden
muertas, y olfatearlas bien en ese caso; aunque las
de tamafio extraordinario lo comun es que se vendan
a trozos.

Para coger estos reptiles después de pescados con
la red, los pescadores los vuelven de espalda 6 boca
arriba, & fin de manejarlos mejor, y evitar sus morde-
duras que son temibles.

No deja de ser asombroso el instinto de los gala-
pagos 6 tortugas de agua dulce, para escapar de
manos de sus perseguidores; pues al verse sorprendi-
das en algunos arroyos de agua clara, y de poco fondo,
j al alcance del hombre, en cuanto se aperciben de
que se las va a coger remueven con sus patas el limo
6 fango, con lo cual enturbian aquella para no ser
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Vistas; desapareciendo entre tanto el agua recobra su
transparencia, por las sinuosidades, agujeros, 6 de-
bajo de las piedras que forman el lecho de dichos
arroyos.

TRIGO. (TriticumsaUtum). Apesar de ocuparnos
separadamente y en su lugar respectivo de la harina
y del pan bajo diferentes puntos de vista, réstanos to-
davia dar & conocer lo méas importante de cuanto se
refiere a las primeras materias, 6 sea al trigo, para
acabar de completar el estudio de nuestro principal
alimento.

Cada clima produce especies vegetales que le son
propias; pero el trigo, que sirve hoy dia de alimento
a la mayor parte de los pueblos civilizados, es una
verdadera planta cosmopolita; pues que soporta
igualmente las temperaturas extremas de calory de
frio: asi lo vemos nacer, crecer, y fructificar en las
regiones frias del Norte, y en las calidas de Berberiay
del Egipto.

No ha podido fijarse con certeza el pais originario
del trigo, y mucho ménos su época, liallandose con-
fundida su historia con la de las mas antiguas nacio-
nes. Tal vez en su principio fuese una grama hollada
porla planta humana, y que el cultivo la haya ido
~conduciendo al punto de perfeccién en que boj' dia se
<5Bncuentra; pues tenemos sobrados ejemplos de ese
poder casi creador que el hombre ejerce sobre las

producciones de la naturaleza, mejorandolas, embe-
33
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lleciéndolas, y logrando imprimirlas un cambio & su
manera, por medio de un trabajo constante, de proli-
JOS cuidados, y de una paciencia asidua.

También hay quien supone si la Sicilia seria la cuna
de trigo; fundandose en que e\p.jros de que nos
lablan los antiguos escritores, es idéntico al trigo
que en dicha isla se cosecha; y por fln, Linneo pre-
tende , segin Heinzalmann. que nace expontanea-
mente lo mismo que la cebada en los Baskirios, pais
de la Tartaria rusa.

Ya consignamos al tratar de las harinas las diferen-
tes aplicaciones que tiene la de trigo, siendo la princi-
pal la elaboracion del pan, cuya bondad depende
sobre todo de la de aquel polvo. Importa pues que
demos a conocer los caractéres mas notables de los
principales trigos, para poderlos apreciar segn sus
calidades, y consiguientemente las de las harinas

Por regla general se halla establecida la clasifica-
cion de esta semilla en los tres principales grupos de
trigos duros, semiduros, y tiernos.

Los primeros son los que contienen mas glaten y
materias azoadas; sus granos tienen una consistencia
fuerte en todo su espesor; son semitransparentes, y
de aspecto coOrneo; encierran ménos agua que los
otros, y producen en peso igual méas harina y pan.
Estos granos se muelen con dificultad; por loquea
veces se hace necesario mojarlos préviamente, para
someterlos & esa Operacion. La harina que producen
es ménos blanca que la resultante de-Jos semiduros.
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y en particular que la de los tiernos; sirviendo mejor
que todas para la elaboracion de las pastas para sopa.

Los trigos del segundo grupo 6 semiduros, son
transparentes en la .superficie; carecen de la consis-
tencia de los primeros, pero suministran la harina
mas blanca, y en la proporcién de 72 4 80 por ciento,
siendo de 20 & 25 la del salvado. La pi-imera calidad 6
flor de esta harina, so emplea para la confeccién de
ios panes que la moda bautiza hoy dia con el nombre
de/ja;i de Viena.

Los trigos tiernos, asi llamados, porque no tienen
tanta consistencia como los anterior-es, estan envuel-
tos por una pelicula 6 corteza muy delgada; siendo su
harina de mayor blancura; pero también ménos rica
en principios azoados 6 nutritivos.

Los trigos en general de buena calidad , deben
reunir las siguientes circunstancias.

Color limpio, ya sea amarillo dorado, 6 gris claro
plateado, 6 bien moreno muy claro 'y brillante:
estar secos, ser duros, pesados, bien nutridos, reco-
gidos , y mejor redondos que ovales : la ranura de su
centro poco profunda y lisa: que resbalen 6 se es-
curran facilmente de la mano al coger un pufado;
que suenen al caer, y que cedan libremente & la
introduccion del brazo en el saco en que estan cncei'-
rados, 6 en el monton en que so hallan apilados:
tampoco han de exhalar ningln olor desagradable al
frotar los granos entre las manos; ni tener las puntas
romas 6 embotadas: ademas, deben dejarse partir
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entre los dientes con fractura limpia; apareciendo en
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Alteraciones del trigo

Estas son de muy diversa indole ; ya por albergar
insectos, por sufrir ciertas enfermedades que les son
peculiares, por contener semillas extrafias, ¢ por
otras causas.

Entre los insectos figuraen primer término uno
muy parecido a la falsa polilla, conocido con el
nombre de mariposa de los trigos; cuya hembra pone
de 80 & 90 hueveemos, de los cuales salen ocho dias
después pequerias orugas, que se alojan entre los dos
I6bulos que forman el grano, 6 sea en su ranura,
cuya pelicula corroen , hasta introducirse: en seguida
lo van vaciando, y forman una cascara con su con-
ducto, que queda firme, hasta que la mariposa sale
de la ninfa, y es echada fuera. Veintiocho & veinti-
nueve dias bastan para una generacién , multiplican-
dose prodigiosamente.

El medio mas eficaz para aniquilar dicho insecto,
consiste en meter el trigo atacado por él en un horno,
pues el grano puede soportar hasta 90 grados de
calor, sin sufrir ninguna alteracion ; porque esa es
poco mas 6 menos la temperatura que los hornos
tienen al sacar de ellos el pan, la cual desciende a
las 12 horas hasta quedar en 33 grados. Este mismo
trigo , si se destina para la siembra, conviene \a\arlo
con legia, separando por inservibles todos los granos
que sobrenaden.

El otro insecto también muy frecuente, y aun mas
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Cuando esa enfermedad es reciente, y se.encuentra
cierta cantidad de harina de su procedencia en el
pan, le comunica propiedades nocivas; habiéndose
observado dolores de cabeza, de vientre y diarréa,
después de haberle comido.

Segun los experimentos de Girod-Chantrans, el
polvo negro que caracteriza el carbon, estd com-
puesto de animaéalculos, que se multiplican, y dan
lugar a la formacién de un acido sui generis, que 6l
llama acido tizénico.

El moho, orin, herrumbre, y también tizén, es
otra de las enfermedades ; la cual se expresa por un
polvo amarillento adherido a las hojas, y a veces al
tallo del trigo , y que depende de un defecto de trans-
piracion , ocasionado por la espesura 6 inspisitud de
la savia, a que dan lugar los tiempos frios y humedos.

Hay un medio de preservar los trigos de esa enfer-
medad hasta cierto punto, y consiste en lavarlos
antes de sembrarlos con una disolucién de ceniza,
cal, y agua, segun lo prueban los experimentos
de M. Tillet.

En fin; la tercera afeccion del trigo es la sequedad;
que se reconoce, cuando en vez de estar la espiga
llena do buenos granos en toda su longitud se en-
cuentra la punta desprovista de ellos, y en el resto
unos rudimentos sin harina.

Esta enfermedad es debida & un defecto de fecun-
dacion ; pues se nota que sucede & consecuencia do
abundantes lluvias en la época en que el trigo se halla
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en flor, llevandose la fuerza de las aguas cl polvillo
de los estambres, y quedando el grano en embrién (y
sin fecundar.

También el fulgor vivo de los relampagos suele
secar las espigas del trigo, lo mismo que las escar-
chas. M. Duhamel ha visto después de grandes tor-
mentas perder sus hojas los arboles, y otros morir
sin haber sido heridos por el rayo.

Ademas de las semillas extrafias de que hacemos
mérito al tratar del pan, que suelen encontrarse mez-
cladas con el trigo, hay una planta graminea que se
halla en igual caso , cuyos granos pueden ocasionar
fatales consecuencias, sobre todo si el pan que con-
tiene su harina se come caliente; si bien por la dese-
cacion pierde por lo comun sus propiedades dele-
téreas.

Esa planta, simbolo de discordia, es la ;" afa; la
cual produce la embriaguez con fuertes dolores de
cabeza, vértigos, vOmitos, angustias, estupor, y
convulsiones; seguidas & voces de paralisis, y en
ocasiones muertes repentinas, encontrandose en la
autodpsia el estbmago sumamente contraido.

Téngase pues muy en cuenta al inspeccionar los
trigos, si contienen semillas extrafas; y desde luego
no deben admitirse como buenos, aquellos que no se
hallen bien depurados 6 limpios de cualquiera clase
de granos heterogéneos; debiendo ser aun mas es-
crupulosos, si se ti'ata de convertirlos en harina.

Verificado el anterior examen, sigue luego el de
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la calidad y clasificacion del trigo , como cuestiéon do
menor trascendencia que la primera.

En otro 6rden de causas de las alteraciones del
trigo, encuéntrase la fermentacion ; la cual no es
otra cosa que un principio do extemporanea germi-
nacién ; es decir, un movimiento latente de los ele-
mentos constitutivos de este cereal, que tiende a su
desarrollo: de suerte, que para conservar el grano en
buenas condiciones se debe contener esa tendencia,
lo cual se consigue manteniendo el trigo, y en gene-
ral todas las semilas de las gramineas, en un estado
de sequedad, y de frescura convenientes.

Para eso se lava el trigo, poniéndolo en seguida en
un horno, inmediatamente después de haber sacado
el pan, y dejandolo dentro, hasta que aquel haya
perdido su calor. La experiencia ha demostrado, que
con esa preparacién no germina el trigo , conservan-
dose intacto, y sin alterarse, almacenandolo de las
diferentes maneras que vamos a exponer.

Conservacion del trigo

El precitado M. Duhamel inventé un granero,
propio para contener mil piés cubicos de trigo; el cual
consiste en una gran caja de madera do trece piés en
cuadro por seis de alta, que se coloca en un almacén.
A cuatro pulgadas del primer fondo de la caja se
forma otro de dos 6rdenes de varillas, que se cruzan
en angulos rectos, & modo de enrejillado; y se reviste
de una tela fuerte de crin , que impida al trigo esca-
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parse, dejando & la vez el libre paso al aire. En la
parte superior de esta caja se coloca una tapa com-
pleta, para impedir que entren los ratones U otros
animales, practicandose solamente algunos agujeros
x]ue se abren y cierran a voluntad.

En este aparato se hacen funcionar uno 6 dos venti-
ladores que aspiren el aire exterior, y por medio de
un portaviento lo introducen por un agujero que se
hace en el fondo de la caja. El aire dirigido impetuo-
samente al espacio que existe entre los dos fondos,
eatraviesa el grano tan rapidamente, que lo eleva a
veces a la altura de un pié ; se satura de humedad, y
sale por los agujeros dichos de la cubierta 6 tapa su-
perior.

Dicho granero tiene también la ventaja de poder
contener en un reducido espacio una gran cantidad
de trigo, impidiendo la fermentacién y el calor.

Un propietario sustituyé con buen éxito aquel
medio, practicando en su granero muchas aberturas
en el muro 6 pared que mira al Norte. Estas abertu-
ras no deben ser tales que den paso & los pdjaros,
sino al aire, que casi siempre suele soplar con fuerza
sobre la pila de trigo.

El Diccionario razonado de Ciencias indica otro
medio no ménos eficaz. El granero, dice, debe estar
bien aseado; tener aberturas a Oriente y al Norte, y
respiraderos por arriba ; el trigo muy limpio y seco,
removiéndolo con la pala cada quince dias , durante
ios seis primeros meses; y unavez al'tnes, los diezy
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ocho meses restantes, sin que haj'a temor do ciue fer-
mente ni germine en todo ese tiempo.

Mediten pues los hacendados que quieran conser-
var sus cosechas, sin que sufran alteracion durante
dos afos, el dltimo medio que acabamos de describir,
el cual es mas practicable que el primero ; pues todo
se reduce ahabilitar un local & propdésito {cosa facil
mn los pueblos de labranza) y a remover, 6 mas bien
apalear el grano trcjuta veces en el transcurso de los
dos afios dichos.

Cuando hay interés en la conservaciéon de este
cereal por un tiempo indefinido hay que proceder de
diferente modo.

Terminados los dos afios de conservacidon con las
referidas operaciones, se forman pilas de trigo 6 mon-
tones , tan voluminosos cuanto lo permita el suelo 6
0 piso del granero: en seguida se cubre cada pila con
una capa de cal viva en polvo, de cuatro pulgadas de
espesor: después se humedece 6 rocia con agua esa
capa, y forma con el trigo una costra. Los granos de
la superficie germinan y producen un tallo de media
varadealto préximamente, que muere en el invierno.
Por este medio pudiéronse conservar hasta el ano
de 1707, las grandes existencias de trigo que el duque
de Espernon liabia mandado acopiar en la cindadela
de Metz en 1570; es decir, durante 137 afios. Cuéntase,
gue la resistencia de la costra que se habia formado
era tal, que unapeisonase paseaba por encima de las
pilas sin hundirse.
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En el Africa conservan sus granos en pozos muy
profundos, abiertos en la roca viva, que esta constan-
temente seca. La entrada de esos pozos es estrecha, y
va ensanchando &4 medida que profundiza, cubriendo
su fondo con paja seca antes de depositar los granos.
Cuando se hallan llenos, se tapan con maderas entre-
lazadas , sobre las cuales ponen arena, y por encima
cuatro piés de buena tierra, en escarpa 6 declive. &
fln de que el agua de las lluvias se escurray no pe-
netre.

En la Ukraniay en la Lituania (Rusia) emplean el
mismo sistema; pero comprimen el grano en los
pozos, teniendo la precaucién de no abrirlos de re-
pente, siné que los van ventilando por grados, para
evitar los perniciosos efectos de las emanaciones mor-
tiferas, que salen a veces de esos depositos.

Habremos pecado do minuciosos, y aun tal vez de
difusos en el presente articulo; pero en nuestro con-
cepto no sienta bien el laconismo, tratandose del prin-
cipal y primer alimento; mucho ménos, después de
haberlo hecho con la prolijidad posible al ocuparnos
de las harinas y del pan, que todos tienen tan intimo
enlace, como que tienden a un mismo fin.

TRUCHA. (Salmofario). Con razén es considerada
la trucha por Igs partidarios de Luculo el mejor de
todos los pescados de agua dulce; pues ya las corrien-
tes cristalinas y batidas donde procrea y vive asi lo
indican. <
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En efecto, la carne de trucha es suave, sin ser vis-
cosa, de gusto sabroso y delicado, muy soluble, facil
do digerir, bastante nutritiva, y por lo tanto suele
probar bien a todos los estémagos; y hasta se reco-
mienda & los convalecientes, y personas valetudina-
rias que necesitan reparar las fuerzas gradualmente.

Hay otra especie de trucha llamada asalmonada
(salmo trutta), cuya carne después de cocida 6 frita
toma el aspecto rojo de la del salmén; de donde so
origina ese calificativo, y que en concepto de algunos
es superior & la primera. Desde luego es mas sustan-
ciosa, y merece la predileccion de las personas que
buscan en los manjares un sabor pronunciado; pero
en cuanto & delicadeza de gusto, suavidad, y propie-
dad digestible, la trucha comdn es superior.

Examinense las truchas al comprarlas con mayor
escrupulosidad que los demas pescados ; porque por
lo mismo que tienen tanta estimacién, y se pagan a
buen precio, suelen llevarse & los mercados desde
puntos muy lejanos, y expenderse también después
de regateadas, valiéndose de varias estratagemas para
encubrir 6 disimular la putrefaccién incipiente, que
es natural, cuando por uno U otro motivo han tians-
currido bastantes horas desde que fueron pescadas.

TRUFA. (Lyeoperdon tuber). Esta especie de seta ja
en uso entre los antiguos romanos como comestible,
es conocida en Espafa con el nombre de criadilla de

tierra, donde se encuenti’a en ciertos bosques, & unos
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16 6 20 centimetros de profundidad, sin raiz, tallo, ni
hojas; siendo del tamafo de una nuez, hasta el de una
pequefia naranja; de figura redonda, pero irregular,
llena de multitud de granos asperos, de olor soso en
verano, que se convierte en fuei-te y caracteristico en
lasque se cosechan por fin de otofio; en términos,
que los cerdos y los perros ejercitados en descubrirlas,
las desentierran guiandose por el olfato.

La naturaleza reproduce prodigiosamente las trufas
en algunos puntos del mediodia de Franciay de Italia,
gue pasan por ser mejores que las de otros paises, por
su sabor y perfume pronunciados; y de ellas se dis-
tinguen las tres siguientes variedades:

La trufa comin, que es de color moreno oscuro-
exteriormente, con un jaspeado de lineas de blanco-
rojizo por dentro; siendo la mas estimada por su

aroma, y consistencia blanda.

La trufa gris, del color que indica su nombre,,

aunque primero es blancuzco; siendo su tejido mas
consistente, y el olor ménos delicado que la anterior.

La trufa moleta, de aspecto negro violeta, tanto por
fuera como interiormente; parecida en lo demas a la
gris, y por fin, algunos admiten la trufa del Piamonte,
de color blanco, de olor alidceo especial, que pasa por
muy estimada.

A la trufa se le d4 un mérito que no esté bien justi-
ficado; pues noltese que por rareza se usa sola, como
sucede con otros alimentos: sindé mas bien agregada a
manjares delicados, y & platos poco comunes que el
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refinamiento culinario havenido introduciendo: asi
las vemos figurar en los rellenos de aves, galantinas,
pasteles, etc., que sin el accesorio de las trufas mere-
cen también un lugar preferente en las mesas de
primer 6rden. Con todo, se consideran como alimento
nutritivo, agradable, sano, y de regular digestion,
después de bien maduras, y desprovistas 6 limpias de
su corteza; aunque pasan facilmente & la fermenta-
cion pdatrida; por lo cual es prudente comerlas con
sobriedad, pues hay que tener en cuenta, que perte-
necen & la familia de los hongos, que en su mayor
numero son sospechosos, y muchos nocivos en alto
grado, segun manifestamos al tratar de ellos.

Entre las trufas merecen la preferencia las comunes
6 negras, de mediano tamario, bien duras y nutridas,
de olor aromatico y gusto agradable, sin que estén
alteradas.

Aunque de escaso consumo entre nosotros en el uso
ordinario de la vida, y menos aun las trufas del pais,
es frecuente el importar las del extranjero, particular-
mente de Bourgogne, y de Périgord, que son las re-
nombradas; y como & tales, no sélo se pagan auu
desmedido precio, sin6 que se cometen con ellas
algunas supercherias para defraudar & los consu-
midores.

Como las trufas se expenden al peso, es muy comun
introducir pedazos de plomo y piedrecitas en su tejido
interior para aumentarlo.

Asimismo, es frecuente encontrar unidas dos 6 mas
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trufas pequefias, por medio de estaquillas aguzadas
de madera, que se clavan de modo, que no se perci-
ban; a fin de que el tubérculo aparezca de un tamario
mayor, que aumenta su mérito y por lo tanto el precio.

