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ADVERTENCIA.

Si&ndo el clima de Espafia tan 4 pro-
posito para el cultivo de la vid, han
legado ya las viflas 4 prevalecer tanto
en nuestro suelo, que no solamente
cogemos vino para el consumo de la
Nacion, y para vender bastante al ex-
trangero, sino que solemos arrojar par-
te del de la cosecha anterior en los
anos abundantes , 6 dexamos en el cam-
po cantidades de uva nada desprecia-
bles. Este fruto perdido, este sobrante
es el que proponemos convertir en azi-
car. Las operaciones que hay que prac-
‘ticar para esto son faciles, estan al al-
~cance de nuestros labradores : si alguno
cree lo contrario, hace poco favor 4 su
patria, y sin duda ignora que las mis-
mas operaclones estan al alcance de los
negros esclavos que fabrican el azficar
V&
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de cana en las Américas. Ademas tam-
POCO son COstosas: NO necesitamos mas
maquinas que el lagar y un par de cal-
deras como las que tiene todo labrador
mediano para las lexias y demas usos
Caseros.

La lena la tenemos en los mismos
sarmientos ; y quando esto no alcance,
sabemos que en las Provincias tiene un
precio moderado. Por ahora solo desea-
mos que cada labrador pueda hacer
azicar de su sobrante de uva para ali-
mento y regalo de su familia, lo que
vendra a conseguir con una O dos car-
gas de lefia. Mas si algunos intentasen
despues establecer una fabrica, buen
cuidado tendran de mirar antes si los
sobrantes son considerables, s1 los vinos
tendran mas despacho que sus aziica-
res, si el pais es abundante de lefas, y
todo lo demas que siempre examina la
economia de un hombre industrioso.
Esto supuesto conviene advertir que
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en el dia conocemos ya diversas espe-
cies de azficar: el primero y principal
es el de la cafa dulce, que se cultiva

en América y en la costa de Granada,
1a qual da regularmente unas doce li-
bras de aziicar por ciento de planta:
hay otro aziicar, que sale del xugo de
un arbol llamado arse, haciéndole un
corte en el tronco, y cien libras de este
xugo dan unas seis y media de azficar:
hay otro que se saca de la raiz que
Namamos remolacha,y de cien libras
de raices resultan unas quatro de azfi-
car: hay otros en fin que se sacan, aun-
que en muy corta cantidad, de otras va-
rias plantas, y cada uno de ellos es una
especie diferente de azficar; pero tedos
son azlicares, asi como hay diversas es-
pecies de trigo; pero todos ellos son
trigos. Del mismo modo nuestro azfi-
car de uva es una nueva especie de
aziicar, y tan abundante, que en esta
parte lleva ventaja a todos los demas,
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pues de cien libras de moscatel de Arans
juez hemos sacado unas guarenta de
az{icar, y es natural se saque mas de
la uva rica de Pedro Ximenez, del
moscatel de Andalucia y de orras par-
tes. Ahora es preciso saber que ni. del
caldo de las cafias, ni del xugo del arce,
ni del zumo de las remolachas, ni del
mosto se sacaria un verdadere azucar
si no se practicasen las operaciones di-
rigidas a separar de ellos clertas mate -
rias, que impiden su reunion en gra- |
nos; tendriamos unos zumos dulces, |
mas 6 ménos espesos, y mezclados de |
otros sabores agrios 6 asperos, pero ja=
mas terrones de azlQcar; y asi aunque |
veiamos en el mosto un Xugo muy azu-
carado, nadie extraxo 6 dio en sacar
de él un verdadero azlicar en grano.
Hemos andado muy cerca de sacarle,
le hemos tenido a la vista; pero por
nuestra desgracia hemos seguido ha-
cicndo arropes y mostillos muchos cen-
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tenares de aflos, y jamas hemos dicho
saquemos aziicar, hagamos con el mos-
to lo que se hace con el xugo de las ca-
fias, dexémonos de cocer algunas libras
de arrope, y emprendamos de otra
suerte y por mayor las operaciones pa-
ra lograr masas considerables de azi-
car de uva. Esto es lo que hemos ade-
lantado, este es el descubrimiento de
D. Luis Proust, 6 si se quiere la feliz
ocurrencia, que sera algun dia para
nuestra Espafia un nuevo manantial de
riqueza. Casi todos los descubrimientos
nos parecen nada en su principio, 6 de
poca monta despues que los sabemos;
pero no por eso debemos despreciarlos
0 mirarlos con indiferencia, pues otro
tanto mas felices suelen ser en sus apli-
caciones y conseqilencias quanto mas
sencillos se nos presentan. Del cultivo
de una planta, 6 de la cria de un gusa-
no, depende a veces la prosperidad de
una Provincia; y del aprovechamiento
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del azacar de uva puede acaso depen-
der la de las Provincias de Espafa cul-

tivadoras de vinas.
De las qpemcz'ane.r en general.

Todas las operaciones que hay que
hacer para sacar azlicar de la uva no
exceden la comprehension del labrador,
y son ya bien conocidas de las labrado-
ras, que qual mas, qual ménos, habra
executado otras semejantes para otros
fines; pero como lo que mas importa
es el orden de ellas, y disposicion de
lo que les ha de acompaiiar, las expon-
dremos con la mayor séncillez y clari-
dad, y segun el mismo método con que
se deben practicar. Esto no quita que
cada uno pueda variarlas algun tanto
respecto a4 la mejor 6 peor proporcion
de sitio, vasijas y demas instrumentos
necesarios , 6 con arreglo 4 lo que la
experiencia propia le vaya ensefiando,
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pues lo que proponemos €s solo un
exemplo de lo que nosotros hemos he-
cho para extraer el azlicar, pero no lo
mejor que se podra hacer.

OPERACION PRIMERA. Pisa de la uva.

