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Prologo

Objeto de esta publicación.- Esfuerzos hechos para orientar el

industrialismo criollo.-Factores negativos.

Publicamos esta obra con el solo objeto de hacer conocer al pueblo obrero y al

propietario de campaña, todos los elementos industriales que posee dentro del

territorio o que puede poseer con facilidad y la manera de aplicarlos en unos casos y la de manipularlos en otros, sin necesidad de instalaciones especiales y hasta, si se quiere, sin capital.

La pobreza proverbial de la mayoría de nuestros pobladores terratenientes

depende de la falta de hábitos de trabajo, no enseñados en el hogar ni en la escuela, del desconocimiento de la abundancia de la materia prima que poseen y de la falta de medidas de administración que renuevan los factores negativos que se oponen al progreso industrial. Por la prensa diaria hemos hecho propagada al respecto y hemos hecho conocer también los factores de la industria y la casualidad nos permitió llegar a la Presidencia del Consejo General de Educación de la Provincia y a la Cámara Legislativa como diputado por el Departamento Ayacucho. Era lo que necesitábamos para realizar nuestro anhelo. Como Presidente del Consejo de Educación conseguimos establecer dos escuelas prácticas para mujeres, dos escuelas profesionales de campaña con talleres para artes, fundamos el Boletín Oficial del Consejo de educación para propagar la instrucción de trabajos prácticos y se creó la escuela de artes y oficios para varones que no llegó a funcionar por los factores negativos que a ello se opusieron.

Como diputado por el Departamento Ayacucho conseguimos presentar los

proyectos tendientes al mismo fin de garantir las fuentes de la industria y por ese

motivo los publicamos al final, porque conviene que el pueblo los conozca a fin de

que se gestione su realización.

Hoy ya no soy ni lo uno, ni lo otro y en la cruzada sólo he encontrado uno y

no otro que nos acompañe en la realización de una idea que en el mundo moderno ya no se discute: la educación industrial al pueblo y un oficio al proletario como único medio de hacer desaparecer el pauperismo proverbial de nuestra tierra.

La publicación de la obra viene, pues, a poner en función otro medio de

conseguir la educación industrial del pueblo, aunque no la última: desde la cátedra,

restando el tiempo y la instrucción teórica continuaremos nuestra propaganda; y

desde el llano, en cada pueblo de campaña, daremos la conferencia pública hasta

dejar convencidos de que si antes hubo industrias, era porque había elementos en el país, que no han desaparecido y que al contrario, han aumentado.

Dalmiro S. Adaro

CAPITULO I

INDUSTRIAS MICHILINGUE

FABRICACIÓN DE UTENSILLOS DIVERSOS.- LA TINTORERIA

MICHILINGUE Y LA ACTUAL.- TEJIDOS.- JABONERIA Y LAVADO.- MINAS Y

CANTERAS.- CERAMICAS.- MOLIENDA.- DIBUJO.- ARTE CULINARIO.-

CONSERVACION DEL AGUA.

1.-La industria michilingue y la industria criolla.- Si los lectores

reflexionan un poco sobre esta lectura encontrarán justificadas las ideas

expuestas en este capítulo: antes de la conquista nuestros antecesores

michilingue practicaban mucha industrias que sirvieron de guía para seguir

adelante a los mismos civilizadores extranjeros, muchas de las cuales aún se

conservan en el estado en que las practicaba aquellos aborígenes; y lo que es

más aún, han retrocedido algunas y otras han desaparecido, de lo que

debiéramos avergonzarnos los que vivimos orgullosos de la civilización. Es que

hemos heredado de la raza conquistadora su idiosincrasia y nos hemos

perfeccionado en el arte de despreciar el trabajo industrial: un industrial que

dirige una curtiembre, muestra de cultura nacional, es considerado en muy

poco respecto de un procurador que no tiene más que sus argucias para

ofrecer al progreso nacional.

Mientras tanto comparemos el industrialismo michilingue con el

industrialismo moderno después de tres siglos y medio, aquellos sin medios

cómodos de trabajar y éstos con todos los recursos de la ciencia del siglo

veinte.

2.- Fabricación de utensilios.- Cuando los conquistadores se presentaron

a esta comarca fueron recibidos por los michilingue con las arma en la mano:

usaban las boleadoras, la bola arrojadiza o libe, la macana o macahuitl, el arco

con su carcaj y la chuza. (Fig. 1, 2, 3, 4.)

Para fabricar la baleadora necesitaron pulir la piedra para darle la forma

esférica y limarla con otra cuarcita trabajada de una manera especial.

Las cuerdas de las boleadoras eran de piel de guanaco cortadas en tiras

delgadas o tientos, pelados sobados a mano torcidos de a dos y bien

abotonados, operaciones que necesitaban de un cuchillo afilado de sílice y de

un punzón de hueso de guanaco, bien aguzado y pulido.

La construcción de la macana, exigía el empleo de la mejor madera por

su resistencia a la percusión, del serrucho del sílice que usaban, de la doladera

de piedra para alisar, del hacha de piedra que con tanta seguridad

enmangaban y del taladro con que hacían un agujero pequeño para introducir

por él un tiento sobado en forma de anillo, ya fuera para asegurarlo en la mano

o levarlo colgado en los viajes.

El arco para disparar la flecha lo hacían de varilla de manzano silvestre o

de tala, maderas que se prestan admirablemente para tal objeto por su

elasticidad; la flecha de madera terminaba en una punta de pedernal trabajada

cuidadosamente para asegurarla en la varilla con finos tientos húmedos; y el

carcaj era la caja larga del tallo de una palmera o de tacuará que recortaban y

arrancaban el corazón o sea el tejido celular, en cuyo hueco guardaban las

flechas.

La chuza era una lanza tosca Construida con varilla de madera de lata,

árbol que crece en matas de muchos brotes, o ramas radicales, resistentes y

elásticas y que la terminaban con una punta de sílice.

Los criollos han adoptado y continúan usando en las pampas la bola

arrojadiza, las boleadoras, el punzón de hueso, el torzal sobado y el mismo

método para su fabricación. El criollo actual no ha evolucionado, no ha

introducido una perfección en dicho arte, porque el cuchillo que usa es de

fabricación europea.

3.- Tintorería michilingue.- Las descripciones de la indumentaria

indígenas que nos hace el padre Lozano ponen de manifiesto que el arte de

teñir era practicado por los indios con cierta habilidad y los restos de telas

encontrados en las tinajas de barro son una muestra del estado del arte de

tejer y teñir. En efecto, usaban diferentes plantas tintóreas, la cochinilla o grana

y algunas tierras, enjebaban las telas y aireaban los tejidos teñidos. Fijaban tan

bien los colores que se han conservado en las telas casi inalterables a través

de más de 300 años. Parece que gustaban mucho de los colores y que no

usaban telas sin teñir.

Las telas halladas muestran la industria de la mujer: sabían esquilar el

guanaco y la vicuña, hilaban su lana finamente y la tejían en telares ideados

por ellos mismos; y las teñían en varios colores en listas atadas que daban

varios matices, ya fueran telas finas para vestir o telas vastas para frazadas. Y

los criollos han continuado usando las mismas tintas, las mismas hierbas, el

mismo método, idénticos telares e idénticas piezas, sin haber contribuido con

una idea fundamental a perfeccionar el arte y al contrario, va decayendo el arte

y la mujer actual va tomando horror al industrialismo femenino: la rueca, el

huso, el aspador, el cardador, el telar, el devanador, la tinaja de enjebar y la

paila de cobre de teñir, todo ha desaparecido o se les da otras aplicaciones:

con la rueca juega al tejo la chica de la casa, futura maestra de escuela, con el

huso se han construido curampines; con el aspador se espantan los cerdos; el

devanador sólo se recuerda para echar adivinanzas; el cardador solo sirve para

despertar las sirvientes dormilonas; la paila se usa de bañadera; la tinaja sirve

para depositar cenizas; y el telar encandiló el fuego en algún invierno. (Fig. 5)

4.-Lavado.- Los indígenas que encontró la conquista practicaban el

lavado de las madejas de lana con tierra de batán cuyas propiedades y

yacimientos ellos conocían; tierras que desengrasaban la lana, como las de la

Loma Peinada y Loma de la Resfalosa cerca del Durazno y los usaron. Sin

necesidad de jabón lavaban mejor con estas tierras. Nuestras mujeres

tejedoras de la falda de la Sierra siguen usando estas tierras para desengrasar

la lana destinada a los tejidos.

Usaron el gualán, el quillo, jaboncillo y el chamico, además de las tierras,

y trasmitieron al blanco el procedimiento, que lo encontró bueno y económico,

continuando aún su uso y siendo algunos, como el gualán y el quillay, superior

al jabón.

Fig. 5- Manta atada de color azul

5.- Minas y Canteras.- Conocían nuestros indios el valor relativo de los

metales y así idearon la explotación de los que necesitaron: extraían el oro de

las arenas auríferas y habrían minas extrayendo el oro de las vetas,

coleccionaban piedras de colores como ágatas, cuarcitas, pedernal, cantos

rodados esféricos y especialmente cristales de rocas con que se adornaban y a

los que daban un relativo valor que servía para sus transacciones. Nuestros

criollos han seguidos sus huellas, descubrieron sus minas y encontrándolas

angostas la ensancharon y continúan explotándolas con más ventajas por los

mejores medios de que disponen; lavan el oro de los llampos auríferos con los

mismos instrumentos primitivos y siguiendo el mismo procedimiento aún

continúan usando el maray para moler los minerales auríferos tal cual lo usaron

los aborígenes; muchas de las canteras de piedras lajas y basálticas que

emplearon los michilingue para construir sus habitaciones son explotados hoy

con los mimos procedimientos y para los mismos usos; las ágatas pedernales y

cristales de minerales son hoy tan apreciados como en aquella época lejana sin

tener otra aplicación. (Fig. 6)

6.- Cerámica michilingue.- En la región supieron amasar la arcilla,

fabricaban ollas, botijos, ánforas y grandes tinajas que cocían al fuego, de todo

lo cual se conocieron muestras y se encuentran aún en sus enterratorios de las

comarcas que ocuparon.

Pues bien, los mismos yacimientos de tierras plásticas explotadas

entonces, las vasijas de idéntica forma y los mismos procedimientos de

fabricación son los que aún usan nuestros criollos, ni una innovación favorable

se ha introducido, ni aún el torno en otras partes.

Fig. 6- El Maray, gran mortero para moler mineral de oro

7.- Molienda.- Los indios hicieron mucho uso del mortero de madera, de

la conana y de los hoyos sobre roca de granito calcáreo o de arenisca: molían

ellos el maíz, la algarroba y algunas otras sustancias alimenticias; y los hoyos

sobre rocas bien pudieron servir para la molienda y para depósitos de agua de

lluvia, que para los dos objetos se prestan. (Fig.7)

Actualmente en los lugares del interior de las sierras se usa la conana,

en los llanos el mortero de madera y de los hoyos de piedra se sirven los

camperos para saciar la sed y dar de beber a sus caballos silleros en que

atraviesan los campos desiertos sin aguadas. ¡Todo como entonces!

Fig.7- Mortero de madera

8.- Dibujo.- No les era conocido este ramo de las bellas artes a nuestros

antepasados michilingue: en las telas hacían dibujos, valiéndose de la línea

recta, en la fabricación de armas y utensilios dieron a estos una forma artística

y típica, en las grutas de las sierras han dejado dibujos simbólicos y de

animales que se reconocen con facilidad. En este ramo nuestros progresos son

notables: el dibujo se practica actualmente en todos los ramos industriales

como en carpintería, herrería, albañilería, zapatería, jardinería, ornamentación,

sastrería, baldosería, tornería, etc., pero sin escuela, todo esta reducido a la

copia del modelo del catálogo. (Fig. 8)

Fig. 8 Dibujos con mástic rojo de la casa pintada

9.-Arte culinario.- No les aventajamos mucho, quizás sólo en higiene:

con la algarroba y el molle dulce preparaban las alojas para su mesa, licores

refrescantes, agradables y nutritivos; con sus conanas molían el maíz y la

algarroba, cuyas harinas servían para hacer el apí y el patay, alimentos muy

nutritivos; y la caza de aves y mamíferos les proporcionaba la carne fresca.

(Fig. 7) Sí los michilingue se levantaran, nos cobrarían el derecho de invención

por la adopción de sus prácticas culinarias: todos sus inventos son hoy de

nuestra propiedad.

10.-Conservación del agua.- En una comarca seca como ésta agua era

siempre escasa y por ello se cuidaron de su conservación, llegando hasta

nosotros los medios de que se valieron: en las grandes tinajas de barro que

enterraban en sus habitaciones depositan el agua de lluvia que recogían; en los

hoyos de piedra que practicaban en las roca blandas recogían el agua de lluvia

y así están éstos enfilados en el término del declive de la explanada de piedra;

y hasta en el vértice de los gajos de los grandes árboles del bosque formaron

depósitos de agua ahuecando la madera verde.

Así en sus correrías de caza sabían en donde encontrarían agua y

quizás piezas seguras, pues los animales silvestres tendrían venteada el agua.

Nuestros paisanos de la campaña desierta se sirven de nuestros hoyos y

tinajeras. En las Lomas de Acosape se conservan 18 morteros u hoyos

enfilados en una roca compacta con 80 centímetros de profundidad y 30 de

abertura. En ellos se conserva siempre el agua de lluvia y es paraje obligado

de los camperos de hacienda ajena o de los gauchos, de ese hijo de la pampa

que ha quedado sin domar.

Fig. 9- otros utensilios michílinguicos: m, mano de conana-q, conana-p, bola de piedra de

cintura-o, manija de boleadora-ñ, hacha con ojo-u, cuchillo de sílice-t, serrucho-s, mortero de

piedra-r, mano

11.-Industria rara.- Con resina de molle dulce o de algarrobo, coloreado

con ocre rojo, fabricaban un mastie al que daba cierta fluidez amasándolo con

aceite de ciertas semillas como la de la palma o albaricoque, abundante en

toda la comarca. Con este barniz o mastie contornearon los dibujos simbólicos

y de los animales que han dejado en el techo y muros de la Gruta de Sololozta

y de Intiguasi. Es así como se explica que hayan desafiado al tiempo y a la

intemperie, conservándose hasta hoy.

12.-Final.- Con tantas industrias heredadas de los michilingue bien

merece la raza un monumento a su memoria: el indio vencido ofreciendo el

tributo de paz en ricos manjares, frescas frutas y sus hijos, más frescos aún,

vírgenes de pura sangre, troncos de la más noble familia de la colonia (Fig.9,

10)

Fig. 10- Conana, botijas y cacharros de igual forma a la que usaba los michilingues y de los

cuales aún se sirven los habitantes de la sierras

CAPITULO II

LA CURTIDURIA

DIFERENTES PROCEDIMIENTOS DE CURTIEMRE: CURTIDO

AL TANINO.- CURTIDO AL ALUMBRE.- CURTIDO CON

EL HIERRO.- CURTIDO AL CROMO.- CURTIDO AL ACEITE

13.- Primer procedimiento.- curtido de tanino.-

Manipulaciones.

1º Remojo, lavado, desgarrado.

2º Salado, depilado, descarnado.

3º Hinchado en solución ácida.

4º Curtido ± 60 días; 120 ±; y en la tercera inmersión 150 días ±.

5º Zurrado: raspado, martillado, dobladura, pulido con cilindro, etc.

a. Este procedimiento se aplica a las pieles gruesas de mamíferos

destinadas a producir suelas o cueros para la zapatería y talabartería

b. Son preferibles los cueros frescos que producen el mejor material y en el

caso que haya necesidad de secar las pieles conviene hacerlo a la

sombra y no ponerles nada que perjudicaría la clase, salvo el salado

restregado.

c. Mientras más gruesa es la piel más tiempo dura la curtiembre.

d. Deberán ser remojadas hasta que queden blandas a fin de poder

lavarlos hasta que el agua salga clara y así desgarrarlas, de todas

aquellas partes que no sean útiles para curtir, reservándose los restos

para la fabricación de cola, producto secundario de un valor

remunerativo.

14.-Manipulación segunda.- El salado deberá hacerse esparciendo la sal

molida sobre la piel por el lado de la carne y restregando fuertemente con la

aspertina o piedra pómez enmangada. Después se dobla la piel a lo largo y así

se acomoda en la caja de madera, apilada, hasta cerrar la caja

herméticamente. Se expone al sol para que la alta temperatura desarrolle un

principio de putrefacción cuyo olor peculiar de la tomaína desarrollada indica el

momento oportuno de sacar las pieles. Estas se colocan sobre caballetes y se

les saca el pelo raspando con una cuchilla o doladera sin filo. Después, con

otra cuchilla igual pero con filo se le sacan los pellejos y carnes que hayan

quedado adheridas y que la sal ha hecho reaparecer.

15.- Manipulación tercera.-Se prepara una mezcla de 1kilo de afrecho

por 10 litros de agua, se exponen al sol por más de 3 días hasta fermentar y en

esta agua débilmente acidulada se sumergen las pieles hasta que hayan

adquirido una mitad más de grosor. En este estado queda la piel más porosa y

más floja, debido a los gases que penetran en los poros.

16.- Manipulación cuarta.- El curtido se verifica colocando las pieles en

una pileta en cuyo fondo se deposita una capa de cáscara tánica de 30

centímetros de alto, sobre ésta una piel extendida con el pelo hacia abajo,

después una capa de cáscara de 3 centímetros; otra 2.a piel y sobre ella otra

capa de cáscara y así sucesivamente. La última capa será de 30 centímetros

de alto, se pone agua hasta cubrir la última piel, se tapa herméticamente y se

dejan así durante 60 días ±. Después se sacan los cueros, se renueva la

cáscara, se vuelven a colocar a la inversa de la primera vez y no se sacan

hasta 120 días ±. Enseguida de esta 2.a maceración sufren las pieles la 3.a

maceración colocada a la inversa por 150 días ±. El ácido tánico disuelve la

albúmina, que endurece las pieles secas, quedándose él en los poros y facilitan

la manipulación del cuero y su conservación.

17.- Para el zurrado se estiran las pieles en la sombra hasta que pierdan

la mayor cantidad de agua, se raspan para sacarle la cáscara, se baten con un

martillo para disolver los nudos o partes duras, se pasan por los cilindros para

igualar su espesor, se pulen con el pulidor de piedra o de vidrio, se tiñen si es

el caso y se doblan para entregarlos a la venta.

18.- Advertencia.- El curtido puede abreviarse y reducirse a dos meses

verificando cada cambio de la posición de las pieles en la curtiembre

semanalmente; también son sometidas a un movimiento rotativo por medio de

un molinete horizontal dentro de la pileta; o también empleando extracto de

tanino de quebracho colorado del 70% en vez de la cáscara y cambiar 6 veces

la posición de las pieles durante los 2 meses en que se dará por terminada la

operación; y, por último, haciendo pasar una corriente eléctrica a través del

líquido tánico de la pileta se abrevia más el término para la completa curtiembre

de las pieles, pudiendo quedar terminado el curtido de pieles delgadas en 20

días y en 50 días las de buey; y todavía más, combinando los dos

procedimientos se reduce el término a 10 y 20 días, es decir, las pieles

montadas sobre un cilindro horizontal, que se mueve lentamente, agregando el

zumo o extracto cada día y atravesado en líquidos por la corriente eléctrica, se

consigue un buen curtido en pocos días.

Curtido al alumbre

1º Remojo, lavado y desgarrado.

2º Depilado a la cal y descarnado.

3º Hinchado en solución ácida.

4º Curtido: inmersión en sal y alumbre.

5º Zurrado, raspado, rascado, y sobado.

19.-Primera manipulación.- Remojo, lavado y desgarrado es la operación

preliminar que puede quedar terminada en un día, pues este procedimiento se

usa con preferencia para tratar pieles delgada y, por lo general, con pelos. Se

destinan a la gamucería, pellones, pieles de abrigo, y de adorno: pieles de

oveja, caracú, cabra, gamuzas, ciervos y de animales pequeños de peletería.

20.-Segunda manipulación.- Si se han de sacar pieles para cueros se

depilan sumergiéndolos en una lechada débil de cal hasta que el pelo se

desprenda con la cuchilla sin filo y se descarna con la cuchilla afilada montada

en el mismo caballete del pelambre. Pero si han de curtirse con pelos se

suprime el encalado y se descarna en fresco.

21.- Tercera manipulación.- Sufre esta operación durante 24 horas y

después de oreados se sacuden hasta voltearles el afrecho que puede

habérseles adherido sin lavarlos.

22.- Cuarta manipulación.- La curtiembre por este medio se reduce a la

inmersión por 12 horas en un baño de 1 parte alumbre por media parte de sal

en 10 de agua o sea 1 kilo de alumbre y 300 gramos de sal disueltos en 1 litro y

medio de agua hirviendo y se termina agregando agua cruda hasta completar

10 litros. Se sacan de este baño y frente a la misma vasija se cuelgan hasta

que pierdan toda el agua y durante estas 12 horas se baten, se estiran y antes

que sequen se sumergen nuevamente otras 12 horas, terminadas las cuales se

da por curtida la piel.

23.- Quinta manipulación.- Se sacan del baño, se extienden, se cuelgan

frente a la cuba para que destilen el agua y cuando quedan oreados se llevan

el caballete para estirarlos, rasparlos, rascarlos con piedra pómez y sobarlas

estando estiradas en la mesa.

Se puede colorear el lado de la carne con una solución de extracto de

tanino en agua hirviendo al 10 % o también se puede colorear de amarillo

disolviendo azafrán en alcohol al 10%, o zahumando la piel en humo de azúcar

ordinario, etc.

Después de rasgado con piedra pómez la operación del sobado se hace

a mano, o en la cuerda tirante, o con la barra engrasada.

Con las manipulaciones anteriores quedan las pieles preparadas para el

uso o para la venta a la peletería que ha de hacer las confecciones, de lo que

no tratamos aquí, pero que no estarían fuera de lugar un ejemplo. (Fig. 11, 12,

13,14, 15, 16, 17)

24.- Supongamos que se ha curtido un cuero de oveja y se quiere hacer

un pellón: se tiende la piel sobre la mesa sujetándola para que quede estirada y

con una regla larga se divide por mitad a lo largo y a lo ancho con una línea del

cuello a la cola y otra perpendicular a la anterior por la mitad del cuero, de

manera que A B y C D dividen en 4 partes iguales; a distancia de 40 centímetro

de G D se trazan las paralelas E F y G H; después, haciendo centro con el

compás en I y en X se mide a uno y otro lado 25 centímetros, marcándose los

puntos L. M. N. O; se hace centro en J y se miden 30 centímetros a uno y otro

lado, con lo cual queda determinados los puntos P y Q; se unen con una línea

L con P, M con Q así como P con N y Q con O; se hace centro en N y O con un

radio mayor que N K y C describen dos arcos que se cortan fuera de E F en R

e igual construcción se hace en I sobre la línea G H, quedando determinado los

puntos R y S; después, haciendo centro en S y en R, se describen los arcos L

T M y N U O.

En seguida se corta la piel con un corta pluma afilado siguiendo el

contorno L T M Q O U N P L; después se corta por T U y por P Q; se junta el

corte L T M con N U O, cosiendo con hilo de pita, bien torcido y encerado. Con

la tijera se igualará la lana tusándola.

Las razones de estos cortes son obvias, los cortes curvos L T M y N V O

son indispensables por que de lo contrario no calzaría el pellón en la montura y

haría arrugas; la costura juntando los extremos obedece al mayor grueso de la

piel en el cuello y las ancas, asegurando la duración; y dejando la parte central

C D para que baje ambos lados de la montura se logra darle mayor anchura

abajo y se deja fuera del molde la piel fina y pelada de los sobacos y verijas.

De los restos se extraen la garra para hacer cola, se aparta también un

poco de lana y el pelo se extrae, para sombreros, todo lo cual da un producto

remunerativo cuyo tanto por ciento aumenta con la cantidad que se trabaja.

El pellón diseñado es del tamaño pequeño (Fig. 18)

Fig. 18.- Esquema para construir un pellón de cuero de oveja

Curtido al hierro

MANIPULACIONES

1º Remojo, lavado y desgarrado.

2º Pelado a la cal y descarnado.

3º Hinchado en solución ácida.

4º Curtido: inmersión en el baño.

5º Zurrado: raspado, sobado, etc.

25.-Primera manipulación.- Después del remojo ha de lavarse con una

lejía de sosa o potasa pues ha de quedar perfectamente limpia y

desengrasada, ya que esta clase de curtido se usa para pieles chicas

destinadas a la megisería, guantería y zapatería de lujo. Si se trata de pieles de

abrigo o lujo se trabajarán con sumo cuidado y se las dejará íntegra, tal cual se

saco del animal, con sus orejas, cola, uñas, etc.

26.- Segunda manipulación.- Con unas pocas horas de inmersión en un

baño de agua de cal será suficiente, pues las pieles de équido que usan los

silleros y talabarteros y que se curten rápidas por este procedimiento, son

delgadas y sueltan más fácilmente el pelo que la generalidad. Si han de curtirse

con pelos no sufren esta operación. Mientras más delgada sea la piel exige

más prolijidad en el descarnado y finura del instrumento.

27.-Tercera manipulación.- Serán hinchadas por inmersión en un baño

concentrado de cloruro de sodio durante 12 horas, más o menos, según el

espesor de la piel: mientras más delgada sea la piel menos tiempo y mientras

más grueso mayor tiempo y hasta menor concentración de la solución sódica.

28.-Cuarta manipulación.- La operación del curtido se hace sometiendo

las pieles a un baño de sulfato férrico con ácido nítrico hasta obtener la

completa oxidación de la sal, de 3 a 4 días según el espesor de la piel.

29.-Quinta manipulación.- Se sacan las pieles del baño, se ponen a

orear, se baten y antes de secar se engrasan para sobarlas a mano o con la

zurradera mecánica, según el espesor y destino que se dé a la piel. Se puede

teñir el lado de la carne con disolución tánica o con azafrán.

Para cortar las pieles con pelos ha de usarse una cuchilla bien afilada,

jamás tijera, pues cortaría el pelo dejando defectuosa la piel e impediría

disimular las costuras o fallas.

Curtido al cromo

MANIPULACIONES

1º Remojo, lavado y desgarrado.

2º Pelado a la cal y descarnado.

3º Hinchado en solución ácida.

4º Curtido: inmersión en el baño.

5º Zurrado: se baten, estiran, engrosan, rascan y soban.

30.-Primera manipulación.- Remojo y lavado con solución de sosa y el

desgarrado se hará si conviniera al uso de la piel que se manipula.

31.-Segunda manipulación.- Esta operación se ejecuta sumergiendo las

pieles en agua de cal hasta que se note el fácil desprendimiento con la cuchilla.

Conseguido esto se sacan del baño para los caballetes a objeto de pasar la

cuchilla sin filo hasta desprender todo el pelo. Después se descarnan.

32.- Tercera manipulación.- Como las pieles que por este procedimiento

se han de curtir son pequeñas o delgadas se hinchan en el baño ácido con 12

horas de inmersión y con solo sacudirlas un poco se consigue sacarles el

afrecho que haya podido adherirse.

33.- Cuarta manipulación.- Antes de orearse las pieles debe principiarse

este curtido: se sumergen por 2 horas en un baño de cromato de potasio: así

frescas se sacan de la pileta y se sumergen en otro baño de cromato de

potasio recién preparado por espacio de 1 a 2 horas, según el espesor de la

piel. Se sacan al cabo de ese tiempo para batirlas y estirarlas. En seguida se

llevan a un baño con una solución de hiposulfito de sodio y ácido clorhídrico.

34.- Quinta manipulación.- Esta operación tiene por objeto batir las

pieles para hacerles perder agua y estirarlas hasta que oreadas lo suficiente

reciban el engrasado que les dará flexibilidad. Después se soban a mano, con

la cuerda o con la barra. Así preparadas se estiran sobre una mesa, se bruñen,

se pulen con el pulidor de vidrio y se tiñen, operaciones todas que sólo sirven

para afinar el producto, aunque encareciéndolo, pero que pueden mitirse sin

perjudicar la duración.

Y si se quisiera que esta clase de pieles quede impermeable al agua se

sumergen en un baño o se tratan frotando con una solución de cera y blanco

de ballena en esencia de trementina.

Curtido al aceite.

MANIPULACIONES

1. a Remojo, lavado y desgarrado.

2. a Depilado a la cal y descarnado.

3. a Hinchado en solución ácida.

4. a Curtido: frotamiento con aceite, etc.

5. a Zurrado: se baten, estiran, soban, etc.

35.-Después de remojadas serán lavadas con una solución de potasa o

de sosa hasta desengrasar perfectamente el pelo y se desgarran si no han de

usarse enteras como abrigo caprichoso.

36.- Segunda manipulación.- La depilación se efectúa a la cal, pero

deberá suprimirse el encalado si han de usarse con pelo y se procede al

descarnado o limpieza perfecta.

37.- Tercera manipulación.- Sí las pieles son delgadas la inmersión en la

solución ácida durará 6 horas y se aumentará el término según el espesor sea

mayor.

38.-Cuarta manipulación.- El curtido consiste en frotar las pieles,

estaqueadas sobre una mesa, con aceite de bacalao, foca o grasa finas de

tortuga, armadillo, saurios, aves, etc.

39.- Quinta manipulación.- El zurrado consiste en batirlas, sobarlas a

mano, en la cuerda o en la barra, frotarlas con pómez por el lado de la carne,

bruñirlas con el bruñidor o pulidor de vidrio y cuando han de usarlas peladas se

someten todavía al aplastamiento con el cilindro que iguala el espesor de la

piel.

A medida que algunas partes de la piel vayan endureciendo se les frota

con el aceite que se está curtiendo.

Las pieles que se curten por este procedimiento sólo pueden ser

delgadas como las de venado, ternero, potrillos, ovejas, cabras, jachacabras,

guanacos, gamas, yaguareté, puma, zorro y toda especie de mamíferos más

pequeños. La aplicación que se da a estas pieles en la industria es la

confección de arreos para monturas, para el marroquí de la sillería, de objetos

para vestir como sacos, cinturones y de piezas como mantas de viaje,

quillangos, etc.

Materias curtientes

40.- El ácido tánico o tanino tiene la propiedad de precipitar las

soluciones de gelatina contenidas en las pieles y cuya abundancia crece en

razón directa del espesor de la piel. Esta materia endurece la piel que se seca

y es a la vez la que origina la putrefacción cuando están húmedas. De aquí se

deduce la importancia que tiene su eliminación de las pieles y la necesidad de

su curtiembre para hacerlas duraderas y de aplicación general.

41.- La materia astringente o tanino, o ácido tánico, se encuentra

contenida en todos los vegetales pero no en la misma proporción: el quebracho

colorado da el 35 %; el roble criado en el país 10 a 16 %; el pino del Neuquén

5 a 9 %; el abeto de corteza gris de 4 a 8 %; la encina, olmo, castaño, haya,

sauce de 2 a 5 %; las mimosas, género rico de especies indígenas, dan el 35

%; las hojas y flores de zumaque contienen el 17 %; las excrecencias

globuliformes producidos en las ramas de las variedades de robles, malles,

algarrobos, por la picadura del einips tintoriae o sean las nueces de agallas,

dan el 60 % de tanino.

42.-Todas estas materias, reducidas a aserrín o polvo y puestas en

maceración en agua por varios días sirven para preparar el baño tánico de las

curtiembres.

También se prepara el extracto de materias taníferas sometiendo la

maceración anterior a una ebullición prolongada hasta la concentración de

jarabe, después de lo cual se deja evaporar en el vacío para que tome el

estado pastoso o de la consistencia de jarabe o jalea, que dan el 70 % de

tanino.

Debe tenerse presente que después de haber permanecido una hora en

ebullición la maceración tánica se filtra y la casca resultante se somete se

somete a la prensa para extraerle el zumo que pidiera haber quedado. Estos

dos productos líquidos se juntan y se continúa la concentración.

Este extracto debe guardarse en vasijas bien serradas al abrigo del aire.

43.- A los efectos de ensayos para curtir pieles pequeñas convienen

preparar el tanino puro en la misma curtiembre: se toman 500 gramos de

nueces de agallas reducidas a grueso aserrín, se introducen en una alargadera

de cristal, se acaba de llenar con éter ordinario, se tapa con el tapón

esmerilado, se tapa previamente la abertura inferior con pabilo de algodón y se

introduce la parte afilada en el cuello de la botella colectora.

El éter del comercio contiene el 10% de agua y ésta es la que bajo la

influencia del éter arrastra el ácido tánico que filtra formando una capa densa

de color amarilla, que con el reposo deja salir arriba el éter anhidro.

El decantamiento se hace con un sifón y se termina la extracción con

una pipeta. La solución acuosa que queda al fondo se hace evaporar al vacío o

lentamente al aire.

El producto se guarda bien tapado al abrigo del aire para usarlo se

disolverá 1 parte en 2 partes de agua en el momento de emplearlo.

44.- También conviene preparar la tinta negra en el mismo taller, pues

muchas veces hay necesidad de obtener cueros negros para correaje, calzado,

guarniciones, carteras, etc.

Para fabricar la tinta negra, que también puede servir para escribir, se

procede de la manera siguiente: se pulveriza finamente 500 gramos de nuez de

agalla y se someten a una ebullición prolongada en 7 litros de agua, se deja

enfriar la infusión, se filtra después, se agrega al líquido 250 gramos de sulfato

ferroso y se agita 30 minutos. Después se agrega 250 gramos de goma

disueltos en 1 litro de agua hervida y se agita nuevamente por 10 minutos

después de los cual se enfrasca en vasijas rotuladas.

45.- El uso de antisépticos para la conservación de las pieles que se han

de guardar es indispensable en un taller de manufacturas como las de que

tratamos y con este motivo damos la nómina de lo más comunes.

46.- Cloruro de sodio.- CINa.- Se conserva finamente pulverizado en

frascos de vidrio tapados con corcho fino o tapón esmerilado. Para las pieles

frescas se usa en solución concentrada dentro de cuyo baño permanecen 2

horas y se sacan para hacer estiradas en el secadero. Después se doblan y se

aprontan.

Si ya estuvieran secas y no pudieran mojarse se salan, poniendo la sal

en un tamiz y aplicándola por los dos lados.

47.- Cloruro de zinc.- CIZn.- Esta sal es muy delicuescente y

extremadamente soluble en el agua fría, por cuya razón debe conservarse bien

tapada. Es excesivamente tóxica y por esta propiedad se usa para conservar

las pieles colocando la sustancia de los dos lados de la piel. Esta operación

deberá hacerse con una brocha, pues cuando la sal se presenta incolora es

demasiado cáustica.

48.-Bicloruro de mercurio.- CIHg.- Este compuesto es incoloro cuando se

presenta cristalizado, tóxico y se disuelve en el agua caliente hasta el 50%. Se

pueden preparar baños de diez gramos en 1000 de agua para sumergir las

pieles por 1 hora; pero si la piel está preparada sólo se la puede polvorear

finamente con un tamiz en pequeña cantidad, pues es dañosa la aspiración de

sus vapores.

49.- Anhídrido arsenioso.-As2 O3.- Este antiséptico se vende en el

comercio bajo la forma de polvo blanco, inodoro y su sabor acre excita la

salivación, siendo bastante tóxico. Se aplica por los dos lados de la piel con un

pulverizador de jardín, ya estén frescas las pieles o secas, pero con preferencia

para conservar las pieles manufacturadas.

50.-Ácido fénico o fenol.-C6H5. OH.- Este cuerpo se presenta en la forma

de agujas incoloras, de olor alquitranado muy fuerte poco soluble en el agua,

soluble en el alcohol y el éter, enrojece la tintura de tornasol, es el más

enérgico de los antisépticos conocidos, muy tóxico y cáustico en extremo, por

cuya razón hay que manejarlo con precaución. Dadas sus propiedades se

comprende que solo debe usarse para la conservación de pieles en las

bodegas o depósitos, poniendo una pequeña cantidad entre una piel y otra o en

las cajas donde se guardan, bastando que se perciba el olor, pues no hay

insecto que resista a sus efectos tóxicos.

51.-Alcohol.-C2H6O. Este líquido incoloro, fluido, de olor aromático

característico, sabor ardiente, de densidad igual a 0.79, hierve a los 78º,

disuelve los cuerpos grasos y las resinas. Como antiséptico es muy útil en el

taller: después de terminadas las tareas de la curtiembre conviene que el

operador se lave las manos con jabón y se las enjugue con alcohol, como

medio profiláctico; cuando hallan de juntarse pieles finas para curtirlas en

conjunto se conservan en el alcohol hasta reunir el número conveniente; y se

conservarán en alcohol los animales pequeños cuyas formas y colores

pudieran ser necesario comparar.

52.-Éter.-C2H5O.- Es un líquido incoloro, muy fluido, olor sui géneris,

volátil, sabor ardiente, de densidad igual a 0.72, hierve a 35º, inflamable y arde

con llama fuliginosa. Su vapor puede inflamarse a distancia: de un frasco que

se deje abierto se desprenden vapores etéreos que pueden llegar a 4 metros

de distancia de donde esté una llama, inflamarse en ella y correr la llama sobre

la estela etérea hasta inflamar el éter dentro del frasco. Sus vapores pueden

arrastrar las emanaciones nocivas al hombre de los demás desinfectantes,

sirviendo de vehículo; y unas pocas gotas vaciadas de cuando en cuando en

los armarios que se guardan pieles bastan para conservarlas.

53.-Naftalina.- C10H8.-Llámese vulgarmente naftaleno. Se vende en el

comercio bajo la forma de laminillas blancas, untuosas al tacto, olor sui géneris

y fuertemente irritante, fusibles a 79º, soluble en el alcohol y éter, de 1.15 de

densidad y arde con llama fuliginosa. Se espolvorean las pieles cada vez que

desaparezca el olor.

54.-Nota final.- Un medio rápido para curtir pieles finas, como de nutrias,

vizcachas, gatos monteses, liebres, conejos, fuinas, cabritos, corderitos, para

hacer quillangos, mantas de viaje u otros objetos semejantes, consiste en

lavarlos bien, y espolvorear con alumbra pasado por un cedazo del lado de la

carne; después se coloca la piel sobre una tela de algodón y se envuelve por

varios días hasta que quiera secarse, lo que ocurre al 5º día, más o menos, si

ha sido colocada en un lugar fresco y seco. En seguida se soba y para ello se

le unta por el lado de la carne, aceite de huevo o yema de huevo cruda

mezclado con harina blanca. Se guardan hasta que halla los suficientes para el

objeto a que se destinan en cajas cerradas y con los antisépticos ya conocidos:

pimienta en grano, ají cumbarí, ramas de ruda, flores de topazaire molida,

eucaliptos en polvo y los ya descritos.

CAPITULO III

EL JABÓN

EL JABON Y SU EFECTO SOBRE LA PIEL.- DIVERSAS CLASES DE

JABONES.- MATERIAS PRIMAS.- PREPARACION DE LA MATERIA CRASA.-

PREPARACION DEL ALCALI CAUSTICO.- EL AGUA.- FABRICACION DEL

JABON COMÚN.

