Tt

HISTORIA

GRANO DE SAL.

ENRIOUE VILLAIN.

dMADRID
IMPRENTA DE GASPAR Y ROIG,
EDITORES




f



BIBLIOTECA

CIENTIFICA RECREATIVA, | 4.5—22

HISTORIA

UN GRANO DE SAL.



-

:,'r jil\r;"{ ]

-, 5y




HISTORIA

DE UN

GRANO DE SAL

POR
ENRIOUE VILLATIN.
TRAVUCCION

DE D.G. R.'Y &M
[ o o LT S e, o N

MADRID

IMPRENTA DE GASPAR Y ROIG,
EDITORES.






PREFACIO.

En las. circunstaneias ordinarias de la vida, sélo nos
ocupamos de la sal para decir, hablando de un alimen-
to: estd salado 6 esta soso. Fuera de la mesa y de la co-
cina, llama poco la atencion. Y no obstante, esta sus-
tancia es una de las mas importantes que nos ofrece la
naturaleza, la cual, en su prevision infinita, Iaha espar-
cido profusamente por todos los puntos del globo, por-
que es indispensable @ nuestra existencia. Sus propie-
dades antisépticas, conocidas desde la antigiiedad més
remola, han hecho que los hombres la hayan empleado
en todos los tiempos para la conservacion de sus ali-
menlos.

Sin conocer su verdadera naturaleza, todos los pue-
blos tienen, respecto a la sal, ideas simholicas 6 supers-
ticiosas. Aun hoy, para muchas personas, derramar un
salero es un presagio desagradable. Los romanos y los
griegos creian lo mismo, considerando tan pequefio
accidente como seguro precursor de una desgracia,
Creencia tan generalizada demuestra que los hombres
habian comprendido toda la importanecia de la sal: con-
siderando como una siniestra adverlencia la caida de
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un salero, jno querian dar & entender que siempre es
lastimoso perder 6 desperdiciar una sustancia de pri-
mera necesidad? '

Mas adelante, cuando la quimica moderna vino & de-
mostrar cudl era la verdadera naturaleza de la sal, la
industria se apoderd de ella. La sosa artificial, prepara-
da con la sal marina, fué la base de nuestras grandes
industrias del tinte y blanqueo de telas, de la jabonifi-
cacion de los aceites 6 de las grasas para fabricar jabo-
nes, bujias, ete. Las fibricas de vidrio sacaron gran
partido del sulfato de sosa, al mismo tiempo que la fa-
bricacion de esta sal lanzaba al comercio, & un precio
escesivamente bajo, torrentes de dcido clorhidrico, in—
dispensable .4 tantas industrias. La sal marina se em-
pleaba ya veniajosamente para la reduceion de los mi—~
nerales argentiferos, cuando nuevos descubrimientos la
utilizaron tambien para la reduccion del aluminio, esa
importante conquista de ayer.

Y aun pudiéramos citar otras muchas aplicaciones.
Por esta razon hemos tralado de dar a conocer la his-
toria de ese grano de sal que, para tantas personas, vale
tan poco. Nos juzgaremos dmpliamente recompensados,
si podemos llegar 4 poner en evidencia todos los recur-
s0s que este humilde mineral nos ofrece y todos los be-
neficios de que le somos deudores.
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CAPITULO PRIMERO.

Distribucion de la sal en la superficie del globo.—Sal gemma y sal marina.—
Salsedumbre (1) del mar.—Lagos y fuentes salados.

Prescindiendo de todas las sales que nos ha dado a
conocer la quimica, solo nos ocuparemos de la que se
conoce desde la mayor antigiiedad, por haber sido siem-
pre indispensable al hombre. Esta sal es la sal comun.
Cuando se la estrae de las aguas del mar 6 de los lagos
salados, toma generalmente el nombre de sal marina, y
el de sal gemma 6 de roca cuando se saca directamente
de las masas cristalinas que encierra nuestro globo. En
la vida ordinaria, estas dos sales, de origen diferente,
se confunden bajo el nombre de sal de cocina, v esta
confusion no es arbitraria, pues las dos tienen idéntica
composicion quimica. La salde cocina, en efecto, cual-
quiera que sea su procedencia, se compone solo de cloro
v de sodio; de aqui su nombre quimico : cloruro de so-

(1) Sausepunsrg, f.—Cualidad de lo salado 6 salltroso. (Diceionario della
lengua castellana, por la real Academia Espaiiolu).



8 HISTORIA DE UN GRANO DE SAL,

dio ¢ mas, vulgarmente, muriato de sosa, de la palabra
latina muria, que quiere decir salmuera.

Este cuerpo es indudablemente el que mis abunda en
la naturaleza. Encuéntrase en ella en dos estados: en
capas 0 masas en el seno de la tierra, 6 endisolucion en
las aguas del mar y de ciertos lagos y manantiales sa-
lados.

En el interior de la tierra, la sal constituye masas
mis 6 menos considerables, euya pureza varia mueho;
generalmente estd tenida de gris por un poco de betun
dde arcilla, o de rojo por el peroxido de hierro. A veces,,
aunque menos frecuentemente, presenta un colorde vio-
leta, azul, verde 6 amarillo que debe 4 la presencia de
margas, de oxido de manganeso, de malerias de origen
organico 6 de ciertos infusorios. Aparte de estas colora-
ciones diversas, la sal gemma no es nunca absoluta-
mente pura; contiene siempre, en la proporcion de un 2
4 un 5 por ciento proximamente, sulfato de eal, sulfato
de sosa y, alzunas veces, sales de magnesia.

La sal gemma se encuenira en Francia en los depar-
tamentos del Meurthe, del Mosela, del Jura, del Alto-
Saona, del Ariége, de las Landas y de los Bajos-Pirineos.
Se la halla ignalmente en Rusia, en Prusia, en Polo-
nia, en Austria, en Hungria, en Inglaterra, en Irlan-
da, en Suiza, en Espaiia, en Egipto, en Argelia, en los
Estados-Unidos, en Asia, en el Perid y en Chile, es de-
cir en las diversas partes del globo.

Los modos de ser de la sal en estos diferentes depési-
fos, presentan circunstancias muy distintas : 6 se halla
en capas contempordneas al lerreno en (ue se encuen-
tra, 6 en masas que indican por todos sus caracteres ha-
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ber sido introducidas en él por ferfomenos posteriores.

En el terreno designado con el nombre de trias, y._
particularmente en la subdivision de las margas irisa-
das, la sal gemma forma masas estratificadas. La sal
hallada en los demas terrenos, pertenece al segundo gé-
nero de los que hemos indicado.

Las capas de sal no tienen la misma wntmuldad que
las capas de caliza, y en general que las capas de sedi-
mento; forman mas bien vastas lentes en el sentido de .
la estratificacion, y estas lentes presentan tal regulari-
dad que, en un espacio de 12 a 15,000 metros, se las
encuentra en posiciones idénticas y con espesores anda-
logos.

Depdsitos notables de sal gemma, en capas, exislen en
el departamento del Meurthe y en Northwich, en el con-
dado de Cheshire. Volveremos 4 ocuparnos de ellos.

Los depésitos de sal gemma en masas posteriores son
los mis frecuentes. Dos circunstancias principales los
distinguen de los de sal en capas. En primer lugar, las
masas saliferas no forman ya parte de la estratificacion
del terreno; cortan varias capas 6 se estienden por ellas
6, cuando estas mazas siguen el sentido de la estratifica-
cion, las capas se tuercen alrededor de ellas. Ademis,
la sal que pertenece a este género de depositos no se
halla esclusivamente en un soio terreno. Asi, las salinas
de Bax, en Suiza, se esplotan en la: parte superior del
lias; las de Saltzburgo estin situadas en el calizo jurda-
sico; las de Orthez, en los Bajos-Pirineos, y las eélebres
salinas de Cardona, en Catalufia, estin clavadas en la
creta; las minas de Gallicia pertenécen tambien 4 este
ultimo terreno. En fin, existe hasta en las formaciones
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.

terciarias: tales son las de Anana, cerca de Pancorbo, v
las de DBriviesca, junto & Burgos.

