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EXPERIMENTOS.

SOBRE LA CONSERVACION DE LAS CARNES,

Por el Doctor Don Fosé de Flores, Médico de C4 mara
de 8. M., y Proto-médico del reyno de Goatemalg.

——— —

En las freqiientes ocasiones que he tenido en mis viages de ob-
servar los trabajos de la geate de mar, su continua exposicion 4
la intemperie y los riegos que corren ; considerando que para rea
pararse de tantas farigas sus alimentos son las mas veces mal sa-
nos y no siempre abundantes, pensé si seria posible hallar un méa
todo para conservar las caraes frescas Y sanas sin que entrase la sal.

Exclusiva extrafia, pero indispensable: lo primero, porque
las carnes saladas, si se comen exclusivamente Y por muchos dias,
alteran y vician los humores, y producen las enfermedades funes-
1as que la experiencia ha manifestado en rodos tizmpos: lo segun-
do, porque las salazones se han vuelto un arte que exige taller y
hombres inteligentes, no es practicable en todas paries, y sus pres
¢ios son considerables: lo tercero, porque aun las mas bieti pree
paradas, si se humedecen 6 estan expuestas al calor, se averian,
sen atacadas de gusanos, se corrompen, Y es preciso muchas ve-
ces arrojarlas.

Para evitar estas resultas y lienar la idea era necesario que
el método fuese de fucil y sencillo maazjo, de poco costo, y que
llevase en si ua principio contra la corrupcion. Reflexionando so»
bre estas coadiciones, al parecer incompatibles, me ocurrio el
modo con que se conservan los fetos y otras curiosidades en los
gabinetes de Historia Natural, y eocontré, por fortuna, en la
aguardiente el conjunto que deseaba, Aunque ya es bien sabido
lo que es este licor; y aunque para disipar toda preocupacion,
basta decir que los facultativos siempre han reconccido su viried
antiséptica, distinguicndole entre los restaurantes y cordiales con



s
el nombre oficinal de agua de la vida, y haa recomendado su
uso, no solo camo util, sino como necesario 4 las personas que
habitan | L‘g.l"fﬁ mal sanos, y 4 las que estan  destinadas 4 gran-
des exercicios; sin embarga dntes de referic mis experiten’os,
convenard para pronunciar sobre el mérodo de conservar las car-
nes en aguardiente, hacer una corta exposicion de su naturaleza
y de lo que se cempone.

La aguardiente no es otra cosa que el alkool extendido en
mas 6 menos agua. El alkool es unasubstancia espirituosa 6 gas
que se extrae del vino comun y de todos los cuerpos azucarados,,
particularmente del azucar dntes de blanquearse, y con mas eco=-
noinia de la melaza que estd suelta quando estd en los moldes,
de la micel de abejas y de otras. Para extraer el alkool es preciso
que la azucar 0 las mieles se disuelvan en comperente cantidad
de agua, i@ la que se agrega algun cuerpo mucilaginoso, como
el trigo G el granillo, para que acelere la fermentacion, que ha
de ser vinosa. En este estado se destila. El licor que sale es aro-
mitico y espirituoso, y se le ha llamado espiritu de vino; pues ya
sea que se le destile del vino de uvas 6 de otro cuerpo azucara-
do, debe este dntes de la dcsnlacmn, hallarse reducido & la fer-
mentacion vinosa 0 de vine.

El gas alkoo!ico es muy inflamable, y tiene la propledad de
unirse con el agua. Resulta, pues, de esta combinacion una agua
inflamable, y he aqui el nombre de aguardiente. Quando se trata
de tener un licor muy ardiente se destila el liquido vinoso @ un
calor muy suave y graduado como el de una ldmpara. El alkool,
que es muy ligero, pasa en la destilacion con preferencia al agua;
pero siempre arrastra alguna, y para separarla se emplean varios
métodos, entre otros el de introducir en el recipiente una subs-
tancia que tenga mas afinidad 6 que se una mas ficilmente al
agua, como el rirtaro & Ia potasa. El alkool queda casi despoja-
do de agua, es muy espirituoso y ardiente, y es lo que se ha ila-
mado espirite de vino tartarizade 6 alkoolizado..

Si para la destilacion se emplea un calor mas fuerte, pasa
mas agua, y segun las proporciones de esta y del alkool, resul-
tan las aguardientes mas 6 menos espirituosas que se conocen y
estiman en el comercio con los nombres de praeba de aceyte, de
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helanda &ec. Los-areometros ¢ pesa-licores sirven para gradoar y

conocer la espirituosidad : el de Beaumé es el mas comun, y su
graduacion es desde el cero hasta el veinte y cinco.

