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SEMANARIO
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DIRIGIDO A LOS PARROCOS

Del Jucves 7 de Julio de 1303.
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Del fomento de los plantios, y modo de bacer la
sidra en Asturias.”

Seﬁores editores : no soy para contado en el nimero de
los parrocos sabios que han contribuido @ hacer mas apre-
ciables y ttiles los Semanarios de agricultura ; pero tampo-
co soy de los que, haciendo mofa de sus oportunas ins-
trucciones , acaso sin haber leido uno, retraen a no pocos
con su cefiuda magistralidad y poltroneria de que presenten
noticias muy importantes para la prosperidad del estado; ni
soy insensible 4 los males de éste, ni he pasado la vida en la
ociosidad , bien persuadido de que por mi ministerio debo
atender 2! socorro de toda necesidad; he adelantado el culti-
vo de las patatas , y su mezcla con harina de centeno de que
sale un pan apenas distinto del de éste ; lo reparto @ la puer-
ta , y excito el deseo de imitarlo.

Este ano me he dedicado 4 plantar castafos en este tér-
mino en que no habia mas que uno sin inzerir: para el
primer ensayo llevo ya plantados 300 traidos de los semille=-
ros silvestres y naturales de los montes del Vierzo, y pues-
tos aqui en sitios concegiles y de particulares. Tengo la satis-
faccion de que ,imitando mi exemplo los lugares de la co-
marca, han comenzado 4 plantar algunos estimulados de sus

 Extricto de una carta del cura de Turienzo de los Caballeros en
la maragateria.
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parrocos ; y aunque por esto se han encarecido las plantas,
(que puestas aqui salen 4 dos reales) esto misme aumnta mj
satisfaccion, viendo que la emulacion hace abrir los ojos en
beneficio pablico.

Estimulen vms. con sus oportunas declamaciones i los
curas y hacendados ricos 4 que se dediquen 4 desterrar Ia ig-
norancia de la gente del campo : quisiera yo que los parro-
cos y eclesiasticos les repartiesen plantas, y les alentasen di-
suadiéndoles de la idea de que no han de comer, ni aun ver el
fruto de su trabajo , y que los muchachos y los adultos han
de frustrar sus conatos, que solo les han de causar desazones.
Contra tan simples razones , comunes en todas partes , hay
convencimientos solidos ; y 4 fé que no es inoportuno para
ello un parrafito que traxo el Seman. num. 321 pag. 124 y
gque acaba * si no aprovechamos el momento presente, ha-
remos despues tristes ¢ infructuosas reflexiones sobre nuestro
descuido y falta de prevision.” *

La experiencia me ha ensefiado quanto valen los razona-
mientos de un parroco desinteresado, que hable desde el altar
O tenga 4 sus feligreses de qualquier modo congregades. Si
les lee la'arenga de aquelanciano que trae el Seman. num. 323
pig. 153 sobre el medio facil de pagar los impuestos , halla-
ran en ella el remedio contra una dolencia universal.

Para excitar 4 los plantios es menester ganar al vecinda-
rio y hacérselos desear, y que les tome carifio para que todos
sean sus celadores contra los animales y los muchachos ; di-
suadirles de la tontuna de que no han de disfrurarlos , asegu=-
rando que, quando menos, los disfrutaran sus hijos y nietos,
asi como ellos disfrutan de los arboles que plantaron sus pa-
dres y abuelos, y que la abundancia no dexara conocer el
dafio que hacen los muchachos ; como se ve en ‘donde hay
mucha fruta , y como sucede en esta villa, que Dios da para
todo. Voy & otra cosa. ‘

Los ntim. 323 y 324 que tratan de la agricultura de

Asturias me estimulan 4 dar parte 4 vms. del método y uten-

1 Esto cabalmente me sucede 4 mi, que siento los 21 aF_os que he
dexado pasar de miI residencia aqui, y ya en ed_adi septuagenaflal, n: p;;e:
do esperar ver el fruto de mi desvelo ; pero morire con :el consue oele a
ber proporcionado un bier permanente. Vease el Sem. num. 195 ¥ 24%.
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silios que emplean en la villa y concejo de Villaviciosa, que
es sin duda la mejor del principado para hacer la sidra.

