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C R Ó N I C A , 

Han obtenido m a j a r í a de votos en 
las elecciones para Diputados á Cortes 
verificadas el dia 21 del corriente mes: 

D. Francisco Rodr íguez del Rey, T e ­
ruel . 

ü . Carlos Rivera y Julian) Albar rac ín . 
D. Antonio I^aa l v G i l , Mora. 
D- Fernando O^Lawlor y Caballero, 

Montalban. 
D. Juan José Gasea, Valderrobres. 
D. Manuel de Pedro, Alcañiz . 
Que sea enhorabuena, caballeros. 

La voluntad de los electores,, l ibre y 
e s p o n t á n e a m e n t e manifestada, s e g ú n 
algunas opiniones, ha dado á ustedes 
la representac ión de la provincia en las 
futuras Cortes. Han recibido vuestras 
mercedes, pues, un favor s i n g u l a r í s i ­
mo, una a l t í s ima honra. 

También es verdad que ustedes han 
hecho el sacrificio ie humanizarse, co­
deándose con nosotros, montando en bu­
rro y andando como simples mortales 
por sendas de perdices, aguantando los 
rayos de un sol despiadado, á pique de 
coger un tabardillo. 

Esto no reza con los pocos bienaven-

La REVISTA se ocupará de todos los libros y de­
m á s publicaciones científicas y literarias que se re-
mitnn á la Dirección. 

Los autores serán responsables de sus escritos. 
Véanse los precios de suscricion en la cubierta. 

turados de sus colegas, que sin aban­
donar las comodidades de su casa, s u ­
poniendo que la t ienen, y sin escribir 
siquiera una mala carta, se encuentran 
con la credencial de diputados por un 
dis t r i to ,cuya existencia ignoraron has­
ta ahora.Ha habido siempre privilegios 
irri tantes y es de creer que segu i r á ha­
b iéndolos . 

Ahora, Señores elegidos, permitan us­
tedes á este humilde elector que les ha­
ga unas cuantas recomendaciones, hoy 
que todavía son ustedes vulnerables y 
no inviolables. Y conste que no me d i ­
ri jo á este, n i al otro, n i al de más a l lá , 
n i menos me refiero á m i provincia, 
donde siempre se ha disfrutado de gran 
libertad en estos casos y donde menos 
presión han egercido los gobiernos en 
todas ocasiones, y á menos picardías se 
han prestado los electores. 

Todos ustudes. Señores cua s i -d ipu -
tados de la Nación, han solicitado los 
votos de los electores, en primer t é r ­
mino, para hacer la felicidad de la P à ­
t r i a y especialmente la del dis tr i to que 
los votó. ¿No es esto? 

Pues bien; no lo olviden ustedes, y 
a d e m á s : 
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Premien, ustedes con el ascenso i n ­
mediato á los gobernadores que con ta­
lento [vulgo pitez), y diplomacia ( v u l ­
go g r a m á t i c a parda), y guardia c i v i l , 
y conminaciones, y con la ley en la 
mano en fin, los sacaron triunfantes. 

Á los electorerosáe siempre> muñido­
res de votos para todos los candidatos 
ministeriales desde que hay candidatos 
y ministerios, que trabajan _p¿mí? htcran-
do, aunque sus aspiraciones polít icas 
no sean las mismas, n i á cien leguas, 
que las de su protegido déjenlos en 
su oficio y recomendados para que de 
vez en cuando les dea alguna comisión 
de apremio. 

Á los novicios, que se estrenem en es­
ta clase de peleas, y parece que con 
buena fé, por ganar un empleillo que 
les sirva de pe ldaño, por donde enca­
ramarse á lugares mas altos, se entien­
de si sacan punta, que sí suelen sacar­
la, aunque sea de colchón, denles uste­
des las gracias en papel verde. 

Á los vanidosos, que siempre se po­
nen bajo el sol que más calienta, solo 
por el gusto de adular y hacer papel y 
darse l u s t r e — cruces y encomiendas 
en ellos. 

Á los que considerando que 
«una cosa es la amistad 
v el negocio es otra cosa», 

han seguido al pié de la letra ios c o n ­
sejos de Jesucristo; abandonando sus 
padres y sus madres y sus esposas y sus 
hijos y sus hermanos (aunque no sus 
bienes), por llevarles á ustedes la cola., 
y . , sacarlos adelante... á estos el pre­
mio gordo de la loteria, si puede ser, 
que todo lo que no suena á plata es pa­
ra ellos pamplina y agua de borrajas. 

Á los ¡^dientes, que han sacrificado 
su ponderada independencia, conv i r ­
t iéndose en corre-vé-y diles, por la es­
peranza de que su hacienda no se vea 
mermada en algunos pocos dineros, 
aunque sea torciendo la jus t ic ia y d a n ­
do tormento á la ley, como si ustedes 
tuvieran poder para parar el sol, como 

el otro. . . . vean ustedes de conseguir 
que no pagueti, que, aunque no lo p a ­
recen, son unos pobres. 

Á los camaleones, q^e cambian de 
partido político como de camisa, a u n ­
que no de ideas porque nunca tuvieron 
una, y apoyan al mismo tiempo, en d i ­
versos distritos se entiende, á un m i ­
nisterial y á un conservador y á un de­
mócrata , y apoyar ían á un mestizo si 
se presentara á ten los ustedes y no 
se fien de ellos, que si bien no valen 
dos cén t imos n i su palabra n i por lo re­
gular su influencia, suelen á veces me­
ter la pata, y para estorbar, sabido es 
que cualquiera sirve. 

Y por fin, á los que creyeron en los 
milagros que iban ustedes á hacer, s in 
mas que porque ustedes lo dijeron, dé­
jenlos con sus ilusiones y g u á r d e n l o s , 
como oro en paño, para otra ocasión, 
que aun se rv i rán Son de buena pasta, 
ó como si ¿dijéramos de buena m a ­
dera, y nó se apoli l lan. 

Y usted'es, señores elegidos, no den 
ahora que decir, dejando de contestar 
las cartas que los electores les d i r i j an y 
no haciendo caso de sus pretensiones, 
que suelen ustedes calificar de i m p e r ­
tinencias. No salgamos con que van us­
tedes á hacer su negocio ante todo y 
h ú n d a s e el mundo, y con que para sus 
representados, viven ustedes en la calle 
del Sordo; y no se e n g r í a n vuestras 
mercedes, que si las alturas desvane­
cen, no es el cargo perpetuo como el 
de arzobispo, y atiendan con benevo­
lencia y es tén siempre en casa para los 
que los pusieron en candelero. Tengan 
ustedes en cuenta que estamos en m i ­
noría los españoles que no hemos sido 
ya Diputados y sabemos todos los de­
beres que el cargo impone. No den l u ­
gar á que nos arrepintamos de haberlos 
subido y á que creamos que «la a m b i ­
ción es t ímida cuando busca, pero sober­
bia y osada cuando ya ha encont rado .» 