En ocasiones se hielan las trufas por el frié excesivo
y prematuro; en cuyo estado como son inservibles, se
las hace pasar por frescas y de buena calidad, impreg-
nandolas de una ligera costra de tierra, imitando la
natural que las cubria. Y por fin, hasta se ha dado el
caso do fabricar trufas artificiales, por medio de restos
de las mismas, y una pasta terrosa, dandoles la figura
y tamano de las naturales.

Como que todos esos fraudes son a cual mas grose-
ros, so6lo producen su efecto entre compradores confia-
dos, y eso de momento; pues basta fijarse un poco en
sus caracteres normales para patentizarlos, por lo
que no insistimos sobre este punto.

TUETANO.—Véase Menudos.

UVAS. (Uvee (itis). Numerosas son las especiesy
variedades de uvas, las cuales difieren por su forma,
tamafo, color, gusto, precocidad, procedencia, y otros
caractéres, recibiendo nombres diversos, segun los
paises y localidades donde se producen ; siendo unas
preferidas para comerlas, otras para convertirlas en
pasas, y el mayor niamero para la elaboracién de las

distintas clases de vinos.
Las uvas en completa sazon contiene'fi generalmente
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mentre otros principios fécula glutinosa, goma, materia
eolorantc, algo de acidos tartrico, citrico, y malico; y
sobre todo azUcar cristalizable é incristalizable, en
proporciones indeterminadas, segln sea la clase; asi
es, que ademas de nutritivas son refrescantes, y a
veces laxantes, comiéndolas con exceso, por efecto de
la semilla que encierra el grano, y de la pelicula G
hollejo que lo cubre, los cuales no se digieren.

El mosto 6 jugo recien extraido y sin cocer, es da-
fioso beberlo, por la propensién que tiene & fermentar
en las primeras vias.

Las uvas por poco verdes que se coman, dan lugar a
multitud de indisposiciones de vientre ; y a aun & fie-
bres gastricas, y de tipo intermitente, por cuyo motivo
no deberia tolerarse su venta sin estar bien maduras.

Bajo el nombre de pasas se comen las uvas ya secas
al sol; y al efecto se destinan ciertas clases, de las que
tienen un sabor mas dulce y grato, y condiciones abo-
nadas para poderlas conserv'ar, figurando en primer
término la llamada de Corinto.

Los franceses destinan para ese objeto una uva que
llaman de damas; cuyo principal mérito consiste en
el tamafo grande de sus granos, y en ser mas dulces
gque las otras. Nosotros poseemos algunas variedades
muy adecuadas para el caso, por su magnitud, dulzu-
ra, aroma, y gusto delicado, y que no todas se apro-
vechan, por la inveterada é incurable rutina de con-
vertirlas en vino, emezclandolas indistintamente con

otras de calidad inferior.
34
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Sin embargo, en las provincias de Castellén, Alican-
te , Valencia, y muy especialmente en la do Malaga®
ha llegado a ser la preparaciéon de las pasas un rama
importante de industria y de considerable riqueza
segun lo demuestra el siguiente balance oficial de 1j
aduana de la ultima ciudad en 1872.

Exportaronse en el referido afio de 1872 por el
puerto de Malaga, en kilégramos, 14.136,349 para
Europa y Africa: 1.443,048 para los paises llispano-
Amencanos, comprendidas nuestras Antilias- y
7.593,610 para el resto de las Américas; que en junto
suman veinte y tres millones ciento setenta y cinco
mil y siete kilégramos (23.175,007); habiendo importa-
do doce millones, cuatrocientas doce mil doscientas
veinte y tres-pesetas (12.412,223). Tan lisongero y va-
lioso resultado so debe, repetimos, a la abundancia y
cxcelencia del fruto sin rival llamado uva moscatel;
que al tamafio poco comun , gusto exquisito y nota-
blemente azucarado, redne la finuray elasticidad de
su pehcuia, que conservandose integra, y sin agrie-
tarse durante la desecaciéon a la intemperie, impide el
contacto del aire con la pulpa del grano; circunstancias

todasfavorecidasademéasporlainfluenciadeuusolpuro
€ incandescente, para que la uva se convierta en pasa.

Lastima grande sera que por la sordida codicia de
muchos de los especuladores en el ramo de las pasas
llegue el dia en que entre en decadencia tan pingue
riqueza; pues no satisfechos con el fraude de colocar
en las cajas debajo del primer lecho 6capa compuesto.
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del fruto de calidad superior otro de 2.“ 6 3." seva
introduciendo el abuso de fabricar dichas cajas con
madera frrucsa, para aumentar el peso ; habidondose
realizado en parte los pronésticos de la prensa de
Malaga, que todos los afios levanta su voz para con-
denar supercherias tan groseras ; toda vez que se han
entablado ya reclamaciones por algunas casas ex-
tranjeras , quejandose de que en lugar de pasas se les
remite una gran parte de pino. No deben perdei-de
vista los que asi proceden , que las provincias de Va-
lencia, y particularmente la de Castellon, estan en vias
de progreso notable en ese ramo; y que ayudados por la
buena fé, podra llegar el dia que tengan que sufrir
una competencia, que les ha de ser muy perjudicial.

El fruto de la vid, cuyo antiquisimo origen esta
fuera de duda, recordando la causa de la maldicién
del Patriarca Noé a la raza de Cam, se ha ido propa-
gando por medio del cultivo, desde el Asiaa los demas
paises productores; siendo hoy dia los principales,
aquellos que se hallan situados en Europa entre los
36 y 50 grados de latitud Norte; pues fuera de esos
limites es infructuosa la vid , 6 su producto de malas
condiciones para convertirlo en vino regular.

En los pueldos vinicolas se viene observando una
falta de prevision , que consiste en ir invadiendo los
tci-rcnos bajos y llanos con plantaciones de vifias,
cuando son mas adecuados para los cereales ; pues
sobre producir vinos de inferior calidad & los que se
cosechan en puntos altos y accidentados, parece que
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tienden 4 que sol)ren aquellos y que falte el pan.
Tan cierto es eso en nuestra peninsula, que por més
que uno y otro dia blasonamos de abundosos, con
frecuencia nos vemos amenazados por la inopia, te-
niéndonos que sacar de apuros los graneros de las
margenes del Danubio , 6 de las costas de la Argelia;
sin contar, con que el primer articulo de indispensa-
ble necesidad del pueblo espafiol lo tenemos constan-
temente & un precio inusitado, é impropio de un pais
agricola. Cuestion importante es esta de economia po-
litica, en que deberia fijarse la atencidon por quien
corresponde, y que no hacemos sino apuntar, por no
ser de nuestra competencia.

UBRE.—Véase Menudos.
VACA.—Véase Carnes.

VAINILLA. (Vanilla). Esta planta enredadera, 6
bejuco, parasito y lefioso, crece espontaneamente en
Méjico, Coloml)ia y en el Pera, cultivandose en las
Antillas, en el Brasil y en otras comarcas calidas,
himedas y sombrias de ambas Américas.

Sus capsulas silicuiformes que se llaman vainillas,
tienen de 6 & 8 pulgadas de longitud; y son rectas,
algo encorvadas en los extremos, estriadas, redondas
6 aplanadas, que son las mejores, de color pardo os-
curo, y aspecto grasicnto lustroso al exterior. A veces
estdn impregnadas de una eflores&encia. 6 polvillo
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blanco, brillante, debido & la trasudacion y cristaliza-
cion en agujas, de una cantidad de acido benzoico Clue
contienen ; todo lo cual es indicio de la buena calidad
de la vainilla. Interiormente encierra una pulpa ama-
rillenta, untuosa, que es donde reside el aroma,y
ademas se encuentra una multitud de granitos Anos,
negros, brillantes y redondeados.

Un poco antes de madurar se coge la vainilla, se
pone & secar & la sombra, y después se unta con dos
0 tres capas de aceite fijo para evitar que se volatilice
el aceite esencial que contiene ;& lo cual se debo el as-
pecto grasicnto lustroso que ya hemos indicado antes.

El aroma suave y agradable tan estimado que tiene
este producto, disminuye sensiblemente con el tiem-
po; por cuyo motivo es costumbre conser\arlo foi-
mando héaces, cubiertos con hojas de estafio, 0 en
cajas de lata cerradas herméticamente.

En el comercio no hacen algunos mas distincion
que la de vainilla plana y redonda; dividiendo cada
una en tres variedades, segun quesean largas , me-
dianas y cortas, pero fijAndose en su procedencia, y

en otros caractéres do mayor importancia, se admiten
cuatro clases.

La primera 6 superior que llaman escarchada por
la eflorescencia brillante y que ya dejamos resenada.

La segunda, dicha bastarda, procedente de Santo
Domingo, que 0s mas pequefiay ménos aromatica que
la anterior y sin polvillo.

La tercera llamada Indostan, que esde donde \iene.
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tiene la silicua 6 vaina gruesa, corta , poco oloi'osa, y
de un color amarillo parduzco.

La cuarta, por fin, gne se exporta del Brasil, se co-
noce con el nombre de vainillon; y sélo exhala un
ligero oior avainilla,"tiene un sabor acre azucarado,
y el color es negro.

La buena vainilla ha de ser plana, pesada, de color
pardo rojizo, flexible, pero n6 blanda, de olor balséa-
mico suave y aromatico ; la superficie con un xjolvillo
brillante blanco ,y por dentro llena de granulos ne-
gros, lustrososy bafiados de una pulpa amarilla clara.

Gomo sustancia excitante, aromatica y cordial, for-
talece el estbmago y ayuda & la digestion , corrobo-
rando las fuerzas por el aumento de actividad en todas
las funciones; figurando entre los ingredientes del
buen chocolate, al cual comunicala vainilla un aroma
delicado y suave, que lo hace mas digestible y ténico.
En el ramo de confiteria y del licorista juega bastante
la vainilla, como aroma de los mas iDreciados, consu-
miéndola también en la perfumeria.

Falsificaciones de la vainilla

La estimacién que tiene este producto exotico, da
lugar & que con mucha frecuencia reciban los nego-
ciantes en el i*amo, y sucesivamente los consumido-
res, dentro de las cajas, y mezcladas con las buenas,
algunas vainillas que, cogidas extemporaneamente, se
han abierto, dejandoescaparsusprincipios aromaticos.

En casos tales, los mismos cosecheros, 6 los que
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inician el negocio, unen con cuidado digj]™s vainas-,
pegandolas y embadurnandolas con balsamo del Peru,
para que aparezcan integras y consistentes; comuni-
ecandolas también un olor analogo al natural; y en
eseguida las colocan en el centro de las cajas 6 haces,
que es la manera de que tengan salida. Un exadmen
escrupuloso, reconociendo una por una las vainillas
es el unico medio de evitar ose fraudo.

La simple sustitucion de una clase de vainilla por
otra puede también ocasionar al comprador una pérdi-
da considerable, dada la notable diferencia de precio
a que se expende la de primera con las restantes. Asi-
mismo, un examen comparativo de los caractéres que
las distinguen, podra evidenciar semejante super-
cheria.

La vainilla de superior calidad, que hemos dicho
esta culjierta por una eflorescencia de acido "*enzéico,
trasudado y cristalizado en agujas brillantes, tampoco
se halla exenta de los atavios del arte.

Al efecto, se hacen rodar vainillas de las inferiores
en el acido benzoico cristalizado, hasta que se adhie-
ren algunas agujas que las dan el aspecto deseado,
convirtiéndolas en escarchadas.

Sin embargo , el éxito no es completo ; si se atiende
a que la vainilla natural presenta los cristales peque-
fios , muy agudosy brillantes, que tienen una direc-
cion perpendicular a la superficie, a la vez que el
sabor es grasicnto, calientey aromatico; miéntras que
la imitada ofrece sus cristales en forma de agujas mas
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anchas, pjysmaticas, opacas, con un lustre de raso,
pegadas a la superficie; y & mayor abundamiento con
un gusto picante y amargo, que contrasta con el de
la primera.

Tami”oco es raro el expender la vainilla después de
haberla extraido por medio del aJcéhol el todo 6 parte
de su aceite esencial. En ese caso pierde por completo
su olor y sabor; y si con el fin de disimularlo esta cu-
bierta de una capa de balsamo del Pera, & cuyo medie
suelen apelar, se descubre por el color y sabor propios
de dicho balsamo, diferentes del peculiardela vainilla.

VALERIANILLA. (Valeriana locusta olitaria). Por
otro nombre yerbado los candnigos, esta planta anua,
silvestre y potagera, crece en muchas partes, y tam-
bién se la cultiva en los huertos.

Las hojas do valerianilla, que son dulces, agrada-
bles y refrescantes, se comen en la primavera en en-
salada cruda, y sus propiedades son muy analogas a
las de la lechuga.

VENADO.—Véase Ciervo.

VERDOLAGA. (Portulaca oleracea). Planta potagera
que crece en las cinco partes del mundo en estado
silvestre, aunque también se cultiva, usandose las
hojas, que son inodoras y casi insipidas; por lo que se
agregan & otros alimentos, de cuyo sabor participan.

Igualmente se come la verdolaga cruda en ensala-



-VINAGRE 537
da, y encurtida en vinagre; pero es naas indigesta asi
que cocida.

VERDURAS. Aunque & esta clase de hortalizas es de
aplicacion rigurosa logue manifestamos al tratar de
las plantas potageras, debemos agregar sin embargo;
que las verduras en buenas condiciones requieren ser
frescas, en completo desarrollo, limpias, sin estar
roidas por gusanos, U otros animales, ni tampoco
empapadas de agua para aparentar una frescura y
lozania que no tienen ;y sobre todo, que no se hallen
alteradas por llevar mucho tiempo de cogidas, lo cual
se conoce por su aspecto marchito, y por el olor;
cuyas ultimas condiciones las convierten en alimen-
tos insalubres.

VINAGRE. (Acetun). El &acido acético debilitado es
lo que constituye el vinagre, el cual ademas de desar-
rollarse espontaneamente por efecto de ciertas muta-
ciones que se verifican en las materias vegetales y
animales, se prepara exprofeso en grandes cantida-
des , haciendo sufrir la fermentacion alcohdlica pri-
mero , Yy luego la acida, al mosto de la uva 6 do otros
frutos azucarados, y también por la destilacion de
las materias lefiosas : asi es, que se conocen en el
comercio muchas especies de vinagre, siendo las

principales las siguientes:
Vinagre comin <Xde vino, preparado por la fermen-

tacion de esta bebida, el cual es blanco, cuando pro-
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cede del vino de ese color y se llama de yema ; siendo
el mas estimado para la mesa; y rojo amarillento al
producto del tinto, que es de usual consumo domés-
tico, del que se conocen muchas variedades.

Vinagre de cerveza, no tan comdn como el ante-
rior; aplicAndose mas bien a la sombrereria, a la
fabricacion de curtidos y a otras artes.

Vinagre de sidra, que se prepara con esa bebida,
siendo Unicamente conocido donde aquella abunda.

Vinagre de lefios 6 de madera, que es el acido piro-
lefioso, que por su mucha fortaleza empléase en las
fabricas para encabezar el de vino cuando esta flojo,
agregandole algunas plantas aromaticas para disimu-
lar un sabor empirreumatico que le es peculiar.

Tomando por tipo de los vinagres el comun 6 de
vino, es un liquido de olor &cido espirituoso, por lo
general suave, de sabor agrio , mas 6 ménos fuerte,
que se desvirtia al aire libre, que se altera con el
calor, dejando un sedimento viscoso en la vasija que
lo contiene, hasta adquirir un olor y gusto fétidos.

Segun la procedencia y modo de preparacion, el
color del vinagre varia desde el blanco al rojo amari-
llento G oscuro, y estd compuesto de agua en gran
cantidad, una ligera proporcion de alcéhol, de éter, y
de azdcar, acido acético, seguin su fortaleza, bitartrato
de potasa, tartrato de cal, una materia azoada fer-
mentescible y otra colorante, pequefias cantidades do
sulfato de potasa y de cloruro de potasio.

Conocidas son de todos las aplicaciones del vinagre,
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ya para aderezar las ensaladas crudas , sin el cual la
maj™or parte serian insipidas, como también para
mcondimentar algunos alimentos , haciéndolos mas
apetitosos y digestibles, sin alterar sus propiedades:
pero hay que tener muy en cuenta, que es preciso
musarlo con parsimonia; pues del abuso del vinagre
contraen ciertas personas irritaciones en los drganos
-digestivos, llegando & perder el apetito y otras afec-
ciones en el aparato respiratorio, que se expresan por
la tés pertinaz, y aun por ataques de asma.

Solo diremos de los sujetos obesos que se entregan
ul uso inmoderado de este acido para provocarse el
enflaquecimiento, que si l)ien suelen logi*ar su prop6-
sito, es 4 expensas de la pérdida do la salud que di-
ficilmente recuperan; pues ademas de contraer la8
mencionadas irritaciones del estbmago é intestinos,
sobrevienen profundos trastornos en las funciones de
la nutricién, refractarias & todo tratamiento.

Otro tanto decimos de algunas jovenes esclavas de
ciertas modas, que para adquirir una marcada pali-
<iez, como signo del sentimentalismo, apelan al abuso
<lel vinagre, sin prever sus fatales consecuencias.

Modo de apreciar la acidez del vinagro

La acidez de los vinagres que circulan en el comer-
cio puede depender del alcéhol que contengan los
vinos con que han sido preparados; y este es un punto
sobre el cual debe fijarse particularmente la atencion:
pues si un vinagre contiene doble cantidad de &acido
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acético (de fortaleza) que otro, es evidente que si
ambos costaron & igual precio, resultara una diferen-
cia de 60 por ciento, puesto que para un mismo uso
sera preciso emplear, por ejemplo, un litro del prime-
ro y dos del segundo: de donde resulta, que el valor
venal del vinagre de doble fortaleza es la mitad del otro.

Dos medios se han indicado para reconocer y poder
apreciar el valor &cido de un vinagre. El primero con-
siste en el empleo de un instrumento, al cual se ha
dado el nombre de pesa-vinagre, y de aceiimetro; vy el
segundo en la saturacién del vinagre por los carbo-
nates de potasa y de sosa.

El primer medio debe rehusarse por infiel; porque
con el pesa-vinagre no es posible apreciar el valor
acido real y verdadero, segun se observa & cada paso,
sino Unicamente la densidad del liquido; y facilmente
se concibe, que esa densidad puede variar, segun que
se haya empleado para la preparacion del vinagre, un
vino mas 6 ménos cargado de materias extractivas, 6
gue & dicho vinagre se le hayan adicionado sustancias
extranas.

También puede inducir a error la defectuosa cons-
truccién del instrumento indicado. Para convencerse
de que el mejor fabricado no puede indicar la acidez®
real del vinagre, MM. Chevallier, Gobley y Journeil,
han hecho traer veinte muestras de vinagre de Or-
leans: después con ayuda de un acetimetro normal
fabricado por M. Dinocourt, han tomado la densidad
de esos vinagres, y al mismo tiempo indagado si habia
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iinalogia entre la densidad observada, y la cantidad
de sal de sosa necesaria para saturarlos.

El siguiente cuadro demuestra el resultado dolos
ensayos practicados por dichos profesores.