Una de las mayores ventajas que
llevard siempre la uva 4 la caiia sera
la facilidad de esta primera operacion.
No hay lugar, no hay labrader que no
tenga sus lagares, tinas O xarayces aco-
' modados al intento, y pocos frutos po-
“drian presentarse mas faciles de expri-
' mirse, bicn sea con viga, con prensa O
con los pies. La cafia, por el contrario,
como lefa que es, necesita mucho mas
tiempo , fuerza y maquinas para soltar
su xugo, y esta es una de las cosas que
hacen caro y penoso su beneficio. Asi
solo prevendremos en esta operacion,
que quanto mas madura se coja la uva,

tanto mas az(icar dara; y que el que
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quiera sacar un azicar que le cueste
ménos purificar, debera hacer dos cla-
ses de mosto. La primera porcion que
pase clara y cristalina la destinara para
el azcar, y la restante que venga ya
con mas cuerpo y color la dexara para
vino. De esta suerte habra luego mé-
nos que hacer en la clarificacion, y el
vino sera siempre €l mismo, pero mas
cargado de color.

OPERACION II. Saturacion.

Llamamos saturacion en este caso
el acto de embotar, destruir 6 hacer
desaparecer la punta de acidez que se
nota en los mostos en medio de su dul-
zor, 0 que, aunque no se note, existe
siempre en ellos, y perjudicaria infali-
blemente a la formacion del azcar.
Este embotamiento 6 esta saturacion de
los acidos del mosto la podemos conse-
guir de dos maneras muy economicas,
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4 saber, con una tierra, que es bastante
comun en toda Espafia, 0 con cenizas.

Tierra.

La tierra que hemos usado ha si-
do de la villa de Chinchon, que se
encuentra en el sitio que dicen Ja xara:
alli la dan el nombre de calvero, y €S
lo que nosotros llamamos carbonate de
cal. De=be hallarse esta especie de tier-
ra en otros muchos pueblos del Rey=
no, pues es una de las principales de
_que se componen la mayor parte de las
colinas y collados de mediana altura.
Para buscarla se debe ir 4 aquellos pa-
rages desmoronados por las aguas, co-
mo orilla de arroyos 6 barrancos, o
4 las cabeceras de las cuestas, en que
se advierten manchas blancas, y €s lo
que suelen llamar blanquizales, calve-
ros, iierra blanca lre. 4 causa de su
color, que regularmente es blanquizco,

mas 6 ménos ceniciento 6 pardusco. No
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ha de ser suave al tacto asf como la
greda 6 tierra de manchas, sino, por
el contrario, seca y pulverulenta, Tam-
poco ha de despedir olor 4 arcilla quan-
do se moje 6 se la eche el aliento: y
en fin la sefial mas decisiva para cono-
cerla es que echando sobre un terron
quatro gotas de vinagre bueno, ¢ de
agua fuerte, si lo hubiese 4 mano en la
botica , levante unas burbujitas 6 espu-
ma como si hirviera, El que quiera
acertarlo mejor puede encargar una
muestra 2 Chinchon *, valiéndose de

* Despues de escrita esta Cartilla hemos crei-
do seria mas ficil y conveniente traer dicha tier-
ra & Madrid para repartirla gratis 4 los labrado-
res que deseen hallar otra semejante en sus pue-
blos; y habiéndoselo suplicado asi al Excelent i
simo Sefior Don Pedro Cevallos » primer Se-
cretario de Estado, se ha servido concedernos
esta gracia en beneficio de Ia clase mas dtil de
la sociedad. Se acudird 4 recogerla 4 este Real
Laborateorio de Quimica, calle del Turco.
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las Sociedades Patriéticas, 6 de algun
rico del lugar que tenga conocidos en
Madrid, y cotejar luego esta muestra
con la tierra que se halle en sus térmi-
nos, 6 para mayor seguridad puede re-
mitir por algun ordinario un poco de
lo que haya encontrado en su pais al
Real Laboratorio de Quimica, donde
se le analizara, y se le desengafara so-
bre este 6 qualquier otro punto. Pone-
mos esta importancia en dar a conocer
la tierra de Chinchon, porque es una
de las mas especiales para este fin, se-
gun luego veremos.

Cenizas.

Tambien nos hemos valido de las
cenizas para la saturacion; pero es pre-
ciso quitarlas antes ciertas sales lavan-
dolas del modo siguiente: se pasan por
cedazo, se echan en una tina 6 bar-
refio, se cubren bien de agua fria , se
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revuelven a2 menudo, y al medio quar-
to de hora, que se habran ya posado,
se vierte el agua inclinando despacio la
vasija; se vuelve a echar sobre ellas
agua, y se repite tres O quatro ve-
ces la misma operacion, despues de lo
qual se dexan secar, y se guardan pa-
ra el uso.

Modo de saturar con la tierra.

