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PRECIOS CORRlEíilES EN E S I i  PLAZA EN 1 0  AGOSTO 1 8 S 6 .
Drogas y producios gutmtcos.

100 kB. Pts. C.Azufre d e l . ' Sublimado (flor de). . 21
«  1.a bella...............................  IJ í'f„  g .»     “
»  3.a ventajosa.......................  12

S.il comúnenpartidas de más de JOOOk- 2
a sosa de 80®................................

.) de SoWay..........................  18
Cnslal de sosa. I :
Cloruro de cal (hipoclorito de-- . . 29
l’ iroliñilo de hierro.............................. 12

.) de alumina........................... i*
Sal  saturno (acetato de plomo). . • 72
Nitrato de sosa t97‘ S nitrato puro), . 31
U la r g i r i o ...........................................
Crémor larlaro. . • • • • • f'O
Cromato rojo depolasa (bicromato). 100
Alumbre mezarron. 20

» refinado (sin hierro). . . 19Caparrós (sulfato de hierro).. . . 8
Cipré (sulfato de cobre) . . . .  86
Sal de estaño (cloruro de)..................  200
i c i i c  muriético ¡clorhídrico).. . . 18

)> sulíñrlco ......................................  10

,) nítrico 3
.. »  4

» 4
n ozálico. . 
n cítrico. .
¡I tartárico..

Almidón inglés.
Fécula patatas..
Albúmina de huevos............................  600

»  desangre. . • •
Extracto de campeche solido

o de polo Urasll........................ “ «j
n gránete......................378

Aceite de anilina................................... 275
Alizarina roja........................................ 4S0

» violada..................................  600
Añil.......................................................... .....
Sal  de anilina lolorhidrato). . . .  225
Sulfato de alúmina...............................  18
Sal amoniaco............................................... 108
Clorato depolasa.................................. l ' o
Tierra creta............................................. 51) de pipa........................................  10
Cachi! en panes.....................................  75

n en cuadros.......................................145
Polvos de zinc.......................................  80
liiboralo sódico (borraj).....................  9»
Acido bórico.................................................200
Silicato de sosa 35®..............................  13
Fósforo. .................................................  I
Prusiato amarillo........................................225

Sitiales.
Plomo en panes..................................... 29
Plancha y  tubo......................................  «
Estaño..................................................... ........
Zinc........................................................... 02
Cobre......................  06»
Antimonio. Régulo...............................  125
Vigas I  hasta 225 m'm........................ 22

Id. )i dem ás do 225 m /m ..
Hierros redondos y  cuadrados 

planos............................

loo  y

de 24 á 26 
de 23 á 25

Flejes. de 25 á 28

75

. 13 rs. o 10 rs. ciento. 
14 rs. ”18 rs.

CristaleB rayados paracubierlss y claraboyas, 3/4 pulgada inglesa de espesor, a i 5 pese­
tas metro cuadrado.

Tejas pía- i Hasta 100, á 4 ptaa. una. 
ñas de Desde lOO en adelante, á 3 75 pe- 
cristal. ' setas una.

Dinamita, núm, .............................. *1 r»-
,) )> 3. . .

Cápsulas sencillas. . 
i> dobles. . ..1 triples............................Y - -

BaMüsas de crislal para pavimentos.
25 mífímeti os grueso.Íl ‘ 60Xt m...

1‘ 50X0‘ 50 ) ,

1 XI !  á 4‘ 50 rs. k.
1 XO‘50 l
0‘ 50XO‘50 '

Embalaje y  transportes de cuenta y nesgo 
del comprador.______________

Carreas para transmisión.
Dobles do a á 16 cent, ancho, á 42'50 rs. kilo 

» de 17 á 20 o »  h 44 » »
» do 21 á 30 i> a é 45 " ”
a do 31 á 49 « '> á 46 »  »
» de 41 á 50 >1 “ ^ 47  “ "
u de 51 á 60 » ’ á 48 »  «
» de 61 á 70 » » * 4 9  » »

C orreas, De 0 á 12 cent, ancho, a 42 5ü rs. K. 
de c u e - } De 13 á iO » « * 4 4  ”  ”
ro lona, lile  21 á  30 ,» “  °
Las demás anchas como el de las dobles-ÍDe 0 á 5 cént. sucho, * 34 rs. k.

De 5 á 6 r » * 86‘ 25 a »

De -  6 16 »  o * 87‘ 50 » »
Oo 17 á 20 n “  * 88 J> »
De 21 á 30 n » á 39 o «

D e 3 1 á 5 0  » " .  , f  j ”
Tirelas do becerro sin grasa, l á  30 rs. Kilo»

’  1 engrasadas, I .* *  28 » » “>
.'.caite mineral para máquinas densidad 915 gs.

MI. VSptas. los 190 kilos.
Id. para cilindros(grasai 80 ptas. los 100 kilos. 

Sladtras ?n luálimps
, Rusos de 14 pés y 3X9 pulg. á 66 25 . 

slN orueaosde 14 n o »  a 56 25J .
u b e lo  d e i s  1) » "  á 57 50l¡g
iCalichs de 14 ’> » "  *8®' -S
'Rusos de 14 pés y 4X9 pulg. * 1 50 irs. p  -
Melis de 14 » »  » á »,0 20m).

Pías.
o  ¡ toebu de 0‘ 06 grueso. Llenod hueco 45 
=  J común de 0‘ 045 grueso. Lleno.. . 30.5  \ mediano...............................................
3  I delgado y picholi............................24
Pieholi ............................................................ *2
Rasilla (Rajóla) común. . . . . .  30
Baldosa delgada de 0'25 de la d o .. . 40 11 gruesa de 0‘25 " . • ‘ 9̂

Rasilla grande corlada....................... 37 50
» mediana. »   30

Baldosa cortada de o‘ 15d elad o . . . 22‘ o0 
Teja llana común. Metro cuadrado á 1 75

a i> vidriada. " ”  . *
Baldosa de alfarero de0 ‘ 15 el millar é 
de 0‘ 210 do diámetro,metro lineal á

4‘ 75
37‘50

Planchas do 1 á 6 m/m espesor de 86 á 34 
Id. demás de6  m/m.. . do 26 á 82

Carbón Cardifí...................................... 8
n llama......................................  3 50

Tierras re- \ Del país, á 8 rs. qq. de 4180 k. 
fractarias. t Inglesa, é lS » de » »L a d r illo s  refractarios, á 165 ptas. miliar.

!de 0‘170 do 
de 0‘ 135 de n » »

de 0'120 de " » >'
de OMOO de » » ’•
de 0‘ 085 de »  » n
de fl‘ 050 de »  »  »

‘ de O'OlO do n >' >'
Sifones................................uno. . .
Caballete común rosad, oi metro. 
Baldosa bláuca barnizada 1.® clase,

1‘60
1‘ 25
1
0‘90
0'85
0‘ 7S
0‘57
1‘ .50
2‘500‘20
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Y MAQUINARIA
Y  T A L L E R E S  DE  C O N ST R U C C IÓ N  DE

ALMACÉN Y  DESPACHO:
San Pable, 46, y  Mendizábal, 25.

t-

TALLERES Y  DEPÓSITOS
Calle Tapias, número 6 y  6 bis.

Esla casa reúne un completo surtido do máquinas, herramientas ó úliics propios para ta­
lleres de construcción, carpinterjas, cerrajerías, herrerías, caldererías y fundiciones de hierro, 
lampistas, latoneros, hojalateros, agricultores, empresarios y  contratistas de ferrocarriles, ca- 
rreleras y demás obras. U  mayor parle de maquinaria está construida en los principales 
talleres de Inglaterra; reúne á su superior construcción cuantas Derfccciones han señalado los 
últimos adelantos. Además se ha añadido á la constrneción el ramo perteneciente ú fiimisleria 
en general, dedicándose especialmente á la confección, reparación ó instalación de cocinas 
económicas, estufas y chimeneas, etc., contando si efecto con vastos talleres y  un numeroso e 
inteligente personal. Hay grandes existencias en depósito para servir en el acto los pedidos que 
se remitan.
Se remiten álbnms y  prospectos gratis, y  se construyen los objetos qne se piden

FABRICA  DE MOSA ICOS
SE _

R ÍU S SE N T IE S Y  C O M P A Ñ IA
A r e n y s  de M ar, calle  d e V a lln ú in . 3*7 y  3 9Mosaicos silicatados exlraordinariamenle endurecidos por la acción de diversos agentes químicos: variada colección de dibujos y permanencia enlos colores. , , , r , jCartelas, balustres, capiteles, frisos y demas adornos para fachadas: peldaños, fregaderas, piezas para lavaderos, etc., etc., ele.

Representante en Barcelona, señores Cnllerés y  Rovira
9 . - -P L A Z A  D E L  B E A T O  O R IO L . -9

seadmltcn encantos y confaccionan toda clase de mosaicos y ahjetos aplicaiJos al ramo ilecons- 
íniectún a nue la casa se dedica, acompañando las dimensiones y dibujos qiio se deseen.

E L  M E C A N IC O
Colección deprolle^naspriicticos de mecánica 

industrial

DISPONIBLE
pon

P a b l o  S a n s  y  G - u i t a r t

IRf.fMt'nO JlECáMCO

Cuaderno I," — Precio 0‘ 50 peseta
En ven ta  en  esta A dm in istra ­

c ió n  y  p r in c ip a le s  lib rerías

Ayuntamiento de Madrid



R E ? m  lECIO LO G ICO -m O STR lIlL ,
ORGANO O FÍC IAL DE LA  ASOCIACION DE INGENIEROS INDUSTRIALES

D E  B A R O E L O N A .

R ev is ta  m ensual d e  c iencias é  in du str ias , Cada núm ero se  com pone por lo  m e ­
nos d e  32  paginas de texto  y 8 de anuncios ilu strados con  grabados in terca lados j  
lúminas sueltas. Se ocupa de los p rin c ipa les  adelan tos de lodos los ram os d e  la  f í ­
s ica , de la m ecán ica, d e  la qu im ica  y de las m atem áticas; dá á co n o cer  im p o rta n ­
tes trabajos in du str ia les , aparatos, m áquinas, e tc .; pu b lica  in teresan tes  a rtícu los  
so b re  asuntos d e  leg is lación  y enseñanza in du stria l, esp ec ia lm en te  en !o  que se r e ­
fie re  a la  p ro fes ión  del in g en ie ro ; inserta  los extractos d e  las actas de las juntas 
gen era les  ce leb radas por la  A soc iac ión  de In gen ie ros  In du stria les  de Barcelona 
y los  d iscursos pronunciados en  las sesiones de la  m ism a, e tc ., e tc ., y  sobre 
lodo  se fija  en  lo que tiene in te rés  pa rticu la r para este país.

PR E C IO  D E S U S C R IC IÓ N ;

lO pesetas anuales en toda España y  1Í2 en el extranjero. 

Un iiiím ei’o suelto 1 peseta.

SE ADM ITEN  ANUNCIOS A  LOS PRECIOS SIGUIENTES

de página entera (trimestre). 60  pese
de nueve décimas de páginas (trim estre). . . 54
de ocho 48 w
de siete » »  . . . 42 x>
de seis S » )> . . . 36 »
de cinco fí • . . . 30
de cuatro ?> » B . . . 24 &
de tres V »  . . . 18 0
de dos p » »  . . . 12
de una )y S M . . . 6 M

Los señores suscritores á la Revista Tecnológico Industrial, tienen derecho á la 
rebaja de un cincuenta por ciento sobre estos precios; los señores socios solo abonarán 
18 pesetas por página entera y por trimestre, satisfaciendo á prorata el valor que corres­
ponda para cualquier número de décimos de página.

Para los asuntos de Redacción, dirigirse á la comisión de Redaceión
de la Revista.Para los asuntos de Adminisíración dirigirse á la secretaría de la Asociación.

Pino 5, principal.
li
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REVISTA
T E C N O L Ó G I G O - I N D U S T R I A L

PDBLICADA FOR LA

MOCIACtóN DE ISGEMEBOS ISDUSTRIALES,
Barcelona. — Agosto de 1 8 8 6 .

S U M A R I O .
C O N STR U C C IO N ES ; Construcciones rurales. Mejoras de que son susceptibles 

las que actu.ilmente existen y condiciones que deben reunir las dependencias 
de tos eiilGcios que en el campo se levantan tanto separadamente consideradas 
como formando parte de un plán general, por el ingeniero industrial D José 
Rayer y Bosch (Continuación).— T E C N O L O G ÍA : Alcohol de co tu fa , por e| 
Ingeniero industrial M. Capdevíla y P u jo l.— N O T IC IA S  V A R IA S ; Publi­
caciones recibidas.

G O N S T R U C G IQlSrES.

C O N S T R U C C I O N E S  R U R A L E S ^
M e jo r a s  d e  q u e  son  s u s c e p t ib l e s  l a s  qu e  a c t u a l m e n t e  e x is t e n  

Y c o n d ic io n e s  qu e  d e b e n  r e u n ir  l a s  d e p e n d e n c ia s  d e  lo s  e d i -  
Eicios qu e  e n  e l  cam po  se  l e v a n t a n , t a n t o  s e p a r a d a m e n t e  
c o n s id e r a d a s , com o  f o r m a n d o  p a r t e  d e  u n  p l í n  g e n e r a l .

(Continuación.)

No íntentarémos seguir adelante eii este lig:ero Bosquejo his­
tórico, que de seguro traspasaría los límites que nos hemos pro­
puesto darle, basándolo en el examen de los caractéres de anti­
güedad y otras condiciones propias de los caseríos que sirven de 
vivienda á la población rural, sujetos á larga serie de contin­
gencias en tiempos tan calamitosos. Mucho más interesa el co­
nocimiento del estado social de quienes los habitaron, del que 
se han ocupado ya más ó menos escritores de mejor cortada plu­
ma que la nuestra, sobre todo cuando se trata de estudiarlas 
causas que han venido oponiéndose al progresivo desarrollo de 
nuestra agricultura, entre las cuales aparece como primera y 
primordial el bajo coucepto en que cayó el cultivador de las

(It Véase el número anterior.
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— 242 —
tierras desde los primeros siglos de la Reconquista en que las 
necesidades de la guerra por una parte, y por otra la afición 
á la vida monástica, hicieron, según dice el cronista Pujades, 
que el cuidado de cultivar los campos hubiera de quedar con­
fiado k la gente más vil y menos apta para la lucha, á los pri­
sioneros que fueron reducidos á esclavitud, á muchos españoles 
que se habían quedado entre los sarracenos excusando el auxilio 
á los demás cristianos, los cuales al ser reconocidos por tí­
midos ó cobardes, fueron reducidos á la más vergonzosa ser­
vidumbre, sujetándolos á vivir sobre el mas ó gleva del señor 
á quien fueron cedidas las tierras que antes Ies habían perte­
necido, yayando d dicho señoríos Tnismos MhUos que saíisfacieron 
rt ?oí í«o?'os para vivir pacíficamente entre ellos adorando á su 
Dios y continuando en posesión de sus bienes.