Por Dios, que no se diga que somos 
tan impresionables y tan bonachones 
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que nos enamoramos de cuatro frases de 
r e lumbrón , y tan satisfechos las cree­
mos, y luego nos despeñamos , mientras 
los que nos embaucaron quédanse m i ­
rándonos caer desde la or i l la del p rec i ­
picio y r iéndose de nuestra candidez. 

Por los clavos de J e sús , que no nos 
l lamen burros de reata, que nos deja­
mos apalear, sin tener brios para mudar 
de senda, como lo hacen aquellos apre­
ciables cuadrúpedos , siquiera de medio 
lado, cuando han recibido una varada 
sobre los lomos. 

Por toda la Corte celestial, señores 
elegidos, no nos desacrediten ustedes an­
te el mundo entero, que una cosa es ser 
hombre de bien y otra buen hombre: y 
aunque de sobra sabemos que no es lo 
mismo predicar que dar limosna, algo 
tenemos derecho á esperar de ustedes. 

Esperan los retirados y los huérfanos 
y las viudas y los jubilados y el clero 
la supres ión del descuento conque co­
bran hoy sus haberes. 

Esperan el ramal que ustedes les han 
ofrecido todos los pueblos que no tienen 
ferro-carr i l , y que les eviten los r a ­
malazos á que todos los" dias e s t án e x ­
puestos. 

Esperan perdón los alcaldes que se 
comieron algunos fondos, y la l ibertad 
los presos cayos parientes echaron los 
bofes por hacer votos. 

E l cesante que les ha favorido con su 
sufragio, y á quien han seguido quizás 
el sastre y el zapatero, por mor de co­
brar sus costaras y sus botas con la pr i ­
mera mesada, t a m b i é n espera pronto un 
empleo; pero hagan ustedes á la vez el 
favor, si es posible, de tranquil izar á 
los pobres empleados, que es tán t e m ­
blando y en un ¡ay! continuo, por que 
á estas horas ya les han dicho quien ha 
de reemplazarlos, y esto aunque, como 
es regular, Ies hayan dado á ustedes 
su voto. 

Y por ú l t i m o , vean ustedes de c o n ­
seguir al lá en las Cortes que se abarate 
el gobierno, porque es un ar t ícu lo este 
que cada vez vá poniéndose mas caro, 

y la baratura es lo que nos conviene á 
todos los que no disfrutamos de las de­
licias del presupuesto. 

La Sociedad cooperativa 2\trolense 
ha publicado su Reglamento. 

Tiene por objeto dicha Sociedad el 
asistir, tanto personal como pecuniaria­
mente á los socios, durante sus enfer­
medades. Por un real cada domingo y 
40 ó 60 reales de entrada, s egún la 
edad, el socio tiene derecho á ser soco­
rr ido con una peseta diaria durante se­
senta dias, y á que le asistan personal­
mente, denoche, dos de sus consocios; 
asi como t a m b i é n , en caso do f a l l e c i ­
miento, su viuda, hijos padres ó herma­
nos recibi rán una cantidad. 

Aconsejamos á la clase trabajadora 
que se entere del Reglamento y verá 
claramente las ventajas que ha de r e ­
portarle el formar parte de- esta aso­
ciación. 

Con jus t ic ia es tá llamando la a ten­
ción del públ ico de esta capital, en el 
escaparate de Santos Lar t iga , el retrato 
del Rosquiller, hecho al óleo por nues­
tro amigo y paisano D. Salvador G i s -
bert, que se halla entre nosotros desde 
hace pocos dias. Dentro de algunos, ten­
dremos ocasión de ver en la misma casa 
la estampa del Mistero, pintada t a m ­
b i é n por nuestro paisano. 

Ocasión excelente t ienen los aficio­
nados á t rasmit i r su vera efigies á la 
posteridad. 

Jerónimo t^afueBBtc, 

R E C T I F I C A C I O N . 

Eu la página 171 ai final de la segunda 
columna dice; 

^ «El ánimo se contrista, señore?, al con­
siderar que todas las naciones e t c . » 

Debiendo decir «El ánimo se coulrista 
señores al considerar las escenas de horror 
á que pueden dar lugar las contiendas 
políticas, cuando eu ellas toma parte un 
pueblo ignorante y falto de educación. 
Todas las naciones civilizadas rinden cu l ­
to al orden, á ia justiem y á la libertad.» 
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CAPITULO 11. (1) 

LA DONCELLA. 

I . 

Capullo eatreabierto de olorosa flor que 
muestras ya tu bellísima corola, exhalan­
do suaves y fragantísimos perfumes de cas­
tidad y de pureza; paloma sencilla, candi­
da, tierna y sin hiél; virgen á quien no ha 
empañado aún impuro aliento de varón; 
pecho noble donde levantas altar humilde 
á la caridad, cristalino manantial do co­
rren todas las virtudes; espíritu bienhe­
chor y angélico; despídete de tus juegos y 
alegrías infantiles. El destino y la natu­
raleza te impelen á eutrar en balliciusò 
mundo, y á sus duradas puertas te aguar­
da el ciego niño con sus brillantes, arre­
bolados y engañosos colores, dispuesto á 
clavar ardiente y traidora flecha en tu cas­
to y palpitante seno. 

Dá el último adiós á tu pueril y angeli­
cal inocencia, que jamás volverás á dis­
frutar. 

El amor te llama y es preciso responder 
á esa ley universal de todo lo creado. 

Y qué es el amor? 
Es el bien en el espíritu; la verdad ea el 

entendimiento; y en el corazón la aspira­
ción á lo bueno y á lo bello. 

Y no hay amor sin deseo de poseer; ni 
deseo sin libre voluntad que dirija y eje­
cute. 

El amor que no va en pos del bien, de 
la verdad, de lo bueno y de lo bello y no 
ambiciona el infinito, no es, no puede lla­
marse amor. Otros bastardos fínes nos en­
golfarían en los achaques, vicios, y de­
pravadas pasiones que á menudo nos i n ­
vaden á impulsos de esa misteriosa cual 
fuerte unión entre el espíritu y la materia. 

El amor crea los cuerpos celestes por 
medio de la suprema ley de la atracción. 

El amor dá sus ricas y variadas formas 
á la materia toda. 

El amor causa el flujo y reflujo de los 
mares. 

