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Lag Puerta. .
Tortuero. .

Ev. BoLeriy Oricrar, sale los Lungs,

- Mikrcores y Vierngs de cada se. |
man.

— D O e

Las reclamaciones se remi(isin
francas de porte, sin Cuyo: requi-

silo no se recibirdn en esla re.
daccion,

Lunes 7 de Febrero de 1848.
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DE LA PROVINCIA DB GUADALAJARA.
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DTS 0L,

La Relna nuestra Beiiown

_ (@ D. 2.) y v
fugusta Real familia contin

uae sin noves
dad en gu Interesnnte salud,

: . - %
Nim. 48,

Comision S uperior: de

Instruccion pri-
maria de la proyincia

de Guadalajara.

Hallandose vacantes las ‘plazas de Maestros de
instruccion primaria elemental de Jog pueblos. que
& continuacion se expresan, ha dispues'td esta Co-
misidn“superior; se_anuncie en el Boletin oficial,
para que los aspirantes 4 ellas. dirijan ‘sus solici-
tudes, ‘francas ‘de porte, hasta el dia 6 de Marzo
proximo venidero, 'Guada'l'ajm-h 4 de Febrero de
1848.—Juan de la Concha Castafieda, P;eéide‘hte.
Por écuerdﬁ de la Comision, José Ignacio Minguez,
Secretario,

Piqueras. . . 110 vecinos, La dotacion consise
te en 2000 rs. las retribuciones y
casa gratis.

97 1100 rs.  id.

7 1100 rs, id.

id.
id,
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De los jugos de la cafia.
' (Continuacion.)

<El jugo mucoso,

Cuya proporcion varia en razon
Inversa del agua de ve

. ' vegetacion, varia tambien en cp-
lidad, no solamente rorque tiene en un grado mayor
0 menor as condiciones que |o constituyen sal esen-

cial; sino tambien porque estd mas 6 menos distante
de dicho estado. | |

«Tres cualidades principales constituyen todas Jag

diferencias que hay de jugo depurado,
1:  El de buena calidad, que es »
halla enteramente en ¢l estado de
2.2 El de mediana calidad, que contiene una por=.
10D mas 6 menos grande’ de jugo mucoso, destituido
de slguna de )as condiciones necesarias a8 constitye
cion de sal esencial, (Este estado se ha designado ba-
Jo el nombre de Jugo mucoso -azucarado.) 3.2 En
fin, el do mala calidad, que contiene tambien una
parte de JUgo_mucoso QLo s i
Por estas distinciones s concibe ficilmente que el .
Jugo depurado. es de_mediana 6 de ‘mala calidad, &
proporcion que_ contiene yna cantidad ‘mas 6 menos
considerable de jugo Mucoso en estado azucarado &
en_ estado dulce. K| Jugo ‘mucoso en estos dos ulti-
mos estados estorhg mucho la estraccion de | sl
esencial, y algunas veces la imposibilita. La propor=
cion del jugo jabonoso extractivo .es muy dificil deter-
mivar; este jugo da. al jugo depurado mal color: y

concurre con el jugo dulce Y -uzucarado & formar una
melaza de que despues hablaremos, 1,

quel que se
sal eseneua),

s e i
S
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~ De Tos modos de esprimirla.

~ Luego que se recoge la cofia de avucar, se CX-
prime por medio de unas maquinas llamadas (rapiches,
compuestas priucipalmente de tres cilindros grucsos de
hierro, colocados sobre un plano horizoutal - que se
llama la mesa, y dispuestos verlicalmente sobre la mis=
ma linea, El cilindro del medio se mueve sobre su eje
por una potencia, que es 0 el agua, 0 el aire, o la
ferza de los animales. Tambien s¢ podria emplear la

- bomba de vapor.