Hé aquí según Pujades explicado el origen del siervo de la gle- 
T.a y del régimen feudal; y si bien luego vemos también dedicar­
se al cultivo de los campos al colono libre, al vasallo del señor 
que se considera dueño de las tierras pagando más ó menos tri­
butos, según los tiempos y lugares, á cambio dei amparo que di­
cho señor le dispensa, estuvo la clase labradora durante toda la 
Edad Media sujeta á una vida muy infeliz y desastrosa; primero 
por las contingencias de la guerra á la que acompañaban siem­
pre la destrucción é incendio de ios campos y hogares que liabía 
en despoblado, y después por los caprichos y veleidades del señor 
feudal, quien, una vez no hubo ya necesidad de guerrear con los 
moros, satisfacía á menudo sus instintos batalladores provocan­
do á su vecino con excursiones por las heredades que á este per­
tenecían, destruyendo sus casas de labranza y molestando á los 
que las habitaban. Sobre todo es digna de mención entre la gen­
te dedicada al cultivo de las tierras la clase de vasalls de remensa 
que, según Pujades, tiene origen en el castigo impuesto por Lu- 
dovico Pío, emperador de los francos y sucesor de Carlomagno 
quien, habiendo dejado libres á los cristianos que le ayudaron 
contra los moros á su entrada en Cataluña, dejó á los que no se 
movieron de su casa por vasallos, adscriptos, pecheros y tribu­
tarios, con la carga que antes dobian llevar impuesta por los 
moros, contribuyendo para en adelante y por siempre pagando 
á los señores feudales, á quienes fueron cedidas sus tierra.̂ , los 
mismos tributos, alcabalas y otros censos con que antes corres­
pondían á los moros. Asegura después el referido Pujades que 
los remensas no se encontraban en todo el Principado, sino solo 
en el obispado de Gerona, parte del de Vich y mitad del de Bar­
celona, habiendo algunos pueblos, como el de Ridaura, en que 
no existió ningún remensa.

Nos llama la atención sobre este particular que ni Pujades ni
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otro autor alguno, digan ni expresen con la menor prueba cuá­
les fueron los tributos que los moros exigieron de los españoles 
que se quedaron entre ellos adorando á su Dios y conservando 
sus bienes, motivo por el cual solo hemos sabido ver en los es­
critos de los referidos autores su poco disimulado deseo de defen­
der al régimen feudal del vicio y corrupción que más tarde lo 
había de precipitar en el más profundo abismo, castigo mereci­
do por su increíble crueldad y dureza para con una clase social 
de la que los poderosos recibían incalculables beneficios. Tan hu­
millantes fueron los tributos y  malos iwo^que lo?, vasa-lis de remen­
sa, según se cuenta, debieron pagar á los señores feudales, y tan 
poca la consideración por estos habida hacia dichos vasallos que 
á medida que fueron poniéndose estos en contacto, dándose 
cuenta de su número y fuerzas, debieron de concertar el modo 
de librarse de semejante opresión.

El movimiento de emancipación de los siervos, apoyado y pro­
tejido por los mismos reyes, empieza por la fuga en 1339, y en va­
no ios señores eclesiásticos acuden al monarca para que no acceda 
á dar asilo en las tierras de la Gerona á los siervos de remensa 
fugitivos de sus señoríos. Luchas, incendios, homicidios que ho­
rrorizan son el medio de que los siervos se valieron en todo el 
siglo XIV para reclamar la abolición de la servidumbre,y  de todos 
los malos usos á que estaban sujetos y la libertad á su señor in­
justo. En el siglo xv, año de 1462, verificóse otro formidable le­
vantamiento de los vasalls de remensa, recorriendo en bandas 
de centenares el obispado de Gerona, poniendo en libertad á sus 
compañeros presos por los señores y atacando palacios y casti­
llos, aspirando á la propiedad de la tierra conforme les habían 
prometido los emisarios del rey. Los labradores de la diócesis de 
Vich, también sublevados como los de Gerona, intentan apode­
rarse de la ciudad para acabar con el dominio feudal de aquella 
sede y sus canónigos.

■En 1388 los siervos de remensa llegaron ya ¿ reunir algunas 
sumas que ofrecieron al Rey para redimirse: pero el monarca, en 
vista de que entre los señores feudales había muchos eclesiásti­
cos, hubo de dirigirse al Papa para que fueran aceptadas las su­
mas ofrecidas por los siervos. Y, si bién en un principio los se­
ñores feudales opusieron gran resistencia en aceptar el rescate 
de sus vasallos, poco á poco fueron estos mejorando su suerte, por 
un lado debido á la necesidad que á causa de' sus lujos tenían 
aquellos de dinero, y por otra á la protección que los reyes hubie­
ron de dispensarles, ya para tener en ellos un apoyo contra el po­
derío feudal, ya movidos á compasión en presencia de la miseria 
social y del duro despotismo á que estaban sujetos, hasta que 
por fin Fernando el Católico abolió del todo-los malos usos por

— 243 —
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medio de una sentencia arbitral dada en Guadalupe en 1486, 
en la cual ordena que sean abolidos gratuitamente los treinta 
malos usos que se llamaban menores, pero los seis mayores se 
los hizo indemnizar pecuniariamente ¿ sus tiranos.

Con más ó menos tributos y pechas, á semejanza de los msalls 
deReviensa, de Cataluña, estuvo en vigor la servidumbre entre la 
clase agrícola en otras varias partes de España. Así vemos que 
D. García VII, rey de Navarra en 1144, dió fueros á Peralta y en 
ellos concedió la libertad á todos, sin e.xcepción, así infanzo- 
ues(1) como francos, libertad y exensión de todos los malos ksos 
y demás pechas malas. Durante este reinado el Abad y monjes 
de San Salvador dieron fueros á los habitantes de Aniós, quitán­
doles los m.alos que tenían y estableciendo las pechas que en 
adelante debían pagar al monasterio. También D. Sancho VII 
rey de Navarra en 1185 libró á algunos pueblos, como el de Na- 
vascués, del derecho de mañeria que concedía al rey y señores so­
lariegos el poder heredar á los villanos que morían sin hijos. En 
todo el reino de Navarra fué muy numerosa la clase de labrado­
res villanos, habiendo llegado á ser aún más despreciada que 
los mismos judíos, pues vemos que en el Fuero de Najara la vida 
de un labrador se tasaba en 100 sueldos y la de un judío en 250. 
En el mismo Fuero general rmnu^mto se llama al hijo del labra­
dor encartado cuerpo mueble. Aúnque la clase de labrador empe­
zase á mejorar desde el siglo xi por la protección de los reyes, es 
posible creer que, á semejanza de Aragón, disfrutáronlos señores 
de Navarra del derecho de vida y muerte sobre dicha clase. Por 
lo ménos en el Cap. XVII, libro II del Fuero manuscrito, consig­
nando el modo como debían repartirse los hijos del labrador so­
lariego al morir este entre el señor y el rico hombre, se lee esta 
frase: «et si una creatura fuese de más partámosla por medio». En 
Navarra, si un hijo-dalgo entraba de noche en la cabaña de al­
gún pastor por no poder llegar á poblado, tenía derecho á comer 
en su mesa, y de aquí, según dicen algunos escritores, puede pro­
venir la costumbre que aún hay en Navarra y Provincias Vascon­
gadas de poner siempre, al cenar, un cubierto más en la mesa, 
por si entra algún forastero.

En Vizcaya, al principio de la guerra de la Reconquista se fun­
daron las casas de los 47 capitanes llamados \M.Qgo parientes ma­
yores, descendientes de los primeros pobladores, dueños de las 
casas solares infanzones y patronos diviseros de las iglesias pa­
rroquiales de Vizcaya. Todas estas poblaciones quedaron libres 
al poblarse de los malos fueros de abunda, de batalla, sayonia, Me-

— 244 —

(I) Los loIaozoDee no pagaban tributos al rey, si solo al scbor; pero el Infanzón que cu i 
llvaba su heredad la tenia Ubre de todapecba y serTldambre seSorlal.
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Tro y ag%ia caliente, pesquisa y de todo fecho pedido, fonsado, fon- 
sadera, ay%tda de servicio y  servidumire: con esto
á la tierra llana que estaba exenta de todos los malos fneros y 
tributos. Algunos de estos malos fueros, entre otros el de fonsa- 
dera tan generalizado en toda la Península, provenía de las leyes 
góticas, y era la pena pecuniaria que se imponía al qne teniendo 
obligación de acudir k la guerra, no se movía del lugar. La ma- 
fiería, que en Vizcaya se llamó mortuorio, no significaba lo mismo 
que en Castilla y demás reinos de la Península. En estas era el 
derecho de mañeria el que tenía el señor sobre los bienes délos 
vasallos que morían sin hijos.

Eu Guipúzcoa tampoco se pagaron tributos, pues sus poblado­
res disfrutaron todos de la general hidalguía originaria del esta­
do militar durante los siglos viii y ix, cobrándose los impuestos 
por repartimiento general.

En Álava hubo la clase de siervos colonos y collazos, pero de 
mejor condición que su parecida aragonesa, asturiana y gallega 
y que los rnsalls de remensa catalanes.

En las provincias meridionales que fueron las últimas conquis­
tadas á los moros, si bién se distribuyeron las tierras á los prin­
cipales capitanes del ejército vencedor, que se establecieron eu 
ellas con dominio señorial, no se conoció la verdadera servidum­
bre, ni las pechas onerosas, ni los malos usos entre la gente de­
dicada al cultivo de las tierras, pues siendo de los moros que las 
cultivaban no los hubieran soportado, marchándose antes, y de 
los españoles de otros parajes tampoco hubieran ido. En muchos 
puntos de estas provincias, en general tan faltadas de población, 
aún hoy día se observan almenados torreones en sus cumbres 
peñascosas, conventos casi derruidos y varias casas solariegas 
con escudos y blasones en sus fachadas, conservando el nombre 
de sus primeros poseedores, les cuales descendían de lugares muy 
diversos. Así en el reino de Murcia encontramos á los Garcías 
originarios de León donde tienen su casa solariega; á los Cer­
vantes, originarios de Castilla; á los Resalt, de Francia; á los 
Valcárcel, de Galicia; á los Molina, de Aragón; á los Blayas, 
descendientes del Conde de Blaya sobrino del Emperador 
Carlomagno; á los Arza, de Guipúzcoa; Diaz de Castro, de As­
turias, etc., etc.

Con el descubrimiento del Nuevo Mundo en el siglo xv, hecho 
que generalmente se considera más perjudicial que favorable 
para el desarrollo de las naturales fuentes de riqueza del país, y 
la consiguiente emigración de españoles que en los siguientes 
se efectuó en grandes proporciones, se abren á los habitantes 
de los campos horizontes, de prosperidad hasta entonces desco­
nocida, y el humilde y abatido colono habitante de las masías,
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por más que tiene mucho apego y entrañable cariño al hogar 
que le vió nacer, al miserable terruño á que vivieron sujetos sus 
mayores, se decide á secundar el movimiento de emigración ini­
ciado, y desde entonces son muchísimos los hijos del campo que 
han ido á países extraños en busca de más seguros medios de 
subsistencia de los que esperaba encontrar en su país natal. Di­
ferentes son las causas que han contribuido á fomentar seme­
jante movimiento, y fijándonos especialmente en las primeras y 
principales, basta para comprender su importancia y origen, el 
siguiente trozo que copiamo.s de una obra publicada en Pamplo­
na en 1626 por el P. Peñalosa, en la cual, después de ponderar 
nobleza y excelencias del pueblo español por las riquezas y 
cuantiosos bienes que poseían los monarcas, y la grandeza de 
España, inclusas las sociedades religiosas, trata de las causas 
de su despoblación en los siguientes términos; «En nuestros 
tiempos el estado de los agricultores es el más pobre, acabado 
y miserable de todos los demás estados, que de común parece que 
se han juntado para destruirlo y arruinarlo. Lo mismo es ser la­
brador que ser villano, gi-osero y malicio.so. Sus comidas son los 
ajos y cebollas y el pan de cebada y centeno. En sus trajes ridí­
culos son objeto de burla los bastos cuellos de sus camisas de 
estopa, viviendo muchos en chozas, cabañas ó en casas de tapias 
medio caídas, poseyendo esquilmados rebaños y ganados flacos 
y siempre hambrientos. Añádanse, por otra parte, los insoporta­
bles tributos, censos y otras clases de impuestos. Los menajes y 
ajuares de sus casas son objeto de burla y entretenimiento de 
los cortesanos, en cuyas reuuiones son maliciosamente remeda­
dos. Cuando algún labrador va á la ciudad por algún pleito tie­
ne que sufrir mil desventuras y engaños que todos le hacen 
burlándose de sus vestidos y lenguaje.

>>Y por el consiguiente de que muchos estrañan el notable des­
pueblo de las villas, aldeas y casas de campo que son los lugares 
que habitan los labradores, yo admiro que hayan quedado algu­
nos en ellos, según tienen hoy los españoles tan dilatados rei­
nos, tan fértiles y ricos donde ir con facilidad y donde son tan 
bién recibidos. He reparado que los españoles que en estos últi­
mos años pasan á las Américas son en su mayor parte labradores 
de los lugares que están más faltados de gente, etc».

Véase,pues,cómo el Nuevo Mundo, tanto como un país codicia­
do por sus tesoros, fué un lugar de hospitalidad dispuesto á re­
cibir cariñosamente á tanto hijo oprimido por la madre patria, y 
que muy léjos de poderse culpar á su descubrimiento de ser cau­
sa de la decadencia de España, débese atribuir el escaso desarro­
llo de los verdaderos elementos de prosperidad en los siglos si­
guientes al estado de postración y abatimiento en que dejó la
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población rural el régimen feudal de la Edad Media, cuyo esta­
do empeoró, k no dudarlo, eu el siglo xvi y siguientes.

El primer siglo de esta época, inaugúrase con una terrible 
epidemia cuyos estragos debió sufrir especialmente la población 
rural. Á esta sucedieron otras y otras hasta el número de ocho, 
habiendo perecido en la de 1584 más de 30,000 personas dentro 
de Barcelona solamente. Como una calamidad nunca suele ve­
nir sola, se experimentaron en este siglo terribles sequías, que 
dejaron á ios labradores en la más espantosa miseria, viniendo 
á aumentar todavía su ya insostenible situación el bandolerismo 
que se enseñoreó por completo de las montañas,- mientras que 
las poblaciones y casas de campo de los cosías eran á menudo 
saqueadas por los piratas, Eu Cataluña contribuyó mucho al au­
mento de tanto malestar el desdichado gobierno del Marqués de 
Tarifa, durante cuyo vireinado llegó á corromperse de tal manera 
la administración de justicia, que no había nada que no se consi­
guiera con el dinero, y por el dinero se cometían las más increí­
bles injusticias, sobre todo con los labradores, quedando impu­
nes al mismo tiempo toda clase de crímenes.

