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EXPERIMENTOS.

SOBRE LA CONSERV.ACICN DE LAS CARYNES,
Y o
Por el Doctor Don José de Flores . Meédico de Camara
de S. M.,y Proto-medico del reyno de Goatemala,

T

e = AT v ST

En las fieqiientes ocasiones que he tenido en mis

visges , de observar los irzbajes de la gente de mar,
su continua exposicion 3 la intemperie y los uesges
que corren; considersndo que para -refaiarse de 1antas
faiig:s sus alimentos son las mas veces mal sancs, y
no sicmpre abundantes, pemsé si seria posible hallar un
méwdo para coenservar las carnes frescas y san:s sin
que entrasz la sal. ‘ '

Fxclusiva extuzfia , pero indispensable: lo pri-
mero , po:que las carncs saladas , si se comen exclu-
sivamente*y por muchos diss, alteran y vician los hu-
mores , y producco las enfermedades funestas que la
experiencia ha manifestado en todostiempos: lo segun-
dao, perque les salazones se han vuelto un arte que
exige talicr, y hombres inteligentes , no es pracrica=
bic en tedas paites, y sus precios son considerabless
lo terceru, porque aun les mas bLien preparadss , sise
humedecen O estan expuestas al calor, se averian , son
atacadas de gusanos, se corrompen, y es preciso mu-
chas wvzces arrcjarlas. . '

Para evitar estas resulias vy llenarla idea era nes
cesario que el método fuese de facil y sencillo manejo,
de poce costo, y que llevase en si un principio con=
tra la corrupcion. Reflexionando sobre esias condicio-
nes, al parccer incompaiibles , me ccurrié el modo con
que sé conserven los feros y crras curiosidzdes en los
gabinetes de Histcria Naral . y enconué, por’ for-
tuna, en la aguairdiente el conjunto que deseaba. Aun-
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quz ya es bien sabido lo que eseste licor; y sunque
para disipar toda preocupacion, basta decir que los fa-
cultativos siempre hin reconocido su virtud andsepticag
distingai¢cndole eatre los restaurantzs y cordiales con el
nombre oficinal de agua de la vifa, y hanrecomen-
dado su vso, no solo como aiil, sino como necesatio
a las personas que hibitan lugares mal sanos, y a las
que estan desiinadas a grandes exercicios ; sin embargo,
antes de referir mis experimentos , coavendrd paia pro=-
nunciar sobre el meiodo de conservar 1as caines en aguar=
diente , hacer una conta exposicion dz su naturzicza y
de lo que se compaoe.

.La agusrdiente no es ctra cosa que el alkool
extendido en snas 0 menos agua. Elatkool es ubi subs-
tancia espirituosa 6 gus, que se extrae del vino co-
mun y de todos los cuerpos szucarados, particular-
mente d:] azucar antes de bianqusarse, y con mas eco=-
nomia , de v melaza que es1ta suelia quando ¢std. en
los moldes, de Ia miel de¢ abejas y de orras. Paraex~
traer el slkool es preciso que la 2zucar, 6 las mieles
se disuelvan ea competente caniidad de agua, ala que
se agrega algun cuerpo wmocilaginoss , como el trigo
6 el gianillo, pata que acelere la firmentacion , que
ha de ser vinosa. En esic estado se destila. El licer
que sale es aromatico y espiritnoso , y se Iz ha lama-
do espiritu de wine; pues ya sea qu=se le destile del
vino de wvis 6 d: cuo cuerpo azucarado, debe este
antes de la destilacion, halla.se reducido & la fermen-
tacion vinosa o d¢ viao.