CUADRO

DE 1.OS RESULTADOS OBTENIDOS EN EL EXAMEN DE VEINTE MUES-
TRAS DE VINAGRE POR EL ACETIMETRO Y LA SATURACION

S Cantidad |
Cantidad de adl de sosa cm- :
Designacion do Grados picada parala
de las muestras. vinagre empleada. €n el acetimetro. saturacion.
Ariisr-A.c3-s.E -A.
N1 100 gramos. 2,10 Gramos 6,15
T2 2.20 » 6,30
2,10 > 1,1b
n 4 id. 2,40 » 6,50
N.“ 1 100 gramos. 2,20 Gramos 6,00
1 2 2,30 » '6,00
3 id. 2,10 » 1,40
H A id. 2,50 » 6,90
I *vn:3~A-C3-IR-1IEj O
N® 1 100 gramos. 2,10 Gramos 6,00
T2 2,15 » 6,00
id. 2,15 » = 1,15
i id. 2,50 » 6,15
sVIUTA-Ca-S'IB X>
N.° 1 100 gramos 2,20 Gramos 6,25
T id. ' 2.30 » 6.50
3 id. 2,15 » 1,00
4 id. 2,40 » 6,80
1 100 gramos, 2,20 Gramos 6,50
2 id. 2,30 » 6,35
3 ,.id. 2,10 » 1,00
4 id. 2,50 » 6,60
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Por el exiimen del cuadro precedente quedabien de-
mostrado lo defectuoso que eselacetimetro;puesacaba-
mos de ver vinagres que marcan en ese instrumento
2 grados y 10 céntimos y 2 grados y 50 céntimos ;y no
obstante han necesitado para su saturacion la misma
cantidad de carbonato de sosa, sin embargo de mediar
una diferencia de 40 céntimos entro ambos. Do igual
modo aparece, que los marcados en el instrumento
apreciador con 2 grados40céntimos, 2,30y 2,20han re-
querido idéntica proporciéon de sal de sosa para dicho
objeto; 6 sea 6 gramos y cincuenta centigramos de la
altima, por 100 gramos de vinagre. Ultimamente, tres
vinagres que marcan 2, 70 han necesitado para satu-
rarse cantidades diferentes de la sal referida, siendo
para el primero de 7,15, para el segundo 7,40, y 7
solo para el tercero.

Hemos dicho, que el segundo medio para poder
apreciar el acido contenido en el vinagre, consisto en
la saturacién de ese liquido por los carbonates de
potasa y de sosa: dichos carbonates deben estar pre-
viamente purificados, y perfectamente secos.

El carbonato de potasa ofrece el inconveniente de
atraer rapidamente la humedad del aire, adquiriendo
entonces un peso superior, que puede inducir & error.
Sera pues preferible para verificar los ensayos de que
tratamos, el carbonato de sosa, que si bien atrae
igualmente la humedad del aire, es en mucho menor
grado que la sal anterior.

Los experimentos practicados por medio del carbo-
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nato de sosa puro y seco en las veinte muestras de
vinagre de que no5 ocupamos, han dado por resulta-
do; que 100 gramos de ese liguido exigen de 6 &4 7
gramos y 40 centigi'amos de la repetida sal para
quedar saturados.

Los ensayos que M. Soubeiran ha hecho con el car-
bonato de potasa han establecido; que 100 gramos de
vinagre de buena calidad necesitan para la saturaciéon
10 gramos de dicha sal.

Si en lugar de sei'virse de los carbonatos en cuestion
en estado de polvo se usan disueltos en agua, no hay
que temor la absorcién do la humedad aodrea, y
se llega a resultados mas exactos, en cuyo caso
es indiferente emplear la una 6 la otra do las dos
sales.

Para proceder por medio de los carbonatos disucl-
tos hay que servirse de un tubo acimétrico, que es
un tubo graduado, parecido al que se usa para el en-
sayo de los cloruros. En dicho tubo, dividido en don
partes, se pone el liquido 6 vinagre do ensayo, prepa-
rado con 3gramos y 70 centigramos de carbonato de
sosa, 6 con 5 gramos del de potasa, disueltos en la
cantidad de agua destilada suficiente & llenar las 100
divisiones 6 grados del referido tubo. Las cantidades
expresadas son las mayores que se han necesitado
para la saturacién del vinagre de primera calidad.
Hecho esto, se pasan y ponen en una capsula do
vidrio 6 de porcelana 50 gramos del vinagre que se
trata de ensayar, sobre el cual se vierte del tubo aci-
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meétrico, el licor alcalino necesario solamente a enro-
jecer el papel de tornasol.

Esta dltima operacién no es tan sencilla de ejecu-
tar como parece & primera vista, pues requiero ciertas
precauciones, y sobre todo, habito. Se ha observado,
que es conveniente afadir al vinagre , antes de verter
el liquido alcalino , algunas gotas de tintura de torna-
sol que sirvan de guia para la saturacion. Cuando
esta ultima se aproxima a su fln, es preciso tener
cuidado de calentar el vinagre, pues sin esa precau-
cion el papel azul 6 la tintura de tornasol eni'Ojecerian
sin estar saturado el acido, y la coloracién roja seria
debida en ese caso al acido carbdénico que quedase
Hb re en el liquido, y que importa sacar por el calor,
a fin de estar bien seguro de que la saturacion es
completa.

Miéntras se opera esa reaccion, no sélo se disipa el
olor del vinagre, sino que es reemplazado por otro
particular jabonoso ; y ademas se colora aquel ligera-
mente de rojo en un principio , adquiriendo después
do saturado otro violaceo azuloso.

Terminadas las anteriores operaciones, se examina
el tubo que contenia el liquido de ensayo, y so 7én
las divisiones que se han consumido para saturarlos
50 gramos del vinagre ensayado.

Si el vinagre para saturarse ha necesitado las cien
divisiones, se dird que es de 100 grados; se deducira
(juc es.de 80, si ha bastado ese numero para el mismo
objeto , y asi sucesivamente.
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Con ese modo de verificacion se podria llegar a no
pagar un vinagre el impuesto siné por su valor &cido,
segun se hace con los alcélioles respecto al espiritu
gque contienen. En efecto; supongamos que el vinagre
<Jue marca 100 grados, haya costado dos reales el
litro: el que sefiale75 no deberd valer mas que real
y medio ; el de 50 un real, y asi de los demas ; porque
es sabido, que fuera del &cido acético, que es la
parte virtual del vinagre , el resto de sus componen-
tes es casi todo agua.

Alteraciones y falsificaciones del vinagre

Ante todo conviene tener presente, que el vinagre
puro y preparado con vino de buena calidad debe ser
‘elaro, limpio , tener un olor alcohdlico particular, y
un sabor acido fresco , agradable al gusto : puedo ser
mas 6 ménos acido por su naturaleza misma, deber
esa cualidad a otros acidos extrafios, y también estar
cargado por maceracion de sustancias acres, 6 con-
tener sales metalicas; y en fin, tener agregada la sal
marina é6 comdn.

Si el vinagro en lugar de conservarlo bien tapado,
se deja expuesto al aire, se debilita, en términos que
apénas conserva alguna acidez, llegando a ser inser-
vible. Alteracién semejante se patentiza probandolo,
sin necesidad do recurrir & los procedimientos indi-
cados para apreciar la acidez de ese liquido.

Otras veces, aun a*pesar de las precauciones conve-

nientes, opérase en el vinagre una nueva fermen-
35
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tacion, j*a por no haber sido bien preparado, 6 por
el calor excesivo que le hace perder su transparencia:
pero no siempre se contiene en esos limites; puesque
llega & ponerse de mal gusto, y de un sabor repug-
nante. El primer defecto puede corregirse decoloran-
dolo con el carbon animal, mas en cuanto & la cor-
rupcion , es de todo punto irremediable.

Con frecuencia se encuentran en los mejores vina-
gres residuos de sales de cobre, plomo y zinc, por
haberse empleado en su preparacién y conservacion,
utensilios 6 vasijas de esos metales; pues, aunque esta
prohibido servirse de ellos, ni de sus aleaciones, a
no estar bien estafiadas, hasta para transportar y
medir dichos liquidos, y aun extensivo al uso de las
espitas, ya sabemos el respeto que suelen merecer
semejantes mandatos ; y por lo tanto , en el hecho de
sospecharse la existencia de las referidas séles,
habra que proceder del modo que luego manifesta-
remos.

El vinagre vendido en el comercio, contiene muchas
veces sustancias extrafas : y tan es asi, que varios
quimicos se han ocupado de esas adulteraciones;
entre otros MM. Remer, Decroizilles, Bussy, Boutron-
Charlard, Poitevin, Fabre, Desmaret, Gaultier de
Claubry y otros, lo cual demuestra la importancia de
esta cuestion.

M. Chevallier, encargado como profesor de la escuela
de farmacia, de inspeccionar los establecimientos de
bebidas de Paris, observé que'de 120 muestras de
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vinagre, 17 debian su fortaleza al acido sulfdrico que
se les habla agregado ; 3 contenian sustancias acres;
otras 3 pequefias cantidades de cobre y de plomo ;y
so6lo 97 eran de vinagre puro.

Veamos, pues, los procedimientos mas sencillos
puestos en practica por los mencionados quimicos,
para reconocer en el vinagro las sustancias extrafnas,
que mas comunmente se le suelen agregar.

Vinagre adulterado por el acido sulfdrico

Los médios de reconocer la presencia de este acido
en el vinagre son faciles, particularmente para
aquellas personas que ya han hecho algunos ensayos,
y son los siguientes :

I-° Por el papel de tornasol.

2. ° Por el papel blanco.

3. “ Por la evaporacion.

4. " Por el cloruro de bario.

5. ® Por la densidad.

Descroizilles ha observado, que cuando se dejan
caer sobre un pedazo de papel de tornasol dos gotas,
la una de vinagre puro, y la otra del falsificado por el
acido sulfurico, y se expone dicho papel al aire libre,
la mancha roja producida por el primer vinagre, se
disipa al secarse, torndndose en azul; miéntrasque
nada de eso sucede con la otra mancha impresa por el
vinagre sofisticado.

MM. Bussy, y Boutron-Charlard, que se han ocu-
pado de las drogas simples y compuestas, rehdsan
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ese procedimiento, porque no les ha dado un resul-
tado tan concluyente. Mas M. Clievallier y sus compa-
fleros , han notado que puede obtenerse bastante
satisfactorio, colocando el papel que ha recibido las
dos gotas antedichas en una estufa; pues de ese modo
son mas marcadas las acciones de ambos vinagres.

Por medio del papel blanco se demuestra el acido
sulfdrico, mojando un pedazo de ese papel en el
vinagre que se trata de ensayar ; 6 bien se escribo
sobre él con una pluma nueva impregnada de aquel
liguido, y dejandolo secar bien. Si en efecto contieno
el vinagre acido sulfarico , el papel ennegrece, y se
carboniza por efecto de la concentracion del acido
referido : pero para que se obtenga ese resultado , es
necesario que haya al ménos del 2 al 5 por ciento del
mismo.

El tercer medio que es el de la evaporacién , con-
siste en poner en una pequefia capsula de porcelana,
cierta cantidad de vinagre sospechoso, evaporandolo
completamente por el calor. Si aquel es puro , so des-
prenderan vapores que nada tendran de desagra-
dables, dejando un residuo oscuro: pero si contiene
acido sulfdrico, el residuo se carbonizara sobre los
bordes de la capsula, presentandose con un color
negro; y al fin de la evaporacidn se desprenden vapo-
res blancos muy densos y sofocantes que provocan
la tés.

Otro procedimiento anéalogo al que acabamos de
describir, ha sido puesto en practica por M. Runger,
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y que consiste en tomar un vaso de porcelanay lle-
narlo de una disolucién de azucar, a la que se agrega
vinagre, calentandola & una temperatura menor que
la necesaria para acaramelar dicho azucar. Si el acido
acético contiene sulfdrico , el azdcar se carboniza, y
el tacho carbonoso es tanto mas intenso, cuanto
mayor sea la proporcién del segundo acido.

Todos los anteriores medios indican , es verdad , la
presencia del acido sulfurico en un vinagre que lo
contenga; pero ninguno determina la proporciéon en
flue se hallan mezclados ambos &cidos. Para llenar
ese dato, se hace uso de la barita, procediendo de la
siguiente manera;

Se toma medio litro de vinagre, y col6case en una
capsula de porcelana, donde se hace evaporar 4 un
calor suave en bafo-marla, hasta que sélo queda una
octava parte de aquel vinagre : retirase la capsula del
fuego, se deja enfriar, y afiidense al residuo ya frio,
*inco O seis veces su volumen de alcoéhol puro a
40° centesimales : en seguida se agita !con una varilla
de vidrio; y el alcéhol disuelve el acido y elimina las
sales: filtrase el licor alcohélico, se pone el residuo
insoluble en un filtro, se lava éste con alcohol;
después se descompone la solucién alcohdlica, por
medio del agua que contenga cloruro de bario en
exceso; en seguida se lava el sulfato de barita preci-
pitado con acido nitrico , después con agua, y en fin
i"e le recoge en un filtro, se le hace secar, y se le
pesa. El peso obtenido de sulfato de barita, indicara



550 VINAGRE

la cantidad de acido sulfdrico que contenia el vinagre;
pues es sabido, que el sulfato de barita esta com-
puesto de un atomo de acido sulfdrico, 6 sea de 34,37,
y de barita 65,63.

Entre los procedimientos para reconocer la presen-
cia del acido sulfdrico en el vinagre, indicase otro
mas sencillo, y al alcance de cualquiera, que se
reduce a agregar al vinagre sospechoso algunas gotas
de cloruro de cal en disolucién, y ponerlo a hervir:
resultando que en caso afirmativo y al enfriarse el
vinagre aparece turbio y con un precipitado formado
por el sulfato de cal; miéntras que si es puro, queda
transparente y sin ninguna clase de precipitado.

Vinagre mezclado con acido nitrico

Es muy rara la falsificacion del vinagre por este
acido , y cuando existe se reconoce su presencia por
el carbonato de potasa.

Al efecto se satura el vinagre con dicho carbonato
y se liacc evaporar hasta la sequedad, obteniendo una
masa salina, que se reconoce para saber si contiene
nitrato. Para esto se echa sobre carbdn encendido una
porcion de aquel residuo salino ;y si en efecto existe
dicha sal, arderd produciendo chisporrotéo mas u
ménos nutrido, segun la proporcién de nitrato de
potasa que contenga. Ademas, si este se mezcla con
limaduras de cobre, y se trata por el acido sulfurico,
habra desprendimiento de vaporesVutilantes, que con-
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firmaran la presencia del nitrato referido, y por
consiguiente la del acido nitrico en el vinagre.

Posteriormente se ha indicado otro método con el
propio objeto , y es el que sigue i

Se ponen en una capsula algunas gotas del vinagre
sospechoso, al que se agregan raspaduras de cafion
do pluma de escribir: caliéntase esa mezcla, y si las
raspaduras adquieren un color amarillo, se puede
asegurar que el vinagre ensayado contiene acido
azodtico.

Vinagre con acido clorhidrico

Se ha propuesto para reconocer la presencia de ese
acido en el vinagre, verter sobre este directamente
una solucién de nitrato de plata, y concluir porque
existe esa adulteracién , cuando se obtiene por la
reaccion de dicha mezcla un precipitado insoluble
on el &cido nitrico. Mas este procedimiento no debe
emplearse, porque los vinagres de. vino contienen
siempre una'pcquefia cantidad de cloruros, que dan
lugar a la formacién de un precipitado insoluble en
los acidos.

Para proceder , pues, de una manera conveniente,
se toma medio litro del vinagre sospechoso, se intro-
duce en una retorta tubulada, a la cual se adapta una
alargadera y un recipiente , y se somete a la destila-
cién , teniendo cuidado de refrescarlo, para que el
liquido que pasa se,condense.

Kn seguida se trata esc liquido condensado por el
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nitrato de plata; y si no produce ningln precipitado,
os seflal de que oi producto obtenido por la destilacién
del vinagre no contenia acido clorhidrico; formando
en el caso contrario un precipitado mas 6 menos
abundante. Este precipitado se recoge y lava con agua
acidulada por el acido nitrico puro, y después con
agua destilada también pura ; se le hace secar, y
entdiices tomando el peso de la cantidad del cloruro
obtenido, se puede establecer la del cloro,y por lo
tanto la del acido clorhidrico; puesto que se sabe,
que 100 partes de cloruro de plata estan formadas de
dos atonms de cloro, 6 de 24,67, y de un atomo de
plata, 6 75,33; y que el acido clorhidrico es el resul-
tado de la unién de un atomo de cloro, 6 de 97.26.
con un atomo de hidrégeno, 6 de 2,74.

Vinagre con acido tartarico

El vinagre se ha encontrado algunas veces adulte-
rado con acido tartarico. Concibese que esta falsifica-
cibn se ponga en practica, sabiendo que una parte de
dicho éacido disuelta en veinte y cuatro de agua pro-
duce un liquido que marca 2,70 en el acetimetro,
(omo los vinagres de buena calidad, cuya solucidon ha
llegado & venderse como un producto extraido del
jugo del agraz.

Semejante fraude puede reconocerse desde luego
por la evaporacion. En tal caso, se hacen evaporar las
tres cuartas partes del vinagro sospechoso que so en-
saya, se deja enfriar, y se vierte el Ikjuido asi concen-
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trado y filtrado en una disolucién de cloruro de pota-
sio. Si existe la mezcla de que se trata, resultara la
formacioén de cristales, debidos a la crema del tartaro,
y nada de eso sucedera si el vinagre es legitimo.

También suele reconocerse la presencia del acido
tartrico en el vinagre saturandolo por la potasa. Viér-
tese en seguida el liquido saturado en la disoluciéon de
un cloruro, bien sea el de bario, 6 el de calcio: y si
figue! contiene la sal en cuestion, se obtendra un pre-
cipitado de tartrato de cal 6 de barita; precipitado que
no se formaria, si se operase sobre un vinagre puro
esaturado por la potasa dicha.

Vinagre con acido oxalico

Por algunos autores ha sido sefialada esta falsifica-
cion, pero debe ser rara tal mezcla, en razén del precio
elevado de dicha sal.

Pacil es reconocer si un vinagre contiene acido oxa-
lico; pues basta saturar aquel por el amoniaco, y en-
sayar el licor saturado ])or una sal soluble de cal, que
<lnra inmediatamente lugar & un precipitado de oxa-
leto de cal, si el vinagre se halla falsificado por dicho
acido. Es sabido, que el oxalato de amoniaco es el
reactivo que mas usan los quimicos para reconocer la
presencia de la cal, y de las sales de esa base.

Vinagre mezclado con sustancias acres

ha presencia en el vinagre de esa clase de sustan-
‘mies suele reconocerse generalmente, por una forta-
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leza que excede & la natural de ese liquido; por el
sabor especial que se nota desde luego, y por la irri-
tacion que deja en la boca, labios y fauces al usarlo,
en lugar del gusto fresco y agradable, propio del vina-
gre puro devino. A mayor abundamiento se puede
hacer evaporar el vinagre ya sospechoso & un calor
suave, de modo que se obtenga un residuo sin des-
componerse. Sien efecto contiene pimienta, mostaza,
guindilla, torvisco, pelitre, y demas materias vegetales
acres que le suelen agregar, se notara en el referido
residuo el sabor picante y caustico, peculiar de dichas
sustancias, é impropio del vinagre ordinario.

Mezcla de algunas sales en el vinagre para aumentar
su densidad

Asegurase que se ha tratado de dar al vinagre una
densidad mayor de la que naturalmente tiene, afin
de hacer ver con ayuda del acetimetro U pesa-vinagre,
gue ese acido marcaba mayor nimero de grados, para
darle mas estimacion, haciéndolo pasar por un vina-
gre fuerte.

Las sales empleadas para ese objeto son; la de coci-
na 6 cloruro de sodio, y el acetato de cal, que es el
resultado de la descomposicién de cierta cantidad de
carbonato do cal (marmol 6 creta) afiadida al vinagre.

Recondcese que al vinagro se le ha incorporado un
cloruro; 1.” porque precipita abundantemente por el
nitrato de plata, miéntras que no*-produce por ese
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reactivo otro resultado que el de enturbiarse cuando
esta puro ; y,que al cabo de algun tiempo desapai'cce,
por efecto de la formacién de un ligero sedimento de
color rojizo & manera de copos: 2.“ porque no d4 por
la destilacion, como el vinagre adicionado de acido
clorhidrico, acido acético, susceptible de precipitar por
el nitrato do plata, acido acético mezclado de hidro-
clérico; y 3." porque suministra un extracto mas abun-
dante, de un sabor salado; extracto que descompuesto
por la accién del calor forma un residuo alcalino, en
el cual se encuentra el cloruro de sodio.