Puede, pues decirse, que el deposito de las sales gem-
mas abraza la série de los terrenos secundarios, desde
el principio del periodo permiano hasta los terrenos ter-
ciarios superiores.

La masa de las aguas del mar ocupa mds de las dos
terceras partes de la superficie del globo. El agua del

. mar, clara y generalmente verduzca cerca de las orillas
v sobre los escollos, ofrece un color azul oscuro en los
lugares profundos. Carece de olor, pues el que despide,
en las orillas, procede de las ovas. Su sabor es nausea-

¥ bundo, salado-y amargo al mismo tjgmpo. El agna de
mar contiene en disolucion un 3 por 400 de materias
minerales, entre las cnales la sal ordinaria ligura, por
término medio, por 2,70. Estasaguaspueden, pues, ser-
vir tambien para la fabricacion de la sal, y efectivamen-
te, 4 pesar de la abundancia de Ia sal gemma, la mayor
parte de la sal entregada al comercio, procede del mar,
es decir, como veremos mis adelante, de la esplotacion
de pantanos salados.

Segun Gay-Lussac, el peso especifico medio del agna
de mar, superior al del agua dulee, es de 4,0286. Au-
mentando la evaporacion con la temperatura, se admite
que el peso especifico del agua del mar va ereciendo del
polo al ecuador. En la desembocadura de los rios, el
agua dulee, més ligera, sobrenada, y se nota menos lo
salado del mar. Asi, el mar Caspio apenas es salado en
la desembocadura del Volga, y el Oceano sélo es salo-
bre 4 480 kilometros de la desembocadura del Rio de las
Amazonas.
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El Océano es el recipiente general de las sustancias
salinas estraidas por las lluvias al filtrarse por las tier-
ras; toda via ordinaria de curso pierde algo de estas ma-
terias, que parece deben acumularse en los valles sub-
marinos. Acumiilanse en ellos, efectivamente, y ciertas
partes del mar s¢ hallarian yacegadas, enla corriente de
lossiglos, silanaturaleza no hubiera cuidado de asegurar
elmovimiento continuo delas aguasy de poneren accion
los moluscos y los innumerables animales marinos que
deben ser colocados entre los agentes de la circulacion,
y que necesitan estas materias salinas para su constitu-
cion y existencia.

En efecto, las sustancias organicas abundan en el
agua del mar; cada gota de este liquido nuire una po-
blacion de animaleulos de estructura tan delicada como
variada. Los abismos del Océano representan los labo-
ratorios mds curiosos de la vida, abrigando las formas
mis variables y diversas que ésta puede afectar. Tan
prodigiosa cantidad de séres que viven y mueren, es-
plica la putrefaccion que las aguas del mar desarrollan
en los puertos del Mediterrdneo, donde no la renuevan
las mareas, y en las depresiones de las playas donde
deja al relirarse enormes charcos, y en las sentinas de
los buques donde ha permanecido mucho tiempo.-Hum-
boldt ha espresado maravillosamente esta fermentacion
de la vida ocednica: «Bajo una superficie menos varia-
da que la de los continentes, el mar esconde una exube-
rancia de vida de que ninguna otra region del globo
puede dar idea.» Cérlos Darwin, en su interesante Dia-
rio de viaje, dice, con razon, que nuestros hosques no
contienen tantos animales como los del Océano. Porque
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el mar tiene tambien sus bosques: diganlo esas largas
yerbas marinas que crecen en los escollos, 6 los flotan-
tes bancos de fucos que las olas y las corrientes han
arrancado, y cuva delicada ramazon se eleva 4 la super-
ficie del agna, en virtud del aire que infla sus células.
El asombro que hace nacer la profusion de formas orgi-
nicas en el Océano, aumenta cuando se emplea el mi-
Croscopio. Enlonces secomprende, con admiracion, que
el movimiento y la vida lo han invadido alli tedo. A
profundidades mayores que la altura de las més altas
cordilleras, cada capa de agua estd habitada por gusa-
nos poligistricos, ciclidios y orflidinios. Alli pululan los
animileulos fosforencentes, los mammaria del 6rden de
los acdlefos, los crustdeeos, los peridinios, los nereidas
que giran en circulo, cuyos innumerables enjambres son
alraidos & la. superficie por ciertas circunstancias me-
teoroldgicas, y que trasforman entonces cada ola en
una espuma luminosa. La abundancia de estos peque-
Tios séres vivientes, la cantidad de materia animalizada
que resulta de su ripida descomposicion es tal, que el
agua del mar se convierfe en un liquido nutritivo para
animales mucho mds grandes. Esas innumerables espe-
cies de animales y de plantas, que nacen y erecen en el
seno de los mares, hastan para esplicar la constancia y
la invariabilidad de la salsedumbre del Océano, Pode-
mos anadir que el equilibrio de todos los mares se con-
serva por un sistema permanente de corrientes y con-
tracorrientes que reinan en la superficie y en las pro-
fundidades, que hacen comunicar entre si los diferentes
mares, y que aseguran la renovacion perpetua de sus
aguas.

i



HISTORIA DE UN GRANO DE SAL. 15

;El aire maritimo encierra un principio balsdmico,
como creia Gilehrist? juna sustancia deletérea como ad-
mite Walsher? La quimica, hasta hoy, nada de eso ha
demostrado ni tampoco la vaporizacion de las materias
salinas, anunciada por Mead. Este ultimo error es facil
de esplicar. Paseando sobre la cubierta de un buque en
movimiento, percibimos, al pasar nuestra lenguapor los
labios, unsabor salado; los objetos circunstantesse cubren
deunpolvillo blanco, salino. Estos fenomenos, que pudie-
ran atribuirse 4 la precipitacion de las moléculas volati-
lizadas, se deben, sencillamente, & las gotillas de agua
de mar que el viento 6 los sacudimientos del buque ha-
cen salpicar sobre el puente. Sin embargo, segun la ob-
servacion de M. Boussigault, los vientos impetuosos
arrancan particulas de aguade mar, apenas ponderables,
a la especie de costra que la ola, al estrellarse, bace
nacer sobre los arrecifes; esas moléculas liquidas, ese
polvo del Océano, como Ias llama Arago, no tardan en
entregar al aire, disolviéndose, moléculas, aun mas te-
nues, de sal, lo que esplica por qué la lluvia que cae
no lejos de las costas suele contener rastros muy mar-
cados de sal marina.

La salsedumbre del mar fue consideradﬁ, por espacio
de mucho tiempo, como un eapricho de la naturaleza.
Hoy se sabe que tiene, como todos los [enémenos, su ra-
zon de ser, su papel marcado en el orden general del
mundo, en la fisiologia terrestre.

Solo d la temperatura de dos grados bajo cero tiene
elagua de mar su mayor peso especifico. Evaporandose
en su superficie, se concentra y precita, mientras las
capas inferiores acuden & reemplazarla para modificarla
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a su vez y precipilarse del mismo modo. Asi se esta-
blece el continuo movimiento, ascendente y descenden-
te, que lleva 4 las profundidades del mar la masa de
agua que se ha calentado en la zona torrida. La doble
corriente vertical prepara la formacion de la gran cor-
riente horizontal que pone en comunicacion esos dep6-
sitos submarinosde calor con las aguasinferiores del mar
glacial. .