Inmediatamente que cae el mosto
en el lagar se echara en él la tierra que
se haya elegido, lo que contribuira no-
tablemente a retardar su fermentacion,
6 lo que es lo mismo, impedira que
cueza 6 hierva el mosto tan pronto, y
dara lugar a hacer otra cosa miéntras
tanto, 6 disponer lo que sea necesario |
para las operaciones. Es muy esencial
evitar que cueza el mosto para sacarle
el aziicar, pues quanto mas cueza, tan-
to ménos azcar se sacara de él; y asi
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un mosto que haya cocido la mitad de
los dias que habia de cocer para hacer-
se vino, dara solo la mitad del azlicar
que daria sin haber cocido 0 fermenta-
do en las tinas. La cantidad de tierra
que se ha de echar ha de ser proporcio-
nada a la cantidad de mosto; pero co-
mo los mostos son diferentes, segun las
calidades de las uvas y la madurez que
adquieren cada afio, conviene hacer al-
guna distincion, Para cien libras de
mosto de albilla hay suficiente con diez
onzas de tierra de Chinchon, y lo pro-
plo diremos de las demas uvas, siem-
pre que esten bien maduras. Esto pue-
de servir de regla general; mas si las
uvas no han llegado a su perfecta sa-
zon, s1 los mostos pecan un poco de
agrios, si la tierra que se ha encontra-
do no es tan pura como la de Chin-
chon, habra que ir afadiendo tierra
poco a poco, despues de haber echado
las diez onzas que corresponden 4 cada
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cien libras de mosto; y para no propa-
sarse hay dos cosas que pueden servir-
nos de gobierno. Luego que se echa la
tierra se revuelve bien el mosto, y se
advertira que hay en ¢l un movimien-
to 6 una especie de hervor, que levan-
ta mucha espuma: pues esta espuma,
este hervor, que no se debe confundir
con el que causa la paleta 6 instrumen-
to con que se revuelve, es una de las
cosas que han de servirnos de guia pa-
ra no cargar el mosto de mucha tierra
inutilmente. Se ha de echar tierra en el
mosto miéntras se vea que al echarla y
revolverla se levanta esta especie de es-
puma 6 hervor. La segunda cosa que
hay que atender es el gusto. Despues
de haber echado en el mosto la porcion
de tierra correspondiente al quintal 6
quintales que se destinen para aziicar,
y que se haya revuelto bien, se gusta-
ra, con la prevencion de enxuagarse
antes la boca, para distinguir con cui-
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dado el sabor; y si se percibiese toda-
via algo de aquella leve punta de aci-
dez, que hace agradable el mosto, se
anaden algunas onzas mas de tierra, se-
gun la cantidad sobre que se trabaja, y
se continiia de esta suerte revolviendo,
gustando y afiadiendo tierra, hasta que
su sabor sea enteramente dulzoso y sin
‘aquel poquito de agrio, que aunque
‘apénas se percibe, contribuye 4 realzar
su gusto antes de echar la tierra. Con
estas dos atenciones no hay peligro de
‘excederse.

Modo de saturar con centzas,

A falta de tierra buena se echara
mano de las cenizas lavadas; y en su
uso se observara igualmente la precau-
cion de gustar el mosto hasta que ten-
ga un sabor dulce empalagoso, y la de
afiadir cenizas hasta que cese el hervor
¢ espuma como en el caso anterior, Por

B
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de contado vale siempre mas exceders
se algun tanto en la tierra 6 cenizas,
que no quedarse corto, pues la parte
que sobra no trae ningun grave incon-
veniente, porque como no puede disol-
verse en el mosto, al cabo se recoge en
el fondo.

OPERACION III. C!d@%dcfon.

Quando se satura con tierra de
Chinchon se consigue una economia
muy apreciable, porque al mismo tiem-
po que sirve para saturar sirve para cla-
rificar, procediendo 4 esto con cierto
tiento. Se pone pues el mosto a la lum-
bre en una caldera que encaxe bien en
su hornilla, para ahorrar de este modo
lefia, y poder graduar mejor el fuego.
La construccion de la hornilla del an-
cho de la caldera que cada uno tenga
es de la mayor importancia, y cosa que
no ignoran ya los maestros de obras y
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albaniles de los pueblos. Su coste se
resarce bien pronto con el ahorro de le.
fia, y ademas hard muy al caso para
cocer el agua de amasar el pan, para
las lexias, y otras urgencias de todo
buen labrador. Debe procurarse que
sea sencilla y reducida al hueco sufi-
ciente, para que entre bien en ella 1a
caldera, y para encender debaxo la le-
fia, la qual se introducira por una boe
ca no muy ancha, del tamano de un
ladrillo, 6 algo mas, segun la cavidad
de la caldera. Esta debe sentar holga-
da en la hornilla, para que la llama la
lama todo al rededor, y no se apague
el fuego, como sucederia si entrase a pre-
tada; 6 si n6 se hace un conducto 6 ca-
noncito al lado de la pared, para que
respire por alli, y salgan fuera los hu-
‘mos. El mosto debe cocer hasta que
mengiie cosa de una tercera parte, y 4
fuego lento, para que no hierva 4 bor-
bollones, lo que perjudicaria 4 la clari-
B 2



(20)
ficacion. Férmase ent6nces una espuma,
que va ocupando toda la superficie del
mosto; y luego que llega a hacer cos-
tra se va levantando con cuidado me-
diante una espumadera de hoja de lata,
que es el metal mas barato de que pue-
de hacerse. Siguese de esta suerte co-
ciendo y espumando el mosto muy des-
pacio, hasta que se note que esta claro
y transparente; y no se necesita mas pa-
ra concluir esta operacion, quando se
ha empleado la tierra de Chinchon, que
tiene esta excelente propiedad de ser-
vir no solo para saturar, sino tambien
para clarificar.

Clarificacion con sangre 6 huevos.

Mas si se ha saturado con cenizas,
entonces es preciso recurrir a la sangre
6 a las claras de huevo para su clari-
ficacion. Si se toma sangre, no se debe
revolver, sino dexarla quieta enun bar-
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reflo 6 cazuela, hasta que se separe la
parte colorada de la otra que no lo es.
Esta tltima , que es una especie de cla-
ra como la del huevo, se aparta incli-
nando la vasija, y conteniendo el cua-
jaron encarnade con una espumadera.
Con unas dos libras, poco mas 6 mé-
nos , de esta substancia transparente de
la sangre, desleida y batida muy bien
en quatro 0 seis libras del mosto que
va a cocerse, habra bastante para cla-
rificar unas cien libras, Hecho esto se
cuece y se espuma, como hemos dicho
arriba, con la posible atencion.

Si no hay proporcion de sangre, es
preciso gastar huevos, y con unas trein-
ta 6 quarenta claras, perfectamente ba-
tidas en quatro 6 seis libras de mosto,
habra bastante para cada cien libras. En
ambos casos se revuelve el liquido des-
pues de haberle echado las claras 0 el
suero de la sangre, para que se esparza
bien por todo él, y luego se espuma
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con el mayor cuidado, hasta que se pre-
sente claro.