Recien venido 4 este curato quise sacar sidra para apro-
vechar algunos cientos de arrobas de manzana inferior que
se cogian de diezmo , entre otra muy buena ; pero observé
que despues de hervir 20 0 mas dias , quedaba disipada y
sin vigor : sospeche que esto procedia de la mala calidad del
fruto (llaman 4 estas manzanas sofillos, y son agridulces , en-
carnadas , harinosas y de mucha duracion) bien que no por
eso dexé de preguntar al sabio director de la sociedad de
Oviedo T quien se valio para contestarme del cura de Aman-
di 2, pueblo inmediato 4 Villaviciosa, que dice lo siguiente.

»»El cura de Turienzo sacé una sidra desustanciada por-
que la hizo en corta cantidad y la echo en tinajas 0 cube-
tos en que no estaba d cubterto del ayre. Respondo 4 sus pre-
guntas : 1.2 que conviene mezclar varias especies de manza-
na para sacar sidra, con tal que toda ella sea de buena ca-
lidad y gusto, y mas O menos dulce : la experiencia ensefia

que asi sale mucho mejor la sidra que quando se hace de uam
e manzana por exquisita que sea. Quanto mas

dulces , finas y gustosas sean las manzanas , tanto mejor sa-
le la sidra; y esta es la causa de que la de Villaviciosa sea

superior 4 la que se hace en Vizcaya,Inglaterra &c, como que

las manzanas de que se hace son muy delicadas y exquisitas.
2.2 No es menester tener amontonada la manzana para

que sude , como dice ; pues nunca suda aunque lo parezca si
se pone en parage humedo. Para que se sazone y pierda el
verdor y aspereza , conviene tenerla 4 cubierto ( no muy amon-
tonada , porque arde y se pudre) por algun tiempo , que no
se puede fixar , pendiendo de su calidad y sazon al tiempo

de cogerla. Si es dura y aspera, Y s¢ han anticipado a coger=~
la , bien necesita estar asi un mes antes de majarla ; pero si

fuese temprana, suave , y cogida en sazon y entrado noviems-

bre , bastardan de ocho 4@ doce dias para que se sazone, lo
que se conoce en que va mudando de color , estd suave al

gusto , y en que se pudren algunas.

solo genero d

.

r Don Andres Carlos de Prada.
2 Don Josef Caunedo y Cuenllas.

TOMO XIV. a3
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3.° Despues de majada la manzana no conviene de-

xar la pasta 6 buxo algun tiempo sin ponerla en la prensa,
porque se calienta y da mal sabor 4 la sidra. Solo se puede
tener asi algunas horas 6 una noche quando mas , 4 fin de
que saque buen color. Por la misma razon no se debe inter-
rumpir el exercicio de la prensa hasta que se saque tcda, cor-
tando la masa ¢ pila por las orillas con una pala de hierro
dos veces al dia, y echando los recortes en el medio para
volverla 4 prensar. Una lagarada , aunque tenga 300 6 400
cantaras, se saca regularmente en 10 ¢ 12 dias, no estando
el tiempo muy frio; y aunque sea cantidad corta se necesita
Poco menos tiempo : en los primeros dias se saca la mayor
parte de buena calidad , y en los Gltimos , v. g. 1a sexta 6 la
septima parte es muy mala, picante y de mal gusto , que no