55.-El jabón y su efecto sobre la piel.- El jabón es el producto de la

combinación de un ácido craso con una base alcalina o álcali.

Estos ácidos son el esteárico, margárico y oleico; y los álcalis básicos

son la potasa, sosa y amoníaco.

Luego los jabones son verdaderas sales: margaratos, estearatos y

oleatos de potasa, o de sosa, o de amoníaco.

Los jabones de potasa son blandos y los de sosa y amoníaco son duros,

solubles en el agua, menos en el alcohol y mucho menos en el éter. Su acción

sobre los cuerpos hace solubles en el agua las materias grasas e impurezas

que cubren la superficie y el estado de división en que quedan permiten el agua

servir de vehículo para su arrastre. Por eso es necesario que el jabón

permanezca unos minutos en contacto con la materia grasa del cuerpo

jabonado a fin de que el álcali del jabón la saponifique y pueda totalmente

arrastrarla. Es claro que las personas de piel muy delicada y especialmente a la

piel de los niños no sienta bien una prolongada permanencia, pues el álcali

inflama la piel, siendo los de bases de potasa de acción más intensa. Las

lociones de jabón no sanan por si solas las llagas o pústulas, pero limpian y

ablandan la piel dejándola flexible y porosa para exhalar las leucomaínas o

absorber los medicamentos o dejar obrar libremente la naturaleza.

56.- Diversas clases de jabones.- A la par del jabón común de que sólo

trataremos, se usan en la economía doméstica y en farmacias varias clases

que responden a diferentes usos.

a. Jabón de plomo.- Está formado de protóxido de plomo 1parte, unto sin

sal 1 parte, aceite de oliva 1 parte y agua 2 partes. Los ingredientes se mezclan

en una cápsula de porcelana o de cobre, se calienta hasta la ebullición y

cuando la licuación sea completa se agrega el litargirio, se agita

constantemente y se mantiene en ebullición hasta que la masa adquiere tal

consistencia que se puede amasar debajo del agua fría sin que se pegue en los

dedos. Obtenido este estado se amasan barritas de diez centímetros de largo

con 40 gramos de peso y se envuelven en papel de estaño para su

conservación.

Este procedimiento se sigue para la fabricación de los demás jabones

medicinales.

b.- Jabón blanco de Marsella para disipar los tumores blancos.

c.- Jabón negro para curar la tiña o sarna.

d.- Jabón de alcanfor para lociones de personas con afecciones

nerviosas, gotosas, reumáticas.

e.- Jabón de cicuta, usado como resolutivo de los tumores de las

glándulas mamarias de los animales mamíferos.

f.- Jabón de aceite de hígado de bacalao y sus variedades.

g.- Jabón mercurial, usado para precaverse de las enfermedades

venéreas después de una cópula sospecha.

h.- Jabón sulfuroso usado para curar las afecciones de la piel, como la

caracha, tiña, sarna, etc. Los dos anteriores los usa la taxidermia para jabonar

las pieles que prepara, como antisépticos.

i.- El jabón de primera calidad perfumado con esencias aromáticas o

fabricado con aceites olorosos se usa para el tocador bajo diferentes nombres

aunque manufacturados con fórmulas que sólo varían en las proporciones de

las materias: jabón de almendras amargas, jabón reuter, jabón de azahar,

jabón de glicerina transparente. Al tratar de la preparación daremos a conocer

los procedimientos especiales para cada clase de jabón.

Baste por hoy hacer conocer que el jabón no sólo se usa para lavar, sino

también se fabrica para emplastos, para píldoras de uso interno, para los casos

de envenenamientos con ácidos y hasta en enemas para matar oxiuros

vermiculares del recto que suelen subir hasta el intestino delgado.

Materias primas

57.- Materias crasas.- Las materias crasas que se usan más

frecuentemente en el país son el sebo de buey; sebo de carnero, grasa de

cerdo y para jabones ordinarios toda clase de grasas de mamíferos.

El aceite de oliva, el de maní, el de sésamo, de almendra, de resino, de

nuez, de coco, de palma, de algodón, de colza, de adormidora, de mirasol, de

uva, etc., son usados en la industria en la escala de su producción que queda

indicada en el orden con que son citados.

Los mamíferos acuáticos, los peces y los reptiles también dan materia

prima para la fabricación de jabón, pero aquí no se usa.

También hay arcillas magnésicas y potásicas que por la propiedad que

tienen de saponificar las grasas de las lanas o tejidos son usados en el lavado

y en la adulteración del jabón ordinario para darle mayor peso.

58.- Materias alcalinas.- Químicamente considerados estos compuestos

son óxidos básicos o metálicos que con los ácidos crasos forman sales

solubles en el agua. Se reconoce la buena calidad en su completa solubilidad

con el agua, sabor cáustico y acre, vuelven al azul la tintura de tornasol

enrojecida por los ácidos y saturan los ácidos para formar sales. Pero de los

tres álcalis, potasa, soda y cal, solo se usan hoy dos primeros que tienen sus

propiedades diferenciales para reconocerlos: el carbonato de potasio (CO2, Na

2O) es soluble en el agua, eflorescente, blanco y forma jabones duros.

Las fábricas europeas emplean la cal artificial y potasa artificial, pero en

el país se usa la potasa comercial o carbonato de potasio y la soda comercial o

carbonato de sodio.

La potasa tiene sus impurezas de restos de sales de sulfato y cloruro de

potasio y de carbonato de sodio; y la soda comercial trae también restos de

cloruro de sodio, sulfato de sodio y de potasio.

59.- Cal.- La cal viva u óxido de calcio (CaO) no es más que la piedra de

cal o carbonato de calcio que por su tostación en el horno de cal ha perdido el

ácido carbónico al descomponerse por el calor, quedando reducido a una base

cáustica, ávida de agua. Mientras más pura y más fresca es más cáustica,

condición indispensable para que desarrolle mayor energía en la

descomposición del carbonato de potasio o carbonato de potasio o carbonato

de sodio, dejándolos reducidos a óxidos básicos alcalinos, que en resumen son

los que realizan la saponificación de la materia grasa. Estos óxidos libres son

los que se combinan con los ácidos margárico, esteárico y oleico para formar

las sales de margarato, estearato y oleato de potasio o de sodio, que son los

jabones blandos o duros de sodio.

60.-Preparación de las materias grasas.- Se puede simplificar esta

exposición sentando como principio general que la pureza de estos productos

es de imprescindible necesidad para la obtención de productos de primera

calidad como los jabones de tocador: las grasas animales serán fundidas al

vapor o baño maría y los aceites vírgenes serán extraídos por primera presión

en frío. El fabricante de jabón exigirá estas condiciones cuando considere

necesario. Por nuestra parte explicaremos detalladamente la extracción de

aceite en capítulo aparte.

Todas las grasas de mamíferos producen jabón común y de éstos la

mejor es la de cerdo, carnero y buey, por su orden, siendo la segunda

categoría todas las demás.

La grasa de la riñonada es superior a la grasa de las demás partes del

animal y de todas son preferibles las frescas sin ningún antiséptico.

Extraídas las grasas se exponen al aire fresco para su oreo. Después

se limpian con un cuchillo afilado de todas sus impurezas, como restos de

carne, tendones, etc., que hayan salido adheridos. Se lavan enseguida en

abundante agua hasta que haya sido arrastrada la sangre y se cuelgan en

sogas limpias para que sequen. En este estado debe hacérsela picada

máquina y a falta de ella a cuchillo en pedazos pequeños e inmediatamente se

echan a la caldera de fusión. Esta operación deberá hacerse en calderas de

doble fondo calentadas a vapor o en calderas al baño-maría o en una olla de

hierro, que es el caso más desfavorable. En este caso hay que poner 50 litros

de agua para 100 kilos de sebo y aplicar fuego directo. A los 37º centígrados

principia la fusión, las vesículas grasas se dilatan, se rompen y la grasa líquida

se libra de la película. La masa se remueve de abajo arriba hasta que termine

la fusión y para librarla de los tejidos se cuela en la saranda fina de alambre

sobre el recipiente que ha de conservar el sebo hasta el momento de usarlo.

Después de enfriado el sebo se ha de tapar herméticamente para evitar que su

exposición al aire lo enrancie con la absorción de oxígeno circunstancia

oxígeno que perjudica notablemente la calidad del producto. Debe tenerse en

cuenta que la grasa de los anfibios y cetáceos es más fina, permanece líquida

en nuestro clima y se enrancia más pronto, despidiendo un olor fétido que es

difícil quitárselo. Los aceites vegetales llegan a secarse y convertirse en

resinas con su larga exposición al aire (Fig. 19).

Fig.- 19 Olla jabonera

61.-Preparación de las lejías.- El medio más práctico para esta

preparación es disolver dos kilos de carbonato de potasio con un kilo de cal

viva en diez litros de agua pura y terminar la disolución mediante el calor. Fría

ya se gradúa hasta que marque 10 grados Beaumé, adicionándole agua. El

mismo procedimiento se ha de seguir para preparar la lejía con carbonato de

sodio para la fabricación de jabones duros.

Para fabricar jabones de tocador de primera calidad se usarán cristales

de carbonato de sodio, pues esta pureza impide la presencia de sustancias

extrañas, que desdoblan las materias odoríficas con que se perfuman.

62.- Saponificación.- 1ª. manipulación.- Para dirigir mejor las diferentes

operaciones de la saponificación en caldera abierta deberá colocarse en una

hornilla bien construida: el operador trabaja de pie más cómodo, se evita los

derrames, se economiza un 75% del combustible, se gradúa mejor el fuego, la

chimenea lleva lejos el humo, se aprovecha el oxígeno del aire que quema en

mayor cantidad y puede recogerse periódicamente el negro de humo como

producto secundario. Cuando todo está listo se echa la materia grasa con una

poruña en la caldera, se enciende el fuego, se agita constantemente la mezcla

hasta que entre en ebullición tumultuosa en cuyo caso trata de derramarse por

los bordes si no se rocía con agua fría que se tiene pronta. Cuando la masa se

pone blanca, sobre-nadando en la superficie, se modera el fuego hasta

mantener una ebullición lenta por espacio de 2 o 3 horas. Se deja enfriar y por

medio de un grifo o sifón se extrae la lejía agotada y se le reemplaza por otra

lejía de 20º Beaumé que debe tener preparada, sin olvidar de guardar la

proporción de 10 partes de grasa por 15 de lejía. (Fig. 20).

Fig. 20.- Areómetro de Baumé o pesa-legía

2ª. Manipulación.- Se prolonga por 2 o 3 horas esta nueva operación que

lleva la masa a la saponificación casi completa y en este estado se deja

reposar hasta el otro día. Antes de encender el fuego después de este largo

reposo se reemplaza la lejía agotada por otra lejía que con un kilo de sal

adicionada marque 30º Beaumé. La masa saponificada es insoluble en esta

lejía salada y al entrar en ebullición se segrega del líquido, se une y forma una

torta cuando se deja un momento de agitarla de arriba abajo. En esta operación

debió echarse la mitad de la lejía y el resto se sigue echando por partes para

reemplazar la pérdida por evaporación, prolongando por 4 a 5 horas la

ebullición.

Después de esta ebullición ha terminado la saponificación. Sólo falta

darle el último cocimiento por 2 horas en una lejía salada que marque 25º

Beaumé. Con esta ebullición termina la fabricación del jabón y se conoce por

que la lejía aparece fuertemente cáustica y alcalina y se disuelve en el agua en

forma de ojos grasientos. La masa ya no se pega a los dedos, introducida una

varilla de madera suave o lisa sale limpia y vertida un poquito de masa sobre

una brasa ya no huele a grasa. Entonces se deja enfriar un poco y se echa en

el molde. Al cabo de 24 horas se puede cortar en tablones y éstos en panes.

La falta de la máquina o del aparato correspondiente se puede hacer la

operación en un dispositivo especial.

CAPITULO IV

EXTRACCION DE ACEITE

GENERALIDADES SOBRE EL ACEITE.- PROPIEDADES

FISICAS Y QUIMICAS.- DIFERENTES CLASES DE

ACEITES SEGÚN LA EXTRACCIÓN.- DIFERENTES

CLASES DE ACEITES SEGÚN LOS GRANOS O FRUTOS

OLEAGINOSOS.- DIFERENTES METODOS DE

EXTRACCION DE ACEITES.- APLICACIONES DEL

ACEITE, DEL ORUJO Y DEL ALPECHIN.- NOMINA DE

UTILES USADOS.

63.- Generalidades sobre el aceite.- El aceite es el líquido craso que

contienen todos los frutos oleaginosos y en el que domina el ácido oleico, de

aquí que se dé el nombre de aceite a las grasas finísimas que producen los

órganos de algunos animales, pues en éstas también domina el ácido oleico,

como el aceite de bacalao, de sardina, etc.

Sus aplicaciones universales hacen de esta sustancia un artículo

comercial de primera categoría y de aquí la conveniencia de su estudio y del

cultivo en gran escala de las plantas oleaginosas que lo produce.

Desde los pueblos más cultos hasta los semisalvajes cultivan las plantas

oleaginosas, extraen el aceite y lo aplican a variados usos: los indios del

Chaco, los Kabilas de África, los Kurdos de Arabia, los Tágalos de Filipinas,

conocen todo lo relativo a esta materia.

64.-Propiedades.- las propiedades generales del aceite podrán

sintetizarse en las siguientes, dejando las particulares para cada clase de

aceite: líquido amarillento, semitransparente, límpido, de densidad menor que

la del agua o sea de 80º a 95º, congelable desde 5º a 0º centígrados, se

enrancia al contacto del aire, disuelve las sustancias aromáticas, sus materias

ácidas atacan los metales de las máquinas que se lubrifican con él, inodoro,

insípido, hierve de 316 centígrados hasta 300º, arde con llama fuliginosa y

sirven para el alumbrado quemando en mecha de algodón dentro de tubos de

cristal, son laxantes, vermífugos antihelmínticos, disuelven las materias fecales

endurecida en los intestinos, antipasmódicos usados en fricciones, con la

potasa o la soda forman jabones insolubles, con algunos óxidos metálicos

como el litargirio forman jabones emplastos.

65.-Diferentes clases de aceites según su extracción.- La aceituna u

oliva, como debiera llamarse, produce el mejor aceite conocido cuando se

prensa en frío y a éste se llama aceite virgen o de primera calidad y por eso

cuesta caro y sólo se usa en medicina y perfumería.

Todas las demás frutas oleaginosas dan aceite de primera calidad

prensado en frío.

Los aceites que se obtienen prensando la pulpa en caliente son de

inferior calidad y se les llama de 2ª categoría, son bastante grasos, insípidos,

transparentes, coloreados, se congelan desde 4º abajo, no se enrancian

fácilmente.

El hueso de la oliva también da hasta el 8% de aceite, pero es de sabor

acre, amargo, olor nauseabundo, fácilmente se enrancia, secante y por ello se

considera de 3ª categoría.

Los orujos de las frutas oleaginosas son sometidos a la ebullición en

agua y prensados en prensas hidráulicas a más de 300.000 kilos de presión

sueltan el último resto de aceite de 3ª categoría empleados sólo en jabonería.

Las pepas de los huesos de aceitunas, almendras, duraznos, pinos,

palmeras, ciruelas, cocos, etc., dan un aceite de buena calidad: son

transparentes, descoloridos, límpidos, no forman sedimento al dejarlos en

reposo por carecer de mucílagos, son aromáticos y arden mejor que los aceites

de las categorías anteriores.

Las flores aromáticas y algunos frutos dan aceites esenciales o esencias

que sólo se usan en perfumería.

66.-Diferentes especies de aceites según los granos o frutos

oleaginosos.

a. Figura en primera categoría el aceite de oliva distinguido por su

color verde oliva, su limpidez, después de clarificado, sus

propiedades alimenticias, su inocuidad y demás propiedades ya

citadas.

b. Aceite de cacahuete o maní.- Esta especie es de color blanco

opalino, insípido, nutritivo, inodoro, los granos producen hasta el

35% de su peso en aceite de 3ª categoría y es preferible por su

baratura.

c. Aceite de sésamo o ajonjolí.- He aquí otra especie de aceite que

es, después del de oliva, el más agradable y nutritivo, color verde

pálido, de 0.92 de densidad, inodoro, resiste más que ningún otro

al enranciamiento, se congela a 0º, arde con llama luminosa en

las lámparas de alumbrado y la nuez da el 90% de su peso de

aceite, proporción que supera al rendimiento de todos los granos

oleosos conocidos en el país y sólo deja el 10% de orujo, usado

como combustible muy estimable por su inflamabilidad.

d. Aceite de colza o col.- Las semillas de esta crucífera dan un 50%

de su peso de aceite amarillo de 0.92 de densidad, olor sui

géneris desagradable, arde en las lámparas con llama blanca, se

congela a 3º bajo cero, enrancia pronto y entonces su sabor

desagradable se hace insoportable.

e. Aceite de nabo.- Esta otra crucífera da una silicua igual a la de

col, produce aceite de igual color que la col, sabor dulce, rinde un

50% de su peso de aceite que se usa en el alumbrado y en la

curtiembre, resiste hasta 7º bajo cero sin congelarse.

f. Aceite de almendras.- Las almendras dulces dan un 20% de su

peso de aceite medicinal, su color es verde amarillo, olor

agradable, se congela a 0 centígrados y elevado precio obliga a

usarlo sólo en perfumería.

g. Aceite de tártago o resino, o palma criste o castor.- Resiste líquido

de amarillo pálido sin congelarse hasta más de 15º bajo cero,

inodoro, sabor dulce, envejece espesándose hasta llegar al

secamiento, su densidad es de 0.97 y arde en las lámparas con

buena luz, su triaquenio produce un 75% de su peso de aceite.

Este rendimiento y la facilidad de su cultivo permiten que el aceite

de resino se venda barato y se multipliquen sus aplicaciones.

h. Aceite de adormidera. La adormidera sencilla de semillas negras

produce comestible, inodoro, agradable, rinde hasta un 45% de su

peso de aceite, su densidad es de 0.93, se congela a 12º bajo

cero, se conserva mejor y más tiempo que los demás aceites sin

ponerse rancio, como secante se usa en pintura bajo el nombre

de aceite de clavel blanco, da hermosa luz en las lámparas sin

olor, ni humo.

i. Aceite de lino.- Esta semilla es muy usada en medicina, pero

como la planta se cultiva en gran escala por su fibra, resulta

barato en el comercio, así como su aceite. Esta se vende bajo el

nombre de aceite de linaza: se usa para quemar en el alumbrado

o en economía como combustible, es de color amarillo, secante,

viscoso, resistente al frío hasta los 25º bajo cero sin congelarse,

olor peculiar, su densidad es de 0.94, sus semillas producen un

20% de su peso de aceite y las tortas de sus residuos se usan

como combustible, disuelven las pinturas y por esta propiedad lo

usan los pintores de madera o muralla.

j. Aceite de nuez.- El nogal produce la nuez comestible que se usa

para la extracción de un aceite de sabor agradable, color amarillo

rojizo, traslúcido, de 0.93 de densidad, se enrancia pronto al

contacto del aire, se usa en pintura al óleo, sólo sirve para

refrescar y volver el brillo a las maderas de los muebles

deslustrados por el uso o el tiempo. Las telas de algodón de

tafetán, de ramio o de cáñamo sumergidas en un baño de aceite

de nuez o de lino se ponen transparente e impermeables al agua.

k. Las semillas de uva, algodón, alfalfa, amapola, cinamomo,

cañamón, palmera, piña, avellana, durazno, almendras amargas,

dan también diferentes especies de aceite, tratadas por los

mismos métodos, aunque con los variantes que la experiencia

aconseja.

67.- diferentes métodos de extracción de aceite.- 1er método.-

Colocamos en primer término el método vulgar aún en uso y que ha dado

origen a los demás. Para ello hay que recoger la aceituna madura a mano,

asolar 8 horas sobre paseras la fruta recogida en el día, apilarla después en

tinas de madera de 400 litros de capacidad y principiar la presión de cada una

llenada que sea. La tina deberá tener una canilla en la parte inferior y debajo se

colocara un recipiente de carrascal para recibir el aceite virgen o de 1ª

categoría que principiará a escurrirse tan pronto suba la mujer pisonera sobre

el pilón de aceitunas contenidas dentro de la tela. Para principiar la operación

se coloca una rueda de madera encima de las aceitunas y sobre ella sube la

prisionera apretando la tabla con los pies. Cuando se han comprimido lo

bastante se saca la tabla y se reemplaza con un capazo de cáñamo sobre el

cual hará presión nuevamente la pisonera. No debe olvidarse que para ser esta

manipulación hay que subir con las piernas bien lavadas y desde el techo debe

estar pendiente una cuerda con una gran argolla para afirmar la mano y evitar

la caída sentada sobre las aceitunas, lo que no dejaría de tener sus

inconveniente antihigiénicos, pues hay que tener presente que este aceite se

dedica exclusivamente para comer. Cuando ha dejado de correr ya el aceite

por la espita de madera se retira la vasija, se tapa herméticamente, se deposita

en un lugar donde se pueda mantener cálido, se rotula poniendo la fecha en

cantidad para trasegarlo después de dos meses, sino se prefiere filtrar para el

envase definitivo, de donde se ha de entregar al consumo.

21.-Hornilla con su paila para la

extracción de aceite

Una nueva vasija rotulada reemplazara a la anterior debajo de la canilla

para recibir el aceite de 2ª categoría. Esta 2ª manipulación exige que la oliva

sea removida con una pala y sometida a una corriente de agua caliente. El

líquido se ira vaciando en una tina hasta que deje de escurrir. La pisada se

hace sobre la rueda una ves que el calor lo permita o la prensada se haga con

la rueda de piedra de gran peso.

Cuando ya no salga más aceite por la canilla se da por terminada la

extracción de aceite de 2ª categoría.

Para someter el producto a la 3ª manipulación que ha de dar el aceite de

3ª categoría, se saca la oliva de la cuba de madera, se muele en morteros de

madera, la pulpa se hecha en pailas grandes, se somete a la ebullición por una

hora en suficiente agua pura, se junta el producto en tinas para que se enfríe y

por la espita inferior se le extrae el agua. El aceite resultante se envasa

rotulado para la venta a las fábricas de jabón. (Fig. 21)

Fig. 22.- Prensa de husillo para la

extracción de aceite por presión

68.-Método 2º- Por presión en prensa de husillo.- 1ª manipulación- La

aceituna se coloca en saco de lana o de cáñamo de hilo grueso. Se apilan

debajo del platillo de la prensa y se baja el husillo con su platillo moviendo el

manubrio de derecha a izquierda hasta comprimir la fruta paulatinamente y dar

por terminada la manipulación cuando ya no salga más aceite. Este es el aceite

virgen o de 1ª categoría. (Fig. 22)

2ª Manipulación- Se sacan los sacos con oliva de la prensa, se remueve

el fruto apretado, se rellenan los sacos con este residuo, se carga la prensa, se

aprensa otra vez mientras pasa una corriente de agua caliente, el líquido

resultante se deposita en cubas de madera hasta su completo enfriamiento, el

agua del fondo se saca por la canilla y el aceite que sobre-nada se envasa

rotulado para su trasiego en oportunidad, después de lo cual se envasa

definitivamente para entregarlo al consumo como aceite de 2ª categoría.

3ª Manipulación- Para extraer el resto del aceite de 3ª categoría que es

tanta cantidad como la suma de la 1ª y 2ª., se saca la oliva de los sacos se

muele en morteros o con rodillos de piedra, se somete a la ebullición en agua

suficiente para formar una pulpa blanda susceptible de ser contenidas en los

sacos, estos se someten luego a la prensa y el líquido resultante se recoge en

la cuba de donde se separa por decantación después de frío. Estos aceites se

envasan sin más trámites y se entregan a la venta en las fábricas de jabón.

69.- Método 3º- Por presión en prensa hidráulica.- Los extractores de

aceite que usan la prensa hidráulica sacan generalmente una sola clase aceite

que por sus propiedades correspondería a los de 2ª categoría extraídos por

presión por los otros métodos. La razón es que opera en gran escala y que de

una sola prensada de 300.000 kilos de presión agotan los frutos hasta dejar un

bagazo seco, sólo utilizable para alimentos de cerdo o como combustible.

1ª Manipulación- Se muele la oliva en morteros o molinos a cilindros de

hierro o en molinos con rodillos de piedra movidos a sangre.

Durante la molienda se inyecta un poco de agua caliente para que la

pulpa resultante salga más blanca.

2ª Manipulación- La pulpa se hecha en saco de cáñamo o de lana, o de

crin, o de malla metálica o en la caja de hierro colado de que vienen dotadas

las prensas modernas para extracción de aceite. Se hace funcionar la prensa

pausadamente hasta que se agote el desprendimiento de aceite y éste se

recoge en cubas metálicas de palastro o de mampostería bien estucadas.

Después de un mes de asentamiento se trasiega trasvasándolo en vasija de

envase definitivo para entregarlo al consumo. (Fig. 23)

Fig. 23- Prensa hidráulica para la extracción de aceite

70.- Método 4º- Extracción del aceite por el sulfuro de carbono.- Este

método químico une la ventaja del agotamiento completo de la pulpa del grano

oleaginoso, pero solo puede ser aplicado por operarios hábiles y en localidades

que sea fácil proveerse del sulfuro de carbono.

Tratados por el sulfuro de carbono los residuos de la extracción de

aceite con prensa da un 10% de su peso total, circunstancia que abona a favor

del procedimiento sin necesidad de más estadística.

Teniendo en cuenta estas ventajas y los inconvenientes de la aplicación

se han construido diferentes aparatos para aprovechar estos y obviar aquellos.

Los inconvenientes nacen de las propiedades del sulfuro de carbono: es

un líquido muy volátil, la densidad de su vapor con relación al aire es de 2.70 y

se mantiene formando capas en la atmósfera de la pieza donde se trabaja, muy

inflamable, incoloro, muy fluido, su densidad con relación al agua es de 1.280,

entra en ebullición a 40º centígrados, se evapora rápidamente a la temperatura

ordinaria produciendo un frío intenso, olor etéreo en su mayor pureza y olor a

coles podridas en bruto; disuelve todas las sustancias grasas, aromáticas

vegetales y bituminosas; disuelve el fósforo, el azufre y el iodo; ablanda el

cauchut y la gutapercha y en este estado las vulcaniza. De todas estas

propiedades se deduce que es dañosa a la salud su aspiración que es un

cuerpo peligroso para manejarlo por su inflamabilidad y con el aire forma

mezclas explosivas que provocan incendios.

Fig. 24.- Dispositivo para extracción de

aceite por el sulfuro de carbono

Hay diversos aparatos para la extracción del aceite con el sulfuro de

carbono, pero en resumen todos se reducen a macerar la pulpa molida del

grano oleaginoso en el sulfuro de carbono, filtrar el producto al abrirlo del aire

por aspiración con bombas, eliminar del producto filtrado el sulfuro de carbono

por medio de la misma bomba aspirante. (Fig.24).

Como en el país hay abundancia de azufre y leña, materias primas para

la preparación del sulfuro de carbono, convendría prepararlo en el lugar mismo

donde se va a emplear pudiendo venderse también a los agricultores para la

matanza de vizcachas, la filoxera vastatriz y demás plagas de la agricultura. La

disposición del aparato para la extracción del aceite por el sulfuro de carbón

podría ser la que detalla la figura: M, cuba de madera de 200 litros de

capacidad, c, tapa hermética, b, compartimiento destinado a recibir la pulpa

molida y el sulfuro de carbono, i, doble filtro a través del cual pasa todo el

aceite y sulfuro de carbono durante la maceración; éstos pueden ser de

palastro y descansar sobre unos topes de la cuba, colocados a 5 centímetros

uno de otro de manera que sea fácil su colocación cada vez que sean sacados

para su limpieza y por esta razón deben ir provistos de charnela, a,

compartimientos que recibe el producto extraído, d, llave de la espita para

extraer el aceite mezclado con sulfuro de carbono, f, cuba de colecciones, g,

llave con espita para trasvasar el aceite, h, cierre hidrostático, k, espita para

conexionar la bomba aspirante, l, tubo de cristal que sirve de índice, m, cuba

de agua refrigerante que sirve a la ves de baño-maría, j, espita para vaciar el

agua fría y reemplazarla por agua hirviendo, n, tapa hermética para la cuba

para cuando se conexiona la bomba aspirante para extraer el sulfuro de

carbono del aceite contenido en la cuba de colección. (Figs. 25 y 26)

24, 25 Cierre hidrostáeo y Bomba aspirante

26.- Dispositivo para extraer

aceite por los ácidos

71.- Método 5º- Extracción de aceite por los ácidos.- Aunque no se ha

generalizado este procedimiento y ni lo hemos practicado nunca, lo

describiremos aquí por ser fácil, económico y por producir aceites límpidos

agotando la materia oleaginosa. Aun no se han ideado aparatos para poner en

práctica este procedimiento y esta circunstancia nos coloca en libertad de

aconsejar este dispositivo; c, cuba de cristal y compartimiento para la

maceración de la pulpa oleaginosa con ácido clorhídrico en 5 partes de agua,

b, cuello de la redoma con gollete y reborde para soportar la bomba de

compresión, a, tapón esmerillado o hermético, d, filtro de palastro o de loza

sostenido por unos topes, f, segundo compartimiento donde se junta el ácido

con el aceite después de haber agotado la pulpa, g, canilla para vaciar el

depósito, f-h, cuello tapado con un tapón perforado para el trasvaso del aceite

al abrito del aire, i, cuba colectiva del aceite acidulado. Aquí se hace llegar

vapor de agua para lavar el aceite y disolver el ácido clorhídrico, que se elimina

por enfriamiento y decantación, k, cuba de agua para refrigerante, l, espita para

sacar el aceite a los efectos del envase para la fabricación de jabones. El

aceite que se saca por l debe ser lavado con agua en el mismo recipiente i a fin

de extraerle todo el ácido clorhídrico disuelto (Fig. 26).

Mientras no se construya un aparato perfecto sólo debe dedicarse este

aceite a la fabricación de jabones comunes para el lavado.

CAPITULO V.

PLANTAS OLEAGINOSAS

DIVERSAS PLANTAS OLEAGINOSAS . CONVENIENCIA DE SU CULTIVO Y

NOCIONES GENERALES SOBRE CADA UNA

Las plantas oleaginosas cultivadas en el país y las que se pueden

cultivar por sus condiciones meteorológicas son las únicas que nos interesan

de inmediato y cuyo cultivo nos es útil conocer. De ellas haremos una mera

descripción e indicaremos la clase de cultivo.

73.-El óleo ático, de la familia de las oleáceas, es una de sus variedades

que se cultivan en el país. Es un árbol que crece hasta 7 metros de alto, de

mucha vitalidad y en buenas condiciones dura más de 200 años, testigos son

los olivos del Pentélico, cerca de Atenas y los olivos de esta ciudad, de la

antigua quinta de los dominicos, plantados por los jesuitas antes de 1750. Las

hojas son permanentes, opuestas, lanceoladas, pequeñas, lámina verde, dorso

blanquizco, enteras, pecíolo verde oscuro, ápice agudo, constitución coriácea y

borde liso.

Produce yemas auxiliares que se desarrollan y florecen en el 2º año. El

fruto del olivo o sea la aceituna es de color morado oscuro o negro brillante

cuando está maduro, de 8 gramos de peso, el hueso de 1 gramo con semilla

fecunda, de 3 a 4 centímetros de largo, pulpa muy adherida al hueso, pinchada

suelta alpechín ácido, probándola da un sabor fuertemente tánico.

Progresa en todos los climas que ofrezcan terrenos fértiles de relativa

humedad y que reciban sus frutos un total de 3.400 a 4.000 grados de calor. De

las 10 principales variedades que describen los agricultores se conforman con

3.400 grados los de fruto temprano y con 4.000 grados los tardíos. El terreno

debe mantenerse siempre bien escardado y en vez de la acequia de riego

conviene que se les haga cada uno una taza de 4 metros de diámetro. La

plantación se hace por estaca en todas partes, generalmente de más de 1

centímetro de grosor por 50 de largo y cuando el barbecho tiene dos años se

transplanta a 6 metros de distancia en hileras orientadas de norte a sud, que se

riegan cada 7 días durante el tiempo seco.

74.-Palmera.- Este hermoso árbol crece hasta 8 metros de alto en el

estado silvestre de nuestro clima y en esta zona de dispersión puede servir de

guía para el cultivo de todas las variedades que producen fruto utilizable, pues

es tan rústica que fructifica sin cultivo en donde quieran que haya un poco de

humedad. Este árbol es el phoenix dactilífera de los botánicos y el que

poseemos es la variedad phoenix silvestre: tallo cilíndrico de superficie dura en

la parte inferior y cubierta del tronco de las hojas hasta llegar al penacho; el

penacho lo forman las hojas más nuevas que tienen hasta un metro de largo,

su raíz es fibrosa y a menudo muy gruesa. Las raíces son aéreas en su base

pero se entierran en el resto de su longitud y así resiste los vendavales, por

esta razón la planta es ávida de agua.

La palmera es monoica y cada pie lleva flores unisexuales y así

distinguen los agricultores plantas hembras y palmeras machos, necesitándose

que el polen de las flores estaminíferas sea puesto en contacto de los estigmas

de las flores pistilíferas para que puedan fructificar las plantas hembras. Los

árabes de las costas del Mediterráneo cortan el racimo estaminífero es su

madurez, lo atan en la punta de una caña y de árbol en árbol van sacudiendo el

polen sobre los estigmas de las flores pistilíferas de las palmeras hembras.

Pero nosotros nos referimos a la cleix quineonsis de peripircapio oleoso

que suministra el aceite de palma y a la fhitlephas macrocarpa de albumen

córneo usado como marfil vegetal que son silvestres en nuestro clima y no

requieren ningún cultivo, pero que convendría cuidar desde que se principian a

utilizar y cuyo cultivo se haría con la observación de sus condiciones de vida.

En Luján, quinta de las Olguín, conocimos el año 80 varios ejemplares

de 7 metros de alto de la phoenix dactilífera y como la carocylon andícola

prospera en el mismo clima bien podría cultivarse en todo el norte de la

Provincia para la extracción de la cera vegetal, de importancia comercial

extraordinaria y, como consecuencia, fuente de recursos para los que tienen

terrenos en la falda de la Sierra, impropios, o costosos para su cultivo.

75.- El nogal o juglans regia.- Pertenece esta fanerógama a la clase de

las dicotiledóneas y familia de las juglandáceas. Prospera admirablemente en

toda la Provincia y debiera intensificarse su cultivo, por sus productos valiosos

que formarían el arca de oro de los pobres: produce la nuez usada como

alimento; el aceite para comer, para jabón, para alumbrado y en las artes es

usado como aceite secante; la corteza verde da una tintura con que se imita el

color de la madera de nogal; la corteza es rica en tanino, la madera es valiosa

por su hermosura para muebles finos y los armeros no usan otra para mangos

o cajas; el carbón es de lo mejor y sus cenizas residuarias ricas en carbonato

de potasio. Con estas condiciones no se explica la poca importancia que han

dado a sus cultivos si no por la ignorancia de sus rendimientos o por la

indolencia ingénita de la raza terrateniense.

El nogal es un hermoso árbol que crece hasta de 20 metros de altura,

sus gruesas ramas se extienden con un follaje que cubre hasta 400 metros

cuadrados con su sombra, sus flores se dan en amentos masculinos y

femeninos, su sombra es dañosa por las exhalaciones gaseosas de las hojas,

su fruto es una nuez de epicarpio membranoso que en la madurez se seca y

rompe irregularmente; su endocarpio es leñoso, bivalvo con superficie rugosa y

su endosperma lo constituye la semilla cuadrilobada irregular y cuya forma

ovalada se adapta a la cavidad endocárpica penetrando el endosperma hasta

en sus rugosidades. Para su cultivo se procede a hacer almácigos que se

trasplantan al 2º año en hileras del norte a sud y a 10 metros de distancia uno

de otro, exige un terreno fértil, riego frecuente, poda oportuna de la rama seca

o mal dirigida y limpieza de hierbas.

76.-Almendro: (Amigdalus communis). Esta fanerógama de la clase

dicotiledónea pertenece a la familia de las rosáceas y a la especie amigdalus

comunes. Crece hasta 7 metros de alto y se ramifica con regularidad. Las flores

aparecen antes que las hojas; sus flores son de color rosado en la variedad

dulce y blanco en la variedad amarga, sentadas; las hojas son de color verde

oscuro, lanceoladas, ápice agudo, borde dentado fino, pecíolo corto, pinadas y

lisas en su lámina y dorso, despide aroma de almendras amargas al frotarlas o

de ácido cianhídrico. El fruto es una nuez de epicarpio membranoso que se

rompe irregularmente en su madurez, su endocarpio es leñoso con poros

profundos y su forma redondeada en la almendra dulce y alargada en la

variedad amarga, su endosperma es una pepa de albumen blanco que

constituye la semilla. Esto es lo que prensado o sometido a la ebullición en

agua suministra el aceite tan preciado, usado como remedio, como comestible

y para el alumbrado. El que produce la variedad amarga es tóxico y sólo puede

emplearse para jabón. Este árbol crece en el país y su cultivo debiera

propagarse por su inmensa utilidad: se multiplica por su semilla en almácigos y

por injertos sobre almendros amargo, cuyo pie es más resistente; exige un

terreno fértil, abundante riego, poda oportuna de la rama seca o mal dirigida,

limpieza de hierbas y terreno escardado; las plantas se colocan en hileras a 6

metros de distancia y orientadas de norte a sud.

77.- Coco. (Cocus nucífora). Fanerógama monocotiledónea de las

familias de las palmáceas. Es un árbol que crece hasta 25 metros de altura,

tallo desnudo de 30 centímetros de diámetro, termina en un penacho de hojas

pinadas de 3 metros de largo. Las flores unisexuales se producen en un

espádice amarillo, grueso y resistente, las estaminíferas en la parte superior del

espádice y las pistilíferas debajo.

El fruto es una nuez cubierta de un epicarpio membranoso y tan espeso

que da fruto del tamaño de un membrillo; roto el epicorpio por su madurez

aparece el endocarpio leñoso y duro como el marfil, por cuya propiedad se usa

en bisutería; la semilla o almendra llena la cavidad del endocarpio y a medida

que llega a su madurez completa se concentra, toma el aspecto de almendra y

esta es la que se usa para la extracción del aceite, que se emplea en jabonería

y para el arte culinario. Se reproduce por semilla sembrando el coco: colócanse

las nueces unas al lado de otras en surcos bien abonados y se transplantan

cuando hayan adquirido 2 metros de alto. Se plantarán en hoyos de 1 metro de

profundidad llenos de tierra abonada y a los 2 años se acaba de llenar el pozo.

Como necesitan mucho sol y más de 5.000 grados de calor el año conviene

plantarlos a 6 metros de distancia, orientando las hileras de norte a sud y en

climas como los de Luján, Quines, Talita y Merlo. Aunque el coco no es una

planta criolla la hemos descrito por ser factible su cultivo, pues las plantas que

existen crecen sin ningún cuidado.