OPERACION 1V. ZFiltracion.

Cocido el mosto hasta que men-
giie una tercera parte, y clarificado de
uno de los tres modos referidos, se fil-
tra 6 cuela asi en caliente. Para esto
hay que tener un armadijo de quatro
pies 4 manera de un catrecito, G como
quien dixera la armadura de una me-
sa quitada la tabla, 6 un bastidor qua-
drado con quatro pies. En las quatro
esquinas de este bastidor se ponen cla-
vos con la punta hacia arriba, y en es-
tas se clavan 6 pinchan las quatro pun-
tas de la tela, por la qual se ha de co-
lar. Lo mismo podria hacerse con dos
listones largos, asegurados de distancia
en distancia con travesafios en la propia
forma que una escalera de mano, y co-
locando clavos punta arriba en los lis-
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‘tones de trecho en trecho; pues levan-
tada entonces horizontalmente esta es-
pecie de escalera sobre dos mesas, dos
poyos, 6 cosa semejante, haria el oficio
de quatro 6 cinco catres de filtrar. Sea
de un modo, 6 sea de otro, se toma
luego un pedazo de bayeta fuerte apa-
flada, 6 de estamena, 6 una servilleta
6 paio de colar de media vara en qua-
dro, poco mas 6 ménos, y que alcan-
ce a fixarse en quatro clavos, se moja,
se tuerce un poco para que arroje el
exceso de agua, y se coloca en el bas-
tidor. Pénese debaxo otra caldera, sila
hay, 6 si n6 qualquiera otra vasija lim-
pia para recibir lo que se filtra; y es-
tando todo asi preparado, se vierte el
mosto caliente en el colador. Quando
se entrapa demasiado con el poso, se
desengancha la bayeta de una punta, y
se hace que el liquido cayga mas hacia
aquel lado, volviéndola a fixar en su
clavo : luego se hace lo propio con las
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otras tres puntas, hasta que al fin pase
tado el caldo.

OPERACION V. Concentracion.

St no hay mas que una caldera pa-
ra estas operaciones, se friega y lava
perfectamente miéntras que se filtra el
liquido, y luego se vuelve a echar to-
do en ella, y se pone inmediatamente
a la lumbre sin dar lugar a que se en-
frie; pero si hubiese dos se recibe en la
limpia el caldo colado; y no bien ha
pasado la mitad, se lleva a cocer otra
vez, por no esperar a que pase todo,
lo que tardaria mucho, y el resto se
recoge en qualquier vasija, y se afia-
de a lo otro al paso que se va filtran-
do. Los que quieran fabricar mucho
aziicar pueden echar al instante mano
de la otra caldera para clarificar otra
nueva cantidad de mosto, que deben te-
ner ya saturado, y seguir de esta ma-
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nera repitiendo las operaciones , sin de-
xar descansar las calderas, ni apagar el
fuego para mayor economia. Una vez
que esta ya todo el caldo filtrado en la
segunda caldera, se hace cocer un po-
co mas aprisa, meneandolo con un lis-
toncito O varita limpia para que no se
pegue y se queme; y como el hervor
que levanta el aziicar en este estado es
pronto y considerable, se cuidara de te-
ner 4 la mano un poco de aceyte para
echar dos 6 tres gotas de él en la cal-
dera quando amenace salirse el caldo,
6 si no un granito de cera, 6 a tiltimo
remedio un poco de agua fria, lo que
evita el tener que andarla quitando del
fuego 4 cada instante, que seria gran-
de incomodidad. Llamamos concentrar
un liquido el reducirle & menor canti-
dad, 6 como quien dixera, a lo que ha-
ce su principal substancia 6 centro, y
por lo tanto damos el nombre de con-
centracion 4 este segundo cocimiento,
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cuyo objeto es ya solo evaporar 6 disis
par toda el agua superabundante a fuer-
za de calor, para que se vaya reunien-
do el aziicar. Hemos encargado reduci
las cien libras de mosto en la primera
cochura a las dos terceras partes, 6 lo
que es lo mismo, hacer que mengiien
en la clarificacion unas treinta libras po-
co mas 6 ménos. En esta segunda co-
chura 0 concentracion deben hacerse
menguar otras treinta libras, con corta
diferencia, para que vaya tomando el
mosto punto de xarabe; pero se ha de
entender que si la uva es muy dulce
y madura, 6 esta muy cargada de azii-
car como los Moscateles, el Pedro Xi-
menez, la tintilla de Xerez, y otras
uvas de Aragon, Navarra y otras par-
tes, no se ha de hacer menguar tanto
como el de la uva comun del Reyno;
porque si esta, que dara regularmente
veinte y seis, veinte y ocho, 6 treinta
por ciento de azlicar, debe cocer hasta
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que merme otra tercera parte, es decir,
otras treinta libras poco mas 6 ménos,
de las sesenta y tantas que quedaron en
la primera cochura; la uva rica, que
dara treinta y quatro, treinta y seis, y
quarenta por ciento de azicar, debera
cocerse ménos de la tercera parte de las
cien libras primeras, esto es, hasta que
merme unas veinte y seis, veinte y qua-
tro, 6 veinte libras solamente. Luego
que se conoce al poco mas 6 ménos que
va acercandose el caldo a este grado
de concentracion, se esta ya con mas
cuidado para darle el debido punto.