Eu los colonias francesas las bestias y el agua son
los Gnicos medios que se usan. En algunas inglesss,
donde los vieutos son segures y constanles, St sirven

ode molinos de- viento: pero los de agua son los mas

cdmodos y menog costosos. 1_
Luego que el cilindrio del medio esta en accion,

comunica 0 los dos laterales el movimiento que lie-

ne y la potencia gira de derecha 4izquierda. Las canas

que sc ponen entre esle cilindro y- el cilindro late-

ral de la izquierda, esperimentan la primera presion;
y vuelven 4 pasarlas despues por entre el clindro del
medio y el lateral de la derecha, para hacerlas su-
frir otra. Entonces las cafias quedan desorganizadas
v privadas de sus jugos, que cayendo sobre la mesa,
entran en una canal hecha en uno de sus ‘exiremos
y corren 4 los reservatorios 6 pilas del guarapod jugo

esprimido. Estas pilas, ordinariamente en nimero de

dos, esthn colocadas dentro del edificio 6 junto 4 el.

Eo la América trabajan por lo comun en este ne-
gros poco inteligentes meten las cafias entre los cilin-
dros de un lado, y las vuelven & poner cn el otro.
Para esta segunda operacion ‘s inveul0 shora veinte
afios una méquina llamada Doubleuse, que shotra uno
6 dos negros. ik g b

Es necesario tener siempre cuidado de que los des-
pojos de las caitas que caen sobre la mesa no impidan
la corriente del jugo exprimido, ni se atasquen_cn el
canal: l.as cafias exprimidas dos veces, llamadas vaga-
%0, s juntan en haces, y se llevan & los corralones
6 casas del vagazo, donde bien colocadas se secan, y
sirven despiies pora la lumbre de los hornos. En las
llanuras; donde Nueve pocas veces, hacen grandes pilas
de ellas, y las dejan ol descampado. 5 |
I Los bueyes 6 mulas que mueven los trapiches
trabajan uncidos una 6 dos horas consecutivas, alter-
nativamente. i ok

Los trapiches unas veces estin dentro y otras fuera
de las casas. P2t | ;
o' Para extraer del jugo exprimido todo loque con-
ticne, y principalmente el ozicar, se necesitan muchas
operaciones, unas de las ‘cuales hacen los mismos cul-
tivadores, y otras los'refinadores. |
o Bl 'primer trabajo se hace  en'el ingenio: asi se
llama al edificio que conliene los hornillos y las
cabdrg s UL HIE SUTNOD: 0%, AR
¢ K todos los ingenios hay regularmente dos apa-
ratos 6 casas de calderas: nombre que se da al con-
junto de cierto numero de calderas, llamadas tambien

puilas, Se distinguen ¢ dividen estos en grande y en
pequeiio: ‘ya ‘por el nimero, yya por la capacidad de
lagi calderas. Cada aparato tiene una 6 dos pilas, que
reciben el guarapo; y se compone por lo comun do
dos liornillos: ‘cada uno de ellos con dos calderas, que

sitven para cocer los jugos’ exprimidos; 'y de ofro con

una caldera sola, que tiene encima ub glacis 6 plano

horizontal muy. elevado y ancho, para les clorifica-
clones.

1

* . - a .

.

Cada caldera tiene su nombre parlict.u.y wwuicgo
al uso que se hace de ella. La primera se llama gran-
de, porque Liene was capacidad que las olras.

La segunda limpia, porque en esta calderael ju-

go debe estar ya depurado, y en el mas allo grado

de limpieza. i

A la tercera se da el nombre de anforcha por-
que en ella el jugo ya caliente, presenta las seiales
que indican el grado y la porcion de lejia que se
debe emplear.

La cuarta almibar, porque en esta caldera
debe estar ya el jugo en cl estado de al
mibar; lo que nunca sucede segun du Trone.
La quinta en fin, es la bateria llamada " asi
porque la Gltima accion del fuego, llamada
cochura, que recibe el jugo en esta caldera,
excita algunas vecesun hervor considerable,
que se detiene 0 modera meneando fuerte-
mente el almibar con una espumadera.