El vinagre mezclado con sal comun aumenta fuer-
temente su densidad : asi es, que uno puro que mar-
que 2,40, agregandole 1, 2, y 3 por ciento de dicha sél
marcara 3,80, 4,20, y 5,10, respectivamente.

Demuéstrase que un vinagre contiene acetato de
cal procedente de la descomposicién del carbonato,
en que precipita abundantemente por el oxalato de
amoniaco; miéntras que veinte muestras de buen vi-
nagre de vino no han experimentado poi’ ese reactivo,
mas que una turbacidon y precipitados apénas sen-
sibles.

De la presencia de algunas sales metalicas en
el vinagre

Segun indicamos al tratar de las alteraciones, en-
cuéntrase algunas veces en el vinagre sales de cobre,
de plomo, y de zinc, que debe atribuirse al empleo en
la fabricacion, transporte, y manipulaciones de dicho
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licor, de utensilios de esos metales, lo mismo que al
uso de grifos 6 llaves de igual materia. ~

En semejantes casos se opera, bien sobre el residuo
resultante de la evaporacidon del vinagre, de que ya
hemos hecho mérito, 6 sobre el vinagre mismo, pre-
viamente desprovisto de su color por medio del carbén
animal, y reducido por el calor a un cuarto de su vo-
lumen, valiéndose de los siguientes reactivos.

1. " del cianuro amarillo de potasio y.de hierro que
produce un precipitado blanco, si contiene séles de
zinc; y de color flor de melocotéon é marrén oscuro si
son las de cobre.

2. 7 del yoduro de potasio, 6 del cromato de potasa,
cuyo precipitado sera amarillo, y negro con el acido
sulfhidrico, si las sales son de plomo.

3.  °del acido sulfhidrico que igualmente dara el pre-
cipitado negro 6 muy moreno con las sales de cobre,
yen fin, para confirmar la presencia de este ultimo
metal, se puede sumergir en el vinagre la lamina de
hierro brufida, segln indicamos en la pagina TS

Vinagres de cerveza, sidra, perada, y otros

Por sospechas de que el vinagre de vino puede estar
mezclado 6 sustituido por cualquiera de los que no
proceden de aquel, hasc practicado una série de
experimentos, que no han producido resultados tan
concluyentes como seria de desear; pero que sin em-
bargo debemos dar a conocer en defecto de otros mas
precisos.
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Desde luego se sabe, que ninguno de los vinagres
extrafios contiene tartaro, lo cual ya establece una
distincion con el procedente del vino; ademas de que
tratado éste por el sub-acetato de plomo da un preci-
pitado de color blanco.

Asimismo, los extractos que dejan todos los vina-
gres son mas abundantes que los de vino ; siendo los
del dltimo casi completamente solubles en el alcéhol,
sin dejar otro residuo que el tartaro, & la vez que
aguellos no disuelven en dicho licor siné ligeras por-
ciones.

Los vinagres de sidra, y de cerveza, dan lugar &
precipitados de color gris amarillento, y no requieren
para su saturacién sin6 3gramos y medio de sub-car-
bonato de sosa el primero, y 2gramos y medio de esa
sal sddica el de cerveza. Se vé, pues, que es notable la
diferencia que existe entre la cantidad de acido de los
vinagres en cuestion , y la del que procedo del vino.
Igualmente se ha demostrado, que la densidad del de
sidra no excede de 2,00 ni de 3,20 la del de cerveza.

Evaporados ambos vinagres han dado; el de sidra
uno y medio por ciento de materias extractivas; y el
de cerveza un seis por ciento; teniendo las del primero
un sabor de manzana cocida, acido y astringente; y
las del segundo un gusto acido algo amargo.

Tratados por los reactivos, ha producido el vinagre
de sidra ligeros precipitados con el nitrato de plata,
con el oxalato de amoniaco, y con el cloruro do bario;
y el de cerveza abundantes precipitados por dichos
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nitrato de piata, y cloruro de bario, y uno ligero por
el oxalato de amoniaco; de manera que en este punto
son poco marcadas las diferencias entre uno y otro.
Hemos creido necesario dar al presente articulo la
extension que tiene, porque el vinagre al parecer in-
significante,‘es liquido de general consumo, y de los
que mas se adulteran; circulando en el comercio mul-
titud de liguidos acidos con aquel nombre bautizados,
y que es importante dar & conocer en todos sus deta-
lles; pues a veces con ese motivo se suscitan litigios,
en los que como cuestiones de subsistencias tiene que
intervenir la pericia de los facultativos, que sin una
copia de datos y conocimientos, mal podria corres-
ponder a la confianza de los tribunales de justicia.

VINO. Aunque el uso de esta palabra se ha querido
aplicar también a los liquidos resultantes de la fer-
mentacién alcohdlica del jugo de varias frutas, y otros
productos vegetales azucarados, entendemos ocupar-
nos en este articulo exclusivamente del verdadero
vino, que como ya lo indica el nombre latino de vitis
vinifera, es el de la uva.

Resultado también de la fermentacion del zumo
de esta fruta se compone: de una gran cantidad de
agua, alcohol, azdcar, goma, tanino, acidos malico,
acético, Yy tartarico, sulfato y bicarbonato de potasa,
cloruro de potasio, y de sodio, de una materia colo-
rante, sobre todo en el vino que procede de la uva
negra, y por ultimo de un aceit'e volatil descubierto
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por Palouze y Licbig llamado éter cuantico, al cual es
debido el aroma propio de cada vino, llamado bouquet
por los vinicolas franceses, y al que nosotros damos
el nombre de abocado cuando el olor grato correspon-
de & su suiividad.

Los mencionados principios varian en sus propor-
ciones, segun sea la clase de vinos, como luego vere-
mos, particularmente el alcéhol.

Este que constituye el alma del vino, si es pci'mitido
expresarse asi, porque a él debe su espirituosidad,
entra desde un 54 un 24 por ciento, lo cual suele estar
en relacion con la latitud del pais donde se cosecha,
la topografia y orientacion del terreno, la clase de uva
de que se extrae, la manera de elaborarlo, y otras cir-
cunstancias que no siempre os dable explicar. Asi es,
que sin salir de nuestro suelo, desde los vinos que se
producen en algunas comarcas de las faldas de las
cordilleras cantabiacas, que son los mas pobres de
alcéhol, hasta los cosechados en Malaga, Jerez, y sus
zonas, que se distinguen entre otras condiciones por
su espirituosidad, tenemos los de la Mancha, Kioja,
Navarra, Valencia, Catalufia y otros analogos, proce-
dentes por lo general de la uva negra, que alcanzan
los grados intermedios de alcoholizacion.

Intentar el hacer una clasiiicacion sistemética de
los diferentes vinos exenta de defectos, es pretender
un imposible: pues sise tomara por base el gusto 6
sabor que cada una tiene, sucederia lo que con la es-
pecie humana, que bien examinadas no existen dos
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fisonomias enteramente iguales. Los quimicos, y aun
los enologistas en sus prolijos estudios sobre los
vinos, al ocuparse de sus variedades lian tenido que
apelar a la analogia mas 6 ménos completa que
guardan entre si unos con otros, 6 & alguna de las
propiedades que mas los caracteriza, para poder- esta-
blecer colectividades.

Como gquiera que para exponer con la mayor clari-
dad posible cuanto se refiere & este importante arti-
culo, es indispensable hacer una clasificacion que
esté en armonia con la que el uso ha sancionado
entre el comercio del ramo, no vacilamos en dividir
los vinos en los dos grandes grupos de tintos y blan-
cos, de los que derivan las subdivisiones que dentro
de los mismos exponemos.

Vinos tintos. Solamente la uva negra puede produ-
cir los vinos compi-endidos en este grupo , por ser
debido su tinte & un principio colorante azul oscuro
que encierra su hollejo, el cual enrojece por la accidon
de los &cidos que contiene el jugo, cuyo cambidse
opera durante la fermentacion. Entiéndase, que ese
tinte natural de los vinos se obtiene cuando se elabo-
ran por maceracioii, 6 en otros términos, cuando el
mosto se hace fermentar juntamente con el bagazo de
la uva, que es lo mas comdn entre nosotros.

Dicho bagazo compuesto del hollejo, de la raspad
escobajo , y de las semillas que encierran los granos,
no produce un matiz igual en todos los vinos pgr la
Unica circunstancia de prepararse por maceracion:
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puesto que el tinte varia, desde el rojo palido hasta el
mas intenso que parece negro, segun el grado de
madurez que tenga la uva, la clase de terreno donde se
produce, su variedad, el tiempo que se tiene en mace-
racion, y otras circunstancias que también influyen.

Lo que acabamos de exponer es en cuanto al color
de los vinos procedentes de la uva negra y preparados
por maceracion. Mas sin salir de dicho grupo ,y por
lo relativo al sabor y & otras propiedades se subdivi-
<len en vinos acidulos, asperos y dulces.

Los vinos acidulos son producto de uvas que por
i'uzon de no hallarse sazonadas, por ser fruto de
parras 6 de climas frios y hiumedos, estdn saturados
de los acidos tartrico, acético y malico, escaseando el
azlcar, y que aponas contienen del 5al 7 por ciento
do alcéhol.

Dichos vinos, que también se llaman verdes, y asi-
mismo agrios, por ser casi vinagres, nada tienen de
estimulantes ni aun de tonicos, y mas bien ocasionan
trastornos en la digestion, particularmente a las per-
sonas que no estan acostumbradas & su uso.

Tanto escasean en Espafia los vinos acidulos, que
pueden considerarse circunscriptos a ciertas comar-
cas de Galicia y de las provincias Vascas, donde se
conocen con los nombres de vino pifon, y chacoli res-
pectivamente, consumiéndose en los mismos puntos
de su produccion por las gentes ménos acomodadas,
puesto que su cantidad ni su calidad merecen el

Ifansporte & otros paises.
36
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Sin embargo, fuerza es confesar que en Francia se
producen vinos acidulos que sin menoscabo de las
demas condiciones higiénicas y de potabilidad, alcan-
zan grande estimacién dentro y fuera de ella; entre
otros los de Borgofia, por el grato sabor y propiedades
aperitivas. Con el nombre de clarete hemos encon-
trado alguna que otra vez ciertos vinos muy semejan-
tes al Borgofia en diferentes puntos de nuestra
peninsula, pero ni se les daba mérito alguno, consu-
miéndolos como cualquier vino comun, y hasta nos
atrevemos a creer, que ni el mismo cosechero se
cuidaba & que se debian sus propiedades. jQuien sabe
si la actual Exposicion vinicola dara alguna luz sobre
el particular |

Los vinos asperos 6 astringentes, por otro nombre
secos, deben esa propiedad a la gran cantidad de ta-
nino y sales de tartaro que les suministra el bagazo
durante la fermentacién, sobre los demas principios
que encierra la uva. Son asperos, de coloracién muy
pronunciada, y suelen contener desde el 7 al 14 por
ciento de alcéhol.

Infinitas son las variedades que poseemos de esta
subdivision de vinos con el genérico nombre de tinto
6 comun, procedentes de la Mancha, Castilla la Vieja,
Rioja, Navarra, Aragén , Catalufia y Valencia : pero
salvas pocas excepciones, los unos pecan por su ins-
pisitud y exceso de color, los otros por demasiado
asperos; enjutos y broncos,y la generalidad por ser
mas fuertes de lo conveniente, de modo que en lugar
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de obrar como ténicos y de ayudar a la digestion
aumentando la actividad del estbmago, mas bien per-
turban sus funciones, ocasionando la inapetencia, la
sed, y un estimulo al cerebro , seguido de un estado
de languidez que predispone al suefio. Estos efectos
son mas pronunciados en las personas de vida seden-
taria; pero no asi en las que se dedican & rudas faenas
0 a un ejercicio activo, como son los de campo, en
quienes esta clase de vinos compensa hasta cierto
punto la frugalidad de su alimentacion.

Los vinos dulces que proceden de la uva negra y por
maceracion, deben esa propiedad al predominio del
azucar sobre los restantes principios constitutivos;
obteniéndose en ciertos terrenos, segln sucede en
algunos puntos de las méargenes del rio Ebro, en los
campos de Cosuenda y Carifiena en Aragon, en la
vega de Alicante, y también en Catalufia; aunque estos
ultimos se elaboran con la uva llamaba garnacha.

Esta clase de vinos ademé&s de dulces suelen ser
bastante alcoholizados; por cuyas razones no pueden
usarse & todo pasto, sin exponerse a perder el apetito,
y & experimentar una excitacién general que pronto
irradia al cerebro: asi es, que solo sirven de sobre
niesa, y en cortas cantidades, para reanimar las fun-
ciones en las convalecencias penosas, y en los casos
de languidez general.

yinos blancos. Si se exceptian algunas variedades

uva negra, con todas las de esta clase se pueden
obtenervinos blancos mas 6 ménos matizados, siempre
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que se tenga el cuidado de que su jugo no fei-mentc
juntamente con el bagazo, particularmente el hollejo;
pues ya hemos manifestado en el grupo de los tintos,
gue deben esa cualidad & un principio colorante azul
oscuro que encierra dicha pelicula; que enrojece por
la accidon de los &cidos del expresado jugo: pero lo
mas general es, que los vinos blancos sean producto
de las uvas del mismo color.

Efectivamente, como quiera que en esta clase de
uvas su hollejo en vez del color azul oscuro de la negra
contiene clorofila, cuyo aspecto verde en un principio
acaba por convertirse en amarillo, resulta, que pre-
parados también por maceracion estos vinos suelen
tenerlas otras propiedades de los tintos, ménos la
coloracion que puede ser blanca, amarillenta,
dorada, etc., pero nunca roja oscura.

Sin embargo , debido sin duda a que los &acidos, el
tanino, y las sales tartaricas se hallan en menor
proporcién que los demas componentes en las uvas
blancas, es muy raro que se obtengan de ellas vinos
acidulos ni asperos; por lo cual los subdividimos en
flojos, secos, dulces, y espumosos.

Los vinos Jtojos que son los mas abundantes y
ménos estimados de los blancos, se cosechan en
varias comarcas poco abonadas para el cultivo de la
vid; no tienen aroma alguno, el sabor es indefinido,
y el alc6hoi que contienen no excede del 6 al 7 por
ciento : asi es, que nada tienen de estimulantes ni de
ténicos , consumiéndose en el pais*'productor, segun
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sucede en algunos puntos de Galicia, de Castilla la
Vieja, y de Andalucia.

Los vinos secos aun cuando se obtienen por mace-
racibn , no es lo general; pues como vinos muy
estimados se suelen elaborar con todo esmero, pro-
curando que fermenten bien, y que sobre todo,
el azUcar se convierta en alcohol, & lo cual es de-
bida su espirituosidad, aroma, y exquisito sabor,
segun sucede con ios afamados de Jerez, Puerto
de Santa Maria, y algunos de Malaga, que por lo
comun contienen de 15 & 20 por ciento de alcohol,y
hasta 24.

Esta clase de vinos que pertenece a la categoria de
los generosos, s6lo puede usarse de posti'o 6 sobre
mesa, y aun asi con parsimonia ; que es como ejerce
su accion estimulante sobre el estdmago, favore-
ciendo sus funciones digestivas; pues su uso continuo
0 inmoderado, ademas de excitar el cerebro produ-
ciendo el sopor y hasta la embriaguez, determina
una irritacion en las vias digestivas, que puede oca-
sionar graves desordenes.

Los vinos dulces deben esta propiedad, bien a que
las uvas de que proceden, contienen un exceso do
azucar, segun sucede con las llamadas moscatel, a
nue dicha sustancia no ha quedado descompuesta por
completo durante la fermentacion, 6 4 que se le ha
fregado al mosto con ese objeto, alguna materia
azucarada: por lo regular es, que sea resultado déla
especie de uva como acontece con la mayor parte de
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las de Malaga y su costa, y con algunas de Jerez, y
Puerto de Santa Maria.

Esta clase de vinos que & su sabor dulce se agrega
un aroma fragante, y sabor delicado y balsamico,
figura también entre los generosos; y como su parte
alcohdélica no desciende del 16 al 14 por ciento, también
hay que usarlos por via de postre y como restaura-
tivos , por ser ténicos y nutritivos, aunque los menos
digestivos entre los blancos, produciendo la inape-
tencia.

Los vinos espumosos que pueden elaborarse con
toda clase de uvas mediante ciertos procedimientos, se
preparan generalmente con algunas variedades de la
blanca, segun lo practican en Francia en su depar-
tamento de la Champagne, y que tanto renombre lian
adquirido. Al efecto se embotella el mosto bien pre-
parado y &4 medio fermentar, en botellas reforzadas
que puedan resistir una presion de 17 atmdsferas,
agregandole azucar candi, y alguna esencia aroma-
tica : y como al completarse la fermentacion se desar-
rolla el gas acido carbdnico, y no encuentra salida
por hallarse aquellas fuertemente taponadas, es que
al destaparlas se verifica la expansion de dicho géas
con abundante espuma, y detonando con mas 6
meénos estrépito.

Estos vinos cuyo desmedido precio no es s6lo debido
al mérito que se les da, sindé también a las muchas
botellas que se inutilizan por no poder todas resistir
tan alta presidn, viene siendo patrimonio exclusivo



VINO 567

de los franceses : pero ya hoy dia en Catalufia se ha
iniciado esa industria, y si la fabrica de Reusy la de
Blanes no pueden aun competir con los de la viuda
Clicoc, Moet, d’Ai, Minet, etc., en aroma y espiri-
tuosidad , es de esperar, que a fuerza de ensayos se
evite lograr el pago de ese tributo & los extranjeros.

Por lo demas, los vinos espumosos suelen contener
del 10al 12 por ciento de alcéhol, su sabor es agra-
dable y picante, como toda bebida carbénica, y
aunque excitan algun tanto el cerebro, es de un
modo pasajero, sin congestionarlo, produciendo la
alegria, y también gozan de propiedades diuréticas.

Aun podriamos agregar algunas otras variedades de
vinos, de las infinitas que derivan de los dos mencio-
nados grupos de tintos y blancos en que los hemos
dividido, para metodizar su exposicidn; pero como
no tratamos de dar al presento articulo la forma y
proporciones de una monografia enologica, creemos
suficiente lo manifestado, respecto & los diversos
mvinos considerados en general.

Por doloroso que nos sea confesarlo, no debemos
pasar en silencio , que la vecina Francia, que cuenta
con cerca de tres millones de hectareas plantadas de
~Nifa, nos supera mucho en produccién, y aun en la
mVariedad y excelencia de sus vinos, particularmente

Instintos, debido al perfeccionamiento constante de
los mismos ; miéntras que entre nosotros se deja casi
todo al cuidado de la naturaleza, con escasa inter-
encion de la ciencia, & lo sumo auxiliada con
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ciertas practicas empiricas y rutinarias, tan erroneas
algunas como inveteradas, por mas que ciertas cor-
paraciones é individuos amantes del verdadero pro-
greso se afanan por desterrar.

Respecto & los terrenos, los mismos franceses
entusiastas de lo suyo hasta la exageracién ponderan
y admiran los de Espafia; siendo de notar, que en
varias ocasiones que se han visto precisados por
circunstancias criticas 4 importar & su pais vinos de
las'provincias limitrofes de Navarra, Aragén y Cata-
lufia, los han aderezado y expendido a ios buenos
precios que acostumbran, como legitima cosecha de
su Gironda, convertidos en excelente Burdeos.

Alteraciones do los vinos

Por efecto de una multitud de causas ya en con-
junto 6 aisladas, suelen presentarse en los vinos
diversas alteraciones expontaneas 0 vicios naturales,
que algunos llaman enfermedades, y que se designan
con los nombres de vino torcido 6 apuntado; gusto
acido; estado grosiente; amargo, y sabor de cuba(>
barrica.