El gas alkoolico es muy inflamable, y tiene la
propiedad de uniréz con el apua. Resulia, pues, de
esta combinacion una agua inflamable , y he aqui el
nombre de agguardiente. Quanio se <rata de 1ener un
licor muy ardieate se destila el liguido vinosod un ca-
lor muy suave y graduvado como el de wna lampara.
El alkool, que es muy ligero, pasa en la destifacion

¢on preferencia al agua; pero siempre ariastra alguna,
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y rara separarla se emyplean virics métcdor, entre ctros
el de inmiroducir en el recipiente una subsiarcia que
tenga mas afnidad 0 que se una mas fatilmente ol 2gua,
como el tarnaro o la potasa, Fl aikocl queda casi isa
pejado de agua, es muy espiritucso y ardiente. y es
lo que se ha llamado espizita de vino tanerizado 6
allccolizado. s
| Si para la destilacion se emplea un calor mas
fuerte, pasa mas agua, y s:gun las proporciones de
esta y del alkool , resultan las cguaidientes mzs 6 me-
nos espiritzosas que se conocen y estiman en el co-
m:rcio con los nombres de prueba de aceyte de ho-
landa &c. Los arecmetios O pesa-licores sirven para
gladuar y conocer la espirituosidad : €i de Bezume es
el mas comun, y su graduacion es desde el cero hasta
el veinte y cinco.
: Ademas de la ir flamabitidad y disolubilidad en
el agua, ticne el alkool la propiedad antiséptica o pre-
servativa de corropcicn. Para convencerse no hay mas
que enirar en un gabinete 'de histuria Naturel, y ver
mukited de enuafnas d2 animales , animales enteros, fctos
y monstruos, que <e conszrvan sumergidos en aguardiea~
te incorruptos, ficxibles y con iodos sus colores, Ya
he dicho que de aqui saqué mi proyecto; y sihasta
ahora no se ha adojrado este méicdo para la conser=
vacion de los alimentos priacipzles, como sen las car-
nes y lcs peces , tal vez ha sido creyendo que para
esty era necesaria un sguardiente muy espitituosa 0 lo
comunmente llamado espiriu de vino; peio & ex-
pucsio es suficiente, y queda visio lo gue es este es=~
pititug y la derivacicn de este nombre. Paso a los ex-
perimentos.

Preocugado de las preparaciones de JTos pabine-
tes de Histoiia Naiwnial, y del espiritu de vino 6 del
aguardiente surerior, tomé de la mas perercsa que se
vendig en el estanco de Madiid , ( era de doce grados)
en la que sume:gi tres libras de carncro Tapé el vaso
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eon una servilleta y un plato, y lo dexé sesanea
seis dias Pasado estz tiempo saqué la cazne , yla ha-
lle ‘tan fresca y flexible como Ia habia puesto. Parte
se cocio eo el puchero, otra s2 asé, y larestante se
guisd con una salsa. Sz gusid por todos los de 12 casa
y parecio bi:n, sino es un sibor sobresalienta del li-
cor en que habia esrado infundida.

Este sabor me parecio ciertamente extrano para
los paladares no acostumbrados, pero que a las 1ri-
pulaciones, y a los soldados nosz2iia desagradable. Re-
peti. el experimento con una cantidad semcjinse de car=
ne y con unos quantos pedizos de merluza fiesca de
Ia pliza mayor, en la misma agoardiente. (Qaarro me=-
ses apuraron mi pacizncia, y hube dé visiiar mi carne
y mi pescalo. Los encontré sin alceracion, y sa sabor
era ¢l mismo que el del primer experimento. D:seaba
yivamente hacer uno mayor y proba:lo en una nave-
gacion , p:ro no fué por eniduces pusible.

Los acontecimiznios de la invasion galoviandala
me camplieron ests deseo A fines de ociubre dz2 1809
consegui licencia del Gobierno para hacer an visge a
Londres ; me previne, pues, con un bairil ; pase en
€l dos arrobas ds carpe d: vica sobre la que verd
aguardicnte de la que se¢ vendia éntOnces en esta cio-
dad con ¢l nombre de frutas, de cerca de ocho gra-
dos de calidad. Me emmbarqué ea uns fragaa mercante
inglesa el 7 d= diciembre. Al dis siguieniz silimos , y
el igmpo fue bueno hisia el Tibo de S. Vicante, en
donde nos ssaltd un temporal tan des:cho, queelca-
pitan wuvo que echar sus canunes 3l agur, y s= pre-
venia @ hacer lo mismo con la carga. La frag¥a iba
casi sumergida por los golpes.de mar, que eran ©n
violentos como los balances extremados? De esie modo
se locho con las olas mas encrespadss d: los mares del
Norte por treinta y ocho dias ., al cabo de los guales
el buque wvar6 en las Dunas.. Salvamos la vida abane
denandolo tode. Yo sali casi en cueros; pero mas que
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Ta desnudez y'el fiio, sentia la pérdida de mi expe-
Timento,