78.-Cacahuete o maní.- (Arachis hipogea). Es una fanerógama

dicotiledónea de la familia de las leguminosas. Esta planta herbácea es anual,

su cultivo se inicia después del trigo en los mismos terrenos y como un medio

intensivo de laboral el suelo. El terreno se prepara arando a 30 centímetros de

profundidad y rastrillando después para mullir el terreno. Si después de esta

labor hubiera humedad suficiente se abre el surco y en él se va depositando

mateado el grano a 40 centímetros uno de otro y se entierra después en la otra

vuelta de la reja. A los 15 días ha brotado y conviene una escardada. Cuando

las flores aéreas estériles aparecen en número de 5 a 6 en las ramas verticales

es seguro que al mismo tiempo aparecen las flores fértiles y subterráneas de

las ramas que se entierran para fructificar. Este es el momento para una

segunda escarda echando paladas de tierra encima de las ramas con flores

fértiles y regando después.

Cuando las flores aéreas y tallos secan es porque el fruto está maduro y

la planta debe arrancarse con la mano, tomando la planta del tallo, afirmando

los dedos al suelo y tirando con cuidado. La planta se deja secar un poco en el

borde, se sacude la tierra y se asolea en eras para descortezarlo. Así fresco se

usa para aceite y tostado para comer o guardarlo para más tiempo.

79.- Cáñamo.- (Canabis sativa).- Esta fenerógama dicotiledónea es de la

familia de los cabíneas y del género canabis sativa. Crece desde 2 a 5 metros

de altura, según el clima y la fertilidad del terreno. El fruto de esta planta dioica

es un diaquenio indehiscente que produce el pie femenino y en su madurez se

usa para la fabricación de aceite que se emplea en jabonería, alumbrado y

también por pintura como aceite secante. Además produce la hilaza del líber

usado para cordeles, hilo, bramante, telas, alpargatas, lonas, etc. Para su

cultivo necesita un terreno húmedo, fértil y arado profundamente. Se siembra a

boleo a razón de 300 litros por hectáreas y en la misma forma y tiempo que el

maíz: Siendo pues, su cultivo tan fácil en nuestro clima y atendiendo a su gran

utilidad debe aconsejarse su propagación en el país.

80.- Lino.- Esta planta se cultiva en el país en grande escala y es motivo

de activo comercio para la fabricación de aceite secante, jabonero y medicinal,

así como sus fibras para tejidos finos y géneros blancos. Esta circunstancia nos

exime de entrar en mayores detalles y nos conformaremos con las

generalidades de esta oleaginosa. Sus preciosos productos divulgaron su

conocimiento y Linneo le dió el nombre de Linum usitatesimun, familia linácea,

clase dicotiledónea, tipo fanerógama. Crece hasta 70 centímetros de altura y

produce semillas pequeñas, lenticulares, brillantes, café proniso, pesadas,

producen un 20% de aceite secante, comestibles en algunos países que lo

preparan especialmente.

Se cultiva de idéntica manera que el trigo y en la misma época el terreno

se ara de dos rejas a 30 centímetros, se pasa la rastra, se tira a boleo a razón

de 300 litros por hectárea, se entierra con una tercera reja y se pasa la rastra.

Cuando la semilla está madura la planta principia por ponerse amarilla y a

desprenderse las hojas. Este es el momento oportuno de proceder a la

cosecha, se arranca en manojos, se depositan éstos en línea observando la

igualdad por las raíces, después de 6 días de asoleo se juntan los manojos en

gavillas atándolas con sogas, las gavillas se llevan a la era emparvándolas con

las raíces hacia adentro, allí se desgranan pasándolas por el rastrillo, se criban

después en zarandas adecuadas, se orea por última vez la semilla y se

embolsa y queda listo para entregarlo al comercio. La hilaza que se ha sacado

con cuidado se enfarda de a 20 kilos que se cuidarán de la humedad y de los

insectos interín se venda.

81.-Resino (Ricinos comunes).- Pertenece a la familia de las

euforbiáceas, clase dicotiledónea, tipo fanerógama. Esta planta crece en los

climas templados hasta 6 metros de altura y en nuestro territorio se desarrolla

espontáneamente donde quiera que haya humedad, como si la naturaleza

quisiera mostrar al hombre la facilidad de su cultivo.

El color rojo oscuro de su tallo, sus grandes hojas palmatilobadas, sus

lóbulos profundos, pinadas y aserradas, lo convierten en una planta de adorno

y sólo con este objeto lo cultivan en los jardines de las casas de campo.

Se debe cultivar en grande escala para fines industriales en nuestro

clima: se ara profundo el terreno con 2 rejas, se pasa la rastra, se pasa la

tercera reja y en ella se depositan las semillas a un metro de distancia en todo

sentido, con el arado se cubren y se pasa la rastra después. No le hace mal el

excesivo riego; sólo deben emplearse como máximum 10 kilos de semilla por

hectárea para que pueda producir 3.000 kilos por hectárea y sus semillas

lleguen a dar 60% de su peso en aceite.

En 4 o 5 meses se desarrolla, florece en panoja llevando las flores

pistilíferas abajo y en la parte superior las estaminíferas, pues es una planta

monoica. Se conoce que la semilla ha llegado a su madurez cuando el

pericarpio y sus glándulas espiniformes de que está provisto o cubierto se

ponen de color amarillo pajizo, abriéndose sus valvas tricarpelares y dejando el

triaqueño libre. Estas se recogen a mano y la recolección se hace cada quince

días a medida que van madurando. Se limpian las semillas, se embolsan, se

entregan a la fábrica de aceite que se destina al jabón o a la farmacia si se ha

extraído en frío.

82.- Sésamo. (Sésamun orientale).- Fanerógama de la clase

dicotiledónea y perteneciente a la familia de las sesáneas, oriunda de la India.

Es una planta herbácea de 30 centímetros de altura, anual, tallo y hojas

vellosas de color verde claro, flores hermafroditas de color blanco, gamo

pétalos de garganta tubular y pentalobado de gineceo y androceo oportuno,

ovario cuadricarpelar y el fruto resulta una cápsula alargada de dos valvas con

dehiscencia septicida y con numerosas semillas más pequeñas que el lino. Se

cultiva como el lino de nuestro clima, siendo más rústica. Se consume 8 kilos

por hectáreas que producen 2.000 de semilla con un 60% de su peso en aceite,

que se pueden vender a $ 10 oro los 100 kilos de grano limpio. El aceite de

sésamo extraído en frío puede mezclarse con el de aceituna para comer y el

que se extrae en caliente se usa para el alumbrado, para fabricar el jabón y

especialmente para extraer el perfume de las flores.

83.-Colza.- (Brassica alcifira). Esta planta es un producto híbrido de la

cruza del nabo con el col, es fanerógama, dicotiledónea, de la familia de las

crucíferas.

Sus flores nacen en un pedúnculo corimbiforme, son de color amarillo,

gamofétalos cuadrilobadas y al madurar producen una vaina que por su forma

de dehiscencia se llama silicua. Las hojas son redondeadas, carnosas,

grandes, verde azuladas, lampiñas, borde irregular y las primeras son

abrasadoras.

Cuando las silicuas maduran se ponen amarillas y es el momento de

recogerlas arrancándolas, pues días más las silicuas se abren y desparraman

las semillas. Se dejan secar en la chacra, después se recogen, se atan en

gavillas, se llevan a la era donde se trillan para extraer la semilla, se zarandea

después para separar la chalaza y el grano limpio se embolsa para entregarlo

al comercio donde se vende a $ 4 los 100 kilos de granos.

El cultivo de esta planta se hace en invierno, si siembra de abril á mayo

empleando 10 kilos de semillas por hectárea, que pueden producir hasta 1.500

kilos. La semilla da un 50% de su peso en aceite usado en la jabonería y

alumbrado. Su cultivo compensa donde los terrenos son baratos y malos, pues

es una planta rústica.

84.- Algodonero.- (Gosijpiun indicus). Se cultiva en el país, en Luján,

Quines y Talita, pero sólo se aprovecha la fibra. Nosotros lo tomamos en

cuenta sólo como planta oleaginosa.

Esta malvácea, de la clase de las dicotiledóneas, es planta anual y hasta

trienal en clima cálido. Crece hasta 2 metros de altura, leñoso en la parte

inferior, se ramifica y en 3 meses produce flores amarillas con una mancha

morada en la base de cada pétalo. El fruto es una cápsula tricarpelar y hasta

pentalocular del tamaño de una nuez. Las semillas son negras, gruesa como

una arveja y rodeada de un vello blanco, que constituye el algodón. En el país

se cultivan casi todas las variedades conocidas y aquí en la Provincia sólo la

citada. Se debe cultivar en todo el norte de la Provincia donde se puede regar,

ya que las lluvias no caen con la periodicidad debida. El mejor procedimiento

para su cultivo sería preparar el terreno con dos rejas profundas, sembrar en la

3ª arada colocando 4 semillas juntas cada 1 metro y empleando 7 kilos por

hectáreas para que produzca 1500 kilos. Cuando las plantas tienen 20

centímetros de altura se ralean hasta dejar sólo un pie y se vuelve a sembrar

en los puntos donde no han germinado.

Los riegos deben ser cada 7 días y antes de que florezca la planta debe

podársele un poco para dar fuerza al fruto.

A los 4 meses madura la semilla y se conoce porque la cápsula se abre

seca y deja salir el vellón. La cosecha se hace a mano en 3 canastos: en uno

se echan los capullos de primera calidad y en los otros los capullos pequeños o

feos. Donde no hay maquinas para descortezarlo se extrae la semilla y el

algodón a mano. La semilla secada al sol se embolsa y se entrega a la venta

para la fabricación de aceite usado en la jabonería, alumbrado y para

maquinas.

El algodón se embala en fardos de 400 kilos en prensa y donde no hay

se enfarda de a 100 kilos. La semilla produce un 30% de su peso en aceite, los

100 litros de semilla limpia pesan 22 kilos y los 100 kilos se venden a $ 5

embolsado. En Buenos Aires hay una fábrica de jabón con grano de

algodonero y otra .La Hilandería Argentina. donde trabajan tejidos con fibra de

algodón criollo.

85.- Adormidera. (Papaver somniferum). Esta papaverácea pertenece a

la clase dicotiledónea y se desarrolla sin ningún cultivo en todos los jardines de

nuestro clima templado.

Las variedades de dormideras llamadas negra y ciega son las que se

cultivan especialmente para aceite: crecen de 1 metro de altura; tiene tallo

grueso, recto, liso, color azulado y ramificado en la parte superior; dan hojas

grandes, pinadas, aserradas, ápice aguda, sentadas o semi-abrasadoras,

alternas, lampiñas color verde azulado en la lámina, caduca al madurar la

semilla, aromáticas y ricas en alcaloides vegétales; las flores son grandes,

polipétalos compuesta de cuatro pétalos de hermoso color con una mancha

violácea en la base, finos y delicados hasta la transparencia, sus estambres

hipagineos forman su androceo y su gineceo forma su ovario súpero libre y

globular; el fruto lo constituye redonda dividida por tabiques incompletos, llenos

de óvulos o semillas pequeñitas de color gris y que pueden derramarse por

unos orificios que lleva la cápsula en su parte superior y debajo del estigma

discoidal que le sirve de opérculo o tapa.

Esta semilla produce un 45% de su peso en aceite comestible si se

extrae en frío y para el alumbrado, pintura y jabones si se extrae en caliente

Los 100 kilos de semilla se venden en el comercio a $15.00.

Además del aceite, bajo cuyo punto de vista la consideramos aquí, esta

papaverácea produce una serie de alcaloides de elevado precio y por cuya

razón aconsejamos su cultivo en nuestro suelo y clima: las hojas y tallos son

narcóticos y se preparan con ellos el bálsamo tranquilo; con las flores se

preparan las bebidas anestésicas o calmantes; de la cápsula verde se prepara

el opio; y de toda la planta la farmacia se prevé de morfina, codeína, nacteina,

narcotina, papaverina, ácido mecónico, ácido codeíco y opio.

El cultivo se hace en la misma época que el maíz y de la misma manera:

se labra el terreno con dos rejas a 30 centímetros, se pasa la rastra, se tira al

voleo 2 kilos por hectárea, se vuelva a pasar la rastra y queda terminada la

siembra. Se cuida de mantener la humedad del terreno y se deshierban a los

dos meses de nacidas las plantas. Se conoce que el fruto está maduro cuando

las hojas y tallos principian por ponerse amarillos y es el momento de la

cosecha, antes que los vientos derramen las semillas al inclinar las plantas.

Para esto se arrancan de la mano y en gavillas. Que se llevan derechas, se

depositan en el piso del galpón para que termine la madurez y se desprendan

las semillas con facilidad de la cápsula. Después se sacuden sobre el piso de

Pórtland, se orea unas 24 horas, se embolsa y se entrega al comercio. Cada

hectárea produce 2.500 litros de semilla, un hectolitro pesa 62 kilos, dan un

45% de su peso en aceite y los 100 kilos se venden en Buenos Aires a $15.

86.- Tártago.- (Euphorbialathyris). Esta euforbiácea es silvestre en todos

los climas templados y calido siempre que haya un poco de humedad se

desarrolla admirablemente. Crece hasta 40 centímetros de alto, su tallo es

recto, rígido, sencillo, liso, lampiño, brillante; sus hojas son numerosas,

opuestas de a dos, sentadas, lanceoladas, ápice romo, pinadas enteras, borde

liso, lámina brillante, dorso verde claro y poroso; sus flores blancas polipétalas

con ovario cuadricarpelar que al madurar produce una cápsula o tetraquenio

con 4 semillas pardas, ovoideas, densas, que suministran un 40% de su peso

en aceite. Este se usa para jabón y para quemar. La rusticidad de la planta

convida a su cultivo o propagación en todos los terrenos desocupados o que no

se pueden cultivar con otra planta más productiva.

Hemos enumerado las plantas que se cultivan en el país y las que

conviene cultivar como plantas oleaginosas; pero se debe advertir que se

cultiva o existe numerosas especies productoras de aceite que no se emplean

como tales: los pinos, hayas, encinas, avellanas, pensamiento, violetas,

girasoles, melocotones, damascos, algarrobos, aroma, vides, alfalfa, etc.,

secas con semillas que contienen aceites utilizable en la economía doméstica,

en la medicina o en las artes.

CAPITULO VI

PLANTAS TEXTILES

87.- Es nuestro propósito hacer conocer solamente las plantas textiles

que se cultivan en el país y las que se pudieran cultivar con provecho

introduciéndolas del lugar de donde sean oriundas.

Las producciones de fibras textiles en una planta coinciden a veces con

la producción de semillas oleaginosas del lugar de donde sean oriundas.

88.- Algodonero.- Los botánicos le llaman gossipiun indicus. La semilla

de esta malvácea está encerrada en una cápsula cuatribobada y cada una de

las semillas nace y madura envuelta en un vellón de filamentos blancos, finos

como un cabello, largos hasta de 50 milímetros, resistentes, lisos, brillantes,

flexibles, muy higroscópicos y representan un tercio del peso del punto o sea

40 gramos de vello por 60 gramos de semillas de cada 100 gramos. Las

fábricas del mundo que manufacturan el algodón reciben 2.500.000 toneladas

anuales. Estados Unidos es el mayor contribuyente del comercio de algodón,

pues aporta 800.000 toneladas y el Asia con 300.000, América del Sud con

400.000, África con 130.000 y el resto lo producen los diversos países de la

zona comprendida entre los 40º de latitud norte y 40º de latitud sud.

En nuestro territorio se cultiva industrialmente con óptimos resultados en

Misiones, Chaco, Santiago del Estero, Tucumán, Salta y Jujuy, pero esta

exclusión es sólo comercial, pues las demás provincias la cultivan sólo para

fines particulares algunos propietarios: haciendo una excursión por la Sierra de

San Luis el año 84 nos sorprendió una hermosa plantación de algodoneros en

plena florescencia, cultivados en una quebrada que permite la comunicación de

la región oeste de la Provincia con los departamentos de la Sierra. Era un

chileno Baldevenite el propietario agricultor y manufacturero; allí nos enseñó su

cultivo, nos mostró su telar y nos vendió una chalina fina, teñida de café

imitación vicuña con corteza de manzanillo silvestre, abundante allí y una

sobre-cama atada del mismo tipo de algodón hilados por las mujeres de la casa

y teñida de diferentes matices del rojo con la grana abundantísima en los

cactus de allí mismo. A ese hombre le decían el chileno, porque era muy

diablo, que en lenguaje criollo quiere decir muy industrioso, pues era nacido en

ese lugar y jamás había visto otro cultivo de algodón, ni otra clase de telares. Y,

sin embargo, él ganaba dinero y hacía ganar a las viejas hilanderas de la

serranía.

Esto nos demuestra que el cultivo del algodón es fructífero, que

conviene aconsejar su cultivo a los propietarios del Norte de la Provincia y que

lo manufacturen allí mismo mientras vaya por allí el ferrocarril que les permitirá

su exportación a Buenos Aires. En Buenos Aires existe una fábrica de

manufactura de algodón. La Hilandería Argentina, prepara telas, acolchados,

algodón medicinal, piezas de abrigo, rellenos y el exceso lo exporta, previa

extracción de la semilla que la vende allí mismo a la fábrica de aceite

establecida en Barracas.

89.- Pita o agave.- Es una amarilidácea de hojas radicales.

Desde los 40º de latitud sud hacia el norte, crece espontáneamente sin

cultivo, sin riego y hasta en los terrenos del norte arenosos exentos de materia

orgánica. Desde el año 80 hasta la fecha hemos visto mantenerse y

multiplicarse estas plantas en el lugar de las Vizcacheras, sobre el camino de

San Luis a San Francisco, en un cercado seco, sin riego, tierra arenosa y sin

más abrigo que las jarillas. Las hojas tenían hasta 2 metros de largo y las varas

floridas hasta 7 metros de largo por 15 centímetros de diámetro en su base.

Jamás pensaron utilizarlas sus dueños. Sin embargo, sus fibras foliáceas

producen los hilos más resistentes conocidos y con ellos se fabrican los hilos

de pita para la zapatería y talabartería, las piolas para hamacas, los hilos para

las redes de pesca en los ríos, los almadrabas o redes larguísimas para la caza

de liebres, para el cordelaje fino usado en náutica, en la aerostación, aviación y

para la fabricación de papel fuerte. Además, como las hojas radicales llevan en

su margen apéndices espinosos agudos y la hoja termina en un ápice espinoso

resistente y no necesitando riego la planta, sirve admirablemente para cercos

vivos, seguros y útiles. Las flores vienen después de 10 años y la planta se

multiplica por brotes, yemas básicas o hijuelos que nacen del cuello de su raíz

fibrosa. Sin embargo, sus flores de amarillo verdoso producen un fruto capsular

trígono o tricarpelar que al madurar se abre en tres valvas que dejan en

descubierto numerosas semillas color café, aplanadas y más pequeñas que la

lenteja, que a la vuelta del año pueden germinar sin preparación previa. Quizá

conviniera macerarla en agua caliente como la semilla de la cinacina o yerba

mate antes de sembrarlas. Planta tan útil y de manipulación tan fácil

convendría propagarla en el país haciendo enseñar su manipulación por un

agrónomo práctico.

90.- Cáñamo.- Pertenece a la familia de las canabinias de la clase

dicotiledóneas, tipo fanerógama.- Es una planta dioica que crece hasta 5

metros de altura en terrenos frescos y fértiles, tallo recto de unos 3 centímetros

de grueso, hojas opuestas pecioladas, palmidigitadas, lobadas pinadas, ápices

agudos, márgen aserrada fina, color rojo verdoso; las flores masculinas o sea

su androceo es pedunculado en forma de espiga asilar, estambres numerosos

de color blanco amarillo, nacida esta espiga en el pie masculino o macho, como

vulgarmente lo llaman los agricultores; las flores femeninas o sea el gineceo

nace en el pie femenino, son asilares, sentadas, color amarillo pálido; su fruto

es una cápsula lobulosa trigónea y llena de semillas; cuando las semillas están

madurando se ponen amarillas y principia a abrirse la cápsula y es

precisamente esta época la que se aprovecha para cosechar la planta. La

cosecha se hace de varios modos, así como el cultivo, según el fin que se

persiga, pero nosotros indicaremos en todos estos casos lo más común,

remitiendo al lector a un tratado especial para mayores pormenores, pues

nuestro propósito es solo la propaganda industrial.

Se espera un tiempo seco y arranca a mano dejándolo tendido para que

seque. Se lleva al galpón y los ancianos, mujeres y niños incapaces para otro

trabajo fuerte se ocupan de cortar la raíz con una cuchilla, de voltear las hojas

que no se hayan desprendido, se separan los tallos pasmados o deteriorados

por la intemperie, se apartan los tallos gruesos de los delgados y se engavilla

atándolos con soga.

Después de esta operación se procede al enriado: se ponen en

maceración en una laguna o piletón en agua en más de 2 metros de

profundidad durante 15 días, más o menos, con el objeto que se disuelva la

goma o mucílago vegetal y se desprenda la fibra.

Después se saca de la pileta y se apila verticalmente en espaldones por

6 días hasta que se sequen y se haga fácil la agramadura. La operación de

agramar consiste en separar la fibra cortical de la cañamiza o parte leñosa: se

machaca con una masa de madera sobre un banco de madera blando,

después se azota sobre un peine o rastrillo que deja peinado el manojo

filamentoso, se tuerce un poco, se ata con soga calculando el peso de 5 kilos

para cada uno, se embala en fardo y se entrega al comercio para sus

aplicaciones industriales.

Los usos del cáñamo son numerosos: se fabrican hilos, cuerdas,

cordelajes para la náutica, lanas, estopa, tejidos bastos, materiales para

alpargata, papel, bramante, etc. Su cultivo es sencillo: se prepara el terreno con

dos rejas a 40 centímetros de profundidad, se desterrona con la rastra, se tira

la semilla a voleo a razón de 100 litros por 1 hectárea que le producirán de 500

a 1000 kilos de fibras, según el terreno, cuidado, la clase empleada y la forma

como se sembró.

La semilla gris, rayada de negro intenso, lisa, brillante es la mejor para

la siembra y la producción de aceite, de una hectárea se recogen hasta 1200

kilos de granos, 100 kilos de semillas dan 20 kilos de aceite secante muy usado

en pintura y hasta para alumbrado, 40 kilos de tortas alimenticias para animales

y los 40 kilos restantes para combustible; y en las casa de campo se usa

muchísimo para dar de comer a las aves de corral. Además, la medicina y la

terapéutica casera usan de varios modos las hojas y los granos.

91.- Lino común.- linum campanulatum. De esta dialipétala de la familia

de las lináceas, de la clase de las dicotiledóneas, tipo fanerógama, ya hemos

hablado en el capítulo de las plantas oleaginosas y no hay objeto de repetir

aquí lo que ya dijimos allá: si el lector no se acuerda vuelva las hojas del libro y

en el capítulo correspondiente a las plantas oleaginosas encontrará todos los

detalles que se omiten aquí, pues en este momento sólo consideramos al lino

como planta textil.

Los filamentos largos y flexibles que forman el tallo son los que se

utilizan industrialmente y dan importancia comercial al lino.

Para separar la fibra de la caña y de la gomosa que la une se procede al

enriado del lino.

Esto consiste en poner engavillado el lino en grandes piletas llenas de

agua clara y dejarlo en maceración durante 15 a 20 días hasta que termine la

fermentación. Después se saca de la pileta y se pone a secar por 3 a 5 días.

Seco ya se agrama golpeándolo sobre un banco con una cuchilla ancha,

gruesa y con mango. El obrero se sienta cómodamente en el banco de

agramar, con la mano izquierda toma los manojos y los coloca sobre el banco y

con la derecha toma la espadilla o cuchilla golpeando fuerte el manojo para

hacerle saltar la goma y caña hasta obtener la separación de la fibra. Esta fibra

es la que se embala para entregarla a comercio en fardos de 400 kilos hechos

bajo la presión de una prensa hidráulica. Se fabrican las telas finas llamadas

muselinas, valencianas, encajes de Bruselas, hilos para coser la indumentaria

universal, papel fuerte, etc.

92.- Ramio (Boehemeria nivea).- Esta planta es una urticácea, de la

clase dicotiledónea, tipo fanerógama.

Se multiplica y crece bien hasta los 45º de latitud, llega a su mayor

producción en los templados. Los tallos son rectos como los de lino, verde claro

que pardea al madurar; adquieren hasta 1.30 de alto; sus hojas son alternas,

aovadas, ápice agudo, margen finamente serrada, pinadas, pecíolo corto que

se prolonga verde hasta el ápice, lámina verde y lisa, en vez blanco níveo y

tomentoso; sus flores unisexuales están separadas y axilares, las masculinas o

estaminíferas se dan en espiga colgante, las flores femeninas forman

glomérulos en las axilas inferiores al androceo, los demás detalles no tienen

importancia para nuestro propósito.

Se cultiva y multiplica por sus retoños, gajos con raíces, acodos o por

mugrones que se cortan de 10 a 15 centímetros, se entierran, dejando 3

centímetros afuera con una o dos yemas.

Las plantas macollan mucho cuando se aparcan y limpian por lo cual

debe ponerse cada tallo a 50 centímetros uno de otro. La planta es vivaz y se

tapa con tierra los tallos de 6 meses pueden obtenerse hasta 200 retoños por

pie. El terreno se prepara como para sembrar lino y una vez plantado queda el

cuidado del aporcado o escardado para mantener limpia la plantación y facilitar

el riego artificial o de lluvia. Cuando los tallos han adquirido más de 90

centímetros de alto y el verde se cambia en pardo oscuro en la base se hace el

corte con una hoz al nivel de tierra y en el mismo terreno se tiende en gavillas

para que se seque.

Después de 3 días de asoleo se llevan las gavillas a un piletón para que

sufran el enriado por espacio de 6 días, durante cuyo tiempo pierden las

plantas el mucílago que mantiene unidas las fibras con la corteza. Una vez que

ha terminado la fermentación se extienden las plantas al sol en paseras hasta

que pierdan toda el agua, y, secos ya los manojos, se agraman con una

cuchilla plana para desplegar la fibra de la corteza, se sacude después cada

manojo y se embala en fardos de 150 a 200 kilos.

Cada una hectárea de 4 años produce 18.000 kilos de ramio seco que

después de agramado queda 35.000 kilos de hilaza útil.

Con el ramio se fabrican telas finas que parecen de seda, hilos, encajes,

géneros de superior calidad, cuerdas muy fuertes que al igual espesor resisten

a la tracción 50 veces que el cáñamo y 600 veces más que la seda.

Toda la región norte de la falda de la Sierra de San Luis y de Córdoba se

presta para el cultivo de tan bella planta.

93.- Palmeras.- (Tritinax campestri). -En la falda Este de la sierra de

Córdoba y San Luis crecen una variedad de palmeras sin cultivo o en estado

silvestre. Estas, fuera del aceite y cera vegetal que producen algunas de sus

variedades, deben considerarse como plantas textiles pues sus hojas u

hojuelas largas son formadas de fibras numerosas y resistentes. En el Museo

de la Sociedad Rural Argentina establecido en Buenos Aires, calle Pellegrini,

hemos visto manojos de hojas y de fibras agramadas, de las variedades de

plantas textiles indígenas y exóticas que se cultivan en el país, como la

palmera caranday, yatay y el yatay peni, de las tres variedades de

bromeliáceas indígenas, como la diuca, el caraguatay, ibirus y chaguares, las

importadas como el yute, ramio, hibisco, lino de Nueva Zelanda, malvones,

agave o henequén, etc. Allí se reciben instrucciones de cada una de las plantas

citadas. Sin embargo de la abundancia de las plantas textiles indígenas citadas

aún no se ha conseguido implantar la industria de tejido con sus fibras. Los

indígenas de las faldas de la Sierra fabrican cuerdas fuertes con la fibra de

palmera y de chaguar, enriado, agramado, torcido y teñido por métodos

ideados por ellos a deducidos por la observación de los fenómenos naturales.

Por ahí se ha principiado a hacer uso de la palmera silvestre, se sirven de las

hojas de ellas para cubrir las cañas de los techos de las habitaciones rústicas,

donde se hacen escobas muy durables de sus hojas un poco enriadas, se tejen

esteras de verano, se fabrican canastos que decoran de diferentes colores, se

atan parras, después de la poda se rellenan bastos, se tejen coronas para

montura de bestias de carga y se confeccionan pantallas haciendo servir el

mismo pecíolo como mango. No queda ya más que un paso para llegar a

fabricar el hilo que ha de conducir a los tejidos de uso universal.

Todas estas aplicaciones las han ideado los criollos de la Provincia y en

Entre Ríos ya se fabrican arpilleras para bolsas y para cubrir cosechas a fin de

preservarlas de las lluvias.

La República Argentina importa tela, soga y arpilleras por valor de

100.000.000 pesos oro.

CAPITULO VII

PLANTAS TINTÓREAS.- PLANTAS TINTÓREAS EXÓTICAS Y CULTIVO

CORRESPONDIENTE.- PLANTAS TINTÓREAS INDIGENAS, EXTRACCÍON

DE LA TINTA Y PROCEDIMIENTO PARA TEÑIR.

94.- Plantas tintóreas.- Las plantas tintóreas son más numerosas de lo

que la generalidad de la gente se imagina y su zona de dispersión abarca todo

el globo, aunque su aplicación o consumo está reducido a consecuencia de

que la mayoría de los colores empleados en las fábricas modernas son

originarios del alquitrán de hulla o se fabrican por síntesis.

El pequeño industrial continúa empleado los colores vegetales, ya sea

por la facilidad de manipular con ellos, ya sea porque: su residencia es siempre

la campaña donde es difícil conseguir los productos químicos o porque los

colores vegetales resultan más firmes que los del alquitrán pues se conservan

con sus vistosos colores en los museos.

Plantas tintóreas exóticas

Como estas plantas no crecen en nuestro territorio y sería poco práctico

su cultivo nos conformaremos con la sola enumeración de sus nombres, color y

país de origen.

95.- Campeche.- (Hematoxylon campechanum). Procede de Centro

América y toma su nombre de la Bahía de Campeche, cuya región de

Honduras produce las florestas más extensas y hermosas de Campeche; pero

prospera en toda la América Ecuatorial y archipiélago del Mar Caribe.

Es un árbol frondoso, de abundante follaje y su madera descortezada,

desalburada y reducida a aserrín o a pedazos menudos se emplea para sacar

una tinta azul, roja o negra según como sea tratada.

Tiñese con ello tejidos de lana, seda, algodón y cueros, ya con tintura en

extractos o por su ebullición prolongada en el agua.

96.- Catecú.- Es una variedad de acacias de las especies del Sud de

Asia, cuya madera da una hermosa tinta color negro, usando especialmente

para teñir lanas, sedas, pelos y cueros. Para extraer la tinta se descorteza y

arranca la albura de la madera dura. Este corazón se reduce a aserrín y se

somete a la ebullición prolongada en agua pura, previa maceración de 48 horas

a la temperatura ambiente.

97.- Abedul.- Es una betulácea muy común en toda Europa y en la

República Argentina se ha introducido como planta de adorno en los paseos

públicos.

Arrancada la corteza y la albura de esta madera lignificada y reducida a

aserrín se pone en maceración por 2 días a la temperatura ambiente. Esta

tintura es suficiente, pero es preferible someter el producto de la maceración a

una prolongada ebullición y filtrar después.

98.-Cúrcuma.- La India Inglesa exporta esta raíz cuya infusión en agua

da una tinta amarilla que puede tornarse roja si el mordiente es ácido.

La yerba se cultiva en aquel clima cálido con fines industriales y el inglés

tomó esta planta indígena y el procedimiento de teñir de los indios que la

conocían y usaban desde los tiempos prehistóricos.

99.- Cártamo.- (Cárthamus tintorius). Antiguamente era la planta

aristocrática entre las de bella tinta para sedas y paños de color rojo intenso.

Para extraer esta tinta se escogen los pétalos de las flores de esta

especie de cardos, se hace secar a la sombra, se ponen después en

maceración en agua pura por 24 horas, se someten después a la ebullición por

una media hora, se filtra y queda la tinta preparada.

100.- Rubia peregrina.- En todo el Sur de Europa y en sus colonias se

cultiva esta planta. Es una yerba vivaz cuya raíz produce una tinta roja, usada

hasta hoy para teñir los paños de los uniformes militares. Esta era la púrpura

cesárea, el color aristocrático conque los emperadores de Roma teñían sus

bayetones de lana de oveja para envolver su cuerpo desnudo de otra ropa.

Cuando la raíz de esta rubiácea ha adquirido dos años se pone leñosa y

de color rojo. A esta edad se cosecha arrancándola, moliéndola después de

seca, macerando el polvo y sometiéndola después a la ebullición hasta que

suelte la púrpura. Con esta sencilla manipulación queda preparada la púrpura.

101.- Añil.- (Indigófera tinctoria). Es un arbusto de un metro de altura que

sólo crece en los climas cálidos de Asia, África y América, estando su zona de

dispersión encerrada dentro de los trópicos.

La variedad más usada es la de flores mariposadas fuertemente

aromáticas y de color rojo púrpura.

Para extraerle la materia colorante se cosecha cortando los tallos a 10

centímetros del suelo, cuando están floridos, se hacen secar, se muelen

después en morteros de madera, se pone el polvo en maceración en piletas

con 2 veces su volumen de agua por espacio de 10 horas.

La exposición al aire y al sol desarrolla la fermentación y aparece a la

superficie burbujas o espuma de color violáceo. En este momento se le echa

un poco de lechada de cal y se bate con una pala ancha o con una rueda de

paletas hasta que el líquido queda azul. Es la mejor seña para conocer que ha

terminado la fermentación y que se debe dejar en completa quietud a fin que

precipite al fondo el añil. Después se cuela el líquido en telas para extraerle el

agua y se deja secar un poco hasta que esté en condiciones de prensarlo y

cortarlo en panes para entregarlo al comercio.

102.- Azafrán.- (Crocus sativa). Es una plantita anual propia de los

climas templados y secos pero que con un cultivo esmerado sufre climas

extremos. Aunque su valor comercial va decayendo desde que han entrado en

uso los colores sintéticos, su cultivo continúa reducido a la cantidad necesaria

para el consumo en la economía doméstica.

Los cuidados de su cultivo exigen mucha labor y nuestro clima no se

presta para ello, ni mucho menos las condiciones económicas del trabajo, por

cuya razón no aconsejamos su cultivo. Sin embargo haremos conocer la planta

y su cultivo por lo que hubiera algún propietario que pudiera dedicarle

preferente atención.

Crece hasta 30 centímetros de alto, produce tallos herbáceos en 4

meses, sus flores amarillas son olorosas y éstas son solo las que se recogen

diariamente desde que principia la florescencia hasta que termina. Cada

cosecha se lleva a la casa donde se apartan los pistillos o estigmas, se secan,

se muelen, se pone el polvo en maceración en agua pura por 24 horas, se

somete el producto a la ebullición por una hora y la tinta amarilla dorada queda

preparada para usarla. Su coloración es tan intensa que su color amarillo

hermoso se difunde en una gran cantidad de agua, de alcohol o en la materia

líquida que se trate de usar como disolvente para que sirva de vehículo. Se usa

para colocar la masa con que se fabrican fideos, tallarines licores, etc.

Se cultiva en todo el sur de Europa, norte de África y América tropical.

Plantas tintóreas indígenas

103.- Existen en la Provincia muchas plantas tintóreas en estado

silvestre y las que no son tales tampoco se cultivan con fines industriales para

la extracción de tintas. Entre las silvestres tenemos el romerillo, duraznillo,

algarrobo, fique, mistol, atamisque, nogal, chilchita, jarilla, rubia silvestre,

sauce, coco.

104.- Algarrobo negro.- (Prosopis negri), no se cultiva pero existe en

todo el territorio de la Provincia formando el elemento principal de la selva. En

su corteza goma y hojas maceradas en agua y hervida después se forma una

tinta café. Si a esta infusión se añade alcaparrosa o sulfato ferro o cuproso se

intensifica el café y el negro en hermosa coloración firme.

105.- Romerillo.- (Heterothalamuns brunoides). Yerba de tallo semile

ñoso, flor amarilla, crece de 0.80 centímetros de alto, vivaz, sus tallos

maduros tienen un centímetro de diámetro y cada mata da varios tallos. Estos

tallos se cortan al nivel del suelo, se hacen secar, se muelen después, se

ponen en maceración por espacio de 24 horas, se hacen hervir durante una

hora, se cuela la infusión, se bate el líquido para hacerle absorber oxígeno y

con estas manipulaciones queda preparada la tinta amarilla. Se puede guardar

embotellada para usarla cuando se desee. No hay necesidad de cultivar esta

planta industrial por su abundancia por toda la Sierra de S. Luis.

106.- Fique.- La flor amarilla y sus ramos se usan en tintorería. Sus tallos

herbáceos adquieren hasta 0.02 centímetros de diámetro en los bañados y su

abundancia es tal que en el verano suelen cubrir las faldas de la Sierra. Como

la planta es anual hay necesidad de segarla en plena florescencia y dejarla

secar para usarla industrialmente. Para preparar la tinta amarilla se machaca

bien los tallos y flores, se ponen en maceración por 24 horas, se cuece la

preparación por espacio de una hora, se cuela la infusión y se embotella para

usarla.

107.- Mistol.- (Rizyphus mistol). Es un árbol achaparrado que no pasa

de 3 metros de altura y que en todos los bosques de algarrobo contribuye a

formar la maraña.

Dá numerosos tallos de la mata, cada tallo muy ramificado, hojas verdes

de 0.02 centímetros de largo, ovaladas, lampiñas, borde liso, pecíolo corto; su

flor rosácea produce una drupa amarilla, específica, de 0.02 centímetros de

diámetro, epicarpio lampiño, mesocarpio jugoso, endocarpio leñoso y semilla

café en su testa y blanca en su albumen. Es de fruto comestible por los

habitantes del monte y de la corteza de sus tallos se hace uso para la

curtiembre porque es rica en tanino. Éste ácido orgánico hace reconocer su

presencia en el sabor tánico del fruto maduro, que llega a su máximum en el

fruto seco. De la raíz molida y hervida se prepara una tinta crema y matices

que imitan muy bien el color de lana de guanaco.

108.- Berbena silvestre.- (Galium hirsiutum). Esta yerba recibe el nombre

de su flor, nada más, y las tejedoras le llaman raíz de teñir. La raíz como su

nombre técnico lo indica, es ramosa, produce su eje muchas raicillas largas

que se ramifican en radículas finísimas, dando a una raíz el aspecto de una

cebolla disgreñada. La infusión concentrada de esta raíz da un color rojo

hermoso, que puede subir del rosa granate según la cantidad de agua que lleve

la tinta. La firmeza de esta tinta es proverbial y se considera indestructible por

el sol y el agua hirviendo.

109.- Chilca.- (Baccharia glutinosa). Arbusto leñoso, abundante en los

bañados y riberas de los ríos. No habría necesidad de preocuparse de su

cultivo. Sus tallos machacados producen una tinta gris plomo.