Se dice que el vino esta torcido 6 apuntado, cuando
experimenta un movimiento de fermentacion tumul-
tuoso, que se manifiesta & poco tiempo después de
envasado en las cubas 6 barricas. En este caso puede
suceder, que si aquellas estan herméticamente tapa-
das, por efecto de la presion interior, 6 mejor dicho
expansion, se desunan las duelan*, y aun rompan los
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fleges 6 aros, llegando a derramarse el vino por la
bodega. Para obviar ese inconvenienle que siempre
ocasiona pérdidas, estan hoy dia en uso las com-
puertas hidréaulicas, 6 el tubo de seguridad inven-
tados al efecto.

Sin embargo, desde el momento que se perciba esa
fermentacion tumultuosa y prematura, conviene
hacerla cesar, por temor de que sus rapidos progre-
sos quitando al vino toda la materia azucarada lo
hagan pasar al estado amargo. Esto se logra trase-
gando el liquido & otra cuba fuertemente impregnada
do acido sulfuroso, para lo cual se encienden mechas
de azufre en el interior de aquella; medio conocido y
puesto en practica generalmente por los que mani-
pulan estos caldos. Asimismo dé resultado la adicion
de una milésima porciéon de sulfato de cal (yeso), 6
medio kilégramo 6 ménos de semillas de mciStaza,
segun sea la cantidad del vino alterado.

En todos los casos, siempre es conveniente colar
(clarificar por medio de la cola de pescado) esa clase
de vinos, después que la fermentacion estad apaci-
guada, & fin de quitarles el fermento en suspensién,
Que es la principal causa de la enfermedad.

El gusto acido de los vinos se desarrolla por ser muy
escasa la proporcion de alcohol que entra en sus
elementos constitutivos, por estar demasiado elevada
la temperatura de la bodega donde se conservan , por
efecto de repetidas sacudidas en esos liquidos que
necesitan de reposo, 6 bien por el contacto del aire.
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cuando las cubas 6 barricas no se hallan completa-
mente llenas, 6 lian quedado destapadas ; cualquiera
de cuyas causas produce una fermentacién muy ace-
lerada, y la conversion del alc6hol en acido acético
por la influencia del oxigeno del aire.

Para mejorar el liquido asi alterado , el medio que
se indica, consiste en la mezcla de tartrato neutro de
potasa, 6 sea tartaro soluble, en proporcion de 300 a
400 gramos por 250 litros de vino, que con el &cido
en exceso que este Ultimo contiene, forma un acetato
y bitartrato de potasa, separandose esta sal espon-
taneamente por el reposo en estado cristalino. Todo
esto suele tener buen éxito cuando la alteraciéon no
es muy pronunciada.

A pesar de lo dicho, lo mas acertado es mezclar ese
vino con igual cantidad de otro fuerte 6 bien alcoho-
lizado, colar esta mezcla, embotellarla, y consu-
mirla cuanto antes, porque semejante vino no se
conserva.

Esta enfermedad del vino ha dado lugar algunas
veces a graves consecuencias por la adicion del litar-
girio, con objeto de convertirlo en dulce, de lo cual
nos ocupamos en otro lugar.

El estado grasiento 6 ahilamiento que resulta de
una fermentacion viscosa que experimentan algunos
vinos, los pone filamentosos, pesados, con una
fluidez parecida a la del aceite, sin ruido alguno al
derramarlos en un vaso, y son inservibles para beber.

Por mucho tiempo se ha ignorado la causa verda-
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dera do ese singular fenédmeno, hasta que monsieur
Francois, farmacéutico de Nantes, la descubri6, de-
mostrando que era debida & la presencia de una
materia extrafia, analoga a la gliadina; siendo los
vinos blancos como mas escasos de tanino, en los
que con mayor frecuencia se observa esa alteracion.

El mismo M. Francois indic6, que el tanino, la
nuez de agallas, y demas sustancias abundantes en
ese principio, pueden corregir esta enfermedad; pero
teniendo el inconveniente de comunicar al vino un
gusto desagradable, emplea los frutos de serbal 6
sérbas en su mayor grado de astringencia, que es un
poco antes de su madurez; y al efecto estruja en un
mortero sobre medio kilégramo de esa fruta, echan-
dolo en una cuba que contenga 250 litros del vino
viscoso, que se agita repetidas veces, dejandolo repo-
sar uno 6 dos dias. De este modo el tanino apoderan-
dose de la materia azoada la separa del vino precipi-
tandola. En seguida se clarifica con la cola de pescado,
d con cinco 6 seis clar:xs de huevo batidas en agua, 6
bien con quince gramos do gelatina, desleidos en
egua tibia.

Cuando en los vinos, por efecto de una fermentacion
excesivay prolongada, se ha desvanecido por com-
pleto su principio sacarino, pierden su valor pasando
iil catado amargo.

Es bien sabido, que por buenos y afiejos que sean
ios vinos, nunca deben consumir toda su sustancia
fermentescible ; pues de lo contrario adquieren mal
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gusto, y con frecuencia el amargo. El mejor medio
de corregir este inconveniente, al ménos en parte,
consiste en mezclar el vino averiado con igual canti-
dad de otro an&alogo mas nuevo, y cuya fermentaciéon
no esté terminada, y luego clarificarlo y~embotcllarlo;
aunque sin embargo de tales precauciones no se con-
serva mucho tiempo sin volverse a alterar ; por lo que
es conveniente su pronto consumo, y mas acertado
destinarlo para aguardiente.

Uitimamente , contraen los vinos el gusto desagra-
dable de la cuba 6 barrica, 6 sabor & moho, cuando
estos envases han estado vacios mucho tiempo, 6 hay
en el mosto jugo de algunas uvas podridas; pues
entdénces se forma en sus paredes un moho putres-
cible, que trasciende al liquido de un modo notable y
repugnante.

Dificilmente se logra disipar ese sabor, y para in-
tentarlo se trasiega el vino & otra 'cuba en buenas
condiciones, agregandole un litro de aceite de olivas
fresco, por 250 del vino viciado, agitdndolos bastante
tiempo. Parece que siendo un aceite esencial la causa
de ese gusto, es atraido a la superficie por el otro
aceite agregado que lo disuelve, disminuyendo asi
esa mala propiedad, aunque si la alteraciéon >s com-
pleta, es ya imposible restaurar esos vinos.

Algunas otras alteraciones naturales suelen ofrecer
los vinos por multitud de causas imprevistas, y al
parecer insignificantes como el color azul, el sabor
muy astringente, y la turbuleficia, las cuales se
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corrigen respectivamente, con la adicién de una corta
cantidad de &cido tartarico; con repetidas clarifica-
ciones con la cola 6 gelatina; y con el trasiego & otra
cuba azufrada y la coladura; bastando las expresadas
alteraciones que son las mas comunes, para demos-
trar lo ocasionada que es esta bebida & sufrir modifi-
caciones en su constitucion quimica, y para que no
se achaque siempre a punibles manipulaciones lo que
es un efecto de la naturaleza.

Excusado es decir nada sobre la manera de recono-
cer las mencionadas alteraciones, siendo suficientes
el gusto, el olfato, y & veces la vista solo para poderlas
apreciar; pero en caso de duda, que no estuviesen
muy pronunciadas, un catador de oficio resolveria
desde luego la cuestion ; y dicho queda, que siendo
insalubres los vinos en esos estados como bebidas
anormales, tampoco debe tolerarse su expendicion.

Alcoholizacion de los vinos

El valor ~-enal de los liquidos espirituosos suele de-
pender de la cantidad real de alcéhol que cada uno
contiene: mas desde el momento que es tan facil el
poder alcoholizar cualquiera clase de vino sin paten-
tizar ese fraude, seglin veremos en las falsificaciones,
ya no sirve de base esa cualidad para su apreciacion
sin ir acompafada de otrasvarias, que son del resorte
de los productores y negociantes del ramo.

Con todo, importa.-conocer la manera de valorar la
i'igueza alcohdlica de los vinos, y para ello hay dos
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medios. El primero, que consiste en la aplicaciéon de
los arebmetros 6 pesa-licores & la bebida de que tra-
tamos, es muy ocasionado U errores, toda vez que los
vinos contienen varias sales en proporciones diver-
sas, azlcar, y otras materias que aumentan la densi-
dad del liquido; de suerte, que tal vino que contenga
maés alc6hol que otro, podra encerrar también mayor
cantidad de séles, y de materia azucarada, y marcar
ménos grados en aquel instrumento, cuando deberla
suceder lo contrario.

El segundo medio, preferible al primero por la
exactitud y la seguridad, se reduce & la destilacién en
un alambique de los comunes, pero de pequefias di-
mensiones. Al efecto, se ponen & destilar tres centili-
tros del vino que se trata de examinar; y cuando ha
pasado por dicho alambique la tercera parte, 6 sea un
centilitro de aquel liquido, se coloca el producto des-
tilado en una probeta, donde se sumerge el aeréme-
tro de Cartier, 6 el alcohdmetro de Gay-Lussac, y se
vé los grados que marcan uno U otro instrumento,
procurando que el alcohol esté al graduarlo a la tem-
peratura de 18®9centigrado. Desde luego se comprende,
que el resultado que arroje el areémetro debe dividirse
por tres, para deducir los grados de alc6hol que con-
tiene cada centilitro de vino; 6 lo que es igual; si el
instrumento marca 3W® la conclusion sera que tiene
10" de alcéhol cada centilitro de vino ensayado, 6 sea
el diez por ciento.
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Falsificaciones de los vinos

Las diferentes alteraciones naturales a que estan
sujetos estos liquidos y de que hemos hecho mérito,
el afan del lucro convirtiendo el vino de inferior cali-
dad en otra mas estimativa en apariencia, y sobre
todo el impuesto que todos los gobiernos hacen gra-
vitar sobre este articulo, constituyen las principales
causas de la multitud de fraudes que se cometen desde
tiempo inmemorial.

Disimulase y encubre el verdor 6 gusto acido de los
vinos de malos terrenos; se reanima su sabor insi-
pido; aromatizanse los que son comunes, dandoles
un sabor y olor de los méas superiores; modificase el
color con el auxilio de materias tintéreas 6 de jugos
vegetales; y por ultimo, se fabrican vinos sin uvas,
por medio de las mezclas convenientes de agua, azu-
car, alcohol de calidad infima, vinagre, y sustancias
colorantes diversas.

Desgraciadamente la quimica no puede todavia pa-
tentizar con claridad todos los fraudes que se cometen
con losvinos; y tal es la opinién de una de las cele-
bridades de dicha ciencia, por mas que algunos pre-
tendan lo contrario: asi es, que exponemos loque
hay Unicamente de positivo para esclarecer cuestio-
ues de tanta trascendencia, y sobre las cuales existen
infinitas teorias.

Dara lograr el primer propésito, 6 sea corregir el
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verdor, se saturan los &cidos del vino con sales alca-
linas, que son comunmente los carbonatos de potasa,
de sosa, 6 de cal.

Para reconocer la presencia del carbonato de pota-
sa se hace evaporar el vino hasta darle la consisten-
cia de jarabe, y luego se agita algunos minutos con
una pequefia cantidad de alc6hol a 3BRdel aredbmetro;
caliéntase ligeramente, y el alcéhol disuelve todo el
acetato de potasa del vino, y se filtra. El liquido alco-
hdlico que es de un color amarillo rojizo, se divide en
dos partes; una de ellas se trata por el hidro-clorato
de platino, que produce un precipitado amarillo ca-
nai'io, granoso, que prueba la existencia de la potasa;
la otra parte se evapora hasta sequedad, y el producto
se pone en contacto con &cido sulfurico concentrado,
que desprende vapores de acido acético, apreciables
por su olor.

Es verdad que el vino aun sin haberle adicionado
el carbonato de potasa da también por resultado de
dicho procedimiento el acetato de potasa, por cuanto
entra esta sal en su composicién normal ; pero es en
tan minima cantidad, que el hidro-clorato de platino
apénas precipita su disolucion alcohdlica, y el acido
sulfarico tampoco desprende siné ligerisimos vapores
de &cido acético.

Cuando el vino se halla saturado por la sosa del
comercio, 0 sea por el carbonato de sosa, los reactivos
indicados para reconocer el acetato de potasa no daran
ningdn resultado; y en ese caso-,’ en vez de tratar el
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residuo de la evaporacién del vino por el alcdliol & 36"
se hace con el 22" que disolveré el acetato de sosa. Por
la evaporacion se obtendrd una sai, que diluida en
el agua filtrada, y removida lentamente, dara cristales
de acetato de sosa, de un sabor algo amargo y picante,
ifichos cristales, tratados por el acido sulfarico, debe-
ran esparcir el olor picante del acido acético.

En el caso de ser el carbonato de cal el que se ha
empleado para saturar el vino acido, producira cons-
tantemente un precipitado de oxalato de cal, vertiendo

sobre él oxalato de amoniaco.
Entre estos fraudes ninguno hay tan punible, por

euanto puede comprometer gravemente la salud, como
el uso del plomo. En efecto, para neutralizar los vinos
agi ios que abundan en &cido acético, se han servido,
~ aun tal vez se sirvan del litargirio (6xido de plomo
fundido), 6 del albayalde (sub-carbonato de plomo).
Segun Moeller, fué un clérigo de la selva negra, _lla-
niado Martin el Bavaro, quien tuvo la primera idea
de endulzar los vinos por medio del litargirio, aunque
sni conocer seguramente sus propiedades deletéreas.

Un litro de vino disuelve en 48 horas cerca de 14
decigramos de litargirio, con los cuales adquiere el
sabor dulce ; pero del uso diario de semejante vino
puede resultar la terrible enfermedad llamada coélico
~e lospintores, que por lo general termina fatalmente.

diversos procedimientos se han aconsejado para
*nconocer la presencia del litargirio en el vino; pero

nias exacto consiste en evaporar hasta la sequedad
37
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una porcién de ese liquido sospechoso, cuj™o residuo
se calienta en términos de quedar carbonizado, tri-
turandolo en seguida con dos veces su peso de ni-
trato de potasa, y descomponiendo esa mezcla por el
calor, echandola por pequefias porciones en una cap-
sula 6 crisol de platino enrojecido al fuego. De este
modo, el azoato quema el carbén y el plomo que pu-
diera existir. Si la materia después de esta primera
conflagracion queda todavia muy morena, se afiade
una nueva cantidad de nitrato, y se calcina otra vez.
Cuando la materia cesa de fundirse, se trata el residuo
por el agua ligeramente acidulada con el acido nitrico
puro hasta quedar completamente disuelto, y se ob-
tiene una disolucion casi incolora, en la cual se reco-
nocerd la presencia del plomo en los casos siguientes:
si por medio de los carbonatos de sosa, de potasa, y
de amoniaco precipita en blanco; en amarillo por el
cromato de potasa, yen negro por el acido sulfhidrico
y los hidrosulfatos.

Ya que del plomo en el vino se trata, y aunque no
sea por via de fraude, debemos hacer mencidn en este
lugar de la peligrosa practica de fregar las botellas
con un poco de aguay perdigones de cazar; y deci-
mos peligrosa, porque muy bien puede suceder, que
por descuido U otra causa queden dentro de dichos
envases algunos de esos pequefios proyectiles de
plomo, y que llenos de vino y en largo contacto con
este, liquido, con el tiempo se convierten en acetato >
en carbonato de ese metal, quedan lugar & sérios ac-
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cidentes al beberlo, y de que ya se han dado casos.
Como mas notables podemos citar los que refiere
M. Chevallier acaecidos el afio 1840 en la casa de
PP. Jesuitas de Dole (Francia).

«Doce discipulos fueron de paseo acompafiados por
uno de los superiores a una casa de campo de la com-
pafiia: con el fin de que refrescaran sacé el doméstico
una botella de vino : ocho jovenes que bebieron con
el superior no tardaron en experimentar violentos
colicos, y tres horas después habia sucumbido el
ultimo. Analizado el caso se demostrd, que la des-
composicion de algunos perdigones que habian que-
dado en el fondo de la botella cuando la fregaron,
fueron la causa de tales accidentes.»

Conviene pues sustituir 4 los perdigones de plomo
los de estafio, fabricados con ese objeto, y mejor aun
el uso de escobillones de cerda analogos a los de
fitnpiar los tubos de quinqué, puestos hoy dia en
practica; y en defecto de esos medios, servirse de la
urena gruesa de rio , que produce los mismos resul-
tados que los primeros, sin ninguno de sus incon-
'menientes.

En todo caso si sobrevinieren accidentes de la natu-
raleza de los expresados & causa de contener el vino
~Meun preparado de plomo, habria que recurrir & los
medios designados al tratar del envenenamiento por
td aceite, a fin de prestar sin pérdida de momento los
primeros auxilios.

Para corregir la insipidez de ciertos vinos, es
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cosa corriente y admitida la me:jcla de unos con
otros; pero lo malo es, que muchos no dan tiempo a
que dicha mezcla sea intima, para que resulte un
vino bonificado, sin6 que la practican en el acto de
expender la bebida, como lo vemos diariamente en
muchas tabernas de Barcelona, a presencia del
consumidor: costumbre que deberia proscribirse,
pues semejantes vinos que tendrian que sufrir una
especie de nueva fermentacién al reaccionar el uno
sobre el otro, carecen de las propiedades del verda-
dero ; y en lugar de entonar y apagar la sed, suelen
perturbar la digestiébn, y ocasionar irritaciones
diversas.

Con el propio objeto y el de dar fragancia a dicha
clase de vinos cuando ya estan embotellados, suelen
agregarles agua de laurel cerezo, de almendras
amargas, de hojas de sauco, clavo de especia, nuez
moscada, lirio de Florencia, y otras varias sustan-
cias aromaticas, todas las que entran en la categoria
de los fraudes, porque no estan exentas de inconve-
nientes; por mas que esos nuevos alquimistas preten-
dan que son inofensivas. Estos agregados, si no los
descubre un fino olfato , los reconoce desde luego un
regular catador.

Si se trata de vinos blancos, la sidra, la perada, el
melote, el azucar, 6 la glucosa contribuyen a reani-
marlos; y para convertirlos en rancios, que como
cuestion de tiempo se correria el riesgo de que se
alterasen , se someten dentro de las botellas & las
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corrientes eléctricas de la pila de M. Pasteur tan en
uso hoy dia con ese objeto.

Para reconocer el vino de peras y demas sustancias
sacarinas afadidas al vino blanco, entre todos los
procedimientos hay uno sencillo que consiste en
hacer evaporar el vino sospechoso hasta la consis-
tencia de extracto, el cual se trata con alcéhol 4 36
del arebmetro en frid ,y evaporando luego la parte
alcoholica se obtiene la sacarina, caso de confirmarse
el fraude.

Con mucha frecuencia contienen los vinos alumbre.
el cual se les incorpora para aumentar su transpa-
rencia, comunicarles un sabor estiptico cuando lo
han perdido por la adicién del agua, para que imiten
el gusto de otros de mas valor, y también para que so
conserven mejor.

Segun los experimentos de M. Lassaigne, por
pequefa que sea la cantidad de esa sal que contenga
el vino, sometido éste a la evaporacion se enturbia
prontamente, lo cual no sucede cuando esta exento
de alumbre ; ademéas, analizando el residuo de la
evaporacién se reconoce facilmente la presencia de
dicha sal doble, pues que disuelto en el agua, so pre-
cipita en forma d» gelatina por la potasa y por el
uioniaco.

Otro medio sencillo de reconocer el alumbre, con-
siste en tratar con una corta cantidad de agua de cal
dna porcion del vino sospechoso, y otra que sea
formal, dejandolos en reposo durante dos dias; al
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fin de los cuales se habran formado en el ultimo vino
cristales de tartrato de cal, miéntras que en el pri-
mero no sucedera eso, por impedir el alumbre dicho
resultado.

Con iguales propositos que el alumbre se le mezcla
al vino sulfato de hierro, cuya sal metalica se recono-
cera por el nitrato de barita 6 el cloruro de bario, que
en el acto producen un precipitado blanco en el vino
asi sofisticado ; y ademas con la nuez de agallas, los
cianuros rojo y arnarillo, y los restantes reactivos
adecuados para demostrar la existencia del hierro.