E! amor lleva el hierro al imán. 
El amordá vida y asociación á lasplantas. 
El amor enlaza el olmo y la yedra en 

verde y conyugal consorcio. 
El amor obliga al amante de la palmera 

(1) Nuestro amigo D. Àmbrosio Gimeno nos ha 
honrado remi t iéndonos el siguiente capítulo de la 
obra que publ icará en breve, t i tu lada «La Mujer 
ante el hombre .» 

á enviarle el germen de fecundidad desde 
lejanas distancias. 

El amor dulcifica las leyes, las costum­
bres y las sociedades. 

En el amor se funden todas las virtudes. 
El amor es un precepto que nos impone 

la madre naturaleza para la reproducción 
de la especie. 

En el amor descansa la fraternidad u n i ­
versal. 

El amor es la ley del Diosdel fi rmamento. 

Tal es el amor, y de tal manera debieran 
entenderlo y practicarlo el hombre y la 
mujer á la par. 

¡Ojala que entrambos tributaran pronto 
y respetuoso culto á esta afección del co­
razón y del alma! 

I I 

Nos hemos permitido un breve descanso, 
si asi quiere llamarse al ligero cuadro que 
antecede, describiendo el amor en su mas 
lata acepción, en su origen divino. No ha­
ya miedo, sin embargo, de que olvidemos 
el epígrafe de este capítulo «La Doncella.» 

Es la historia del comienzo de la vida 
de ia mujer, y hemos de narrar sus penas, 
sus quebrantos, sus aflicciones; y también 
sus tristes cuan efímeros triunfos. 

Crítico es por demás ese estado, al que 
ha pasado la niña por violenta é inespera­
da sorpresa. 

¡Cuál le espera todo linaje de exitacio-
nes no buscadas, de inexplicables deseos 
comprimidos, de mi l amorosas ilusiones, 
forjadas en su rica y bella fantasía! Cuán­
tas titánicas luchas le aguardan con su 
sensible y amante corazón; con su impre­
sionable y arrebatado espíritu, y en fin 
con su hasta entonces límpida conciencia! 
¡Y todo por el amor! Y todo por el hombre! 

Y se presenta la neòfita á tan extraño y 
desigual combate, sin centinela constan­
te que la sirva de custodia; falta de roja 
luz que le advierta y designe el peligro 
que la amaga; sin enseñanza previsora que 
la torne desconfiada, suspicaz y cauta; 
cual si tan solo se tratase de exponer una 
cosa baladí en juego infantil con sus jóve­
nes amigas yá ellas abrazada tiernamente. 

¿Y la madre? A la madre confiada le su­
cede lo que á las vírgenes fáluas del So­
nor; se descuida, y siempre se la encuen­
tra con la lámpara apagada. 

¿Y el padre? 
El principal y casi exclusivo cuidado 
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que deja a la madre de la educación y v i ­
gilancia de sus hijas; uo sabemos si por 
creerse incompetente para ajudaria en tan 
delicada misión, porque la índole d e s ú s 
diarias ocupaciones se ló impidan, ó por 
otras causas desconocidas, ó enteramente 
fuera de nuestro alcance. Mas es lo cierto 
que el padre, por lo general, vive tranqui­
lo, sin pretender influir con su actividad 
en cuestión de tanta trascendencia, decli­
nando satisfecho toda la responsabilidad 
en su amantísima consorte, sin haberse 
tomado antes la molestia de educarla á 
ella primero. 

La madre por excesiva confianza, y el 
padre por descuido excesivo, dejan apare­
c e r á la doncella en el palenque de los 
amores sin las exhortacionesy consejos que 
tantos escollos y lágrimas pudieran evi­
tarle. 

Tan desprovista de todo entra la pobre 
niña eu la mocedad; en esa primera esta­
ción de su penoso y duradero calvario. 

Otras prendas lleva consigo de gran va­
lía, es verdad; de inmenso precio; mas 
¡ay! todas se truecan en armas contra ella 
misma, que le declaran cruda é incesante 
guerra. 

Tratándola fisiológicamente, hemos des­
crito cual cambio se operaba en su orga­
nismo al avanzará la pubertad. Así es que 
su organización y estructura, á pesar de 
su mayor desarrollo, nada han perdido de 
la delicadeza extremada y de la exquisita 
sensibilidad y finura que ahora más que 
nunca la distinguen del hombre. 

Sas formas se han elevado á la mas se­
ductora brillantez, y el secreto sobre el 
destino de su sexo ha desaparecido instin­
tivamente. 

A la vez su espíritu ha adquirido tam­
bién dotes y bellezas ignoradas por ella, 
las cuales dan á todas sus manifestacio­
nes, expresión, interés y sencillez. 

Su corazón es bondadoso, compasivo, 
tierno y cual el de la paloma, amante. 

Su fisonomía dulce, expresiva y ange­
lical, conmueve, arrebata y atrae con mag­
nética fuerza. 

Todas estas cualidades que de tal ma­
nera resaltan en ía mujer, las presta gus­
tosa al servicio de la pasión del amor, don­
de brillan especialmente los quilates de 
su sensibilidad sobre la del hombre. 

A propósito por su naturaleza excitable 
para abrazar y expresar las dulces, deli­
cadas y elevadas sensaciones, nadie como 
ella dedica sus sentidos y potencias á la 
manifestación exaltada de tan natural co­

mo tierna pasión. Jamás el hombre, aun­
que con estudio lo intente, podrá copiarla 
en el encanto, embeleso y abnegación pro­
pios suyos. 

El amor es entre todas las pasiones la 
que mas la halaga y la domina; la que 
mas vivamente la conmueve y la perturba; 
la que una vez apoderada de ella la es­
claviza, haciendo que pierda su alvedrío, 
su reposo, su razón, y con harta frecuen­
cia hasta la honra y la vida. Su amante 
solo llena su memoria; él solo constituye 
sus delicias, sus dulces esperanzas, á la 
par que ocasiona sus penas, sufrimientos 
y desvelos. 

¡Quién encuentra expresiones adecua­
das y bastantes para explicar los concep­
tos, las ideas, los sentimientos de la mu­
jer que se cree correspondida en sus amo­
res! Quién capaz de atajar aquella imagi-
naciou fantástica y ardiente! ¡Cómo se­
guirla en sus deliciosas esperanzas, en sus 
celestes ilusiones, en sus delirios amoro­
sos! ¡Cómo pintar su reconcentrada ternu­
ra, su inefable dicha! Cómo describir su 
vida toda, respirando amor, soñando amor, 
viviendo para el amor y muriendo por el 
amor! 