Pocos s despuszs de esta aventura, fui apra-
dablemante sorprebendilo en Londres porla noticia de
que la frapata se hallaba en los digozs, adonde hibia
stdo conducids potr unos marineros, Fai al instanie a s
bordo y encontré mi baril descuarnecido de los aros
de un exiremo, y vacio de :J'wlarjie*m. , pero la carne
en buen estado. No sz pudo por entonces sicarla por
el litigio que se susciio emre los asegaradores del bu-
que y los silvadores. Largos dos meses durd el nego-
cio; y concluido, pad: conducir’ a mi pasada mi Equl-
pa}e Y mii bn:n!

El ‘viage fué fastidioso y arnawﬂn, paro lo
meracia un exparimento que mz demosti6 dos ditos
imporiantes : primero, que el barril safrio sin alterarse
los sacudimientos , 1d humzdad y el naufragio : segune
do: que mo se¢ necesita consiantemente del “licor para
mantener 13 carne incorrupia. Sicte maeses doro el exa-
men de esta carne, en los que ahernativament2 expues-
ta al calor del sol, a la humedad 'y ‘aun 3 la luvia, se
mostré sin dar el ‘mener indicio’ de descormposicion.
Al fin, dexé secar una parte que por grados llegd @
adquitir una consistencia c6rnea.

, Se acercaba mi reiorno & Espiafiay debiaacom-
panarme otro barcil: lo dispuse | puzs, largo y esire-
cho para introducir unos silmones Los inundé con ron
nrdu-arm de Londres, de szis grados de fuerza; y el
barril se cerrd el 10 de diciembre. Fuimos @ Porstmouth s
nos embarcamus en el navio Algjeuras el 13 de marzo
sigofenfe ; ¢l 14 se dio a vela, y despues de un visge
fcliz vy wanquilo , se dido fondo en esia bahia &l 3de
abril. Los salmbnes se guisaron por slgunas personss,
y unas mas que otras notaion sa sabor.

' Las apuardientes de doce, de ocho y de seis
grados estaban probadas, como rambi:n su sabor mas

0 menos sensible. Era necesario para- hacer mas fuilla
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experiercia , disminuir este y rebaxar su costo. Deun

polre , pues, reduxe el aguardicnte @ dos grados del
arcometro , que ¢s el mfmum de espiriwcsidad. Ea
este semilicer he puesto carne de vaca. A los siete diss
saqué un peda?n lo puse en un plato, seevapo:6la
humedad , quedd seco, y envuclto en un pagel lo he
llevedo en la faldriguera, tan icacesible & 3 corrup-
cion . ccmo el de los primeros experimentos. Scwida
esta carce en la mesa, el s:borlicorcsoagpenases per-
ceptible. Hsta experienciz muy notable y es diziia'y per-
manente .€n. mi habuacmn ; y el guequiera J‘:h_}Jdefﬂe‘
que se acetque O que se tome el il y agradable en-
tretenimiento de repetirla.