Algunas otras sustancias, cuyo repertorio aumenta
cada dia, se agregan alos vinos con los objetos indi-
cados ; pero la cuestion magna, la que constituye el
fraude de los fraudes, no sélo por la facilidad en la
ejecucion y resultados positivos que produce a los
industriales de ése género, sind por las dificultades
que existen todavia para patentizarla, es lamezcla del
agua en proporcién considerable para duplicar y aun
triplicar la cantidad de aquellos, con la conveniente
de alc6hol, 6 mejor dicho aguardiente, mas 6 menos
malo, que restituya al vino aguado en lo posible su
fortaleza normal, afiadiéndole en caso necesario una
cantidad de otro de color pronunciado, 6 alguna de
las sustancias tintoreas de que luego hablaremos.

«Hecha la ley hecha la trampa:» y en efecto; en
esa clase de adulteraciones hallan los defraudadores
el desquite del impuesto de consumos. La cuestion es
tan clara como de facil remedio. Pagando como pagan
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los vinos en general dicho impuesto por la cantidad y
no por la calidad, todo se reduce a que si una barrica
contieno vino de diez grados se alcoholice hasta ad-
quirir 2006 30grados, y después de introducida se le
agrega el agua suficiente, y sustancia colorante para
hacer dos 6 tres; con cuyo medio no sélo se resarce
con creces el gravamen , sin6é que el Municipio queda
defraudado por la menor introduccion de vinos para
el general consumo. Sirviera de tipo para el impuesto
fiscal de este articulo ademés de la cantidad, la
riqueza alcohodlica, segin sucede con los espiritus,
estableciendo al efecto un depoésito de vinos para
introducir (al ménos en las grandes poblaciones),
donde se practicara el préevio y sencillo ensayo de una
muestra de aquellos, y cesarla en gran parte, sin6
del todo, fraude tan comun, porque no tendria esa
razén de ser.

Hecha la anterior digresién, que hemos creido del
<aso, diremos : que por mas que M. Payen pretenda,
que analizando los residuos que proceden de la eva-
poracion de los vinos aguados se puede demostrar
que los principios inmediatos del que es puro no se
encontrarian en las proporciones normales, miéntras
que aparecerian sales calcareas, y otras que no con-
tiene el dltimo vino, y si el agua comun , éste método
sobre no ser completo nada tiene de concluyente: y
tal es la opinion de varios autores muy competentes,
d quienes seguiremos paso a pasoy aveces al pié de
ta letra en cuestion tan espinosa.
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«Si la cantidad de agua que entra en la composicion
del vino natural, dice M. Orfila, fuese siempre la
misma, facilmente podria reconocerse si esta adul-
terado con ese liquido, pues se reduciria & demostrar
simplemente en qué proporcion figuraba el alcého!
segun el arebmetro, en una cantidad dada de vino,
pero no sucede asi: la proporcion de alcéhol varia
notablemente segun la clase de vino , y aun dentro de
esta, por razén de su antigiedad, del terreno pro-
ductor, etc. La quimica no ofrece pues ningdn
medio para resolver este problema, y el catador
tampoco puede guiarse sin6 por el sabor mas 6ménos
acuoso de esa bebida.»

Unicamente podria reconocerse el fraude de que se
trata por medio del analisis quimico, si el alcohoi
,agregado fuese de cereales, 6 de otra procedencia
di\ersa del espiritu de vino; por cuanto contendria
principios extrafios que no figuran en la composicion
normal del dltimo. Esto lo saben los defraudadores,
y buen cuidado tienen de servirse de alcéhol 6 aguar-
diente extraido del vino para sus culpables maniobras.

Aumenta también las dificultades, la circunstancia
de que el alcéhol producto de la fermentacién del
mosto no se combina quimicamente, ¢ sea de un
modo latente con los restantes principios que entran
en la formacion del vino, siné que segun los experi-
mentos de M. Gay-Lussac queda demosti®ado, que
existe en estado libre, lohual favorece los designios
de los falsificadores.
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En resumen : el alc6hol se encuentra en el vino en
estado libre; su proporcién varia sin cesar en los
naturales por diferentes circunstancias; el que se
agrega con objeto de defraudar se mantiene igual-
mente en estado libre; y por lo tanto, légico es creer
en el estado actual de la quimica la imposibilidad de
comprobar por el analisis la sofisticacion de que nos
ocupamos.

Relativamente & la sofisticacién del vino por el agua
las dificultades son exactamente iguales, 6 del mismo
orden que las acabadas de indicar respecto al aguar-
diente 6 alcohol.

En efecto, como quiera que el agua entra natu-
ralmente en una proporcién considerable en los
componentes de los vinos normales, y dadas las
dificultades que se ofrecen para el analisis de aquella,
naturalmente lian de ser mayores cuando se halla
mezclada con el vino : asi es, que interin no se des-
cubra en la bebida de que tratamos un alcéhol normal,
nna agua normal, 6 hasta que se encuentre un nuevo
método de anélisis, es permitido dudar de la exacti-
tud de los pretendidos medios para reconocer las fal-
sificaciones de los vinos por el aguay por el alcéhol,
por desgracia las mas frecuentes y generalizadas.

En vista de esa manifiesta imposibilidad hay que
recurrir en su defecto a la catadura, por cuyo medio

raras veces deja de descubrirse el fraude del agua y el
ulcéhol.
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Coloracion de los vinos

Articulo & parte requiere este ramo de las falsifica-
ciones, ya que las supercherias sobre el particular
van adquiriendo mas incremento de dia en dia.

En un principio se recurrié & la mezcla de vinos
tintos muy pronunciados, para dar el color conve-
niente 4 los artificiales,y hacerlos pasar por verda-
deros. Siendo este medio mas costoso que ciertas
sustancias colorantes y tafiantes se prefirieron estas,
no ya con ese solo objeto, sino también para tediry
avivar los vinos palidos, concluyendo por aplicarlas
hoy dia hasta a los que tienen un matiz muy mar-
cado, segun sucede generalmente con los vinos tintos
espafioles.

Las razones para tales procedimientos son de indole
diferente, aunque tienden al mismo fin; pues par-
tiendo de la err6nea creencia de que los vinos tintos
son muy ténicos, y que alimentan mas que los otros,
cuyas propiedades se han consignado en algunos
escritos sobre la elaboracion de los vinos, como si
nada significaran los demas componentes en compa-
paracion del principio colorante azul oscuro que
suministra el hollejo de la uva negra, para influir en
sus cualidades, se ha concluido por convertir en
garantia de bondad el tinte intenso de los vinos. Por
otra parte, esta uUltima circunstancia sirve en el
comercio para valorar esta clase de vinos, desde el
momento que comprenden que en..ciertos mercados
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hallaran buena aceptacion para poder compartir su
color con otras que no lo tienen ; y hé aqui explicado
el abuso de las materias colorantes. En comprobacion
de éste udltimo aserto, obsérvese que durante las
transacciones de este articulo antes de cerrar el trato,
Bale con frecuencia & relucir la prueba de derramar
sobre un platillo de.porcelana 6 loza muy blanca un
poco de vino, para poner de manifiesto la intensidad
do su color como argumento concluyente.

Hace pocos afios las sustancias colorantes extrafias
para imitar los vinos tintos, 6 para avivar su color, se
reduelan al palo de Campeche 6 de la India, al do
Iernambuco, la Bor de amapolas, las bayas de sauco,
las de alhefia, de ardndano, y las moras: pero el cata-
logo ha ido en aumento agregandose a las referidas,
las cerezas, grosellas, frambuesas, el mirto, la malva
real, el tornasol, el girasol, la dalia, el alazor 6 car-
“mo, la orchilla, el aiil, la cochinilla, la remolacha
<™ncarnada, el caramelo, el yezgo, y por fin \o.fuchsi-
% sin contar algunas otras tal vez de que no tenga-

noticia.

Por desgracia la coloracion artificial de los vinos no
se halla mucho mas adelantada en punto & poderla
reconocer que la de 16s aguados y alcoholizados; pues

Chevallier que ha practicado on una ocasion ensa-
i’0os con siete muestras de vino concluye diciendo, no
ser posible distinguir con el cloruro de estafio, el sub-
~cetato de plomo, y el>agua de cal, los vinos colorados
"artificialmente do los que estan por naturaleza: pero
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M. Jacob.ha hecho sobre la materia colorante de los
mismos algunos experimentos que importa consignar
aqui.

El reactivo que emplea, parece que da resultados
claros y bastante concluyentes para todos los vinos.

M. Jacob sélo ha operado sobre el palo de la India,
el de Fernambuco y la amapola. Al efecto, toma una
disolucion de diez partes de sulfato de alimina por
ciento de agua; y de ella mezcla dos gramos con otros
dos del vino que se ensaya, a los que se le vierten
algunas gotas de otra disolucion de ocho partes de
carbonato de amoniaco por cien de agua destilada.
Al instante se obtiene un precipitado abundante de
alumbre en forma de laca diversamente colorada,
segun la naturaleza de la sustancia colorante que
tiene el vino. Doce gotas 6 lo mas diez y seis bastan
porlo regular para hacer ostensible el color; pues si
no se agregan mas que seis U ocho de disolucién
amoniacal, el precipitado no se verifica al instante, y
si s6lo toma un bello color el liquido. Sin embargo,
evitese el afiadir un gran exceso del precipitante,
porgue en ese caso los matices que produce con los
palos de Campeche y de Fernambuco no son bastante
pronunciados para poderse distinguir con seguridad,
y sOlo a los siete U ocho minutos es cuando la reac-
cion se opera de un modo notable.

La materia colorante natural del vino tratada con-
forme acabamos de exponer, da un precipitado blanco
grisaceo, que varia segun la artifiwal que se le liaya

agregrado.
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M. Jacob concluye asegurando, que por los procedi-

mientos referidos del sulfato de aliminay el carbo-
nato de amoniaco se obtiene en el

Un precipitado grisceo poco

Tino natural.

colorado.
/ 1d. de rosa carmin, mas 6
Id. y palo de Fer- ménos vivo, segln la can-
NAMDBUCO cvververvarearrareas tidad de materia colorante

que contiene.

id. y palo de India. ld. color violeta vivo.

Id. gris de pizarra, mas 6
ménos subido, seglin la
cantidad de sustancia colo-
rante quese le ha agregado.

Id. y amapolas. . . .

Dos gotas de una infusion hecha con ocho gramos
de cualquiera de las tres sustancias tintéreas referidas
y 250 gramos de agua afiadidas & dos gramos de vino
producen una reaccién muy pronunciada.

M. Nées d’ Esenbeck abundando en analogos expe-
limentos que M. Jacob, aunque con ligeras variantes,
y en mayor escala, dice que el método mas seguro
para ensayar el color de los vinos, consiste en hacer
dos disoluciones: la una de 11 partes de agua destila-
dapor 1 de alumbre; y la otra de 8 partes de igual
liquido por 1de carbonato de potasa.

Se afiade al vino un voliumen igual al suyo dela
primera de las disolltciones referidas, y después se
vierte poco a poco la del carbonato de potasa, tenien-
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do la precaucion do no descomponer la totalidad del

lumbre. Esta sai al precipitarse se une a la materia
colorante del vino normal 6 natural, formando una
laca de un gris sdcio, tirando mas é ménos al rojo
(color lila); un exceso de alcali vuelve & disolver una
parte del precipitado y lo convierte en gris ceniciento.

En los vinos nuevos el precipitado que se formase
distingue por el color verde que tomaen contacto con
un exceso de potasa.

Segun el mencionado autor, el vino tinto adicionado
de un principio colorante extrafio presenta con el
reactivo de que se trata los colores siguientes:

i Precipitado gris oscu-

Vino coloradoj)or la amapola. | ro, pasando al negrO
( porexceso de Alcali.

Id. por las hayas de alhedia. . |d. violeta oscuro.

Id. por las de arandano. . . . |d. gris azulado.

Id. por las de SalcO .vrerrruaens Id. violeta.

Id. porelpalo deFernambuco. 1d. gris viol Aceo.

Id. por el de la India.cceerennns 1d. rosa.

De los experimentos de M. Nées d’ Esenbeck resul-
ta, que todo vino tratado por las disoluciones de sul-
fato de aliminay de carbonato de potasa que produzca
precipitados gris azulése, violeta 0 rosa, debe ser
sospechoso de coloracién artificial con una materia
extrafia al color propio del vino.

Un efecto semejante & este ultimo se obtiene con el
amoniaco, y el hidrosulfato de id.'y para ello, auna
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muestra del vino que se ensaya se le agrega el amo-
niaco necesario, hasta que trascienda su olor especial;
enténces se le mezclan unas cuantas gotas de solucion
de hidrosulfato de amoniaco concentrada, y se filtra:
si el color del vino asi filtrado es verde oscuro, indica
gue su coloraciones natural; miéntras que si contiene
alguna materia colorante extraila resultara azul, rojo,
0 violeta pronunciado.

Por medio del tanino y de la gelatina se puede
también distinguir la coloracién de los vinos si es ar-
tificial 6 natural ; a este propésito se agrega tanino
suficiente para poner muy aspero el vino que se exa-
mina, y en seguida se trataeste con la gelatina; resul-
tando en el primer caso la precipitaciéon de dicho
tanino sin perder aquel su color, & la vez que sera en
parte decolorado si el vino es normal. ilsto se explica
por la gran afinidad que existe entre el acido tanicoy
la sustancia colorante natural del vino, en términos
que al ser precipitado el primero por la gelatina ar-
rastra consigo a la segunda, lo cual no sucede si esta
es artificial.

Por fin hay otro medio tan sencillo como practico
para el objeto de que tratamos, basado en la propie-
dad que tienen todas las sustancias tintéreas de disol-
verse en el agua con mayor facilidad y prontitud que
la colorante natural del vino. Al efecto se empapa en
el Oltimo una espongita bien limpia, y con cuidado de
gue no gotee, se coloca en el centro de un plato blanco
lleno de agua clara. Si el vino se halla tefiido, al mo-
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mento ird tomando el agua del plato un color rojo
violeta, y sélo después de un cuarto 6 media hora se
pondra matizada y de un aspecto opalino, cuando su
color sea el natural.

Acabamos de ver, segun dejamos consignado ante-
riormente, que la coloracion artificial de los vinos no
se hallamucho mas adelantada que las sofisticaciones
por el alcéhol y el agua en punto a su reconocimien-
to; pues si bien hay algunos procedimientos qui-
micos, y medios practicos para poder determinar si el
color de dicha bebida lo debe al arte 6 & la naturaleza,
deja bastante que desear cuando se trata de indagar
la sustancia tintérea que en el primer caso se le ha
agregado, pues aun los experimentos de MM. Jacoby
Nées d’ Esenbeck verificados con algunas, distan to-
davia de ser concluyentes.

De propoésito hemos dejado para complemento de la
coloracion artificial de los vinos, un principio des-
cubierto hara unos 106 12 afios, que venia aplican-
dose con buen éxito a las manufacturas de hiladosy
tejidos, y que ha concluido por introducir la alarma
entre los vinicultores, comerciantes de vino de toda
Europa, y algunos gobiernos celosos y previsores por
ver sériamente amenazado el crédito de uno de los
ramos principales de su industria agricola: nos refe-
rimos como puede comprenderse & lafucJisina.

Sobre esc tema di6 una conferencia el dia 14 de
Enero del corriente afio de 1877 en el « Instituto Agri-
cola Catalan de San Isidro» de Barcelona, el socio del
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mismo, sefior don Ramoén de Manjarrés, digno Direc-
70l >y erudito Catedratico de quimica de la «Escuela
tic Ingenieros industriales » de dicha capital, persona
doblas mas competentes, por venir hace afios consa-
thi‘andose con perseverante afan , al estudio de ciertas
cuestiones que afectan a la agricultura en general,y
particularmente & la agricultura patria.
Publicada dicha conferencia por el mismo sefior de
Manjarr'és en un notabilisimo trabajo que vid la luz
en la Revista del expresado Instituto del mes de Mayo
siguiente, nos permitimos trasladar irUegros & este
ngardos de sus articulos, que tienen mas intima
elacion con el objeto de este libro, por las siguientes
Rizones:
P Ponser un estudio concienzudo que no es posi-
le sintetizar sin menoscabo de su interés.
Por ser una voz de alerta que da su autoi- a los
negociantes y manipuladores de vinos: si son hon-
para gue eviten el ser victimas de la super-
' eiia, y si falsarios, a fin de que no extrafien el
~erse diasqueados en sus cdlculos lisonjeros con
n ni'ioies desengafios; y sobre todo a los viniculto-
>y al gobierno mismo, por lo que peligra la repu-
jcion de los vinos espafioles, si se propaga y toma
es el fraude con la luchsina, iniciado ya poi*
en el campo de Tarragona.
~ ' M1 fin para que los que gustan hallarse al cor-
movimiento cientifico, sin estar al tanto délas

distas } otras publicaciones que pasan veloces como
38
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ciertos metéoros, puedan tener conocimiento de esta
cuestién , haciéndonos eco a la vez, aunque débil, de
los nobles propositos de su autor.

Hé aqui, pues, los dos indicados articulos.

« ¢, Qué es lafuchsina ?»

«Haceya afios que los tintoreros usan, especial-
mente para el tinte de las sedas y lanas, unas mate-
rias colorantes de matices vivisimos, y que la deno-
minacion de colores del carbdn de piedra, que en un
principio se les did, indica en cierto modo su proce-
dencia. »

« En efecto ; cuando se sujeta & la destilacion seca
la hulla 6 carb6n de piedra, al mismo tiempo que
produce el gas del alumbrado y el cok que queda
como residuo , se obtienen otros productos secunda-
rios, entre los cuales figura una brea negra, espesa,
que hace unos 25 afios constituia un residuo poco
ménos que inutil de esta fabricacion.»

« El espiritu analitico de la ciencia moderna, secun
dando las tendencias econdmicas de la industria de
nuestros dias , que busca las materias primeras
nuevas industrias en los desechos de otras,y en los
residuos que hace pocos afios se tiraban por indtileS)
dié a conocer la composicion de la brea que dala
hulla; separando de ella un grupo de cuei'pos acidos,
otro de compuestos alcalinos, y otro numerosisimo
de sustancias néutras. Todos;”~stos compuestos ob
tienen sujetando la bi-ea & una destilacién dirigida
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con mucho cuidado, & fin de que aumentando desde
un pHncipio la temperatura con mucha lentitud,
puedan dichos productos fraccionarse en tres partes.»

« Dase el nombre de aceites ligeros, a los que des-
tilan a temperaturas inferiores a idO'. Llamanse
aceites intermedios los que destilan & temperaturas
comprendidas entre 140y 200% y aceites pesados & los
aue se obtienen de 200 & 300 grados. En los aceites de
densidad media, de composicion muy compleja como
os demas citados, existe una materia de naturaleza
alcalina, incolora y volatil & 182 grados que es la
W tia. Esta base alcalina, por medio de reacciones
quimicas, da lugar & la formacion de una materia
colorante que desde un principio recibié el nombre
de rojo de anilina 6 de/«c/;67>m, tal vez por la ana-
oeia del hermoso color quedd alalanay a la seda
con el de \?isfuchs;as. Al propio tiempo en los demas
P'oductosde la destilaciéon de la brea se ha encon-
gado alguno como la que puede por reac-
lones quimicas transformarse en alinina, y otros que

su \ez pueden dar materias colorantes diversas.»
Con la anilina se obtienen por medio de reacciones
qul’micas, materias colorantes rojas, violadas, azu-
JIs, \erdes, amarillas, pardasy negras. El tintorero
‘inos, tiene pues, ancho campo donde escoger y
Usus mostos todos los colores del arco iris, si

'‘Cee que ggjQ podra lucrar.i>

"Cuando se hace reaccionar sobre la anilina un
&cnte capaz de obrar como oxidante, por ejemplo,
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el acido arsénico, aquella base se transforma en otra,
que los quimicos han llamado rosaniina; la c\Naé\
pronto queda combinada con los acidos arseniosoy
arsénico, y con otros productos derivados también de
la anilina; obteniéndose después por medio de la sal
comun el clorhidrato de rosanilina que mas 6 ménos
purificado constituye la fuchsina comercial. Esta
puede presentarse en cristales de un reflejo verde
cantarida, y de este modo 6 en forma de extracto
liquido es como circula en el comercio.»