debe mezclarse con la primera , sino gastarla luego 6 guar-

darla para vinagre. 1

4-° Se ha de dexar hervir la sidra quanto ella quiera,

sin cortar el hervor, que cesard quando se haya purificado y
separado de si las heces y partes heterogeneas echindolas al
fondo. Al principio hierve con mucha fuerza, despues va ce-
diendo poco 4 poco por espacio de dos ¢ tres meses ; al cabo
de los quales ya puede ponerse en botellas sin peligro de que
revienten,y en toneles con alguna mayor anticipacion. En to-
do caso importa mucho el preservarla quanto se pueda del
ayre, que es su mayor contrario, y como tan delicada, se di-
sipa con facilidad ; por eso, sin dar lugar 4 que se enfrie,
se ha de pasar 4 la cuba, que ha de estar bien limpia y ta-
pada , teniendo solo en la parte superior un agujero bastan-
te para que entre solo el cafion del embudo por el que ha de
echarse. No se ba de llenar del todo 4 fin de que no arroje
la espuma quando hierve: 4 los principios se dexari como
media quarta sin llenar : se tapa el agujero con una manzana
no muy ajustada , y se dexa asi por espacio de un mes , que
ya entonces se puede rellenar con otra sidra dulce y buena,
y ponerle un tapon de madera 6 corcho bien ajustado, y cu-
bierto con argamasa de cal y arena. Asi se dexa hasta el ve-

rano en que se gasta. La experiencia va ensefando quanto

1 El de sidra es fuerte , hermoso y de buen gusto.
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tiempo puede durar sin punta de vinagre ni otro vicio. Aqui

se guarda hasta dos afos , siendo la bodega fresca , y sacan-
do la sidra con esmero. En comenzando a gastar de un to-
nel se ha de acabar con el lo mas breve que se pueda, porque
se desvanece muy luego.

5. Bien se podran mezclar peras con manzanas, 6 sacar
sidra de unas 6 de otras, y asi lo hacen en algunos lugares
del Principado ; aunque no con buen efecto ; pues resulta una
bebida mala y desabrida. Tambien hacen sidra de otras frutas,
y yo la he visto en Galicia de cerezas, tan aspera y desa-
gradable que apenas se podia beber.

6.° La pasta 6 buxo que queda despues de exprimida la
sidra se d4 aqui y en Vizcaya al ganado vacuno que la come
con apetito ; bien que es dificil de conservar , porque amon-
tonada arde ficilmente , y asi es necesario extenderla al sol,
6 debaxe de techado: pero como el sol la calienta poco en
aquel tiempo, y se vuelve a humsdecer por las noches, se
ha discurrido salarla, extendiendo una cama del grosor de
un palmo , que se cubre con una capa de sal, encima se echa
otra cama de pasta, y asi alternativamente se va poniendo
de uno y de otro. Con 1a sal es despues mas apetitosa para
el ganado vacuno y aun para los cerdos, mezclada con sal-
vado. Pudiera emplearse como abono, pero aqui no lo prac-
tican , antes creen que esteriliza las tierras, aunque han
visto que puesta al pie de algunos drboles que se iban secando
han vuelto ensi y dado fruto. Despues de bien repodrido
es bueno este abono. Unacosa semejante sucede con la cal, que
es el mejor abono de quantos se han inventado, como han ex-
perimentado muchos pueblos de esta provincia ; pero es me-
nester echarla con parsimonia , pues esteriliza por un afo
algunas heredades quando se-esparce con exceso y se Si-
gue un verano seco, y no acuden las lluvias que necesita
este abono.

La sidra no requiere el trasiego de una vasija & otra ni
sufre bien el trasporte. Es verdad que en pipas y barrilles
se embarca, y aun en carros se lleva a Oviedo y otras partes,
pero pierde mucho. En botellas y barrilillos la conducen a
Castilla , Madrid y América ; llega dulce y buena, y se con-
serva puesta en bodegas bien frescas. En botellas se conser-

a 4
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va mucho }iempo , porque hierve con mas lentitud, por estar
comprimida; va formando poso, ¥ mientras no acabade l}_ervnr
no pierde el dulce del todo : al cabo de tres 6 quatro anos se
pone agria, y no forma espuma al destapar la b.orella. ;