Las sales del Océano desempenan otra funcion, aun
mas imporinnte. Moderan y regulan la evaporacion, v
se oponen d que este fendmeno se desarrolle escesiva-
mente, bajo la influencia de causas perturbatices que
pudieran manifestarse. Sabido es que, bajo la misma
presion atmosférica, los diferentes liquidos tienen tem-
peraturas de ehullicion tambien diferentes; del mismo
modo, las disoluciones salinas muy fuertes se evaporan
mas lentamente que las débiles, y estas mis lentamen-
te que el agua dulce.

En esto puede reconocerse otro de esos fendmenos de
equilibrio, otra de esas disposiciones admirables para el
contrapeso de las fuerzas, que-la naturaleza nos revela
en todas sus partes. Si, permaneciendo iguales todas las
demas condiciones, una causa temporal cunalquiera hace
que la proporcion de la materia salina sea, en el agna
del mar, superior & su valor normal , la evaporacion se
verifica entonces en cantidad cada vez mas péquena;
si esta proporcion disminuye, por la adicion de una ecan-
tidad escesiva de agua pura, la fuerza de evaporacion
aumenta mas y mas. En ambos casos, con el tiempo, se
restablece el equilibrio.

El origen de la sal gemma puede considerarse con-
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. fundido con el de 1a sal del mar. La evaporacion espon-
tanea de los lagos indica, en cierlo modo, los fend-
menos que han podido intercalar las capas de sal en los
depositos estratificados.

Los mares cerrados por estrechos, cuando reciben de
los rios menos agua que la que pierden por evaporacion,
presentan ya un grado de salsedumbre mas sensible
que el del Océano, aunque corrientes submarinas estraen
siempre las aguas demasiado cargadas de sal mientras
las corrientes superficiales llevan 4 ellas la capa de
agua necesaria para mantener el nivel. El mar Rojo se
cita como un ejemplo de estas dos corrientes compensa-
doras. Si estuviera cerrado el estrecho de Rab-el-Ma-
deb, por el cual se efectian las dos corrientes inversas,
el nivel de las aguas, caldeadas y evaporadas por la
accion incesante de los vientos aliseos, descenderia ra-
pidamente. Se ha calculado que treinta ¢ cuarenta siglos
serian suficientes para que el mar Rojo quedara com-
pletamente en seco, dejando en su lugar un inmenso
banco de sal. Supongase esta evaporacion varias veces
emprendida ¢ interrumpida por irrupeiones del mar, que
sustituyen depdsitos sedimentarios a los de sal ya for-
mados, y se obtendrdn depositos alternados de sal y
margosos , en condiciones completamente semejantes &
las que presentan nuestros departamentos del Este. Las
capas de sal gemma de Vic y deDieuze representan, en
efecto, un depdsito irregular de sales del mar, depésito
interrumpido cuando las aguas madres estaban atn car-
gadas de todas las sales delicuescentes. Esto serd mas
facil de comprender sianadimos que las aguas del mar
contienen, y han debido contener en todo tiempo, sales
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de magnesia y de potasa que quedan en las aguas ma-
dres de nuestras salinas; siempre, pues, que los bancos
de sal gemma no contengan sales delicuescentes, puede
asegurarse que la evaporacion de las aguas del mar no
ha sido completa.

Por lo demas, el hecho de esta evaporacion completa
parece haber sido muy raro, aunque se ha verificado
algunas veces; sus productos se han encontrado recien-
temente en las salinas de Strassfurt, al sud de Magde-
burgo, en Prusia. El depésito de sal @ que nos referimos
es antiguo; parece hallarse comprendido entre rocas
permianas y cubierto por grés abigarrados; sus capas
estdn inclinadas. A unaprofundidad de 500 metros proxi-
mamente, sobre sal gemma en que la sonda ha recono-
cido mis de 30 metros de poder, las sales delicuescentes
de les agnas madres se han encontrado alternadas con
rocas arcillosas rojas.

En muchos puntos, los depdsitos salinos han sido
turbados por levantamientos y por erupciones de rocas,
produci¢ndose asi interrumpeiones y pertubarciones en
dichos depdsitos.

Gran nimero de largos salados cuyas aguas se elevan
en la estacion de la lluvias yse deprimen en Jas sequias,
dejan sal depositada en sus bordes y pieden ser, por
tanto, considerados como verdaderas minas de sal. Estos
lagos, sumamente numerosos, se encuentra principalmen-
te en las grandes llanuras de muestos continentes. Son
comunes en Rusia, en Tartaria, en Persia, en Palestina,
en Ejipto, en Argelia, en el interior del Africa, en Hun-
gria, etc. El suelo mismo dela comarcas que poseen fa-
les lagos estd impregnadode sal, y se observan enél, aca



HISTORIA DE UN GRANO DE.SAL. 17

y aculld, masas s6lidas que se muestran & flor de tierra
en puntos donde la sequia habitual del clima permite su
conservacion. Las aguas de los lagos salados suelen
afectar un color rojizo, debido & la presencia de anima-
lillos microscopicos, en cantidad inmensa; a veces despi-
den un olor bituminoso y contienen desde un 1 &
un 24 por 100, de su peso, de sal marina.

Los depésitos subterraneos de sal estdn, casi siempre,
indicados esteriormente por fuentes saladas. En efecto,
las aguas que han circulado por masas salinas se cargan
de sal, no sélo al contacto con las masas de sal gemma
sino tambien al recorrer las -arcillas que acompalian
casi siempre & estas masas, pues estas arcillas estin
mezcladas con sal que se aisla en las grietas, en eflores-
cencias, en forma de cantos redondos, en: venas peque-
nas y en fablillas fibrosas.

En casitodos los paises hay fuertes saladas. La sal
marina estd en ellas asociada siempre d ofras sales,
principalmente & los sulfatos de cal y de magnesia. Pro-
ceden manifiestamente de los lerrenos salados que en-
cuenlran & su paso, y tal es la circulacion de las aguas
en el interior del globo, que las mas saladas son fre-
cuentemente las que mds distan del punto donde disuel-
ven la sal gemma. En toda Alemania abundan las fuertes
de esta especie. En Francia hay unas treinta, despar-
ramadas por los deparlamentos del Ariége, del Doubs,
del Meurthe, del Mosela, del Jura, de los Bajos-Alpes,

de las Landas y de los Bajos-Pirineos.
Las colinas entre el Gave de Pau y el Gave de Ole-

ron, insignificantes en comparacion de las altas mon-
tafias de los Pirineos, tienen tambien su interés. Bajo
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un suelo yesoso mezclado con arcilla verdusca 6 ne-
gruzea, se ven brotar las fuentes saladas de Salies, de
Oros, de Caresse, etc, y mas lejos, en el departamento
de las Landas, las de Gangeac, de Saint-Pandelon y de
Poinllon. En Salies, ¢l agna salada es tan abundante que
al practicar un pozo, es dificil evilar algun filete de
agua salobre,

En tales terrenos existen bancos de sal gemma impu-
ra; hace pocos afios que estdn en esplotacion, y sus pro-
ductos se emplean especialmente en los salazones que
se remiten de Bayona d los principales centrog de
comercio. 7

Antes de descubrir tan importante riqueza, las fuen-
tes que alravesaban los bancos salinos brotaban mansa-
mente al nivel del suelo y formaban pantanos en toda
la estension de los valles. Se cuenta que el afan del ga-
nado en correr hdcia estos pantanos di6 lugar al cono-
cimiento de su naturaleza particular y, por consecuen-
cia, 4 las esplotaciones actuales, que aun no han produ-
cido todo lo que de ellas puede esperarse. Se han con-
ducido taladros de sonda hasta una profundidad de 50
metros; el suelo se sostiene por medio de gruesos tubos
y, con ayuda de hombas, se saca d la superficie una
abundante agua salada, cuya fuerza de saturacion es de
23 a 28.