« No es esta sustancia colorante la Unica que las
breas proporcionan al comercio para dar color a los
vinos. Con los diferentes rojos y violados de anilina,
que vulgarmente sollaman fuchsina roja y fuchsina
violada, mezclan & veces materias colorantes, ama-
rillas 6 pardas, cuyo objeto es modificar el tinte de
aquellas; haciendo uso ademas de fuchsinas impuras
y residuos de la misma fabricacion de la fuchsina,
como el que ha recibido el nombre de granate
(grenat) materia secundaria de dicha fabi'icacion que
hace pocos afos apénas tenia valor ; pero que hoy
lo tiene gracias en parte al consumo que de ella se
hace para la fabricacion de vinos. La composicion de
esta sustancia es poco ménos que indefinida, lo mismo
gue muchas otras, que bajo el nombre de caramelo,
colorina, y otras denominaciones convencionales*
vemos diariamente anunciar en periédicos, cuya
misién deberia ser proteger los intereses agricolas

condenando toda sofisticacion,»
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«El conocimiento de af"unas de las propiedades de
las fuchsinas, nos dard una idea de las ilusorias
ventajas que presenta su uso, y de los graves incon-

venientes &4 que se exponen los qué insisten en tefiir
sSus vinos con esta sustancia.

La fuchsina es soluble en el agua, en el alc6hol, y
en el acido acético. Si el vino no fuera mas que una
disolucién acuosa de alcdhol, la coloracion dada con
«a fuchsina podria ser persistente. Pero este color
desaparece 6 se modifica por medio de distintos
“gentes ; lo cual si por una parte nos hace conocer
los percances a que estan expuestos los vinos tefiidos
con la fuchsina, por otra nos da medios para recono-
cer el fraude. En general puede decirse que las fuch-
sinas son extremadamente sensibles 4 las sustancias
feductoras 6 desoxidantes, las cuales descoloran las
*alos de rosanilina. Citaré en primer lugar el azlcar;
y téngase presente que el azdcar de uvas, el que
existe en el mosto y origina el alcohol del vino, re-

i"ce con mas facilidad ciertas sales minerales que el
*IlGcar de cafa.»

«Los sefiores Giraud y de Laire en su obra titulada

' desderivés de la houille, publicada en 1873, refle-
"cn que un fabricante inglés expidi6 para la China un

‘00 que contenia una mezcla de azUcar y acetato de

osaniiina,y que al cabo de seis meses tuvo que hacer-
cargo delascajas expedidas, lascualessu cerrespon-
~ habia dejado de su cuenta por haber perdido aquel

Opuesto vino, su magnifico color primitivo.»
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«Las aldehydas en general, reaccionan solire la
rosanilina, dando orig'en a otros diversos productos
mal conocidos. Téngase en cuenta que no falta alde-
hyda en los vinos, como uno de los varios productos
que toman origen en el acto de la formacion del
mosto.»

« Es muy frecuente, sobre todo en los vinos nuevos,
la presencia de una cantidad a veces algo notable de
hidrégeno sulfurado cuyo origen es debido al azu-
frado de lavid, 6 al uso inmotivado del yeso en la
vinificacion. Poca cantidad de dicho hidrégeno sulfu-
rado , bastaria para descolorar la fuchsina que se
hubiese puesto en un vino.»

« Las disoluciones de fuebsina se descoloran por la
simple adicién del amoniaco, potasa, 6 sosa, asi
causticas como carbonatadas; también las descoloran
la sal de extafio 6 cloruro estafoso, el acido sulfl-
rico, el nitrico, y el clorhidrico.»

«La descoloracion por medio del amoniaco ¢ del
acido clorhidrico puede en muchos casos ser una
reaccion que se puede utilizar para descubrir la fuch-
sina en un liquido.»

« Una disolucion de tanino precipita la rosanilina al
estado de tannato de rosanilina, bajo la forma de un
polvo rojo carmin. A esta reaccion debe atribuirse en
la mayor parte de los casos, la inestabilidad del color
artificial dado & los vinos por medio de la fuchsina.
Tanto es asi, que en los vinos que han estado mucho
tiempo en reposo , mejor se encuentra la fuchsina en
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los residuos, posos 6 precipitados que forma dentro
de las botas y de las botellas, que en el mismo
liguido; como hemos tenido ocasion de observaren
una muestra de vino de Villafranca que conservamos
embotellada y en reposo durante unos seis meses.»

« El poder colorante de la fuchsina, es sumamente
enérgico. Poca cantidad basta para dar al agua 6
fd alcéhol un color tan intenso que el liquido parece
opaco. Segun la férmula adoptada por algunos dro-
gueros , por una cuba de ocho cargas, basta una onza
defuchsina encarnada cristalizada, y un cuarto de
onza de violado de anilina, para obtener un liquido
de color tan intenso como el del vino mas tinto que
pueden producir nuestros viticultores ; pero esta pro-
piedad que constituye toda la ventaja que los tinto-
reros de vino pueden encontrar en el uso de las fuch-
sinas no basta para legalizar el hecho; siendo ademas
de todo punto insuficiente para anular 6 contraba-
lancear los graves inconvenientes y perjuicios que
ocasiona.»

« Las fuchsinas comerciales no son por lo regular
productos quimicamente puros. En ellas se encuen-
tran cuando ménos, vestigios de materias secunda-
rias que toman origen durante su misma fabricacién
y restos de los agentes quimicos empleados para
promover las reacciones, que como resultado final y
principal nos han de dar la fuchsina.»

« Entre las primerad™* tenemos sustancias ménos so-
lubles en el agua que la misma fuchsina; tal es el
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residuo indicado anteriormente con el nombre de
granate (mezcla del clorhidrato de rosanilina y de
otrabase amarilla llamada chrysanilina) y también
se encuentra en dicho residuo poco soluble una can-
tidad de materia azul, que es otra base llamada mal-
vanilina (mauveaniline). Esta materia se disuelve en
el alc6hol comunicandole un hermoso color azul tor-
nasolado Parece & primeravista que léjos de ser esto
un obstéaculo debe contribuir por su disolucion enei
alcohol del vino a dar a este mejor color modificando
el tono demasiado rojizo de la sal de rosanilina pura:
sin embargo, como su disolucién no se verifica por
completo sin6 en el alcéhol de 80 a 85° centesimales,
resulta que aun en los vinos mas alcohdlicos tefidos
con la fuchsina comercial, no se obtiene una completa
transparencia siné después de un prolongado reposo.»

«Méas grave es el inconveniente que resulta de la
presencia en las fuchsinas de pequefas cantidades del
compuesto arsenical empleado en su fabricacion.»

«El método que generalmente se sigue en las f&
bricas de colores de anilina para preparar la fucjisi-
na, esta fundado como ya he dicho antes, en la accién
del acido arsénico sobre la anilina. Aun cuando el
producto de esta reaccién se sujete & varias operacio-
nes con el objeto de purificarlo, se encuentran casi
siempre en las fuchsinas del comercio indicios maso
ménos marcados de la materia arsenical que sirvio
para su preparaciéon, como se comprueba con el apa-
rato de Marsh ».
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« Esto nos conduce & preguntar: ;Qué accion tendi'an
sobre nuestra economia los vinos tefiidos con la fuch-
sina? y para examinar debidamente esta cuestion de-
bemos en primer lugar conocer el efecto de la fuchsi-
na en su mayor estado de pureza, considerandola
después impurificada con la pequefia cantidad de
arsénico que procede de su modo de fabricaciéon.»

« La analogia que existe entre la naturaleza y com-
posicién de la anilina, la rosanilina y'los demas alca-
l6ides, hace sospechar que su accién sobre la econo-
mia animal debe ser enérgicamente toxica , ya como
irritante, ya como narcética, ya en fin & la vez como
narcoética é irritante.»

« Puede por consiguiente apriori sentarse la proba-
bilidad de que el uso continuado de vinos tefiidos con
Id fuchsina podria tener alguna infiuencia perniciosa
sobre nuestra economia.»

«De modo que tenemos en primer lugar, fundadas
sospechas de que la fuchsina por su misma naturaleza
sea una materia contraria a la higiene; y en segundo
“dgar, la seguridad de encontrar en las fuchsinas del
comercio cuando ménos vestigios de arsénico, cuya
dccion sobre la economia animal no es indiferente. El
temor de que la fuchsina pudiera ser una sustancia
dociva, lo expuse al publico en otra época. Hoy mis
temores parecen haberse confirmado.»

«En 1869 todos los periddicos cientificos reproduje-
sen la noticia de un caso de envenenamiento debido
di uso de calcetines tefiidos con los nuevos colores de
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anilina. L' annde scientifique et industrielle, que pu-
blica Luis Figuier, en el tomo correspondiente a
mencionado afio, se ocupa de esta materia citando
varios casos de intoxicacion observados por Tardieu,
eminente toxicdlogo de la facultad de medicina de
Paris.»

«Personas tan autorizadas como Chevreul y Guyot
pudieron en aquel enténces calmar la alarma produ-
cida por las aseveraciones de Tardieu ; pero vuelve
hoy & agitarse la cuestion del envenenamiento por la
fuchsina, precisamente cuando la Subdelegacion del
Instituto Agricola de Villanueva y Geltru liabia llama-
do la atencion de la Directiva de este sobre el fraude
escandaloso de que son objeto los vinos, y cuando por
invitacion de la misma me preparaba yo a recopilar
todo lo que hubiese sobre el particular».

«En efecto, en el nGmero 28 del Journal d’ agric.ul-
ture practique que se publica en Paris correspondiente
al 13 de Julio del corriente afio, el sefior Grandeau,
director de la estacion agronémica del Este, publica
un notable articulo cuyo objeto es probar que los
vinos tefiidos con la fuchsina son venenosos aun
cuando esta sustancia esté libre de arsénico; pro-
poniendo al mismo tiempo los medios de librar al
comercio de buena fé del cataclismo de que esta ame-
nazadoi»

«Grandeau llama la atencidn sobre las escandalosas
proporciones que ha tomado el fraude, y & consecuen-
cia de haber encontrado fuchsina hasta en ciertos
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vinos do Borgofia librados al comercio como natura-
les, cree que estamos en el caso de sospccliai' ya de
todos los vinos, cualquiera que sea su procedencia.»
Esto pasa también entre nosotros, y el mal procede
de haber transigido anteriormente con la coloracion
artificial dada con la baya de salco y otras sustancias
gque se tienen por inofensivas. Que este es el origen
del mal, es para mi indudable. Se transigiéo con el
fraude; pues fraude era la coloracién con la baya de
sadco, como es el que se hace con la fuchsina. Para la
menguada conciencia del tintorero de vinos, de esto
~aquello no hay diferencia alguna.»

«Grandeaii refiere los trabajos del sefior Ritter, pro-
fesor de la facultad de medicina en Nancy, y del pro-
fesor Feltz. Los analisis practicados en su laboratorio
han puesto de manifiesto la vastisima escala en que
se practica la tintura de los vinos por la fuchsina por
los negociantes del mediodia de Francia y afirman
que a menudo se encuentra en aquellos 0,25 &4 0,30 de
fuchsina por litro.»

« Los sefiores Ritter y Feltz pretenden dejar probado
con sus experimentos que el uso de vinos colorados
con la fuchsina, aun cuando no contenga nada de ar-
sénico, produce en poco tiempo graves desordenes en
lu economia.»

«Dichos facultativos observaron los efectos de la
fuchsina en un individuo que durante 12 dias conse-
cutivos bebié todas kiS mafianas un litro de vino tefi-
do con la fuchsina tal como se vendia en Nancy. Los
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sintomas que se presentaban eran; coloracién pasaje-
ra en las orejas cada vez que bebia; comezdon en la
boca, persistente durante todo el tiempo que estuvo
sujeto el individuo & este régimen; al octavo dia sen-
sacion muy incomoda como de quemadura al lado de
las orejas. Al dia 11 diarréa; deposiciones coloradas
por la fuchsina. Al dia 12aumenté la diarréa. La orina
que durante todo el tratamiento tenia un color ro-
sado, se presentdé albuminosa. Suspendiése en este
punto el uso de aquel vino, cesando todo molestara
los dos dias. »

«Experimentos practicados con varios perros, lo
mismo inyectando la fuchsina en el estémago que en
la sangre, han dado sintomas analogos. Comezén en
la boca, orinas coloradas y albuminosas, con sintomas
que acusan una alteracién en los rifiones. La obser-
vacion en este caso pudo ir mas alla que en el hombre,
y la autopsia de los animales que sucumbieron puso
de manifiesto: 1® coloracion debida a la fuchsina de
todos los érganos, excepto el aparato nervioso; 2®eli-
minacion de la fuchsina por la bilis ; 3.“ degeneracion
de los rifiones; 4.° aparicién constante en la orina de
albumina y cilindros epitélicos, elementos de los ri-
fiones, que acusan la degeneracion de este érgano.
Por conclusién ; la fuchsina introducida en la econo-
mia animal, (aun suponiéndola libre completamente
de arsénico) sea por el estémago, sea introducida en
la sangre, produce una de las afecciones mas terri-
bles, considerada en medicina como incurable.»
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¢Saldra esta vez también alguna persona autorizada
que niegue esasconclusiones?Auncuandoasisuceda,
el capitulo de cargos formulados contra los tintoreros
devino queda en pié y apénas desvirtuado en un
insignificante detalle. El fraude existe y el arsénico
existe también en muchas fuchsinas de las que cir-
culan en el comercio. Puede objetarse que la peque-
Aisima cantidad de arsénico que puede llevar consigo
la fuchsina y la pequefia cantidad que de esta se
necesita para tefiir un vino, atendida su riqueza colo-
rante, hard que los vinos en cuestiébn contengan
cantidades inapreciables de aquel agente venenoso y
que por lo tanto no puede concebirse que tenga
influencia nocivasobre la salud. A esto contestaremos
que el arsénico se asimila prontamente, sin que sea
facil eliminarlo de nuestro organismo, y que acumu-
landose en é 1, aunque lentamente, es indudable que
en un periodo méas 6 ménos largo haréd sentir su
influencia perturbadora; debiendo advertir que al
emitir esta opinion no lo hacemos sin haberla con-
sultado con personas competentes en la materia ;y
PUdiendo afadir que si bien la medicina cuenta
entre sus medicamentos las preparaciones arsenica-
les, hace uso de ellas en casos dados y en propor-
eiones fijas y definidas para producir determinados
efectos.»



(006 VINO

« Ro oonociraiento de la fuclisina eu los vinos >

«Cuando a principios de 1868llegdé a4 mis manos una
muestra de fuchsina liquida procedente de Tarragona
donde se habia ofrecido para la coloracién artificial
del vino, no so6lo reconoci en ella la presencia del
arsénico, sin6 que comprobé todas sus propiedades,
tales como su solubilidad en el agua, en el alcéhal,
éteres acido acético y tartrico, su precipitacion por
medio del tanino y otros agentes, y su decoloracion
por medio del amoniaco y de los &acidos. Observé
también que la fuchsina iba acompafiada de una
materia colorante azul que por su insolubilidad en los
liquidos acuosos enturbiaba las infusiones vinosas,
pudiéndose obtener tintes sobre seda y sobre lana
cuyo color azul,encarnado 6 intermedio entre ambos,
dependia de las condiciones de la disolucion.»

«Las disoluciones de fuchsina tienen un matiz espe-
cial que un ojo experto dificilmente confunde con el
color de vino naturalmente tinto; y en cuanto a
medios practicos para reconocer su presencia, la
quimica ofrece tantos, que tal vez esto mismo tenga
perplejo al que desee escoger el mejor y mas practico.»

«En aquella ocasion, operando en unién con el
ingeniero quimico don .losé Vallhonesta, di poi’
buenos los métodos basados en la descoloracion por
medio del acido clorhidricoy en la tintura directa de
la seday de la lana. Todos los ensayos practicados j

/]
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los métodos que crei debian popularizarse, los
publiqué en un extenso articulo que vié la luz publica
en la Gaceta Industrial de Madrid en Marzo del
mismo afio de 1868. La importancia de aquel trabajo
debié en cierto modo ser reconocida, puesto que el
articulo merecié el honor de ser extractado y repro-
ducido en diferentes publicaciones. Pero no habia
llegado todavia la hora de que el hombre practico,
gue muchas veces , miéntras no sufi'en sus intereses,
se desdefia de coger un periédico 6 una publicacién
cientifica, tomara nota de un procedimiento que
podia acabar con el naciente fraude. Ocho afios han
sido precisos para que este creciera y se desarrollara,
fAmenazando el crédito del cosechero, la reputacion
del comerciante, los intereses.de todos, y para que
tomando el asunto proporciones escandalosas obli-
gara & buscar medios de atajar el mal.»

«Los procedimientos que se proponen hoy para
reconocer al fraude, no destruyen los que yo propuse
hace ocho afios. No hay mas diferencia siné que yo
los expuse como resultado natural de los coiioci-
aiientos quimicos que ya enténces se tenian y ahora
se exponen como una novedad, como una conquista
déla ciencia, como una medida salvadora. Conste,
pues, y no por la parte que yo en ello haya tenido,
gque en nuestro pais se habia ya previsto todo lo que
6sta pasando y que se habia dado & su debido tiempo

grito de alerta y se iiabia ya indicado el medio de
reconocer la fuchsina en los vinos. Como siempre, no
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se lia aprovechado la leccién hasta que ha venido con
su correspondiente bombo y platillos del otro lado de
los Pirineos.»

«Antes de detallar los procedimientos mas practicos
que conviene popularizar para descubrir la fuchsina
en los vinos, debo hacer mencién de algunos medios
para conocer de un modo general si un vino tiene
materias colorantes extrafias.»

«Uno de ellos, aunque empirico por demas , puede
con la practica servir de poderoso auxiliar a la vista,
al olfato y al paladar, y es principalmente aplicable
ai caso particular de la coloracion con la fuchsina.
Esta fundado en que las materias extrafias que se po-
nen en el vino paradarle color suelen ser mas solubles
en el agua que la materia colorante del mismo vino.»

«Sumérjase en el vino sospechoso una miga de pan
6 un pedacito de esponja hasta que quede completa-
mente empapada de liquido, y sacandola con cuidado
en seguida, se colocara en el centro de un plato de
loza blanca, lleno préviamente de agua; haciendo de
modo que esta no se agite. Si el vino tiene materia
colorante extrafia, esta se diluye al momento en el
agua tinéndola por igual. Si el vino no tiene otra
materia colorante que la suya propia, forma de
pronto una especie de filamentos 6 ramificaciones
coloradas, el color se concentra en el fondo del
liguido y hasta al cabo de un cuarto de hora 6 media
hora no se extiende por toda la mgsa liquida & la cual
comunica un aspecto opalino, v
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«Otro método general que merece llamar la atencion,
es el publicado por Gautier en los numeros 10, 11, 12
y 13 del Bulletin de la Societé chimique de Paris, cor-
respondientes al pasado afio de 1876, el cual se funda
en la diferente coloracién que dan las distintas mate-
rias colorantes sobre pequefias madejas de seda 6 de
lana préviamente mordcntadas con séles de alimina
do estafio , de plomo , 6 de cobre.»

«Teniendo que concretarme & los medios do des-
cubrir la fuchsina, cito dicho tratamiento tan sélo por
la relacion que tiene el método que en él se propone
con el que Couttolench , de Paris, presenté al Con-
greso Internacional de higiene y salvamento de
Bruselas; el cual consiste en inmergir en el vino
sospechoso unas tiras de papel que toman un color
gris de plomo en el vino puro y un color rojo en el
'ino que tiene fuchsina.»