Cerca de la bateria, 6 & poca distancia,
hay dos calderas, llamadas enfriadores donde
se. echa sucesivamente el almibar, despues

que ha cocido en la baleria, y ha tomado

el_punto conveniente.

Entre las calderas que componen los dos
aparalos, hay en la superficie del borde una
pila pequefia, de un pie de didmetro y de
dos & lres pulgadas de profundidad, donde
se echan las espumas; y de alli, entrando
en una canal, pasan & la caldera grande: cer-
ca de la cual se halla otra caldera para reci-
bir las espumas gruesas.

Las vasijas en que se.pone a cristalizar
el azicar son unas barquillas 0 artesas de ma.
dera: de ocho a diez pies de longitud, de
cinco & seis de ancho y de uno de proflun-
didad: ¢ unos conos de barro cocido, llamados

formas, hormas, pilones, 6 moldes, de dos pies

de alto, cuya vase liene de lrece a catorce

pulgadas de diametro, con un agujero de una

pulgada en la punta, que se cierra con un

lapon 6&-1_-13 clavija. PR SN
Hallindose ya los instrumentos y vasijas
limpias, los hornillos barrides. y provistos de

combustible, y una de las pilas llena de gua-

rapo: se’ hace correr a la caldera grande,

que se llena hasta cierto punto; entonces se

le echa al caldo cal viva, en proporcion re:
lativa al grado de pureza del jugo, y al es-
tado de las caias que lo han'producido. Es-

e estado depende de la sazon en que se han
cogido las cafias, de su edad; y del terreno

en que se han criado.

. El jugo de la caldera grande se reparte
entre las calderas almibar y antorcha: se lle:

na olra vez hasla el mismo punto, se le echa
la cantidad conveniente de cal; y se'vacia
despues en la caldera limpia: en fin, se vuel:

ve: a llenar la caldera grande en Jos mismos

lerminos, iy se ‘deja’ en este estado, Se lle-

ba de agua la baleria: y entonces comienza;
a arder ¢l horno, para cocer el jugo contes;

nido en'las calderas.



(ghona o g o/wuii€Nlan masy con mayor pron-

titud son las calderas almibar y antorcha. Las
materias feculenlas se vienen & la superfi-
cie bajo la forma de espumas, que se quilan:
y el jugo comienza & hervir. Luego que so
han quitado tadas las espumas se quita el agua
de la caldera bateria, y sellena con la mi.
tad del producto de la caldera aloibar, En
tonces, si es necesario, se anade a las calde-
ras almibar, anlorcha y bateria un poco de
cal viva, 0 agua decal u otra disolucion de
alkali.

Las calderas limpia y grande se calientan

sucesivamente, y se le quitan las espumas que

produzcan. Como es muy rapida la evapora-
L

cion en la caldera baleria, que solo conliene
hasta entonces la mitad del producto de: la
caldera’ almibar, se leecha €l reslo del pro-
ducto; se pasa el de la anforcha, que queda
enlonces vacia, & la almibar, y la mitad de
la limpra & la antorcha, cuidando durante la
operacion, de anadir a estas dos dllimas la
cal 6 las disoluciones alkalinas, cusndo la ne-
cesidad lo exija. i

La bateria recibe poco & poco la carga
de dos, de tres y de cuatro calderas grandes,
segun la abundancia y calidad del guarapo,
¥y 4 medida que este jugo va pasando suce-

sivamente a las demas calderas, despues de
haberle echado la lejia, y quitado las es- .

pumas. -

Luego que ha entrado en la bateria la su.
ficiente cantidad de jugo depurado, se conti-
via la accion del fuego, para que se cueza,
que sera de novenla y coalro a noventa y
siete grados de termémetro de Reaumur si
no se ha de echar tierra al azdcar, y de
noventa 6 noventa y tres sise le hade echar.
Conocen que el jugo ha llegado 4 este tér-
mine introduciendo los dedos en él.