En Salies existe hoy un establecimiento balneario
junto i las construcciones destinadas 4 la esplotacion de
la sal. La especialidad de aquel manantial consiste en
que, muy diferentemente de lo que generalmente suce-
de, el agna salada llega, por si misma, 4 la superficie
del terreno perfectamente pura. En efecto, con mucha
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frecuencia, como ya hemos indicado, los manantiales
salados contienen diferentes sales estrafias, constituyen-
do fuentes de aguas minerales andlogas, por ejemplo,
a las de Luxemil, de Krentznach, de Carlsbad, etc., .
que son, casi siempre, termales, y ofrecen una regulari-
dad de caudal y de composicion que no presentan las
fuentes cuya salsedumbre es debida tinicamente a la di-
solucion de sal gemma por las aguas subterrineas. En
el volimen de estas 1iltimas influyen las aguas de la su-
perficie que a ellas se mezelan, haciendo que sean, en
ciertas épocas del aho, mas abundantes y menos sa-
ladas. .

Dicese que algunas de las fuentas saladas que brotan
del Jura corren con mas abundancia cuando sopla el
viento del Norte, y que, en otras, la produceion esma-
yor cuando sopla el del Sud. Estos fenémenos no se han
examinado atn suficientemente.

El origen de muchas de estas fuentes saladas es muy
antizuo. Las de Lons-le-Saunier eran conocidas antes
de la invasion romana de las Galias. A principios del si-
glo VI, Sigismundo, rey de los borgoniones, doté al con-
vento de Agaure con las fuentes de Salius. Los autores
del siglo XIIT hablan de las fuentes de Moyenvic y de
Marsal, en Lorena. En el siglo Il se conoeian ya las
de Morhange, en el Mosela. Los antiguos escritores la-
linos mencionan la fuente salada de Salses en el Rose-
llon; Estrabon dice que en el terreno de Cran, en Pro-
venza, habia muchas que servian para hacer sal, pero
en tiempo de Beaujen (1551) ya no existia mas que una.
Segun este ultimo escritor, la dideesis de Sens poseia
igualmente una, En fin, Palissy dice que el Bearn po-
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seia varias bastante abundantes para proveer de sal d
toda la provincia y el Bigorre.

En Francia existen tambien algunos rios salados. El
Fond-Saled, en América, tiene sus aguas saladasy car-
gadas de otras particulas minerales; la fuente Estranvier
lleva al lago de Salsers, en los Pirineos Orientales, gran
cantidad de aguas saladas. El rio de Sals en el Aude,
esta alimentado por cuatro fuentes saladas, una de las
cuales no ha adquirido una salsedumbre fuerte hasta
fines del siglo XVIII. Estas fuentes, como la del pueblo
de Camarade, & cuatro leguas de Palmiers, crecen y se
alteran & veces, en medio del buen tiempo, siendo en-
tonces mas saladas r’;ue cuando sus aguas estan bajas,
al contrario de lo que en otras fuentes acontece, debili-
tindose elsabor salado por la mezela con las aguas plu-
viales. : i

Es probable que este hecho, 4 primera vista anormal,
tenga su esplicacion en que las fuentes de que acabamos
de hablarestén alimentadas por cursos de agua subter-
raneos, que lleguen ya cargados de sal.

En restimen, lasal puede sacarse de las minas, de las
aguas del mar, de lagos que la depositan en sus mirge-
nes, y de manantiales salados. La naturaleza, como se
ve, ha sido prédiga de esta sustancia mineral, El grano
de sal, cuya historia hemos emprendido, tiene capital
influencia en la vida humana. Sin él, habria pocas in-
dustrias 6 no habria ninguna; mds decimos: sin él,
nuestra existencia seria imposible.
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Esplotacion de la sal gemma.—Procedimiento por derribo.—Meétodo por
disolucinm—Edificios de graduacion.—Sal en panes, deSalins.

Las condiciones particulares que determinan los mé-
todos de esplotacion de la sal gemma son: 1.° la natu-
raleza mineralogica de los depdsilos, que pueden ser
bastante regulares y puros para permitir que la sal sea
estraida tal como existe, 6 demasiado irregulares en su
forma para ser esplotados directamente; 2.° la estrati-
ficacion ordinaria de dichos depositos con capas arcillo-
sas 6 calizas que contienen niveles de agua abundantes
y peligrosos para los trabajos inferiores.

En el casode una esplotacion por derribo directo de-
bajo de las capas aquiferas, es preciso dejarsalen la par-
te superior de las escavaciones, para evitar que las ar-
cillas del techo queden al descubierto, pues, en tal caso,
se saldrian de su lecho natural al conlacto del aire; es
tambien necesario contener la esplotacion por medio de
pilares de la materia misma, para evitar los movimien-
tos del suelo, que pudieran turbar el régimen natural
de los niveles de agua superiores y conducirlos 4 la
mina; por llimo, es preciso distribuir los tajos 6 esca-
vaciones de manera que puedan, en caso preciso, ais-

9
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larse unas de otras, con objeto de que, si hacen alguna
irrupcion las aguas, el obrador invadido pueda ser
abandonado y aislado facilmente.
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La sal gemma se presta tanto mejor 4 este sistema
de trabajo cuanto que es nafuralmente solida; asi se
esplotan las salinas de Wieliczka, de Northwich, de San
Nicolas, de Carrickfergus en Irlanda, ete.

Cuando las masas salinas tienen grande espesor, se
dejan suelos de tres a4 cinco metros entre los diversos
pisos de la mina, y se da 4 las galerias una altura de
10, 20 6 mds metros. Las grandiosas dimensiones de
estas escavaciones han hecho la celebridad de cierfas
minas de sal, tan elogiadas por los viajeros. La masa sa-
lifera de Wieliczka, como veremos en el capitulo si-
guiente, no liene menos de 500 metros de espesor, y en
éste se han practicado varios pisos sobrepuestos, sepa-
rados por suelos, para los cuales se reservan las partes
menos puras del_lecho salino.

La esplotacion de la sal mezclada con arcilla, yeso 6
caliza, como existe en muchas localidades, no produci-
ria beneficio alguno si fuera preciso estraerla en tal es-
tado de mezcla. No habiendo medio de separarla como
no sea por disolucion, es mas sencillo reunir las aguas
de la mina y hasta introducir las de la superficie, satu -
rarlas de sales y luego elevarlas, dejando todas las im-
purezas en el fondo.

Para emplear este método, es preciso penetrar en la
masa salifera, porque la sal es fan poco soluble, en el
estado compacto 0 cristalino, que se necesita una accion
muy prolongada de las agnas y una superficie de con-
tacto muy estensa para que puedan saturarse.

Las salinas de Hallein, en Salzburgo, pueden consi-
derarse como el tipo del método que vamos & describir
rapidamente,
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El terreno salifero de Hallein estad contenido en una
serie de colinas bastante elevadas, al través de las cua-
les, cuando se quiere crear un establecimiento de es-
plotacion, se abre una galeria de prueba. De trecho en
trecho, &4 uno y otro lado de esta galeria, se abren oftras
que arrancan de ella y facilitan la esploracion del suelo.
En los puntos reconocidamente ricos en sal y de esplo=
tacion ventajosa, se abren lagos 6 salones, vastos apo—
sentos destinados & convertirse en obradores de diso-
lucion.