Ademas de la inflamabilidad y disolubilidad en el agua, tie-
ne el alkoo!l la propiedad antiséptica 6 preservativa de corrupcion,
Para convencerse no hay mas que entrar en un gabinete de His-
toria Natural, y ver meltitud de entranas de animales, animales
eateros, fetos y monstruos, que se.conservan sumergidos en aguar-
diente incorruptos, flexibles y con todos sus colores. Ya he dicho
que de aqui saqut mi proyecto; y si hasta abora no se ha adop-
tado este método para la counservacion de los alimentos principa-
les, como 'son las carnes y los peces, tal vez ha sido creyendo que
para esto era necesaria un aguardiente muy espiritugsa 6 lo co=
munmente llamado espiriru de vino ; pero lo expuesto es suficien.
te, y queda visto lo que es este ejpirite y la derivacion de este
nembre., Paso 4 los experimentos,

Preocupado de las preparaciones de las gabinetes de Histo-
ria Natural, y del espiritu de vino 0 del aguardiente superior,
tomé de la mas generosa que se vendia en el estanco de Madrid,
(era de doce grados) en la que sumergi tres libras de carnero.
Tapé el vaso con una servilleta y ua plato, y lo dexé sesenta y
seis dias. Pasade este tiempo saqué la carne, y la hallé tan fresca
'y flexible como la habia pueste. Parte se cocio en el puchero,
otra se aso, y la restante se guisd con una salsa, Se gusté por
todos los de la casa y parecid bien, sino es un sabor sobresaliente
del licor en que habia estado infundida.

Este sabor me parecio ciertamente extrafo para los palada-
res no acostumbrados, pero que 4 las tripulaciones, y a los sol-
dados no seria desagradable. Reperi el experimento com una can-
tidad semejante de carne y con unos quantos pedazos de merlu-
za fresca de la plaza mayer, en la misma aguardiente. Quatro
‘meses apuraron mi paciencia, y hube de visitar mi carne y mi
pescado. Los encontré sin alteracion, y su sabor era el mismo que
‘el del primer experimento. Deseaba vivamente hacer uno mayor
y probarlo en una navegacion, pero no fué por entonces posible.

Los-acontecimientos de la invasion galovandala me cumplie-

< ronieste deseo, A fines de octubre de 1809 consegui licencia del
*
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Gobierno para hacer un viage 4 Londres ; me previne, pues, con

un barril; puse en él dos arrobas de carne de vaca sobre la que
verti agnardiente de la que se vendia entonces en esta ciudad con
el nombre de frntas, de cerca de ocho grados de calidad. Me em-
barqné en una fragara mercante inglesa el 7 de diciembre, Al dia
siguiente salimos, y el tiempo fué bueno hasta el Cabo de S. Vi-
cente, en donde nos asaltd un temporal tan desecho, que el ca-
pitan tuvo que echar sus cafiones al agua, y se prevenia 4 hacer
lo mismo con la carga. La fragara iba casi sumergida por los
golpes de mar, que cran tan violentos como los balances extre-
mados, De este modo se luchod con las olas mas encrespadas de
los mares del Norte por treinta y ocko dias, al cabo de los qua-
les el bugue bard en las Dunas. Salvamos la vida abandonindele
todo. Yo sali casi en cueros; pero mas que la desnudez y el frio
sentia la pérdida de mi experimento.

Pocos dias despues de esta aventura, fui agradablemente sor-
prendido en Londres por la noticia de que la fragata se hallaba
en los diques, adonde habia sido conducida por unos marineros.
Fui al instante 4 su bordo y encontré mi barril desguarnecide de
los aros de vn extremo, y vacie de aguardiente; pero la carpe
en bucn estado. No se pudo por entonces sacarla por el litigio
que se suscito entre los aseguradores del buque y los salvadores.
Largos dos meses durd el negecio; y coacluido, pude cenducic
4 mi posada mi equipaje y mi barril.

El viage fué fastidioso y arriesgado, pero lo merecia un ex-
perimen’o que me demestrod dos datos importantes : primerso, que
el barril sufrid sin alteracse los sacudimicentos, la humedad y el
naufragio: segundo, que no se necesita constantemente del licor
para maotener la carne incorrupta. Siete meses durd el eximen
de esta carne, ea los que alternativamente expuesta al calor del
sol, 4 la humedad y aun & la lluvia, se mestrd sin dar el menor
indicio de descomposicion. Al fin, dexé secar una parte que por
grados llegd & adquirir una consistencia cornea.

Se acercaba mi retorno 4 Espana y debia acompafiarme otro
baril : lo dispuse, pues, largo y estreche para introducir unos sal-
mones. Los inundé con ron ordinario de Léndres de seis gra-
dos de fuerza ; y el barril s¢ cerrd ¢l 10 de diciembre, Fuimos:&
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Porstmouth: nos embarcamos en el navio Algeciras el 13 de
marzo siguiente ; el 14 se dio la vela, y despues de un viage fe-
liz y tranquilo, se dié fomdo en esta bahia el 3 de abril. Los sal=
mones se guisaren por algunas personas, y unas mas que otras
notaron su sabor.