Mas ¡ay! si cuando ella se mece en la 
esperanza risueña de venturoso porvenir, 
vése de improviso privada de! néctar d i ­
vino que la sostiene y alienta, embargán­
dole los sentidos y enagenándole el alma, 
y esa privación la causan desdenes y t ra i­
ciones inesperados de su amante! 

¡No hay desdicha entre las desdichas 
que la iguale! No hay dolor á su dolor 
comparable! No hay consuelo para ella. Su 
corazón empapado de los primeros afectos, 
levantará perpétuo altar al que se los h i ­
ciera sentir; lágrimas amargas inunda­
rán sus megillas, y su 'latido constante 
será para el ingrato que la dejó abando­
nada á la triste melancolía de esos recuer­
dos del alma que ya no vuelven jamás. 

Ni nuevos afectos, ni caricias nuevas 
apagarán el secreto volcan que la des­
troza. Interminable y taciturna tristeza 
emponzoñará su salud antes lozana, y mar­
chitará también sus juveniles y encanta­
doras gracias. 

Así siente el amor la mujer verdade­
ramente enamorada; su constancia es inal­
terable, perpetua. 

La mujer es un ser espiritual. El hom­
bre toca mas á la materia. 

En amor la mujer se dá, el hombre, 
solo se presta; ha dicho no sé que escritor. 
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I I I 

La doncella, el amor y el hombre, no 
cabeu tratarse por separado. Son tres pa­
labras que nos revelan tres ideas, al pa­
recer diversas, pero que confundiéndose 
en una sola, nos conduce de irremediable 
modo aun fin grande, común, instintivo, 
natural y por todo extremo forzoso. Tal 
es el de la conservación de la especie por 
medio de su reproducción. 

Expuestas dejamos las condiciones con 
que la mujer concurre á tan grandioso fin, 
y de manifiesto también las ricas y bellísi­
mas cualidades de cuerpo y alma que, por 
ser tan naturales y repetidas casi podíamos 
tomarlas como prendas que trae consigo al 
nacer. 

La fuerza de la lógica y de la justicia 
nos obliga, nos cohibe de imperiosa mane­
ra, como imparciales que somos, á tratar 
del hombre en lo que se conexiona con la 
pasión divina del amor. Y no hemos de elu­
dir tan sagrado deber, aunque nos sea en 
estremo doloroso tener que presentar al pú­
blico las faltas de nuestro prógimo; esto es, 
nuestras- propias faltas. Ya sabemos que 
noevamos á revelar n ingún secreto como 
no lo revela el criminal al referirle al juez 
el delito que este ya sabía de antemano. Y 
aquí el Juez es el público, y el público es 
la mujer, y esta debe imponer la pena si 
para ello encuentra motivo bastante. 

Hasta qué punto se nos tachará de lige­
ros por confesar nuestros propios defectos, 
io ignoramos; quizá haya quien nos juzgue 
exagerados, y aun quien se atreva á l la­
marnos delatores; puede que no falte tam­
poco quien se crea aludido ea nuestras des­
cripciones, suponiendo verse en ellas foto­
grafiado. Por todas las imputaciones pasa­
remos resignados, meaos por la de- fotógra­
fos, de cuya intención protestamos leal y 
sinceramente. Y como acusaciones de este 
linaje son de antiguo usadas y conocidas, 
no nos detendremos haciendo mayores sal­
vedades. Con todo, por si alguien dejára 
caer la donosa idea de que este acto por 
nuestra parto podría envolver un signo de 
arrepentimiento, na «Señor pequé», aun­
que no contemos notables agravios que sa­
tisfacer, y sin pretender santificarnos, n i 
mucho menos, nos declaramos arrepenti­
dos de todas veras de la menor ofensa que 
hayamos podido inferir á la mujer; y del 
propósito de la enmienda nos garantiza ya 
la mas segura de todas las garant ías , la de 
la edad. 

Influyen tanto en el porvenir de la mu­

jer las relaciones amorosas que al entrar 
en la pubertad, naturalmente establece con 
el hombre hasta que el lazo conyugal los 
une á entrambos, tanto, que esto esplica 
bastante y justifica demasiado nuestro pro­
yecto ^e estudiarlo detalladamente en esos ^ 
primeros pasos que principian á formar la 
educación social de la mujer, base de su 
próspera ó adversa suerte en adelante. 

Háse visto cual es su desventaja al pre­
sentarse en tan azarosa lid, desaconsejada, 
sin educación aparente, careciendo de 
fuerza instructiva que la induzca al exá-
mea y reflexión sobre su crítico y ea todos 
conceptos difícil estado de soltera. 

Háse visto también su apasionamientos 
su sencillez; á la naturaleza excitándole 
por medio de su organismo; y para con­
cluir,—y esto importa no olvidarlo—háse 
visto su debilidad material con relación al 
hombre. 

Ahora nos toca pues examinar las cua­
lidades que adornan al otro individuo que 
complétala pareja; qué uso hace de ellas 
en su comercio amoroso con ía mujer; si 
la trata cual sus relevantes prendas recla­
man; si relega alguna vez al olvido las 
ideas y sentimientos que una educación 
no descuidada debe haber infiltrado en su 
corazón y en su alma; y qué participación 
toma en esa lucha amorosa la brillante 
instrucción que recibiera en Institutos, 
Universidades y Ateneos. 

Y en este examen i\p hemos de pecar de 
parciales; en la duda' nos inclinaremos 
siempre al lado de la severidad; que sou 
por todo estremo grandes los intereses so­
ciales que esta cuestión encierra para que 
ni por un momento afectemos neutralidad 
ni descuido. 

Comencemos. 
(Se concluirá.) 

Ambrosio Gimeno . 

¡Oh, Teruel, pà t r ia querida, 
donde nacieron mis padres., 
donde nací t í imbien yo, 
por mi desgracia algo tarde; 
pues no me tocó al venir 
ni la mas mín ima parte 
de una de aquellas raciones 
de que disfrutaban antes 
los hijos de la ciudad 
y de teruelanos padres. 
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sin mas n i otro sacrificio 
que vestirse de estudiantes, 
ir algun tiempo á las aulas, 
ó aprender con algun, padre 
á mal decir una misa 
ó mal cantar una salve, 
algunos casi en la t in , 
en gringo la mayor parte! 
¡Oh, racioneros ilustres, 
famosos capitulares, 
d é l o s obispos martirio, 
pesadilla de los frailes, 
tormento de prebendados 
y clérigos de otra sangre; 
adorno el mas necesario 
de la plaza y los portales! 
A u n me parece que os veo/ 
como allá en mis mocedades, 
abrumados bajo el peso 
de aquel sombrero gigante, 
que para toldo de un carro 
sirviera, y aun fuera grande; 
embarcados en zapatos 
de adobados cordobanes, 
con suelas de á cuatro dedos 
y orejas descomunales, 
de los que confeccionaban, 
baratos, cási de balde, 
Mandrones y Caraesanto 
y otros maestros del arte! 
A u n me figuro que os veo 
por esas plazas y calles, 
persiguiendo lugareñas 
para saber cuanto valen 
un cuelgo de codornices, 
una liebre asi de grande, 
6 un cabrito de buen peso; 
pues n i el deán, n i el alcalde 
comian huevos mas frescos, 
ni mas gordos recentales, 
ni truchas mas esquisitas. 
Mejor que vosotros nadie 
sabía cuando llegaban 
las manzanas de Pitarque, 
las ricas uvas de Olba, 
las peras incomparables 
de Albarracín, y los quesos, 
celebrados por Cervantes, 
de Tronchon... ¡Ahí qué desgacia! 
¡Como ha de ser! nací tarde, 
y no l legué ¡suerte negra! 
ni á racionero ni á fraile!.... 