Cuando el caldo que tiene la bateria ha
cocido hasta el punlo conveniente, se sus-
pende el fuego, y se vacia enleramente esta
caldera en el primer enfriador, y do este se
pasa al segundo. Se llena de nuevo la bate-
ria, se enciende otra- vez el fuego, y se
continta asi 4 medida que viene del trapiche
nuevo guarapo. & Py
. Se da al caldo de la segunda cochura
en la bateria un grado ¢ punto mas fuerle
que al de la primera, y los dos se reunen
y mezclan: bien. Esla reunion se llama’ lle-
no. Si se ha dado el grado de cochura con
intencion de dejar el azacar en bruto, lo que
se llama cochura en bruto: se echa el leno
en una artesa ¢ cajon donde se cristaliza
pronto; y sucesivamenle se echan en la ar-
tesa de cualro a:cinco [llenos. Si se quiere
echar tierra al azicar, lo que se llama ¢o-
chura-en blanco: siendo menos fuerte el gra-
do de cochura, se. reparte el lleno entre
los pilones ¢ formas colocadas en el ingenio,
llenandolas en tres ¢ cuatro veces,

(c] Ministerio de Cultura 2006
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Despues se lleva el azdcar 4 ciertss ofis
cinas llamadas purificadores ¢ casas de purga,
donde se dispone para que la miel se s
pare. .

Los purificadores son unas oficinas gran-
des, en cuya estension hay una especie de
balsa, llama pila de la melaza, de seis pies
de profundidad, y algunas veces mas, cubior-
la con unas piezas de madera, gruesas, re=
dondas 0 cuadradas, dispuestas paralelamen-
le a dos 0 tres pulgadas unas de otras, en
lurma de techo. Sobre este techo se ponen
en pie unas barricas, con tres 6 cuatro agu-
jeros en el fondo, cada uno de una pulgada
de diamelro con corta diferencia,

Cuando el azicar se ha cristalizado ya en
las arlesas, y se ha enfriado hasta cierto pun-
lo, se saca con palas de hierro, y se echa
dentro de las barricas, puestas sobre el te
cho del purificador. Se acostumbra introdu-
cir-en cada uno de los agujeros del fondo
un trozo. de caiia. La miel que se despren-
de del azicar, sale por las rendijas de los
agujeros, y por las junturas de las duelas de
las ‘barricas, y cae ‘en la pila de la melaza,
El aziicar que resulta de esta depuracion es
azucar en bruto, 6 que no esta suficientemente
purificado de la miel,

Los purificadores donde se echa la tierra
al azicar, para quitarle la miel que le que-
da, son mucho mayores. Son unas oficinas,
cuadradas por lo comun, con repartimientos
llamados cabaias, cémodos para el servicio,

formados por travesaios movibles, colocados
a iguales distancias,

A las quince 6 diez y ocho horas de haber pues=
to a enfriar el aziicar que se ha cristalizado en lag
formas, se lleva & estas oficinas. Cada forma so pone
encima de una orza 4 olla, y destapado el agujero
la ‘miel que se separa del agicar cae en ellas; en-
tonces se quilan las orzas, se ponen olras debajo de
lag formas, que se colocan en las cabafias para recibir
la operacion de la tierra, |

Esta tiene por objeto quitar el agua, y un poco
de miel que contiene el azficar, la cual entonces se
une mas, Todo lo que contiene una forma se llama

- pan, 6 pilon. Se une bien su base apretando un poco -
el azucar, y despues se le hesha por cima un poco

de tierra arcillosa, desleida en agua hasta la consis
tencia de una papilla. Esta tierra hace las veces de
esponja; el agua disuelve la miel, Y poniéndola mas
llaida, la hace ‘correr & la parte inferior de la forma,

y caer en la orza, encima de la cual estd coloa
cada, - 5 | |

_ Toda tierra arcillosa, sea blanca 6 colorads, es
buena para esta operacion, con tal que esté bien dese
leida, N AT e