Si mi voluntad no seluce la razon con que de-
bo juzgar , me parece que recojo un hecho superior a
quanto me habia pmmeudu. Eo ctecto , no posia aguar-
dar que un aguardiente de una clase tan infima, po-
wseyese una profilexis tan emineste ; y qus [fa 11:&1123-
cion llegase al punto d:l maxinum de virred preser—
wattiz . al summum de facilidad ds su execucion , y al
Infimum de su. precio. :
: En la crisis actual, enla altarnariva hemyca en
que sz il la nacion, resuyha dcfinitivarsente & pe-
yecer 0 a triuofar : quando el erario esra exhwsto, y
«on sus canales a obstruidos U totos; y guando la pe-
ninsula d:vastada por el furor awrcz de los enewigos,
presemia por todas paires un valle inmenso de lagrimas
y de miseria: en qal extremo la oponunidad de este
‘méwdo es palpable , y quinio se interesan en ¢l lis
ripulacionzs | los excrcitos y los habiaantes des lados.
3 demasiado pata dexar de merecer la atescion  del
Gobieroo; y para quz bicn isformado pu:zda resolver,
'se¢ propondra el plan de una teniativa en grande.

Los preparativos paia esta empresa saa: pri-
‘mero, pesaiicores en sus estoches, tres, quatro 6.mas
por si alguno se rompe y para ac::lﬂar los trabasjus.
Se ha advenildo que la graduacion del de Beaumé es de
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el cero & veinte y cinco, y se pusdeigualar coa otros
de diferente construccion comparandolos en agua, vy
notando con &hidado el primer grado sobre el cero,
Septindo : las noticiss y coaocimicnto de Jos psises dbun-
dantes en pesquerias y en ganados a precios comodos.
Es bien conccida la pesca del atun en nuestras cosias
de Mediodia y de Levante.- No lo es mznos i3’ abun-
dancia, calidad y variedad d2 las de Galicis. Es {amo~
so ¢! banco de Terra novay las coseas al Sur de Boenos-
Ayres, Se sabe que en las Pumpas se estima mas el
pell-jo que I3 carne de un novillo; pero estas son nor
ticias por masyor. La personas instruidas y que han
contido por matvas d: comercio, 6 porsus empleos;
podian suministzarias mas circunstanciadis y exacnas
como ignalmente en donde se debe hacer la provision
de aguardiznte. Las islas como Jade Cuba parzcen con-
vidar por sus ingenics de azucar y la abandancia de
micles. Bl ron y demas aguardienics mez:ladas con dro-
gis aromaiicsS no conviensn, asi por su color y s2=
bor, como porque son mas cosiosas, La aguardiente
blanca y pura que es de menos precio y dz gusto vi-
noso , es ia que sz d:be emplear. El 1ercer renglon
es el de los barsiles O pipas guarnecidas con aros de
hierrc. -

Estando , pues, en los pardges y con las carnes
panidss €n pedazos grandes, medianos y  pequedos
y con los menos huesos pasibles, se quitin a o3 pi-
p3 los quatro ultimos aros, y se afloxaa las duelas lo
soficiente para sacar la tapa de la ranura. Se colocaa
los pedazos de carne O peces, acomodindolos segun su
tamanoasin comprimirlos, pero d2 mado que quede
bien aprovechids la capacidad de la pipa, hisia que
falien ocho 6 mueve pulgadis 6 una quarta, psra que
se llene. Se 2dapia entonces 13 papaen la ranuaa de lag
duelss, se meten los aros, se apriztad todos fuziie-
mente y se pone la pipaorizoaals

Se toma una porcion de aguardicate , y. con gl
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pesalicor a la vista <e ira mezclando poco a poco azna.
de fuente dulce hasta que el instrumentosuba dos gra-
des sclbre el cero. Se la inroducira pot el sguecio del
costado de la pipa, removiéndols con svavidad, para que
el licor se insinve en los intersiicios de los redszos y
en ¢! hueco que sz dexd: eni la cabrzg; se dexaen re-
pFcso la pipz un rao, y luego se la rellena hassa dos
dedos , que se dexan vacics para que pueda entiar el
tapon, el que se comprime de firme corrandelo 2l haz
de las duelas; cen lo que queda concleida Ia opera-
cion, y la pipa 0 pipas portatiles a todos distancias.