|« Este punto no ha de ser de los mas
altﬂs si se quiere que el azQcar se re-
'una 6 granee bien; y el mas convenien-
te para este aziicar es, a nuestro modo
'de entender, el que podremos llamar
'de hebra corta. El aziicar de cafias re-
'quiere sin duda otro punto mas fuerte;
pero es por ser otra especie de azfcar,
pues hemos notado diferentes veces, que
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dando al de uvas el punto de aquel, sa-
le mal la operacion. Se reconoce que
tiene el punto de hebra tomando una
gota de la caldera, poniéndola entre el
dedo pulgar y el indice, soplandola, y
viendo que la hebra que se forma per-
mite separarse los dedos el tamano de
una alubia 6 judia sin romperse. A po-
co que se haya uno exercitado en esto,
conocera tambien de otro modo muy
facil quando tiene el verdadero punto,
y es sacando con la espumadera quatro
gotas del medio del liquido, echando-
las en un plato, haciéndolas correr por
todo €l para que se enfrien, y viendo
que enténces se pegan tanto a él, que
puesto de canto tardan mucho en cor-
rer desde un lado a otro, 6 que toman-
do y restregando un poco entre los de-
dos como antes, hace una hebra corta,
y luego se rompe. Hemos averiguado
que el azlicar de uva requiere, como
especie diferente, otro puntp diferente
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y mas baxo que el de cafias por esta ex-
periencia decisiva.

Analizamos la uva albilla, y ave-
riguamos que daba treinta por ciento
de azlicar enteramente seco. Con este
dato cierto tomamos cien onzas de su
mosto saturado y clarificado, y las pu-
simos 4 cocer en una vasija de plata,
hasta que llevada esta a la balanza, y
rebaxada su tara, se quedaron en trein-
ta y dos onzas: lo que repetimos seis
veces en esta forma:

Onzas. Onzas.

r100 hasta quedar en.. 32.
100 hasta quedar en.. 34.
100 hasta quedar en.. 34.
100 hasta quedar en.. 360.
100 hasta quedar en.. 38.
100 hasta quedar en.. 4o0.

Mosto 4

Y el resultado fué que cuajé me-
jor y mas pronto el aziicar en el vaso
en que se pusiéron las quarenta onzas
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de la Gltima experiencia; le signié el
de las treinta y ocho, luego el de las
treinta y seis, y asi de los demas: de
manera que desde el dia 1§ de Setiem-
bre del afio pasado de 1804 en que se
hiciéron estas pruebas, hasta el presen-
te Agosto de 1806, todavia no ha cua-
jado enteramente el vaso primero de
las treinta y dos.

oPERACION VI. Cristalizacion.

Luego que ha recibido su punto el
aziicar se retira del fuego, y se dexa
enfriar un poco en la caldera para po-
derlo echar en las vasijas de barro , don-
de debe cuajarse 6 cristalizar. Llama-
mos cristalizarse un liquido qualquiera,
quando despues de enfriarse hasta cier-
to grado se forman dentro de él ciertos
cuerpos de una figura regular, que se
parecen a unos pedacitos de cristal, asi
como quando s¢ enfria mucho el agua



(31)
vemos formarse en ella unas puntas 6
pedacitos de hielo, que al cabo se van
juntando, y se parecen a unos cristales.
Cada liquido, 6 cosa que se cuaja 6
cristaliza, lo hace de un modo peculiar
aél. La sal comun disuelta en el agua,
cristaliza 6 se cuaja de un modo, siem-
pre que se dexe disipar lentamente el
agua; el azticar de cafias de otro, el de
uvas de otro diferente, y asi de otras
infinitas cosas que se cuajan 6 cristali-
zan. La forma 6 modo de cuajarse el
aziicar de uva es el de unas bolitas del
tamafio de un cafiamon la que mas, eri-
zadas de muchas puntitas, de suerte
que se parecen bastante 4 unos erizos
pequeflos. Las vasijas de barro en que
se eche el xarabe quando tenga su pun-
to han de ser de la figura y tamafio
de un tiesto regular, y el barro debe
estar bien cocido, aunque no vidriado.
Nosotros nos hemos valido para el ca-

so de unos tiestos O macetas que ser
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vian para flores; y aunque por ser muy
porosos han empapado bastante azicar
la primera vez, en adelante ya no em-
paparan nada, y serviran perfectamen-
te. El que tenga proporcion de man-
darlos hacer 4 un alfarero, puede cui-
dar de que tenga cada vasija unas diez
pulgadas de alto, ocho de boca, y cin-
co de fondo, y que en este haya dos 6
tres agujeritos del tamafio de un gar-
banzo. Con estas dimensiones poco mas
6 ménos cabrd en cada vasija 6 tiesto
de estos una arroba de azlicar, y es
una cosa muy manuable; pero el que
guste que quepan mas, podra hacerlos
de cabida de dos 6 tres arrobas, y no
pasara de ahi por las razones que lue-
go diremos. Llamaremos a estos tiestos
6 vasijas hormas de barro; porquesirven
efectivamente para moldearse en ellas
el azhcar, y porque asi se llaman las
que se usan para el de cafias. Antes de
echar en las hormas el xarabe se tapa-
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ran bien con corcho i otra especie de
tapon los aguje}ritbs del fondo, y des-
pues se colocaran en un parage fresco
sin cubrirles la boca, porque no se en~
mohezca el aziicar, y sin llenarles del
todo, pues deben quedar un par de de-
dos de vacio. A los quince 6 veinte dias
empiezan a observarse algunos puntos
cuajados 6 cristalizados, y a los treinta,
quarenta 6 cincuenta, segun la uva y
el punto que se le dié, ya esta todo
hecho una masa de azficar en forma de
granitos 6 cristales redondos. Esto lo
hemos podido observar bien en las va-
sijas de cristal; pero como en las hormas
e barro no puede suceder asf, conven-
ra poner sobre cada una, sea con la-
1z 6 carbon, 6 sea en papel escrito, el
dia del mes en que se llen6, 6 una se-
1l que lo indique, para visitarlas mas
2 menudo 4 los treinta 6 quarenta dias,
reconocer con un alambre quéndo se
peaba de cuajar el azficar,
C
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oPERACION VII. Goteo.