110.-Palque.- (Centrum tintorium) (familia solanácea). Con el palo molido

y hervido por espacio de una hora se prepara una tinta plomo gris. Con las

bayas del fruto pisado, hervido por una hora, se prepara una tinta azul morada

muy usada para escribir por los antiguos virreyes de América y hoy para teñir

morado.

La planta crece silvestre en abundancia, sus tallos numerosos de una

raíz forman matorral y son semi-leñosos. Sus flores infundibuliformes terminan

en cinco lóbulos de color amarillo-anaranjado y de olor fétido. Esta planta

abunda tanto en algunas regiones de la Provincia que se considera como una

plaga, pues no conociendo su valor industrial no se piensa en explotarla como

tal.

111.- Atamisque.- (Atamisquea, emarginata, familia de las

caparidáceas). Con los tallos y hojas maceradas se prepara una infusión que

tiñe de color crema usada para matizar las telas. La planta es leñosa y crece

silvestre hasta 3 metros de altura. Su leña no es usada a causa de su mal olor

desprendido al quemarse, parece ser rica en azufre y cloro pues el humo

desprendido al quemarse huele a gas sulfuroso y haciéndose irrespirable.

112.-Nogal.- Árbol demasiado conocido para que lo describamos en esta

simple enumeración de plantas tintóreas. Solo daremos a conocer que sus

hojas hervidas en agua pura por espacio de una hora dan una tinta color café,

muy usado en teñir hilos de lanas usados para la fabricación de mantas.

113.- Chilchita.- Esta yerba silvestre de tallo sub-leñoso abunda en la

sierra desde el extremo sud hasta el extremo norte. Con la infusión de sus

ramas y hoja se prepara una tinta color amarillo muy económico y muy

hermosa.

114.- Jarilla.- (Larrea divaricata). Es la zijghyllac que cubre por entero

todo el territorio de la Provincia. Con las ramas, hoja y flores de jarilla se

prepara una infusión que produce una tinta color anaranjado y sus matices,

muy usado por gente profesional en el arte de teñir.

115.- Color amarillo.- Quemando en abundancia yerbas frescas y

recogiendo el negro de humo producido en las paredes de las chimeneas se

obtiene un polvo negro u hollín, con este producto vegetal se obtiene el color

amarillo más fijo y hermoso con que tiñen sus telas los tintores criollos.

Para preparar la tinta amarilla se disuelve 1.000 gramos de negro de

humo en 10 litros de agua tibia y se ponen en ebullición por espacio de 30, y

queda preparada la tinta. En este caso debe enjebarse en alumbre y jabonar la

tela para que el color salga de acuerdo con la instrucción teórica.

116.- Color rojo.- Hay vegetales que alimentan un producto animal

tintóreo, el cocus hermes, cochinilla o grana. El nopal o cactus opluntia o

higuera chumba o tuna, abunda en todo el territorio de la Provincia y todas las

variedades son utilísimas, pues en los tiempos de largas sequías estas pencas

son comidas por el ganado, con cuya pulpa sacian su sed y engordan este

cactus sirve también de alimento a la cochinilla y en clima templado sin hielo en

el invierno, produce el insecto 6 generaciones. Estos insectos se recogen dos

veces al año y cada cosecha es muerta y secada al calor moderado al horno.

En estas condiciones se embala en frascos de cristal y bien tapados se

conservan indefinidamente.

Para prepara la tinta de hermoso color granate se hace una infusión en

agua pura y la intensidad del calor se gradúa aumentando la dosis cada ves

que quiera obtener un color más oscuro. El brillo del color depende de la

prolijidad que se le haya desplegado en la operación: agua pura para la

infusión, filtración de la tinta, lavado perfecto de los hilos, un enjebado

acabado, maceración suficiente en la tela e hilos y oxigenación del color a la

sombra por espacio de varias noches. La crianza de este insecto se puede

efectuar sobre las variedades de cactus que abundan en todo el territorio de la

Provincia, tal cual lo hacían antes la mujeres que se ocupaban de teñir cuando

el puntano era industrioso, antes que la evolución social lo convirtiera en

haragán.

Habría que asegurar la plantación de cactus encerrando el terreno; las

mujeres trasladarían las nidadas de una penca a otra hasta que no quedara

hoja o tallo sin crianza; se cuidaría el cultivo de las aves insectívoras que

devorarían el insecto y de los herbívoros que se comerían el cactus y se

estudiaría la vida del insecto para perfeccionar su cultivo y aprovechamiento.

CAPITULO VIII

ALCOHOL

ALCOHOL.- FABRICACION DEL ALCOHOL.- ALCOHOL DE FUTAS.-

APLICACIONES DE RESIDUOS.- DENSIMETRO.- ALCOHOMETRO.

117.- El Alcohol es un líquido obtenido de la destilación de los jugos

azucarados fermentados y que han si extraídos de frutas dulces.

El alcohol puro es incoloro, aromático, muy fluido de 0.79 de densidad,

hierve a los 78º, disuelve los cuerpos grasos y su sabor ardiente es repulsivo a

los paladares delicados. Se usa como combustible, para el alumbrado, como

desinfectante, en medicina, en perfumería, en licorería y en industrias varias.

De sus numerosas aplicaciones depende su importancia comercial y la

conveniencia económica de su fabricación. El verdadero alcohol y que se

presta sin inconveniente a los usos indicados, se extraen del mosto fermentado

de las uvas cultivadas para vinificación; sin embargo, todas las frutas de jugos

susceptibles de fermentación pueden servir para la extracción de alcohol que

se destina a usos especiales. El alcohol de uva vale hoy $ 2m/ nacional el litro

y el que se extrae de las demás frutas desnaturalizado hoy, se vende a un peso

el litro con la leyenda: desnaturalizado para evitar su consumo en la economía

doméstica.

118.- Fabricación del alcohol de uva.- Como las uvas blancas producen

más alcohólicos, lógico es preferir estas para la preparación de mostos

destinados a la destilación. Para la extracción del mosto se someten a la

prensa las uvas y para esta operación, no habiendo instalaciones especiales se

usa cualquiera de los diversos tipos de prensas empleadas en la extracción de

aceites, o también se arma una zaranda fina sobre una cuba de madera, se

amontonan las uvas sobre la zaranda y una persona sube para pisar con los

pies tomándose de una cuerda que se cuelga de la biga del galpón para evitar

un baño de mosto; y, por último, cuando toda estas comodidades falten, la uva

se hecha en una tinta, una persona entra en ella y la pisa con los pies.

Preparado el mosto, se deja destapaba la cuba para que lo fermentos penetren

en el aire y el calor de la temperatura ambiente, propia de la época vendimial,

produzcan la fermentación.

Se conoce que la fermentación comienza cuando sube a más de 15º la

temperatura del mosto y aparecen burbujas de ácido carbónico en la superficie.

Esta fermentación puede durar de 6 a 8 días y se ha sido bien vigilado el

proceso terminará de una manera completa. Los ciudadanos más esenciales

consistirán en mantener la temperatura media entre 15 y 25º ya sea calentado

o echado mosto caliente si se detiene la fermentación o enfriando el mosto con

racimos de uva fresca o cantos rodados que se dejarán caer al fondo si por

exceso de temperatura la fermentación se hiciera tumultuosa. Y si el escobajo

subiera a la superficie deberá quitarse cada hora o mejor sumergirlo en el

mosto con una tapa de varillas de mimbre lastrada con cantos rodados. Se

conoce que ha terminado el proceso de fermentación cuando cesan de

desprenderse las burbujas, bajo la temperatura del líquido al igual que el

ambiente y la bujía ya no se apaga como sucedía al pasarla sobre la superficie

del líquido. Este mosto fermentado es el que se echa a la caldera del

alambique para la destilación. (Fig. 25). Si se dispone de un alambique para ser

calentado al vapor o baño de maría se habrá satisfecho el ideal de la

destilación; nada tendríamos que agregar para el fabricante que dispusiera de

esos aparatos, pero si el que sólo dispone de un alambique a fuego directo: se

arma el alambique para que entre en función, se llena la caldera con el mosto,

se aplica el fuego, se revuelve la sustancia para que no se pegue en el fondo y

se tapa la caldera cuando se ha iniciado la ebullición.

Fig. 27.- Alambique

Principia la destilación dejando caer un chorrito suave de líquido, claro

en el recipiente colector, circunstancia que se ha de observar sin perder de

vista ni un momento, pues si aumenta la velocidad deberá quitarse el fuego y

avivar este si cesa la caída; y si se enturbia hay que retirar el recipiente

colector y recibir el producto de la condensación en otra vasija hasta moderar la

salida y su claridad. Para conocer cuando ha de terminar la destilación se debe

tener presente que cien kilogramos de mosto de 15º de densidad dan 22 litros

de alcohol. (Fig.28). De manera que el mosto debe de pesarse en la balanza y

medirse con el densímetro antes de ser destilado. Enterados los 22 litros, si

resultara ésta la proporción señalada por los instrumentos, se suspende la

operación, se vacía de un depósito especial los residuos para utilizarlos y se

vuelve a cargar de nuevo para continuar la destilación hasta acabar con el

mosto. Este alcohol puede resultar acuoso y conviene entonces hacer con él

una redestilación sobre cal viva que le absorberá el vapor de agua arrastrado.

Fig. 28.- Densímetro contesimal. Fig. 29.- Alcohómetro contesimal.

El alcohómetro de Gay Luissac, deberá marcar 100º alcohólico o no bajar de

95º para ser considerado como producto superior al ser sumergido en este

alcohol. (Fig. 29).

De este producto se puede pasar a fabricar toda clase de licores de

mesa a base de alcohol con sólo agregar un poco de agua, azúcar y la esencia

diversificadora en las proporciones determinadas, asunto que no queremos

tratar, pues sólo nos hemos propuesto demostrar la facilidad de fabricar alcohol

sin aparatos para utilizar los productos de la región.

119.- Un agricultor saca 20 litros de alcohol de 100 kilos de uva.-

Veamos la ventaja de la manipulación para transformarlo en alcohol: 1º Si

exporta uva de la campaña a esta capital pagará de flete por cada kilo 7

centavos en el mejor tiempo y por los 100 abonará $ 7. En el tiempo que llega

la uva del norte podría venderse en plaza a 10 centavos y la ganancia sería de

$ 3 por cada 100 kilos. La misma uva reducida a alcohol en Quines se

convertiría en 20 litros o sea al 5º de su volumen y al 6º de su peso o sea 16

kilos que abonaría por flete $ 1.10; pero como las vendería a $2 el litro recibiría

$ 40 y le quedaría una ganancia de $ 38.90, en vez de los $3 problemáticos

calculados para la uva.

Una disparidad mayor resultaría si consideráramos lo que pasa con el

maíz, cuyo flete de Quines a San Luis, vale más que el precio del maíz aquí en

plaza.

Además, estos trabajos tan lucrativos de transformación de la materia

en productos más valiosos comercialmente, daría ocupación a tanta gente

ociosa por falta de hábitos de labor, cumpliéndose así una ley de moral

económica que no debe olvidar ningún ciudadano discreto que llegue al

gobierno de la Provincia o a poseer una fortuna: si lo primero, aumentará su

prestigio industrializando su pueblo, y si lo segundo, aumentará su capital en

industrias lucrativas con la bendición del pueblo que recibe trabajo, dinero y

enseñanza.

Es entendido que de las frutas enumeradas no sólo alcohol se pueda

extraer y que, si lo hemos citado en este caso, es sólo porque también son

productores de alcohol. Así del durazno, damasco, higo, ciruelo, se transforman

en frutas secas de valor comercial superior; de su jugo se hacen arropes y

vinos; frescos sirven de alimentos; de la manzana se hace la sidra; de las

silvestres como el piquillín y el chañar se hace rico arrope; y de la algarroba se

saca el patay.

Además, del jugo fermentado de las ciruelas y las guindas, se destila un

alcohol aromático de un bouquet agradable, que los ingleses denominan Kirs.

La producción de ciruelas y de guindas es en algunas localidades

abundantísima y su valor comercial es ínfimo, pues el kilo se vende a $ 0.10

centavos. Si nuestros propietarios fueran más industriosos convertirían los 100

kilos de guindas agrias en 15 litros de Kirs, cuyo valor sería de $ 40 en plaza y

dejaría una ganancia líquida de $30 con los que se pagaría el agricultor todos

los gastos de explotación y manufactura.

120.- Alcohol de frutas.- El durazno, higo, damasco, manzano, piguillín,

albaricoque, algarrobo, chañar, baya de tala, palma, papas, maíz, son frutas

que pisadas, maceradas y fermentadas producen caldos susceptibles de ser

destilados y convertidos en alcohol. La región norte que no tiene ferrocarriles

para poder exportar sus frutas, podría convertirlos en alcohol y así

compensaría su transporte. Un ejemplo serviría para darnos la razón y

convencer a nuestro incrédulo terrateniente, como es el de las uvas, guindas y

ciruelas que hablamos hace un momento.

121.- Aplicaciones de residuos.- Después de la fabricación del alcohol de

uva queda un orujo y semilla de un valor no despreciable que puede

aprovecharse sin necesidad de aparatos: 1. º Con el orujo cubierto de agua en

un lagar y adicionados 10 - 16 kilos de azúcar por hectolitros de agua viva se

obtiene un mosto que fermenta en 8 días expuesto al calor del ambiente. Este

mosto puede dar nueva cantidad de aguardiente o puede convertirse en vino

trasvasándolo a una pipa y dejándolo asentar por 2 meses con todas las

precauciones de práctica en esta clase de manipulaciones. Se venderá barato.

2. º De la semilla tostada, molida, hervida después con igual peso de agua y

prensada esta papilla se extrae un aceite empireumático para combustible,

siguiendo el procedimiento ya indicado para la fabricación de aceite de

semillas.

El bagazo residuario es un buen combustible para avivar el fuego de

leña verde o de carbón.

122.- Densímetro.- Hemos hablado del densímetro usado para medir la

densidad de los mostos y por ello deducir la cantidad de alcohol que producirá

un hectolitro de mosto, pero como no todos los lectores lo conocen

explicaremos solo su uso.

Este instrumento consta de un tubo de cristal cerrado de 20 ctms. De

largo por un centímetro de diámetro, este tubo lleva saldado otro de 10

centímetro de largo por dos centímetros de diámetro y a este último se le

agrega un cono de cristal de cinco centímetros de largo que se lastra con

mercurio para conseguir el enrase del aparato en el agua pura hasta el cero

que se encuentra en la parte superior. El grado 25 está marcado en la parte

inferior y remata el máximo de densidad de los líquidos para los cuales están

graduados. Este aerómetro o densímetro es el de Beaumé y sólo sirve para

líquidos más densos que el agua (Fig.20).

Para determinar la densidad del mosto se prueba sumergiéndolo en

agua pura y si envasa con el cero al ser introducido puede servirse de él, pero

como el instrumento está graduado para líquidos a quince grados hay

necesidad de introducir el termómetro en el mosto y esperar que marque 15

grados para medir la densidad lo que se consigue enfriando el mosto si está

más caliente o calentándolo si estuviera con menos de 15 grados.

Colocado el mosto en temperatura se introduce el densímetro en el

recipiente y si marca 14º de densidad puede garantirse que 100 litros de este

mosto producirá más de 20 litros de alcohol.

123.- Alcohómetro.- Además del densímetro y del termómetro

instrumentos que se adquieren a $ 0.50 centavos cada uno, conviene que el

extractor de alcohol posea un alcohómetro para medir los grados alcohólicos

del producto. El instrumento consta de un tubo de 1 centímetro de diámetro por

25 centímetros de largo y cerrado, a éste se le suelda un tubo de 15

centímetros de largo por doble diámetro; y todo él termina por un cono de

cristal de 5 centímetros de largo lastrado con mercurio para que enrase hasta

el cero determinado por su inmersión en el agua pura. Para servirse del

instrumento se pone a la temperatura de 15º porque a ésta solamente da las

indicaciones exactas y se sumerge el aparato en el recipiente con el alcohol. Si

marcara 95º, esto indicaría que el líquido tiene 95 partes de alcohol y 5 de

agua, faltando por lo tanto 5 grados alcohólicos para que pueda considerarse

como alcohol absoluto. Una segunda destilación sobre cal viva quitaría las 5

partes de agua y quedaría convertido en un alcohol absoluto. (Fig. 29)

Por lo expuesto el lector se habrá convencido de la positiva utilidad de

los instrumentos y su fácil manipulación. Además, valen poco: el termómetro

vale $ 0.50, densímetro $0.50, alcohómetro $ 0.80. Los alambiques de cobre

con baño-maría y diez litros de capacidad se venden a $ 75 y los de 20 litros

por 100 $, pero el serpentín ya no viene pegado al refrigerante y éste se ha de

construir de mampostería, obra que al fin resulta más barato.

CAPITULO IX

FABRICACION DEL VINO

ADVERTENCIA.- EXISTE YA EN EL PAÍS EN TODAS SUS

VARIEDADES Y SE FABRICA EL VINO EN LUJAN, QUINES Y

MERLO, LO QUE INDICA QUE EL PUEBLO ESTA CONVENCIDO DE

SU UTILIDAD.

124.- No hay pues, necesidad de aconsejar su cultivo según nuestro

propósito y sólo nos aventuramos a dar unas indicaciones oportunas en vista

de las observaciones de la industria tal cual está establecida. Debe de tenerse

en cuenta que nuestros productores no podrán competir con los de Mendoza y

San Juan, pero pueden nuestros terrenos y clima producir vinos naturales y de

mejor calidad para venderlos añejados y a un precio diez veces más elevado.

La región vinícola de Limache y de Aconcagua en Chile puede compararse por

su terreno y extensión de cultivo con esta región y la segunda con Mendoza por

su terreno y extensión de cultivo; sin embargo, los vinos de Limache circulan

por todo Chile, son más apreciados, se venden a mejor precio y se exportan a

Bolivia, Perú, Ecuador y Colombia. Es que a las condiciones físicas con que los

ha favorecido la naturaleza, los fabricantes agregan el mayor cuidado en la

elaboración.

125.- Cultivo de la vid para vino.- Aconsejamos el cultivo de la vid de uva

criolla y de la blanca en toda la región y nos fundamos en las siguientes

razones: 1º Los terrenos donde se cultivan producen mostos que dan vinos

más alcohólicos. 2º La riqueza tánica que llevan los racimos sirven

admirablemente al vino para dar mayor resistencia al tiempo, circunstancia que

permite añejarlos con mayor facilidad. 3º La falta de coloración de morado

intenso que poseen las variedades de Cavernet, Malvet, Médoc, etc.,

substituida por el rojo rubí de la uva criolla, le garanten cierta transparencia

muy apreciada que le permite distinguir su asentamiento. 4º El cielo despejado

en la mayor parte del año le permite a la uva recibir una suma de calor

suficiente para su madurez uniforme. 5º La parra criolla resiste mejor los

terrenos secos y al ataque de la filoxera y el oidiun.

La plantación debe hacerse en hileras de Norte a Sud a dos metros de

distancia de una planta a otra de manera que queden en hileras de naciente a

poniente. El sistema de encatrado en madera es preferible al alambrado en

nuestros pequeños viñedos por el poquísimo valor de la madera de álamo o de

jarilla que abunda. La limpieza de yerbas debe ser perfecta, el terreno conviene

sea carpido mensualmente por cualquier medio, terminada la madurez de la

uva se suspende el riego y después de un mes debe hacerse la cosecha.

126.- Cosecha.- En un establecimiento vitivinícola que elabora vinos de

primera calidad proceden a la recolección del siguiente modo: cada recogedor

se provee de un canasto; y un cuchillo; un capataz distribuye unos cestones de

mimbre de medio metro cúbico que sirve para recibir la tarea; estos cestones

son recibidos por el capataz en cambio de una ficha que da al recogedor para

cobrar su salario. Estos cestones cuadrados de 50 centímetros de altura son

colocados sobre un carro especial montado sobre elásticos para no machacar

la uva y conducidos a las paseras metálicas de un metro 20 de ancho por 70

centímetros de alto; de uno y otro lado se colocan mujeres y niños que separen

los granos verdes de los racimos y van entregando a la prensa la uva escogida;

y si el tiempo se presenta húmedo la dejan marchitar en la pasera para evitar la

producción del mosto que se perjudicaría con la humedad ambiente.

127.- Prensado.- Recomendamos la prensa de husillo del modelo de la

figura que es sencilla en su manejo y económica en su conservación. A falta de

prensa es preferible pisar la uva en la zaranda de acero con la cuba debajo y

en la cual se vaciará el orujo que haya quedado pegado a la tela. El uso de

zaranda requiere que un individuo pise la uva hasta no dejar ni un grano sano.

Toda zaranda debe llevar un reborde de 30 centímetros de alto para impedir la

caída de uva entera a la cuba. La zaranda debe quedar bien lavada una vez

terminada la prensada del día y relavada antes de empezar la tarea del día

siguiente. Los techos del galpón, los pisos y los pisadores deben de estar

perfectamente limpios al principiar la producción del mosto.

Fermentación.- El mosto que va quedando en la cuba principia a

fermentar a las pocas horas y debe de vigilarse sin cesar; la temperatura del

mosto debe observarse cada hora a fin de que no baje de 10 grados ni pase de

25 centígrados, calentando la cuba en el primer caso o enfriando la bodega o el

mosto en el 2.º caso; si la fermentación fuese demasiado tumultuosa se

modera echando dentro de la cuba unos racimos de uva sin pisar; si después

de ocho días desaparecen las burbujas en la superficie del mosto y bajo la

temperatura al estado ambiente, puede considerarse terminada la fermentación

y hecho el vino. Este vino puede dejarse en la cuba un mes más para que

termine la segunda fermentación pero es preferible hacer las cosas con más

prolijidad para obtener mejores productos y poderlos vender a más altos

precios, ya que la producción de excelentes uvas es tan poca no se puede

competir con la producción del vino común mendocino y sanjuanino. Hay que

aprovechar pues, las condiciones favorables que la naturaleza del terreno nos

ofrece produciendo vinos fragantes y de buena calidad, ya que el clima, la

clase de uva, la situación y orientación de las viñas son condiciones ideales

que se realizan admirablemente.

Y si a todo esto se agrega la fermentación del mosto generada con

levadura de buenos vinos de cultivo, se mejorará el producto. Tampoco debe

olvidarse que nuestra uva criolla del norte rinde el máximo de mosto o sean 70

kilos de caldos por 100 kilos de uvas bien madura y de aquí la ventaja de

efectuar las vendimias de esas condiciones.

128.- Trasiego.- Esta es una manipulación que la ejecutan de varios

modos pero como el objeto de este libro no es el de un tratado de vinicultura,

sino el de dar algunos consejos que faltan a nuestros pequeños productores,

según observaciones locales hechas, sólo daremos éstas.

Los toneles que sirven para el trasiego deben de estar perfectamente

limpios y sanos:

a) Si son nuevos deberán lavarse con salmuera y dejarlos un par de

días para que se escurra y lavarlos después con bastante agua

pura.

b) Los toneles usados se lavarán con agua pura, después con agua

de cal para neutralizar la acetificación que pudiera haberse

producido durante el tiempo que estuvieron desocupados,

nuevamente enjuagados con agua pura y terminar azufrándolos

por medio de la mecha azufrada que se quemará adentro.

c) Si hubieran contenido alcohol se suprime el lavado con agua de

cal siempre que no hubieren estado mucho tiempo vacíos, pues

en este caso se produce la acetificación.

d) Si el tonel hubiera contenido vino picado o con cualquiera otra

enfermedad deberá sacarse el fondo y proceder al respaldo.

Desinfectadas las pipas se colocan en sus caballetes

correspondientes y por medio del sifón de goma adaptado a la

canilla de la cuba, como la demuestra la figura, se hace el

traverso hasta llenar la pipa y tapada que sea se deja inmóvil por

uno o dos meses hasta su completo asentamiento y clarificación;

pero como después del trasiego continúa una fermentación lenta

con desprendimiento de ácido carbónico, conviene colocar el

tapón de madera de manera que pueda levantarlo el ácido

carbónico cuando adquiera suficiente tensión.

Fig. 30.- Aparato tapabotellas

Los tapones se vigilarán todos los días y cada 7 días por lo menos, se

llenará la pipa en el espacio que haya mermado con vino de la misma clase.

Conviene gran quietud en las pipas y por esto deberían hacerse todas las

bodegas en subterráneos de 5 metros de profundidad y lejos de las calles: se

consigue uniformidad de temperatura, luz difusa, humedad relativa y se evita el

movimiento vibratorio producido por el tráfico de vehículos.

Si el vino ha sido fabricado con prolijidad conviene a esta altura de su

manipulación embotellarlo. Deben escogerse botellas de color oscuro y

tapones compactos y elásticos. El vino deberá embotellarse a sifón, tapado a

presión y lacrado después. (Fig. 30). El lacrado tapa los poros del corcho e

impide que los insectos o mohos ataquen con perjuicio del vino. El lacre

económico puede prepararse:

Pez o resina pinotea............................. 1.000 gramos

Resina laca........................................... 300

Cera amarilla........................................ 250

Mica o arenilla de oro........................... 250

(Fig. 31 y 32).

Todas estas substancias se funden en una olla de hierro colado y

cuando están bien mezcladas se echan en moldes colocados dentro del agua

para tenerlos listos; pero cuando ha de emplearse en el momento de fabricado

es suficiente retirar del fuego la materia para que se enfríe lo necesario hasta

permitir la inmersión del cuello de la botella sin romperse. Se retira la botella

siempre invertida y cuando se recoge la última gota de lacre se le aplica el sello

con fecha.

Así preparadas se colocan acostadas en el suelo de la bodega. (Fig.33)

CAPITULO X

PLANTAS AROMÁTICAS

CLIMAS DE LA PROVINCIA.- PERFUME O AROMAS DE

HOJAS Y TALLOS.- PLANTAS AROMATICAS INDIGENAS.-

RESINAS.- SUBSTANCIA AROMATICAS DE ANIMALES.

129.- El territorio de la Provincia es pobre en variedades de plantas

aromáticas y en este capítulo nos limitaremos a describir aquellas que por su

facilidad de cultivo pueden llegar a ser un factor comercial. Nuestro propósito

es sólo demostrar la existencia de plantas aromáticas, la facilidad de su cultivo,

el procedimiento de la extracción del aroma sin instalaciones especiales y lo

medios de que un pobre agricultor se puede valer para sacar un producto

comercial, de lo que él considera sin valor. Si se mencionan algunos aparatos

especiales es sólo porque su precio es ínfimo y porque puede haber algunos

agricultores que deseen hacer las cosas con más perfección.

130.- Perfume o aroma.- El perfume de los vegetales que tomamos en

cuenta por su valor comercial y cuya extracción se puede hacer sin

instalaciones especiales, está contenido en las flores, como la rosa común, en

las violetas, azahar, naranjo, limón, etc., pero en otros vegetales se forma

recién en la época de la florescencia, como el jazmín - alcanfores, cilantro,

clavel del aire, fresias, nardo, madre, selva, etc., y finalmente, en otras existen

formado en los tallos, hojas y raíces, como el poleo, husillo, cedrón, yerba

buena, menta, lirios, etc. Luego, para extraerle el perfume y aplicar el método

que corresponde hay que tener en cuenta que la esencia está contenida en

unas vesículas en estado de aceite volátil formado durante el desarrollo de la

planta y que en otras flores se forma recién al abrirse la flor, como en las

fresias, en el cactus grandiflora, en el clavel del aire, la flor de la paja y demás

citados.

En general, para tallos, hojas y flores aromáticas se empleará la

maceración en frío y destilación al baño-maría, después; y para las flores

delicadas de perfume excesivamente volátil se empleará sólo la maceración en

frío, en agua pura o en materias grasas.

Para seleccionar las plantas aromáticos que se han de cultivar o que se

han de manipular si fueran silvestres, debe tenerse presente su producción

relativa de perfume por cada 10 kilos de materia prima; almendras amargas 20

granos; anís, 300; geranio o malva-rosa, 50; mirto o arrayán, 140; menta, 75;

yerba buena, 70; melisa o toronjil, 30; orégano, 70; tomillo, 40; vetiver raíz,

400; pétalos de rosa, 1; etc.

Se entiende que el material es fresco, pues en estado seco la

proporción es menor y en las flores casi nulo.

131.- Plantas indígenas.- Poleo. (Mentha polegium, familia de las

labiadas). Esta planta es dioica y se utilizan las ramas terminales con sus

flores y hojas, haciendo la cosecha en primavera y verano. Crece en estado

silvestre y se desarrolla bien en los bañados. Su aroma se emplea para los

licores de mesa a los que comunica un color verde y propiedades tónicas, pues

cura los flatos, dispepsias, excesos de comidas.

Se macera en agua pura por 4 días y se destila con la mitad de su peso

de alcohol. Esta es la materia prima que obtiene el cosechero para la venta al

licorero o al farmacéutico, sino prefiriera manipularla él mismo, operación que

no es de la índole de esta obra. Lippia turbinata de Grisebach es la especie

criolla.

132.- Arrayán o Mirto.- (Mirtus communis, de la familia de las mirtáceas).

Arbusto de tallo subleñoso y flores blancas olorosas por cuyos perfumes

lo han celebrado los poetas.

Con sus ramas tiernas y jóvenes se prepara la maceración en agua pura

y se destila con la mitad de su peso de alcohol, que es la materia prima que se

dedica a la farmacia. Nuestro husillo es el arrayán moruno (Lycium husillo) que

abunda en todos los lugares secos y pedregosos de la falda de la Sierra.

133.- Hinojo.- (Faeniculúm vulgare de la familia de las umbelíferas).

Crece en todos los terrenos de la Provincia y, en ciertos lugares, constituye una

plaga difícil de extirpar pues su raíz ramificada y su altura de un metro ahoga

los alfalfares y viñedos. Es una planta que resiste la sequía, segada tierna es

alimento forrajero de primer orden, sus brotes tiernos resisten las heladas del

invierno ofreciendo su alimento fresco para el ganado y aves y de sus semillas

maduras se extrae un aceite esencial aromático usado para licores de mesa,

para masitas y para elaborar aguas de tocador y jabones.

Cien kilogramos de ramas tiernas con sus semillas secas destiladas con

agua dan 3 kilogramos de aceite-esencia incoloro. Esta es la materia prima que

el pequeño obrero vende en farmacia al licorero o al jabonero. Abundando

tanto en estado silvestre estaría de más hablar de cultivo, pues el sentido

común suple lo que se omite.

134.- Yerba buena.- (Mentha sativa, de la familia de las labiadas). Yerba

anual de raíz perenne, crece en los lugares húmedos hasta 60 centímetros de

altura y se puede cultivar en todo el clima del país sin mayores cuidados.

Se cosecha segando la planta con una hoz y así fresca se pone en

maceración, cubierta con agua fresca durante 4 días, después de lo cual se

destila en el alambique que se dispone.

Su aroma sirve para perfumar las aguas de tocador, polvo para los

dientes, pastas para dulces y para licores de mesa; 200 gramos de esencia

secados con una pipeta de encima del agua destilada sirve para preparar 5

litros de alcoholato fino para el pañuelo.

135.- Mentha veridis.- (Menta común). Yerba semejante a la anterior,

muy común, crece en los lugares húmedos a la orilla de los arroyos, buen

aroma, usado como estimulante y su cultivo se hace anualmente por división

de retoños, se planta en surcos que se mantienen bien regados, se limpia de

yerbas extrañas y en plena floración se siega con una hoz, para ponerla

enseguida a macerar por 8 días con agua pura. Después se destila en el

alambique. La esencia que sobrenada se extrae para enfrascarla y entregarla

al licorero, al farmacéutico, al confitero o al jabonero, que todos estos emplean

el perfume.

136.-menta piperita.- Es otra variedad de labiadas de aroma más

intenso, más rica de aceite esencial y por lo mismo más usada por los

perfumistas; crece aquí también como en Estados Unidos, se multiplica sin que

la cultiven.

Se puede cultivar especialmente como se hace en otras partes donde la

cultura del pueblo lo empuja al industrialismo, así como la falta de cultura los

conduce al indolente indiferentismo.

Se cultiva con fines industriales como las anteriores mentas, seca o

fresca toda la planta se pone en maceración y se destila. La esencia se utiliza

en perfumería, aguas de tocador, aguas dentríficas, confituras y licores, en

cuyas casas puede venderse al precio calculado.

137.- Tomillo.- (Lypia folio losa de la familia de las verbenáceas). Esta

planta tiene mucha semejanza en su aspecto exterior, altura, lugares de vida y

hasta en el aroma con el tymus vulgaris o tomillo de Castilla, del que ha tomado

su nombre. Con sus ramas frescas y molidas se aromatiza el puchero criollo,

con sus ramas frescas en plena floración se hace la maceración por 4 días.

Después se destila y esta misma agua es la que se usa para aromatizar

jabones o pomadas, para cuyo destino sólo se emplea.

138.-Toronjil.- (Melisa oficinali de la familia de las labiadas). Es una

planta que se propaga prodigiosamente en los lugares de sierra, cubriendo el

suelo de las huertas y ahogando toda otra vegetación siempre que encuentre

humedad.

Donde no abundare se cultivará por división de las raíces y plantado en

surcos. La cosecha se hace segando a la altura del suelo la cantidad necesaria

para que se pueda macerar 4 días en agua pura para destilar en un día.

La esencia de toronjil la usan los perfumistas para fabricar espíritus

aromáticos para el pañuelo y aguas de tocador o para mezclarlas con otras

esencias de fragancia especial.

139.- Ruda.- (Ruta graveolens, de la familia de las rutáceas). Hay

variedades de rudas aromáticas, pero entre la ruta graveolens y la silvestre no

hemos encontrado más diferencia que la producida por el cultivo.

Existe silvestre en muchos puntos del país y, especialmente, en todos

los lugares de sierras. Su aroma es intenso y desagradable. Crece en matas

que dan muchos retoños de 70 centímetros de altura y al abrirse los corimbos

terminales de hermoso color amarillo pierde el aroma su intensidad.

La cosecha debe hacerse, pues, antes de que se abran las flores,

segando los tallos ramosos y poniéndolos a macerar en agua pura por 24

horas, para destilar en seguida. La esencia es abundante y de aroma

penetrante que desaparece con la exposición al aire. Se usa para vinagres y

aguas de tocador, para desinfectantes aromáticos, mezclados con resinas. El

coñac recibe el color y aroma de la esencia de esta planta. La medicina saca

de ella varios alcaloides aromáticos, que utiliza como poderosos estimulantes y

antihelmínticos.

La farmacia, la perfumería y la licorería la usan con provecho, siendo sus

mercados naturales.

140.- Clavel del aire o azahar silvestre.- (Efhedra tríandra, de la familia

gnetáceas). Es una planta epifita que se desarrolla como un glomérulo de hojas

radicales, duras, lineales, de 20 centímetros de largo y en medio de ellas nacen

las varas hasta con tres flores blancas de pétalos delicados. Duran varios días

abiertas y exhalan un aroma muy agradable. Su esencia es volátil en grado

máximo y sólo se puede extraer macerando los pétalos en grasa de cerdo o

aceite de olivo. Este procedimiento es el que aconsejamos se siga para toda

clase de flores de aromas delicadas que hacen sentir el máximum de fragancia

al abrirse, o sólo a ciertas horas del día, como las fresias, nardos, jacintos,

jazmines, flor de la paja, rosa de octubre, etc.

El procedimiento sistemático que debe seguirse consiste en impregnar

de aceite varios paños de género, de algodón grueso de 20 por 30 centímetros

que servirán para absorber el perfume; se busca una caja de lata con tapa de

iguales dimensiones y de 80 centímetros de alto, se construyen 8 cajitas de

madera de 10 centímetros de altura con igual superficie cuyo fondo sea de tela

metálica; se coloca una capa de pétalos en el fondo de la caja, sobre ésta un

paño de algodón impregnado de aceite, sobre éste se coloca una cajita llena de

pétalos, se tapa ésta con un 2º paño de aceite, sobre éste otra cajita y así

sucesivamente hasta llenar la caja. Cada 3 días se cambian de pétalos y se

continúa así hasta que termine la temporada de la colecta de flores. Los

pétalos deben de ser escogidos. Si se trata de rosa se arrojarán los torcidos en

evolución hacia los estambres.

Se necesita mucha paciencia para hacer esta operación pues que con

1.000 rosas sólo se obtiene 1 kilogramo de pétalos y se necesitan 3.000

kilogramos de pétalos para obtener 1 kilogramo de esencia.

Terminada todos los paños y el aceite obtenido se pone en maceración

con alcohol durante 20 días, al cabo de los cuales se destila al alambique y se

habrá obtenido un alcoholato de azahar o rosa que se entrega a la farmacia o

al jabonero.

141.- Atamisque.- (Atamisquea emarginata de la familia de las

caparídeas). Es un árbol de 3 metros que crece en la selva casi aislado, pero

cuya zona de dispersión es extensa. Su madera, hojas y flores producen un

fuerte olor desagradable y que hasta produce dolores de cabeza a algunas

personas.

La materia odorante puede obtenerse barata por cuanto la madera no

vale nada.

La planta se pica en pedazos pequeños, se macera en agua por 5 días y

se destila. El agua obtenida se deja airear por 2 días moviéndola o llenando

una regadera y vaciándola varias veces en el recipiente desaparece el

desagradable olor, pues el oxígeno del aire transforma el olor en un perfume

grato que se usa por los jaboneros de tocador.

Otras plantas aromáticas indígenas no se usan o no tienen aún valor

comercial como el melón de olor o meloncito cuya fruta madura exhala un grato

aroma, que perdura hasta después de seco; la manzanilla indígena abunda en

donde quiera que se cultive el lino o trigo y produce una semilla que suelta un

fuerte aroma al ponerla molida en contacto con el agua caliente, circunstancia

que demuestra la riqueza de una esencia volátil; el ají cumbarí (caspsicum

microcarpum) crece silvestre en todo el país en plantitas de 60 centímetros que

dan un fruto en vainitas de color rojo naranja, de olor sofocante y sabor picante

en grado sumo.

La medicina casera lo usa para varias enfermedades y especialmente se

receta por su fuerte poder odorante para extirpar con su humo todos los

insectos que en las habitaciones de campaña molestan al hombre, como las

moscas, mosquitos, tábanos, pulgas, piojos, vinchucas, chinches, arañas, y

hasta las ratas y murciélagos; el toposaire usado como rapé, etc.

142.- Plantas aromáticas cultivadas.- Las plantas que debo enumerar en

este párrafo simplemente como un complemento de las aromáticas, se usan

desde hace mucho tiempo, su cultivo es demasiado practicado en todo el país

y como la índole de esta obra es de propaganda, sólo para hacer conocer las

utilidades que se pueden sacar de tanta yerba indígena y como un medio de

encaminar el pueblo criollo hacia el industrialismo omitiré detalles que me

parecen conocidos.

143.- El cedrón, romero, albahaca, eucalipto y malvarrosa.- Sueltan su

aroma macerándolos en agua pura por más de 5 días y destilando después se

obtendrá la materia prima que se entrega a la farmacia, que es la encargada de

las demás manipulaciones; sin perjuicio de que el obrero más Curioso, pueda

llegar hasta la preparación de los perfumes. De la rosa de octubre o de todo el

año, violeta, jazmín y azahar sólo se utilizan los pétalos frescos y con los

cuales se puede seguir los tres procedimientos descriptos ya: se macera en

agua fría o en alcohol o en materias grasas y por la destilación se llega a

obtener la esencia. Del naranjo, limón y sidra; se utiliza la corteza que contiene

el alpechín o aceite esencial y es por eso que las frutas han de ser maduras,

frescas y puestas en maceración en alcohol y destilar después.