Supongimoenos por uninstante a burdo de un
navio 6 en un campamento, y que s¢ saca de una pipa
un pedazo de carne 0 un pez para cocerlo O acarlo,
Una parte del alkool que estaba unilaala carce <edi=
suelve en el agua de la coccion por su mayor afiaidad
con ellay 6 arde y se evapora en la tonrfoccion por
su inflamabilidad y ligercza; y si sz recuerda que la
aguardicnte de la pipa esta soavizads @ dos grados del
pesalicor , que es el infimum deespitituosidad , se con-
vendra en que la caniidad de alkuol que <onserva |a
racion de carne 6 de pescado es muy pequens; y por
consiguiznte que aunque el marinero 6 ¢l soldado la use
a comida y cena, apenas towmard la dosis necesiria pa-
ra componer ua tagn, a lo mas, de aguardienie co-
mun ; resultando el doble provecho de excusitle esie
trego , del que las mas veces abusa, y el de mante-
nerle con un alimento fresco y vigoroso, que levaen
si mismo un principio aniiseptica que en la digsstion
debe comunicar al quilo y a la sangie.

He: aqui un modo de tomar ¢l asocl gn subs-
tancia, y acomodado para muchas personas a quicnes
por delicadeza 6 por otros motives go les conviene
en licor. Puede ser una nueva dieta de la quelos mé-
dicos , graduando la alkoolizacion y eligiendo las car-
nes segun las indicaciones, se pueden servir con ven-
taja para curar muchas enfermedades originadas de pu.

",
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trecencis, Pero esta no es sola la urilidad que se pre-
vee pueda producir este proyecto : sohre todo, para va-
luarlo se debe“tener presenre su maximun de virwd
summum de faci'idad , y sa infimum de precio.

Tal es el méiodo para concervar las carnes fies-
cas, y tales soo sus qualidades. Pero fa economia se
puede llevar mas adelante si se quicre conscrvarlas se-
cas; y para esto se procedsra del modo siguiente.

Scis pipas b2staran para preyparar un cargamerio.
Una ira llena con la aguardiente generosa, y las otras
con algunas mercaderias apropiadas al pezis. Se quirara
como queda advcertido , Ja tapa alas gipas:se pundian
inmediatamente y se comprimisin lcs aros y el 1apon
del costsdo: sz colocara la carne y los peces, y que-
dando la pipa vertical y sin la tapa se Is llerara con
Ia aguardiente a dus grados, y se la cubrirda con ‘un
pato. De este noks se dexarda la carne en infusion
sicre dias , los que pasalos, se le sacara y colgard en
donde. haya cortiente de ayre y reverbere ¢l resplandor
del sol.

Inmediatamerte en las mismas pipas y en la mis-
ma agoardiznte se infundira orra 1ama cantidad de car-
ne . de modo quc cala cemsna s: sacara una y se pon-
dia ora; y a propercion que la carne y peces se se-
quen, lo que se ccnocera por haber perdido ls mitad
de su peso, se enbaquetaid con un pellijo, como se
practica con <l aiiil y con elca-ao. Es, pues, bien claro
que de este modo se ahcorra 2guardiente y pipas; que
uo zurron de dos quintales vale quarro; y que el que
reciba una racion , tomara duble substancia.
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NOTA. 1
Habiendose presentado al Gobierno esta memoria para
gue mandise examinarla por facultatives capaces
de{juzg:r en la mrteria; despues de haber acce—
dido a esta solicitul, ha tenida a Fien divigir il
autor el siguiente oficio: '
El Cons-jo de R-g2nsia ha visto con aprecio la
interesantz memoria de vmd. s bre e! moio d= conser-
var las caraes por medio del aguardieate; y habiéndo-
se enterado de los fclices resulialos que promeica los
primeras experimenras practicalos ea la marzriz por los
prof:sores D. Higiniv Anroaio Lloremie, D: Maauel
de Aréjuela y D. Rafuel Costa y se haservido resolver
que se¢ dea 3 vmd. expresivas gracias por |)sincalou-
lables ben:ficios que dicho iavento. promete a ls hu-
maoidad y 4 la nacion. Lo que de o:d:n de S. A.
paniicipo a3 vond, para su iacligencia y. saiisfaccion,
Dios goard: a vmd. muchosoaitos. Cadiz 14 de Julio de:
2811.— Esteban Varea, — Sr. D. José de Flores..

e M e B | R ——
EXCMO. SENOR.