| Cuajado 6 cristalizado que esté to=
do el azlicar, se destaparan los agujeri-
tos para que salga todo el liquido que
no se ha cuajado, el qual llamarémos
melaza de uva 6 miel de uva,asi como
se dice melaza 6 miel de cafas al que
no se cuaja en el azacar de cafias. Para
recibir esta melaza, que gotea muy
despacio, pueden mandarse hacer en el
alfar otros tantos vasos de barro como
hormas, y de la figura siguiente: seran
de la misma anchura de boca que la
que tengan de fondo las hormas, para
que estas descansen bien sobre ellos; se«
ran bastante gruesos y bien cocidos para
que resistan al peso, y tendran la mis-
ma anchura de asiento que de boca, y
tambien la misma altura de quatro 6
cinco pulgadas. Aquel 4 quien esto no
acomode, que es lo mas sencillo, podra
hacer en un tablon unos agujeros de
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seis pulgadas de ancho, levantarle algo
del suelo sobre algunas piedras, y colo-
car en ellos las hormas, con qualquier
vaso debaxo, para recoger la melaza.
Con esta operacion quedan separados
los dos azficares de la uva, semejantes
en sus propiedades a los demas de otras
plantas, el uno liquido, que es esta miel
goteada, 6 melaza de uva, y el otro
solido 6 seco, que es el que queda en
las hormas, y llamamos azlicar mase
cabado. |

Aprovechamiento de la melaza.

La melaza de uva tiene los mis-
mes usos que la de cafia ; por si sola en
‘orta cantidad es un regalo, una exce-
ente merienda para los hijos de los la=
>radores, Puede servir para hacer dul-
e casero con las frutas del pais, que 4
reces se arrojan a los cerdos por no te-
ler despacho, y conservadas con la

C 2
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miel de uva harian un excelente arro-
pe, que se venderia bien entre los aldea-
nos en las ferias, y en algunos pueblos
de la Mancha, de las dos Castillas y
otras partes, donde 6 carecen de uvas
6 de frutas, y gustan mucho de esta
especie de almibares. Los Americanos
hacen un gran consumo de esta especie
de melazas, cociendo otra vez las de
cafias, dandolas un punto muy fuerte
de quiebra 6 caramelo,y vertiéndolas
en una tabla llena de huecos, donde se
moldean, y toman al enfriarse la for-
ma de una pastilla, que sirve de ali-
mento 4 la mayor parte de la gente del
pueblo con el nombre de chancaca. El
punto de quiebra ¢ caramelo se recono=
ce quando, despues de soplar una gota
de la melaza hirviendo entre las yemas
de los dedos, se quiebra en la boca se-
camente, 6 sin pegarse 4 los dientes.
Ademas puede hacerse con la melaza
de uva un aguardiente muy fuerte y
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agradable, que se llama 7on. Para esto se
pone la melaza en un tonel 6 tinaja con
dos veces su peso de agua poco mas 6
ménos, y en sitio aparente, para que em-
piece a cocer como los vinos: se le afia-
de uno 6 dos pufiados de casca @i orujo
del afio anterior, segun sea la cantidad
del liquido, 6 un pedazo de levadura
de pan, lo qual hace que cueza 6 fer-
mente mas pronto. Se le dexa cocer
quanto pueda; y luego que ha toma-
0 un sabor vinoso y fuerte, se quema
destila en la alquitara lo mismo que
I vino. En esta destilacion de la me-
laza vinosa, y en qualquiera otra de las
ue se hacen en los lugares con el vino
casca, hay que observar algunas aten-
lones mas que las que hemos visto ob-
crvar a algunos labradores, si se quie-
€ sacar un aguardiente exquisito. El
nego no ha de ser violento sino mode-
ado; los alambiques deben estar muy
ien lavados, para que el aguardiente
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no tome mal olor y sabor, que lo toma
con facilidad; la cabeza ha de refres-
carse a menudo, de modo que su agua
jamas pase de tibia; la vasija en que se
recoge lo que destila debe ajustar bas-
tante su boca al cafion, ser grande 6
ancha de cuerpo, y refrescarse 4 menu-
do con un trapo mojado, 6 de otro
qualquier modo; jamas debe recogerse
todo lo que destila el alambique en una
sola vasija, sino que deben hacerse tres
separaciones : la primera porcion que
destila, que sera siempre mayor 6 me-
nor segun la cantidad y calidad de lo
que se ha puesto, es el aguardiente
puro: el resto de la destilacion hasta
que empieza a pasar agua, lo que se
~ conoce gustandolo de quando en quan-
do, se vuelve a destilar, y se divide
en dos partes, con lo que se tienen tres
clases de aguardiente, bueno, mediano
~é infimo, que valen mas que uno malo; |
y se gastan, segun las ocurrencias, para




€ 359)

beber, para remedios 6 bafos del gana-
do &c. La primera clase sacada de este
modo de las melazas, espumas y des-
perdicios de aziicar, es un ron 6 un
aguardiente de un gusto especial, y las
otras dos a proporcion.

Aprovechamiento del mascabado.