Es esta una materia prima de fácil venta y, si se quiere, hasta de fácil

aplicación hasta por un profano.

Del almendro amargo y del anís se utiliza sólo la semilla, al primero se

le extrae el aceite y al segundo se le macera en agua ardiente simple por 5

días y se reedestila para obtener un anisado del grado usado por el público.

144.- Resinas.- Las resinas vegetales constituyen un artículo comercial

de algún valor ya que ellas se introducen en el país como materias aromáticas,

desde las regiones extremas del globo. La trementina de Chio, el bálsamo de

Canadá, la vainilla de Méjico, la sandáraca de Marruecos, pez de Finlandia, el

ámbar del Báltico. En nuestro clima ha adquirido carta de ciudadanía el

aguaribay y su desarrollo es superior a los de la selva indígena, haciéndoles

incisiones en el tallo de arriba abajo en forma de zig-zag se obtiene una resina

lechosa que se solidifica al contacto del aire y que la farmacopea le da varias

aplicaciones, aparte de que ya el público la usa como desinfectante y

aromática.

La resina de molle dulce, molle morado y algarrobo, puede servir para

los mismos usos que la de aguaribay aparte de los usos medicinales de la

farmacopea campestre.

145.- Sustancias aromáticas animales.- Hasta los animales dan

perfumes y así como se sacrifican millones de hermosas y fragantes flores para

satisfacer los caprichos de la mujer ofreciéndole el perfume, mirra o incienso

que la envanece, así también se sacrifican millones de ciervos almizcleros y de

civetas para extraerles el almizcle, tan ansiado por la reina de la moda. La

mujer siente sed de perfume como siente sed de amor, para ella ambas

pasiones son como el aire, sin el cual no puede vivir, por eso un poeta ha

dicho:

Vivir sin amor, mentira,

Dile al ave que no cante,

Que su vuelo no levante,

Sin el aire que respira.

En el país tenemos otro almizclero del orden carnívoro, sea el zorrino o

chiñe o mofeta o yaguaré. Este mustélido, tiene dos glándulas almizcleras del

tamaño de una cereza, están colocadas a uno y otro lado del ano, son huecas,

sus paredes internas son glandulosas y las cierran paredes musculares

resistentes. Está llena de un líquido amarillo mefítico y de una difusión

extraordinaria, pues cuando el líquido ha sido lanzado por el animal se percibe

su olor pestilente hasta más de un kilómetro.

Este líquido es insoportable por la mayoría de las personas, pero para

otras un remedio infalible para la jaqueca, neuralgia, pesadez de cabeza

producida por la embriaguez y éstas llevan consigo el almizcle en un frasquito

para olerlo de cuando en cuando. Este hecho real parecerá poco serio y mucho

más el siguiente: puesto este almizcle en maceración alcohólica por espacio de

un mes y destilado, se obtiene un producto espirituoso, usado por los

perfumistas para preparar extractos de flores: unas pocas gotas vertidas en la

preparación fijan e intensifican el aroma vegetal. Y no se extrañe el

procedimiento, pues igual efecto produce en los perfumes el almizcle de la

civeta de Guinea y del ciervo del Tibet.

Aquí sí que viene bien decir con Campoamor:

Y es que en el mundo traidor,

Nada hay verdad, ni mentira;

Todo es según el color,

Del cristal con que se mira.

ESTADISTICA

Área sembrada en la Provincia en 1916 y total del terreno cultivado:

COSECHA Hectáreas Valor

Trigo............................................................ 80.000 8.600.000

Maíz............................................................ 55.000 5.500.000

Lino............................................................. 20.000 2.000.000

Avena......................................................... 14.000 1.400.000

Cebada....................................................... 6.000 600.000

Centeno...................................................... 3.300 330.000

Alfalfa.......................................................... 382.440 19.120.000

________ _________

Total sembrada........................................... 567.340 37.550.000

Árboles frutales........................................... 57.760 5.760.000

_________ _________

Total cultivado............................................. 625.100 43.310.000

_________ _________

ALEJANDRO COSTA.- Jefe de Estadística.

Observación.- He aquí un cuadro de suma importancia industrial:

aparece aquí el cultivo de la alfalfa a rulo que va ganando terreno en la región

sud y allí se inverna la hacienda vieja que se destina al matadero; aparece

también, como recién introducido, el cultivo del lino, avena y centeno con

40.000 hectáreas, cultivos desconocidos hasta hace poco en la Provincia; y el

cultivo del maíz y del trigo con su máximum de producción.

Esta circunstancia ha permitido el establecimiento de varios molinos

para la producción de la harina y de varias fábricas de cervezas; falta un molino

para la extracción de aceite de lino y demás semillas oleaginosas y un

establecimiento para la fabricación de alcohol de maíz para quemar.

¿Por qué no se ha de cultivar el cáñamo, ramio, pita, palma, plantas

textiles de regiones secas y productoras de aceite?

En las 57.760 hectáreas cultivadas con árboles frutales y varios, figura el

cultivo en pequeña escala de la viña, higuera, durazno, naranjo, olivo, tabaco,

algodón, manzano, pero, guindo, membrillo, ciruelo, la hortaliza y plantas

floríferas aromáticas, medicinales, tintóreas, etc., en la cantidad relativa que

expresa el cuadro estadístico.

CAPÍTULO XI

CARBÓN

CARBÓN.- CARBONIZACIÓN EN PILAS.- USOS Y PROPIEDADES

DEL CARBON EN PILAS.- MANERA DE RECONOCER LOS FRAUDES.-

CARBONIZACIÓN EN HORNOS.- PRODUCTOS SECUNDARIOS.- MADERAS

DE LA PROVINCIA.

146.-Carbón de madera.- El carbón es el producto de la combustión

incompleta de la madera. Esta se puede hacer de dos modos: por la

combustión de la madera en pilas o por la combustión en hornos cerrados.

Antes de proceder a la quema hay que determinar si se desea obtener carbón

duro o blando y escoger la madera según el caso: las variedades de algarrobo,

tusca, tintitaco, aromo, calden, latas, retamo, molle dulce, molle morado,

piquillín, quebracho, producen un carbón duro, pesado, de poder calorífico

máximo y el más preferido en plaza; y el carbón menos preferido, de menor

poder calorífero, liviano y blando lo producen las maderas blancas como el tala,

peje, chañar, brea, manzano silvestre, coco, albaricoque, jume, sauce, álamo,

higuera, etc., usados sólo por su baratura y en otros casos fabricados

especialmente para la obtención de la pólvora o como desinfectantes.

147.- Carbonización de la madera en pilas.- Para aplicar este

procedimiento en la floresta se forma una era limpia de 5 metros de diámetro,

más o menos, y en el centro se plantan cuatro palos de 3 metros de alto que

deberán dejar un espacio vacío para servir de chimenea.

La madera verde destinada a la quema deberá cortarse en trozos de un

metro de largo y serán apilados verticalmente contra la chimenea que servirá

de eje de la pila. Cuando se haya llenado la circunferencia trazada se principia

por colocar la 2ª. capa y encima de ésta la 3ª., de manera que forme un cono

truncado de posición estable y con chimeneas horizontales al nivel del suelo

que comuniquen con la central. Terminada la pila se tapa con ramas menudas

o paja y sobre ella se pone tierra hasta impedir la combustión se efectúe en

contacto del aire. En seguida se echan brasas y astillas menudas por la

chimenea para iniciar la combustión. Producida ésta principiarán a salir humos

blancos y oscuros muy densos, que se aclararán hasta tomar color de azul

transparente y esta será la seña de haber terminado la combustión por la parte

superior. Se tapa entonces la chimenea central y a 30 centímetros más abajo

se abren en círculo varias chimeneas que dejarán escapar humo denso al

principio y azul transparente después al terminar por allí la carbonización. Se

tapan éstas y se abren en círculos a 30 centímetros más abajo otras nuevas,

que a su vez serán cerradas y se continúa así hasta llegar al nivel

Se termina tapando todas las chimeneas para dejar enfriar por 24 horas

la pila y descargar el carbón para embolsarlo.

148.- Usos del carbón de pila.- La economía domestica emplea este

carbón con preferencia a otro, las fabricas los talleres de fragua y en los

aparatos de calefacción donde no es posible el uso de la leña.

Por sus propiedades absorbentes se usa para desinfectar líquidos,

bebidas, las aguas de aljibe o de estanques vertiendo una cantidad encima del

agua o filtrándolas a través de capas de arena y carbón. Las carnes, pescados

y frutas se conservan sin podrirse cubriéndolas con carbón

Los w. c. se desinfectan del ácido sulfhídrico colocando una capa de

carbón en el piso y lo mismo se hace para sacar el anhídrido carbónico de los

posos o sótanos y humedad de los pisos.

Las piezas habitaciones serían más higiénicas si al hacer los

entarimados se pusiera debajo una gruesa capa de carbón.

Como desinfectantes deben preferirse los carbones blandos de maderas

blancas.

149.- Manera de conocer los fraudes.- Como los vendedores suelen echar

piedras teñidas y hasta arena en el carbón en polvo, se hace indispensable

ensayar el carbón que se compra: se mide una cantidad de carbón puro y otra

igual de carbón a recibir, se pesan y por la diferencia se conoce la cantidad de

arena o piedras echadas. Si hubiera necesidad de comprobar el fraude

bastaría echar la medida en un balde de agua, la arena o piedra se asientan en

el fondo y el carbón flota en la superficie, en donde se separa decantando el

agua y pesando la arena.

Debe tenerse presente que el carbón de maderas duras es más denso que el

carbón de maderas blandas y que cien kilos de madera dura dan 25 kilos de

carbón y cien kilos de madera blanca dan 15 kilos de carbón blando.

150.- Productos secundarios.- Por la carbonización de la madera en

pilas se pierden todos los productos volátiles como el alcohol, alquitrán, alcohol

metílico, vinagre de madera, anhídrido carbónico, ácido piroleñoso, que son de

mayor importancia que el carbón producido o en otros términos, que los

productos perdidos valen más que el producto aprovechado.

Cuando se carbonizan maderas ricas en potasa y soda, como el jume,

zampa, brea, chañar, salagría vidriera, ricas en carbonato de soda y las

variedades de algarrobo, algarrobillo, retortuño, espinillo, quebracho blanco,

peje, porotillo, ricos o predominantes en carbonato de potasa, se obtienen

cenizas ricas en estas sales. Muy convenientes sería que los fabricantes de

carbón no desperdiciarán este valioso producto secundario aprendiendo a

preparar la potasa y sodas brutas para venderlas a las farmacias como materia

prima, asegurándoles que el aprovechamiento de estos desperdicios valdrían

tanto como el carbón. Además, el procedimiento para obtener la potasa, la

soda y el yodo lo practican los africanos o negros de Mozambique y lógico es

suponer que nuestros paisanos jumeros o carboneros lo harían mejor.

De los vegetales enumerados en que predomina el carbonato de potasa

producen de 3 a 5 % del peso de la madera en ceniza y cada 100 kilos de

ceniza dan de 7 a 20 % de carbonato de potasa; y de los vegetales en que

predomina el carbonato de soda dan 19 % de ceniza y de 100 kilos de ceniza

se extraen 41 % de carbonato de soda.

151.- Procedimiento para extraer el carbonato de potasa y carbonato de

soda.- Suponemos que nuestro jumero o carbonero no posee capital ni

aparatos adecuados.

Se dispone de una bordelesa que se sierra por la mitad para convertirla

en 2 tinas: una se coloca a 50 centímetros de altura del suelo con la canilla

hacia abajo y sobre ésta se acomoda la otra mitad como un fondo previamente

privado de agujeros de 5 milímetros de diámetros; en esta mitad se echa la

ceniza, previamente cribada, hasta llenarla, se cubre con paja o lona, se vierte

agua clara encima y se llena cada vez que se halla consumido, suspendiendo

la cebada de agua cuando se haya llenado el depósito de lejía. Se recoge esta

lejía y se hace pasar nuevamente dos veces hasta que las sales solubles

hayan sido arrastradas y el líquido marque 15º Beaumé. Si este lavaje no

produjera una lejía de 15º Beaumé, se cargará de ceniza nueva la tina y se

repetirá el lavaje en la forma expresada hasta adquirir la concentración

necesaria. Se continuará así hasta terminar con el depósito de ceniza.

Las lejías concentradas que se han obtenido se reunirán en un depósito

común para ser evaporadas en calderas de palastro hasta que hayan adquirido

la consistencia pastosa. En este estado se cambian a una caldera u olla de

fundición y se continúa calentando y revolviendo sin cesar hasta que haya

perdido toda el agua y convertido en un cuerpo sólido de color pardo azulado,

que recibe el nombre de salino. Cien kilos de cenizas potásicas rinden el 10%

de este salino. Pero como este salino contiene aún materias orgánicas y

humedad se calcina al contacto del aire en eras bien pisadas haciéndole fuego

por todos lados: la materia orgánica arde encima y el vapor se escapa. Se

conoce que la operación ha terminado cuando dejan de salir los vapores, no

arde más en la superficie y la potasa se ha blanqueado. Durante esta

manipulación el operario debió revolver la masa y romper los trozos hasta que

el producto haya quedado reducido a granos del tamaño uniforme. La

operación suele durar hasta 6 horas cuando se efectúa en hornos adecuados y

más, cuando se opera pobremente, como hemos indicado. Al día siguiente se

recoge fría, se envasa en botijas de carrascal herméticamente tapadas y así

quedan listas para la venta. Las demás operaciones de purificación son

también fáciles de ejecutar, pero exigen mayores precauciones y gastos de

algunos útiles.

En este estado se puede vender a un peso el kilo.

152.- Extracción de la ceniza de jume.- Cuando los jumeros sólo quieren

producir la ceniza de jume para la jabonería y la mazamorra, venden a 10

centavos el kilo, proceden de la manera siguiente: cortan el jume, vidriera o

zampa y la dejan al sol hasta que se haya evaporado un poco la humedad.

Para la quema proceden de dos modos: 1º Hacen Una zanja de 10

metros de largo por un metro de hondo y 2 de ancho, con declive en rampa

suave en los dos extremos, aplanada y bien limpia en su interior. Depositan

una capa de paja y rama de zampa y toda la hoja de jume del montón, sobre

esta le ponen madera más gruesa y cubren todo con las maderas más

delgadas hasta sobresalir uno a 3 metros del nivel del suelo. Prenden el fuego

por un extremo de la parte inferior y cuidan de moderarlo echando rama verde

encima de las partes donde el fuego es más intenso. La operación dura varios

días o hasta que se llena la zanja.

Para sacarla lo rocían con agua para evitar que se levante y la embolsan

para entregarla al comercio.

153.- 2º procedimiento.- Este se hace con más descuido: se construye

una era circular de 5 metros de radio bien aplanada y en el centro se plantan 4

horcones que sirven para soportar el montón y de chimenea en sus espacios.

Se apilan los trozos sobre una capa de paja que se coloca en el suelo y cuando

se llena la circunferencia hasta la altura deseada se tapa el montón con rama

menuda y la hoja caída. Se prende fuego del lado del viento y se modera su

intensidad echando madera verde en la parte que se levanta y así se continúa

hasta que la incineración ha terminado. La rama verde tiene la virtud de soltar

un sudor que apelmaza un poco el polvo de ceniza e impide su pérdida por

levantamiento, dándole mayor peso. Por esta razón la ceniza obtenida por el

procedimiento es de más rinde, pues la mayor cantidad de ácido carbónico que

así se forma aumenta el carbonato de potasa y la mayor temperatura evapora

el azufre evitando así la formación de sulfato.

154.- Catálogo de las muestras de maderas que se enviaron a la

Exposición Internacional de San Francisco de California en 1915.- 1º Tala.-

Árbol abundantísimo de la selva puntana, de hoja perenne, ramaje espinoso,

copioso, follaje que se redondea a diez metros de altura.

Su madera es fibrosa, flexible y por eso se usa para toda clase de

instrumentos que de esta condición necesitan, cabos de instrumentos agrícolas

de todas las dimensiones, pues produce gajos y renovales cilíndricos y rectos

hasta diez metros de largo.

La fruta, que produce agradable aguardiente, es una drupa color

escarlata o rojo anaranjado y alimento predilecto de las palomas.

Aún no se explota su madera.

2º Algarrobo negro.- Abunda en todo el territorio de la Provincia y forma

el macizo de la selva; crece hasta 15 metros, su madera compacta, dura y

resistente al aire y a la tierra se hace inapreciable para obras de larga duración,

como durmientes, postes para alambrados y rodrigones para viña, pilares de

galerías, contramarcos de puertas en reemplazo de los T de hierro, postes de

telégrafo, etc., se presta al torneo de objetos de uso doméstico, como mates,

copas, platos, fuentes para lavar las arenas auríferas y grandes bateas de una

pieza para lavado de ropa.

Su corteza produce ceniza rica en potasa y su madera mucho tanino, su

fruto es la algarroba, de sabor dulce, comestible molida y finamente tamizada,

pasta digestiva que cura la dispepsia, constituyendo un fuerte alimento (1). Su

fruta machacada o pisada en el mortero y puesta en infusión con agua forma la

aloja o añapa, bastante agradable, la que fermentada se convierte en vino o

chicha. La fruta madura se desprende del árbol y los ganados que la comen

engordan rápidamente.

La explotación de su madera se hace aquí en grande escala y miles de

kilos de patay se exportan a Europa para volver embalados en forma de

pastillas antidispepsicas a 50 $ el kilo.

3º Mistol.- Arbusto leñoso que no pasa de dos metros de altura y cuyo

tallo de madera dura jamás alcanza diez centímetros de diámetros, pero su

dureza y resistencia la hace útil para objetos y mangos de instrumentos.

Su raíz, rica en tanino y en color, es usada en la curtiembre de cueros y

teñido de amarillo de pieles e hilos de lana.

4º Algarrobo blanco.- Este árbol es más corpulento que el algarrobo

negro y su copa verde negra se levanta hasta 20 metros de altura. Abunda sólo

en las faldas de la Sierra de San Luis y Comechingones del sur hasta el norte

de la Provincia. La goma que mana de sus rugosas ramas y las hojas sirve

para preparar tinta oscura que usan los chamanteros criollos, así como la hoja

y goma del algarrobo negro produce tinta negra y café usada para hilos de

lana.

5º Retamo.- Forma bosques al sur y norte de la Provincia y se mezcla en

la selva con los demás árboles que se citan en este catálogo; no pasa de ocho

metros su talla y de veinte centímetros de diámetro su tallo.

Su madera tiene las mismas propiedades que las del algarrobo pero su

color amarillo veteado de negro y verde le da un aspecto hermosamente raro;

las piezas torneadas para barandilla de muebles finos, bastones, perillas, etc.,

6º Calden.- Otra variedad de algarrobo que sólo ocupa la zona ribereña

del Río V y se extiende al Sur hasta la Pampa Central. Su talla es mayor que la

del algarrobo blanco y se presta a los mismos usos, con la desventaja de que

no resisten sus postes 15 años enterrados, pero su recto y voluminoso tallo

produce tablas hermosas de un metro de ancho, circunstancia que lo convierte

en artículo de explotación en grande escala, con su leña, carbón y tabla han

levantado fortuna los que en Mercedes se han dedicado a su manufactura y

explotación; su fruto o vaina fuertemente rica en tanino sólo es comestible por

el ganado en escasez de pastos.

Las ovejas infestadas de lombrices, los ganados mayores que poseen

gusanos intestinales y demás entozoarios curan totalmente cuando comen esta

fruta.

7º Jarilla.- Arbusto leñoso de ramaje radical en forma de carillones hasta

5 metros de alto, abundantísimo en toda la región de la Provincia, su madera

dura, compacta, resistente, de color amarillo veteado de negro, tiene un

aspecto hermoso, sus tallos no pasan de 15 centímetros de diámetro y es por

esto que colocan sus varillas para techar casas de campaña y los más gruesos

para rodrigones de viña que duran más de 15 años enterrados en tierra seca y

más de cien años enterrados en brocales de jagueles u ojo de agua. Con sus

hojas se fabrica tinta amarilla y anaranjada para teñir madejas de lana, aunque

verde arde con facilidad y sus ramillas de hojas perennes dan un humo de olor

a cloro asfixiante; produce la desinfección de las habitaciones y ahuyenta

insectos y ratones.

8º Garabato.- Piquillín.- Espinillo.- Tusca.- Tintitaco.- Estos cinco

arbustos, cuyas muestras de madera llevan los números que el orden citado,

tienen los mismos caracteres externos y ofrecen la misma utilidad.

Su talla no pasa de cinco metros de altura y sus tallos alcanzan a veinte

centímetros de diámetro.

Abunda en toda la región enmarañada de la selva. Las muestras de

madera ponen en evidencia la hermosura de su color, lo compacto de su masa,

el bello lustre que dan su gran densidad y las innumerables aplicaciones a que

se prestan bajo un explotador inteligente.

Aquí sólo se usa para bastones, objetos de tornería, poste, leña y

carbón.

9º Brea.- Árbol espinoso de cinco metros de altura y de treinta

centímetros de diámetro a lo sumo, en su madera blanca y amarilla predomina

el tejido celular que siendo demasiado esponjoso le da poca resistencia a la

madera; sin embargo, su madera es muy buscada por que quemada produce

una ceniza muy rica en potasa.

10º Quebracho blanco.- Es uno de los Árboles más corpulentos de la

selva puntana y aunque apenas puede alcanzar 15 metros de altura su tallo es

bastante grueso, su madera blanca, compacta, dura y resistente es muy usada

para construcción de carros y coches, aplicación que le da mucho valor; el

carro con que viajan las tropas de San Juan y Mendoza es fabricado de esta

madera en los talleres de esta Provincia.

11º Peje.- Quebracho flojo o sombra de toro, que todos estos nombres,

se le da. La muestra que se presenta de esta madera da á conocer su blandura

y su nula resistencia. Actualmente se utiliza por esta misma propiedad reducida

a polvo y amasada bajo muelas de piedra para fabricar objetos variados que en

manufactura se denomina madera comprimida.

12º Molle dulce.- Después del tintitaco es la madera más dura conocida,

resiste a la intemperie y a la tierra húmeda mejor que las demás maderas. Por

su dureza y resistencia se usa en la carrocería.

13º Chañar.- El ejemplar de esta madera muestra el diámetro máximo

que llega el desarrollo del tallo así como su color y consistencia.

Estos árboles no pasan de seis metros de altura y producen un fruto que

sirve admirablemente para el engorde de los ganados. Los criollos hacen de

esta fruta un jarabe espeso y agradable sabor con el cual se curan muchas

enfermedades del estómago.

19. Coco.- Árbol de madera de color amarillo claro que se presta

admirablemente a las obras de tornería como lo prueba la obra que le

acompaña. Abunda en la región norte de la Sierra de San Luis y

Comechingones, aún no se explota en ninguna forma.

OBRAS DE MADERA QUE SE PRESTAN AL TORNEADO

19b. Copa de retamo y

20. plato de jarilla.

21. Copa chica de retamo y

22. plato de jarilla.

23. Taza de algarrobo y

24. plato de algarrobo blanco.

25. Tintero de tusca con tapa de quebracho.

26. Tintero de espinillo con tapa de quebracho.

27. Mate de pie de columna de algarrobo blanco.

28. Mate de pie de columna de jarilla.

29. Mate de algarrobo negro con asiento.

30. Mate sin pie de algarrobo blanco.

31. Esponjero de molle dulce.

32. Polvera de molle dulce con perilla de piquillín y pie de lata.

33. Frutera Nº 2 de algarrobo, pie Nº 5 de jarilla y base Nº 15 de

tintitaco.

34. Pilar con base de algarrobo y columna de quebracho.

35. Bastón compuesto con piezas de 18 clases de maderas en el orden

siguiente principiando por el mango: Molle dulce, mistol, espinillo,

tusca, tintitaco, tala, piquillín, visco, jarilla, algarrobo negro,

quebracho blanco, garabato, chañar, retamo, lata, calden, algarrobo

blanco.

36. Azucarera Nº 10 de chañar y plato Nº 12 de quebracho.

37. Azucarera Nº 17 de visco con perilla de tintitaco y plato Nº 18 de

algarrobo.

38. Un bastón primorosamente pulido y compuesto con anillos de 28

maderas diferentes colocadas en una varilla de acero que sirve de

alma.

DALMIRO S. ADARO.- Secretario.

CAPITULO XII

FRUTAS

ÁRBOLES FRUTALES.- APROVECHAMIENTO DE LAS FRUTAS:

FRUTAS SECAS, FRUTAS FRESCAS.

154.- ÁRBOLES FRUTALES.- En el territorio de la Provincia se cultivan

variedades de melocotón y duraznos, variedades de ciruelos, de membrillos, de

vid, de naranjos, de higueras, de manzanos, de perales, de olivos, de

limoneros, de almendros, de damascos, sidra, níspero, nogal, pino, etc.; y entre

los árboles silvestres, que dan frutas utilizables y forman bosque, se encuentra

el algarrobo negro y el blanco, el calden, el tintitaco, el alpataco, piquillín, tala,

albaricoque, molle dulce, molle morado, coco, higuera chumba, penca, chañar,

palma, aromo.

El fenómeno meteorológico del largo período de seca habrá permitido a

los agricultores observar cuáles son los árboles que han resistido y la

necesidad de hacer con ellos un cultivo más esmerado y una poda sin

excepción de árboles, consultando en todo caso con los agrónomos regionales

que la Nación costea para que den gratis esta enseñanza extensiva a los

agricultores profanos.

155.- Aprovechamiento de las frutas frescas.- Como el cultivo de árboles

frutales es aquí general y casi no hay propietario de terrenos de riego que no

se dedique a ellos en mayor o menor escala, ocurre que en la época de la

madurez todos se encuentran con exceso de producción y conveniente es

venderla a los centros de consumo. Y para esta operación debe prepararse el

agricultor a fin de hacerla más lucrativa: debe cultivar el mimbre en el borde de

las acequias de riego, el membrillo en las líneas divisorias y la caña en los

cercos vivos de la propiedad; y de estos vegetales sacará el material para los

canastos de exportación que él mismo puede fabricar en su finca.

Las frutas que no sufren deterioro en este envase son los duraznos,

ciruelas, damascos, manzanas, melocotones, nísperos, pera, uva, naranjas,

aceitunas y limones; las sidras, pera grande, membrillo y manzana grande

deben envasarse en cajones de tabla de álamo de ½ pulgada, divididos en

cajetines del tamaño de la fruta, envueltas en papel impermeable o en paja

fresca y cargados sólo con 30 kilogramos, pues así es más cómodo su

transporte.

Así también se daría valor al mimbre, caña, poda de varilla de membrillo

y madera de álamo, actualmente material sin valor comercial y el agricultor

podría enviar sus productos directamente al mercado de consumo, librándose

de los intermediarios y ganando él lo que en otro caso ganarían aquéllos.

156.- Conservación de la fruta fresca.- Y como no todo ha de ser

negocio y necesario es conservar alguna fruta para satisfacer el apetito de las

personas de la casa, daremos algunas indicaciones para la conservación de la

fruta fresca. Además, no debe olvidarse que el régimen alimenticio humano es

omnívoro y su sistema dentario así lo denuncia: un sistema alimenticio

puramente animal predispone a la plétora sanguínea, a las flegmasías, a

secreciones anormales de los riñones y erupciones de la piel; un sistema

exclusivamente vegetariano produce el flato, dispepsia, aumento excesivo de

grasa y debilidad general; y estableciendo un régimen mixto, aunque

predomine el frugívoro, se consigue la alimentación que conserva el cuerpo

sano, robusto, la imaginación activa, una inteligencia clara y una retentiva

poderosa.

Para conservar las frutas frescas hasta la primavera próxima, a fin de

que no falte en el invierno el contralor a la alimentación carnívora, se procede

como sigue: 1º Se dispone de una pipa de tabla gruesa, que se colocará en la

bodega o sótano u otro sitio oscuro y fresco, se cubre el fondo con una capa de

5 centímetro de afrecho o arena, previamente secada al horno. Sobre esta

capa se coloca una tirada de manzanas o de fruta que se tenga para guardar,

sobre la fruta se tiende otra capa de 10 centímetros de afrecho y se cuida que

vaya quedando al lado de la fruta y la pared de la pipa buena capa de afrecho

para asegurar la entrada del aire, siguiendo en la misma forma hasta llenar el

recipiente. Después se tapa herméticamente, pudiendo durar así hasta 6

meses o primavera próxima.

Fig. 34.- coje frutas para enastar

en un palo largo delgado

Para que esta operación salga bien deben tomarse las precauciones

siguientes:

a. Las frutas deben cortarse cuando estén maduras y escogerse.

b. La recolección se hará a mano o con un coge fruta, pues con un

machucón al caerse al suelo, una raspadura de la epidermis o

desgarradura del pedúnculo por no ser bien tomada, son suficiente

motivo para que por ese leve daño se pudran y comuniquen su mal a

las demás. (Fig.34).

c. No debe olvidarse del adagio: la manzana podrida corrompe a su

compañera.

d. Los canastos de transporte de la huerta a la casa deberán contener

sólo dos tandas de fruta para evitar el roce. (Fig. 35).

e. Las frutas deberán cosecharse en un día seco y en su defecto

tenderse dos días al aire, colocadas en zarzos.

f. Las naranjas, limones, manzanas, peras, membrillos, nísperos, uvas

y demás frutas de otoño son las que sufren sin desmedro este

sistema de conservación.

g. Las frutas de verano no se prestan a esta conservación sino por corto

tiempo.

Fig. 35.- Canasto coje frutas

de 20 cms. De alto

157.-Conservación de fruta fresca a corto plazo.- En Villa de Merlo tuve

ocasión de visitar un bodegón a la antigua usanza española y en donde,

además de las pipas de vino, conservaba en el mes de agosto variedades de

peras, de manzanas, membrillos, nísperos, granadas y uva fresca. Era este

bodegón una pieza antigua, muy larga y angosta, 42 metros de largo, paredes

de tapia de 80 centímetros de espesor, 3 metros de alto, techos de dos aguas

con una torta de barro de 40 centímetros de grueso, con una sola puerta de

algarrobo blanco fabricada con azuela por un labrador, no por un carpintero, de

1.70 centímetros de alto por 1.50 de ancho, sostenida, en dos quicios y hacia

los lados tenía varios traga luz a guisa de ventanas y que sólo se abrían para

poder distinguir las pipas y lo que allí se guardaba, tal era la poca luz que

alumbraba aquel antro. Sin embargo, allí conservaba vino añejo de diez años,

de superior calidad; en las alacenas se distinguía las tandas de peras

asentadas con el tronquito hacia arriba y las manzanas con el tronquito hacia

abajo; las granadas pendían de las vigas en cuelgas de a 6 sin tocarse y los

racimos de uva de mesa, mollar, rosada, de vino y de moscatel blanco en

cuelgas. En su interior se sentía un ambiente fresco y perfumado. De todo

probamos para informarnos bien: el vino añejo había tomado un color rojo de

rubí y su bouquet era tan grato que cada trago al pasar por la garganta parecía

producir el roce suave de una cinta de terciopelo; las frutas en perfecto estado

de conservación, con su aroma más pronunciado y de sabor exquisito; los

membrillos y las manzanas amarillas denunciaban su presencia con su

delicioso aroma desde el primer paso que se daba hacia adentro, pues parecía

que al abrir la puerta se destapaba un frasco de esencia.

La recolección cuidadosa de la fruta en buen tiempo y la prolijidad de su

acomodo en un lugar que parecía su sitio ideal, la conservaba perfectamente

sana como si del árbol hubiera sido cortada en la mañana y trasladada en alas

de Céfiro a las alacenas de la gruta artificial.(Fig. 36).

Tómese nota de lo que acabo de contar a mis lectores y tendrán el

procedimiento para la recolección, al acomodo y el sitio conveniente para

conservar la fruta fresca.

Fig. 36 Estantería para conservar

fruta fresca a corto plazo.

158.- Frutas secas.- Las peras, guindas, ciruelas, damascos, duraznos,

higos, uvas y aceitunas son las únicas frutas que se secan para ser

consumidas en el invierno, época en que su valor comercial llega a su máximo.

Y como cada fruta necesita su manipulación especial hablaremos de

ellas separadamente y solo indicaremos el procedimiento más práctico, más

sencillo y el que más se adapta a nuestras costumbres, dejando los demás

métodos para que los aplique el que desee estudiarlos en obras especiales.

a. Las peras y duraznos, cosechados antes de su completa

madurez y con cuidado, serán conducidos a la casa

depositados en montones hasta la cantidad que se pueda

pelar en todo el día siguiente. Los cosecheros suspenden el

acarreo, se ocupan en pelar y tender la fruta en paseras,

cuya exposición al sol durará desde que el sol sale hasta que

se pone. Todas las noches conviene tapar la fruta para evitar

que el rocío de la noche humedezca la fruta. Durante los 4

primeros días deberá vigilarse las paseras para mover la

fruta, separar las que se hayan descompuesto o que no

sirvan para el objeto a que se destinan. Después de 4 días

de seca se ha reducido la cosecha a la cuarta parte del lugar

que ocupaba y los cosecheros deben hacer otra recolección

de la fruta que en esos 4 días haya madurado.

b. Si se quiere hacer descarozado del durazno se principia la

operación al 2º día de tendido, pues ya ha perdido bastante

agua y la carne ya ha adquirido la flexibilidad necesaria para

sacar entero el descarozado. Este se extenderá a lo largo y

así se vigilará su seca hasta el momento del envase. El

mejor envase sería el cajón de madera delgada de álamo,

de ¼ de pulgada, de 50 centímetros de largo por 30 de

ancho y el alto necesario para que contenga 10 kilogramos

netos. El cajón irá con papel para que el producto bien

pisado y acomodado quede envuelto al abrigo del aire y de

la humedad.

Nada cuesta tener impreso una hermosa etiqueta con vista

de las paseras y de las obreras en función y pegarlos sobre

el cajón. Esta manera de presentar el producto influye en su

precio pues acusa más seriedad en la casa desde el

momento que rubrica el contenido.

c. Las guindas se recogen del árbol cuando ya están arrugadas

y se llevan a las paseras donde no tardan dos días en

secarse. Se les corta el pedúnculo, se apartan las inútiles y

se guardan en bolsas en lugar seco al abrigo de la luz y del

aire.

d. Las ciruelas y damascos.- Como estas frutas tardan muchos

días en secarse al sol se acostumbra sacarles el carozo y

tenderlos en las paseras. Hay necesidad de darles vuelta

todas las mañanas, aplastarlas con la mano a medida que

vayan secando y retirarlas de la pasera antes que hayan

perdido cierto grado de flexibilidad. Su envase deberá

hacerse en iguales condiciones que el descarozado.

También se suele secar en hornos sin descarozarlos, pero

aunque es el mejor medio no lo aconsejamos por resultar

lerdo y engorroso, circunstancias que levantarían el precio

de venta en donde el jornal es caro.

159.- Pasa de uva.- La preparación de la pasa de uva resulta hoy

remunerativo, mucho más que el vino y mucho más aquí donde la producción

de la uva es poca.

El moscatel blanco es la uva que se presta más para la preparación de

la pasa y también la más apreciada, por eso nos referimos a ella. Dejaremos de

lado todos los procedimientos dispendiosos como los que se basan en la uva

hervida en agua, en lejías, etc., y describiremos el más sencillo y lógico.

Se espera la completa madurez de la uva, se corta con tijera, se recoge

en canastos anchos y bajos en los cuales se conduce a las paseras. Estas

pueden ser de cañas o mejor de tela metálica fina, de alambre de hierro

galvanizado y colocadas en bastidores de 2 metros de largo por 1 metro de

ancho y a 1 metro de altura del suelo. Esta disposición permite que las obreras,

colocadas en filas a uno y otro lado de la pasera, puedan dar vuelta los racimos

y escoger los granos malos todos los días hasta su desecación acostumbrada.

El tiempo que hayan de estar expuestas al sol, dependen del estado del

tiempo, pues si llegara a humedecerse retardaría la seca y es por esto que

debe evitarse hasta el sereno de la noche tapando las paseras. Otro

procedimiento que da buenos resultados y que es menos dispendioso es el que

ponen en práctica los que cuentan con galerías y galpones extensos: consisten

en colgar la uva de los tirantes de los techos mediante clavos colocados a 15

centímetros: previamente se asolea la uva en paseras, allí se separan los

granos malos, se atan con una soga de totora o de palma los racimos y estas

cuelgas de dos racimos se enganchan en los clavos dejándoles sin que se

toquen con la vecina. Allí permanecen dos a tres meses hasta adquirir la

desecación necesaria. Esta pasa circula en el comercio con el nombre de pasa

verde y se vende a 20 centavos más el kilo que la otra. (Fig. 113).

37.- Cuelga de uva de un tirante

El mejor envase es el cajón de madera de álamo delgada de un cuarto

de pulgada, de 50 ctms. de largo por 30 centímetros de ancho y 10 ctms. de

alto, de manera que pueda contener 5 kilos de uva. Este cajón debe llevar

papel que envuelva por completo la pasa y que la tapa clavada se adapte

perfectamente de manera que el contenido no se mueva. Los otros métodos

que usan algunos propietarios, deben desecharse, como la tendida de la uva

por varios meses sobre el techo de barro de las casas, o sobre terraplenes de

tierra apisonada sobre paredones colgada sobre estacas, donde reciben las

lluvias, el sereno, la tierra que llevan los vientos y la visita de animales que la

pican, pues el producto resultante solo puede servir para dárselo a las gallinas.

160.- Pasa de higos.-El clima de los terrenos de la Provincia se prestan

admirablemente para el cultivo de la higuera, pues ésta produce una pasa de

cutis fino, de olor agradable y de sabor azucarado grato que la hace muy

superior a la de los países vecinos. Es un alimento fuerte y nutritivo, ya se

coma solo o con queso. El Capitán Astorga, popular vegetariano conocido en el

país por sus pruebas de resistencia, camina a pie diez leguas por día

racionándose con 25 higos secos diarios que los divide en 5 comidas. En

nuestro clima el método criollo para secar los higos dan buen resultado y a él

nos referimos, aconsejando desechar los demás que se describen en obras

extranjeras por no convenir su aplicación en nuestro clima y a nuestras

costumbres económicas.