No fueron estos tiempos mucho más propicios tampoco para la 
nobleza, pues reinando Felipe II hasta llegó á exigirle tributos, 
pero ésta contestó que en Castilla solo el villano podía ser pe­
chero, y que el menor tributo pagado por el hidalgo la apeaba 
y deshonraba; y si bién el monarca hubo de ceder, no llama más 
al señorío, quedando así la descendencia de los reconquistado- 
res reducida á la clase de raeros hacendados, viviendo en .sus 
quintas y cifrando sus goces en el lujo y munificencia. Por este 
rumbo acaban de perder los magnates el escaso influjo que aun 
podía quedarles, marchándose muchos á Ultramar ó consagrán­
dose á la Iglesia. No se contentó Felipe II con arrinconar á la 
nobleza en sus posesiones señoriales, habiendo llegado á des­
truir muchos castillos, masías y casas solariegas, so pi-etexto de 

• que eran refugio de bandoleros, y con tanta furia, que ia Dipu­
tación Catalana hubo de exclamar; «¿Qué significan tantas rui­
nas?»

Ciertamente que semejante modo de proceder podía fundarse 
en los procesos decretados por las Cortes de 1554 sobre las penas 
en que incurrían los encubridores de los malhechores en virtud 
del artículo que dice: «Plazca d Vuestra Magesiad estatuir que las 
penas de las fautorías sean conmuc/io rigor ejecutadas-»-, pero como 
debido al abandono y aislamiento en que se hallaban las casas
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solariegas, elidía ley, lejos de producir resultado alguno, fué cau­
sa de que muchos payeses fueran duramente castigados, siendo 
del iodo inocentes, las Cortes de Monzón en 1585 debieron com­
prender la injusticia de semejante medida, aboliéndola, y reco­
nociendo al mismo tiempo la facilidad con que el habitante de 
los,campos estaba á todas horas expuesto á ser víctima de los más 
crueles atropellos, como en efecto los ha sufrido, sobre todo al 
terminar las numerosas discordias políticas que se han sucedido, 
después de las cuales siempre han quedado las montañas pobla­
das de malhechores, especialmente en Cataluña (1).

En el siglo xvn se vendía la nobleza á quien tenia dinero para 
comprarla. La nobleza de linaje se resentía de la hidalguía conce­
dida á la clase labradora, y para introducir algún distintivo que . 
la diferenciase adoptó los escudos de armas y blasones colocán­
dolos encima de las casas solariegas y en los palacios de cabo de 
Armería.

No por haber desaparecido el dominio árabe durante el 
reinado de los reyes católicos en el siglo xv quedó extin­
guida dicha raza en el suelo español, pues habían conseguido 
perpetuarse muchas familia.s en Cataluña, Valencia y en Andalu­
cía por la parto de Granada, conservando sus bienes; y mientras 
los potentados no se preocupaban más que de sus lujos, mirando 
con indiferencia la emigración de los vasallos á las posesiones 
de Ultramar, aquellos, afanosos, sobrios é industriosos tenían sus 
pejugarcillos siempre amenos entre las incultas y descuidadas de­
hesas y campiñas del torpe y ocioso señorío, llegando á alcanzar 
tanta preponderancia, que inspiraron temores al mismo mo­
narca Felipe III, quien, preveyendo que llegaría día en que se­
rían dueños de los haberes y recursos de todos los españoles, re­
suelve decretar su expulsión, la que tuvo lugar á principios del 
.siglo XV II. Acuden los hacendados del reino de Valencia en con­
tra de tal disposición, y tan solo consiguen entresacar hasta seis 
familias por ciento para quedarse á enseñar á los españoles el 
afino del azúcar, la disposición de los graneros de arroz y la con­
servación de las acequias de riego. Hubieron, pues, de quedar 
desiertas tan solo en el reino de Valencia 450 alquerías y 28,000 
albergues, en Cataluña las tres cuartas partes de sus aldeas, y 
toda Sierra Morena en Andalucía.

Durante el siglo xviii volviéronse á sufrir terriblemente los 
extragos de las epidemias, sobretodo en el añoi748 en que, se­

(I) La necesidad de cine las casas de campo ó masas estuvieran á culiierlo de las molestias 
que en todos tiempos ba podido causcirselcs está prevista en las antiguas constituciones de 
Cataluña por medio do varios acuerdos, entre otros, uno que dice: iNadle se atreva é Incen- 
dlaró arruinar las casas de campoi.
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gún el P. Sarmiento, quedaron yermos centenares de pueblos y 
deshabitadas infinidad de masías y casas de campo, de tal modo, 
que este escritor atribuye en gran parte el atraso de la agricul­
tura al abandono en que por muchos años hubo de quedar el 
cultivo de los campos por la falta de brazos.
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No deberá esírañarse, después de leído este lijero bosquejo his­
tórico, el estado de atraso en que se encuentra nuestra agricultu­
ra, la falta de población en muchas comarcas del interior de la 
Península, que pudiendo ser, como tal vez fueron en otros .tiem­
pos, fértiles campiñas, no ofrecen á la vista más que áridas lla­
nuras; y mucho menos deberá estrañarse estando encadenado el 
duro contratiempo que experimentó con la total expulsión de los 
árabes, en el reinado de Felipe III, con la época actual por medio 
de no menos sensibles contratiempos que ha tenido que sufrir 
durante la larga serie de luchas que se han sucedido en nuestra 
patria, por cuyos extragos han sido siempre especialmente cas­
tigados los habitantes del campo.

De fatales consecuencias é inconvenientes para el próspero y 
feliz desarrollo de la agricultura en la época actual resultó ser 
también el modo como nos dejaron distribuida la propiedad las 
contingencias de los tiempos pasados: después de pocos estímu­
los ofrecidos al agricultor, altamente escandaloso ha resultado 
ser el abuso que de la haciéndase ha hecho, los despilfarres que 
han ocurrido en ciertas comarcas con motivo de la desamortiza­
ción y enajenación, constante foco de inmoralidad, que ha dado 
ocasión á que se hicieran muchos millonarios á poca costa, á la 
vista de un pueblo que vive asaz miserablemente desde que que­
dó al desabrigo por la venta de los montes públicos, único cau­
dal de muchos pueblos, impulsándolos así, por la falta de recur­
sos, hacia las ideas más disolventes, cuyos frutos, sabido es que 
han sido en estos últimos años el robo, el incendió, la inseguri­
dad y el terror en las hermosas regiones de Andalucía y Extre­
madura, y alguno que otro chispazo en otras varias comarcas.

Algo han tratado de hacer los gobiernos en estos últimos años 
para levantar á nuestra agricultura del estado de postración en 
que la han sumido las calamidades de los siglos pasados, vinien­
do en auxilio de un ramo de producción de gran porvenir en 
nuestro país, favorecido por un suelo feraz y un clima como po­
cos tienen. Algo se ha conseguido también, debido en especial á 
las leyes sobre colonización, pero no es todavía mucho visto el 
estado de atraso en que se encuentra dicho ramo de producción, 
del que tal vez podría sacársela en pocos años, si nuestros hom­
bres de gobierno, lejos de vivir tan preocupados en asuntos me-
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ramente políticos, emplearan sus esfuerzos en bien del país.
Entristece en efecto sobremanera el ver como hombres eminen­

tes por su saber consumen su vida en estériles luchas de parti­
do, que informaciones planteadas á raíz de alguna calamidad no 
se acaban nunca ó, resultan siempre infructuosas; y sobre todo 
que tratándose de venir en auxilio de la ag ricultura, de promo­
ver el cultivo de los campos para contener la emigración de los 
habitantes de las míseras y atrasadas provincias de Levante ó 
abrir nuevos horizontes donde descubra su porvenir el numero­
so tropel de jóvenes que invaden las universidades, nunca estén 
suficientemente discutidas las causas de su atraso, los inconve­
nientes que todavía se oponen á su próspero y feliz desarrollo.

Sí, tratándose de los medios que es necesario emplear para fo­
mentar nuestra riqueza agrícola, fuera tan fácil como en otras 
cosas seguir el ejemplo ó tomar por patrón el plan que en el ex­
tranjero se adoptó, bastaría que tocante al cultivo nos fijáramos 
en la Nación francesa, donde sus emperadores, empezando por 
Luís XVI y acabando por Napoleón Til, emplearon cuantiosos ca­
pitales en explotaciones agrícolas de propiedad de la Corona, 
cuyo ejemplo imitado por los grandes propietarios, fué un 
estímulo para que otros menos poderosos hicieran lo propio; 
siendo estos centros más útiles, si cabe, para el progreso de la 
agricultura, que otras tantas granjas-escuelas sostenidas por el 
estado. Muchas de estas explotaciones de propiedad de la Coro­
na, entre otras las establecidas en el campo de Chalons, fueron 
levantadas con auxilio del personal del ejército, cuyo medio po­
dría emplearse también en nuestro país, sino para llevar á cabo 
el establecimiento completo de explotaciones agrícolas, para 
echar los cimientos de nuevas roturaciones que después podrían 
di.stribuirse en lotes, adjudicables de preferencia á los individuos 
del mismo ejército que quisieran establecerse en ellas. Igual re­
curso podría tenerse en el personal de las casas de corrección y 
en el de los establecimientos penales que de este modo serian el 
medio moralizador por excelencia. Y por fin, no terminarémos 
estos breves apuntes sin llamar la atención de cuantos están in­
teresados en la prosperidad de nuestra agricultura acerca de la 
influencia que en la misma tiene el desarrollo de las industrias 
agrícolas, merced á las cuales tanto en Francia como en Alema­
nia y otros países se hnn podido establecer muchos cultivos que 
de otro modo habrían tenido escaso desarrollo, aumentando así 
los medios de subsistencia entre la población rural. Excusado pa­
rece ser que se diga que los gobiernos todos en el extranjero se 
han interesado sobre manera por la prosperidad de dichas indus­
trias, ya fundando importantes establecimientos donde se enseña­
ran teórica y prácticamente, ya eximiéndoles de contribuciones;
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y no bastando aún todo esto, concediendo primas de exportación 
á sus productos, además de fomentar cuanto se ha podido las rela­
ciones comerciales que pudieran darles salida. ¡Cuán lejos esta­
mos en España de llegar á tener el sentido práctico que supone 
en los hombres de gobierno este modo de proceder!

PRIMERA PARTE
Diferentes construcciones necesarias en la  casería rural ó en una explotación agrícola.Su disposición y  condiciones que han de reunir. 

CAPÍTULO PRIMERO 

H A B I T A C I O N E S

El local que en la casería rural se destine para habitaciones 
(le la familia del propietario ó jefe del cultivo, cuyas disposi­
ciones podrán verse en la segunda parte ai tratar de la reunión 
de las diversas dependencias necesarias en toda explotación 
agrícola, debe tener además de las condiciones de emplazamien­
to dentro del plan general de edificación, otras especiales, como 
son; cierta elevación sobre el terreno exterior, exposición á medio 
día en los países fríos y á levante ó á poniente en los cálidos.

Relativamente á su distribución interior ha de economizarse 
todo el espacio posible, sin que por esto las distintas piezas ten­
gan dimensiones exiguas, procurando que además haya entre 
ellas la debida proporción. No es raro ver en muchos de nues­
tros viejos caseríos piezas que para casi nada sirven, ocupan­
do ellas solos tanto ó más espacio que las destinadas á dormito­
rios y graneros; chocando tanto esta irregularidad ó defecto 
como sus desproporcionadas dimensiones.

El número de piezas en que debe subdividirse el local desti­
nado para habitación de la familia labradora debe ser tal, que 
cada una de ellas pueda destinarse á un fin único; de modo que 
no se vean los dormitorios convertidos en depcósitos de pro­
ductos del campo, ó sirviendo al mismo tiempo para otros usos 
diversos. La casa más pequeña debe también tener su granero, 
despensa y otros locales, de conformidad con lo que aconsejan la 
higiene y la economía rural; ventajas que se pueden conseguir
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sin gran aumento en el presupuesto, solamente estudiando un 
buen plan de edificación.

El ajuar eu las casas de labranza suele ser en algunas comar­
cas de lo más pobre y miserable que pueda verse y si de ello in­
quirimos las causas, observarémos que unas veces es debido á la 
ignorancia de los medios más sencillos y fáciles para procurarse 
los muebles indispensables, y otras á desidia y dejadez, pues­
to que el habitante de los campos posee infinitos recursos para 
dotar á su habitación de muchos enseres, que el mismo puede 
construir en los ratos de ocío que tiene durante los días lluviosos 
de invierno en que se vé privado de concurrir á las faenas 
agrícolas.

Detalles de constmcción.—No suele apreciarse debidamente en 
las casas de los agricultores lo mucho que contribuye á su pro­
piedad y comodidad la nivelación del piso y un buen sistema de 
afirmado, cosa fácil de conseguir aún para los más faltados de re­
cursos. Unas veces consiste el afirmado eu una capa de arcilla 
bien apisonada y otras en un adoquinado más ó menos propio. En 
las casas depropietarios medianamente acomodados acostumbran 
emplearse grandes losas de piedra, cuando pueden adquirirse sin 
un gran coste, y se usan también las de molino que se inutilizan, 
si se posee alguno en la hacienda, como con frecuencia suele 
acontecer. Prolijo sería enumerar todos los sistemas de afirmado 
en uso en las diferentes comarcas, según los medios que se ten­
gan á mano, y el estado de adelanto en el arte de construir; pero 
entre todos ellos casi solamente son recomendables, cuando las 
habitaciones están en el plan terreno, las baldosasbien asentadas 
yllas losas cuando pueden extraerse de las canteras en formaque 
las haga aplicables sin emplear mucho gasto en el labrado y aca­
rreo, y los formados con cemento ó asfalto.

Las paredes de las habitaciones deben estar rebosadas, enluci­
das y blanqueadas, ventaja que puede estar al alcance hasta de 
los agricultores más pobres, de un modo más ó menos propio, y 
empleando, sino los mejores materiales, aquellos que eu cada 
caso se tengan á mano, según lo acreditan las costumbres que 
se observan con respecto á este punto en las diferentes comarcas.

Con respecto á la decoración sólo harémos notar que debe ser 
propia de la pieza en que se emplea. Más ó menos lujosa ó senci­
lla, según la importancia de la hacienda de que se trate, siem­
pre puede ser de buen gusto, cosa que no siempre se tiene en 
cuenta en nuestros caseríos rurales.

Ventilación.—La ventilación es de lo más descuidado en la ca­
sería rural, y á pesar de que por lo común es excesiva, no es raro 
que en algunos casos falte por completo, á causa de ignorarse el 
importante papel que el aire desempeña en la naturaleza. Este
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elemento se compone esencialmente de 21 volúmenes de oxige­
no y 79 de ázoe ó nitrógeno por 100, conteniendo además de 
4 á 6 diezmilésimas de ácido carbónico y cantidades variables de 
vapor de agua. En la respiración, siendo según Eumas de 16 á 
17 las expiraciones por minuto y expeliéndose en cada una un 
tercio de litro de aire, el volumen respirado por hora será de 
Ô SSO, que contendrá 4 centésimas de ácido carbónico. Cuando la 
cantidad de este último cuerpo llegue al 4 ó 5 por 100, se apaga­
rla una bujia introducida en él, y á 10 por 100 es asfixiante. 
Nunca se debe intentar respirar el aire en que se apague una 
luz. El aire en los aposentos, además del ácido carbónico prove­
niente de la respiración, contiene siempre otras sustancias in­
fectantes, entre las que figuran especialmente las partículas or­
gánicas expelidas con el aire respirado, y las que se desprenden 
al través de los poros de nuestro cuerpo, en vista de cualCvS he­
chos se señalan las cantidades de aire que en cada caso deben 
renovarse del contenido en las habitaciones y son las siguientes, 
por individuo:

Niños.....................  10 “ 3 por hora.
Adultos.................. 30 id. id.
Enfermos. . . .  70 id. id. {enfermedades ordinarias.)
Heridos.................. 80 id. id.
Debe además contarse al fijar los datos para todo sistema de 

ventilación con el consumo de las luces que es de 6 “ 3 una bu­
jia, y 24 “3 una lámpara de grueso mechero, y la misma canti­
dad requiere una luz de gas que gaste 100 litros de este flúido 
por hora. Las luces de aceite ó petróleo en uso en las casas de 
campo suelen gastar 12“ 3 por hora.