El azlicar cuajado o cristalizado
en las hormas, que llamamos mascaba-
do, es un real y verdadero aziicar, y so-
lo se diferencia del blanco, que se ven-
de en el cometcio, en estar todavia algo
bafiado de un poco de melaza, que nun-
ca se acaba de desprender por el go-
teo; pero en lo demas ninguna impu-
reza, ninguna substancia extrafia y
perjudicial contiene, antes endulza mas
\que el blanco. Por consiguiente el la-
'brador, que no conoce melindres como
las gentes de las ciudades; el labrador,
que lo ha hecho por su propia mano,
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y sabe la limpicza y curiosidad con que
se ha fabricado, debe preferirlo al az{i-
car moreno de la tienda, que suele ser
sucio y caro. Yo no le aconsejaria que
lo refinase 6 blanquease para su uso:
que lo refine el fabricante en grande
para satisfacer el capricho del rico, y
hacer dulcecitos, y bebidas de luxo,
que el labrador estara contento con te-
ner mucho mascabado para su susten-
to y regalo. El color dorado no le re-
pugnara, sobre todo constandole por
experiencia propia que no proviene de
suciedad 6 cosa alguma extrafa, sino
de la parte colorante de la uva que nos
bebemos todos los dias en los vinos.
¢Dexa el rico de beber vino de Mala-
ga porque no es blanco? ; Dexa de to-
mar chocolate, café y te porque tienen
un color sucio? ; Dexa de comer mu-
chos alimentos porque son negros? ;Y
dexa de regalarse con compotas, jaleas
y otcos dulces de reposteria porque no
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son blancos como la nieve? El labrador
no ha de pararse en colores, sabiendo
ya que todo su mascabado es puro azli-
car ; desprecie estas tristes preocupacio-
nes; dexe disputar a los oclosos sobre
si es mejor el color de la plata que el
del oro, el color del agua 6 el del vino,
el del pan 6 el de la carne; y riase por
ahora de aquellos malos patriotas, que
casi no tienen mas fundamento para
apreciar una cosa blanca 6 negra, que
el de ser mas cara, 6 venir de mas 1¢jos.
En esta inteligencia tienen los labrado-
res en el mascabado de uva un alimen-
to precioso en caso de faltarles otro mas
barato ; con €l pueden hacer dulces de
las frutas que abunden en el pais, y
empezar 4 entablar algun pequeho co-
| mercio con otros pueblos de la comar-
| ca; con él pueden endulzar la leche y
el requeson, hacer una limonada, un
| vaso de agraz, una taza de agua de sal-
via @ otras plantas quando lo necesi-
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ten ; preparar las papillas para los nifios,
y condimentar otras muchas cosas en las
fiestas y casos que ocurran; con él pue-
den dar vigor a sus viaos en los afios
que la uva no ha madurado como con-
viene, afladiendo a sus mostos diez, vein-
te 0 mas libras de este aztcar, segun
la cantidad de la cosecha, que es lo
finico que les falta para dar buenos vi-
1nos, como otros aflos, y no es una afa-
didura extrafa, sino una produccion de
las mismas cepas, que regenerara forzo-
samente Ja misma especie de vino que
los afios buenos y abundantes; y con €l
pueden por fin los labradores vender
algun dia a los extrangeros su sobrante
de cosecha en estado de mascabado para
que hagan vinos de Espafia y aguardien-
tes en sus tierras, donde no prospera la
vid. Esto les rendira muchas utilida-
des, porque la facilidad de transportar-
lo, el menor volimen, el menor riesgo
de perderlo, el ahorro de portes y otras
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causas les haran acudir con tal ansia 4
comprarselo, que desde entonces no ha-
brd ya sobrantes, y tal vez procuremos
plantar mas y mas vinas. La facilidad
de volver a hacer mosto de este mas-
cabado es tal, que echando 6 disolvien-
do una parte de este aziicar en tres de
agua, afladiéndole un poco de heces
secas, y poniéndole en parage conve-
niente empieza inmediatamente a cocer,
da un vino mas 6 ménos excelente se-
gun la uva de donde proviene, y pue-
de sacarse de €l un aguardiente superior.

OPERACION VIII. Refinacion.

Sin embargo, sialgun gran cose-
chero quisiese emprender la refinacion
de este aziicar, sea por gusto, 6 sea por
especulacion, ha de buscar ante todas
cosas una arcilla fina, que deshecha en
agua no la comunique mal olor, ni con-
tenga piedrecitas 6 cuerpo alguno ex=
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trafo. Se humedece lo bastante para
que se esponje, y se abran por todas
partes los terrones; entdnces se la afia-
de poco a4 poco agua, y se bate quanto
se pueda con una paletilla 6 cucharon
hasta que adquiera una consistencia co=
mo de natillas. Hecho esto se dispone
la superficie del azlicar en las hormas de
modo que no tenga hoyos 6 desigual.
dades, y se llenan de esta especie de
barro, pues para eso encargamos dexar
dos 0 tres dedos de vacio, cuidando de
que toque bien por todos lados en el
aziicar, 6 no haya huecos en la masa.
La arcilla va soltando muy lentamente
su humedad; y esta, al atravesar por el
aziicar, va lavando los granos de la po-
ca melaza que los doraba, y disolvien-
do o llevandose tambien una muy bue-
na parte del mismo aztcar seco. Por lo
tanto, a medida que se va lavando y
blanqueando, se va igualmente dismi-
nuyendo, porque el aziicar se deshace,
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y se revuelve con la poca melaza que
suelta. Una arroba de mascabado pue-
de quedarse en doce libras, en nuevey
aun ménos si se quiere llevar adelante
la refinacion; bien es verdad que dando
punto a lo que se ha deshecho en el agua
de la arcilla y melaza, se vuelve a con-
seguir en el mismo estado; pero esto es
gasto inatil para el labrador, y repeti-
cion de operaciones, sin lograr por eso
azlicar mas puro y perfecto que lo pri-
mero, y si solamente mas blanco. La
arcilla que se echa en las hormas se va
agrietando al paso que suelta su hu-
medad; y para evitar esto se cuida de
refrescarla de quando en quando con dos
gotas de agua, que se incorporan con la
tierra, frotando un poco esta con los de-
dos. Luego que la arcilla se ha secado
y despegado por partes de las hormas,
se bate otra fresca del mismo modo, se
levanta aquella facilmente, pues al se-
carse se encoge y se desprende del azi-
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car, y se repite dos 6 tres veces la mis-
ma operacion, Concluido esto se halla
que el azlicar de arriba, que ha estado
mas cerca de la arcilla, esta enteramente
blanco, y que el de abaxo conserva to-
davia un poco de color. Se separan pues
en dos clases; se dexan orear y secar a
un calor muy moderado, y quando se
ha juntado una buena porcion del que
todavia no esta del todo blanco, se le
da otro barro 1 otros dos si el sugetq

es delicado,
Modificaciones.