«Los sefiores Lansviile y Roy, de Nancy, han hecho
conocer también el papel reactivo que en Paris se
expende con el nombre de Papier enokrine, el cual
presentan en pequerios libritos semejantes & los de
pape] de fumar. Este papel lo mismo que el de
Couttolench, se tifie de un color gris azulado en el
'mno puro y de un color rojo en la infusién de fuchsina;
tomando diversas coloraciones con las deméas materias
colorantes con las cuales se haya falsificado el color
Polvillo. Dichos libritos estan formados simplemente

~papel sin cola bafiado en una disolucion saturada

~0 frid, de acetato de plomo 6 sal dé Saturno. Su uso
39
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es muy limitado, por cuanto el color producido por
la materia colorante natural del vino puede ocultar
pequenas cantidades de fuchsina con las cuales se
haya querido realzar aquel. Ademas no puede servir
para descubrir otras materias colorantes extrafas
sin que simultaneamente se haga uso de otros papeles,
que llamaré también enokrinos, preparados con
acetato de aliminay con acetato do cobre, los cuales
dan reacciones que caracterizan perfectamente la
cochinilla, la baya de salco etc. Este método lo
publiqué en 1870 en ocasidn en que entr6 por la Adua-
na de Barcelona una partida de cochinilla amoniacal
destinada & colorar los vinos.»

«El método que recomienda la Direccién general de
Aduanas de Francia para reconocer la fuchsina en los
vinos y que ha aparecido en muchas publicaciones,
es el siguiente;

«En un tubo de vidrio cerrado por el fondo 6 en un
pequefio frasco de unos 30 gramos de cabida,
ponen de 54 6 centimetros cubicos del vino que s
trata de ensayar; se afiade al mismo, medio centi-
metro cubico de amoniaco, (que equivale 4 8 6 m
gotas) y se agita fuertemente, teniendo el extremo
abierto del tubo tapado con el dedo. Sobre esta mezcla
se vierten en seguida 10 centimetros cubicos do étci
y se agita de nuevo. Se tapa el tubo con un corcho J
se deja en reposo durante 36 4 minutos, con lo cual
se separa el liquido en dos capas; una inferior tinosa
y otra superior etérea. Basta ech'ar unas gotas de acido
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acético a este liquido etéreo para que aparezca una
coloracion rosada debida & lafuchsina. Es conveniente
antes de acidular decantar con cuidado la parte etérea
en otro tubo 6 en una pequefa copa, vidrio de reloj 6
capsula de porcelana. Si en el acto de acidular se
poneunamadejitadesedaddo lana blanca, esta se
tifie de color rojo mas 6 ménos intenso.»

«Conviene para huir de causas de error : 1.“ que si
la temperatura es muy baja al verter el amoniaco en
1 ~ino, se inmerja el tubo unos momentos en agua
caliente, y 2.° no dejar la disolucion etérea mucho
tiempo & la accion del aire y de la luz, pues podria
aparecer alguna coloracion procedente del vinoy no
fie la fuchsina.»

«Este método ha sido modificado por Fordos,
fiuien usa el cloroformo en vez del éter, para disolver
lafuchsina amoniacal. En este caso, en vez de encon-
trarse la materia colorante en la capa etérea superior,
se encuentra en la capa de cloroformo que se redne
en el fondo del tubo. Echese en el mismo un pequefio
eristal de acido citrico 6 tartarico, y al cabo de un
rato se vera & esto rodeado de una aureola rosada.»

«En vez de cloroformo, que es materia que no se
tiene 4 mano comunmente, puede utilizarse la ben-
cina, la cual obra absolutamente como el éter.»

«Los métodos de ensayo basados en la coloracién
flirecta de ciertas fibras que absorben la fuchsina sin
prévia preparacion, son indudablemente los mas sen-
eiilos y faciles para el publico. A ellos di la preferen-
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eia en 1868 eii que los publiqué, y poco tengo que afa-
dir 6 modificai' al juicio que de estos tenia formado.»

« Pbngase el vino sospechoso en una copa 6 vaso, é
introdUzcanse en él unas cuantas hebras de seda
blanca, si es posible sin torcer , (seda Jloja) 6 de lana
blanca, préviamente empapadas en agua. Déjense en
tal estado de 5 a 10 minutos, pasados los cuales se
lavan con agua limpia, apretando las hebras éntrelos
dedos y entre varios dobleces de un pafuelo. Si el
vino tenia fuchsina, la seda conservara una colora-
cion rosada mas 6 ménos intensa. Si no hay fuch-
sina en el vino , el color que la seda presenta al salir
del bafio, desaparece por el lavado, acabando de
blanquear completamente después de seca.»

« Las personas a quienes puede interesar esta ma-
teria, haran bien en practicar varios ensayos compa-
rativos con vinos puros y vinos tefiidos con fuchsina;
en la seguridad de que después de algunos ensayos
podran darse por peritos en la materia.»

« Debe tenerse presente, que puede presentarse el

caso de que la coloracion fraudulenta del vino, sea
debida a la materia colorante de la orchilla. Las fibras

de seda ¢ lana quedarian enténces tefiidas del mismo
modo que con la fuchsina: pero la duda desapare-
cerd inmergiendo las fibras tefiidas en una copa que
contenga un poco de amoniaco ¢ alcali volatil. Las
fibras tefiidas con la fuchsina se descoloran en el
amoniaco: la coloraciéon debida & la orchilla aumenta

de intensidad en dicho bafo.»
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«Jacquemin propone hacer hervir el vino antes de
sujetarlo al ensayo anterior, con objeto de expeler el
alcéhol, que siendo un disolvente de la fuchsina,
puede dificultar el tinto de la seda ¢ de la lana. La
Observacion puede tenerse en cuenta para el caso de
'minos extremadamente alcohdlicos y de poco color.
En la practica ordinaria nunca hemos tenido nece-
sidad de esta precaucion.»

«El color rosado persistente que toma la seday la
lanaen el vino que tiene fuchsina, no puede confun-
(lirse con el tinte violaceo que presentan dichas fibras
al sacarlas del vino tinto puro antes de lavarlas con
~gua. Los ensayos que hemos practicado con los
'filos mas tintos, y hasta con el procedente del Tin-

hibrido que trata de fi-eneralizar el endlogo don
BuenaventuraCastellet, nos han dado siempre indi-
caciones precisas. Sin embargo, es admisible, aunque
"0 necesaria, la siguiente modificacion propuesta por
Gautier al método anterior.»

«Consiste ésta en inmergir las hebras de seda 0
~ana, tal como salen del vino , esto es, sin lavarlas
con agua, en acido clorhidrico diluido. La hebra
fine presenta el color del vino puro, toma un color
osado; la tenida con fuchsina se descolora, que-
nndo de un color amarillento.»

«La descoloracion de las disoluciones de fuchsina
por medio del &cido clorhidrico. es ya por si sola una
reaccion caracteristici- suficiente cuando se trata de

°nos en que todo 6 casi todo su color es debido &
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aquella materia. Péngase el vino en un vaso y Viér-
tase en él un poco de acido clorhidrico, al mismo
tiempo que se imprime al liquido un ligero movi-
miento giratorio para facilitar la mezcla con dicho
acido. Obsérvese enténeos por transparencia, y se vera
desaparecer el color debido & la fuchsina, quedando
tan sélo la coloracion que naturalmente teniael vino.»

« Hace poco tiempo que empez6 & usarse como reac-
tivo de la fuchsina el algodén pdlvora. Jaequemin
recomienda este método ,y lo hemos visto usar por
algunos compradores. Se toma un poco de algodon
pélvora, y haciendo con él una bolita se deja inmer-
gido en el vino sospechoso durante cuatro 6 cinco
minutos. Se saca enseguida, se aprieta entre los dedos,
se lava con agua y se seca después de exprimidoy re-
torcido con un pafiuelo. El algodén poélvora queda te-
fiido con la fuchsina lo mismo que laseda y la lang;
pero queda completamente blanco si el vino es puro,
pues no retiene nada de la materiacolorantepropiadel
vino. Lo mismo que en el caso de la lana y la seda el
amoniaco descolora el algodén tefiido con lafuchsina;
pero si el color fuese debido & la orchilla, aumen-
tarla de intensidad en el bafio alcalino.»

« El amoniaco que ha descolorado las fibras tefidas
con la fuchisna, permanece incoloro, pero si se aci-
dula con unas cuantas gotas de acido acético , vueUe
a presentar la coloracion rosada de la fuchsina; lo
cual constituye una contraprueba para el caso que
fuese necesaria.»
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«E I color obtenido con la fuchsina sobre el algodén
pélvora, es algo mas intenso que sobre la lana y la
seda ; al propio tiempo que aquel queda mas limpio
después de lavado, cuando el vino no tiene otra
materia colorante que la suya propia. Sin embargo,
el no tener siempre & mano esta materia, y el peligro
de llevarla encima, liard que en la mayoria de los
casos se prefiera hacer la prueba con lalanay laseda.»
«Dificil es dar a estos ensayos el caracter de un
verdadero analisis cuantitativo, ni tiene tampoco este
una importancia general. Loque importa es descu-
brir el fraude; y para esto basta con lo que queda
uidicado sin entrar en los minuciosos métodos de
laboratorio que diariamente vemos consignados en
los periédicos; los cuales exigen un material y un
caudal de conocimientos de que no dispone, por
*cgla general, el comerciante de vinos. Sin embargo,
podria deducirse aproximadamente la cantidad, de

luchsina que contiene un vino, por la intensidad de
color que toman las fibras textiles en condiciones

i&uales de cantidad, temperatura y tiempo de inmer-
®*on, buscando el término de comparacion en una
escala cromatica del color correspondiente, cuyos
I”oos obtenidos de antemano, representaran un tanto
por ciento de fuchsina fijada en las condiciones que
se prescribirian para todos tos ensayos.»

Si grande es la extension de los dos precedentes
articulos, que integros acabamos de trasladar, del
uotable trabajo del sefior de Manjarrés sobre la fuch-
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silla, no es menor el interés que ambos encierran, por
lo que respecta & la coloracién artificial de los vinos,
tan en uso lioy dia con dicha materia, y dada la cir-
cunstancia de hallarse sintetizadocuanto se sabe hasta
la fecha acerca de ese nuevo agente de falsificacién.

Por lo demas, dicho sefior concluye exponiendo
medidas tan acertadas como severas gue se tienen
adoptadas en Francia, por parte de los Ministros de
Hacienda y de Justicia, para evitar, descubrir, y cas-
tigar la introduccién , circulacién, y exportacién de
vinos colorados con la fuchsina; teniendo aquel
gobierno fija su atencién en los procedentes de Por-
tugal , Esparia, 0 Italia, por Jiaberse ya dado un caso
notable de la ultima procedencia, y sospecharse de
las otras dos : medidas que en concepto del sefior de
Manjarrés, podrian ser imitadas en nuestro pais,
pues si no tenemos estaciones agronémicas oficiales
para practicar los ensayos de vinos, no faltan labora-
torios de quimica, ni Juntas provinciales de Agricul-
tura, Industriay Comercio, que gustosixs desplega-
rian su celo con tan laudable objeto.

De muy diferentes maneras de las expresadas se
falsifica también el vino, las cuales tienen lugar en los
paises en que escasea, y muy frecuentemente dentro
de las grandes poblaciones, donde el impuesto que
devenga dicha bebida la va convirtiendo en articulo
de lujo por su precio inusitado, constituyendo una
especie de alquimia, para cuya nueva industria so
ponen & contribucién los progresé's de la quimica.
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Ha llegado la especulacion é inventiva & fabricar
vinos sin el menor vestigio de uvas.

Al efecto se expende con el nombre de vino tinto un
liguido compuesto simplemente de cierta cantidad de
agua, bayas de enebro, semillas secas de cilantro, y
pan de centeno, cortado & pequerfias rebanadas, recien
sacado del horno, puesto todo a4 fermentar. Terminada
esta Operacion se clarifica; y si esto pretendido vino
no tiene suficiente coloracion, se le afiade un coci-

miento de remolacha encarnada.
La mezcla del agua con un mal aguardiente avivado

con la pimienta 6 la mostaza, azUcar y su indispensa-
ble materia tintérea que le dé la coloracién necesaria,
®lo mas rudimentario de esa clase de confecciones;
ninguna de las cuales escapa al paladeo de un re-
gular catador, sin tener que recurrir & procedimientos
quimicos, por otra parte muy complicados.

Pocos vinos hay en que la codicia de los réprobos
especuladores se haya cebado tanto como los espu-
niosos, dada la facilidad de la imitacién, y el preciado
valor que les ha impuesto la moda, mas bien que la
excelencia de la bebida; pues el solo nombre de Chara-
porgue parece que imprime el sello del lujo y buen
~no entre los comensales de un banquete.

Ya hemos dicho al resefiar esta clase de vinos, que
19cualidad de espumosos se obtiene embotellandolos
9ntes de terminar su fermentacién, & fin de que el
~ido carboénico que sava desarrollando no se evapo-

hasta el acto de destapar la botella. Si esa prepara-
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cioii preliminar se practica con el zumo de la pera6
perada, con cierta clase de sidra, 6 A lo sumo con vino
blanco malo, agregandole azUcar-candi suficiente a
disfrazar el sabor de aquellos liquidos, y algunas
gotas de esencia de grato aroma que imiten el bouquet
del legitimo Champafa, ya tendremos un rival en apa-
riencia de Boucher. Aubertin, Moet, y otros coseche-
ros de Reims.

Pero aun hay otro medio mas facil y econdmico
para el fraude en cuestién, que ya consignamos en la
pagina 369, al cual remitimos al lector.

Semejantes fraudes, sin necesidad de apelar a los
reactivos, se descubren igualmente por la degusta-
cién 6 catadura. Efectivamente, un paladar algo habi-
tuado a saborear el espumoso vino de Champafia,
conocera la falta de vigor, espirituosidad, y de gusto
especial que caracteriza este ultimo: y por lo que
respecta a la falsificacion por el hidromiel {véase pa-
gina 369), ademas de las referidas propiedades, siempre
se percibe el sabor del producto de la aveja. SObre
todo después de disipada la espuma, y reposado el
liguido, mayormente si se pone en el fuego a ca-
lentar.

A mayor abundamiento, sometiendo el hidromiel &
la destilacidon por el alambique, producird & lo sumo
de 54 6 por ciento de alcéhol, miéntras el Champafia
rara vez deja de marcar el 106 12 que es el término
regular, con cuya prueba quedara comprobado ese
fraude.
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Cumple consignar al dar fin al articulo sobre el
vino, que si en efecto tiene proporciones algun tanto
desmedidas para la clase de obras de la presente, no
era posible reducirlas sin sacrificar al silencio parte
de lo mas indispensable que importa conocer en una
bebida de tan general consumo, ocasionada a varias
alteraciones, y objeto como hemos visto de multiples
fraudes.

ISKEY.—Véase Alcolioles.

Yerba buena. (Mentha sativa). Cultivada esta
planta en algunos jardines, acostumbran a usarla
iAuchas personas en clase de condimento, aunque su
aroma es bastante pronunciado para ese objeto, debi-
do 4 un aceite volatil que encierra; pero que conviene
~ los sujetos nerviosos, propensos a flatos, y que
bacen penosas digestiones.

zanahoria. (Daucus carotta). Dos variedades prin-
cipales se conocen de esta planta, que son la amarilla
Jlaroja, cuya raiz fusiforme y carnosa usan mucho
los franceces en su cocina, y muy poco Nnosotros.

Contiene la zanahoria glaten, albumina, bastante
azlcar, una parte lefiosa, y otra resinosa, amarilla 6

segun la clase, y & la cual debe su color.

A causa de la densidad de sus fibras es dificil do
digerir esta raiz, auifque sea cocida; y solo en este
estado, y usando una variedad muy delgada, de piel
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lisa, amarilla y transparente, se puede hacer comesti-
ble mezclada con otros alimentos, que es como mejor
se digiere: pero generalmente se destina para alimen-
tacion de algunos animales domésticos, entre ellos el
caballo, la vaca de leche, etc., con objeto de engor-

darlos.

ZARCETA.—Véase Cerceta.

ZORZAL. (Turdus musicus). Esta especie de tordo
se diferencia del comun en el color ceniciento de la
cabezay cuello, en el rojo claro del pecho con manchas
negras, yen ser mas pequefo. Aliméntase también de
bayas, semillas, y a veces de insectos, y su carne
igualmente negra, es mas delicada y agradable al
gusto, aunque amarga en tiempo de las aceitunas, en
cuyo caso goza de propiedades tonicas para el esté-
mago.

FIN.
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DE ALGUNAS PALABRAS TECNICAS Y OTEAS DE POCO USO

Aldbydas.
Anmorfos. .
Anemia.
Bagazo.
Clorofila.

Decantacion.

Duodeno .

Bmpireumatico.

Enologico. .
Epigastrio. .
Estambre.
Estigma. ,
Elésculos.
Cliadina.

Higroscopico. .

ldiosincrasia. .

Jugo pANCREATICO.

Alcoholes deshidrogenados.

Que no tienen forma 6 figura determinada.

Falta de globulos rojos en la sangre que se
expresa por una palidez general y debili-
dad en todas las funciones.

Residuo de los frutos después de exprimido
su jugo.

Materia verde de las hojas de las plantas.

La separacion de un liquido reposado, cui-
dando de que no se mezcle con su poso 6
sedimento.

Porcion de intestino delgado que sigue al
estomago, llamado asi por tener de largo
doce traveses de dedo.

Olor particular desagradable, debido & un
aceite pirogenado.

Todo lo referente & los vinos.

Vulgarmente, boca del estémago.

organo masculino de las plantas.

Parte superior del pistilo.

Especies de corolas en forma de florones.

Producto formado por la descomposicion
del glaten.

Sensible & la humedad del aire atmosfeérico?
6 avido de humedad.

Susceptibilidad de algin 6rgano importante
para afectarse, con preferencia & los deméas
de la economia.

El segregado por una glandula situada de-
tras’ del duodeno, donde desagua para
contribuir & la digestién.
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Laca.
Leudar. .
Miriadas..

Pavonazo.

Pediculo..

Pirogenado.

PIBOLENOSO.

Pistilo.

Saturacioén,

Selenitoso.

SIFOIDEAS.

Tacho..

Tubulura.

GLOSARIO

Especie de costra que forman algunos ex-
tractos.

Fermentar la masa del pan con la levadura.

Innumerables, y se refiere & los insectos.

Color rojo obscuro, cuya base es un 6xido
de hierro.

La porcion larga y delgada que en las plar-
tas sostiene los érganocs,

Acido, aceite, etc., producido por la accion

_ del fuego.

Acido acético con aceite empireunélicoy

_ de brea.

Organo femenino de las plantas.

La mezcla de un acido con una base hesta
quedar neutralizados.

Que contiene mucho sulfato de cal, cono
algunas aguas de pozo.

En quimica lo que se refiere & tubos encor-
vados

AzUicar de lo méas inferior, adherido alas
paredes del recipiente donde se bale el
zumo de la cafia ya cocido.

La parte de tubo de los aparatos quimicos.

V L
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\ (Midese esta ol)ra en Barcelona, ai precio de

O PESETAS EJEMPLAR

en las librerias de/;. Endaldo Puig. Plaza Xneva;
D. Alvaro Verdaguer, Rambla del Centro;/;. JosJ
Fidip, Zurbano, 6, y en todas las demas prin-

cipf

Para el resto de la Peninsula, Baleares y tia-

nanas, bastara remitir el importe de 7 pesictas

en sellos de comunicaciones 0 lila-anza de faf*il
cobro, dirigiéndose al autor, calle de la Merced,
numero 1, Barcelona, quien remitird los pedidos
a vuelta do (wreo, y certificados para completa

s(‘gnridad.