Esto cantaba un labriego. 

que venía, al caer la tarde, 
con un azadón al hombro, 
por el camino del Carmen. 

¡Jesús, María y José! 
¡qué cosas está una viendo! 
¡qué cámbios, doña Qui t eña ! v 
no lo creyera, á no verlo. 
¡Válgame Dios, qué costumbres, 
que costumbres, santos cielos! 

Ayer, por tomar el aire, 
me bajé al puente de hierro, 
y á la vuelta me senté , 
con mi sobrina Consuelo, 
poco antes de anochecer, 
á la entrada del Paseo, 

V i señoras muy estrechas, 
muy calvas, pero con pelo 
y niñas de trece y más 
con muy corto sayalejo. 

V i señores principales 
que paseaban tan frescos 
con chaqueta y alpargatas, 
como cualquier zapatero, 
y yo le dije á la chica: 
hoy será la moda esto, 
que nosotras somos rancias 
y de modas no entendemos. 

Oí ruido de tacones, 
oí rechinar el cuero; 
volvíme creyendo ver 
u n cabo de coraceros, 
buen mozo, con un bigote 
de media vara lo menos, 
y v i . . . ¿quien dirá usted que era? 
...Pues era, señora, un clérigo, 
y lo voy á describir, 
doña Quiteria, si puedo. 

Elegante, lechuguino, 
recien rapado, derecho, 
fumando un pi t i l lo habano 
de los que vende el gobierno. 
Inclinado á la derecha 
lleva un exiguo sombrero, 
pulido, deslumbrador 
y largo de palmo y medio. 
Rica sotana de seda 
con los botones á cientos, 
y de costoso merino 
ligero y ancho manteo 
prendido por retaguardia 
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con pasador de lo bueno 
y terciado sobre el vientre, 
con mas garbo que Frascuelo 
cuando sale al redondel 
á luc i r su cuerpo gibeno. 
Un zapato charolado 
de tacón alto y estrecho^ 
ó botinas ajustadas 
con hebilla de gran precio, 
que si no es de oro macizo 
es de plata cuando menos. 
Saluda muy amenudo 
y con gracia, á l o flamenco, 
que es modo de saludar, 
por lo que dicen, muy nuevo, 
y se inclina con soltura 
á damas y caballeros. 
Un dije, en fin, por lo pulcro, 
lo que en nuestros buenos tiempos 
¡ay Quiteria! se llamaba 
un petimetre completo! 

Esto contaba una vieja 
á otra de ochenta lo menos, 
al salir de misa, un lunes, 
de la isrlesia de San Pedro. 

(Julio 1881) 

Jerónimo Lafuente. 

CONMUTACION DE PENA. (1) 

Era en Madrid el año 
suplicio eterno, 
pues constaba de doce 
meses de infierno 
ea que turnando solo 
dos estaciones, 
producían carámbanos 
y chicharrones; 
pero, reinando doña 
Isabel segunda 
(que en la cria de cuervos 
fué muy fecunda,) 
á fin de hacer la corte 
mansión más grata, 
se conmutó tal pena 

(1) De l l ib ro «Madrid por fuera.» 

por «la inmediata,» 
y el que conoce el viento 
que en Madrid sopla, 
rinde á la verdad culto 
con esta copla: 
«Desde Madrid al cielo, 
porque es notorio 
que va al cielo el que sale 
del purgatorio.» 

Antonio de T r u c l i a 

Alcoholes y aguardientes 
comerciales . 
(Continuación.) 

ÍIL 

Así como hay en la naturaleza produc­
tos como el vino, la cerveza, la sidra 
etc., que contienen el alcohol formado por 
fermentación expontánea, existen otros co­
mo las melazas, la miel, la caña dulce, 
el tallo del maix, la remolacha, la cala­
baza, las í ru tas etc., que conteniendo azú­
car ya formado, no producen alcohol sino 
cuando se les pone en contacto de uti fer­
mento adecuado como la levadura de cer­
veza. Estos productos se llaman sacarinos. 

Hay además otras sustancias tales co­
mo el centeno, cebada, maíz, patata, 
arroz, judias, lentejas etc., que no con­
tienen azúcar (glucosa.) pero que son 
susceptibles de contenerlo mediante la ac-. 
cion á cierta temperatura (1) de un fer­
mento especial llamado dias-tasa, porque 
tiene la propiedad de dislocar, de desa­
gregar la fécula ó almidón primero en 
dextrina y después en glucosa. Se pro­
duce haciendo germinar frutos feculen­
tos, (trigo, cebada etc.) con el auxilio de 
la humedad, oxígeno del aire y una tem­
peratura de 8 á 10.° La glucosa se con­
vierte después en alcohol por la acción 
de la levadura de cerveza á una tem­
peratura de 9 á 25.° Estas sustancias que 
se llaman amiláceas ó feculentas, pueden 
también ser convertidas en glucosa ó azú ­
car invertido, por la acción de los ácidos 
diluidos, sin necesidad de fermento. Entre 
los ácidos orgánicos solubles en el agua, 

(1) La temperatura más conveniente para que 
la dias-tasa convierta la fécula en glucosa, se ha 
reconocido ser de 70 á 75.° C. 
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DO se conoce masque uno, el ácido acé 
tico, que no ejerza acción sobre las fé­
culas; de esta propiedad sacamos partido 
para reconocer la adulteración del vina­
gre por un ácido enérgico. 

Otras sustancias, como los trapos viejos, 
hilas, el papel, la médula de saúco, los 
excrementos de los rumiantes etc., que 
están privadas no solamente de glucosa 
sino de fécula ó almidón, tratadas por el 
ácido sulfúrico, neutralizando el exceso 
de ácido por la creta y filtrando, se con­
vierten en dextrina—que es un cuerpo 
de i^ual composición que el almidón,— 
de dextrina en glucosa y de glucosa por 
la acción de la levadura de cerveza en 
alcohol. (1) Estas sustaucias se Hatean 
celulosas. 