Cuando se ha reconocido que las paredes de una ga-
leria son hastante ricas para que sea 1til convertirla en
salon, se introduce en ella agua dulce procedente de fil-
traciones superiores, 6 de la superficie, y se mantiene,
por medio de un dique, 4 la altura de unos 0™, 60. El
agua roe las paredes del salon y lo ensancha; auméntase
poco & poco su volimen y se acaba por atacar de idén-
tico modo el techo mismo , elevando sucesivamen-
te el dique hasta por encima de su nivel. La sal se di-
suelve lenfamente, y las rocas mezcladas con ella caen
desagregadas al fondo del lago. El agua se considera co-
mo saturada cuando contiene un 23 por 100 de sal.
Cuando ha llegado & este punto, se desagua por com-
pleto el lago, para volver & llenarlo despues de haber
limpiado el fondo, en el cual estin amontonadas las ar-
cillas que se han desprendido. Las aguas se elevan ala
superficie por medios mecdnicos ¢ pasan, sencillamente,
poruna galeria de desagiie, 4 obhradores de evaporacion.

Ejerciéndose la accion disolvente del agua, como he-
mos dicho, muy lentamente, es preciso, para que los
obradores de evaporacion trabajen conlinua y activa-
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mente, que haya gran nimero de lagos. La mina de
Duremberg, en Sajonia, encierra treinta y tres lagos
salados, que contienen unos 20,000 metros ciibicos. El
tiempo de la saturacion es muy variable y proporciona-
do, independientemente de la riqueza del terreno, & la
relacion que existe entre las superficies de conlacto y el
voliimen total de las aguas. Hay lagos pequefios que se
saturan en uno 6 dos meses y que se llenan cinco 6 seis
veces al afio; otros no se vacian mds que una vez al
ano; los mayores exigen dos y tres anos para llegar a
una saturacion completa.

En resimen, este género de esplotacion pordisolucion
exize, en los trabajos subterraneos, un nivel superior,
para la entrada de las aguas dulces, y un nivel inferior
para la salida de las aguas saladas.

En Bex, en el canton de Vaud, se esplota una roca
caliza penetrada por la sal gemma. No teniendo- dicha
roca, como las arcillas, la propiedad de desleirse en el
agua, es preciso derribarla, romperla en pedazos que se
amontonan en cavidades dispuestas para establecer la-
gos; el agua, penetrando en los huecos que dejan entre
si los fragmentos, disuelve la sal. Este método puede
considerarse como mixto, pues se compone del método
por derribo directo y del método por disolucion.

Cuando, en un terreno salifero, existen cavidades na-
turales 6 artificiales, éstas concluyen siempre por ser
inundadas por las aguas superiores, que en ellos se satu-
ran. Entonces se puede aprovechar esta disposicion y
esplotar las aguas por medio de sondeos, bajando, por
los taladros de sonda, bombas que la elevan. Sise toma
la precaucion de hacer descender las bombas hasta mis
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alld de los niveles de aguas dulees que pueden hallarse
en las capas superiores, su accion elevara sélo aguas
saladas. Este métodose emplea en Suabiay en otrosmu-
chos paises.

En las esplotaciones por derribo, cuando se han es-
traido las dos terceras partes de la sal gemma, puede
atn continuarse la esplotacionpor disolucion, procedien-
do asi a un verdadero espurgo. Basta, en tal caso, dejar
penetrar en la mina una corriente de agua, despues de
haber preparado los medios de conducir esta agua al es-
terior cuando haya permanecido bastante tiempo. en
contacto con la sal. Asf se estin esplotando, desde hace
algunos afios, las galerias de Dieuze. Pero alli, la ocu-
pacion de la mina por las aguas no ha sido voluntaria,
sino resultade de un accidente que, por desgracia, no
ha podido remediarse.

Como ya hemos dicho, los manantiales salados son la
compaiia inseparable de los depdsitos de sal gemma.
Estas fuentes no son esplotables cuando contienen me-
nos de un 5 por 100 de sal, y aun, en esla ultima codi-
cia, su tratamiento no presentaria ventaja alguna si no
se recurriera  un arlificio que permite aumentar, 4 po-
ca costa, el grado de saturacion de las aguas.

Consiste este arlificio en hacer esperimentar & las
aguas una concentracion preliminar, haciéndolas eva-
porarse bajo la influencia natural del aire. Se emplean,
con este objeto, aparatos llamados edificios de gradua-
cion, que no son mas que paredones formados por ha-
ces de zarzas, sostenidos por bastidores de madera y cu-
biertos por un techo. La cara mayor de esta construccion
esfd espuesta 4 los vientos dominantes en lacomareca.
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Descansa cada paredon en un terreno engredado, li-
mitado por un muro de mamposteria; su seccion presen-
ia la forma de un trapecio de 200 @ 500 metros de al-

Edificio de graduacion.

tura, cuya base mayor es de 4 metros, siendo de 5 me-
tros la menor, que es la mas elevada. El agna salada se
eleva, por medio de bombas, hasta un canal que ocupa
toda la longitud de la parte superior de la construccion,
y que esta aeribillado por multitud de agujeros muy pe-
quenos, por los cuales se escapan las aguas, descen-

-8l
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diendo lentamente y desparraméndose en delgadas ca=
pas por el ramaje. Una gran parte del agua se evapora,
sobre todo si el aire es seco y sopla de buen punto. Or-
dinariamente, solo se hace correr el agua por una cara,
la espuesta al viento.

Conviene, sin embargo, dar grande espesor al pare-
don de los haces, para retener, lo mas completamente
posible, las gotitas de agua salada que un viento dema-
siado fuerte arranca siempre al agua descendente. Cuan-
do llega al fin de su carrera, es decir al estanque infe-
rior, el agna se encuentra, pues, notahlemente concen-
trada; se la eleva por medio de una bhomba y se la der-
rama sobre otro edificio de graduacion. Repitense estas
graduaciones hasta que las aguas contienen de 14 & 22
por 100 de sal. La marcha de la graduacion depende
de circunstancias atmosféricas, especialmente de la tem-
peratura, del grado de sequedad del aire, de la fuerza y
de la direccion del viento.

Antes de haber sido ideados los edificios de gradua-
cion, se consumia, para la evaporacion del agua de los
-pozos salados, una enorme cantidad de lena. Bernardo
Palissy, que habia visitado las salinas de Lorena, decia
que una caldera de 30 pies cuadrados gastaba anual-
mente mil fanegas de lena. «Esto, decia, ha producido
tal escasez de lena en este pais, tan rico sin embargo
en este articulo, que cuesta tres veces mas cara que en
el resto de Francia.»

EnSalins, se trabajaba de otra manera. El agua, des-
pues de cierta concentracion, se ponia 4 cristalizar en
moldes, porque la sal se vendia en forma de panes,
En 1510, los borgotiones que, por su vecindad, consu=
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mian mucha de esta sal, se quejaban de que los panes
eran mas pequefios que de costumbre, y la Cimara de
las Cuentas dispuso que, en lo sucesivo, s& pesaran.
Como esta disposicion interesaba al emperador, 4 quien
pertenecia el Franco-Condado, di6 lugar a4 reclamacio-
nes por parte de su embajador en Francia, y en la
Coleceion de las cartas de Luis XII existen varias de
uno de los secretarios del embajador, que tratan de este
asunto, que el rey arreglo, por fin, 4 gusto del empe-
rador.