Las aguacdientes de doce, de ocho y de seis grados estaban
probadas, como tambien su sabor mas 6 menos sensible. Era ne-
cesario para hacer mas til la experiencia, disminuir este y reba-
xar su costo. De un golpe, pues, reduxe el aguardiente 4 dos
grados del arebmetro, que es el infimum de espirituosidad. En
este semilicor he puesto carne de vaca. A los siete dias saqué un
pedazo, lo puse en un plato, se evapord la humedad, quedo seco,
y envuelto en un papel lo he llevado en la faldriquera, tan inac=
cesible 4 la corrnpcion como el de los primeros experimentos.
Servida esta carne en !a mesa, el sabor licoroso apenas es per-
ceptible, Esta experiencia muy netable, es diaria y permanente
cn mi habitacion ; y el que quiera asegurarse, que se acerque 6
que se tome el util y agradable entretenimiento de repetirla.

~ Si mi voluntad no seduce la razon con que debo juzgar, me
parece que recojo un hecho superior 4 quanto me habia promes
tido. En efecto, no podia aguardar que un aguardiente de uvna
clase tan infima, poseyese una profilaxis tan eminente; y que la
alcolizacion llegase al punto del maximum de virtud presecvarriz,
al summaum de facilidad de su execucion, y al infimam de su precio.

En la crisis actual, en la alternativa heroyca en que se halla
Ia nacion, resuelta definitivamente & perecer 0 4 triunfar: quando
el erario estd exhauste, y con sus canales @ obstruidos 1 roto:; y
quando la peninsula devastada por el furor atroz de los enemigos,
presenta por todas partes un valle inmenso de lagrimas y de mi-
seria : en tal extremo la oportunidad de este método es paipible,
y quanto se interesan en €} las tripulaciones, los exércitos y los
habitantes deso!ades. Es demasiado para dexar de merecer Ia
atencion del Gobisrno; y para que bien informado pueda resol-
ver, se propondra el plan de una tentativa en grande,

Los preparativos para esta empresa son: primero, pesalico-
res en sus estuches, tres, quatro ¢ mas por si algune se rompe y
para acelerar los trabajos. Se¢ ha advertido que la graduacion del
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de Beaumé es de el cero 4 veinte y cinco, Yy se puede igualar con
otros de diferente construccion com parindoios en 2gua, y notan.
do con cuidado el primer grado sobre el cero. Segundo: las nori=
¢ias y conocimiento de los paises abundantes en pesquerias y en
ganados & precios comodos. Es bien conecida la pesca del atua ea
nuestras costas de Mediodia y de Levante. No lo es menos la
abondancia, calidad y variedad de las de Galicia. Es famoso el
banco de Terra-neva y las costas al Sur de Buenes~Ayres. Se sa-
be que en las Pampas se estima mas el pelicjo que la carne de un
novilio; pero estas son noticias por mayor. Las personas instrui-
das y que han cerrido por motivos de comercio, O por sus ems
picos, podran suministrarlas mas circwnstanciadas y exictas; co=~
mo igualmente en dende se debe hacer la provision de aguar=
dienre. Las islas como la de Cuba parecen convidar por sus inge-
nios de azacar y la abundancia de mieles. El ron y demas aguar-
dientes mezcladas con drogas aromaticas no convienen, asi per
su celor y sabor, como porque son mas costosas. La aguardiente
blanca y pura que es de menos precio y de gusto vinoso, es la
que se debe emplear. El tercer renglon es el de los barriles 6 pi=
Pas guarnecidas con aros de hierre. :

- Entando, pues, en los parages y con las carnes partidas en
pedazos grandes, medianos y pequefios, y con los menos huesos
posibles, se quitan 4 una pipa los quatro ultimes aros,’y se afloxan
las duelas lo suficiente para sacar la tapa de la ranora. Se colocam
los pedazos de carne 6 peces, acomodindolos segun su tamado
sin comprimirlos, pero de modo que quede bien aprovechada la
capacidad de la pipa, hasta que falten ocho 6 nueve pulgadas 6
una quarta, para que se llene. Se adapra entonces la tapa en Ila
ranura de las duelas, se meten los aros, se aprietan todos fuerte-
mente y e pone la pipa horizontal.