Por síntesis se produce también al­
cohol, mezclando—en ciertas condiciones, 
—volúmenes iguales de vapor de agua 
y de hidrógeno bicarbonado ó. gas del 
alumbrado. Este es el úuico alcohol ar­
tificial (etílico); y decimos el único por­
que hay muohos aguardenteros que dicen 
de sus aguardientes estar preparados con 
espíritus artificiales, en vez de decir 
dnstrialeS) puesto que el artificial, hasta 
ei presente, no ha podido ser preparado 
en buenas condiciones económicas. 

Antes de decir como se extrae el aguar­
diente ó el alcuhoí de las sustaacias sa­
carinas y feculentas ó amiláceas, como 
la remolacha, centeno, patata etc. nos 
parece conveniente trascribir io que á este 
propósito dice un ilustrado profesor, el 
señor Aragó. 

«Las destilaciones especiales que tienen 
por primera materia, ora el maíz, la re­
molacha, el sorgo etc., ora ei tr igo, la 
cebada, la patata etc., son las más i n ­
teresantes para la agricultura, bajo el pun­
to de vista deque los residuos de dichas 
fabricaciones, cuando ellas tienen lugar 
en la misma finca que produjo las pri­
meras materias, devuelven al suelo todo 
ó casi todo aquello con que habia con­
tribuido á su formación, de loque resul­
ta la inmensa ventaja de poder exigir de 

(l) glCelulosa=C12H10O40-
||Almidon=C12H909,HO 

D e x t r i n a ^ C ^ H V ^ O . 
Glucosa -=C12H909,5HO. 

aquel todo cuanto se quiera, sin que por 
esto desmerezca, so esquilme ó se des­
virtúe, no perdiendo de vista, como es 
de suponer, los otros principios de una 
sabia agricultura.» 

v< La primera de estas dos industrias que 
se puso en práctica, cronológicamente ha­
blando, no fué la de las materias saca­
rinas ó azucaradas, sino la de las ami­
láceas: primero se destilaron granos que 
remolachas. Cuando esto tuvo lugar no 
es tau fácil decirlo, como donde se ve­
rificó por primera vez, que fué natural­
mente en aquellos países en cuya herencia, 
ó no figuraba ó figuraba para muy poco 
la vina. EUce más de un siglo que ya 
estaba esparcida la destilación de los gra­
nos por la Polonia y por la Alemania, 
de donde penetró en Holanda y en l a -
trlaterra. Dos géneros do razónos existen 
para recomendarla destilación de ios a l ­
coholes: és el primero la necesidad de 
obtener alcohol para el consumo a 1 lí donde 
no se puede lograr del producto de la vid; 
es el segundo el tomar la destilación bajo 
el punto de vista de una operación pu­
ramente agrícola, emprendida con el fia 
de que influya á la mejora del suelo, 
influencia que no se le puede disputar. La 
primera ciase de motivos, como más obvia 
y que salta primero á la vista, es sin duda, 
la que logró la introducción en los paises 
antes citados; la segunda clase de moti­
vos que suponían más estudios y más 
ciencia agrícola sobrevendría después 
para hacer doblemente apreciables tales 
industrias. En Francia la destilación de gra­
nos y de patatas, que parecen hermanas, 
no ha penetrado hasta fines del últ imo 
siglo, procedente de Alemania. La razoa 
es obvia; la Francia, país vinícola, no 
tenía necesidad de acudir á estas sus­
tancias para proporcionarse alcoholes que 
producía de sus vinos. El motivo, pues, 
para admitir en su seno esa industria de­
bía ser exclusivamente el segundo de los 
dos que hemos señalado, á saber, la a l i ­
mentación del suelo. Poco tiempo des­
pués de instaladas estas industrias sobre-

alcohol, ác. carb.0 agua. 

:2C4H603 + 4C02 + 2HO 

Se ve que la transformación del almidón en glucosa, es debida á una ver­
dadera hidratacion. 
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vino un gran contratiempo. Primero fué 
una enfermedad en las patatas, luego otra 
semejante en los granos, y esto cuando 
hubiera habido mayor necesidad de acudir 
á tan benéfico expediente, por cuanto en 
aquellos tiempos sobre vino contra las v i ­
ñas el desastroso azote de todos conocido 
el oidium tuJieri,» 

«Providettcial parece que fue el haberse 
presentado á tornar parteen el trabnjo de 
la destilación un nuevo producto. A fa­
vor de las circunstancias, y de los hábitos 
de cultivo que habia creado la fabrica­
ción del azúcar en los departamentos más 
avanzados de la Francia; y á favor, sobre 
todo, de los procedimientos sencillos y 
prácticos que se habían puesto al alcance 
de los hombres de cultivo, tomó posesión 
de este terreno la remolacha.» 

«El primer título de la importancia que 
se ha concedían en Europa á la raíz de re­
molacha, es el de ia identidad del azúcar 
que ella contiene con el de caña, ó sea cris-
talizable, propiedad que descubrió el ilus­
tre Margraff, farmacéutico de Berlín. No 
debia Margraff ser testigo de los inmen­
sos resultados de su gran descubrimiento, 
porque siempre ha sido y será verdad que 
«uno es el que siembra y otro el que 
siega;» pero no hay duda que tuvo la i n ­
tuición de aquellos resultados.» 

«Las inmensas ventajas que acarrean á 
los países en donde se establecen estas 
industrias agrícolas, y en particular las 
que tienen por base la remolacha, son 
tan patentes que nadie puede desconocer­
las. Sin embargo se trata de un ramo 
que todavía puede considerarse como nue­
vo, y conviene inculcarlo mucho, para que 
todos se convenzan y en cuanto Ies sea 
dado lo adopten. Por de pronto donde quie­
ra sea posible plantear semejantes indus­
trias, se tiene por resultado inmediato un 
aumento en la producción de carnes y 
de cereales, porque sus residuos constitu­
yen un pienso abundante y nutritivo que 
luego en forma de abonos vuelve á la tie­
rra; después el nuevo valor del azúcar ó 
del alcohol. A tales ventajas hay que a ñ a ­
dir las que son propias de las industrias 
agrícolas de que tratamos, conviene á sa­
ber, la descentralización del trabajo de la 
Ciudad al campo, obtenida con econo­
mia etc.» 

