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SOBRE LA ENSENANZA GRATUITA. (Conclusion.)
Creemos por lo tanto que si todo lo que pertenece 4 la
Ségunda enseianza se dejase enteramente al interes indiyi-
ual, ya para el establecimiento de colegios, ya para el pago
de Ia admision en ellos, esa ensefanza se mejoraria, se es-
tenderi y lograria acaso ser bastante barata para que de
Mogun modo fuese gratuita, salvo algunas plazas que el Go-
1€Ino. 6 corporaciones costeasen en tales establecimientos 4

~ Pobres que manifestasen aplicacion y talento, 6 hijos de pa-
"e8 que. por, algun servicio se hubiesen hecho acreedores 4
€sta proteccion, En los estudios especiales, particalarmente
Para ciertgg facultades, ya no puede ser lo mismo: 1o pri-
mero; porque exigen ciertos gastos que solo puede costear
up gobierno, como reunion_de colecciones, mdquinas, etc,:
l? Segundo, porque conviene que los profesores de tales cien-
“as 6 facultades esten dotados con brillantez y no con mez-

gl‘lndad como muchas veces sucede, 4 fin de queé entrega-
0% Uinicamente gl estudio y la enseiianza, mejoren esta, Y
focuren 4 la ciencia mayores adelantos. Pero tampoco cree-
W08 que la enseianza en estas citedras debiera ser de ty]
0do gratyita que no hubiesen de pagar siquiera los alnm-

23’ al tiempo de la matricula, como en muchas partes se
B8 o
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ertos derechos de inscripcion, que prudentemente
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regulados, sin dejar de ser médicos, pudieran cubrir gran
parte de los gastos del establecimiento.

Hay ciertos estudios que sin ser de rigorosa necesidad,
son muy utiles & muchas profesiones, cuyos individuos, ya
por poca facilidad para seguirlos, ya por huir de gastos no
procuran adquirirlos 6 los descuidan. Entonces conviene fa-
cilitarselos y ponérselos a la mano por medio de catedras
costeadas por el Gobierno & por las mismas clases en cuy@
benelicio redundan. Tales son los estudios que tienden 4 fo-
mentar la agricultura, las artes, el comercio. Los que siguen
estas profesiones se suelen contentar con ciertos conocimien=
tos rutineros aprendidos a fuerza de practica, y que les bas-
tan para salir del paso; mas no para llevar tales profestones
a toda la perfeccion posible. Conviene entonces hacer algun
sacrificio, no tan solo para acercar & ellos la enseianza que
necesitan, y despertar su apatica indiferencia, sino tambien
para que semejante enseilanza tenga toda la estension y bue-

na organizacion que se requiere; pero este sacrificio, qué
regularmente es corto, produce tales ventajas, que se con®

vierte siempre en un manantial abundante de riquezas.

Finalmente , existen conocimientos que, se puede decid
son meramente de lujo para las naciones, y 4 los que m9
se dedican sino muy pocas persouas. Estos conocimientos
no podrian sostenerse, ni menos progresar, si mo los €0
tease el Gobierno, que no puede abandenarlos, porque #2”
da le debe ser indiferente de cuanto contribuye & dilataF
la esfera del saber humano. Tales son ciertas lengunas orien-
tales, ciertas ciencias poco seguidas, como la arqueologia, la
ramismatica; su estudio es siempre util,y & veces produce
grandes resultados; mas no procurando ventajas -generalcﬂ

ni inmediatas, no pueden quedar solo entregados al interes

particular; por lo cual tiene que costearlos el Gobierno,
mamente interesaf

ciertas corporaciones a qnienes mas proxim
(Bol. de Com.)
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INDUSTRIA.
Fabricacion de aguardiente.
La materia vinosa se forma de muchas frutas, c
cerezas, higos, fresas , moras, frambuesas, nebrina, ci
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aib““imf{“e% Peras, manzanas, ddtiles, «chirimoyas, madroiios,

garrobas ' ¢ garrofas, etc. Tambien puede liacerse con los

granos, el arrez, y con ciertas plantas como las remolachas,
#avahorias, Patatas; y aun de otras cosas.

. Pero en el Consumo general es muy preferido el aguar-
diente que se estrae de] vino de uva y de la melaza de la
cana dujce, Trﬂtarémos, pues, ahora de éste. El mosto contie-
Be, como. I mayor parte de Jos productos vegetales que pue-

It Someterse: 4 fermentacion, azticar, mucilago, tdrtaro,
un icido. que; llaman walico y existe en todos los frutes, sin
esceptuar la cajig dulce, y algunos otros principios de me-
20s entidadi Los: ¢uagro que acabamos de decir son los prin-
cipales agentes de la fermentacion, y los que sirven despues
o 6 "Métlos, bien Para la guarda wulterior de los vinos.