Las aguas saladas, ya procedan de edificios de gra-
duacion, ya lleguen concentradas de la mina, son so-
metidas 4 una evaporacion, mas 6 menos rapida, en
grandes calderas poco profundas. Al principio dela ehu-
llicion se forma un depdsilo, que no es mas que una
mezcla de sulfato de cal y de sulfato de sosa, el cual se
estrae 4 medida que se produce. Al caho de quince 6
veinte horas empieza la operacion del salineo, es decir
que la sal se precipita y tiende 4 ganar el fondo de la
caldera, Se recoge esta sal, se la pone a escurrir en
unas canalejas de hierro, y despues se pone en una es-
tufa hasta su completa desecacion. La evaporacion no
debe nunca llevarse al estremo, porque las tltimas
aguas suelen contener sales de potasa y magnesia que,
precipitndose al fin con la sal, la harian muy deli-
cuescente. '

El refino de la sal consiste, sencillamente, en disolver
la sal impura en agua y hacerla cristalizar por evapo-
racion.

Segun s¢ efectiia la evaporacion mas 6 menos ripida-
mente, se obtienen diferentes especies comerciales de
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sal. Cuando se sostiene la ebullicion durante el salineo,

se obtiene sal fina; una evaporacion tranquila produce,

al contrario, sal gruesa; la sal en masas anchas y lige-
ras llamada sal de Cambrai, se obtiene anadiendo un

kilogramo de alumbre & 2,000 litros de la disolucion

obtenida antes de empezar el salineo y evaporando a 60°

0 66°, 6 mejor aun, por medio de una corriente de aire

caliente, hallindose la caldera colocada bajo una béve-

da rebajada ; por iltimo, se obtiene una sal compacta

manteniendo los criztales en el fondo de la caldera.

Asi, todo el secreto de la fabricacion para obtener
las diversas variedades de sal, consiste sencillamente en
el grado més 6 menos elevado de calor que es preciso
dar al agua sometida 4 la evaporacion.

Como, & pesar de la graduacion, la masa de agua
que se ha de evaporar es enorme, los aparatos estin or-
ganizados de manera que pierdan la menor cantidad
posible de calor. Asi, cierto niimero de calderas estin
calentadas directamente por el horno y otras por el va-
por producido por las primeras; ademds, los hornos es-
tan dispuestos de modo que calienten al mismo tiempo
volimenes considerables de aire destinado & secar por
completo la sal cristalizada.

La marchade la esplotacion de la sal gemma es, pues,
facil de comprender y de recordar: cuando la sal es
pura, se arranca & pedazos que se pulverizan luego se-
gun los usos 4 que se la destina ; cuando es impura, se
la disuelve en el mismo sitio en que se encuentra y, con
ayuda de un sifon 6 de una bomba, se estrae la disolu-
cion, que, evaporada, da la sal en forma de cristales.
Las sales propias del agua que ha servido para la diso-
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lucion se separan de la sal gemma, depositindose, las
unas en estado de sulfato doble de cal y sosa (formando
el deposito que se estrae antes de que empiece el sali-
neo), y otras quedando en las aguas madres en estado
de cloruros de calcio y de magnesio (sales delicuescen-
tes).

Yamos ahora & recorrer las esplotaciones mds nota-
bles; nuestras visitas no careceran de interés, porque
cada salina tiene, por decirlo asi, sus caracteres parti-
culares.
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Salinas de Wieliczka y de Boehnia.—La escalera de Leszno.—Capillas de Sa
Antonio y Santa Conegunda.—La Kloska.—La caseada.—El salon de baile.
—El lago Przykos.

Las salinas de Wieliczka, cuyo descubrimiento atri-
buye la tradicion & Cunegunda, esposa de Roleslao V,
el Pidico, ocupan una superficie de 5,000 metros de
longitud y 4,500 de ancho. Bajo esfa superficie exis-
ten 62 masas 6 lechos de sal gemma. Pero no todos es-
tos depositos salinos estin compuestos de la misma va-
riedad mineral. En la parte superior se halla la sal ver-
de 6 Grin-Salz, que estd mezclada con un 5 por 100
de arcilla que la quita su trasparencia. La parte central
se compone de la sal llamada Spiza, cristalina y mez-
clada con arenas. Porltimo, la sal Szbick, cristalizada,
con grandes facetas, pura y trasparente, se halla en los
niveles inferiores.

Wieliczka, en otro tiempo reunion de miserables cho-
zas, es hoy, gracias a sus salinas, una de las ciudades
mas honitas de Gallitzia. Estd situada al pie de losmon-
tes Karpatos, algo al Sud de Cracovia. El producto de
sus minas llenaba la mayor parte de las arcas de los
reyes de Polonia y las reinas sacaban de ellas sus ren-
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tas. Hoy, las salinas pertenecen & Austria. Su interior
es una série de vastos sublerrdneos, una inmensa ciu-
dad con sus calles, sus plazas, sus cabanas para los mi-
neros y sus familias, muchos de cuyos individuos han
nacido y muerto en ellas. Hay capillas para el culto, y
muchas de las galerias son mads altas y anchas que las
de las iglesias. Un gran numero de luces, que brillan
perpetuamente , reflejindose en todas las partes de los
muros, los hacen parecer ya claros y chispeantes, ya
relucientes y de los colores mds hermosos. Por estas
razones, niun solo viajero de los que llegan al pais de-
ja de visitar tales maravillas.

En uno de los pozos, llamado Leszno, el rey Au-
gusto 111 hizo construir una magnifica escalera: es de
caracol , tiene 476 escalones de madera y sus paredes
son maecizas y de ladrillo y silleria. Por esta escalera
baja el viajero, despues de vestirse el trage indispensa-
ble, es decir la larga blusa 6 camisa blanca destinada d *
preservar la ropa del polvo de la sal.

En el primer piso, asombra el nimero y magnitud de
las galerias, que mas se asemejan a corredores de un
palacio subterraneo que a galerias de mina. No hay
nada comparable a aquellas galerias abiertas en la penia
de sal, que brilla 4 la luz de las teas, como si estuviera
sembrada de diamantes. Los matices diversos que la
sal presenta, los caprichosos dibujos de las v nas de
yeso que la recorren, detienen los pasos del viajero &
cada instante. En el primer piso hay una capilla dedi-
cada a San Antonio, con su altar, sus columnas, su
plpito y hasta con dos niiios de coro esculpidos en sal
de color de rosa, cristalizada y trasparente, cuyo filon
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estd ya agotado. No quedan ya, de aquella sal, mas que
pequetios pedazos con los cuales los trabajadores hacen,
para su beneficio particular, cafioncitos, sortijas y otros
objetos menudos. Cada ecapilla tiene 10 metros de altu-
ra. Hay otra, dedicada 4 Santa Cunegunda, 4 cuya en-
trada se ve la estatua de Augusto III de Polonia, de ta-
maiio natural y de un =olo pedazo de sal. A poca dis-
tancia de la capilla estd la sala de la arana, llamada
Kloska por los mineros. Nada puede competir con ague-
Ila maravillosa sala rodeada de pilares negros cubiertos
de puntas pequenas, que brillan como diamantes, a la
Iuz de las teas y de las limparas. Interminables corre-
dores, que se pierden en la oseuridad, desembocan en
la sala de la arafia; apenas se ha entrado en ella, se
pierde , entre los pilares, la puerta por donde se ha po-
dido entrar; sin un guia perfecto de las localidades, ja-
mas podria un viajero dejar de perderse en semejante
laberinto. Del punto central de la béveda desciende una
inmensa lucerna de sal cristalizada. cuyos brazos se
prolongan 4 lo lejos en todos sentidos. En las paredes
se ven escalas, unas sobre otras, por las cuales trepan
los trabajadores, con rapidez y agilidad inconcebibles,
No puede espresarse la sensacion que se esperimenta al
ver 4 ayuellos hombres suspendidos sobre el abismo,
trepando por las paredes que hacen chispear sus lam-
paras. Tan elevada es la boveda que, para formarse
idea exacta de su altura, es preeciso observar una casca-
da que, despues de haberse dividido mil veces contra las
rocas, llega al suelo para serpentear despues tranquila-
mente. Una estrecha escalera, poco inclinada, sigue las
sinuosidades del agua. Las personas que suben por ella,



40 HISTORIA DE UN GRANO DE SAL.

parecen, a veces, confundidas con el vapor del torren-
te. Es un espectaculo 4 un tiempo encantador y terrible
el que ofrecen aquella sala, aquella boveda, aquella
cascada, aquellos hombres que desaparecen como lu-
ciérnagas. Tan estraordinario conjunto es indeserip-
tible.