No basta ni es un buen sistema dejar á las puertas y ventanas 
ó á las rendijas de las mismas, el cuidado de renovar el aire de las 
habitaciones; y la que produce el tiro de las chimeneas del ho­
gar de las casas de campo, ordinaria residencia de la familia du­
rante el invierno, suele ser excesiva y perjudicial por las corrien­
tes que ocasiona; siendo lo particular del caso que, por no 
encenderse fuego en el hogar, este medio de ventilación deja por 
lo general de funcionar en verano, que es cuando más falta hace.

Es indudable que en una casa de campo, donde tanto combus­
tible algunas veces se gasta, podrían adoptarse ventajosamente 
diferentes sistemas de ventilación. Prescindiendo desde luego de 
los sistemas llamados mecánicos, algunos de los cuales podrían 
establecerse, sin embargo, fácilmente y con poco coste en muchos 
caseríos rurales situados á la orilld de los ríos, aprovechando el 
agua para proporcionar la fuerza motriz ó por medio de molinos 
de viento, dotando asi á la casería rural de comodidades hasta 
ahora desconocidas, nos fijarémos únicamente en los físicos, fun-
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dados en la diferencia de temperatura, en virtud de la cual se 
comuuica al aire la fuerza ascensional que le obliga á ocupar 
las capas superiores de las habitaciones, con las que están en co­
municación los recipientes en que se calienta. No debe olvidarse 
que todo medio para la renovación del aire viciado en las habi­
taciones, que se quiera introducir en las casas de labranza, ha 
de ser de lo más sencillo, y al mismo tiempo es conveniente que 
marche automáticamente; es decir, sin que sea necesario em­
plear mano de obra para su funcionamiento, sin grandes gastos 
de carbón á otras materias ai propio tiempo.

El sistema de ventilación más conveniente en una casa de 
campo, en vista de las consideraciones que acabamos de expo­
ner, consiste en el aprovechamiento del calor perdido de los ho­
gares para comunicar al aire la fuerza ascensional, y á este fin 
pueden estudiarse juntamente la ventilación y calefacción. Una 
de las muchas disposiciones que pueden aplicarse es la represen­
tada en principio en la fig. 7, que consiste en un tubo de palastro 
colocado dentro del conducto de la chimenea. En lugar de un 
tubo, para tener un sistema más eficaz, podrían emplearse varios 
de pequeño diámetro ú otra disposición, según lo requiera el caso 
particular de que se trate. Estos tubos comunican por un extre­
mo con el exterior y por el otro con la habitación cuyo aire se 
trate de renovar. Este extremo puede desembocar cerca del suelo, 
en cuyo caso el aire caliente se eleva desde luego para ocupar 
las capas superiores é ir descendiendo después para marcharse 
al exterior por otras aberturas que también han de estar cerca 
del suelo en el extremo opuesto al orificio de entrada; ó bien 
puede desembocar cerca del techo para salir de la misma ma­
nera por la parte baja de la habitación. Estos conductos deben 
tener su correspondiente registro para graduar la entrada dcl 
aire nuevo, y suprimirlo por completo eu verano en este si.ste- 
ma mixto de calefacción y ventilación.

Así como en el sistema que acabamos de describir se utiliza el 
calor de los productos de la combustión para dar fuerza ascen­
sional al aire antesde entrar en las habitaciones, puede tam­
bién emplearse para caldearlo un depósito cilindrico de palas­
tro colocado más alto que los locales que hayan de ventilarse 
yen  comunicación con estos por medio de diferentes conduc­
tos, por los cuales asciende el aire viciado que va constante 
mente á reemplazar al del depósito, en el que por una abertura 
superior es evacuado al exterior. Por medio de este último siste­
ma no se calienta el aire que ha de entrar eu las habitaciones, y 
por lo tanto puede también funcionar durante el verano. Eu los 
climas cálidos, en lugar de caldear el aire del depósito superior 
por medio de los productos de la combustión, puede utilizarse el
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calor solar, exponiéndolo directamente á su acción, ácuyo fin se 
sitúa en la parte más elevada del edificio. Esta disposición tiene 
la ventaja de funcionar de noche, puesto que, enfriándose el aire 
contenido en este recipiente exterior, se produce una corriente 
descendente é inversa de la que tiene lugar durante el día.
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Partiendo de las ideas que acabamos de emitir, el ilustrado in­
geniero industrial I). José Vallhonesta en 1872 publicó una mo 
nografía que lleva por titulo «Nuevo sistema de ventilación para 
mantener fresco el aire de las habitaciones», cuyo sistema expli- 
carémos valiéndonos de las flgs. 1 y 2. El modo como funciona 
es el siguiente: Suponiendo que en el edificio de que se trate, 
existan sótanos, ó por lo menos un espacio subterráneo, se esta­
blece en él la toma de aire fresco c, por la parte norte, conve­
nientemente sombreada por algunos árboles ascendiendo luego 
este finido por uuo ó más conductos verticales practicados en las
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paredes para entrar eu las habitaciones por los orificios o, o, o... 
establecidos cerca del suelo con la velocidad de 1 por 1" Para 
que se establezcan estas corrientes es empero antes indispen­
sable que se efectúe la salida del aire viciado de estos locales, 
lo que tiene lugar desde el momento que los rayos solares cal­
deen el depósito ó conducto B, en cuyo caso se forman inevita­
blemente otras corrientes ascendentes de aire que pasa por los 
orificios s, s, s,... á los conductos i, t, para ir k parar al referido 
depósito Zi y de este al exterior con una velocidad de 3 “ próxi­
mamente. No creemos que sea necesario detenernos á ponderar 
las muchas ventajas de este sistema, sobre todo para los países 
cálidos, siendo no tan sólo aplicable en edificios de importancia 
en que no suelen escatimarse los medios para dotarlos de toda 
clase de comodidades, sino hasta en las viviendas de los más po­
bres agricultores, mayormente funcionando sin gasto de nin­
guna clase.

C«?e/acatí».—Es el hogar doméstico la pieza más importante 
de la casería rural por ser la ordinaria residencia de la familia 
labradora durante el invierno, tanto de día cuando permanece en 
casa por causa de la lluvia ó nieve, como de noche al cesar las 
diferentes faenas del campo, haciéndole más interesante los res­
plandores de las hogueras que en él se encienden y al rededor 
de las cuales se mantienen alegres conversaciones mientras se 
efectúan las faenas caseras. ¡Sin embargo, tan útil estancia está 
plagada de defectos y se encuentra en el estado más primitivo!

Á pesar de que el empleo del calórico en la industria ha sido 
objeto de serios estudios, habiéndose conseguido no pocas venta­
jas en todas sus aplicaciones, tanto bajo el punto de vista econó­
mico como científico, en la casería rural todo ha permanecido 
estacionario.

Si buscamos el origen de los actuales sistemas de calefacción, 
verémos que casi apenas se ha introducido en ellos modificación 
alguna esencial desde que se constituyeron en despoblado las 
grandes abadías y monasterios, en los cuales siempre habla una 
dependencia con hogar central rodeada de asientos, en medio de 
la cual descollaba la colosal campana destinada á dar salida á 
los productos de la combustión, según aún hoy dia se usa y está 
representado en las figuras 3 y 4. Aquí la campana que forma la 
chimenea se apoya sobre tres muros y una viga travesera, rema­
tando superiormente en una construcción formada con grandes 
losas que cubren por completo el conducto vertical y distintas 
aberturas laterales para la salida del humo ;en forma de luhar- 
das ó viatcieaMS que son saledizos sostenidos por cartelas de la 
misma manera que se construían las Mriacanas en la parte su­
perior de las murallas de las fortificaciones. La disposición de
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las figuras 5 y 6 es también muy común en los países fríos y en 
caseríos de mediana importancia. La vida de las familias en es. 
tos climas está concentrada al rededor del foco calorífico, inme­
diato al cual están los asientos y la mesa donde se come. Debajo
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de la campana es cosa obligada en Cataluña, por lo menos en 
las casas de medianaimportancia, la boca del horno de pan cocer.

Los defectos é inconvenientes de estos sistemas de calefacción 
son principalmente los siguientes:

1. “ Ocupan mucho espacio y producen muy mal efecto las pa­
redes ennegrecidas por el humo que constantemente se tienen á 
la vista.

2. ° En cuanto á economía es del todo exacto el concepto de 
lloard, quien dijo, «que eran las construcciones que gastando 
mayor cantidad de combustible, producían menor efecto útil», 
pues que solo utilizan de 1 Ví á 2 por 100 de la potencia calorífi­
ca del combustible. Nuestros agricultores saben bien lo que les 
queda al fin del invierno de los grandes montones de leña que 
para prevenirse de los fríos tienen preparados, cuando en la 
propiedad existe en abundancia.

3. ° La ventilación que ocasiona su tiro es tan excesiva, que 
fuera de un estrecho recinto al rededor del hogar, se experimen­
te más frió que si no existiera foco calorífico alguno en la casa, 
produciendo intensas corrientes de aire 'por las rendijas de las 
puertas y ventanas, no solo para reemplazar el necesario ó que 
se consume para alimentar la combustión sino también el que se 
marcha en virtud del aumento de temperatura adquirido. Un

2
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tubo de chimenea de 0» 50 de lado evacúa por hora 1.800 de 
aire permanente.

4. Estas chimeneas tiran con dificultad ó mejor dicho no ti­
ran, pues los humos se elevan en ellas de la misma manera que 
lo efectuarían al aire libre, no teniendo otro objeto sino el impe­
dir que los productos de la combustión se extiendan por el inte­
rior de la casa, perjudicando no poco para el tiro el aire frió que 
con ellos se mezcla en su ancho conducto en el cual se estable­

cen corrientes inversas por efecto de los vientos exteriores, ó de 
la acción del sol. Además raras veces tienen la altura suficiente 
para favorecer el tiro.

Varias son las razones que nos han movido á estudiar los me­
dios de corregir todos estos defectos ó más bien á buscar otras 
formas de hogares en que pudieran evitarse, siendo las principa­
les la mucha necesidad que de algunas mayores ventajas tiene 
esta dependencia en los países fríos, donde la gente del campo 
pasa largas temporadas dentro de casa, muchas veces en com­
pleta inacción, y la escasez de combustible que ya en alguna.s 
partes se nota, sobre todo de leñas que son el único general­
mente empleado.

Tampoco se han olvidado en el estudio de las reformas de que 
nos estamos ocupando los usos á que por lo común sirve el ho­
gar tal como actualmente se construye, que es á la condimenta­
ción de los alimentos para la familia, y para el ganado en los 
pequeños cultivos, siendo de notar en todas partes el obligado 
caldero que cuelga sobre la lumbre, al cual es menester buscar 
un sitio á propósito en cualquier innovación que se trate de 
introducir. Se necesitaba, pues, encontrar una chimenea-cocina
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aplicable á la casería rural; y no otra cosa es la disposición re­
presentada en las figuras 7, 8 y 9, la cual consta de dos depen­
dencias, Á y  B.

~B

: á.

La dependencia A constituye el hogar propiamente dicho en 
el cual está, la chimenea ó foco calorífico a alimentado con cok, 
entrando el aire necesario para la combustión por el conducto h 
que lo toma de un punto c con objeto de no producir corrientes 
molestas para los concurrentes. Por lo demás, esta dependencia 
estará libre de todo estorbo para efectuar en ella cualquier tra­
bajo casero, y con toda clase de comodidades, si se tiene la pre­
caución de colocar el correspondiente registro en los conductos 
de humo para regular la ventilación.

En la dependencia B es donde permanece el personal emplea­
do en el servicio doméstico para practicar sus distintas faenas. 
En dicho local puede haber los aparatos para pasar la colada y 
para amasar y el horno de pan cocer. Un foco de calor único sirve 
para la preparación de toda clase de condimentos, estableciendo 
en e e e  los hornillos que sean necesarios y en un depósito de 
agua caliente para diferentes usos es decir, una verdadera coci­
na económica parecida á la de las fondas, colegios, casas de be-

\\
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neflcencia, etc., de mayores ó menores dimensiones, etc., según 
la importancia de la finca de que se trate.

Las ventajas de la disposición de chimenea-cocina que acaba­
mos de describir las comprenderá desde luego cualquiera que 
tenga algún conocimiento de las prácticas del campo, bastando 
decir que desaparecen todos los defectos mencionados al descri­
bir las actuales disposiciones, además de satisfacer perfectamen 
te á los fines anteriormente dichos. Y, no es tan solo necesaria 
para que venga á sustituir la actual llar de las grandes casas de 
labor donde amos y criados se agrupan al rededor de la colosal 
hoguera en las largas noches de invierno, gastando enormes 
cantidades de leña, sino hasta en la vivienda del pequeño agri­
cultor, quien en algunos puntos solo puede disponer de un puña­
do delefia para atender á su abrigo y alimentación. En cambio, 
siendo hoy muchas las comarcas donde por haber minas se ad­
quiere el carbón de piedra ó el cok sin gran costo, puede ser 
nuestro sistema de chimenea-cocina un gran recurso en la más 
modesta vivienda; pues la leña, que tampoco se necesitará, es ya 
un confort asequible tan Solo á los labradores ricos. Cabe, por lo 
tanto, esperar que la reforma de que nos ocupamos señalará una 
época decisiva en el camino del progreso y bienestar tan desea­
do como poco conocido en la vivienda de la generalidad de nues­
tros agricultores.

CAPÍTULO II

DEPENDENCIA..S DESTINADAS i  LA CRÍA DE ANIMALES 

DOMÉSTICOS
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G E N E R A L I D A D E S

Las dependencias destinadas á la cría de animales domésticos 
deben reunir las condiciones necesarias para que estos se crien 
sanos y robustos, pues si para muchas familias no representan el 
principal elemento de riqueza, son siempre un gran recurso, ya 
empleándolos en la labor de las tierras, ya en la reproducción, ó 
cebándolos para destinarlos á la venta. El interés, cuando no un 
verdadero cariño, que los campesinos tienen por el ganado que 
crían en su compañía, es una prueba evidente de la utilidad que 
de él reportan: lo que no obsta, sin embargo, para obligarlo mu­
chas veces á vivir en locales mal sanos, oscuros é incómodos, y 
en una palabra, faltados de las condiciones más necesarias.