Para hacer la cosecha de higos se principia por suspender el riego de

las higueras cuando la fruta principia a madurar; se limpia bien el suelo debajo

de las higueras y se acomodan las paseras en un lugar donde reciban el sol

desde que sale hasta que se pone, se principian a recoger los hogos a medida

que van cayendo de maduros por sí solos o con una débil sacudida del árbol y

en canastos bajos y anchos se conducen a las paseras; se tienden

cuidadosamente en una capa y se pone una seña hasta el punto que alcanzó la

recolección del día; al día siguiente muy temprano se recoge nuevamente los

madurados durante las doce horas de la noche y se sacuden los gajos

suavemente si fuera necesario, para evitar esta tarea en la tarde, tendiendo la

fruta después de la primera seña; desde el segundo día deben principiar las

mujeres a revisar diariamente las pasas separando a la derecha los que están

secos, dando vuelta los que se hayan pegado o poniendo en otra pasera los

averiados, pues desde la pasera deben salir ya clasificados en la, 2ª y 3ª clase;

desde el 4º día, en tiempo seco, ya deberá apartarse la clase de 1ª, aplastarla

a mano de una por una hasta que adquieren la forma deseada y después de un

día de asoleo para que se afirme esa forma se envasan en los cajones de la

misma manera que indicamos para las pasas de uva, pero estos deben ir

pisados y cada pasa polvoreada con azúcar molida y los de 2ª categoría con

harina; y por último, se acaba de llenar el cajón hasta darle los 5 kilos netos, sin

incluir el cajón; se doblan cuidadosamente los papeles; para impedir la entrada

del aire, se ponen clavos de olor molidos o canela para evitar la polilla y a los

de 2ª se polvorean con cedrón o poleo. Se termina la operación rotulando los

cajones con una etiqueta tricromía que puede llevar una higuera cargada de

frutos maduros rajaditos, una pasera con varias mujeres de grandes sombreros

de paja en actitud de trabajo, un cajón rotulado y la casa. Esa manera de

preparar un producto tan apetecido y la forma de presentación le dan más

importancia y puede llegar así hasta la mesa del opulento sin que éste tenga

nada que tachar. Además, así el productor puede conservarlos mucho tiempo o

hasta que llegue la época de su más alto precio, sin verse precisado a vender

durante la cosecha, que es cuando menos vale por la abundancia de oferta.

(Fig. 38).

38.- Cajón abiertos llenos de higos secos

Y por último, como mucha gente rica gusta más de los manjares por su

buen aspecto, que por su exquisito sabor, conviene propagar el cultivo de la

higuera blanca que da un producto más hermoso y de mejor presentación, sin

ser mejor en el gusto, ni más nutritivo. (Fig. 39)

161.-Aceituna.- Como el olivo que se cultiva en nuestro territorio produce

una aceituna grande y otra pequeña, de diferente aplicación, conviene hacer la

cosecha dándole a cada clase diferente uso: a aceituna pequeña y machucada

se destina para la preparación del aceite, de que ya hemos hablado; la

aceituna pasada o negra para sacarla y aprensarla; y la de color verde para

prepararla con lejía en fresco.

39.- Cajón cerrado con higos secos

162.- Aceitunas secas.- Para preparar la aceituna seca o aprensada,

como vulgarmente la llaman, se escoge la madura de la cosecha y se tiende en

paseras a todo aire y sol y se vigilan por espacio de quince días, al cabo de

cuyo tiempo quedan en condiciones de envasarse. Al 5º día de estar tendidas

en la pasera se polvorean con bastante sal molida. Al envasarlas en cajones,

como los indicados para la pasa de uva moscatel, se repite la operación de

rociarlas con sal finamente pulverizada.

163.- Aceitunas frescas.- Para preparar en fresco las aceitunas no

maduradas que se separan de la cosecha, se principia por sajar dos veces con

un corta plumas la cutícula fina de cada fruta y se depositan en una tina llena

de agua pura hasta terminar la manipulación con toda la fruta.

Con ceniza de leña y un poco de agua se prepara una lejía que se hará

hervir en una olla de hierro. Esta lejía se disuelve en una tina llena de agua y

se depositan en ella las aceitunas por espacio de 6 horas más o menos; se tira

enseguida esta lejía y se depositan en agua clara, cambiando el agua cuatro

veces al día hasta que haya desaparecido el sabor amargo, lo que se consigue

probando una al cabo de 6 días tiempo suficiente para que queden comibles.

Después se colocan en un botijón o barril cerrado lleno de salmuera y unos

polvos de ají cumbarí o de pimienta. Pasados 20 días pueden principiar a

servirse de ellas si hay apuros en consumirlas. En este estado pueden

envasarse con la misma salmuera en botes de cristal tapados, con un

centímetro de aceite, un buen corcho y lacrado, preparado blando con la

fórmula dada (Fig. 40).

40.- Bote lleno de aceitunas frescas

En los estanques o anaqueles de la despensa donde se coloquen los

botes no deberá entrar sino la luz difusa, pues la luz hace tanto daño a estos

preparados como el aire o la humedad. El envase de esta fruta en tarros de lata

exige manipulaciones y aparatos que sólo se aplican en fábricas especiales.

164.- Aptitud de los terrenos para la fruticultura.- Todos los terrenos

situados al Oeste de las Sierras de San Luis y Córdoba por su naturaleza y

condiciones meteorológicas son aptos para el cultivo de los árboles frutales de

que se trata en esta obra y sólo faltan algunas medidas de administración para

que sean aprovechados en mayor extensión. Para probar nuestro aserto no

necesitamos hacer el análisis de las tierras, ni ensayos de plantaciones, nos es

suficiente observar lo que ya tenemos y en apoyo los cultivos existentes como

las huertas heterogéneas del Potrero de los Funes, Volcán, Durazno,

Guáscara, San Francisco, Corrales, Majada, Estanzuela, Papagayos, Larca,

Sepultura, Cortaderas, Molles, San Pablo, Punta del Agua, etc.; las viñas de

Nogolí, San Francisco, Punta del Agua, Corrales, Luján, Quines, Candelaria,

Merlo, Santa Rosa, Dolores, etc.; los higuerales del Durazno, Nogolí, Río Juan

Gómez, Majada, Luján, Quines, Merlo, Carpintería, Cerro del Oro, etc.; y los

naranjales de Luján Quines y Merlo.

Sólo faltan en esos lugares, obras de irrigación y leyes protectoras de la

fruticultura para que el cultivo de los árboles se haga de una manera intensiva y

con fines industriales.

Como diputado a la Honorable Legislatura fueron presentados por mí,

varios proyectos tendientes a ese fin y que agrego al final a fin de que se

gestione en todo tiempo la implantación de esas medidas en las instituciones

del país.

CAPITULO XIII

FABRICACIÓN DE ARROPES.

SUMARIO: FABRICACION DE ARROPES; FABRICACION DE VINAGRE;

FABRICACIÓN DE SIDRA; FABRICACION DE PATAY; CONFECCIÓN DE

ALOJAS; PRODUCTOS PARA ACEITE, ALCOHOL, CONSERVAS, JALEAS,

SORBETES.

Productos secundarios de las frutas.

165.- Arrope de uva.- Además de, los productos comunes que se

extraen de la uva debe ponerse en la lista el arrope. Para prepararlo se

escogen los racimos mejores de uva o de moscatel, que estén bien maduros,

se estrujan en la prensa y el jugo o mosto se pone inmediatamente a coser en

una caldera de cobre. Otra cantidad de mosto igual se reserva cruda en un

recipiente. La caldera o pailón, como se llama en estilo criollo, deberá estar

montada en una hornilla con reja y cenicero debajo, todo del tamaño

proporcionado a la paila. En esta hornilla muy económica de leña, se pueden

quemar todos los desperdicios de cosecha, como carozos, mazorcas, cáscaras

de nuez, gajos de poda, yerbas, huesos, pajas, restos de frutas, etc. La obrera

tendrá a la izquierda la pila de combustible, a la derecha el recipiente con

mosto y un litro de lata con piquete volcador y una espumadera de palastro de

largo mango de madera. Encendido el fuego se procura que no se interrumpa

la llama y muy luego se iniciará la ebullición. A medida que aumente el calor, la

ebullición se hace tumultuosa, el líquido se levanta y trata de volcarse. En este

momento la obrera lo avienta con la espumadera si esto no es suficiente para

calmar el hervor se le echa el mosto frío, hasta que baje a su nivel verdadero.

(Fig. 41). Se continua así hasta que haya hervido media hora, se deja enfriar

para colarlo, se echa el líquido en una bolsa de lienzo fabricado expresamente,

se pone ésta colgada sobre un recipiente para recibir el líquido filtrado y éste se

vuelve a echar en la paila, previamente lavada. Se coloca nuevamente la paila

en la hornilla, se tapa la abertura que entre la paila y la hornilla deja escapar

humo con un poco de barro, se enciende el fuego, se continúa moviendo con

una espátula de madera y se espuma el líquido cada vez que se levante hasta

que la evaporación haya reducido a la mitad la cantidad de mosto empleada.

Desde este momento se principia por probar vertiendo gotas de arrope sobre

un plato de losa que se aplanan lentamente y sin soltar vapor si la operación

está terminada. Para el mejor éxito y calidad del arrope conviene que la

ebullición sea activa sin cesar un momento y que la espátula de madera

mantenga el líquido en agitación. (Fig. 42). Después del primer hervor conviene

clarificar el arrope: se baten dos o más claras de huevos con cuatro

cucharadas de agua cada una, según la cantidad que se opera y se echan en

Fig. 41 Hornilla con la paila

el líquido hirviendo, se agita y se espuma hasta limpiar el líquido. En caliente

debe marcar 30º Beaumé o 35º en frío. Se envasa frío, en botes de cristal

herméticamente tapados, lacrados con lacre blando, sellados y rotulados. En

Fig. 42 Espumadera

este estado se vende en el comercio a 3 pesos el litro o a $ 2,50 el kilo. Se usa

para beberlo o tomarlo como postre con queso, para fabricar los alfajores con

que se rellenan las tabletas, para confección de turrones, dulce de Arequipa,

preparaciones muy saludables y nutritivas.

166.- Arropes de frutas.- Todas las frutas de que hemos hablado en el

capítulo anterior sirven para preparar arropes y en algunos casos no se pueden

aprovechar de otro modo, pues ocurre que un mal tiempo reviene los pelones,

higos, damascos y ciruelas, ya en las paseras, ya en los árboles, no habiendo

otro medio más económico de salvar la cosecha que hacerla arrope

rápidamente. El método a emplearse es el mismo que hemos descrito

anteriormente para confeccionar el arrope de uva, salvo las variantes que

detallamos. Se echan estas frutas en la paila, con igual peso de agua, se hacen

hervir por espacio de media hora, se les extrae el carozo, se somete esta pulpa

a fuerte presión, el líquido que resulta se hierve nuevamente media hora para

clarificarlo en plena ebullición, se cuela en una bolsa de lienzo y se continúa la

evaporación hasta terminar la operación. Tienen la misma aplicación e igual

valor. (Fig. 43).

Fig. 43.- Fuente de palastro para

recoger la espuma

167.- Arropes de frutas silvestres.- He aquí otro renglón fructífero del

cual pueden nuestros estancieros sacar productos comerciales de valor. De las

frutas de chañar, tuna, piquillín, tala, albaricoque, molle dulce y algarroba, se

fabrican agradables arropes y que tienen virtudes medicinales de antiguo

reconocidas. Para su fabricación se procede como con las frutas de cultivo de

que hablamos en el párrafo anterior y sólo se introducen las variantes que

aconseja la naturaleza de las frutas. La recolección del chañar, albaricoque y

algarroba se hace recogiendo la fruta madura que cae o varillando el árbol; la

recolección de la tuna se hace a mano cortando la fruta con un cuchillo,

tomándola con un frutero de mango largo o con la cuchilla de media luna

enmangada larga; el tala, piquillín y molle se recoge varillando los árboles y

recogiendo el fruto sobre lonas puestas en el suelo, se asolea un día y después

se avienta para sacarle las hojas y basuras. Después de la primera hora de

ebullición se agrega a estos mostos el 1% de lejía, excepción del mosto de

piquillín y tunas.

168.- fabricación de vinagre de frutas.- todas las frutas dulces dan jugos

fermentables y son susceptibles de producir vinos; pero como éstos no se

usan, nadie se preocupa de su fabricación. Sin embargo, pueden producir

buenos vinagres que no adquieren igual valor que la fruta secada y que sólo

convendría producirlos con fruta averiada de la cual no pudiera de otro modo

sacársele algún valor, como ocurre con la fruta mojada, machucada por un

pedrisco o recogida tarde del pie de los árboles. Para proceder a su

aprovechamiento, convirtiéndola en vinagre, se somete toda la fruta averiada a

una fuerte presión y el jugo se deposita en una tina a todo aire y sol hasta que

termine la fermentación acética provocada por un poco de vinagre fuerte

vertido encima del mosto. Terminada la acetificación se deja que el líquido

clarifique por sí sólo y al cabo de un mes se envasa en botellas para entregar el

vinagre al consumo. En el comercio se vende al mismo precio que el vino de

mesa, 25 centavos el litro. El vinagre se usa en la economía doméstica para las

ensaladas, para jarabes refrescantes, para condimento de carnes, para la

preparación de pieles y para limpieza de piezas metálicas; y en medicina, para

estancar las hemorragias nasales con tapones de algodón mojados en vinagre,

para curar dolores de cabeza producidos por la insolación con paños de

vinagre en la frente, para fricciones en la espalda y vientre en los casos de

fiebres gástricas, para extraer el anhídrido acético y la variedad de acetatos

que emplea la industria química. (Figura 44)

Fig. 44 Tonel para producir vinagre

169.-Advertencia.- El mejor vinagre es el que se prepara con vinagre de

vino: se ponen 100 litros de vinagre en una tina con canilla y se le echan diez

litros de vino malo. Al cabo de diez días se ha producido la acetificación

completa y se sacan 10 litros de vinagre por la canilla que se guardan en el

barril que servirá de envase. Se vierten otros litros de vino y al cabo de diez

días se sacan otros diez litros de vinagre y se sigue así hasta terminar con la

materia prima. Esta operación se hace a la sombra para que la fermentación

acética se efectúe a baja temperatura y no se volatilicen los éteres que le

aromatizan. Se conoce que el mosto de frutas fermentadas se ha acetificado

cuando el micoderma aceti se ha multiplicado tanto que la celulitas del bacterio

aerobio se ha unido formando una película blanca en la superficie del líquido.

Pero téngase presente que sólo tratamos de indicar la manera de aprovechar

los residuos de frutas o de éstas en casos especiales, no siendo nuestro

propósito enseñar a preparar vinagres. (Fig. 45).

Fig. 45 Tonel para producir vinagre de

vino malo

170.-Preparación de la sidra.- En varios lugares del Departamento San

Martín y falda de la Sierra de Córdoba abunda la manzana y en todo el territorio

se puede cultivar con fines industriales, pues el terreno y el clima se prestan

para ello. Por otra parte, la falta de vías férreas no permiten la exportación de

ésta fruta en buenas condiciones y uno de los medios de sacar mayor provecho

a su cultivo sería la fabricación de sidra y por eso indicamos la manera más

sencilla y práctica. Se recogen las manzanas bien maduras, se cortan en

pedazos y se muelen o machacan en un mortero, el producto se pone en

maceración en una cuba por 24 horas para que se ablande la pulpa y tome el

líquido de color característico. La segunda manipulación consiste en someter la

pulpa en bolsas ralas o la prensa igual a las descritas para el aceite y depositar

el mosto en una cuba de fermentación como hemos indicado para el vino. Al

cabo de quince días ha terminado la primera fermentación y se trasiega

decantando con un sifón a una pipa que en la bodega se dejará mal tapada

para evitar que en esta 2ª fermentación la hiciera estallar la tensión del ácido

carbónico desprendido. Al cabo de treinta días puede ya embotellarse en

botellas bien tapadas, atado el tapón, lacrada y rotulada la botella. Las botellas

se colocarán en capas horizontales separadas con afrecho secado o con arena

secada al horno pudiendo quedar completamente tapada con arena. Esta

manera de preparar la sidra y de conservarla la hemos visto aplicada en varios

lugares de Aconcahua en Chile, productores de una sidra sin rival.

171.- Alcohol de frutas.- Ya hemos dicho que todas las frutas dulces

pueden producir caldos fermentecibles, que estos caldos fermentados son

vinos y que todos estos vinos dan alcohol por destilación. Luego todas las

frutas dulces que por cualquiera circunstancia no puedan aprovecharse frescas

o secarse, pueden servir para preparar alcohol para combustible. La 1ª

manipulación tiene por objeto machacar la fruta y dejarla en maceración en

lugar fresco por 24 horas. La segunda manipulación consiste en someter la

fruta en bolsas de arpillera a la prensa común y recoger el jugo en una cuba de

fermentación.

La 3ª manipulación tiene por objeto vigilar la fermentación por espacio

de 8 días o más según el tiempo, trasegando en seguida a otro recipiente. La

4ª manipulación es ya la destilación en un alambique común. Si de la 1ª

destilación en un alambique común. Si de la 1ª destilación no diera el grado

deseado se hace una 2ª destilación del aguardiente simple sobre cal viva y sólo

se saca las ¾ partes del líquido empleado, midiendo continuamente con el

alcohómetro el grado alcohólico que se aproxime a 100º. Este alcohol se

destina como combustible a los calentadores, lámparas, hornillas de alcohol,

conservación de piezas anatómicas o a la fabricación de vinagre superior.

172.- Aceites de frutas.- La preparación de frutas frescas, secas o

aprensadas deja varios residuos que no deben desperdiciarse por que

contienen un producto apreciable y a salvar estos nos limitamos en el presente

artículo. De la preparación de aceitunas frescas y aprensadas quedan las

aceitunas pequeñas que sólo sirven para la preparación del aceite de que ya

hemos hablado. De los carozos de duraznos, melocotones, damascos, ciruelos

y guindos, almendras y uvas que dan las semillas que dan aceite de aplicación

industrial como combustible, para el alumbrado, como lubrificante, para disolver

las pinturas, para dar flexibilidad a la lana que se va a hilar y hasta para la

ensalada de cerdo. El método general para la extracción de aceite está

indicado; pero en este caso conviene tener presente que se hace indispensable

moler estas semillas, tostarlas después para que el calor reviente las versículas

oleosas y someter el todo a una ebullición prolongada en una paila. Se deja

enfriar y si se dispone de hielo mucho mejor, pues echando un bloque en el

líquido enfriado baja lo suficiente la temperatura para que la densidad del agua

permita flotar hasta la más pequeña partícula de aceite. De la superficie del

agua se retira con una cuchara todo el aceite producido. El residuo se mezcla

con carozos, maslos, hojas, aserrín y constituye un buen combustible,

especialmente para calentar hornos.

173.- Conserva de membrillo y de peras.- Quizás el producto de mayor

valor y de más fácil venta que se puede sacar de estas frutas es el dulce de

membrillo. Y no puede ser de otro modo, pues a su agradable sabor como

postre en las comidas es también muy nutritivo. Todos los productores de estas

frutas conocen los métodos de fabricar sus dulces y por esto sólo diremos dos

palabras sobre el más fácil. Para preparar el dulce se recogen los membrillos

después de su completa madurez, allá por marzo o abril, sin machucarlos, se

hacen hervir en un peso de agua por espacio de 1 hora, se dejan enfriar, se les

saca la epidermis, se abren para sacarles la pepa y para amasar la pulpa se

dejan escurrir en una artesa, se pasa la pulpa por una zaranda metálica fina, el

producto se pesa, se echa después a la paila y en caliente se le echa un peso

igual de azúcar molida y se continúa la cocción hasta que se vea el fondo al

moverla con la pala de madera. Mientras esté en el fuego no debe cesar el

movimiento de la masa, pues si no se revuelve en todo sentido se corre el

riesgo de que se queme. Cuando se presume que esté ya echa se saca un

poco en un plato, se deja enfriar, se prueba y si endurece lo suficiente con

buen gusto se da por terminada la operación. Se envasa en cajas de lata y se

acaba de evaporar al sol o en una estufa o en el horno después de un

momento de haberse sacado el pan. Se polvorea con canela, se tapa la caja

herméticamente, se rotula y se pone en lugar fresco para la venta. (Fig.46).

Fig. 46.- Hornilla de uso general

174.- jalea de membrillo.- la pera, el durazno, la manzana y el membrillo,

suele mezclarse para fabricar la conserva o la jalea por cuya razón se aplicará

el mismo procedimiento para estas frutas, tal cual lo hemos descrito para el

membrillo. El jugo de membrillo cocido separado en la artesa para hacer la

conserva se pone a coser en la paila con igual cantidad de azúcar refinada. La

evaporación debe hacerse lenta y se conoce que ha terminado, cuando vertida

una gota gruesa en un plato de loza se solidifica al enfriarse y deja abierto el

corte de cuchillo. Este es el momento de vertirla en las cajas de lata, se deja

enfriar bien por 24 horas, se tapa herméticamente la caja, se pega una cinta

circularmente sobre la juntura de la tapa para impedir la entrada del aire, se

rotula y se guarda en lugar fresco para entregarla al consumo. El kilo de

conserva como el de jalea se vende en plaza de $ 1.50 a $2 moneda nacional,

siendo el más solicitado por el público y no alcanzando la producción nacional

a satisfacer el consumo interno. En el comercio ocurre siempre que se piden a

las fábricas de Buenos Aires 100 cajas dulces de membrillo y sólo envían 20,

pues se agota inmediatamente de fabricado.

175.- frutas silvestres.- Muy felices debieron pasar los veranos nuestros

antecesores michilingues con tanta variedad de frutas agradables y nutritivas

que la pródiga naturaleza les brindaba, sin que se molestaran en su cultivo y si

a esta circunstancia se agrega la abundancia de aves y de mamíferos que

debieron multiplicarse con una alimenticia tan rica ofreciéndoles la caza segura

en todo tiempo, bien podemos asegurar que eran más dichosos que sus

descendientes actuales. Con la algarroba fabricaban la chicha para sus

banquetes, el arrope para sus postres, la aloja o la añapa como bebidas

refrescantes, y el patay como alimento y todo de un solo árbol, de los muchos

que formaban la selva fructífera en cuya fronda se sombreaban como rebaños

de criaturas. Nuestros criollos fabricaban el patay hoy como ayer; recogen la

algarroba que cae de madura del árbol, la muelen en morteros de madera, la

pasan por un cedazo para separa la semilla y con la harina hacen tortas que

aplastan con la mano en un plato de metal y que calientan bastante en un

fuego para que se suelde en una masa dura y completa. Enfriada la torta la

sacan del rescoldo y retiran del molde, quedando hecho el patay y en

condiciones de entregarse al consumo. Se vende a 50 centavos el kilo y el

consumo es siempre superior a su fabricación, pues es raro encontrar patay

después de julio. Dadas las condiciones del fruto que no exige cultivo y que

sólo exige la recolección, consideramos que su valor igual al azúcar es

demasiado productivo. La idiosincrasia criolla es sólo el factor negativo que no

se afana por explotar mejor esta industria.

CAPITULO XIV

PLANTAS MEDICINALES

SUMARIO: VEGETALES MEDICINALES.- VEGETALES VENENOSOS.-

CONTRAVENENOS MÁS USADOS

176.- Vegetales medicinales.- Cuando aún no se había fundado la

facultad de medicina en el país, todos nuestros curanderos, recetaban

medicamentos que se confeccionaban con sustancias vegetales que ellos

mismos enseñaban su extracción. Y todos los enfermos sanaban en general y

los viejos centenarios representaban cada casa de familia, no siendo raro

encontrar casas con niños que vivían con sus padres en compañía de sus

abuelos y bisabuelos gozando de perfecta salud. Tampoco había farmacia.

Nuestros doctores en medicina no aceptan la cura vegetariana pero en

campañas no hay médicos diplomados y el criollo sigue curándose con

materias vegetales muy conocidas por ellos. Entre estas citaremos las que dan

resultados prácticos y que muchos autores y científicos les han reconocido

esas propiedades debiendo rechazar las demás de la farmacopea criolla por

ofrecer dudas. Y el objeto de este capítulo es hacer conocer las medicinales,

las venenosas y los contravenenos más usados.

177.- Ají cumbarí. (Capsicum microcarpum).- La vaina madura y molida

se usa como condimento estimulante. A las carnes compuestas con este polvo

no se allegan las moscas y ni las polillas atacan el charqui seco. Puestos estos

polvos en maceración en agua cocida y hervidos después tiñen de rojo el agua

comunicándole sus propiedades. Colocados en una tela fina y vertida esta

agua en la cuajada, amasada, antes de echarse al aro del queso, la colora de

rosa, le da un sabor agradable e impide que el queso sea atacado por los

insectos. Las variedades capsicum annuum y capsicum frutescens, se usan

indistintamente.

178.- Ajo silvestre (Allium americano).- Es una liliácea que crece

silvestre en primavera y verano. Sus hojas machacadas puestas dentro de la

herida dentro de un animal matan los gusanos y desinflaman la región. Una

infusión del bulbo bebida por las personas atacadas de histerismo y

continuando con la bebida a pasta cura estos accidentes. (Fig. 126)

179.- Azafrán (chunquivaya chrysantha).- No es el crocus sativus o

azafrán común, pero sus hojas y flor son semejantes. La infusión de su raíz

tomada a pasto es digestiva, es planta anual de verano.

180.- Achira silvestre. (Maranta silvestre).- Es una planta anual de raíz

tuberosa de la familia marantácea, cuyos frutos molidos y puestos en infusión

se aplica como vomitivo en los casos de envenenamiento o indigestión

(Artemisia vulgaris L.).

181.- Artemisa.- (Parthenium hysterophorus). Familia de las compuestas.

Cocidas en agua sus hojas y ramas y filtrada la infusión se toma a pasta para

tonificar el estomago y hacer volver el apetito, como la generalidad de los

tónicos amargos.

182.- Amapola blanca.- (papaver rheas) Es un plan anual de las

papaverácea, común en los jardines y chacras. Sus pétalos blancos

compuestos en infusión se toman como un te sudoríficos y ligeramente

narcótico, cura los simples catarros pulmonares y quita el insomnio. De la

incisión hecha en el tallo verde mana un jugo lechosos blanco, un tanto opiado,

que disuelto en agua hirviendo se puede tomar en te como un ligero narcótico

para conciliar el sueño.

183.- Acacia blanca.- (Robinia pseudo acacia). Es una leguminosa que

ha adquirido carta de ciudadanía en el país, se multiplica espontáneamente por

sus brotes, por sus retoños y de sus raíces van saliendo brotes en toda su

extensión. Su madera se usa en carrocería, de las fibras de su corteza se

hacen cuerdas para enfardar, sus hojas son un forraje y sus flores blancas y

aromáticas suasadas entre dos telas se usan como antiespasmódicas e

igualmente la harina tostada de sus semillas mojadas con aceite de almendras.

184.- Almendro.- (Amigdalus dulci). Esta rosácea es también común. De

sus semillas se saca un aceite medicinal usado como laxante, en enemas para

curar el lobo fecal, en pomadas para curar enfermedades inflamatorias.

Mezclado el aceite en iguales partes con cera, fundido todo y aplicado en

caliente sobre un divieso o forúnculo desinflama y madura el tumor, pudiéndose

retirar la raíz después de 48 horas. El emplasto ha de colocarse sobre un

pellejo fino o tira emplástica. Las almendras molidas y disueltas en agua

azucarada son un poderoso refrescante.

185.- Arrayán.- (Mirthus morisco.- Es una mirtácea que crece en todos

los terrenos secos de la provincia y muy conocida. Sus hojas y ramas tiernas

en infusión teiforme son sudoríficas y la corteza en infusión tomada a pasta es

astringente y usada para curar la disentería o diarreas.

186.- Apio.- (Apium dulce y apio graveolens). Estas dos variedades de

umbelíferas abundan en todos los sitios húmedos. Sus raíces y semillas se

usan como excitantes para provocar la micción en los casos que por cualquiera

circunstancia se encuentre suspendida. El catarro pulmonar, el asma y la

afonía se curan tomando leche caliente que se haya hecho hervir con hojas de

apio.

187.- Barba de piedra.- (Sticta pulmonácea). Estos líquenes crecen

sobre el tallo de los algarrobos y talas de los bañados y en la parte sombría de

las rocas de todos los lugares de sierras. La farmacopea criolla la usa en

infusión para curar la tos del ganado bovino, ovino y equino.

188.- Borraja.- (Borrago officinalis). Sus flores y hojas son usadas como

pectorales y diuréticas en infusión teiforme. Crece en todos los lugares

húmedos y desde los jardines donde se cultiva se propaga espontáneamente

por el campo.

189.- Berro.- (Sisymbrium nasturtium o nasturtium offcinalis).

Demasiado conocido para describirlo y demasiado útil para omitirlo. El análisis

químico le da una composición que su sola lectura da la medida de sus

aplicaciones: contiene 10 miligramos de iodo por kilo 4 Mm. de fosfatos por

kilo, 4% de azufre y un extracto amargo de 5% del jugo extraído por presión.

Comido fresco en ensalada es diurético, pectoral y tonifica las vías digestivas

debilitadas por los excesos de las comidas; machacado con un poco de sal

constituye una cataplasma fría para disolver los tumores e infartos linfáticos; y,

la costumbre de masticarlo fresco cura las úlceras de las encías afirmándolas.

El jarabe iodado de rábano rusticano está compuesto del extracto del jugo de

berro fresco. Vulgarmente le llaman mastuerzo.

190.- Carrizo.- (Phragmites communis). Vulgarmente le llaman cañeta.

Abunda en los terrenos pantanosos o anegadizos. Conversando sobre esta

planta con un baqueano de las serranías de Santa Bárbara me decía que no

servía para nada; pero la dueña de la casa en donde nos hospedábamos, que

era una viejita muy guapa, replicó al paisano y me dijo: vea señor no hay en

estas serranías una planta más útil, pues de su raíz, pelada, los niños le

chupan el dulce que les aplaca el apetito y los conforta; el mismo rizoma es un

buen sudorífico tomándolo machacado en infusión teiforme; la misma infusión

tomada a pasta cura ciertas enfermedades venéreas; las mismas raíces son

buena leña en este lugar donde no hay más que paja y pasto; con las hojas se

mantienen durante la noche los caballos de servicio; con las flores se tiñe de

amarillo la lana con solo enjebar en afrecho fuerte y orines y si le agrega

alcaparrosa, saca tinta negra, que puede servir para escribir si le agrega

bastante jugo dulce de la raíz y hace hervir; con la caña se hacen estas

paredes de quincha estucadas con barro por los dos lados y se techa toda la

casa, como Vd. Lo ve, señalando con el dedo los techos de las piezas y

corredores; y con las espigas o panojas se hacen escobas; y teñidas estas

espigas con las mismas tintas de sus flores, amarillas en todos sus matices,

rosadas y oscuras se adornan los floreros. Y la viejita afirmaba todo con las

aplicaciones a la vista. Allí le compramos un jergón fino de 20 pesos, teñido y

matizado con dichas tintas.

191.- Cola de quirquincho.- (Mimosa morisca). Es una hierba cuya vaina

de leguminosa goza de la fama de ser tónica y excitante, recetándola a las

mujeres estériles o temporalmente infecundas y se asegura que da buen

resultado en la mayoría de los casos.

192.- Cachanlagua.- Es una hierba de 30 centímetros que crece en las

faldas de las sierras del Norte y que por su sabor amargo y aromático la usan

como tónico para curar las afecciones del estómago. Se parece a la menta

piperita por sus propiedades, tallitos y olor, pero no hemos podido obtener una

planta completa y fresca.

193.- Culantrillo.- Es una plantita pequeña anual y que sólo se encuentra

en ciertos lugares donde su decocción la usan para tomarla a pasta como

depurativo de la sangre.

194.- Cina . cina.- (Parkinsonia aculeata). Es una planta usada hoy por

los agricultores para hacer cercos vivos y divisiones de terrenos, pues su

vitalidad le permite desarrollarse sin ningún cultivo y sus tallos inflexibles y

espinosos son un buen seguro. Las ramas tiernas y las hojas cocidas en agua

constituyen un baño tibio que se aplica a las niñas que padecen de

dismenorrea y al mismo tiempo se prepara con esta infusión una bebida

azucarada para darla a beber a personas que padecen de tal anemia.

195.- Contrayerba.- (Tlaveria contrahierba). Planta herbácea anual, que

los reumáticos y curanderos criollos de la campaña conservan seca para

procurarse con su infusión baños tibios en cualquiera época.

196.- Chamico.- (Datura stramonium). Muy común en todo matorral

donde haya humedad y crece de tamaño extraordinario en terreno fértil y

regado, como en los bañados de Socoscora donde la mensajería que atraviesa

el camino desaparece de la vista entre el chamical. La semilla seca y reducida

a polvo sirve para fumarla mezclada con tabaco, como remedio para las

personas asmáticas.

197.- Cardo . santo.- (Centaura benedicta). Es una planta herbácea de

60 centímetros de altura, tallo cuadrado, velloso hojas abrasadoras y de

margen espinosa, flores en cabezuela escamosa, como perteneciente a la

familia de las compuestas, tribu de las carduinas. Todas las partes de la planta

son usadas en farmacia de donde se extrae un principio amargo empleado en

la confección de jarabes y aceites laxantes y purgantes. Sus semillas

maduradas se desprenden de la cabezuela y como llevan un penacho o villano

de pelos finos que se abre en forma de globo con su barquilla, pueden viajar

leguas mientras haya una brisa que la empuje. Así se multiplica en el país

rápidamente.

198.- Calaguala.- (Polypodium calaguala). Es una planta criptógama de

la familia de los helechos y vivas. Crece en las faldas de las sierras expuestas

al sol. Es muy usado su rizoma fresco, machacado y cocido en agua como

sudorífico y frío se toma a pasta para curar las enfermedades venéreas o para

curar las diarreas. Con el rizoma molido se preparan cataplasmas resolutivos

de tumores.

199.- Retama de escoba.- (Sarothamnus scoparius). Es una mata de

1.24 m. de alto, vivas, sin hojas, flores blancas o amarillas, de ramitas delgadas

y flexibles que se presta para hacer escobas. Fresca la usan para darla de

comer a los caballos, para curar el mal de orín y algunos curanderos la aplican

a las personas para curar la retención del orín.

200.- Culen o hierba del carnero.- (Psoralea spinosa).- Es una planta

pequeña de la familia de las leguminosas cuyas hojas estrujadas sueltan una

sustancia vermífuga con la cual se preparan infusiones teiformes para hacer

expulsar las lombrices a los niños y a los ovinos, con buenos resultados.

201.- Doradilla.- (Dovalia naegualis). Es una criptógama de la familia de

los helechos que crece en las breñas de las sierras y su infusión hervida por ½

hora se toma a pasta como depurativo de la sangre.

202.- Escorzonera.- (Scorzonera viperina). Es una plantita pequeña de

25 cm. de alto de la familia de las compuestas. Su raíz cilíndrica y carnosa se

emplea como sudorífica dada en infusión teiforme y también para purificar la

sangre de las personas mordidas por serpientes.

203.- Espino albar.- (Cratagus oxyacantha). Es un arbolillo de dos

metros de alto; madera compacta de color rojo y de frutos en vaina, como que

es una leguminosa, que se usan en infusión como astringente y curan las

irritaciones de la garganta y la tos producida por el mismo mal.

204.- Gramilla o grama.- (Panicum dactylon y la triticum repons). Son

dos variedades de gramíneas abundantísimas en los lugares húmedos y no

faltan a orillas de los ríos y arroyos del interior de las sierras. Durante las

grandes sequías y después de las fuertes heladas de invierno no hay mejor

forraje que pueda mantener el ganado. La decocción de sus rizomas y tallos

rastreros proporciona un medicamento diurético usado para curar las

inflamaciones de las vías urinarias.

205.- Girasol.- (Heliantus annus). Abunda siempre en las chacras, ya se

la siembre o espontáneamente nace de semillas que las aguas, el viento o los

animales pueden transportar. Pertenece a la familia de las compuestas. Sus

semillas tostadas y molidas se preparan en infusión que dan a beber a los que

padecen ambliopía y otras enfermedades de la vista por anemia. Se le da el

nombre de girasol por la propiedad que tiene de seguir presentando el frente al

sol mientras hace su carrera sobre el horizonte racional y de volverse durante

la noche a su punto de partida de la mañana, apareciendo en la aurora con su

frente dispuesta a recibir en su cáliz los rayos del sol en el nuevo día para

volverlo a acompañar en su carrera. A este fenómeno se denomina

heliotropismo de la flor.

206.- Guilcha malilla.- Es la raíz de una hierba de las sierras, pequeña y

que conocen los curanderos, pero porque ellos sólo guardan el secreto de los

lugares de donde la sacan y la aplican para provocar el aborto en las

muchachas jóvenes, haciéndose pagar muy bien el medicamento.

207.- Cepa . caballo.- (Hauthrium espinosum). Como su nombre lo

indica es una hierba de 50 centímetros de alto, tallo ramoso, entrenudos muy

próximos con cuatro espinas cada uno y produce un fruto que es un cadillo

erizado de púas agudas. La decocción concentrada de la raíz de esta planta,

se usa para curar heridas o granos que se hayan infeccionado, los desinfecta y

provoca la creación de carne siempre que se continúe el lavaje hasta la

cicatrización completa.

208.- Higuera chumba.- (Opuntia vulgaris). Es la penca de Castilla para

muchos, para otros la tuna común y para otros un tunal. Su fruto dulce y

agradable se emplea para comerla y los muchachos la persiguen desde que

principia a pintar, pues entonces es más agradable que cuando está ya

madura. Con sus palas o ramos u hojas machacadas se hacen cataplasmas

que maduran los tumores y con su jugo se cura la erisipela.

209.- Hinojo.- (Founiculum vulgare). Es una umbelífera que se ha

extendido tanto hasta llegar a constituir una plaga en las viñas y potreros. Los

brotes tiernos del invierno se usan como condimento, las ramas y frutas se

usan en infusiones como excitantes o se fabrican jarabes tónicos que

despiertan el apetito. Otros usan la raíz y los frutos molidos para preparar

infusiones que aplican como bebida en los cólicos flatulentos.

210.-jarilla.- (Larrea divaricata). Arbusto abundantísimo en la provincia,

utilizado para techos de rancho, cercos, leña, y para preparar tinturas con sus

ramas. Sus hojas machacadas y soasadas sueltan una resina que se usa para

curar los sabañones y algunas otras afecciones de la piel como canchas.

211.-Lengua de perro.- (cynoglossum officinalis). Esta hierba es la

viniebla de los españoles, es vivaz y aunque sus hojas radicales desaparecen

con las heladas de invierno, su raíz típica y carnosa desprende brotes cada

primavera. El análisis de esta hierba ha encontrado un principio aromático, una

materia colorante, resina, tanino, y varias sales. Sus hojas machacadas son

emolientes, es decir que, aplicadas como cataplasma sobre un tumor, lo

ablandan y provocan su resolución.

212.-Loconte.- (Clematis hilarü). Es una planta trepadora abundante en

los cercos vivos de las huertas y chacras de campo, que se procura conservar

para tupir los cercos. Sus frutos y hojas son un poderoso cáustico usado para

curar la hora, colocando el vejigatorio detrás de la oreja del lado opuesto hacia

el cual se torció la boca o nariz.