L eslos no estan debidamente. fabricados cuando se pasa
al a!‘“nbiqu-e el agunardiente, que es el resultado de su des-
Ulacion, syle tarhio, hlanqnecino, dspero, requemado, y hasta

€noso, cuando deberia ser un producto claro, limpio, suave
Y ¢ buen olor, Para encubrir sus malas calidades, de dcido,
l’e'ql!eumdo Yy dspero, se acostumbra entre nosotros & anjsar-
s?o nllas no por €so se le qn-@la lo daiioso, aunque se _.Ie di-
le el olor, [ deido malico, que en la fermentacion al
e‘:]""é:ler:e el esplrrill} ardiente y el gas carbénico se convierte
gratog aac"msﬂs da i clertos vinos una agriura que las hace
Qonvie,rtal:lnqne tambien es el \'cr(]adelfo gérmen de.qne se

re la pa”eeﬂ Vl[lﬂgl‘e (: se pu:]nl'a‘n, 51 ”(‘ga a dominar so-
quemad air.m’rau:ada ) nlcohuhca,. y es la causa del re~
aro | Y del deido de los aguardientes, asi como el tic-

' 0 es (_le SU aspereza,

ok ara evipar estos defectos tap sustanciz.lles se del?e tener

ete que el acido de Ja uva, conventido ya en éter ace-

- (;(;)mn mas volatil, ge desprende de la Jll)ul,ﬁl'iil acnosa,

5y ;i}sa a ’h'):;_cmcuema ¥y cuatro grados Reamur de ca-
Necesiy, ‘sesiglmu ‘ete para elevarse segregdndose c]el'agma
Pung, DMa v coatro grados. Antes que se llegue 4 este
mg. Y2 €l der quemado ataca al cobre, y mas antes g plo-.
hy '?-Ille SUele estar mezclado con el estaiio, si dste o se
de 'y Sto en el a!umbiqutr con grande esmero, y 4 la vista

i lnlehgeme, y oxida los dos metales, ‘Los efectos

-
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de esta oxidacion son ‘muy perjudiciales 4 la organizacion
animal. Las primeras partes agnardientosas 4 alcoholicas que
se desprenden arrasiran por el alambique esta porcion de ma-
terias eterogéneas, y al salir por el serpentin dan el producto
turbio y blanquecino, que los fabricantes de destilacion se-
paran para aclarar en el repaso: b

Cuando los vinos que se’ van 4 destilar no han deposi®
tado aun la mayor parte de: st tirtaro, son muy dsperos, ¥
aun ingratos al paladar: de consiguiente, el fuego abrasa lo
mismo esta parte tartarosa que el mucilago 6 viscosidad que
contienen. -

No se deben, pues, echar, en ¢l alambique ni los vinos .
dcidos, ni los tattarosos ¢ mucilaginosos. Es ‘muy mala es-
peculacion, y aun deberia prohibirse por el gobierno que
s¢ fabricase agunardiente con vinos torcidos, porque su pro=
ducto es mal sano, y su despacho dificil como no sea en
pueblos pequeiios, en los que los pobres trabajadores, por
la baratura, y por mo conocer las consecuencias funestas de
su uso, le consumen. :

Il buen aguardiente debe salic del serpentin muy claro
y limpio desde la primera gota; y para esto se han de em*
plear vinos que ya hayan depositado todas las heces, y que
esten trasegados y se hayan clarificado por si mismos, ¥ 4
1o lo estuvieren, se necesita hacer artificialmente esta ©
racion, que todos los cosecheros conocen. -

Cuando los vinos estan picados 6 acidos por cualquier?
causa, €s Preciso, corregirles este vicio, porque de otro mo*
dovlel resultado serd fatal i’ aciles”de™IoF WHECE neutrd*
liza con una porcion de creta 6 piedra caliza plﬂverlmdal
la que se hace menear bien en el liquido, dejéndole lueg? |
reposar tres 6 cuatro dias, en cuyo liempo .habrai perdi y
s agrinra: entonces se debe quemar inmediatamente ; pﬂ;
que si se espera mas, el vicio puede renacer pronto. E}l ais
gunos pueblos tengo noticia de que ya se usa este meio ”
para facilitar la venta de vinos picados, que s¢ llevan a p@ |

$€5 montagnosos. s od
(Se concluu‘d)' |
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