Higiene. La falta de higiene en las dependencias del ganado 
proviene de la defectuosa nivelación del piso en donde se en­
charcan ó infiltran sus deyecciones líquidas, de la excesiva can­
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tidad de estiércoles que se dejan acumular durante semanas en­
teras, unas veces por descuido y otras por falta de medios para 
renovar la cama, sucediendo á veces que las aguas de lluvia 
tienen fácil entrada en muchas de ellas, especialmente en las 
pocilgas y apriscos; y por último la escasa ventilación contribu­
ye también á que las dependencias del ganado sean poco higié­
nicas.

(CQntiima.Tá).
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TECNOLOGIA.

A L C O H O L DE C O TU FA .
I.

Co m p o sic ió n  y  c u l t iv o  de la  c o t u f a .

La cotufa ó patata de caña, üámara {EeliantJm tuberoSiis), co­
nocida en francés con el nombre de iopinanibour, es una de las 
plantas cuyo cultivo en nuestra España puede ser de la más 
grande utilidad, bajo los dos puntos de vista agrícola é indus­
trial.

Todos los suelos convienen á la cotufa, con tal de que sean sa­
nos, es decir, permeables. Aúnque originaria de las Indias, don­
de ^ é  descubierta en 1517 entre las tribus de las topinambas, de 
la cual tomó el nombre, es planta que crece bajo todas las lati­
tudes y en todas las exposiciones; no teme ningún insecto; no 
está sujeta á ninguna enfermedad; resiste las más grandes se­
quías, lo mismo que las humedades más persistentes, y no se 
hiela jamás en el suelo.

Plantada sin abono, da por hectárea un rendimiento de 3.000 á 
5.000 kilógramos de tubérculos, doblándose este rendimiento si el 
suelo le conviene. Tratada como la patata, empleando el estiér­
col, da un rendimiento medio de 20.000 kilógramos de tubér­
culos; y aúnque es verdad que en el cultivo intensivo se han 
llegado á obtener por hectárea 40.000 y hasta 60.000 kilógramos 
de tubérculos, por nuestra parte consideraremos como un buen 
término medio la producción de 30.000 kilógramos de tubérculos 
y 10.000 kilógramos entre tallos y hojas.

Digamos de paso que, según MM. Nessler y Damseaux, existen 
dos variedades principales de cotufa; una cuya epidermis es vio­

lada, y otra de epidermis blanca y amarillenta. La primera, más
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rica en materias azoadas, convendría desde luego menos que la 
segunda para la destilación, pues esta última, de forma más re­
gular, parece ser más precoz y sobre todo más productiva.

Composición. Si consultamos el análisis que Boussingault ha 
hecho de las cenizas del tubérculo, vemos que las dominantes 
del mismo son la potasa (44,50 por 100) y el ácido fosfórico (10,80 
por 100).

Dedúcese de aquí que, sin potasa y ácido fosfórico, no es po­
sible el cultivo lucrativo del tubérculo.

Así como las dominantes del tubérculo son la potasa y el ácido 
fosfórico, la dominante del tallo es el ázoe. El mismo Boussin­
gault ha demostrado que el tallo de la cotufa encuentra en la 
atmósfera el secreto de su vigorosa vegetación.

Es, pnes, la cotufa, por su tallo y hojas, una planta producto­
ra de abonos azoados; por consiguiente, debe ser, bajo este pun­
to de vista, considerada como planta mejorante.

De lo dicho se desprende cuáles han de serlos abonos que con­
vendrá aplicar para cultivar industrialmente el tubérculo de la 
planta que nos ocupa, y éste es el objeto de esta primera parte 
de nuestro trabajo.

Los abonos químicos son los que convienen mejor á la produc­
ción del tubérculo,y entre ellos, los que contienen la mayor pro­
porción de potasa y de ácido fosfórico.

La práctica ha demostrado que para la producción media an­
tes indicada, es decir, para obtener 30.000 kilógramos de tubér­
culos y 10 000 kilógramos de tallos por hectárea, es necesario 
aplicar unos 400 kilógramos de abono químico completo, cuya 
fórmula es la siguiente:
Superfosfato de cal....................................  . 160 kilógramos.
Nitrato de potasa................................................ 80 —
Sulfato de cal............................................  . 160 —

Total.................................  400 kilógramos.

El coste de los 100 kilógramos de este abono completo viene ó 
ser de 20 á 25 pesetas en Bélgica y creemos que lo mismo, á poca 
diferencia, costarán en España.

Mr. Gautier calcula, para el país citado, los siguientes gastos 
de cultivo por hectárea.
Dos labores y plantación........................................... 60 pesetas.
Dos escardas......................................   20 —
Corte de los tallos, etc.......................................  40 —
Arrancar los tubérculos.................................................50 —
Abono químico: 400 kilogramos, á 25 pesetas los

100 kilógramos........................................................... 100 —
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Simientes: 1.500 küógramos de tubérculos, á 20

pesetas los 1.000 kilógramos..................................... 30 __
Alquiler del terreno.........................................................50 _
Imprevistos.........................................  50 __

Total por hectáreas...................  400 pesetas.

Cosecha mediana anual por hectárea.

Tubérculos................................. . 30.000 kilógramos.
Tallos............................................................. 10.000 —

Total. . . . 40.000 kilógramos,

que, á razón de 20 pesetas los 10.000 kilógra-
mos, son..............................................................  800 pesetas.

Gastos diversos para el cultivo..................................... 400 _

Q,uedan......................................... 400 ______

como beneficio limpio (medio) que, por hectárea, ha de producir 
anualmente al agricultor.

El poder nutritivo del tubérculo es, con respecto al elemento 
ázoe, el mismo que el de la patata, pero de 1 por 100 superior al 
de ésta en lo que se refiere á la proporción de potasa. L pesar de 
esto, su empleo, como alimento del ganado, presenta el inconve­
niente de que si ha experimentado un principio de fermentación 
y de descomposión puede meteorizarlo, es decir, causarle una in­
flamación de vientre á consecuencia del desarrollo de sustancias 
gaseosas, cuyos resultados son con frecuencia funestos. Es, pues, 
esencial no dárselo más que en perfecto estado de conservación.

En la parte industrial de este trabajo ampliaremos estas indi­
caciones, refiriéndolas al empleo de las pulpas.

El valor nutritivo de los tallos y hojas es estimado en una 
cuarta parte del que tiene el heno. En el cultivo industria! de la 
cotufa no se podrá sacar partido de ios tallos hasta tanto que el 
desarrollo del tubérculo no necesite de ellos, pues, de lo contra­
rio, el rendimiento en tubérculos desciende por lo menos en unos 
dos tercios.

Cultivo. Se planta á últimos de Enero ó en Febrero, y lo más 
tarde en Marzo. Deben emplearse solo tubérculos enteros y de 
dimensión media, cuyo peso es de 50 á 70gramos.

La plantación se practica en íneas distantes entre sí 80 centí­
metros, y siendo 50 centímetros la distancia de uno á otro pié en 
la misma línea, en estas condiciones resultan 24,000 piés por
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hectárea, que representan 20 bectólitros de simiente. Pesando el 
hectólitro de 68 á 70 kilogramos, resulta ser 1,400 kilógramos la 
cantidad en peso de simiente necesaria á emplear por hectárea.

En cuanto 4 la profundidad y á los medios con que se practica 
la plantación, se siguen las mismas reglas que para las patatas.

Es necesario limpiar con frecuencia el suelo, no escaseando el 
número de escardas, á fin de tenerlo siempre libre de malas 
yerbas.

La vegetación presenta dos fases: la base aérea y la subterrá­
nea. En Setiembre mengua ¡a primera, y entonces es cuando los 
tubérculos empiezan á adquirir desarrollo, llegan á su máximo 
en Diciembre.

Deben cortarse los tallos en la primera quincena de Noviem­
bre, á unos 20 centímetros del suelo, para que sea fácil ver las 
plantas al cosechar los tubérculos, lo cual tiene lugar de Di­
ciembre á Marzo.

Terminada en Marzo la cosecha, se planta un cereal de prima­
vera con forraje, de preferencia la avena. Se corta en verde y se 
hace entrar el ganado en seguida: se repite la misma operación 
el ano siguiente, después desuna buena labor y de una buena es­
tercolada; se planta trigo de invierno, que puede llegar á rendir 
liasta 38 hectolitros por hectárea, como á M. Delelis, en el Clau- 
clat, le ha producido.

El cultivo puede ser también bianual, en cuyo caso no se re­
planta, pues bastan los tubérculos que de la anterior cosecha 
lian quedado en el suelo, procurándose únicamente llenar los 
huecos de las líneas con las plantas que aparecen en los surcos. 
Ke emplea la misma cantidad de abono químico que en el pri­
mer año, y se siguen también las mismas prácticas de cultivo 
que se han seguido en el transcurso de éste. En los cultivos per­
manentes, cultivos que no recpmendamos bajo ningún concepto, 
se aisla el campo por una zanja de unos 30 centímetros de pro­
fundidad, con el fin de evitar la invasión.

La dificultad con que se conserva el tubérculo ensilado, y la 
mayor todavía de conservarlo en oimple almacén, al lado de la 
ventaja de poderlo dejar el invierno en el suelo, sin que nada 
sufra de las heladas ni á causa de una excesiva humedad, hace 
que sea recomendable el arrancarlo á medida de las necesida­
des, empezando, por consiguiente, la cosecha en Diciembre, que 
puede durar hasta Marzo, con lo cual se evita al mismo tiempo 
el gasto de un verdadero ensilado.

La fábrica de Hásseit (Bélgica) sigue la práctica de tener siem­
pre una provisión de materia primera para quince días de traba­
jo, límite máximo de la perfecta conservación del tubérculo 
ensilado. Los silos allí empleados para el caso consisten simple-
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mente en una especie de excavaciones abiertas en el mismo 
campo y en punto de fácil extracción.

Pero, á pesar de esta precaución, de tanta importancia para 
aquel país, y en todos los demás muy recomendable, sucede allí 
que, algunas veces á causa de las lluvias y nieves persistentes 
que con tanta frecuencia dominan en el Norte de Europa en la 
época del trabajo, que es de Diciembre á Marzo, no es posible en 
muchos días entrar en los campos, teniendo, por consiguiente, 
que parar el trabajo déla fábrica por falta de I a primera ma­
teria.

Es este el único inconveniente que, industrialmente hablan­
do, me ha parecido ofrecer la industria de la destilación de la 
cotufa en los países del Norte como Bélgica.

Este inconveniente carece de valor en países relativamente 
meridionales como el nuestro, pues las condiciones meteorológi­
cas y climatológicas en que nos encontramos nos impedirán rara 
vez el entrar en los campos para abastecernos de primera mate­
ria, ó lo que es lo mismo, no nos veremos obligados á interrum­
pir el trabajo de las fábricas, á pesar de tener éste lugar en ple­
no invierno.

Esta es, á mi juicio, la razón principal por la cual las socieda­
des belgas para la destilación de la cotufa han fijado de una ma­
nera muy particular su atención en España, que consideran uno 
de los países más á propósito para explotar e.sta industria.

m

II.

B a se s  e n  q u e  se  f u n d a  l a  d e s t il a c ió n .

Partamos, para el estudio de estas bases, del siguiente análisis 
de M. Payen:

Análisis del tubérculo.
Agua .............................................  ................... 76,04
Glucosa............................................................................ 14,70
Albúmina y otras materias azoadas............................  3,12
Celuliosa......................................................  . . 1,50
Inulina...........................................................................  1,86
Acido péctico. ..................................................... . . 0,02
Pectina...........................................................................  0,37
Materias grasas y aceite esencial................................ 0,20
Materia colorante............................................................ Trazas.
Sales: fosfato de cal, de magnesia, de potasa; sul­

fato de potasa; cloruro potásico; citrato y malato 
de potasa; malato de cal. trazas de sosa. . . .  1,29

100.00
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Vemos que el análisis de M. Payen consigna, como materias 
alcoholizables existentes en la cotufa, la glucosa, y en una pe­
queña proporción, la inulina.

Hasta hace poco tiempo se han incluido en el nombre glucosas 
una porción de sustancias diferentes, más ó menos azucaradas, 
cuyas propiedades no habían sido bien estudiadas.

Si en efecto, hubiese sido la glucosa la materia principal 
alcoholizable de la cotufa, existiendo en ésta naturalmente ya 
formada, no podía comprenderse la necesidad de una sacarifi­
cación, conocidas como son las propiedades de la glucosa; y. 
sin embargo, es un hecho probado que sin sacarificación no es 
posible la destilación del tubérculo que nos ocupa; y aún más, 
sin una sacarificación enérgica, obtenida con la ayuda de alta 
presión, los productos resultantes fermentan con mucha len­
titud.

Posteriormente al citado autor, M. Muntz reemplazó la glucosa 
por el azúcar synmtrosa- Pero considerada la synantrosa, como 
lo era en aquel entonces, una isómera de la sacarosa, se com­
prende que la palabra sacarificar conducía irremisiblemente á 
una confusión, pues no era una sacarificación lo que se hubiera 
verificado, sino una inversión.

He aquí por qué algunos no han comprendido el principio del 
nuevo procedimiento de destilar la cotufa, cuya base está en el 
privilegio de la sacarificación acida, empleando un sacarificador de 
alta presión.

Vamos, pues, á ver, por lo que sigue, que en la destilación de 
la cotufa hay sacarificación, que no hay inversión; que la saca­
rificación por un ácido mineral diluido es necesaria, como lo es 
el empleo de un sacarificador de alta presión para que dicha sa­
carificación sea completa y enérgica, á fin de obtener el resulta­
do más importante del nuevo procedimiento, que es verificar la 
fermentación en doce horas, en lugar de las noventa y seis que 
eran necesarias en el antiguo procedimiento de la maceración 
por las vinazas.

La explicación de lo sentado está en que las sustancias alco­
holizables existentes en la cotufa son la levulina (con la cual 
había sido confundido el pretendido azúcar synantrosa) y la inu­
lina.

Digamos, pues, cuatro palabras sobre estas dos sustancias.
Leeulina. — En 1871. M. Popp extrajo de la cotufa una sustan­

cia á la cual dió por fórmula C* 0 '̂, fórmula que la hada 
una isómera del azúcar de caña. A dicha sustancia M. Popp pro­
puso llamarla azúcar synantrosa.

Algunos años antes, en 1866, MM. Ville y G-oule hablan reco­
nocido en la misma planta una sustancia á la cual, después de
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haber estudiado los caractéres principales, dieron por fórmula 
C« 0^ conviniendo en llamarla lemlina, no siendo, pues, una 
isómera de la sacarosa, sino más bien de la dextrina.

Recientemente MM. Dieck y Tollens, después de minuciosos 
estudios, han logrado demostrar laidentidad delasdos sustancias 
synantrosa y levulina, pero correspondiendo ála fórmula 
dada por M. Ville y Goule, y no á la de sacarosa O*', co­
mo más posteriormente proponía M. Popp.

El término synantrosa debe, pues según la ciencia, desapare­
cer ante el de levulina. Esta última tiene además la ventaja 
importantísima de recordarnos las relaciones que parecen exis­
tir entre la inuliua, la levulina y la levulosa, al igual que entre 
el almidón, la dextrina y la glucosa. Se encuentra, en efecto, la 
inulina al lado de la levulina y en los mismos órganos.