Como no es posible que las uvas
sean siempre de una misma calidad,
aun en un mismo vidueno, pues la
Jaen 6 Aragon, por exemplo, sazona
mas un aflo que otro, mas en una Pro-
vincia que en otra, y mas en un ter-
ruilo que enotro; y como por otra par-
te no todos los labradores tendran una
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misma proporcion, unas mismas facul-
tades, y un mismo fin para emprender
todas estas operaciones, sera forzoso
que cada uno modifique alguno de los
pormenores de ellas segun la conve-
niencia, disposicion ¢ circunstancias en
que se encuentre, y que no se atenga
servilmente al modo y forma precisa de
todas las cosas que en esta cartilla ex-
plicamos, aunque si al plan general de
operaciones , al 6rden de ellas, y subs-
tancia de cada una. Lo que importa es
que todo labrador, que buenamente
pueda, empiece a hacer azlicar masca=
bado para su consume, y que lo haga
por ahora con aquellos instrumentos,
hornillas y vasijas que tenga mas 4 ma-
no. La perfeccion de todo es obra del
tiempo , y el buen éxito de los prime-
ros ensayos asegurara los adelantamien-
tos. Miéntras tanto pondremos aqui pa-
ra prueba de lo dicho una lista de al-
gunas especies de uvas de las cercanias
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de Madrid que hemos exdminado: son
mas de ciento las variedades de vides 6
uvas que se cultivan en Espaha; y aun-
que hubiéramos deseado analizarlas to-
das para poder anunciar a los labradores
qual es la especie mejor, y animarles a
propagarla , hasta el dia no ha podido
verificarse; y asi miéntras que las Socie-
dades Patrioticas y amantes de la agri-
cultura nos proporcionan este trabajo,
solo presentamos las seis siguientes :

Albilla,

Cien partes 6 cien libras de esta
diéron
Escobajo... 335

Hollejo.... 92
Maste..sil. 0008y

} I3 poco mas 6 ménos,

ICO

Al pesalicor, que luego dirémos lo
que es, senalaba quince grados. Dio
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veinte y cinco de extracto de dzlicar
seco , lo que supone que daria de trein-
ta y cinco a quarenta por ciento de az{-
car mascabado,

© Uva tmta de Alcovendas.

Escobajo.... 2%_ 6
Hollejo.. ... 132{-} ,
MOSIZD-H.--.----._-uu 84

10Q

Sefialaba al pesalicor once grados.

Di6 diez y ocho de extracto de
azucar seco, lo que supone de veintey
ocho 4 treinta y tres de mascabado,

Jﬂfﬁi

'Escoba]o.., 31 g
Oll¢jo...... § ﬁ } I2 Ppoco mas 6 ménos,

SVIORED, oo pur i psnnss - 5

S ——E

100

Sefialaba al pesalicor quince grados.
D



) ,
Di6 veinte y cinco de extracto se-
co, lo que supone de treinta y cinco 4
quarenta de mascabado.

Uva Aragon de Navalcarnero,

Escobajo... 2
Hollelo.... 11 } 4'

Mosto:isie e AruBo

100

Sefialaba al pesalicor quince grados.

Dio veinte y cinco de extracto de
az{icar seco, lo que supone de tremtay
cinco a quarenta de mascabado.

Uva gordal, se ignora de donde,
Escabajﬂ. 37

Hollejo... 73
Mosto........... 89 290

% I1I poco mas 0 ménos,

100
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Senalaba doce grados al pesalicor. -
Dio veinte y quatro de extracto se-

¢o, lo que supone unos treinta y cinco
e mascabado.

Moscatel de Aranjuex.

scobajo...... 3
Hollejo....... 1 3}

Mostos.siissiuvins. 184

100

Sefialaba diez y seis grados al pesa-
licor.

Dio treinta de extracto de azucar
seco , lo que supone mas de quarenta
de mascabado.

El pesalicor es un instrumento de
'vidrio parecido a una botellita de cue-
llo largo. Esta hueco y perfectamente
cerrado, y por lo mismo nada en el
agua; pero para que se hunda en ella
lo necesario tiene dentro un poco de
peso. Se hacen de dos suertes: unos
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para probar si los aguardientes tienen
mucha 6 poca agua, y otros para pro-
bar si una agua 6 un caldo qualquiera
tiene mucha sal, mucho azlicar 6 cosa
semejante. Los que sirven para los
aguardientes se hunden en el agua pu-
ra nada mas que un poco, y queda to-
do el cuello de la botellita fuera; y
quanto ménos agua .tenga un aguar-
diente, tanto mas se hunde en él el cue-
llo. Los que sirven para sales y azlica-
res se hunden por el contrario todo el
cuello en el agua, y quanto mas sal 6
mas azicar haya en ella, tanto ménos
se hunde el cuello; lo que se conoce y
se expresa mediante unas lineas en que
esta dividido, y son lo que llamamos
grados. Estos Giltimos son los que usa-
mos para los mostos, y los que necesi-
tan los fabricantes en grande, 6 los cu-
riosos que quieren observar y calcular
por medio de ellos qué mosto les dard
mas azficar.
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Conclusion.

Recojamos pues este mand precioso
que el ciclo derrama 4 manos llenas so-
bre la Espafia; evitemos el escandalo
de arrojar anualmente tanta riqueza;
cultivemos mas y mas nuestras vifas,
que son las minas mas seguras de la
Nacion, y animémonos mutuamente a
introducir en el comercio un articulo
tan importante, de que somos dueios
exclusivos, para que florezca nuestra
agricultura, que es la sefial mas verda-

dera de la prosperidad de los pueblos.

































B L e, TR e, - R P F Y r. N Pl - e .
o g T o TR T Tl (e T o e, (P o T PT FE e e O i P e P (T