El que desee saber hacer buena sidra seria bien que vie-
se por si estos lagares , y toneles , como se lavan-, cierran y
cuidan , y las demas operaciones ; pues por relaciones nunca
se forma un juicio exicto , ni aunque se acompafnen con di-
buxos y escalas, Por eso me contentaré con decir que los to-
neles han de estar bien ajustados y seguros , con una puerte-
zuela con llave de tornillo : por ella entra un muchacho pa-
ra lavarlos , y despues se ajusta de modo , que no solo no se
salga el liquido sino que tampoco respire ayre alguno. Los
lagares y prensas han de ser mas fuertes que para el vino.
A principios de este siglo vine aqui un oficial ingles 2 hacer
los primeros toneles , y dex6 discipulos que los hacen muy
perfectos de corazon de roble 6 de castafio brabo: los que
se hacen de cerezo duran poco, pues 4 los 4 6 6 afos se
pudre esta madera , quando de las otras se ven toneles de 6o
afos tan sanos y seguros como el primer dia. Luego que se
desocupan se lavan con muchoesmero y se frotan con un es-
eobon duro que les quite toda la horrura y haces , que si se
dexan pegadas 4 la madera comunican despues 4 la sidra un
resabio amargo ¢ ingrato. Lavados y enxutos se les cierra bien
la puertezuela para que no les entre el ayre y no se sequen
demasiado.

La manzana se machaca con unos pisones de madera : ca-
da uno pesara seis libras , y tienen un asiento de una quarta
de didmetro. Con estos majadores se meten dentro de la ma-
sera (que es un tablado de pontones de madera bien ajusta-
tados , de ocho pies en quadro, con su borde de un palmo
de alto y dos 6 tres agujeros en los costados , por donde va
escurriendo la sidra y cayendo en una duerna larga) uno, dos,
y hasta cinco hombres descalzos y limpies: alii se les echa co-
mo una fanega de manzanas d¢ cada vez » ¥ sin necesidad de
doblar el cuerpo , por medio de un mango largo, van ma-
chacando las manzanas , que se deshacen ticilmente; de mo-
do que desde las siete de la mafiana hasta las ocho de la no-
che cada peon saca 30 6 mas cintacas de sidra; y asi tene-



mos por mas ventajoso este método que otros. Es de adver-
tir que la pasta ha de quedar bien majada y suave, pues si
quedan algunos pedazos sin moler, nunca sueltan el xugo, por
mas que se compriman en la prensa.

De las heces y borra que queda en los toneles se puede
sacar aguardiente , y aseguran que sale delicado. Por aqui
apenas se dedican 4 este aprovechamiento, o por falta de
instrumentos , 0 de instruccion, 6 por. desidia ; y es lastima
que se desperdicien estos despojos pudiendo aprovecharlos
con mucha utilidad. = San Juan de Amandi, 27 de enero
rode 1785.”

P. D. No nos den vms. mas agricultura arabe tan in-
digesta como el nombre del autor. sevillano ; sobra lo publi-
cado para que sepamos que no necesitamos comprar la obra;
vengan articulos de los Andersones, del Kalendarista Franklin,
y de otros de la buena fisica que abunda en estos tiempos , y
cada vez se hardn mas apreciables los Semanarios.— Martinez.

Nuevas observaciones sobre el salitre.*

Scﬁeres editores : Quando dirigi 4 vins. la carta que se
insertéd en los numeros 331 y 332 sobre los medios que se
emplean en Francia para mejorar el ramo de salitres, es-
taba muy distante de pemsar que mis seacillas observacio-
nes pudiesen incomodar 4 nadie, y mucho menos a per-
sonas cuyos conocimientos respeto. Dixe lo que entendia
en la materia por si mis cortas luces podian contribuir en
algo 4 los adelantamientos de un ramo de tanto interés pa-
ra el estado; y si mis reflexiones excitan 4 otras plumas
mas felices 4 tratar de este asunto pienso que no podra de-
xar de complacerse en ello un gobierno ilustrado , que ve-
ri salic la verdad mas pura de la uniformidad ¢ diferen-
cia de opiniones que cada uno sostenga fundadas en la ex-
periencia. |

Al expresar la eantidad de sal marina que contenian dos
porciones de salitre (una de ellas de la fabrica de Madridy
segun me asegurd la persona que me la entregod, de cuya

t Carta de D. Antonio de. Arnaud.
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ingenuidad no habia motivo para sospechar), no fué mi
intencion generalizar el resultado de un corto ensayo , apli-
cindolo 4 la naturaleza de todo el salitre que se refine en
dicha fabrica.