Quedamos, pues, conformes en que el llamado azúcar synan- 
tro.sa no es un azúcar, sino más bien una sustancia isómera de 
la dextrina, conocida con el nombre de levnlina.

Veamos, pues, cuáles son las propiedades de la levulina, cuya 
fórmula sabemos ya que es íf® O®.

La levulina es una especie de masa blanca, amorfa, delicues­
cente, soluble en el agua y en el alcohol débil é insoluble en el 
éter. Su sabor es insípido y apenas azucarado.

Su poder rotatorio es nulo (MM. Ville y Goule).
No reduce el licor cupro-poíásico, á menos de ser después de 

una larga ebullición (MM. Ville y Goulie).
La levadura no es directamente fermentescible enpresencia de 

la levadura; pero, previa bidratación (bajo la influencia de una 
diastasa), fermenta enérgicamente.

Esta previa hidratación, ó sea esta sacarificación, la desdobla 
en glucosa v levulosa.

Los ácidos minerales diluidos le hacen rápidamente sufrir el 
mismo desdoblamiento: el licor viene á ser reductriz y levógiro 
(MM. Ville y Goulie).

Por consiguiente, es probable que la levulina derive á la vez 
de la glucosa y de la levulosa, según su hidratación parece in­
dicarlo.

iíwZíma.—Descubierta por M. V. Rose, quien la extrajo en 1804 
de la raíz de inuU Helenñm (1) ha sido más tarde reconocida en 
la cotufa.

La inulina se presenta en granos blancos, cuyo extructura di­
fiere mucho de la de los granos de almidón.

No desecada completamente, afecta el aspecto de una materia 
diáfana y gomosa; si la desecación llega á su término, se presen­
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ta entonces como una materia opaca y  reduciéndose á granos 
más finos que los del almidón. Pero es muy difícil desecarla com­
pletamente, y tanto es así que, según opinión de M. Kialiani, la 
inulina retiene siempre una cierta cantidad de agua.

Muy soluble en el agua caliente, es casi insoluble en el agua 
fría y en el alcohol. Su sabor y su olor son nulos.

Presenta un poder rotatorio levógiro.
La inulina pura no reduce el licor cupro-potásico. El iodo no 

la azula, y solo le comunica un tinte moreno pasajero.
Mantenida largo tiempo en ebullición, la inulina se transforma 

en levulosa, pero pa&andopor el intermediolevulina. Lasacarifi- 
cación levulósica es mucho más rápida en presencia de los áci­
dos minerales diluidos (M. Bouchardat).

La inulina resiste á la acción de la diastasa.
La levadura no la ataca sino cuando el líquido es ácido, pues 

en este caso el ácido empieza la sacarificación y el azúcar pro­
ducido fermenta en presencia de la levadura.

Es, pues, la inulina una especie química única é idéntica á 
ella misma, cualquiera que sea su procedencia; cuya e.specie 
química, según hemos dicho, parece ser, respecto á la levuli­
na y á la levulosa, lo que el almidón es á la dextrina y á la glu­
cosa.

De lo dicho resulta, que siendo la levulina éiíiulinal&s materias 
alcoholizables existentes en la cotufa, por efecto de la sacarifica­
ción se nos transformarán en azúcares glucosa y levulosa la pri­
mera, y en azúcar levulosa la segunda.

Harto conocidas son, en general, las propiedades de los azúca­
res glucosa y levulosa, arabos de la fórmula (7® 0̂ , para que
nos detengamos á escribirlas: solo nos bastará recordar que uno 
y otro son fernientesdlles.

Resumen: demostrada por M. Muntz la no existencia de la glu­
cosa natural en la cotufa; habiéndola el citado autor reemplaza­
do en el análisis por la synantrosa, la importante conclusión de 
los trabajos de MM. Dieck y Tollens, identificando el pretendido 
azúcar synantrosa de M. Popp á la levulina de MM. Ville y Gou- 
lie, ha sido, á mi entender, laexplicación clara y concluyente de 
las anomalías que parecían á primera vista presentar los proce­
dimientos adoptados para la destilación de este tubérculo, ya 
que dicha conclusión nos conduce al conocimiento de las verda­
deras sustancias alcoholizables contenidas en la cotufa, que son 
la levulina y la inulina.

Las propiedades de dichas dos sustancias nos explican la ven­
taja del empleo de un ácido mineral diluido para obtener una 
sacarificación completa, como también la de emplear un aparato 
sacarificador á alta presión para que esta sacarificación no solo
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sea completa, si que también enérgica, y que predisponga á los 
azúcares gluma y levulosa, resultantes de la misma, á una fer­
mentación rápida en presencia de la levadura.

Los resultados que. en la destilación déla cotufa se obtienen 
adoptando el nuevo procedimiento de f&hñc&ción, procedimiento 
lasado en el empleo de un sacarijicador de alta presión, compa­
rados con los obtenidos con el antiguo procedimiento de la 
maceración por las vinazas, son, como principales, los dos si­
guientes;

l.° El de permitir que sea boy posible, económicamente ha­
blando, la destilación de la cotufa en países en los cuales, como 
por ejemplo, en Bélgica, los impuestos sobre la fabricación del 
alcohol se fijan con arreglo á la capacidad de la cuba dada de an­
temano, y al tiempo que dura la fermentación. Así tenemos que 
en dicho país una cnba en fermentación, de una capacidad dada, 
paga el derecho ó impuesto por cada periodo de veinticuatro ho­
ras que dura la fermentación; y como por el antiguo procedi­
miento este fenómeno necesita noventa y seis horas para llegar 
á término, una misma cuba debía por dichas razones pagar cua­
tro veces un mismo derecho, lo que hacia imposible el planteo de 
esta industria en Bélgica. Salvan hoy día esta imposibilidad 
adoptando el nuevo procedimiento de fabricación, puesto que en 
éste la fermentación no dura más que doce horas y aún es posi­
ble hacerla en menos tiempo.

a-.« Para los países en los cuales los impuestos se establecen 
sobre la cantidad fabricada ó sobre el consumo, es también un 
gran resultado el de poder fermentar en doce horas en lugar de 
noventa y seis, pues permite, con una instalación dada y en una 
misma duración de campaña, fabricar ocho veces más de produc­
to, ó, fabricando la misma cantidad total por campaña, reducir 
la duración de ésta al octavo, lo que conduce forzosamente á 
realizar una gran economía.

Y ahora que conocemos el cultivo del tubérculo que nos ha de 
servir de primera materia, y las bases en que se funda el nuevo 
procedimiento recientemente inventado y ya aplicado en la 
destilación de dicho tubérculo, creando una nueva é interesante 
industria, pasemos á describirla dando cuenta de sus último.  ̂
adelantos.
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III.

R e n d im ie n t o  e n  a l c o h o l  c o n  e l  n u e v o  p r o c e d im ie n t o , t  c o m p a ­

r a c ió n  ECONÓMICA DE ESTE PRODUCTO CON LOS DEMÁS ALCOHOLES 

DE INDUSTRIA.

Tomando otra vez el análisis de M. Payen, deducimos del mis­
mo que la proporción de materias alcoholizadles contenidas en 
la cotufa, está representada por un 16,56 por lOO.

Pezeira la considera ser de un 17 á 18 por 100, y realmente es­
ta última proporción viene á ser confirmada por los resultados 
obtenidos, aplicando el moderno procedimiento para destilar la 
cotufa.

En efecto, la nota que tomé de los resultados de las experien­
cias que de dicho procedimiento tuvieron lugar en la casa cons­
tructora de Halol y Compañía, de Bruselas, es la siguiente:
100 küógramos de cotufa rendían 180 litros de jugo á 5 '/i grados 

Beaumé;
100 litros de jugo á 5 Vs grados Beaumé, daban 5 litros de alco­

hol á 100 grados;
180 litros de jugo, á razón de 5 de rendimiento, dan 9 litros de 

alcohol á 100 grados ó-lO litros de alcohol á 50 grados;
100 küógramos de cotufa dan, pues, por dicho procedimiento, 

10 litros de alcohol á 50 grados, ó sea 9 litros de alcohol á 100 
grados.
Dedúcese de aquí y de las conclusiones á que nos ha conduci­

do el estudio de las bases en que se funda ;el nuevo procedi­
miento, que á pesar de no poseer todavía un análisis de la cotu­
fa, practicado de conformidad con los últimos descubrimientos 
de la química, podemos dejar por sentado que dicho tubérculo 
contiene de 17 á 18 por 100, y quizás más de materias alcoholiza - 
bles [levtUina é innlina).

Dedúcese, además, que el rendimiento en alcohol es de 9 poi' 
too, y que seremos muy razonables en nuestros cálculos el con­
siderar en los mismos, como rendimiento medio, el 8 por 100.

Confirman, por último, estas experiencias que la manera de 
practicar la sacarificación adoptada en el nuevo procedimiento, 
no solo da por resultado elp'edisponer la materia resultante de 
la misma á uua fermentación rápida, si que también á una con­
versión entera y completa de dicha materia en alcohol, resultado 
no obtenido hasta el día.

Vamos á ver ahora la economía que en destillería se puede 
realizar empleando la cotufa como materia primera, y adoptando 
el nuevo procedimiento de fabricación, comparativamente á las
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demás primeras materias empleadas de ordinario en dicha in- 
dustrla.

Para producir un hectolitro de alcohol á 96 grados, se emplean 
las siguientes proporciones de las materias primeras que á con­
tinuación se expresan;

l.° 330 kilógramos de granos (maíz, arroz, trigo, 
centeno, etc.), valiendo, termino medio, kO pesetas 
los 100 kilógramos, ó sea un gasto de.......................66 pesetas.

(Sacarificación ordinaria por el malte; rendimiento, 30 por 100)'
2 “ 260 kilógramos de granos, valiendo, término 

medio, 20 pesetas los 100 kilógramos, ó sea un gas­
to de..............................................................................ó2 pesetas.

{Sacarificación empleada en el maltosa (que es el procedi­
miento del porvenir, aplicable también á la fécula): rendimien­
to práctico, 38 por 100).

Este nuevo procedimiento de sacarificación promete un rendi­
miento teórico de 46 por 100, límite á que debe tratarse de llegar, 
en cuyo caso seriau necesarios 215 kilógramos de granos, va­
liendo, por consiguiente, el hectólitro de alcohol de 96 grados á 
43 pesetas.

3.° 400 kilógramos de melaza, á 13 pesetas los 100 
kilógramos, ó sea un gasto de................................... 52 pesetas.

(Rendimiento, 25 por 100).
4 “ 2.50u kilógramos de remolachas, á 20 pesetas' 

los 100 kilógramos, ó sea un gasto de...................... 50 —
(Rendimiento, 4 por 100).
5." 1.500 kilógramos de patatas, á 30 pesetas, los 

1.000 kilógramos, ó sea un gasto de........................45 —
(Sacarificación por la diastasa (procedimiento alemán); rende- 

miento, 7 por 100).
Tratando ahora la cuestión bajo el punto de vista industrial 

y no bajo el agrícola, como lo hemos hecho anteriormente, dire­
mos que para producir 30.000 kilógramos de tubérculos de cotu­
fa, no teniendo en cuenta para nada los l.OOO kilógramos de ta­
llos que al mismo tiempo se producen, es necesario un gasto de 
400 pesetas. Luego el precio de los 1.000 Idlógraraqs de tubércu­
los saldrá á unas 13,50 pesetas, si dichos tubérculos han sido co 
sechados en terrenos de la misma destilería; y en el caso de com­
prarlos á los agricultores, vamos á suponer que se las pague al 
precio muy remunerador de 27 pesetas, con cuya suposición fa­
vorecemos al agricultor y desfavorecemos al industrial.

Hagamos más todavía recargando esta fabricación, teniendo
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15 pesetas. 

30 —

18 —

36 —
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en cuenta el trasporte de los tubérculos á la destilería, y pon- 
g-amos en números redondos:

Tubérculos cosechados en terrenos de la misma 
destilería: coste de los t .000 kilógramos. •. . • •

Tubérculos comprados á los agricultores coste de
los 1.000 kilógramos....................................................
Tendremos entonces;

6.” 1.200 kilógramos de cotufa, á 15 pesetas los 
1.000 kilógramos (en el primer caso), ó sea un gas-

1.200 kilógramos, á 30 pesetas los 1.000 kiló­
gramos (en el segundo caso), ó sea un gasto de. .

Supona-amos ahora, aúnque no lo aconsejamos, pues no es ló- 
írico ni conveniente, que la destilería no sea verdaderamente 
aerícola, es decir, que no se coseche ella misma la primera ma­
teria; y, bajo este supuesto, tomemos las 36 pesetas como tipo 
del precio del hectólitro de alcohol de cotufa ó 96 grados, precio
referido á. la primera materia. _ _

Con tal supuesto, se pueden aúu realizar las siguientes eco 
nomías por hectólitro de alcohol k 96 grados, comparando res­
pectivamente el de cotufa con el de las demás primeras materias 
consideradas:
30 pesetas de economía comparado con el de granos {sacarifica­

ción ordinaria por el malta);
16 pesetas de economía comparado con el de granos (sacarifica­

ción empleada en el maltosa). Si se llegara á alcanzar el ren­
dimiento teórico, esta economía descendería á ser solo de 7 pe-

16 pesetas comparado con el de melaza;
14 pesetas comparado con el de remolacha;
9 pesetas comparado con el de patatas.

Á pesar-de haber sido más que exigentes con respecto á la co­
tufa puesto que de los datos de M. Gautier puede calcularse que 
el hectólitro de alcohol de dicha planta, marcando 96 grados, 
.saldría á 12 ó á 24 pesetas, según uno ú otro de los dos casos an­
tes considerados, su economía sobre las otras primeras materias 
nos parece bien demostrada por el cuadro precedente.

Hay más; sin querer ocuparme del proyecto alemán «El mono- 
nolio del alcohol», por la razón de que la Comisión del lleich.s- 
U  acaba de desechar los artículos 1.' y 2.“ de dicho proyecto, 
cuyos artículos contenían el principio del monopolio, no quiero 
dejar de llamar la atención sobre el precio en que el Gobierno 
alemán hubiera tenido que comprar el hectólitro de alcohol á 96
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grados, unas 45 pesetas (más el trasporte á nuestro país), compa­
rado con el precio máximo aquí del hectólitro de alcohol 
tufa á 96 grados, ó sea unas 36 pesetas, y hasta con el hectolitro 
de alcohol de granos á 96 grados, obtenido por el procedimiento 
maltosa llevado á su perfección, que sale á 43 pesetas. _

Estas tres cantidades no necesitan comentarios, pues a menos 
de que el Gobierno alemán nos hubiese vendido sus alcoho­
les á más bajo precio del que lo habría comprado equilibrando 
la pérdida con la renta del nuevo impuesto que trataba de esta­
blecer siempre hubiera sido más económico para el consumidoi 
español comprar los alcoholes de cotufa y de granos producidos 
en el país, bajo las bases dichas y bajo los dichos precios, que no 
echar mano del alcohol alemán.