213.- Llantén.- (Plantago mayor). Es el más abundante en todos los

terrenos húmedos sin cultivos. La infusión de sus hojas es sudorífica,

prolongando la ebullición una gárgara para curar las afecciones de la garganta

a la cual se le agrega un poco de miel. La misma infusión cuidadosamente

filtrada se emplea como un colirio para curar las oftalmías en las personas y

animales. Las otras dos variantes plantago lanceolata y plantago pyllium se

usan para los mismos fines.1

214.- Mostaza blanca.- (sinapis alba). Crece en los lugares bajos y nace

espontáneamente hasta convertirse en cizaña. Es una crucífera en sus

propiedades a la mostaza negra (sinapis negri) con menos intensidad. Sus

semillas tomadas en dosis de 15 gramos o más, según el individuo, es un buen

purgante y sus polvos mojados en agua tibia sirven para baños de pie o

pediluvios. Una cucharada de sus polvos tomados en una copa de agua

constituye un vomitivo para los casos de envenenamiento, pero como emético

debe de cuidarse de graduar la dosis según la edad y constitución del

individuo. Son estos polvos amasados con agua y vinagre los que forman la

mostaza que se usa como aperitivo para tomar la carne cocida y asada,

especialmente cuando es flaca.

215.- Menta.- (Menta piperita).- Muy conocidas en todas sus variedades

en el territorio y todas se prestan a los mismos fines con menos la intensidad.

En infusión teiforme se aplica como tónico en los casos de dispepsia y flatos

producidos por exceso de ingestión de alimentos vegetales.

Esta labiada y sus variedades se usan en perfumería como aromáticas.

216.- Meloncillo oloroso.- Es una curcubitácea usada para quitar el

romadizo y también para ahuyentar la polilla de la ropa de vestir, bastando

poner varios en el ropero.

217.- Malvavisco.- (Althea officinalis). Hasta un metro de alto crece en

las huertas esta planta herbácea y sus flores de primavera, blancas o rosas,

1 Los tres pertenecen a las plantagináceas

anuncian el momento de arrancarla para evitar su propagación. Es que la

farmacopea criolla la usa sólo en los casos de estitiquez inyectándola en agua

cosida a la dosis de un litro por persona para cada enema. Pero la planta es

más útil aún: sus flores se toman en infusión para curar la tos y demás

enfermedades pectorales; las raíces en decocción son emolientes; el jarabe o

mucílago para darle mayor intensidad a sus propiedades medicinales se

preparara con 10 gramos de raíz cortada en pedazos menudos y sometido a la

ebullición prolongada por 2 horas después de lo cual se filtra en caliente. Con

este mucílago se prepara colirios para las oftalmías, gargarismos para curar las

anginas, lavativas para desaparecer la pereza del estómago con solo una parte

por 50 de agua, cosida y las variantes correspondientes. La planta es textil de

fuerte hilaza.

218.- Malva común.- (Malva sylvestris). Es otra malvácea como la

anterior demasiado conocida y vulgar. Como bebida emoliente se usa en

infusión sus hojas y flores a razón de 5 gramos de flores por 1.000 de agua,

desapareciendo pronto los romadizos, constipados, afonías, bronquitis. En la

proporción de 15 gramos por ½ litro de agua se emplean sus flores en infusión

para baños, gárgaras y colirios. Es considerada como planta textil.

219.- Matapulgas.- (Sklibria abrotanoides). Las ramas y flores hervidas,

producen una decocción amarga, usada como tónico en casos de refrío. Las

tejedoras de la campaña usan esta planta completa para hacerla hervir con un

poco de alumbre y enjebar las madejas de lana en esta preparación,

considerándola como el mejor mordiente y fijador.

220.- Molle morado.- (Duvana mentana). Es un árbol de la familia

terebintácea cuya cáscara y hojas se usan para curtir, su fruto es una drupita

que sirve para preparar tinta. Del tronco mana espontáneamente una resina

que se usa en parches para quitar el dolor persistente de la cabeza y con sus

hojas machacadas se prepara una cataplasma para curar la gangrena.

221.- Molle dulce.- (Litrea gillesu). Es un árbol semejante al anterior y de

la misma familia. Las frutas iguales en su forma y tamaño a las del anterior son

dulces y con ellas se prepara una aloja refrescante y tónica que da energías

para el trabajo; y cocido en agua en igual cantidad que su peso se prepara un

jarabe o arrope reconstituyente y muy agradable, que para hacerlo más

nutritivo se toma con queso. Es la bebida infaltable en las trillas, pues con la

aloja se refresca el individuo de los ardores del sol y con el arrope recupera las

fuerzas perdidas. De un año a otro se suelen conservar estas frutas para

tenerlas prontas durante las trillas. Con las hojas de este molle dulce y del

morado se hace una infusión para curar el dolor de muelas haciendo buchadas

que desinfectan la dentadura y endurecen las encías, sintiéndose un pronto

alivio y afirmadas las muelas flojas.

222.- Manzanilla de la Virgen.- (Matricaria partenium).- Llamada también

matricaria, igual a la manzanilla romana con menos de intensidad. Su olor

fuerte y desagradable la diferencia de la variedad romana. Tienen las mismas

aplicaciones terapéuticas. Debe administrarse a la dosis de 4 gramos por 300

de agua en la infusión de sus flores: cura las indigestiones, dispepsias y para

los cólicos nerviosos se usa en enemas. Abunda en las huertas descuidadas.

223.- Mechoacan.- (Convolvulus mechoacanna). De la familia de la

convolvuláceas y conocida desde muy antiguo como purgante. Los curanderos

preparan la pasta purgante, que también venden a las farmacias, de la

siguiente manera: mondan la raíz, la machacan fresca, la ponen en maceración

en agua pura o viva, recientemente tomada del arroyo, y después de 24 horas

decantan el agua y recogen la fécula asentada en el fondo del recipiente. Esta

fécula se amasa y seca después de lo cual se guarda para aplicarla.

224.- Ortiga.- (Urticas urens). Esta urticácea es una hierba de 40

centímetros que crece silvestre en las huertas y bañados de la sierras. Su

infusión para desinflamar las vías urinarias y como diurética tomándola a pasta.

También se usa para lociones de la piel en casos de enfermedades cutáneas

pues es muy secante.

225.- Orozú.- (Astrágalos glycyphyllos).- Hierba vivaz de ramas rastreras

de 50 centímetros de largo y abundante en los terrenos bajos, donde la busca

el ganado por su sabor dulce. Se usa en infusión y se fabrican jarabes

aperitivos como en el glyeyrrhiza glabra.

226.- Pichana de perro.- (Sida frutescens). Esta hierba crece silvestre

en los terrenos salitrosos y húmedos, sus ramas y flores son amargas y

quemadas sueltan un humo picante al principio y oloroso después, que se

mezcla con el oxígeno del aire por lo cual se usa como desinfectante; y sus

ramas floríferas machacadas frescas se aplican en forma de cataplasma sobre

la piel como antiespasmódico.

227.- Poleo.- Este arbusto en mata de dos metros de alto y abundante

en todo terreno arenoso es llamado también poleo montaraz para diferenciarlo

de la menta poligium o poleo de Castilla. Tienen igual aplicación pues sus

propiedades son idénticas y la zona de dispersión del primero abarca toda la

provincia y el 2º sólo en el bajo o llanura. Con la infusión de sus hojas se

prepara un te para curar las enfermedades gástricas, las indigestiones por

excesos de comida y se presta para la preparación de licores y jarabes que

gozan de las mismas propiedades.

228.- Payco.- (Chenopodium multifidium) Digestivo poderoso para

calmar los cólicos o calambres del estómago en las personas nerviosas y se

receta en infusión teiforme.

229.- Palqui.- (Cestrum palqui). Es un arbusto que crece en matas y por

ser sus hojas semejantes al durazno recibe vulgarmente el nombre de

duraznillo. La entrecáscara del tallo que se saca extrayéndola o raspándola con

un cuchillo, en infusión caliente se aplica como sudorífico en casos de resfríos

o como antifebrífugo en caso de fiebres y el curandero que la receta descansa

en su infalible resultado. Solanácea.

230.- Romero.- (Rosmarinus officinalis). Esta labiada es silvestre ni

indígena pero como se ha propagado tanto por sus propiedades medicinales la

incluimos entre los pertenecientes a la farmacopea criolla. La planta es útil

como aromática pero en medicina casera sólo se usa como antipasmódico y

desinfectantes en sahumerios.

231.-Salvia.- (salvia officinalis). Llámase también salva la ora. Es un

arbustillo o mata de tronco o tallos leñosos, de flores violadas en espiga,

aromáticas y de sabor amargo.

Como todas las familias de las labiadas a las que pertenece, es

estimulante, tónica y con su infusión caliente, bebida como un té, hace

desaparecer la dispepsia y tonifica los órganos digestivos.

232.- Sen silvestre.- (Casia bicapsulares). Crece silvestre en las faldas

de la Sierra Michilínguica y Comechingónica y es tan semejante al cultivado

que sólo se diferencia en su mayor desarrollo en sitios húmedos. Sólo se aplica

en infusión teiforme concentrada para purgante: 50 hojas en una taza de caldo

y con agua hirviendo sobre ellas, tapando después hasta la temperatura propia

para beberla, se sirve al paciente en ayunas.

233.- Sanguinaria.- (Polygonum persicaria). Esta hierba de hojas

semejantes al palqui y que tiene por zona de dispersión las faldas de las

sierras, es una poligonácea semejante en sus propiedades a la europea: sus

semillas las comen las aves, son eméticas tomadas molidas y disueltas en

agua hirviendo: como purgantes se usan haciendo una infusión y bebiéndola

caliente; y la raíz fresca en infusión es astringente y tónica. Las tintoreras

criollas usan la decocción de las hojas para teñir los diversos matices del

amarillo sobre hilos de lana amortiguados con alumbre.

234.- Saúco.- (Sambusos nigra). Es el arbusto europeo, transportado a

América y convertido aquí en un árbol de 6 metros de altura con coposo follaje,

que se cultiva como medicinal. Es una caprifoliácea. Sus flores blancas en

corimbos se toman en infusión como sudoríficas y con buen resultado para

curar la bronquitis, romadizos y resfríos.

Se usan paños sahumados con flor para todos aquellos casos de

inflamaciones de la garganta o heridas. Con sus bayas se prepara un jarabe

sudorífico muy usado en farmacia. La tintorería la emplea para intensificar el

color de los vinos tintos, con la decocción de sus bayas y también para teñir

con sus hojas y madera. Con la madera se fabrica una pasta para hacer flores

y juguetes. Las hojas y flores sirven como la ruda, para preservar de la polilla la

ropa y pieles de invierno que se guardan.

235.- Tomillo.- (Thymus serpyllum).- Hierba de 40 centímetros de altura

y muy aromática, crece silvestre y su raíz vivaz da brotes en la primavera que

florecen y fructifican. Es una labiada. Se usa como condimento en el puchero y

para condimentar carnes que deben adobarse, pues su olor aromático es

antipútrido y por ello se usa también en perfumería. Su infusión se aplica como

tónico y estimulante, para preparar baños desinfectantes de la piel; para

sahumerios de desinfección; y el jugo de sus hojas exprimidas se aplican para

curar las picaduras y mordeduras de animales venenosos. Su olor aromático es

muy dispersivo y es venteado de lejos por las gamas y venados que le comen

las ramas tiernas y flores.

236.- Toronjil.- (Melisa officinalis). Muy esparcida y se ha convertido en

hierba silvestre en nuestras huertas y lugares de la Sierra. Su tallo, hojas y

flores se aplican en infusión teiforme como sudorífico, como digestiva y para los

accidentes cardíacos. Variedades de perfumes se fabrican con la combinación

de su aroma y los Cartujos la emplean para preparar jarabes y licores

estomacales y aperitivos, como el chartreuse, el padre Kerman, etc. Utilísima

como todas las demás labiadas.

237.- Tusca.- (Acacia moliniforme). Es una leguminosa conocida por su

madera roja compacta, pesada y delgada. Sus numerosas ramas dan una

algarrobilla rica en tanino y por lo cual se usa para afianzar las muelas

mascándola en choclo o sea pintona. Sus hojas secas son un sucedáneo del

rapé.

238.- Telen-telen, alquequenje o vejiga de perro. (Pysallis alquequenji).

Es una hierba de la familia de las solanáceas que crece hasta 60 centímetros

de altura, rizomas rastreros que se propagan a distancia por debajo de tierra,

tallo verde y ramoso, hojas grandes, verde oscuras y de ápice agudo; flores

blancas de pedúnculo encorvado y corto, fruto en baya rojiza de pulpa carnosa

semejante a una guinda silvestre. Crece silvestre en todo terreno. Se emplean

sus hojas, flores y frutos como sucedáneos de la quinina en los casos de

fiebres persistentes.

239.-Tassi.- (Morenia brachysphana). Planta trepadora con ramas de 5

metros de largo, sus flores blancas y olorosas producen un fruto capsular y

alargado hasta 10 centímetros de largo por 4 de grosor, con numerosas

semillas envueltas en una materia blanca y fibrilar a semejanza del algodón.

Esta semilla, como las hojas y los tallos, sueltan una materia lechosa,

pegajosa, acre y que sirve para cuajar la leche. Sus semillas son purgantes.

Los paisanos de la campaña usan la materia fibrilar madura para quemarla y

convertirla en yesca, con esta yesca llenan el hueco de la cola de quirquincho

que sirve de yesquero y la encienden con una chispa del eslabón para sacar

fuego y encender el cigarro. El yesquero con su tapita, el pedernal, el eslabón,

el papel de fumar y el tabaco lo llevan siempre consigo en su bolsa tabaquera

para todas sus campeadas o viajes al través del territorio.

240.- Tala. (Celtis, tala o selloviana) Es un árbol corpulento de abundoso

follaje, de madera blanca, hojas pequeñas, ovales, lustrosas y verde claro; sus

flores pequeñas de color blanco amarilloso dan una drupita naranjada o rojo

escarlata, alimento predilecto de las aves silvestres frutívoras.

Con la decocción de sus hojas se para la diarrea y en infusión teiforme

contra el resfrío.

241.-Topasaire.- (Sinantérea). Usase como sucedáneo del rapé para

calmar el romadizo o catarro producido por el resfrío. Es una sinantérea de la

familia de las compuestas aunque las anteras no están soldadas. (FIG. 179).

242.- Yerba del pollo.- (Althermanthera aclyrantha). Es una hierba

rastrera con raíces adventicias en cada nudo de sus tallos espinosos. La come

el ganado ovino y bovino. Se receta en infusión teiforme para curar las

dispepsias originadas por exceso de comidas.

CAPITULO XV

VEGETALES VENENOSOS

243.- Cicuta.- (Conium maculatum). Es una hierba bianual que crece

hasta 1.50 de altura en los lugares húmedos. Antes del año 60 no era conocida

en la región, pero después de esa época los troperos de carretas la principiaron

a señalar a la orilla de los caminos desde Buenos Aires a Mendoza y hoy se ha

difundido en todos los potreros y chacras.

Quizás las manufacturas de lozas, vidrios, latas y hierros embalados con

hierbas desde España dispersaron sus semillas y hoy la tenemos en estado

silvestre. Es, pues, una umbelífera de flores blancas, hojas de verde oscuro, el

tallo es estriado y salpicado de manchas, sus frutitas o semillas globulares y

todas las partes de la planta frotadas despiden fetidez. Los animales que la

suelen comer en invierno enferman y mueren cuando han ingerido la dosis de

cicutina necesaria.

244.- Cúscuta.- (Cuscuta minoro). (Clematis Hilarü) o cabello de ángel.

Es una convolvulácea, ranuneulácea para otros, que viven parásitas sobre

varias yerbas y, especialmente, sobre la alfalfa, introduciendo su raíz en los

tallos que agota y con sus vástagos filamentosos estrangula los tallos floríferos.

La mata de alfalfa se arruina y segada esta lleva consigo la Cuscuta que

envenena los ganados que se alimentan con pasto seco, pues cuando verde no

la comen por su sabor acre. Se ha propagado por la semilla de alfalfa que la

contenía o con el pasto seco que se introducía antes desde las Pampas de

Buenos Aires. (255, Continúa).

245.-Chamico.- (Datura stramonium). El estramonium es conocido por el

vulgo con el nombre de chamico. Es una solanácea anual, raíz típica y

ramificada; tallo herbáceo verde y grueso, pues se levanta hasta tres metros de

altura con un grosor de 6 centímetros en los terrenos fértiles; hojas tiernas

verde claro y fétidas al frotarlas; grandes flores blancas embudadas y solitarias;

su fruto es una cápsula de cuatro carpelos que al madurar se abren dejando en

descubierto la placenta central cubierta de semillas café oscuras, que luego

caen. Toda la planta es venenosa: con sus hojas tiernas exprimidas se matan

los gusanos de las heridas putrefactas de los animales; y con el polvo de sus

semillas se polvorea la parte inflamada para matar las moscas que se allegan.

Las personas que ingieren dosis de 2 gramos en infusión sienten sueño,

pero ingerido en dosis de 15 gramos de hojas o semillas pueden sufrir

accidentes graves y hasta la muerte. El ganado no lo come.

246.- Chucho.- Es una hierba de 30 centímetros de alto que hasta hoy

sólo crece en la región sud de la Provincia, raíz típica, tallo ramoso, hojas

ovales de un centímetro de diámetro, pinadas, pecíolo cilíndrico, corto y de

color verde aplomado como las ramas; flores pequeñas, embudadas,

gamopétalas, azules y semejantes al suspiro azul, no fructifican todas. Durante

las heladas del invierno se conserva verde y florida. Como las ramas sueltan un

gusto dulce en el primer momento de mascarlas, los animales la comen en

invierno, pero la rechazan enseguida que siente el amargo que se desarrolla en

contacto con la saliva. El animal siente luego los efectos tóxicos de la hierba:

se apodera de su cuerpo un temblor general de todos sus músculos, suelta un

moco líquido por la nariz, una espuma blanca se desprende de la boca cerrada

y las mandíbulas se aprietan hasta no poderlas abrir. En este estado pasan dos

o tres días sin comer, sin beber y quedan extenuados hasta que mueren de

inanición.

Los asnos mueren a los dos días y los caballos pasan varios. Esta

enfermedad la llaman también chuscho y la curan echando cenizas en la boca

o haciéndoles mascar tomillo o dándoles de beber una infusión de la hierva y

corriéndolo 10 cuadras hasta que sude.

247.- Tabaco.- (Nicotiana tabacum). Se cultiva en la región Norte donde

disponen de riego. Es una solanácea conocida y de propiedades tóxicas

mortales. El ácido cianhídrico y la nicotina son dos productos que forman la

esencia de la planta. Los dos son los venenos más activos que se conocen en

el mundo: si con un alfiler sopado en ácido cianhídrico se vierte la gota dentro

de la herida echa por la punta puede ocasionar la muerte de una persona; con

cinco gotas de nicotina se puede matar una persona en dos horas; con una

gota basta para matar un perro; y tres gotas de ácido cianhídrico, administrada

de la misma forma, son suficiente para matar un buey. Hasta la absorción del

aroma de estas sustancias es suficiente para ocasionar graves accidentes y

hasta la muerte, según la edad y constitución de la persona. Estos

envenenamientos se neutralizan provocando el vómito con eméticos y dando a

beber un buen vino, buen anisado, infusión teiforme de canela, un poco de

magnesia calcinada, café amargo hasta cuatro tazas.

248.- Higuera.- (Ficus carica). Demasiada conocida esta urticácea en

todas sus variedades. Para llenar el deber que nos hemos impuestos haremos

presente que el jugo lechoso de la planta y la fruta verde es cáustico, corrosivo

y la infusión de sus hojas llevadas hasta la concentración produce un líquido

tan cáustico que disuelve la piel dejando lacras que tardan en curar. Suele

emplearse para lavar lana de oveja y para matar hormigas. Con el jugo que

mana de la madera se curan las verrugas que salen sobre la piel de las manos,

cuajan la leche y concentrado hasta la décima parte se obtiene un caucho que

goza de las mismas propiedades de la siphonia elástica americana. También

fue usada como tinta simpática durante la tiranía de Rosas: se escribía con

este jugo lechoso sobre el papel y el receptor sabía que, después de leer lo

escrito con tinta negra, debía ponerlo al calor de las brasas para hacer leíble la

parte en blanco.

249.- Loconte.- (Clematis vitalba). Es un arbusto sarmentoso que cubre

de verdor los cercos de las chacras y suelen usarlas para emparrados en los

lugares secos donde no prospera otra planta. Es un cáustico poderoso y

venenosa su ingestión, como casi todas las ranunculáceas a cuya familia

pertenece este género clematis. Los criadores de ganado en la campaña usan

las hojas de esta planta para preparar una infusión con la cual lavan las heridas

infectadas de los animales que están agusanados y que conocen por la

supuración. Los limosneros o pordioseros de las grandes ciudades usan las

hojas de esta planta para producirse vejigatorios en la piel y que imitan yagas

cancerosas pintando los contornos de las vecicación de color morado. Traje y

llaga falsa llevan acomodado para mostrar al público o al cliente en caso que

éste resista a la compasión.

250.- Cartucho o Aro.- (Arum macalatum). Es una hermosa hierba

cultivada en los jardines como planta de adorno y la familia aroidea es la que

contribuye con este género. Su raíz es tuberosa y prospera sólo en lugares

húmedos y hasta en los pantanos de las orilla de los arroyos; la hemos visto en

estado libre en las riberas del Arroyo de las Cañitas y propagase

espontáneamente; quizás debe su origen a un tubérculo escapado del jardín de

una serrana y conservado por la linfa del arroyo; sus ojos radicales largamente

pecioladas, tiene la forma típica de las sagitadas, grandes hasta de 70

centímetros de altura y de hermoso color verde y su flor es un periantio

montado sobre un pedúnculo cilíndrico, grueso, carnoso que termina

suavemente en la flor convertida en una gran espata blanca; del fondo del cáliz

nace un espádice con sus órganos proliferadores solados o sentados, en

androceo arriba y el gineceo debajo. Su raíz fresca es venenosa y mucho más

sus hojas, pues hasta a las cabras les produce efectos tóxicos, que no las

vuelven a comer después de haberlas probado. Los envenenamientos ocurren

a causa de que sus tubérculos cocidos o asados al rescoldo son comestibles,

pues en este estado pierden los alcaloides sus propiedades o se volatilizan con

el calor. Lo mejor sería no servirse de este producto. Los envenenamientos se

curan provocando rápidamente el vómito ya con agua tibia en cantidad

suficiente, ya introduciendo los dedos hasta la garganta y fricciones con

mostaza por todo el cuerpo, especialmente en las extremidades. Debe andarse

rápido, pues del enfriamiento a la muerte no hay más que un paso.

251.- Agárico.- (Agárico bulbosa). Esta gran familia de los hongos

suministra muchos géneros venenosos. Debe desconfiarse de los bulbosos de

los de color blanco sucio y especialmente los de color rojo. Generalmente los

aplicados a comer setas son los que suelen envenenarse, pues se consideran

muy competentes para distinguirlos. Son abundantes en todos los terrenos

húmedos; sus variedades son numerosas en la región y por su aspecto son

fáciles de distinguir de todos los demás vegetales. Téngase en cuenta que

hasta los hongos pedunculados comestibles suelen ser venenosos cuando se

desarrollan en lugares no propicios para ser aceptadas si se viera de donde los

arranca el proveedor.

252.- Albaquilla.- (Parietaria americana). Las urticáceas presentan esta

especie que parece genuinamente americana. Crece donde quiera que haya

humedad en las huertas y se propaga sin riesgo, pues ni las aves, ni mamíferos

se sirven de ella.

Crece de 30 centímetros de altura , raíz típica, tallo único que se divide

en muchas ramas de color rojo, hojas ovales, flores microscópicas de color

blanco amarillosos, pedúnculo corto, sin pétalos y su fruto es un cariopsis de

color aplomado. Su tallo desprende un líquido lechoso, sabor acre y cáustico,

venenoso y obra sobre el síntoma nervioso produciendo ardor insufrible en la

boca y estómago. Sigue a estos síntomas un temblor general y, según la

cantidad que haya sido absorbida, puede ocasionar graves accidentes y hasta

la muerte si no se cuida de volver el calor al cuerpo con fricciones de mostaza,

etc. Generalmente son los niños las víctimas de las propiedades tóxicas de

esta urticácea. Después se dará leche cocida o una doble taza de infusión de

yerba buena, menta, etc.

253.- Ruda.- (Ruta graveolens). Pertenece a la familia de las rutáceas y

es demasiado conocida por su fétido olor para que la describamos. Aunque ya

hemos tratado esta planta como aromática y medicinal, hoy la recordamos

como venenosa o sea por su utilidad como tal. La infusión de ramas, hojas y

flores en la proporción de 100 gramos por un litro de agua sirve para matar las

garrapatas, pulgas y piojos de las aves y mamíferos. Las niñas de la Sierra la

usan en su tocador como tónico para el cabello. También se usa la rama fresca

o seca, para ponerla en los gallineros o para atarles en la cabeza a los

animales para evitar que los piquen las moscas, mosquitos, tábanos, etc. Más

eficaz es aún cocer un puñado de ramas durante diez minutos en aceite o

grasa o manteca de chancho etc., y frotar el pelo del animal con un trapo de

yute o de lona. A falta de ruda pueden usarse las hojas de nogal, tabaco,

chamico, laurel. El envenenamiento con esta planta deberá combatirse como

en el caso del chamico o estramonium.

(68). 254.- Cicuta.- Como es semejante al perejil suelen confundirla

algunas veces las personas y las comen, envenenándose. En este caso hay

que proceder rápidamente a producir vómitos, beber después un cuarto litro de

café amargo, caliente y terminar la atención del paciente haciéndole beber una

o dos copas de buen vino. Como emético viene ya preparado el tartrato de

potasio y antimonio; pero el agricultor tiene sus plantas que le producen un

buen emético: una infusión de raíz de violetas o de pensamientos o de árnica,

bebidas de apoco en estado tibio. Se auxilia el medicamento haciendo titular la

úvula con una pluma o introduciendo los dedos en último caso.

255.- Cúscuta.- Los animales que la comen en cantidad con el pasto, se

ponen tristes, se apartas solitarios se encogen como si sufrieran dolores de

vientre y los ovinos se vuelven rabiosos. Para hacer desaparecer el mal, se les

somete a la dieta: se les da una ración de afrecho de 10 litros con 5

cucharadas de sal de cocina disuelta en el agua con que se ha de mojar el

afrecho y se le pone agua a discreción. Al cabo de dos días de esta dieta habrá

desaparecido el mal. El afrecho puede ser sustituido con una pequeña ración

de alfalfa florida, mojada con salmuera. El agricultor deberá segar abajo la

alfalfa o hierbas donde se produzca la cúscuta, quemar la cosecha y enterrar la

ceniza. (244, principia).

256.- Chamico.- Aunque es raro el envenenamiento con la datura,

conviene saber que se combate con vómitos producidos con un emético de los

ya descritos y auxiliados con la titilación de la úvula o región basal del órgano

lingual. Después se le dará de beber limonada acuosa o agua acidulada con

vinagre. Y para volver el calor al cuerpo se le dará de beber café caliente y

amargo, agregando en seguida algunas copitas de un vino tinto.

257.- Loconte.- Lleva en si mismo el medio de evitar el envenenamiento:

el animal que masca el primer bocado, siente un fuerte ardor en el paladar y un

olor fétido, circunstancias que obligan al animal a soltar el bocado o a no

continuar comiendo.

258.- Agárico.- Los envenenamientos con esta planta son frecuentes y

conviene conocer la manera de combatirlos para salvar los casos de ausencia

del médico. Lo primero que deberá hacerse es provocar el vómito con los

eméticos vegetales ya conocidos y auxiliar con la titilación de la úvula; pero si

hubiera el emético de farmacia será preferido en la dosis de diez gramos de

eméticos disueltos en ½ litro de agua tibia. Inmediatamente se dará un

purgante de magnesia o aceite para hacer expeler los restos de veneno que

pueden haber pasado el tubo digestivo. A la ½ hora se le dará al paciente una

doble taza de café cargado y amargo. Después se vierten 3 gotas de éter en un

terrón de azúcar refinada y se le da al enfermo. Y por último se le dará unas

dos copitas de buen vino tinto.

259.- Artemisa.- (Artemisia vulgaris). Altamisa común, también se llama en

lenguaje criollo, Artemisia absinthium, vulgarmente ajenjo. Artemisia marítima. Son

tres variedades de plantas de la familia de las compuestas, se encuentran en el país, pero

la primera es la que se desarrolla en el estado silvestre. Las tres son venenosas en

fuertes dosis. La primera es usada en infusión (10 gramos por un litro de agua pura)

como tónico; pero a mayor dosis es poderoso desinfectante para lavar heridas infectadas

o para neutralizar el veneno de mordeduras de víboras o animales ponzoñosos. En este

último caso se dobla la dosis para la infusión: se da de beber al paciente una a dos tazas,

se lava la herida y se pone una cataplasma encima hecha con hojas, ramas y flores y se

masca un poco de hojas; conviene agregar un poco de coñac o cualquier bebida

alcohólica. Cuando la mordedura de la víbora es atendida a tiempo se cura fácilmente:

se liga el miembro mordido por arriba de la herida, se aprieta el músculo para hacer

saltar la sangre envenenada, o si no hay peligro se hace la succión y después se aplica

los remedios indicados. Algunas veces quedan los dientes palatinos o el aguijón, si es

insecto, y entonces la primera operación consiste en sacar los dientes o el aguijón. Con

la misma infusión se matan las larvas de moscas en las heridas de los animales. Las

médicas o curanderas de la campaña usan la infusión para reestablecer la menstruación

cuando ha sido suspendida. Para poner en práctica el procedimiento se pone un puñado

de ramas en una escupidera y se vierte en ella una tetera de agua hirviendo. La

muchacha se sienta encima para recibir el vapor y el vestido que cubrirá el recipiente

sirve de campana para no dejar escapar el vapor sin ser aprovechado. Generalmente son

suficientes 15 minutos.

CAPITULO XVI

COMBUSTIBLES

260.- Esta Monografía ha sido escrita por las alumnas de Mineralogía aplicada

que se dictó en la Escuela Normal de Maestras.
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261.- Ceras.- Origen.- Se encuentra en estado fósil como la ozoguerita

de Patagonia, la producen algunas variedades de palmeras como las de San

Francisco y falda de la Sierra de Córdoba y la elaboran los himenópteros,

especialmente las abejas de colmena, que la segregan por las tráqueas de sus

zoónites abdominales.

Extracción.- Como la azogueriíta se encuentra en mantas que se cortan

con picos o palas en pequeños bloques, se funden, se cuela la fundición y se

deja enfriar en los moldes que se destinan a la venta; la cera de las palmeras

se extrae de las hojas, se someten a una ebullición prolongada, se cuelan en

zaranda y se dejan enfriar en los moldes para entregar los bloques al consumo;

y las ceras de abejas se obtiene exprimiendo los panales que ya han soltado

toda la miel, con la exposición al sol o sometiéndolos a la prensa. La cera

obtenida por este medio se funde en agua para que deje en ella los ácidos, la

miel y los organismos vegetales que la impurifican.

Aplicaciones.- Se fabrican juguetes, muñecas para maniquí, mastic

blandos, barnices, aisladores, cilindros para fonógrafos, para encerar pisos,

para cerotes, para tomar el busto de personas muertas, para tomar moldes y,

sobre todo, para bujías.

Grasas

262.- Origen.- Las producen los animales vertebrados, pero las materias

grasas más abundantes y más usadas son las de los mamíferos y peces, que

las desarrollan en sus tejidos.

Extracción.- Se apartan los tejidos grasos de los demás partes de

animal, se lavan perfectamente, se pican en pedazos menudos, se funden en

agua en una olla de hierro con poco agua y se cuela en caliente sobre los

recipientes de envase para entregarlos al consumo. El producto se conserva en

lugares frescos y secos.

Aplicación.- Se fabrican bujías y, además se usan en la economía

doméstica, en las artes para extraer la estearina, margarina, oleína y pastas

lubrificantes.

Resinas

263.- Origen.- Son segregadas por los vegetales especialmente por los

árboles de la familia de las coníferas, terebintáceas y algunos géneros de las

leguminosas. Abunda en la provincia.

Extracción.- La segregan, naturalmente, los vegetales y a fin de provocar

la secreción en cantidad se hacen incisiones de arriba abajo para que por el

canal hecho corra a los recipientes de colección y se desecan al sol o al fuego.

Aplicaciones.- Quemadas se usan como desinfectante y perfumes.

También se fabrican variedades de mastic y en aparatos eléctricos se usan

como cuerpos aisladores.

Maderas

264.- Origen.- Todos los vegetales son combustibles, hasta los hongos,

pero no todos producen maderas adecuadas para combustibles.

Extracción.- Córtanse los árboles en invierno escogiéndose los que

convienen según la aplicación a que se destinan: en el bosque se asierran para

separar la madera, se quema el resto para hacer carbón y de las ramas y hojas

se hace ceniza para extraer la potasa. La Provincia está cubierta de bosques.

Aplicación.- Como combustible en la economía doméstica, en los

motores para generar vapor, en la carpintería y en la fabricación de papel.

Turbas

265.- Origen.- Casi se pudiera decir que es el carbón fósil moderno o

vegetal en principio de fosilización, pues vegetales acuáticos cubiertos por el

barro dan origen a las turbas, de aquí que se hallen en lugares de costas de

ríos o de lagos actuales o extinguidos.

Extracción.- De las capas turbíferas se saca cortando bloques como

adobes y se hacen secar al sol, pues están mezclados con tierra.

Aplicación.- Como combustible ordinario o pobre para quemar cal,

ladrillos y sus cenizas para fertilizar las tierras. Destilando las turbas producen

gases inflamables, ácido piroleñoso y productos amoniacales. En las costas del

Lago Bebedero y Guanacache se encuentra una turba pobre.

Lignitos

266.- Origen.- Son vegetales fósiles o carbón fósil más moderno que la

hulla y carbonizados en diferentes condiciones de medio o de tierras.

Extracción.- Se extrae sacándolo de los mantos o capas con más

prolijidad que la hulla, pues su mayor fragilidad exige minas bien calzadas por

cada pie que se excava.

Aplicación.- Se usa como combustible para quemar cal, yeso, ladrillo,

etc. Destilado produce agua, aceite, ácidos, sus cenizas fertilizan las tierras y

bloques bien lignificados, se hacen artículos de bisutería, pues la variedad de

azabache da un bello pulimento, tiene una dureza de 2 y es de mayor densidad

que el agua.

Hulla

267.-Origen.- Son vegetales fosilizados de bosques fenecidos en las

primeras edades de la tierra: los más densos y duros son fosilizados más

antiguamente y forman el carbón de piedra; los que vinieron después forman la

hulla saca y los últimos forman la hulla grasa. Helechos arborescentes y

árboles del grupo de las gimnospermas, fueron los vegetales generadores

como el carbón de Mendoza y San Juan.

Se ha creído encontrar hulla en la falda de la Sierra de Córdoba, pero

con mucho hierro y cal.

Extracción.- Por medios mecánicos se arrancan bloques pequeños

produciendo la excavación o mina. En cubos subidos con rondanas se saca el

carbón, pero cuando es profunda y tiene galerías horizontales se acarrea el

mineral en vagonetas de Covill hasta la plataforma central y de ésta se levanta

en ascensores eléctricos hasta la boca . mina.

Aplicación.- Como combustible en las máquinas a vapor, en la forja, en

la economía doméstica y para extraer el gas de alumbrado. El alquitrán y los

colores de anilina son sus productos secundarios.

Petróleo

268.- Origen.- Siendo un carburo de hidrógeno se atribuye su origen a la

destilación natural en materias orgánicas mediante el calor terrestre y la

presión enorme de las capas térreas bajo las cuales se encuentra. Estas

materias orgánicas no pudieron ser otras que las masas de peces muertos por

el término de su ciclo vital o bosques desaparecidos de criptógamas vasculares

y gimnospermas del terreno primario de la edad paleozoica. La compañía

alemana que perforó el pozo artesiano de Chorrillo opinó que hasta los 300

metros, límite del contrato no había vestigios de agua surgente y sí de petróleo;

y el betún de las Huertitas, Departamento San Martín, hace presumir la

existencia de petróleo.

Extracción.- Se construyen pozos artesianos de 400 a 500 metros de

profundidad, tubulados y el líquido espeso, negro, sale en forma de chorro que

se deposita en tanques y de aquí se saca para destilarlo. El petróleo usado

para lámparas no debe inflamarse si estando extendido en un plato se le

acerca una bujía y menos denso que el agua.

Aplicación.- Se usa para calentar las máquinas a vapor, para el

alumbrado, en las artes, en la economía doméstica, para petrolizar las aguas

estancadas, para baños insecticidas y para extraer varios productos

industriales, como la gasolina, esencia de petróleo, parafina, vaselina,

alquitrán, betunes, etc.

Nafta

269.- Origen.- Quizá tiene el mismo origen que el petróleo o es el

producto de reacciones orgánicas en medio de materias fosilizadas.

Extracción.- De igual manera que el petróleo y en algunas localidades

del Mar Caspio y Lago Asfaltito, se extrae de la superficie de las aguas.

Aplicación.- La fluidez de este líquido le permite flotar en el agua y de

aquí su uso para matar todo desarrollo de gérmenes nocivos en las aguas

estancadas. Disuelve las resinas y se preparan así barnices duraderos que se

secan rápidamente. En muchas localidades se usa como único combustible en

la maquinaria y en la economía doméstica. En el betún de las Huertitas se ha

creído encontrar la nafta.

Carbón vegetal

270.- Origen.- Procede de maderas carbonizadas por el fuego en

depósitos especiales o quemadas al abrigo del aire.

Extracción.- Se forman pilas de madera cortada en trozos pequeños, se

tapan después con tierra, se prende fuego por la tronera, se cuida hasta que

deje de salir humo espeso, se tapan y se dejan enfriar.

Aplicaciones. .Se usa en economía doméstica, en la industria, en la

fabricación de pólvora y como desinfectante.

Conglomerados

271. .Origen. .Proceden de vegetales, de restos de animales y de

algunos minerales, como residuos de productos elaborados en las fábricas.

Extracción. .Los orujos o bagazos de la fabricación del vino, azúcar,

aceite, almidón, conservas, cordeles, alquitrán, aserrín; restos de mataderos,

de fábrica de botones de hueso, de peletería, de cola; restos de fabricación de

productos químicos como el alquitrán, amoníaco, betunes, alcoholes, éteres,

carburos, estearinas, oleínas, bujías, céricas, etc.; todos estos productos

mezclados convenientemente, aprensados y cortados en adobes se usan como

combustibles.

Aplicación. .Se preparan especialmente para combustible en lugares

donde éste es escaso y también se emplean para abonos de tierras para

cultivos intensivos.

Cok

272. .Origen. .Cuando el carbón de piedra y la hulla han sido

quemados para levantar vapor en las máquinas queda un residuo exento de

gases y adherido fuertemente a las paredes de la caldera, de la cual se extrae,

llamado carbón de retorta o cok.

Extracción. .Se extrae por medios mecánicos de las calderas de usinas,

de los motores y de las locomotoras.

Aplicación. .Como combustible de inferior calidad en las mismas

máquinas, para electrodos o elementos de pilas eléctricas, arco voltaico, etc.