Se toma uoa porcion de aguardiente, y con el pesalicor 4 la
vista se iri mezclando poco 4 poco agua de fuente dulce hasta
que el instrumento suba dos grados sobre el cero. Se la introdu-
cird por el agujero del costado de la pipa, removiéndola con sua-
vidad, pura que el licor se insinue en los intersticios de los peda-
2os y en ¢l hueco que se dexo en la cabeza; se dexa en reposo
la pipa va rato, y luego s¢ la rellena hasta dos dedos, que se de-
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xin vacios para que pueda entrar el tapon, el que se comprime
das firme cortidndolo al haz de las duelas; con lo que queda con-
cluida la operacion, y la pipa 0 pipas porratiles 4 todas distancias.

Supengémonos por un initante & bordo de un navis 6 ea
un campamenio, y que se saca de una pipa un pedazo de carne
6-un pez para cocerlo 9 asarlo. Una parte del alkool que estaba
unida 4 la carne se disuclve en el agua de la coccion por su ma-
yor afinidad con ella, 6 arde y se evapora en la torrefaccion por
su inflamabilidad y ligera; y si se recuerda que la aguardiente de
la pipa esta suavizada a dos grados del pesalicor, que es el infi-
mum de espirituosidad, se convendrd en que la cantidad de alkool
que conserva la racion de carne 6 de pescado es muy pequeia;
y por comsiguiente que aunque el marinero y el soldado la use 4
comida y cena, apenas tomard la docis necesaria para componer
un trago, a lo mais, de aguardiente comun: resultando el doble
provecio de excusarle este trago, del que las mas veces abusa, y
el de mantenerle con un alimeato fresco y vigoroso, que lleva
en si mismo un priocipio antiséptico que en la digestion dcbe
comunicar al quilo y 4 la sangre.

He aqui un modo de tomar el alkool en substancia, y ace-
modado para muchas personas 4 quienes por delicadeza 6 por
0'ros metivos no les conviene en licor. Puede ser una nueva die-
ta de la que los médicos, graduando la alkoelizacion y eligiendo
las carues segun las indicaciones, se puedan servir con vearaia
para curar muchas enfermedades originadas de putrecencia, Pero
esta no es sola la utilidad que se provee pueda producic este pro-
yecto: sobre todo, para valuarlo se debe tener presente su maxi-
mum de virtud, summum de facilidad, y sa infimum de precio.

Tal es el método para coaservar las carnes frescas, y tales
son sus qualidades. Pero la economia se puede llevar mas ade-
lante si se quiere conservarlas secas; y para esto se procederd del
modo siguiente..

Seis pipas bastardn para preparar un cargamento. Una ird
llena con la aguardiente generosa, y las otras con algunas merca-
derias apropiadas al pais. Se quitara, como queda advertido, la
tapa 4 las pipas: se pondrin inmediatamente y se comprimicin
los aros y el tapon del costado: se colocard la carne y los peces,
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y quedande la pipa vertical y sin la tapa se la llenard con Ia
aguardiente 4 dos grados, y se la cubrird con an pafo. De este
modo se dexara la carne en infusion siete dias, los que pasados, «
se la sacard y colgard en donde haya corriente de ayre y rever-
bere el resplandoc del sol.

Iomediatamente en las mismas pipas y et la misma aguar-
dienie se infondira otra tanta cantidad de carne, de modo que
cada semana se sacard una y se pondri otra; y 4 proporcion que
Ja carpe y peces se sequen, lo que se conocerd por haber perdi-
do la mitad de su peso, se empaquetara con un pellejo, como se
practica con el afil y el cacao. Es, pues, bien claro que de este
modo se ahorra aguardiente y pipas; que un zurron de dos quin-

tales vale quatro; y que el que reciba una racion, tomard dobie
supstancia.

NOTA.

Habiendose presentado al Gobierno esta memoria para que mandase
examinarla por facultatives capaces de juzgar en la materiay des—

pues de baber accedido 4 esta solicitud, ba tenido d bien dirigir
al autor el siguiente oficio:

El Consejo de Regencia ha visto con aprecio la interesante
memoria de vind. sobre el modo de conservar las carnes por me-
dio del aguardiente ; y habiéndose enterado de los felices resul-
tados que prometen los primeros experimentos practicados en la
materia por los profesores D. Higinio Antonio Liorente, D, Ma-
nuel de Aréjula y D. Rafael Costa, se ha servido resolver que se
den 4 vind. expresivas gracias por los incalculables beneficios que
dicho invento promete 4 la humanidad y 4 la nacion. Lo que de
orden de S. A. participo 4 vind. para su inteligencia y satisfac-
cion. Dies guarde 2 vmd. muchos afos. Cadiz 14 de julio de
1811.= Lstevan Varea, = Sr. D. José de Flores,

: CCN SUPERIOR PERMISO.
MEXICO: En la oficina de D. Mariano Ontiveros,
abo de 1813,



