Luego que la tierra de. lag formas se ha sacado: -
56 quita, se pone otra, .y . despues de esta: otra, la
cual se quita tambien luego que se seca. El pan: per=
manece todavia en la forma por espacio de veinte diags
despues de los cuales se saca y expone al sel por al

~ gunas, horas, sobre un terrado 6 plano horizontal de

argamasa, llamado. glacis; y Gltimamente, para que sa
acabe de secar, se pone en una estufa,
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Ig estufus son unas oficinas de coga de. veinte pies
cuadrados, con muchos altos 1 encimados, sobre los
cuales se colocan los panes: se calientan con unas hor-
nillas.

Ast que estin bien secos, scdesharalan y rompen
en unos cajones, y metidndolo despues en barnicas,
Y aprctandolo bien, pasa al comercio bajo el nombre
de azicar lerrado.

Lus mieles que provienen del azlicor puesto en
las. barricos del purificador se llaman melazas; y es-
tas. melazas se venden asi, 6 se llevan & Ias.[&ibricas
de aguardiente pora. haceilas ‘fermentar, y destilarlas
despues. . | |

Las primeras mieles que salen de las formas, don-
de se ha puesto & cristolizar el azdicar antes de echar-
e la tieira, son las mieles gruesus, y las que sa-

“len despues de echada la tierra son las maeles [finas

o meludos, |

Lns mieles gruesas se echan, cada ocho dias or-

dinariamente, en ‘el aparato de la miel, colocado en
el ‘ingenio 6 en una parte del purificador: se com-
pone de dos calderas, una de las cuales se llama
bateria, y otra almibar; ambas se ‘cargan con 'una
cantidad  suficiente de miel gruesa, y se enciende el
fuego. Cuando la miel ‘de la bateria ha :cocido haste

cierto punto, lo que se eonoce mojando en- ella el

dedo, y corresponde al término de ochenta § ocho
4 noventa grados del termémelro de Reaumur, se sus-
pende el fuego para echarlaen el primer enfriador,
Entonces se llena 1a ‘Bateria con la‘micl de la calde-
ra almibar, la cual luego al punto se llcia tambien
de otra nueva contidad de miel gruesa. La cantidad

que se ha hechado ‘en ‘el primer enfriador se reparte

despues entre otros muchos.

Conlinaan . cociendo asi las micles gruesas; lag'euas

les se reparten en los enfiiadores, 'y permanecen en
ellos hasta que - comienza la cristalizacion. Entonces se
lenon las formas, donde el azdcar se hace un pan, y

la miel cae en las orass, Continuando para lo de-

mas como &e praclica, despues. de la cochura, con el
jugo exprimido de la cafa.

Las micles finas se cuecen; y se hace con ellas
lo mismo, & corta difcrencia, que con las mieles

gruesas, _ Y
Las mieles que resultan de eochura y purificacion

de las mieles groesas se llaman micles amargus; que

se venden, 0 se llevan & la [dbrica del. aguardiente

pare hacerlas fermentar y destilarlas, como se ha di-

cho de las mclazas.

Las melazas y mieles amargas son lag aguos ma-

dres del azlcar, considerado ‘como Ja sal esencial de
la caiia por.du. [rone, de quien he sacado todo lo concer-
niente a la expresion de la cafia, d la depuracion del gaa~
rapo, ¥ al método de extroer el azficar 4
Hay unas oficinas particulares, & la [fermentacion

y deslifacion de estas melazas y mieles; en las ca-.
les se le hecha agua, hasta que el liquido sefiala on: -

ce 0 doce grados del areémetro solamente. En este
estado’ se les ‘da el nombre de raspas, Luego que
han' fermentado ya, se pone 4 destilar en un  alambi-
que; ¥ dan el ron 6 rhum, 6 aguardiente de cafias,
segun el estado de la miel, y las " circunstancias * que
han concurrido & la fermentacion y destilacion de s
I'IISP_EE_-- : | | ; 10 ¢ ; U ; .' :