«En confirmación de lo que acabamos 
de decir, y para que se vea que no son 
estas declamaciones sobre meras posibi­
lidades, sino referencias á lo que ha su­
cedido en aquellos países que se han sa­

bido aprovechar de los adelantos que la 
ciencia moderna y el espíritu esencial­
mente observador de nuestro siglo ha en­
señado á la agricultura, á la industria y 
al comercio, citaremos alguno que otro 
hecho notable. Lo es sin duda el siguien­
te. A l pasar en 1853, el emperador Na­
poleón I I I por Valenciennes, en un arco 
triunfal que se erigió por los fabricantes 
de azúcar y alcohol, se demostraba que 
la producción 'del trigo en aquel distrito 
ó territorio, anteriormente á las fabrica­
ciones de azúcar y alcohol, era 353 000 
hectolitros, y el número de reses vacu­
nas engordadas de 700, mientras que, des­
pués del desarrollo do esas industrias se 
había elevado á 421.000 hectolitros la pro­
ducción del trigo y á 11.500 el número 
de reses.» 

«En cuanto á loque estas mismas i n ­
dustrias han influido en el bienestar ge­
neral de las mismas comarcas, según el 
barón de Morogues, en el departamento 
del Norte, la sexta parte de la población 
se hacía inscribir en el registro ó lista 
de los pobres antes de que se expendiese 
ei cultivo de la remolacha y las fabrica­
ciones de azúcar y alcohol; pero estas han 
detenido y hecho volver atrás los progre­
sos del pauperismo.» 

«No hemos entrado, sin embargo, no­
sotros en las precedentes consideraciones 
con el único objeto de que apareciese este 
punto histórico. Tampoco hemos tenido 
en mira el producto alcohol de las plantas 
que alimentan esta industria, como sus­
tancia alimenticia, ya que la España no 
necesita acudir á este origen, poseyendo 
otros mas inmediatos. Lo que nos hemos 
propuesto principalmente, es que la agri­
cultura española comprenda la utilidad de 
estas fabricaciones, como meramente agrí­
colas, y hechas con el fia principal ,de 
alimentar la tierra con los residuos de 
ellas, que es la mas poderosa razón porque 
las mantienen los pueblos que primero 
las adoptaron; y la mas poderosa razón 
porque las adoptaron más tarde pueblos 
que, como por ejemplo la Francia, se en­
contraban casi ea idénticas condiciones 
que la España, dando así un testimonio, 
como cuerdos y expertos agricultores, de 
la utilidad que en las mismas reconocían.» 

Hó aquí de que manera se introdujo ea 
los pueblos donde está en boga, la elabo­
ración de aguardientes de materias saca­
rinas y amiláceas ó feculentas. 

Veamos ahora, aunque sea á la ligera, 
por qué procedimientos se obtienen los 
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aguardientes y alcoholes de dichas sus-
taucias. 

Las melazas son residuos procedentes 
de la cristalización del azúcar de remo­
lacha ó de caña. Para reduc i rá alcohol 
la melaza de remolacha se empiezi por 
disolverla en airua caliente hasta cierta 
concentración (8.° ó 10.° B^aumé,) se neu­
traliza su alcalinidad por el ácido sulfúri ­
co de manera que quede en ligero exceso. 
Este líquido se vierte en grandes tinas de 
madera, añadiéndole cierta cantidad de le­
vadura de cerveza para que fermente: se 
agita bien este mosto, y, después de ta­
padas las tinas se abandonan á la tempe­
ratura de 20 á 25 / C. Al poco tiempo 
empieza la fermentación que suele durar 
de 2 á 5 dias. Se conoce que ha termina­
do en que la densidad del mosto ha que­
dado reducida á O.; en cuyo caso todo el 
azúcar ha sido convertido en alcohol. En­
tonces no hay mas que neutralizar con 
uu poco de lechada de cal los ácidos l i ­
bres, y al cabo de 12 ó 14 horas se separa 
el líquido alcohólico neutro del sedimen­
to, por decantación, y se destila en cual­
quiera de los aparatos descritos. 

A l objeto de economizar el gasto que 
ocasiona la levadura de cerveza, se ha 
propuesto sustituirla con una materia fer-
mentescible capaz no solamente de con­
vertirse en alcohol, sino de operar la con­
versión de la materia sacarina cotí quien 
se pone en contacto. Esta materia fermen-
tescible es la raiz de remolacha macerada 
coa los residuos ó vinazas de una opera­
ción en que haya intervenido la levadu­
ra de cerveza. 

Por estos procedimientos se obtienen en 
Valenciennes (Francia,) unos 200.000 hec­
tolitros de alcohol. En Bélgica y en Ale­
mania se fabrica también gran cantidad 
de alcohol de la misma procedencia. 

Esta suerte comercial de alcohol se ven­
de á bajos precios porque tiene mal olor 
y mal sabor. 

De la melaza de caña fermentada y des­
tilada se obtiene en la India y en las An­
tillas el rom. Todos sabemos que el mejor 
viene de Jamaica. 

Las cañas de azúcar y maíz convenien­
temente divididas y maceradas en agua, 
abandonan su parte azucarada que des­
pués de fermentada con levadura de cerve­
za, cede por destilariou el alcohol formado. 

Operando de una manera análoga se 
puede obtener hasta el 5 por 100 de a l ­
cohol, de la paja de trigo, de centeno, 
avena, cebada y otras gratnineas; así co­

mo del tallo de algunas leguminosas, co­
mo las judias, guisantes etc. 

Las cerezas y las guindas pueden, en 
ocasiones, ser destinadas á la obtención 
del alcohol. El célebre marrasquino de Zara. 
se prepara en la capital que lleva su nom­
bre y en otras poblaciones de Dalmacia, 
con cerezas silvestres ó de aves. También 
en la misma comarca suelen preparar otro 
marrasqui o por fermentación de las ci­
ruelas y melocotones. 

Las guindas fermentadas en contacto 
de sus huesos, producen un alcohol que 
conserva el aroma particular de esta fruta 
y constituye el Kirsch, aguardiente de 
mucha estima, especialmente el que se 
elabora en la Selva Negra (Alemania). 

Las ciruelas, higos, grosellas, fresas y 
demás" frutos azucarados pueden producir 
alcohol, mediante la oportuna fer mentación. 

La pataca, la zanahoria, nabo, calaza y 
raiz de remolacha, se alcoholizan venta­
josamente. 

Para extraer el alcohol de la raiz de re­
molacha hay varios procedimientos, de los 
cuales indicaremos los que se siguen mas 
generalmente. 