En resumen, la fabricación del alcohol de granos por el proce- 
dAmimto maltosa (1), y sobre todo, la destilación de la cotufa por 
el mevo procedimiento, permiten producir alcoholes con mucña 
mayor economía que con ningún otro délos procedimientos co­
nocidos, siendo el más económico de todos el que emplea la co­
tufa como primera materia.

IV.

D e s c r ip c ió n  d e l  n u e v o  p r o c e d im ie n t o  d e  d e s t i l a c i ó n .

Para dar un carácter más práctico á nuestro trabajo, nos fija- 
rémos en una instalación capaz de producir diariamente 20 hec- 
tólitros de alcohol de cotufa á 96 grados, adoptando el nuevo 
procedimiento de fabricación, basado en el empleo de un apara­
to sacarificador á alta presión; y antes de describir dicho proce­
dimiento, establecerémos los datos generales sobre los elemen 
eos que exige su planteamiento para compararlos con los del 
procedimiento antiguo, y hacer patentes las ventajas del que nos

Una destilería de cotufa en las condiciones de hoy, necesitará, 
para producir diariamente 20 hectólitros de alcohol á 96 grados, 
unos 24 000 kilógramos de tubérculos, en el supuesto de que si 
bien, como se ha dicho, puede hacer la fermentación en doce ho­
ras, dedica las veinticuatro horas del día entre ésta y las demás
operaciones preliminares.

Trabajando los meses de Diciembre, Enero, Febrero y Marzo, 
sea un total de ciento veinte dias, necesitará unos 2.880.000 
kilógramos de tubérculos por campaña, y producirá, en el mis­

il) Mis adelanto daremos á conocer dicho procedimiento.
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mo período de tiempo, 2.400 hectólitros de alcohol rectificado ó 
96 grados.

Considerando SO.OOOkilógramos detubérculos como rendimien­
to medio por hectárea, dicha destilería deberá tener plantadas 
de cotufa, anualmente, un total de 96 hectáreas; y decimos que 
deberá tener plantadas anualmente, porque si escoge el cultivo 
permanente, éste será el número de hectáreas que deberá poseer 
la destilería para la dicha producción de alcohol. Pero varía es­
te número si se escoge el cultivo bi-anual, y aún mucho más si 
se adopta el cultivo razonado, que es el que de preferencia reco­
mendamos, es decir, el que parte de una bien elegida rotación, 
en cuyos dos últimos casos, si bien el número de hectáreas plan­
tadas anualmente de cotufa es el mismo 96 del caso del cultivo 
permanente, el número de hectáreas que deberá poseer la desti­
lería sería diferente, pero siempre mucho mayor al número del 
caso anterior.

La cantidad de 24.000 kilógramos de tubérculos que se necesi­
tan diariamente no es despreciable, y la total de la campaña, ó 
sean 2.880.000 kilógramos, aún mucho menos; y he aquí por qué 
hemos querido recargar el coste de los tubérculos con un gasto 
de transporte.

Las máquinas y artefactos principales de que ha de constar 
una fábrica para la dicha producción diaria de alcohol, son lo.s 
siguientes:

Un aparato lavador de tubérculos;
Un rallo ó raspa;
Una prensa continua para la primera presión (que puede ser 

del sistema Ckamponnoisy,
Un macerador;
Una prensa continua para la segunda presión (idem);
Una pequeña prensa continua pava las pulpas-locas;
Dos depósitos de hierro para el jugo que sale de la prensa de 

primera presión;
Un aparato sacarificador á alta presión;
Un refrigerante;
Dos depósitos para la neutralización ó saturación;
De cuatro á seis cubas para la fermentación;
Una columna destilatoria;'
Una columna rectificadora;
Una prensa hidráulica para reducir las pulpas á panes ó 

tortas.
uá cccíonos.—Una cuba provista de un serpentin, para calentar 

agua;
Dos bombas;
Tuberías ordinarias y otras provistas de espirales, á fin de
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establecer directamente las comunicaciones, en los trata­
mientos;

Pequeñas cubas donde preparar la disolución del ácido su /- 
fúricopara la sacarificación; donde medir la cantidad exacta 
de dicha disolución que ha de ser vertida en el aparato sacari- 
ficador; j ,  por fin, donde preparar la cantidad exacta de diso­
lución de sosa cáustica que debe ser empleada en la neutraliza­
ción.

Esta industria necesita un motor de vapor de la fuerza de 
unos veinte caballos, con un generador ó generadores corres­
pondientes.

Toda la instalación, edificio no comprendido, puede calcularse 
en unas 100.000 pesetas, y como máximum, á que no ha de lle­
gar, 150.000 pesetas.

Tomemos, sin embargo, el valor máximo de 150.000 pesetas, 
y consideremos ser solamente 50.000 pesetas el coste de la ins­
talación por el antiguo procedimiento de la maceración por las 
vinazas.

Vamos á comparar estos dos valores;

Interés anual al 6 por 100 de las 150.000 pe­
setas....................................................................... ....... . pesetas.

Interés anual al 6 por 100 de las 50.000 pe­
setas....................................................................... 3.000 —

Pero dividiendo las 9.000pesetas por los 2.400 
hectólitros, que es la producción por el nuevo 
procedimiento, resulta por hectólitro................. 3,75 —

Sabemos que el tiempo que dura la fermenta­
ción en el antiguo procedimiento es cuatro ve­
ces mayor al que es necesario en el nuevo, y 
esto porque hemos supuesto que se empleaban 
en éste veinticuatro horas, á pesar de ser posi­
ble dicha fermentación en doce y aún en me­
nos: luego la producción por el antiguo proce­
dimiento sería 600 hectólitros, valor por el cual 
debemos dividir las 3.000 pesetas, resultando en 
este caso por hectólitro.........................................5 _

De manera que la economía que, hasia bajo 
esiepunúo de vista, se realiza por hectólitro de 
alcohol con el nuevo procedimiento, compara­
do con el antiguo, es de.......................................  1,25 —

Pasemos ya á describir la fabricación:
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M a r c h a  d e  l a s  o p e r a c io n e s .

Llegado el tubérculo á la fábrica, es depositado provisional­
mente en un almacén para ser en seguida tratado. Varios opera­
rios van vertiendo consecutivamente cestos llenos de tubérculos 
á una abertura exterior de la fábrica, la cual comunica directa­
mente con el aparato lavador, que no ofrece nada de particular, 
pues es análogo al empleado en las feculerías.

Directamente del aparato lavador caen los tubérculos, ya lava­
dos, al rallo ó raspa, que los reduce á pulpa. Tampoco este apa­
rato presenta novedad alguna, siendotambién del mismo sistema 
del que se echa mano en la industria citada.

La pulpa pasa luego á la primera jjreíwit continua,, que es una 
prensa de cilindros horizontales, y, como ya hemos dicho, pue­
den servir para el caso las prensas Champonnois.

El jugo que sale de la primera prensa, 6 por mejor decir, el ju­
go de primera presión, es el jugo rico y el que sigue directa­
mente el curso de la fabricación. Estejugo, el día 15 de Diciembre 
de 1885, día de mi visita á la fábrica de Hasselt (Bélgica), me 
marcó 16'90 Beaumé.

La pulpa que sale de la prensa de primera presión cae direc­
tamente de ésta á un macerador, que es una especie de cilindro 
horizontal, en cuyo interior, y en toda su longitud, se mueve un 
eje provisto de paletas. En este macerador la pulpa, encontrán­
dose con el agua caliente que viene de la cuba al efecto, y gra­
cias al movimiento constante en que se encuentra, debido al eje 
de paletas, sufre una liquefacción que la predispone á dar toda­
vía un regular resultado en la segunda presión, que se verifica 
en la segunda prensa continua, análoga á la anterior, á donde 
pasa la dicha pulpa.

El jugo resultante de esta segunda presión es llevado al rallo 
ó raspa para servir de agua.

La pulpa, al salir de la segunda presión, se separa ya del resto 
de la fabricación, entrando en el dominio agrícola.

En las dos prensas anteriores y en el rallo ó raspa se obtiene 
una cierta cantidad de pulpas locas, las cuales son prensadas 
aparte en una pequeña prensa continua. El jugo que sale de es­
ta última prensa va á unirse al jugo resultante de la segunda 
presión, y las pulpas locas que salen de dicha pequeña pren­
sa van también á unirse á las pulpas resultantes de dicha se­
gunda presión, entrando también con éstas en el dominio agrí­
cola.

De todas estas operaciones nos queda, pues, únicamente, para 
continuar el resto de la fabricación, el jugo resultante de la pri-
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mera presión, este jugo es elevado por medio de una bomba y 
depositado en cubas de hierro, donde aguarda pasar el aparato 
sacarificador.

El sacarificador á alia presión es el aparato más importante de 
los q.ue compone la instalación, pues es el que constituye la base 
del nuevo procedimiento que nos ocupa.

En realidad este aparato no es nada nuevo, pues el procedi­
miento de sacarificar á alta presión ha sido de mucho tiempo 
adoptado por MM. Colani y Kruger en la destilación de granos, 
pajas y otras materias; pero no había sido hasta hoy día aplica­
do industríalmente para tratar la cotufa

Se compone de:
Un cilindro vertical de cobre, terminado en su base por un 

tronco de cono, y está provisto de un eje con paletas, que recibe 
el movimiento del exterior por su parte superior;

Un serpentín para calentar por medio del vapor;
Un agujero de hombre en la base del mismo para la limpia del 

aparato;
Una probeta adaptada á la superficie del cilindro para seguir 

la marcha de la sacarificación;
Un tubo de nivel;
Un manómetro;
Un reloj para estar al corriente del tiempo que dura la opera­

ción;
Una entrada en la parte superior parala llegada del jugo á 

sacarificar, provista de su espita correspondiente;
Una espita para la llegada del agua acidulada;
Una para la del vapor del calentamiento;
Una espita para la purga del aire contenido en el aparato;
Una espita para vaciar el contenido, terminada la sacarifica­

ción.
Preparada y medida aparte la cantidad de disolución ácida á 

emplear, echando comunmente mano del ácido sulfúrico á 60 
grados Beaumé, es vertida en el sacarificador, dejando llegar al 
mismo tiempo el vapor de calentamiento.

Se da enseguida entrada al jugo que va á ser sacarificado, lle­
nando del mismo el aparato hasta llegar á una raya que de an­
temano ha sido trazada en el tubo de nivel.

Purgado el aire, ciérrese todo y solo déjese entrar el vapor de 
calentamiento, imprimiendo al mismo tiempo un movimiento 
moderado al contenido por medio del eje vertical de paletas.

Una vez el manómetro llega á la presión requerida, que es or­
dinariamente la de tres atmósferas, ¡?e cierra la entrada del va­
por y se deja operar la sacarificación. Si el manómetro descien-
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de, se deja otra vez entrar el vapor á fin de restablecer en pocos 
seg'andos la presión normal.

Una vez averiguado, por medio de la probeta, que la sacarifi­
cación ha terminado, se abre la liave de descarga, pasando el 
contenido al refrigerante.

La sacarificación dura en general de cuarenta á cincuenta mi­
nutos. Basta una hora y media para cargar, sacarificar y descar­
gar el aparato.

El refrigerante consiste en un cilindro vertical de cobre ó hie­
rro, en cuyo interior se encuentran una serie de tubos verticales 
de cobre. El jugo sacarificado entra por debajo, pasa por el in­
terior de dichos tubos y sale por la parte alta de los mismos. El 
agua fría de que están rodeados los tubos sigue un camino in­
verso al del jugo. Este sale del refrigerante á una temperatura 
de 29 á 30 grados.

A esta temperatura el jugo es elevado á las cxibas de neutrali­
zación ó saturación. Se emplea para esto una disolución de sosa 
cáustica, marcando 36 grados Beaumé. La cantidad adoptada de 
esta disolución ha sido la de dos litros por litro de ácido sulfúri­
co empleado en la sacarificación.

Una vez operada la precipitación (pues hay precipitación, dada 
la naturaleza particular del liquido), se decanta, y el jugo, ya 
neutro, pasa á las cuias de fermentación.

En la fabrica de Hasselt estas cubas de fermentar son de co­
bre y elípticas, rodeadas exteriormente por un tubo, en el cual 
circula agua fría, y están provistas además de un refrigerante 
en forma de serpentín móvil, que se coloca en el interior de la 
cuba á una cierta altura del fondo; todo con el fin de enfriar la 
masa en fermentación y sostenerla á la temperatura reconocida 
la más conveniente.

La temperatura durante la fermentación varía entre 26 y 32 
grados. Empezando á 26 grados se procura no pasar más allá de 
los 32 grados, y sostenerla lo más constante posible á 30 grados. 
A fin de obtener fermentaciones rápidas, se emplea la levadura 
de cerveza. Con doce horas se puede dar por terminada la fer­
mentación.

El mosto fermentado pasa ya á la columna destilatoria, obte­
niéndose en ésta flemas que marcan 45 grados, de un gusto y 
de una limpieza nada comunes y no dejando sentir nada de acei­
tes empireumáticos.

Estas flemas pasan directamente á ser rectificadas en la colum­
na rectificadora, saliendo de ésta un alcohol neutro que marca 
hasta 97 grados.

Adviértase que las flemas pasan á la columna rectificadora, 
sin previa filtración al través del carbón vegetal, como se prac-
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tica en Alemania para el alcohol de patatas, y adviértase, ade­
más, que el alcohol, después de la primera rectificación, no ne­
cesita volverlo á 50 grados por una adición de agua, como se 
hace á veces para filtrarlo y rectificarlo de nuevo, según se prac­
tica también en aquel pais, á fin de obtener un alcohol neutro 
de patatas sin reproche alguno, como lo son los alcoholes alema­
nes de alta graduación.

Repetimos que, en la destilación de la cotufa, las flemas obte­
nidas en la columna destilatoria, marcando 45 grados, pasan di­
rectamente á la columna rectificadora y, rectificadas en ésta una 
sola vez, dan un alcohol que marca 97 grados.

Este alcohol es neutro, de calidad irrep^rochabie, de un gusto 
y olor particulares y muy agradable. M. Petermann, director de 
la estación agronómica de la escuela de Gembloux, y M. Chevron 
profesor de química en la misma escuela, me clasificaron este 
alcohol como calidad, previa presentación de muestra, inmedia­
mente después del alcohol de vino.

Presenta además este alcohol otra ventaja, que hasta ahora 
solo habla sido propia del alcohol de vino, y es que, mezclándolo 
por partes iguales con agua destilada, la mezcla no se presenta 
azulada, sino que, por el contrario, permanece clara, limpia y 
del color natural. Esta ventaja es de mucho valor, pues demues­
tra la pureza del producto, y de ella puede sacarse gran partido 
para la fabricación de Ginelíra, tales como el hasselk, schiedam 
y licores claros en general.