De orden de la Regencia del Reynopasoa
V. E. un exemplar impreso gue contienc los ex=
perimentos lechos por el profesor en Medicina D.
José Flores sobre -la conservacion de las carnes
v pescados por medio del aguardiente. En man-
darme- S. A. dirigir d las Provincias d® ultra-
mar esta memoria se ha propuesto  los obgetos
siguientes. 1. Que pucdan extyaer los habitantes
de las en que abunda la pesca y:cria de ganas
do’ 4 largas distancias las carnes y pescadcs co-
modamente, ¥ asi los quebragtos que so1 Consi=



X1

gaientes 4 conducir Vrvos los bucyes y demas. anima-
les utiles para. el .alimento que no acostumbrap
d “wiajar vy 4 wariar de climass y & iranspertar
los pescados  frescos. 2. Que lis. Provincias én
donde escasea da pesca y cria de Ganado puedan
adquiriv de las demas, pescados, y cirnes bien con-
servadas y-saludadles d precios inuy moderatos
¥ abstenerse de clros alimentos mnocivos de que
usan por la carestia y escasez de estos 3. o
mentar un ramo de tndustria muay productibo ¢
facil'y, adoptando. el sistema. que se propone,. al
paso gue en el dig es , sino esteril de muy es=
casa utilidad. L
Con-tan bencficas miras quiere la Regencia del
Reyno que V. E. remita copias de esta memoria
& todos los dyuntamientos  y corporaciones del
distrito de su. mande; para que , ¢ p.ﬁn SLO ¢xm=
itando el celo dz las personas pudientes- las ins
clinen & wvepetir los expertmnentos que hizo el pro=
fesor FKlores ;.  sobre la: conservagion deé las car=
nes y pescados , baxo el metodo que el mismo
propone , 6 variandelo- en érdén- a:la calidad dal’
aguaydiente , st de ellos resultase comventr. asis
V. d- fomentar este articuldo de comercio , dandole:
toda la extension posible y asien:lo interior, cos
mo enolo exterior del Reyno:, de cuyos resilia
dos deberi V. E. dar cuenta mdividual , -j'xg’ﬁ.s‘
mismos Ayuntamientos: por el ministerio de esta-
do y del despacho de la Gobernacion de Ulirq-
mar de mi intevino cargo, asi como del recibo
de la memoria que acompaiio-y de haberla co
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municado 5 todo con el objeto de que si de las
observactoneés que alli sc hagan resgltase ser sus-
ceptible de perfeccion este metodo, ¢ inadapta-
ble per las curcunstancias , pueda disponer S. A.
con conccimiento de estas , que el misms Pro-
fesor u otros que considere igualmente ilustrados
et este ramo , lo perfeccionen 6 warien segun
conwvenga para asegurar y prolongar la consers
vacion de las carnes 3 pescados , de mancra que
las Provincias de Ultramar disfruten todas las
utilidades que dcbe rendirles este articulo de co-
mercio. De drden de la Regencia del 8eyno lo
comunico 4 V. E. para que teniendclo elitendido
o guarde y cumpla en la parte que le correspoide
y cele sobre su cumplimiento,

Dios guarded V. E. muchos aiios. Cidiz 17
de enero de 1813. = José de Limoata, = Sr.
Virey del Perq.

Lima 15 de Julio de 18113.
Cumplase lo que S. A. manda en esta orden,
cuyo recivy se acusard desde luego: circulese 4
los Ayuntamientos y corporaciones del distrito con
un exemplar de la memoria que se acompaiia,
imprimiendose al efecto los necesariosy y dese
cuenta oportunamente del resultado. = Comcordia

Toribio de Acebal.
Reimpreso en la Casa de Nijios Huérfanos
Ado de 1813,
por D, Bernarpino Ruiz,
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