Se empieza por lavar la raiz principal­
mente pata separar la tierra, pequeñas 
piedras etc., operación que se practica á 
mano ó sirviéndose de especiales aparatos, 
según que la alcoholizacion se haga en 
pequeña ó en grande escala; después se 
ralla ó raspa, generalmente á máquina, 
para reducirla á pulpa y se prensa colo­
cando la materia en sacos de lana ó crin 
que se someten á la acción de una pren­
sa hidráulica, ó bien haciendo uso de la 
turbina ó hidro-extractor de fuerza cen­
trífuga. (1) El zumo resultante se separa 
de la pulpa, y después de colado en un ce­
dazo mecánico y calentado á 18 ó 20.6 C , 
se lleva á grandes tinas donde se le pone 
en contacto de la levadura de cerveza, 
para que experimente la fermentación a l -
C u h ó l i c a . Durante la fermentación, con­
viene agregar una corta cantidad de ácido 
sulfúrico, porque se ha observado que sin 
esta adición quedaba una parte del azu-

(1) E l hidro-extractor de fuerza centr í fuga es 
una especie de cesto grande, cuyas paredes son 
de tela metál ica fina y resistente, atravesado por 
u n eje perpendicular y colocado dentro de una 
caja de hierro, tíe vierte la pulpa en el cedazo 
y t rasmi t iéndole un movimiento de rotación de 
600 á 1.400 vueltas por minuto, según las turb i ­
nas, se desarrolla una fuer/a llamada centrífuga, 
que lleva lejos del eje la pulpa. Esta es proyec­
tada fuertemente contra las mallas de la tela me­
tál ica que permite pasar la parte l íquida y retiene 
la sól ida. 
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car sin sufrir alteración. (1) A los dos dias 
suele estar terminada la fermentaciou, y , 
por medio de una bomba se trasiega el lí­
quido alcohólico desde las tinas al depó­
sito que se halla colocado sohre el aparato 
destilatorio. No haj mas que destilar co­
mo si se tratara de vino. 

Para las fermentacionessubsig-ui^ntes no 
hay necesidad de gastar mas lavadura de 
cerveza; basta mezclar una parte del zumo 
fermentado con dos de zumo sin fermentar, 
y asi sucesivamente. 

Otro de los procedimientos seguidos en 
esta industria, consiste en limpiar y lavar 
las raices, como en el método anterior; des­
pués se cortan á manera de cintas y se 
Sum^rtren en tinas que contengan líqui­
do fermentado con levadura de cerveza eu 
anteriores operaciones. Abandona la la ma­
teria á una temperatura de unos 20.° C , ó 
algo mas. se lleva á cabo la fermentación 
en unas 24 horas. Si terminada esta, se 
examina una de estas cintas, se vé que 
conserva sensihlemente su forma, pereque 
las mallas de su tejido no contienen ya 
azúcar sino que se hallan empapadas en 
alcohol. Para que nada de azúcar quede 
sin convertirse eu alcohol, se añade—co­
mo en el método anterior,—una corta can­
tidad de ácido sulfúrico, durante la fermen­
tación: por último se sacan las cintas de 
remolacha y se llevan á UQ aparato desti­
latorio especial, sumamente seocillo. Se 
reduce á una columna hueca, de plancha 
de cobre, ó de madera también puede ser, 
de poco más de un metro de diámetro, que 
se puede cerrar con una tapadura, y unos 
seis metros de altura, H^y en el centro de 
esta columna un eje ó arbolen el cual por 
medio de una cabria se pueden colocar va­
rios diafragmas ó platos agujereados y en 
estos las cintas de remolacha fermentadas. 
Por debajo del primer plato inferior entra 
un chorro de vapor procedente de un ge­
nerador; atraviesa los diafragmas haciendo 
evaporar el alcohol contenido en las cin­
tas, el cual se condensa en un serpeutin 
puesto en comunicación con la parte su­
perior de la columna. 

También puede destilarse la remolacha 
después de fermentada en cintas, hacien­
do uso del alambique común. Basta co'o-
car eu la caldera UQ doble fondo y sobre 
este la remolacha, de manera quesea des­
pojada del alcohol por medio del vapor de 

(1} Sabido es que sin preceder la conversión 
del azúcar cristalizable en glucosa, no hay alcohol. 
Esca converssion se opera rápidamente por la ac­
ción de los ácidos. 

agua producido en el fondo de la caldera. 
Con una producción diaria de 2 000 k i -

lóírramos de pulpa, resto del tratamiento de 
2 250 de raíz de remolacha —que ha-ï dado 
180 litros de alcohol á 50,°,—mezclados 
con 500 kilogramos de heno ó de pa] i , se 
puedeu mantener 80 reses vacunas ó ua* 
número diez veces mayor de carneros, 
^quí loque parece producto princioal se 
tendrá por accesorio, y viceversa, cuando 
el Cosechero esté dotado de un bnttn crite­
rio agrícola; purque á no cerrar los ojos á 
la evidencia, se ha de confesar, que las 80 
ú 800 reses ó las proporcionales á la fabri­
cación que en la propiedad se pueden man­
tener, son el gran producto de esta, y coa 
referencia á él no merece ocupar mas que 
un lugar secundario el alcohol producido. 
(Aragó). 

Estos alcoholes que se destilan de prime-
mera intención y contienen todavía mucha 
agua, aceites empireumaticos y éteres, 
vuelven á destilarse para después de con­
centrados y en parte purificados, ser con­
ducidos al deoósito y de aquí á las pipas 
que se entregan al comercio. 

El poco cuidado que algunos industria­
les suelen poner en la dirección de la fer­
mentación y en el rallado y presión de las 
raíces, es causa de que estos alcoholes con­
tengan, alguna v^z. alcohol amílico (aceite 
de patata) y los ácidos láctico y acécico, 
(Pasreur). 

El alcohol de remolacha es de los mas 
abundantes en el comercio. Francia, Aus­
tria, Iralia, Alemania S' in las naciones que 
mas lo producen. En los uuntos producto­
res, ei precio de los 100 litros á 90.° suele 
variar de 60 á 70 peseras, incluyendo el 
casco que generalmente es de robie y cues­
ta unOís 19 reales. 

Los mismos procedimientos indicados 
para la alcoholizacion de la remolacha son 
aplicables á la pataca, zanahoria, calaba­
za etc. 

La raiz de gamón lavada, rallada y pren­
sada como la de remolacha, da aguardien­
te por destilación después de fermentado 
s u zumo con levadura de ceiveza. Aun­
que se calcula qne u n a hectárea de terre­
no podria producir 20.000 kilogramos do 
dicho tubérculo, no se culuva porque su 
vegetación es trienal. 

Solo se destilan, pues, las raíces s i l ­
vestres. Es de muy mal sabor. 

f$e continuará,J 

Pascual A d a m . 

Teruel: Imp. de la Senescencia, 