Qualquiera ve , por poco conocimiento que tenga , que
pueden influir varias causas unas veces mas y otras menos
en el resultado de semejantes operaciones. La naturaleza
de las aguas, su densidad, la cantidad y calidad de agua
que se emplea en el lavado, el grado de sequedad del ni-
tro refinado , el mismo estado de la atmosfera, y otras cau-
sas tienen tal influxo, que se puede asegurar que un mis-
mo salitre sencillo refinado por el mismo método en dife-
rentes circunstancias y obradores jamds preseniara resultados
idénticos.

Conozco muy bien que estas diferencias nunca serdn de
mucha consideracion ; pero si se reunen algunas, 6 se jun-
tan 4 otros accidentes , que no es extrano advertir en seme-
jantes establecimientos , y de que no hago ahora mencion,

pudieran muy bien no estar reducidas 4 los estrechos limi-
tes que se puede pensar.

Sinembargo , los resultados que observé me excitaron &
entregarme 4 una serie de ensayos analiticos de los salitres
que circulan en el comercio : bien hubiera querido hacer mu-
chos mas con todos los de las fabricas en que se refina en
el reyno; pero muy luego hallé obsticulos insuperables.

He exdminado dos porciones compradas en diferentes
tiempos en Madrid ; me han entregado una corta cantidad,
que me dixeron estaba refinada en Tembleque mucho tiem-
po hace ; tengo otra porcioncita en cristalitos muy peque-
fos y blancos, que me aseguran ser refinado en la fibri-
ca de Zaragoza ; y finalmente el Presbitero D. Francisco Jus
me ha dado de un salitre refinado en grande por él mismo,
y dice que con un solo lavado en frio, caya pureza es asom-
brosa , aunque , segun sus célculos no sale & 4 reales la li-
bra. Ninguno de ellos contiene tanta cantidad de sal mari-
na como el que habia ensayado antes, y de que di noticia
en mi carta anterior, pero no dexan de contener bastante
segun las notas que conservo.

Se pudieran mirar con mucha desconfianza estos resul-
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tados si se tratase de un analisis complicado , que exigiese

gran delicadeza, atencion y préctica ; pero no hay ningu-
no tan ficil y sencillo como éste de que se trata : y éla
verdad , para conocer con bastante exictitud la sal marina
que contenga una cantidad determinada de salitre no es ne-
cesario criar canas en un laboratorio, por ser Ia cosa mas
simple y ficil que presenta 1a chimica prictica.

Si se comparan los dltimos resultados con los que obtuve
antes se dird que hay entre ellos bastante diferencia ; y asi es
la verdad , pero estos mismos comparados entre si presentan
bastante diversidad para que nunca se pueda entender que
quando se dice que tal salitre de tal fibrica contiene tanta
cantidad de sal , se asegura lo mismo de todo el salitre que
se refina en ella. Ni se puede asegurar que no encontraria
diferencias mucho mas notables todavia el que se dedicase
a reconocer cada cochura hecha ya en una estacion , ya en
otra en diferentes fibricas , y con diferentes salitres senci-
llos , sea qualquiera la causa que concurra en la fabrica 6
fuera de ella. Y pues que en iguales circunstancias pende
la fuerza de la polvora de la pureza del salitre, es muy cla-
ro para mi, que con la mayor parte de los que aqui quie-
ro hablar no es posible fabricar buena pélvora: punto im-
portante de que espero tratar en otra ocasion.

Hay un asunto sobre el que nadie parece ha escrito cosa
alguna desde el mas célebre de los chimicos suecos , y que
_ sinembargo deberia llevarse la atencion de aquellos que quie-

ren proceder en sus analisis, y otros casos convenientes, con
mas escrupulosidad que se ha hecho hasta ahora ; hablo de
la mutacion de color del muriate de plata al contacto de la
luz ; fenémeno que se advierte en otras varias sustancias >y
que la chimica moderna no permite atribuir 4 las preten-
didas modificaciones de los antiguos.