Yo tendré gran placer al someter á prueba las muestras de fle­
mas á 45 grados y las de alcohol rectificado á 97grados, que con 
este objeto he traidn de Bélgica, recogidas en la fábrica de 
Hasselt el día 15 de diciembre de 1885, día que, con motivo de 
mi misión oficial, tuve ei honor de ser invitado á visitar dicha 
fábrica en compañia de muchos distinguidos ingenieros y desti­
ladores belgas y franceses: allí tuve el gusto de entrar en rela­
ciones con M. Edouard Séve, cónsul general de Bélgica en Es­
paña, quien, como resultado de dicha visita, en su Memoria 
anual dirigida al Ministro de Negocios extranjeros, se expre­
sa así:

«He sido llamado por un gran número de industriales del pais 
para discutir con ellos los medios de aumentar nuestros merca­
dos en el extranjero, y muy especialmente los de nuestros líqui­
dos alcohólicos en España. He acudido al llamamiento de muchos 
destiladores del país, y he tenido la satisfacción de visitar el día 
15 de Diciembre último la primera destilería de cotufa topinam- 
bour), que acaba de crearse en Bélgica, en la ciudad de Hasselt, 
y que funciona con los nuevos procedimientos de M. Emile 
Toussaint Gautier. Allí he sabido que en Naast, cerca de Soigr- 
nies (Hainaut), se está instalando una segunda destilería de 
cotufa.

»No vacilo en asegurar, señor Ministro, que esta nueva indus­
tria está llamada á devolver á la agricultura belga su antiguo y 
tradicional vigor, y veo en ella, dentro de breve plazo, no solo 
el medio de levantar las destilerías agrícolas, sino también un 
gran elemento de prosperidad para la agricultura, el comercio,
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la navegaciÓD y el tesoro público. El f^’icionario, dice el ilustre 
Marceau, que pudieado contribuir á hacer el bien dpa de ha 
cerlo, ó no comprende su misión, ó hace traición ú su man

^^»séguro estoy de que el Gobierno, que facilitó los trabajos de 
los qne en otro tiempo ensayaron la destilación de la remolacha 
nrotea-erá el cultivo y destilación de la cotuf^ que ofrecen pa­
ra Réfeica un carácter de utilidad pública. El eminente agró­
nomo Proost estima que el restablecimiento de las destilerías 
SgScolas seria uno di los medios más eficaces de ía v o ^ J ^ ^  
alriculíura. El cultivo de la cotufa asegurará, de fijo, este resul­
tado, y nos permitirá, en un porvenir cercano, aumentar nues­
tras exportaciones de alcohol al extranjero, creando una nueva 
fuente de prosperidad para el país». „i

Si M Séve dice lo que acabo de hacer constar refiriéndose al 
cultivo industrial de la cotufa en la misma Bélgica, ¿qué po­
dríamos decir nosotros refiriéndonos á dicho cultivo industrial 
en España, que como ya hemos visto en el curso del presente 
trabajo, se encuentra para ello en condiciones incomparable­
mente ventajosas con respecto á las de aquel país.
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(Concluirá).
M . Ca p d e v il a . y  P u j o l , Ingeniero.

NOTICIAS V A R IA S

Durante el pasado mes de Julio hemos recibido las siguientes

Exnosición elevada por el Circulo de la Unión Mercantil de 
Barcelona á los altos Cuerpos Colegisladores, en contra delmodus 
vinendi con Jnglaten-a, obsequio del referido Circulo de la Unión

Estadistiea demogrófico-médica de Barcelona de Í88S, cedida á
la Asociación por D. José Miret. , • , j

Exposición que la Junta Birectim del Instituto Jndustnal de 
Tarrasa eleva á las Cortes del Reino con motvoo del proyecto de 
convenio internacional de comercio con Inglater)'a, sometido por el 
GoUerno de S. M. la Reina Regente á la deliVeración y aprobaron 
de las mismas, folleto recibido por el referido Instituto indus 
trial.

Instrucción para la plantación y cultivo del Ramio formulada 
isivnmixta del Instituto de Fomento del Trabajo Na-. . « t  ^ n __ x t i  • t f \ -

Dor la Comisiu/i'imji-i'ío ttci. .i/wufuvi-v  ̂ ........" t’ >
cional y el Instituto Agrícola Catalan de San Isidro para el Jó­
mente de la explotación agrícola é industrial del Ramio, opúsculo 
cedido por el Instituto de Fomento del Trabajo Nacional.

Cuerpo Nacional de Ingenieros de Montes,̂  escalafón publicado 
por la Revista de Montes en 1.” Julio de 1886. _________^

«.vticBLOR*-—EstableoiDaieQtoTipogfifioo de José Miret, calle de Córles, s89 y 29l
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Obra nueva

TI

— POR —

D. JUAN A. M OLINAS
ingeniero industrial.

Perito mecánico del Puerto de Barcelona g experto 
mecánico del V e r i t a s ,In t e r n a c io n a l .

precedida de im dictamen
eniili'lo por los ingenieros D. A n ton io  Sans. D. L u is Canalda y

D. R am ón  F errán , acerca lie la misina, l'ormando uji manual sencillo y esencial­
mente práctico al alcance de fabricantes, maquinistas, jefes de taller y demás 

personas que necesiten utilizarlo para reconocer el trabajo de una máquina de vapor 
y evitar los defectos que puedan ocurrir en su funcionamiento.

Esta obra elegantemente impresa formando un volumen de 104 pá­ginas con numerosos grabados y excelentes láminas litografiadas, se vende encuadernada en rústica al precio de 3 ‘ 5 0  p e s e t a s ,  en la Adm inistración de esta Revista y en los puntos siguientes; Librería de Verdaguer, R am bla del Centro, 5; Librería de Eudaldo P u ig , Plaza Nueva; Librería de los Sres. P a re ra , R am bla Canaletas 5; V iuda de Jo sé R osell, Plaza d eP a la cio ;L ib re ría  de la Marina de Millet hermanos, P latería; L a  Universal, Conde Asalto 8 .— Tam bién se remite por correo á todo aquel que dirija á esta Adm inistración su importe en sellos de franqueo ó libranzas del Giro-raútuo.
SOCIEDAD MATERIAL

PARA FERRO-CARRILES Y CONSTRUCCIONESV igas de hierro lam inado y arm adas, hierros de todas clases, ca­rriles y sus accesorios, puentes, tinglados ydemás construcciones rela­cionadas con la m etalurgia.Coches y wagones para ferro-carriles y para Iran-vías.D e s p a c h o ,  c a l l e  A n c h a ,  n ú m e r o  2 .
B A RC E LO N A .
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P L A N A S ,  F L A Q U E R  Y  G A
OON STRXJOTORE3S D E  M A G IU IN A .S . — G E R O N A .

E S P E C I A L I D A D  E N  2 'U B B IN A S
Se tan conslraido ya más de 400, desarrollando sobre 15.000 caballos.
las caiantizamos superiores balo todos conceptos ¡i cuantas se construyeo en el paw y oxíraiijoro. 
ráliHcao lie iinrina.s. completas—Limpia* amoHpana* de nuevo stsleina.—Fáiirica* de 

papel de todas clases.—Traneiniíiione.s por medio de riieila*. eahie* de cáfiamo 6al«;od«uy 
nietálíeoM.—Llevamos liecbas gran número de Instalaciones.—riiiuiunox y toda clase de trabajos de 
fondicldo. REPRESENTACION EN BARCELONA 

A L F O N S O  F L A .O U E R , In gen iero .—5 3 .  R rin cesa

C A L D E R A S  T Ü B L L A R E S  P R IV IL E G IA D A S
DE

B A .B C O O K : & W E L C O X  O % N . Y .
Ú N IC O  A G E N T E  A L F O N S O  F L A Q U E R , IN G E N IE R O

52, P r i n c e s a ,  B a r c e lo n a
Economía de coste. InsUlacKSn y consumo.—Funcionan actualmente centenares de calderas do nuestro 

sistema, desarrollando mas de3ü0,000 caballos.—Superiores a las ordinarias de hervidores, de hogar In­
terior y tubulares de otros sistemas.
S e  fa c i l i ta n  g r a t i s ,  in f o r m e s ,  p ia n o s ,  p r e c i o s  y  c u a n ta s  n o t ic ia s  s e  d es e e n

ALFONSO FLAQUER, INGENIERO. 5 2 ,  P r i n c e s a ,  B a r c e l o n a
1Ia<|iiiiiaria pan  fábricas do híladoH v tejido* al«codon y Inna —Aocenorio.* y rerambioN 

— (Siiariiicíone* de liirpro y acero para cardas.—Correa* de cuero iiisle.va* •estrii,
XlCi.'i—Correa* de cuero am cricnaa*. .siiperiorc.* .IIOVT,'.—Correa* de alfiodon, las mi- 
ores •R iouu .aw .cV ''

ÚNICO A G E N T E  P A R A  L a S TRES C A S A S  C I T A D A S  
tsra.aa in¡;lc*a .'F.CI.IPHK» para correa *—Estudio de toda clase de proyectes Industriales.— 

Concesiones de agua, Peritages etc.

MANUFACTURA DE PRODUCTOS QUIMICOSACIDO SULFÚRICO, NÍTRICO, CLORHÍDRICO SULFATO, NITROSÜLFATO.
N IT R A T O  DE H IE R R O  Y  S U LF A T O  D E  SO SA,

D E  B O A D A  Y  B U I G A S .
D E S P A C H O : P la z a  del antiguo D o m e , 14 , liajoN.

IN D U STR IA E INVENCIONES.
REVISTA SEMANAL ILUSTRADA

ie Ciencias, Aries, Legislación y Comercio en sus relaciones con 2a Industria
y la Agricultura.UiREnTOR: D .  « E R Ó n r i i H O  B O l t l B A R ,

INGENIETIO INDUSTRIAL.

Publica descripciones de las patentes mAs notables que se conceden en España y en 
el extranjero, y una relación de todas las patentes y marcas solicitadas, concedidas y 
caducadas en España.

PRECIOS DE SUSCBICIÓN : •.R E D A C C IÓ N  Y  A D M IN IST R A C IÓ N ; C anuda, l a ,  a .^ - B A R C E L O N A .
8
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TODOS LOS llIPO R TAD O R ES Y  COIIPRADORES
en gran escala en España  y en los países españoles deben abonarse á la

ed ic ión  española de

THE BRITISH TRADE JOURNAL
(EL SÜPLEMEíJTO ESPMOL)

Este suplemento  se publica el d iez y siete de cada raes en  la redacc ión

Canon Street, Londres
La sección literaria se dedica a! deten ido estudio de los asuntos de 

interés para los m ercados de  España y las Am éricas , y ofrece descr ip ­
ciones ¡lustradas de los nuevos aparatos y de toda clase de m aqu inar ia  
apropósilo  para dichos m ercados, indicando a! m ism o  t iem po  el esta­
do de los mercados en  todo lo que afecta á los  productos españoles y 
americanos, tales com o café, cacao, pieles, azúcar, vinos, m inerales, 
etc., etc., con los ú lt imos tipos.

Se publica también en las mismas páginas una lista detallada de 
precios de todas las m anufacturas inglesas que suelen exportarse á los 
m ercados españoles y americanos.

La sección de anuncios c om p ren d e  más de  300  de  las principales 
casas fabricantes de Ing la terra  que exportan á dichos mercados.

Suscric ión §  1 '5 0  al año. Las  personas que deseen suscribirse pue­
den rem it ir  su im porte  en se llos  de correo  (pre fir iéndose  los de m enor 
prec io ),  al E D IT O R  DE « T H E  B R IT IS H  T R A D E  J O U R N A L , »  113 Ca­non Street, Londres, ó  á la R edacc ión  de este periódico.

PA T E N T E S

■ ' , ItmASDE FiBRlCA \ DK COMERCIO

h
INVENCION 
Caite Canuda 

13,

O F m  IPiTEiimMAL
BAJO LA DIRECCIÓN DBD. GERÓNIMO BOLIBAR

INGENiEItO lAOUSTRIAL. 

C A N U D A , 13, 3 .” , B A R C E L O N A .

Redacción de m em orias y  solicitudes,— planos.— pago de anulidade- 
Ejrpedientea de puestas en p rá c tica .— Consultas y  dictámenes sobre nsau 
dad de patentes y  cuento se relaciona con la obtención y  venta de p il- 
tentes en España y  en el Extranjero.
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KORTING HERMANOS
INGENIEROS CONSTRUCTORES

A P A R A T O S  DE C R O  RUO,  P ü  L S Ó M E  TIí OS Y T U B E R Í A
Instalación de secaderos y  calefacciones

42 MEDALLAS DE ORO Y PLATA Y VARIAS OTRAS DISTINCIONES 
P laza de Palacio nüin. 1 1 .—Barcelona

Inyeclóres universales para a lim enlar 
toda clase da calderas. Funcionan m ás de 1‘íOOO.

Alimentadores automáticos para  la 
alim entación d é la s  calderas.

Elevadores á chorro de vapor para 
e leva r  agua. legfas, etc.

Elevadores de porcelana pai'a la e le ­
vación d e  ácidos para fábricas de productos 
qu ím icos.

Sopladores á chorro de vapor para 
hornos m etalúrgicos ó para quem ar e l bagazo 
húm edo en los ingen ios, para quem ar e l orujo 
de uva. aceituna, etc.

Puhsómetro de acción directa, 
bom ba d e  vapor sin m ecanism o, insta la ­
ción sencilla y  baratís im a. Funcionan más

d e  3000. Muchísim as re feren c ias  espaOolas.
Pulsómetro simple especialm onle con- 

veniente para la elevación  d e  agua á gran  al­
tura.

Guarniciones completas para calderas 
de vapor.

Grifos i¡ accesorios pai'a conducciones 
de agua y  gas .

Manómetro y  cristales de n ive l.
Máquinas para trabajar la hoja d e  lata.
Correas d e  algodón y  d e  cuero.
Bombas do todas clases para usos d om es- 

l ic o s é  im iustnaies.
Calderas y  máquinas d e  vapor.
Estufas desin fectantes.

Instalaciones completas para riegos

REVISTA TECNOLOGICO-INDUSTRIÁL
Lüs señores socios y suseritores que deseen poseer la co lecc ión  

com p le ta  de esta Revista , hallarán en la  Adm in is trac ión  de la misma, 
P in o  5 ,  p ra l. ,  núm eros  sueltos y tom os  encuadernados en rústica, al 
prec io  de una peseta los p r im eros  y doce  pesetas los segundos. Se m a n ­
darán por c o r reo  á l o d o  aquel que acom pañe  ai pedido de cualquiera 
de ellos, su im porte  en sellos de  franqueo, libranzas del g iro  mútuo ó 
en cualquiera otra  fo rm a conven ida  en  el com erc io .

E S T A T U T O S  D E l A  A S O C lA C lt ó  DE I S C E i E R O S ,
A rt . 47 L a  Asoc iac ión  no es responsable  d e  los actos ni solida­

ria de las opiniones particu lares de cada uno de sus m iem bros , ni 
aún de  las insertas en las publicaciones de  la Asociac ión .

ADVERTENCIAS.

1 . » L a  A soc iac ión  suplica á  los Au tores  d e  obras y D irectores  de periód icos  
que copien  d e  esta R evista , se sirvan  in d ica r  la  procedencia .

2 .  '  In sértense ó nó, no se devuelven  los  orig ina les .

Establecim iento tipográ fico  d e  José H ire l,;C a lle  de Córtes, nútn. 289 y  201,

Ayuntamiento de Madrid