No omitamos aqui el fenémeno de vision que se ofre-
ce a los que, en el fondo de las aberturas inleriores de
la mina, elevan los ojos hacia el firmamento; aungue el
sol esté sobre el horizonte, ven brillar estrellas 4 todas
las horas del dia, cuando el cielo no estd cubierto de
nubes. :

Entre la sala de la ardfa y la capilla, se encuentra,
en el mismo pico, un obelisco de sal, levantado en me-
moria de una visita que el emperador de Austria hizo &
las salinas en 1817.

Sigue despues el salon de baile 6 Letow, donde se
dan los bailes cuando ilustres forasteros visitan las mi-
nas. Asi ha recibido Wieliczka la visita de gran niime-
ro de soberanos estranjeros y ha vistod todos sus reyes.
En el salon 4 que aludimos, en 4813, despues de la
campana de Rusia, cuando el ejéreito polaco mandado
por Poniatowski se retiro a Cracovia y el gobierno bus-
¢6 en ella un refugio, tuvo lugar una de las fiestas mas
hermosas que han presenciado las salinas. Aquella fue
jay! la tltima fiesta nacional. Wieliezka pasé poco des-
pues al dominio austriaco y bajo él contintia.

Dejemos el salon de baile, donde hay sobrados ador-
nos, donde abundan las luces. La naturaleza es mds
hermosa ensu sencilla grandeza. Una claridad débil y
vaga, la que despiden las teas y las lamparas de los



HISTORIA DE UN GRANO DE SAL. 4

mineros, suficiente para dejar ver los objetos in ilumi-
narlos, conviene perfectamente al género de hermosura
de las minas.

Algo mis lejos se encuentra una gruta cuyo techo se
pierde en la noche de los subterrdneos y cuyo fondo es-
ta envuelto en la de un abismo que se abre & los pies
del viajero. Cuando éste, siguiendo la luz del guia, se
aventura a descender & aquel abismo, contempla un es-
pecticulo estrafio. El eco imponente que, repitiendo sus
palabras con acento grave y tembloroso, despierta el
silencio de una eterna noche; el trueno que parece gru-
miir si el guia arroja una piedra al lago infernal; las mar-
genes del negro lago, revestidas de cristales de sal que
las alfombran de blanco mate; los densos torbellinos del
rojo humo de las teas , que se mulliplican en el espejo
de las aguas subterraneas, dando 4 los hombres, vesti-
dos de largas tinicas blancas, una apariencia cadavé-
rica, todo alli representa, 4 los ojos del viajero, la per-
fecta imagen de las cercanias del infierno.

Hine via Tartarei quee fert Acherontis ad undas
Perque domos Ditis vacuas et inania regna (1).

iCudntos modelos hubiera encontrado el Dante en
aquellas minas! Lo que ha sacado de su imaginacion,
existe alli realmente. Los infiernos no pueden estar re-
presentados por nada mejor que por las cercanias de]
lago Praykos. En el lago hay una barca; maquinalmen-
te, se busca el 6bolo que es preciso dar & Caronte.

(1) Alli estd el camino que conduce 4 las aguas del Aqueronte, por entre
los espacios vaefos y desiertos donde reina Pluton.
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El lago y la cascada de que antes hablamos proce-
den de las filtraciones de las aguas que se encuentran
en los niveles superiores, porque en la mina misma aun
no se ha encontrado agua. Generalmente, la visita ter-
mina en el lago, pero aun se puede seguir bajando; de-
bajo del lago hay otra sala, mas el viajero se horroriza
ante la idea de tener sobre su caheza aquella masa de
agua, y prefiere subir. Para visitar superficialmente la

s;a.]if]a se necesitan seis horas. Para visitarla circunstan-
ciadamente no bastaria un mes. Hay en ella cuadras

para los caballos destinados al trabajo de los pozos de
estraccion , pajares, almacenes de heno y demds provi-
siones, etc. p

Para hacerse cargo debido de la importancia de las
salinas de Wieliczka, basta saber que, en un siglo, se
han sacado de ellas mas de 600 millones de quintales
de sal.

En 1644, se declaré un incendio en el almacen de
forraje; todos los hombres y caballos perecieron, duran-
do el incendio todo un anio , en el cual quedaron inter-
rumpidos los trabajos. Es de advertir que, en aquella
época, eran de madera todas las galerias del primer pi-
so. Yaen 1510, otro incendio habia costado la vida a la
mayor parte de los mineros, pero este incendio fue pro-
ducido por una intencion malvada. Se apago, gracias a
la abnegacion y esfuerzo de dos hombres: Koscielecki,
minero, y Bethmann, vecino de Cracovia, anciano
de 70 afios.

Cerca de Wieliczka se hallan las salinas de Bochnia,
descubiertas, segun se dice, por un zapalero que quiso
abrir un pozo en su casa para encontrar agua. La sali-
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na de Bochnia consisteé en un largo corredor subterri-
neo, de 250 metros de ancho de Norte a Sud, y cuya
longitud, de Este & Oeste, es de 3 4 4,000 metros. La
sal es mas fina que la de Wieliczka , sobre todo si se
profundiza para estraerla.
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Salinas de Hallein.-~El rutsch.--La bajada.--El Iago.--La salida.

Pocas comarcas europeas poseen riquezas minerales
tan abundantes y variadas como el distrito de Salzhur-
go, en el Austria superior. Sin embargo, deben ser
consideradas las salinas de Gmunden, de Hallstadt y
de Hallein, como una de las principales fuentes de pros-
peridad de aquel pais. Nada més asombroso que el in-
terior de aquellas inmensas cavidades; nada més curfo-
so que los procedimientos empleados para atraer la sal
que contienen.

Las salinas de Hallein se hallan cerca de la pinto-
resca ciudad de Gastein, tan célebre por sus bafos, sus
hermosas cascadas y sus minas de oro.

El camino de Salzburgo &4 Hallein es delicioso. Coli-
nas sobre otras colinas, capillas, lindos pueblecillos re-
gados por las claras aguas del Salzer, ruinas pintores-
cas de castillos feudales y bonitas campesinas con tra-
jes tiroleses.

Las salinas estdn en la montafia, una legua mas aba-
jo de la ciudad. Antes de entrar en ellas, el espedicio-
nario viste el traje oficial, que consiste en un ancho
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pantalon y una blusa de grugsa tela” blanca, un fuerte
cinturon de cuero, considerablemente ensanchado ha-
cia la parte sobre la cual es preciso sentarse; en la ma-
no izquierda se lleva una tea y en la derecha un gunan-
te de cuero.

Se abre una puerta, que es la de entrada del subter-
rineo; pasa delante un minero y le siguen los foraste-
ros; seguidos & su vez por otro minero, que cierra la
marcha. Se recorre primero una galeria de seis pies de
altura, cuyas paredes pefascosas y hiimedas estdn sur-
cadas, de trecho en trecho, por anchas venas de sal
blanca y roja. Oyese el lejano murmullo de una cor-
riente de agua, preguntdndose el viajero si proviene de
algun arroyo que pasa sobre su cabeza 6 de un curso
subterrdaneo. El primer guia se detiene, abre una espe-
cie de trampa y descubre & los ojos un antro cuya os-
curidad es imitil tralar de atravesar con la mirada, y
que desciende, al parecer, negro, estrecho y rapido, &
las entrafias de la tierra. Una gruesa cuerda cuelga a
lo largo de una viga, resbaladiza, inclinada en 45 gra-
dos, que es el rustch o reshaladero establecido sobre las
diferentes cdmaras de sal que hay en la mina. Para
cada una de ellas hay una estrecha escalera tallada en
la roca, pero es tan hiimeda é insegura que sélo puede
servir para los ejercilados pies de los mineros.