Al leer Sage en el Instituto de Francia, habri un ano,
una noticia de los efectos de 12 luz solar en el color de al-
gunos sulfuretos metilicos , y particularmente en los de ar-
sénico , citd Berthollet el muriate de plata ; y sino me enga-
o atribuyé la mudanza de color de éste al desprendimicn-
to de cierta cantidad de 4cido muriitico ocasionada por el
contacto de Ia luz. No seria por cierto prudente el atrever-
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me yo 4 decidic sobre esto 4 vista de tan respetables sabios;

pero como se me ha proporcionado muchas veces la oca-
sion de formar esta sal, y particularmente en el analisis de
los salitres , diré ;' que he observado varias veces adherirse 4
los lados interiores de la redoma muchas burbujitas de ayre,
y flotar en el liquido una porcion del precipitado por ha-=
berse disminuido su peso especifico por las mismas burbuji-
tas , cuyo desprendimiento permitia caer 4 dicho precipitado;
fenomeno que se verificaba aunque tomase la precaucion de
afondar con cuidado la disolucion de plata en el recipiente
que contenia disuelta la sal que estaba examinando , y en que
se seguia la mutacion de color de dicha sal metalica.

Sino es el ayre vital, segun pensaba Scheéle, sino el aci-
do muriatico el que se desprende en esta ocasion, era menes-
ter caminar entonces con mas precaucion y trabajar baxo
otras circunstancias , sin lo qual el muriate de plata que se
consigue no contendria toda la cantidad de acido muriatico,
cuya combinacion con la sosa forma Ia sal marina que se
intenta separar del salitre, 0 por mejor decir sehalar su can-
tidad. |

Dixe 4 vms. en mi carta anterior que la prueba del sa-
litre sencillo que se habia hecho en Francia desde tiem-
po inmemorial hasta una época basrante reciente era muy
extraiia, ridicula y arbitraria ; porque, por mas prictica que
tengan las personas que la executen, es absolutamente im-
posible 4 mi ver que se acerquen 4 conocer por este me-
dio el grado de impureza del salitre ; y la falta de un expe-
rimento poco 6 nada variable expone 4 la arbitrariedad.
‘Tambien hay el riesgo de que el que hace esta prueba trate
al hombre de bien y al laborioso del mismo modo que al pi-
caro y aragan que busca medios para engafar ; lo que es
contra el respeto y aprecio que'se debe 4 la probidad , al
mismo tiempo que enerva la industria y debilita las fuerzas
de un estado.

Si es fundado lo que acabo de decir ‘es menester confe-
sar que'en donde quiera que se atengan 4 la prueba de
la conflagracion’, nada tiene de extrafio que se encuentren
motivos particulares y:obsticulos insuperables al introducir
qualquiera alteracion : y sin ella 3como es posible valuar en
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general lo que se pierde al refinar el salitre 2 y cémo po-
dra asegurarse un gobierno de que tiene bastante salitre re-
finado para su provision por mas salitre sencillo que recoja2

Hay mas; y es que asi como al descubrir un nueyeo
punto en la esfera de nuestros conocimientos se adquiere una
luz que ilumina toda la circunferencia, del mismo modo los
descuidos y los errores contribuyen 4 obscurecerla tanto, que
no se puede dar un paso sin hallar dificultades € incertidum-
bres. s Qué sucede quando no se fixa de antemano la calidad
del salitre sencillo? que dexando introducir en el comercio es-
te producto en un estado en que no puede servir para los
usos 4 que se suele destinar quando no esta Impuro mas
que hasta cierto grado, se causa perjuicio @ todos aquellos
ramos de la industria en que se ha de emplear, v de un mal
que parece que solo perjudicaria al refinador 6 propietario,
se derivan otros muchos que recaen sobre varios individuos,
y experimentando éstos de continuo perdidas considerables,
se causa a todo el estado un dano de gran consecuencia.