Alcoholes

273. .Origen. .Proceden de la destilación de los líquidos fermentados

como el vino, del mosto fermentado de cerezas, ciruelas, duraznos, manzanas,

cereales, etc.

Extracción. .Los mostos fermentados son destilados en alambique y

para aromatizarlos se hacen macerar en ellos frutas, flores, o ramas de

vegetales aromáticos. El alcohol puro se destila sobre cal viva y sale privado de

agua.

Aplicación. .Como combustible en la economía doméstica y en las artes,

en el alumbrado para lámparas especiales, en perfumería para disolver las

esencias, en medicina como desinfectantes y en licorería para fabricar licores

dañosos a la salud humana.

Alquitrán

274. .Origen. .De la destilación del petróleo y de la hulla se saca como

residuo; de las plantas coníferas y, en general, de las maderas fuertes.

Extracción. .Se recoge producido ya como residuo de la destilación de

la hulla, del petróleo bruto y de las maderas fuertes.

Aplicación. .El refinado que se extrae del pino marítimo se usa en

medicina, del que procede de la hulla y petróleo para preservar de la humedad

las paredes, techos, cordelaje y cordelaje de los buques . cuando es espeso o

pastoso se usa mezclado con arena y arcilla caliza para macadanizar las calles

y veredas.

Gas de madera

275. .Origen. .De los carburos de hidrógeno que poseen las maderas

fuertes. Extracción. .Destilando las maderas en retortas de hierro al abrigo del

aire en aparatos iguales para la destilación de la hulla.

Aplicación. .Se usa como combustible y para el alumbramiento público y

particular como el gas de la destilación de la madera de algarrobo.

Gas de los pantanos

276. .Origen. .De los pantanos cubiertos de plantas acuáticas que se

pudren o fermentan se originan los carburos o hidrocarburos gaseosos.

Extracción. .Removiendo los pantanos con aparatos especiales y

recogiéndolo en grandes campanas donde se almacena para purificarlo y

hacerlo pasar a los gasómetros de donde se conduce por tuberías para el

consumo.

Aplicación. .Se usa en algunas ciudades costaneras para el

alumbrado y como combustible.

Aceite

277. .Origen. .Procede de algunos frutos o semillas de plantas

oleaginosas.

Extracción. .Se saca por presión en prensa de husillo o hidráulicas.

Aplicación. . Como combustible en lámparas adecuadas y hasta para

el alumbrado . y después de estas aplicaciones sus usos son numerosos: en la

economía doméstica, en las artes, en medicina, etc.

Hidrogeno

278. .Origen. .Descomponiendo el agua por la pila o por medio de

reacciones químicas.

Extracción. .Electrizando el agua y también descomponiendo el agua

por medio del ácido sulfúrico y el zinc en recipientes de vidrio.

Aplicaciones. .Se usa como combustible en los laboratorios para

producir el soplete oxhídrico de altísima intensidad de temperatura; para llenar

los globos aerostáticos y su peso específico sirve de término de comparación

de los demás cuerpos simples por su menor densidad.

Oxigeno

279.- Origen.- Se encuentra en el aire, en el agua, en el clorato de

potasa, en bióxido de manganeso y en la oxilita, de donde se extrae

ordinariamente existiendo numerosísimos cuerpos compuestos, lo mismo que

el hidrógeno.

Extracción.- Descomponiendo la oxilita por el agua en un aparato

especial; descomponiendo el agua por una corriente eléctrica; descomponiendo

el clorato de potasa por medio del calor en presencia del bióxido de

manganeso; descomponiendo el bióxido de manganeso por medio del calor en

una retorta de asperon.

Aplicación.- Puro se usa en medicina para ozonizar el agua, para el

soplete oxhídrico y para producir la luz Drumon.

CAPITULO XVII

PROYECTOS DE LEYES CORRELATIVAS

280.- Proyecto de ley sobre tomas y canales en el Departamento

Ayacucho.

La legislatura de la Provincia, sanciona con fuerza de ley:

Art. 1º Autorízase al Poder Ejecutivo de la Provincia para invertir la

suma de treinta mil pesos en la ejecución de las obras de irrigación siguiente:

1º. Para rectificar el canal de riego de Quines a

Candelaria en toda su extensión $4.000

2º. Para construir una toma y canal sobre el arroyo de

la Majada $2.000

3º. Para construir una toma y canal sobre el arroyo de

Corrales $2.000

4º. Para construir dos tomas y dos canales sobre el

Arroyo de San Francisco a fin de asegurar el riego

de la Banda Norte y de la Banda Sud $8.000

5º. Para construir una toma y canal sobre el arroyo

Juan Gómez $2.000

6º. Para construir una toma y canal sobre el Arroyo

Nogolí $2.000

7º. Para construir una toma y canal sobre el Arroyo de

la Quebrada $2.000

8º. Para construir una toma y canal para aprovechar

las aguas del Río Socoscora $2.000

Suma total $24.000

Art. 2º- El Poder Ejecutivo podrá expropiar, si fuera necesario, la zona de

tierra que hayan de atravesar los canales.

Art. 3º- Los derechos de agua que los propietarios ribereños posean

sobre el arroyo que se trata de utilizar serán, igualmente, expropiados si su uso

irrogara perjuicios a las obras que se trata de ejecutar o a las poblaciones que

se trata de beneficiar.

Art.4º- Al solo efecto de la autorización anterior decláranse de utilidad

pública los derechos de agua que los propietarios pudieran tener sobre los

arroyos que se trata de utilizar, así, la zona de terreno que hayan de atravesar

los canales que se proyectan.

Art. 5º- El Poder Ejecutivo, por intermedio de la oficina de Obras

públicas, hará aconsejar la forma, lugar y condiciones de estos trabajos,

quedando su ejecución bajo su inmediato control.

Art. 6º- Para cada una de las localidades citadas será nombrada una

comisión de ad-honoren administradora compuesta de tres vecinos

propietarios, la que deberá correr con la concerniente a las obras a efectuarse.

Art. 7º- El Poder Ejecutivo, al reglamentar la presente ley, tomará todas

las medidas conducentes a fin de que las obras queden concluidas antes del

30 de septiembre de 1914.

Art. 8º- Para cubrir los gastos que demanden las obras enumeradas se

autoriza al Poder Ejecutivo para vender dos mil hectáreas de tierra fiscal,

debiendo emplear el excedente en la mejora de dichas obras.

Art. 9º- Quedan derogadas todas las leyes que se opongan a la

presente.

Art. 10º- Publíquese, comuníquese, etc.

DALMIRO S. ADARO

Informe sobre el proyecto que antecede.- La falda occidental de la Sierra

de San Luis, frente al Departamento Ayacucho, es rica en vertientes y arroyos

que corren hasta la llanura perdiéndose en las lejanías o aprovechándose otros

en el cultivo de los terrenos de la falda, fértiles y cálidos por su exposición

occidental, susceptibles de producir frutos de la zona cálida y abastecer los

mercados de consumo por su temperatura, madurez y oportuna concurrencia al

mercado de consumo. El proyecto sólo tiende a mejorar las obras actuales

mediante el auxilio técnico de la oficina de Obras Públicas y la ayuda

pecuniaria del tesoro provincial.

La provincia de Mendoza se hizo productora de vinos y forrajes con sus

tomas y canales construidos por los mismos agricultores y esas obras son las

que indicaron al técnico lo que convenía hacer en mayor escala y a los

gobiernos la fuente de su tesoro.

Es sabido que las obras de riego reclaman trabajos serios en la

Provincia, pero es sabido también que el tesoro provincial no puede realizar

obras de gran aliento: toda la tierra fiscal debiera ser afectada a los gastos que

en lo sucesivo exijan las obras de riego.

Villa de Candelaria, que goza de derechos de riego del río de Quines,

desde su fundación conduce el agua por una acequia mal echa y de más de 20

kilómetros de desarrollo. Una fácil corrección de nivel y de dirección ahorraría

en gran parte la longitud del canal, los derrames diarios y los grandes charcos

del curso que insumen las ¾ partes del agua soltada que no llega a su destino,

con lo cual se regaría las ¾ partes más de tierra que la regada actualmente.

¡Cuánto bien recibirían esos vecinos con un buen canal que asegurara el

riego!

Esta obra sería productiva, como todas las que efectúe el gobierno para

fomentar la agricultura; para los vecinos, porque con la misma suerte de agua

cuadriplicarían su regadío, centuplicando sus productos y sus tierras sin valor

subirán a un valor 20 veces superior al actual; y para el tesoro público porque

reembolsaría sus gastos en el mayor impuesto al mayor valor adquirido por las

tierras y sus productos generadores de aquellas industrias que enriquecen a

los habitantes y al tesoro.

Quines ha extendido su radio de irrigación con el nuevo canal que se

construyó; y Luján ha duplicado su zona de cultivo y sus terrenos han

quintuplicado su valor con solo el aprovechamiento de las crecientes en verano

mediante los canales que la Nación construyó con ese objeto.

Las quebradas del Cebollar, Piedra Blanca, Potrero de Leyes, Aguada

de las Amieva, Guascará, etc., tiene arroyitos que los ribereños han

arrepresado y con sus aguas cultivan la tierra y llenan represas a distancia de 4

leguas, recogiendo un inmenso beneficio con sólo gastos insignificantes y sin

haber tenido el auxilio de dirección técnica.

Los Corrales, Majada, Río Juan Gómez, San Francisco, Rincón, Nogolí,

Villa de la Quebrada tiene sus tomas y canales mal dispuestos y peor

ejecutados; pero ellos satisfacen al riego de los cultivos actuales, que se

pueden hacer diez veces mayores con un pequeño auxilio del tesoro público,

aumentando en igual medida el bienestar de sus pobladores para renvalsarse

con usura el valor que se gastara.

El ferrocarril norte que pasará por estas poblaciones se hará en dos

años más y es deber del gobierno mostrar a su pueblo el grandioso porvenir

que le espera si se apronta para recibirlo como al heraldo de la buena ventura.

Iniciar las obras de riego precursoras de las obras hidráulicas que la

calidad de los terrenos y el clima exigen, es la primera medida de

administración que corresponde tomar sin pérdida de tiempo y en estas

circunstancias. Es cuanto puede informar por hoy.

Advertencia.- Este proyecto se transformó en ley por el Poder Ejecutivo

en septiembre de 1914 y no se ha llevado a la práctica por falta absoluta de

recursos hasta la fecha.

281.-Proyecto de ley sobre embalses de agua y vivero forestal en San

Francisco.

La legislatura de la Provincia sanciona con fuerza de

LEY

Art. 1º Autorízase al Poder Ejecutivo para que por administración y por

intermedio de la Oficina Topográfica, proceda a efectuar los trabajos que se

requieran y que se detallan a continuación.

1º. Hará efectuar la nivelación de los terrenos contiguos a la

laguna de Silveira a fin de informar a la Legislatura, si es

factible la construcción de un dique a tierra para que sea

desaguada por un canal que se destinaría al riego de la zona

contigua del naciente.

2º. Hará efectuar, con igual objeto que el expresado en el inciso

anterior, la inspección y nivelación de las ollas pampeanas o

grandes hondonadas, que corren paralelas al Desaguadero sud

y su continuación por el Salado a fin de que se informe si es

factible de arrepresar en ellos los desbordes de estos ríos en

las épocas de crecimientos.

3º. Hará practicar una inspección sobre la falda oeste de la Sierra

de San Luis, a fin de que se informe sobre la factibilidad de

arrepresar las aguas de cada una de las quebradas que con

vertientes puedan aprovechar en el riego de una manera

permanente e intensiva.

4º. Al encargado de efectuar los trabajos citados le acompañará un

agrónomo que informará por separado sobre la naturaleza de

los cultivos que convenga que convenga a las regiones que

visitarán.

5º. Mandará establecer un Vivero Forestal de plantas frutales,

forrajeras y forestales en el Valle de San Francisco bajo la

dirección de un agrónomo, quién se encargará, a la vez, de dar

conferencias semanales de práctica agrícola a los propietarios

regionales.

Art. 2º- Los gastos que ocasionarán estos trabajos se cubrirán con el

producido del 20 % de la tierra fiscal que se vendiera desde la fecha de la

sanción de la presente ley.

Art. 3º- Queda derogada toda disposición que se oponga a la presente.

Art. 4º- Publíquese, comuníquese, etc.

Dalmiro S. Adaro.

San Luis, Septiembre 24 de 1913

Informe sobre el proyecto que antecede

Como representante del pueblo del Departamento Ayacucho presento el

proyecto de ley que acaba de leerse y cuyas cláusulas ponen de manifiesto la

importancia de la medida para el progreso agrícola de las regiones a

beneficiarse. Las medidas agrícolas que propongo abarcan cuatro puntos

distintos que concurren al mismo fin:

1º El primero se refiere al estudio de la costa y régimen de crecientes de

los ríos Desaguadero y Salado a fin de conocer si es posible embalsar el agua

que se desborda en las hondonadas o cañadas que corren paralelas a la costa.

El embalse se haría en diques a tierra para utilizar las aguas en el riego

y sobre todo para modificar el clima seco de esas regiones en la época que se

corta la creciente de esos ríos. De más estaría que entrara a demostrar las

ventajas agrícolas que reportaría mantener el ambiente de la región saturado

de humedad, pues este solo resultado que se obtuviera compensaría los

gastos que se hicieran.

2º El segundo punto se refiere al estudio del régimen de crecimiento de

la Laguna de Silveira y sus riberas para poder determinar si conviene levantar

sus bordes naturales a fin de desaguarla por canales para regar las tierras

llanas situadas al oriente.

Dicha laguna se extiende sobre una gran superficie en la época de las

crecientes de los ríos de Los Patos y Bermejo de San Juan, pues sus riberas

son playas y el agua avanza con poco fondo inundando la llanura.

Contener su avance con diques a tierra es obra sencilla que sólo exige

tiempo y dinero; pero que todo el dinero que se gastará sería reproductivo y el

tesoro se lo reembolsaría rápidamente con el mayor impuesto que se cobraría

por el mayor valor que adquirirían las tierras cultivadas.

3º Por la tercera disposición se pide el estudio de las quebradas con

vertientes y del terreno adyacente de la falda oeste de la Sierra a fin de

conocer si es posible construir pequeños diques para utilizar las aguas en el

riego en forma más eficiente. La fertilidad de esos terrenos y la naturaleza de

su clima están demostradas por la naturaleza vegetación silvestre que crece

sin riego, así como sus productos vegetales que en pequeñísima escala

cultivan sus propietarios, circunstancia que me exime de mayores

demostraciones. Allí prosperaría el olivo, la viña, el naranjo, el ciruelo, el

durazno, el membrillo, el almendro, el castaño, el avellano, el nogal y plantas

forestales y sus productos serían exquisitos, como las muestras, de todos los

señores Diputados conocidas. Estas condiciones los harían adquirir un valor

comercial superior al de las regiones similares no favorecidas por la naturaleza

en el grado que éstas.

El ferrocarril al Norte tendría así un nuevo elemento de mercancías y un

aliciente más para su pronta realización. Estos pequeños diques a que se alude

los hemos visto construidos en muchos arroyos del interior de la Sierra por sus

pobres propietarios y, ¿no podrían hacer lo mismo todos los ribereños juntados

por el gobierno y auxiliados por su tesoro y aconsejados por su oficina técnica?

No es más lo que pretendemos y por ello no debe llamársenos ilusos.

El inciso 4º del artículo 1º, del proyecto que comentamos, establece una

disposición muy original para nosotros; pero común en los países laboriosos

donde las administraciones todo lo prevén: se trata del reconocimiento agrícola

de las regiones que serán beneficiadas por el riego.

En él se establece que un agrónomo recorra los lugares, estudie el

clima y la calidad de los terrenos y aconseje la forma de los cultivos

determinando qué especies de vegetales conviene, dando más importancia a

los de carácter comercial.

Por el inciso 5º del mismo artículo se establece un .Vivero vegetal., en la

región del norte, que pudiera ser en San Francisco o Luján. Este estará a cargo

de un agrónomo que tendría la misión de estudiar los terrenos del

Departamento Ayacucho y Belgrano, su régimen hidrográfico, sus condiciones

climatéricas, cultivaría todos los vegetales de carácter industrial y enseñaría la

práctica a todos los propietarios que estuvieran en condiciones de aprovechar

sus enseñanzas.

Los productos del vivero estarían a disposición del propietario que se

comprometiera a su cultivo y a dar cuenta de su resultado. El agrónomo

ocuparía niños de más de 14 años para el servicio del vivero, quienes recibirían

un certificado de idóneos en la práctica agrícola, después de 2 años de

enseñanza.

Los instrumentos de labranza, así como los aparatos para beneficiar los

productos, servirían de modelo a los agricultores y su manejo, así como las

demás manipulaciones necesarias, serían enseñados por el agrónomo.

Por el artículo 2º del proyecto se destina el 20% del producido de la

venta de tierra fiscal para sufragar gastos que como se comprende se irán

haciendo paulatinamente, dada la escasez del tesoro provincial que no siempre

podría adelantar fondos para el cumplimiento de la ley. Es evidente que ningún

propietario ni habitante con sano juicio, podría negar que la mejor aplicación del

producido de la venta de la tierra pública sería ésta que, beneficiando

inmediatamente al propietario y ayudándole a acrecentar su fortuna particular,

sería con el tiempo una mayor fuente de recursos para el tesoro provincial,

puesto que mientras más se enriquezcan éstos por mayor producción de su

propiedad territorial, mayores contribuciones tendría que pagar y mientras

mayores contribuciones entren, mayor será el tesoro, permaneciendo la misma

extensión territorial.

Si los propietarios son pobres debe culparse a su propia ignorancia y a

la administración de antaño que no evoluciona en busca de la corrección de los

males que retardan el progreso de nuestra campaña.

Instruyamos al pueblo en las materias prácticas para la vida y

administrativamente demos la pauta de la naturaleza de labor que le

corresponde a cada uno y así conseguiremos conducirle más ligero a la

realización de sus anhelos. Una administración que se preocupara de enseñar

al pueblo lo que conviene aprender para ser industrial, para ser productor, para

cultivar la tierra e hiciera un profesional de cada uno de los elementos

gremiales de la colectividad social, realizaría el desideratum de las sociedades

modernas.

La misión del administrador actual no es, pues, la del administrador de

50 años atrás, la misión se ha diversificado y sus deberes se han multiplicado

por su variabilidad. Por eso hemos aplaudido los propósitos del Gobernador Dr.

Daract al exponer su programa de gobierno, de crear nuevas escuelas en todas

aquellas poblaciones aisladas donde aún quedan grupos de niños sin recibir

ninguna instrucción, pues la evolución no se puede exigir sin sacar de la

ignorancia esa masa popular.

Esta escuela deberá ensanchar su radio de acción una vez que haya

producido los primeros agricultores idóneos: se instalarán allí un museo de las

maderas y otro de los minerales más útiles o de carácter industrial que existan

en las florestas del territorio y cercanías de la provincia a fin de enseñar allí la

carpintería en maderas indígenas y la explotación de minerales o

reconocimiento de minerales comunes.

De esta escuela saldrán agricultores, carpinteros y mineros prácticos,

elemento indispensable que necesita el país para entrar rápidamente en el

industrialismo privado y quizás oficial.

1º Explicaremos estos fundamentos: la agricultura en el norte de la

Provincia es la futura fuente de recursos que ha de labrar la prosperidad de sus

habitantes y como consecuencia lógica, vendrá a engrosar las fuentes de

recursos del tesoro provincial por el mayor valor que tomarían las tierras

cultivadas por manos expertas y los productos comerciales generales.

2º Los bosques de algarrobos frondosos, de quebrachos rosados, de

quebracho blanco, de retamo negro, de coco, etc., vendidos hoy como leña por

un vil precio, serían beneficiados en aquellos talleres, transformados en

muebles hermosos y en artefactos útiles, lográndose iniciar artistas en la

madera, desarrollar una nueva fuente de recursos para sus habitantes que a su

vez dará origen a otras fuentes de entradas del tesoro provincial.

3º El génesis arcaico de los elementos geológicos supraterráneos que

forman la corteza térrea moderna nos demuestra las mejores condiciones para

esperar toda nuestra prosperidad como Estado Federal de la explotación de los

metales más notables y valiosos.

Enseñar la minería en San Francisco de Monte de Oro, es como enseñar

a fabricar el vino al que posea muchas viñas o enseñarle a pisar el queso al

criador de vacas lecheras, es decir que se impone de una manera lógica la

enseñanza práctica de la minería o en otros términos es un deber del poder

administrador establecer enseñanzas, dirigir el desarrollo de la industria y hasta

de explotar la metalurgia como socio ya que no lo hace como propietario. Es la

única y mejor forma de hacer administración en una Provincia tan rica en

minerales industriales y maderas preciosas inexplotadas en pleno siglo xx por

falta de iniciativas y de los obreros prácticos que proponemos formar con

nuestro proyecto de institución sui géneris.

Y precisamente, cuando esas iniciativas faltan en el criterio colectivo del

pueblo, urge que el poder administrador tome la iniciativa pues no siempre se

puede esperar que el progreso nos empuje.

Siempre es prudente y el instinto de conservación nos aconseja, que

debemos siquiera aparentar que nos interesamos por el bien público,

principiando por respetar la suficiencia de los ciudadanos y por poner en

práctica las medidas de utilidad general que reporten un beneficio efectivo a la

colectividad que tuvo la candidez de confiarnos la administración de sus

intereses, de sus libertades y de sus vidas.

Reconocer siquiera esta responsabilidad moral es ya una virtud.

Por eso yo trabajo a fin de que el partido político que gobierna no haga

un papel desairado en este lapso de tiempo que le toca dirigir los destinos de

su patria y deseo ardientemente que se haga obra útil, que destine fondos para

ella, que no se limite a ordenar la liquidación y pago de planillas pues ese solo

trabajo no constituye la administración patriótica que el pueblo puntano del

siglo xx anhela.

Por eso, como representante del pueblo del departamento Ayacucho, al

fundar un proyecto de ley sobre tomas y canales destinados a fomentar la

agricultura en el mismo depto. recordaba al Rey Leopoldo de Bélgica, modelo

de gobernante y patriotismo excelso. Este Rey, al ver la pobreza de su pueblo,

se propuso crear industrias para dar trabajo a los pobres y enriquecer su

nación: los capitalistas y la alta nobleza de su pueblo respondieron al unísono a

su llamado formando compañías para manipular la lana de sus majadas

merinas hasta llegar a exportar los mejores casimires del mundo, los algodones

se convirtieron en los tejidos más delicados del orbe, las arenas síliceas de sus

ríos produjeron las más hermosas porcelanas, los carbonos de las huyeras

dieron origen a los colores de miles matices que la industria universal

aprovecha, la ferretería se desarrolló en su más amplia manifestación de

progreso, etc., siendo el gobierno el primer socio, y tuvo el placer de ver a su

Bélgica amada, convertida en el país más industrial y rico del mundo en

relación a su territorio.

282. .Proyecto de ley sobre propiedades municipales. La legislatura de

la Provincia sanciona con fuerza de

LEY:

Art. 1º. .Declaránse de propiedad municipal todas las calles, plazas,

paseos, caminos y puentes; canales, diques con sus aguas y cauces; los ríos y

arroyos, sus cauces y aguas; y todas las tierras públicas y vacantes, situadas

dentro del radio establecido en el artículo 5º de la ley número 287 de agosto 18

de 1906.

Art. 2º. .Derógase toda ley que se oponga a la presente.

Art. 3º. .Comuníquese, publíquese, etc.

DALMIRO S. ADARO

INFORME SOBRE EL PROYECTO QUE ANTECEDE

Todos los miembros de la Honorable Cámara Legislativa conocen que

de hecho las municipalidades de San Luis y Mercedes vienen ejercitando

dominio y posesión sobre la administración de las calles, plazas, parques,

caminos, puentes, diques, ríos, canales, causes y aguas como cosa propia y

cobrando derechos para con su producto mejorar dichos bienes de la comuna.

Pero estos bienes, según lo establece el art. 2342 del Código Civil (Nº.

viejo y 2376 nuevo) son bienes privados de la Provincia y no existe hasta la

fecha ninguna sanción por la cual la Provincia haya declarado bienes

municipales las calles, parques, ríos, etc.

La Ley de Régimen Municipal vigente como la anterior, sólo han

declarado rentas municipales los renglones que expresan los artículos 66 y 76

pero no ha declarado si las calles, parques, ríos, etc., son o no de propiedad

municipal.

El artículo 2.344 del Código Civil establece que <<son bienes municipales

los que el Estado o los estados han puesto bajo el dominio de las

municipalidades>>.

Pues bien, el proyecto leído viene a cumplimentar esta disposición,

declarando, bajo la solemnidad de una ley, de propiedad municipal los bienes

expresados, lo que equivale a darles el dominio legal.

Y es indispensable esta sanción porque, si bien es cierto que la

municipalidad de hecho administra dichos bienes, no lo es de derecho, puesto

que no existe ninguna ley por la cual la Provincia haya puesto bajo el dominio

de las municipalidades los bienes que me ocupan.

Las tierras sobrantes o fiscales, dentro de los municipios, deben también

ser municipales porque éstas tienen sobre ellas la potestad administrativa. Un

ciudadano, que es a la vez presidente del Consejo Deliberante y que ha hecho

un estudio sobre estas cuestiones ha manifestado la conveniencia que la

Cámara Legislativa se ocupe sobre este punto y recogiendo esa idea presento

el proyecto.

283. . Proyecto creando estímulos al trabajo.

La Honorable Cámara Legislativa sanciona con fuerza de

LEY:

Art. 1º. . Desde la fecha en adelante hasta el 1º de enero de 1930,

quedan exceptuados de todo impuesto provincial o municipal:

1º La superficie de todo terreno que se plante de árboles frutales,

forestales o industriales;

2º Los productos que de dichos cultivos se extraigan;

3º Todo establecimiento industrial que se establezca en la Provincia,

siempre que cuente con un personal obrero de más de diez nativos y use

materia prima del territorio de la Provincia.

Art. 2º Institúyase, conforme a lo dispuesto en el artículo anterior, una

prima de 10 % sobre el capital que se empleará a todo industrial que

establezca la fabricación de materias tintóreas de uso industrial más común,

dentro del territorio de la Provincia y con materias vegetales o minerales de la

misma. Art. 3º. .Institúyase un premio de 3.000 pesos para el autor de la mejor

obra de geografía de la Provincia que se presente impresa y profusamente

ilustrada con paisajes, demostraciones de su agricultura, gea, flora y fauna

antes del 1º de junio de 1916.

Art. 4º. Derógase toda ley que se oponga a la presente.

Art. 5º. Publíquese, comuníquese, etc.

DALMIRO S. ADARO.

San Luis, 16 de julio de 1913.

INFORME SOBRE EL PROYECTO QUE ANTECEDE

MEDIDA REPRODUCTIVA. (DE LA PROVINCIA)

Publicamos a continuación un proyecto de ley del diputado por el Depto.

Ayacucho y de su importancia juzgarán sus electores y los interesados que lo

lean.

El autor funda su proyecto en la necesidad de estimular y orientar el

desarrollo agrícola del Departamento Ayacucho en particular y de la Provincia

en general, pues la región norte goza de un clima benigno, de un suelo fértil y

de las corrientes de agua indispensables para suplir la falta de lluvias

regulares. Considera su proyecto como una medida administrativa de carácter

reproductivo importantísimo y que tardaba en llegar; como representante del

pueblo del Departamento Ayacucho cree cumplir con un deber llevar la acción

de los poderes públicos a beneficiar a sus gobernados, y como diputado y

solidario de la situación que gobierna la Provincia, conceptúa su obra como una

contribución al prestigio administrativo.

Si estas leyes no se cumplen por el Poder Ejecutivo, tendríamos razón

en declararnos en lucha partidista todos los electores del departamento.

En efecto, la exoneración de impuestos al industrial que llega a nuestra

tierra para invertir un capital en la compra de terrenos, arreglo de tierras,

introducción de plantas del exterior por falta de viveros del país y demás gastos

de instalación, es una medida que en todas las naciones cultas del orbe se

pone en práctica como un amparo y estímulo al capital y a la iniciativa del que

se dispone desarrollar nuestro progreso.

Y decimos que esa obra es reproductiva por cuanto si durante quince

años se priva al tesoro de recibir el impuesto mínimo después de quince años,

aparte de un terreno inculto, en cambio recobraría con creces el impuesto

máximo de los impuestos que se cobrarían por las nuevas industrias

desarrolladas con motivo de los trabajos agrícolas implantados.

Un ejemplo dejará demostrado palmariamente nuestro aserto: 10

hectáreas de tierras incultas valen 1.000 pesos, abonan 5$ anuales de

contribución a razón del 5 por 1.000 y en 15 años abonarán 75$ por igual

concepto; y los naranjales, frutales o viñas valdrán 30.000 pesos al cabo de 15

años, que al 5 por mil corresponderá pagar 150 pesos anuales, de donde se

desprende que con la primera contribución que se abone, después de los 15

años de excepciones, quedarían integrados los 75 pesos que dejó de pagar

durante dicho tiempo. A todo esto habría que tener en cuenta las

construcciones realizadas para habitaciones y comodidades propias de la

explotación, lo que duplicaría el citado porcentaje, además de la valorización de

la tierra por efecto del tiempo transcurrido.

La última parte de la ley contiene otra disposición que intensifica la idea

del llamamiento al industrial que puede aprovechar la materia prima existente

en el país y enseñe al elemento joven nuestro hábito del trabajo industrial que

despierta las nociones de la independencia personal y horror a la

empleomanía, mal que corroe la moral de los cuerpos sociales en las

provincias argentinas.

En el mundo moderno todo es compensación: si se permite el trabajo sin

impuestos para que recupere su capital, deberá establecerse que en cambio

enseñe la industria al criollo y aplique la materia prima existente en el país, lo

que no excluye la introducción de la que no existe.

Para hacer conocer la ley de los capitalistas o industriales y poner de

manifiesto la materia prima existente se necesita hacer gastos: así, para

presentar el muestrario de las sustancias minerales susceptibles de aplicación

industrial hay necesidad que un práctico minero o ensayador o ingeniero

minero recorra el territorio coleccionando y describiendo dichas sustancias y

que su publicación se haga con profusión.

Y si después de esos trabajos no se consiguiera el establecimiento de

granjas o industrias, aún quedaría el recurso de los viveros forestales y granjas

modelos, planteadas y dirigidas por el agrónomo director.

¿Y no podría el gobierno establecer industrias beneficiosas para el

pueblo? Si, señores, puede y debe hacerlo, así como se instalan fábricas para

fusiles, municiones y toda clase de artefactos para matar pobres obreros y

destruir ciudades, lo que es inhumano y prueba de un fenómeno atávico de

nuestra barbarie primitiva.

Leopoldo de Bélgica fue uno de los reyes más patriotas y amantes de su

país: él fomentó las fábricas de hilados y fundó los primeros establecimientos

de purificación de metales, siendo él uno de los primeros accionistas. Fue

debido a su impulso que durante su reinado la Bélgica se convirtió en uno de

los países más fabriles del mundo y su cultivo hizo el prodigio de presentarla

como el jardín de Europa, todo lo cual fue el origen de su cultura suprema.

ESCUELAS DE ARTES Y OFICIOS

284. .Proyecto creando una escuela de Artes y Oficios.

La Legislatura de la Provincia sanciona con fuerza de

LEY:

Art. 1º.- Créase en esta ciudad una escuela primaria de Artes y Oficios

para varones de 10 a 20 años.

Art. 2º.- En esta institución sólo serán admitidos los varones que

presentarán certificados de haber cursado satisfactoriamente el 3º grado de las

escuelas comunes.

Art. 3º.- Las artes y oficios que deberán enseñarse serán las siguientes:

dibujos, litografía, tipografía, encuadernación, carpintería, ebanistería,

tintorería, curtiduría, marmolería, alfarería, canastería.

Art. 4º.- El plan sintético y el programa analítico de instrucción serán

sometidos por el Poder Ejecutivo a la aprobación de la Legislatura después de

un año de funcionamiento de la institución.

Art. 5º.- Esta escuela funcionará bajo la dirección del Concejo de

Educación y su presupuesto de gastos quedará incluido en el presupuesto

escolar anual.

Art. 6º.- Derógase toda disposición que se oponga a la presente ley.

Art. 7º.- Publíquese, etc.

DALMIRO S. ADARO

Informe sobre el proyecto que antecede

Mucho, muchísimo tendríamos que decir respecto de las escuelas de

artes y oficios para varones, pero para anticiparnos a indicar la naturaleza de la

educación que corresponde a la juventud que se levanta sería necesario ir

contra el torrente de preocupaciones actuales, amparados en las sugestiones

de las teorías didácticas que nos han civilizado, pero también son las mismas

que nos han hecho ver que su oportunidad ya pasó.

Líbrenos Dios de aparecer como reformadores.

Por hoy sólo queremos dar a conocer o pedir la aprobación de un

proyecto que por su misma bondad y fácil realización, se ha de considerar con

mengua, por parte de los que no profesan idénticas ideas y siguen del mundo

la corriente por la sugestión de la multitud.

La idea del proyecto de ley en cuestión fué sugerida de la visita hecha a

la población de Quines. Varios maestros de escuela y padres de familia

manifestaban que no firmarían la solicitud pidiendo escuela normal para San

Francisco, pues que según el concepto que ellos tenían de la densidad de la

población, etc., dicha escuela debiera estar en Quines. Reflexionando sobre el

punto en cuestión hemos llegado a la conclusión de que el mayor mal que se

pudiera hacer a Quines, sería el establecimiento de una escuela normal. (Aquí

se nos vendrá una montaña de diletantes). Bastaría pues, que la institución

principiara a producir maestros cuando los padres de familias propietarios se

encontrarían con este problema: los padres de los nuevos maestros no

tendrían donde ocupar las hijas o los hijos y los propietarios ya no tendrían

hijos, obreros que quisieran trabajar la tierra, ni agricultores que quisieran

cultivar la viña, allí donde la población es esencialmente agrícola.

Los padres se verían en la dura necesidad de desprenderse de sus hijas

para enviarlas a buscar puestos fuera de la Provincia, a Buenos Aires o a

Patagonia; y los terratenienses no tendrían quién hiciera las faenas agrícolas y

ganaderas, puesto que nuestra idiosincrasia considera más lucido dedicarse a

las profesiones liberales.

Y podemos estar seguros que desde el hijo del gañán hasta el de una

princesa ideal, han de dedicarse al magisterio, con lo cual quedaría Quines

despoblado, pues esos padres cariñosos siguen a sus hijos al verse solos y sin

poder trabajar.

Algo parecido sucede con las escuelas graduadas completas: los

varones o mujeres que estudian 5º o 6º grado ya no quieren trabajar por cuenta

ajena y hasta ni por cuenta propia.

El entusiasmo por la instrucción se ha despertado tanto que se tocan los

extremos, todos quieren ser doctores o por lo menos maestros normales,

importándoseles un bledo a los hijos de ancianos propietarios que éstos y

aquéllos queden abandonados, pues los hijos ilustrados se van a las ciudades

a buscar empleos.

Y en la campaña se va quedando el extranjero como agricultor y dueño

de las tierras, pues el doctor y el normal que sienten horror al trabajo agrícola,

no volverán. Y es así como la raza criolla, menos apta para la lucha por la

existencia, va siendo suplantada por la europea, más preparada para la lucha.

Y sería muy digno de observar lo que sucederá después de terminar la guerra

europea: se producirá una fuerte corriente de emigración de la Argentina a

Europa y cuando se hayan ido los obreros a reedificar las ciudades destruidas

por la barbarie de la civilización moderna, ¿quién quedará para cultivar la

tierra?

Y como los millones de europeos que emigraban de Europa para

América han sido muertos en la guerra, los que de aquí se van ya no volverán,

pues la comodidad que antes les faltaba para la lucha por la existencia hoy la

encontrarán con seguridad y sus esfuerzos serán reclamados para llenar los

claros. Por otra parte, la matanza general de hombres trae consigo la

disminución de los nacimientos y, ¡la falta de brazos en Europa no se

responderá en 50 años!

Corresponde, pues, que las administraciones públicas se preocupen de

orientar la instrucción pública popular y de encauzar las energías colectivas de

los futuros ciudadanos que han de sostener los progresos alcanzados por la

nacionalidad al amparo de la labor exótica. Ya la vieja Europa no nos tenderá

su mano civilizadora y es probable que tampoco aceptemos tan complacidos

como antes esa mano fraticida enrojecida con la sangre de hermanos.

¡Basta de escuelas idealistas o metafísicas, que las existentes han

producido tantos intelectuales para los puestos públicos que la imaginación

más aguzada de los magistrados ya no encuentra motivos para crear más

puestos y los aspirantes son tantos, que la paz pública está por alterarse

porque no aparece el hombre que sea capaz de poner una valla a esa

instrucción empleomanista!

Dejemos que los numerosos metafísicos discutan si el éter cerúleo de

los espacios intersidéreos contiene aún materias residuarias de los elementos

cósmicos condensados que formaron los mundos o si el estado etéreo de los

espacios interplanetarios sólo aparece incoloro porque el diámetro iónico de los

efluvios cósmicos deja pasar la luz por no presentar suficiente superficie para

que el rayo luminoso se refleje.

Establezcamos escuelas que den instrucción utilitaria y positiva para que

los elementos jóvenes entren de inmediato a actuar de una manera eficiente en

la conservación y desarrollo de la colectividad social.

Esto es lo que el país necesita y es lo que buscamos por este medio.

Dalmiro S. Adaro.

San Luis, julio 31 de 1915.

Estadística nacional

Exportación anual de productos vegetales

Toneladas $ oro

600.000 de avena por...........................................20.000.000

154.000 de azúcar por.......................................... 4.400.000

100.000 de extracto quebracho por......................16.000.000

116.000 de harina por...........................................10.000.000

990.000 de lino por............................................... 47.000.000

5.000.000 de maíz por.......................................... 94.000.000

19.000 de pasto seco por...................................... 230.000

270.000 de rollizos quebracho por........................ 2.700.000

2.500.000 de trigo por..........................................132.000.000

_________ ___________

9.699.000 materia............................................. 386.330.000

Estadística nacional

Exportación anual de productos animales y su valor

$ oro

7.400 asnos por valor de................................................148.000

103.000 bovinos por valor de...................................... 3.000.000

53.000 equinos por valor de ......................................... 5.000.000

10.900 mulares por valor de........................................... 327.000

24.000 ovinos por valor de............................................. 72.000

351.000 bovinos carne toneladas, valor........................73.700.000

50.000 sebo toneladas, valor......................................... 7.800.000

20.000 toneladas cueros lanares, valor.........................6.800.000

64.000 toneladas cueros vacunos, valor......................27.500.000

25.000 toneladas cueros secos....................................15.300.000

373.000 kilos extracto carne.......................................... 750.000

16.500 toneladas hueso................................................ 578.000

118.000 toneladas lana.................................................56.000.000

4.600 toneladas manteca.............................................. 1.840.000

__________

Total $ oro.....................................................................198.815.000

__________

***FIN***