Lo referido hasta aqui es lo que comunmente se
ejecala. En la obra de du Trone de la Conture miu-
chas . de estas practicas se desaprueban como contra-
rias & una buena economia; y Son sustituidas por otras

-

h

mas bien fandadas y mas ven(ajosas; cu ..
en la tercera paile de este articulo.

Vino del jugo de lus caftas dulces.

Con estas cafios se puede hacer un lcor vinoso,
Du Trone lo ha hecho dejando’ fermentar las cafias
por si solas en el espacio de dioz y ‘ocho dias; al
cabo, de “los cuales tomaron un olor de manzana [uer-
le y vinoso. Las hizo exprimir entonces: y la [ermen-

tacion espirituosa, muy adelantada ya, conlinué en el

Jugo. exprimido; y pasados cinco dias, sacd un vino
perlectamente analogo & la sidra. |

Si_se. dejan fermentar las cafias mas de los diez
y ocho dias, el olor y el sabor de manzana se disi-
pan; 0 al menos se disminuyen muchot ¢l jugo que
entonces dan es muy vinoso; la fermentacion espiri-
tuosa que habia comenzado en las cofias, se termina-
ba pocos diag despues; v el licor que enlonces re-
sulta es muy semejante al vino blanco.

El moslo 6 jugo-exprimido de los cafias, lermen-
tado ¥ poesto en toneles, continda fermentando como
el de las peras y manzanas, La feeula se separa de
¢t y una parle se va al fondo: y otra se viene arri-
ba en forma de espuma. Se tiene el cuidado de re-
llenar los toneles una 6 dos veces al dia con agua en-
dulzada con azdcar & con arena bien lavada.

Al cabo de muchos dias, habiendo cesado la fer=
menlacion, se abre el tonel & cuatro 6 cinco. pulga-
das del londo, y se trasiega el vinoy 'si estd clayo:
pero si esld turbio, es necesario encolarlo, y trase-
garlo despues de haberlo dejado reposar por veinte
y tuatro horas,

~ Este yino seria muy dulce hebido recien hechos y
as1 para que adquiera su legflimo sabor, se espera
1 que madure para beberlo: como el vino COmun y
la sidra, i

Cuantas mas parles amcaradas conlengan las cafias,
tanto mejor scra el vino que de ellas sc saque.

L3 facil- aromolizar este vino eon chscaras de naran-
Jay de limon, con el zomo de ananas, guayavas, etc.,
y s¢ le puede dar color con el jugo del higo tuno
colorado. . , i -

£l vino de eafias destilado da un aguardiente muy
gustoso, y mejor que el ron ¢ rhum. Diez botellas
de este vino pueden dar cuatro de aguardiente de diez
y siete prados del aredmetro de Baumeé,

Segun du Trone un cuadro de terra de tres mil
cualrocientas toesas puede producir de doscientas i fres-
cientas carretadas de cafias de mil libras cada uva; y
como: la cafia produce regularmente en'jugo exprimido
la mitad de su peso, suponiendo una quinta parle
de pérdida en la conversion en vinos, por los derra-

mes y has: restavin aun cuatrocientas libras, &' cien:

azumbres de vino, ¢ treinta mil azumbres, cuyo pro=

ducto, seguu ¢l, serd de mil doscientas azumbres de
aguardiente,

De eslos experimentos y observaciones resulta, que.

w

los habilantes de la zona torrida puede extraer de la

caia dulce, que prevalece admirable en su clima, una
bebida- espirituosa muy buena.

- Secontinuard.
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Guadaiajara Imprenta ‘de Ruiz y Hermano.
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