En unos dias que he estado en la Villa de Cadalso
en esta primavera tuve proporcion para examinar los sa-
litres sencillos comprades en Tembleque, y de que se sir-
ven para hacer agua fuerte. Uno de los mas puros que exi-
miné no tenia mas que §2 por 100 de nitrate de potasa, 33
de sal comun, 8 de sulfate de cal, 6 de fultate de sosa, yuno
de materia terrea.

Un horno que contiene treinta vasos de destilar necesita
a4 lo menos 100 libras desalitre , y 270 de arcilla que llevan
de Segovia: esta operacion no exije mas que 40 reales de com-
bustible en aquel pais en que esta muy barato; cada wvaso de
destilar cuesta un real , y un quintal de salitre 400 reales en
la fabrica 6 almacenes : no trato de lo que cuesta el porte,
la arcilla , jornales &c. El producto de esta operacion no da
en este caso mas que unas 75 libras de agua fuerte sencilla,
que no representan mas qr‘e 5’25 reales ’ y cuya densidad no
serd clertamente considerable, como que solo contendra tal
vez cerca de una séptima parte de dcido real. Esto da una
idea del estado en que se halla la fabricacion del salitre sen-
cillo : por eso es indispensable que decaigan algunas fibricas

de agua fuerte , 4 otras que lo hayan de usar ; y por €so es
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t:mbien indispensable , que se resientan los c_onsumldores‘de
los productos de estas fibricas , como se advierte en los tin-
tes de Guadalaxara. He aqui como el que hace mal salitre
en la Mancha desacredita en el comercio algunos de nuestros
excelentes paios. _
Para conocer la naturaleza de las sales que contenia e}
salitre de que trato hice los experimentos s_igmet{tes: fllsolv1
cierta cantidad en agua destilada, y la d-1501u010ﬂ hizo un
precipitado con el muriate de barite , el nitrate de plata, e'l
oxalate de amoniaco, y el carbonate de potasa: no adver_t}
ninguna sal de magnesia, ni de alumina, pues no se enturbid
el liquido con el dlcali voldtil : solo podria haber a]guna. sal
caliza que seria un sulfate de cal , porque el alcool no dlsPl-
vié sino un poco de nitro , y otro poco de sal marina. Cien
partes de este nitro dieron 2,50 de cal pura por medio del
carbonate de potasa, esto es, despues de haber descompuesto
por el fuego el precipitado de carbonate calizo. Esta cantidad
de cal representa ocho de sulfate calizo suponiendo 4 éste cris-
talizado. Por otra parte el muriate de barite me dioé un preci-
pitado que pesaba 21 partes, que no contienen mas que unos
552 de 4cido sulfarico : habia pues otros sulfates 4 mas del de
-cal, cuyas ocho partes solo contienen unas 3,6 de este 4cido.
;Deidonde venia pues aquel exceso de 4cido que no podia
existir alli combinado con ninguna base térrea? El sulfate de
amoniaco no coexiste 4 mi ver con la sal marina , y por otra
parte nunca se ha encontrado en la naturaleza. La disolubi-
lidad del sulfate de potasa en frio , prescindiendo de la forma
geometrica que presentan sus cristales, lo daria 4 conocer muy
pronto. La disolubilidad , el sabor fresco y amargo &c, me
lo hicieron reconocer por sulfate de sosa , y 1,6 de acido sul-
farico representan 6 partes de esta sal cristalizada. Despues
de estos primeros experimentos me dediqué 4 purificar la mis-
.ma cantidad que he dicho antes de salitre sencilio , 'y me
costo mucho trabajo ponerlo en el estado de pureza conve-
niente : entonces solo tenia de peso 52 partes. Cien partes de
este salitre , separado el dcido sulfarico por la disolucion del
nitrate de barite, dieron por el nitrate de plata 43 de muriate,
que poco mias O IMenos representan 33 partes de sal marina;
suponiendo que no existiese muriate de potasa ; de lo que no
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estoy muy seguro: ya he dicho que este salitre contenia ung
por roo de materra térrea insoluble &ec.

Por estos, y otros medios que no expreso, por no ser mo-
lesto., me convenci de que habia salitres todavia mucho mas
tmpuros que el precedente : solo referiré un hecho , que se-
gun entiendo lo manifiesta bastante.

Habiendo gustado el residuo de una destilacion de agua
fuerte que se acababa de hacer lo hallé sumamente salado,
lo que excité mi curiosidad para exdminarlo. Con este fin hi-
ce hervir libra y media en suficiente cantidad de agua desti-
lada renovindola hasta que salia tan pura como Ia habia echa-
do. Evaporado el liquido hasta sequedad me dié cerca de tres
onzas de residuo salino compuesto en la mayor parte de sal
Imarina , y una corta cantidad de sulfate calizo. Si atendemos
a.que en libra y media de dicho residuo no hay mas que unas
7 onzas de materia que pueda pertenecer al salitre, y 4 que
en la destilacion se descompone siempre una porcion de sal
comun , nos convencerémos facilmente de que el salitre em-
pleado era extraordinariamente impuro.

A presentar estas breves reflexiones solo me ha movido el
deseo de excitar la atencion de las personas que puedan te-
ner influxo en la mejora de estos establecimientos , de cuyos
talentos y actividad no se puede dudar que adoprarin algu-
nas alteraciones de mucha ventaja para el estado, en las que
siempre se ha de atender principalmente 4 la economia , sin
la qual de nada servird perfeccionar las operaciones; porque
no se podrd sostener dicha perfeccion.

Finalmente , en caso de que los experimentos de que he
hablado antes, y de que trato en esta carta no se hallen
acordes con los que resulten de las labores en que hoy se tra-
baja , y en las que acaso se trabajard mas adelante , mas qui-
siera persuadirme de que me habia enganado sobre un pun-
to tan facil de la chimica, que dar el menor motivo para
que se pensase que al hacer estas observaciones he intentado
causar algun perjuicio 4 las fabricas , 0 4 la reputacion de
nadie.
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Remedia para los fuxos de sangre y para el dolor
| de 0idos.*

Seﬁorcs editores : despues de una enfermedad de cinco ados
de que no crei salir con vida, me enviaron los médicos de
Madrid a un lugar, como si dixesemos 2 la sepultura, despues
de haber empleado todo su saber en mi curacion. Padecia yo
un fluxo de sangre muy copioso que me habia extenuado in-
finito y dexado en los huesos. Llegue al lugar a quatro leguas
de aqui, y una buena muger me dixo que me curaria mme-
diatamente solo tragando las hebras de seda de color carme-
si subido que dan por quatro quartos , cortadas en pedacitos
como de dedo y medio de largo: reime del remedio , des-
precié la credulidad de la muger, y no me volvi 2 acordar
de tal cosa ; pero como ofras vecinas me repitiesen lo mismo,
y me citasen algunas que se habian curado por este medio,
me resolvi 4 ponerlo en execucion , y en efecto me alivie mu-
cho.Yo lo atribui 2 la vida del campo, los alimentos, las aguas,
G otra cosa : volvi 4 recaer , resisti de nuevo ran ridiculo re-
medio , me obligaron 4 romarlo una madana en que me te-
nia muy decaida un gran fluxo, y me hizo tan repentinamen-
te el efecto, que aquella misma tarde pude salir de paseo, y
no me ha vuelto.

Algunos afios despues padeci por dos meses un fuerte do-
for de oidos en que tambien hicieron los médicos sus habilida-~
des sin fruto, hasta que me los llenaron algunas veces con los
orines que suelta un nifo quando estd mamando antes de que
se enfrien, y con esto me curé. Desde estas dos ocasiones tea-
go mas fé en los remedios caseros de viejas que en todas las
recetas. Nadie los despreciard tanto como yo lo hice, hasta
que vi el efecto, en que seguramente no me puedo equivo-
car. Me alegraré que otras personas logren igual alivio , y de
baber contribuido 4 ello dando esta noticia = F. B.

1 Carta de una Sefiora conocida.
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