La viga, de un pie de anchura, estd destinada nada
menos que 4 facilitar el descenso 4 aquella especie de
abismo. El guia os invita graciosamente,—si un guia
aleman puede ser gracioso,—a sentaios 6, por mejor
decir, 4 acostaros en ella, y despues os indica como es
preciso enlazar la cuerda con la pierna derecha y la
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Salinas de Hallein.--E| Rustch.

mano del guante, para dominar Ja pendiente; os coloca
sobre los bordes del resbaladero y os empuja hdcia el
fondo del antro, desedndoos feliz viaje. Con la cuerda
protectora en una mano y la tea en la otra, y encomen-
dando su alma 4 Dios, desciende el viajero, con rapi-
dez vertiginosa, por aquella montaiia rusa de nueva es-
pecie. .

iQué sensacion tan agradable se esperimenta al to—
car la tierra firme! Despues de haber caminado en linea
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recta por espacio de de diez minutos el viajero tuerce y
enfila una nueva galeria al estremo de la cual ve brillar
una, dos, despues veinte, despues cien luces. Se acer-
ca presuroso y se encuentra 4 orillas de un lago peque-
fio, rodeado por una guirnalda de antorchas que bhri-
llansin alumbrar. Una barea tripulada espera al viajero,
que se sienta en ella, porque el techo es demasiado ba-
jo para permilirle estar en pie. La barca se aleja de la
orilla, como impulsada por una mano sobrenatural, por
que no se oye el ruido de ningun remo, ni el mas leve
soplo de vida turba las ondas silenciosas de aquel lago,
negro como el caos. En aquella densa noche, las teas
no dejan distinguir mas que las blancas vestiduras de
los espedicionarios y sus fisonomias sofiadoras. Se ve
que cada cual, sumido en un grave pensamiento, reci-
be una impresion estrafia en aquella escena misteriosa;
despues, de pronto, los guias entonan una de esas me-
lancélicas canciones de los mineros que hacen siempre
sonar, y llorar algunas veces, mis bellas en aquellas
soledades que el si'encio mismo, y que son el comple-
mento de aquel roméntico cuadro. jParece un sueio!
Y, en realidad, no se necesita mucha imaginacion para
creerse en un mundo nuevo. Pero la barca atraca brus-
camente 4 la orilla, el viajero pisa de nuevo en firme.

Empréndese de nuevo la marcha por interminables
galerias, al estremo de las cuales se encuentra otro
ratsch. Despues de franquearlo, cae el viajero en una
encrucijada donde le hacen contemplar algunos monu-
mentos de mdrmol, cuyas inscripciones atestiguan que
el emperador y la emperdtriz, acompanados del arzo-
bispo de Salzburgo, han pasado por alli.
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En aquellas ruinas, lo que mas sorprende es no en-
contrar mineros. El guia os dice misteriosamente que
espereis, al llegar 4 un terreno y 1ltimo rutsch, mas ra-
pido que los precedentes. Cuando llega al fondo, el via-
jero se pregunta, con ansiedad, como podra volver 4 la
luz del dia. Pero le distrae un rumor de ruedas que se
oye a lo lejos. Al fin, se dice, ahi estdn los mineros...
Aun no; es un gran wagon donde los espedicionarios se
acomodan. La maquina se pone en movimiento, sobre
un plano algo inclinado y con tal velocidad que, cuando
se atraviesa una de las encrucijadas que se encuentran
a cada trescientos metros, sélo se percibe como un re—
lampago, halléndose otra vez al carruaje rodeado de ti-
nieblas. Distinguese, por fin, 4 lo wltimo, una débil luz
en que los guias hacen fijar la atencion, y despues, poco
4 poco, vagas ¢ indefinibles tintas azuladas se desyane-
cen sobre las paredes. El viajero supone que la galeria
donde trabajan los mineros esta, por una 1 ofra razon,
alumbrada de manera que produce aquel efecto, yse re-
gocija al pensar en el especticulo que le espera. El co-
lorido luminoso se acentia mds y mas, hasta que, de
pronto, se hace deslumbrador, hallindose los espedicio-
narios como lanzados & un mundo desconocido ¢ 4 un
torrente de luz de insostenible brillo... jEsel sol! Todos
los viajeros creen estar sonando! Durante largo rato la
imaginacion no acierta & comprender el milagro, 4 en-
contrar la clave del enigma. Es preciso recordar que se
ha subido mucho para llegar 4 las salinas, que se entr6
en la montania por la cumbre y se salié por su base. En
cuanto & losmineros, trabajan en galerias llenas de agua,
que los estranos no visitan nunca, a causa del peligro y
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tambien, fuerza es decirlo, 4 causa del desagrado que
las visitas producen en los mineros.

Los guias tienen buen cuidado de no preparar a los
viajeros para tan magnifica salida. Es de agradecer que
asi lo hagan, pues la impresion que se recibe 4 la vista
de la naturaleza radiante, cuando todo indicaba que aun
debia durar mucho la peregrinacion por las entranas de
la tierra, es aiin mas agradable é inesperada que todas
las producidas por la espedicion.

El producto anual de los depésitos de szl austriacos
es considerable. El precio medio es de 412 francos la to-
nelada. Las salinas de Wieliczka suministran , por s
solas, 67,000 toneladas, 39,000 de las cuales esldn des-
tinadas, por contrato, 4 Rusia. La salina de Maros-Uj-
var, protejida de las inundaciones del rio por medio de
construcciones de cal hidrdulica, produce, anualmente,
40,000 toneladas, por medio de 500 aberturas.



Y

Salinas de Nortwich.—Depdsitos salinos del Este.—Salinas de Cardona.

Podemos considerar las salinas de Wieliczka como el
tipo mas perfecto del método de esplotacion por derri-
bo, y las de Hallein como el tipo del método por diso-
Jucien.

En Nortwich. en el condado de Cheshire, en Inglater-
ra, se esplota, tambien por derribo, un banco de sal gem-
ma de gran potencia, mientras que las aguas de nume-
rosos manantiales salados que brotan en la superficie,
son tratados en vastos obradores de evaporacion. En es-
tas minas se observan desprendimientos de hidrogeno
puro, que los trabajadores inflaman, a veces, acciden-
talmente. Dificil es esplicarla presencia, aunque bastan-
te frecuente, de este gasen las minas de sal. La pro-
duceion anual, en todo el distrito de Chesire, es de
400,000 toneladas, es decir las cuatro quintas partes
de la produccion total de la Gran Bretana.

En Francia, en el departamento del Meurthe, cerca
de Chateau-Salins, hay depésitos notables de sal gem-
ma en capas. Estan reconocidos en una estension de
25.000 metros, desde lasinmediaciones de Dieuze hasta
Petanourt, un poco mas alla de Vie, 4 lo largo, del va-
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lle del Seille. Las capas de sal estdn separadas por ca-
pas de margas grises 6 azuladas, penetradas de sal fi-
brosa 0 de margas saliferas de un sabor muy salado.
Estas arcillas, llamadas en el pais salzthon (lierra sala-
da) son el anuncio cierto de la proximidad de la sal
gemma.

Numerosas fuentes saladas existen igualmente en
aquella comarca; su presencia di6 lugar 4 las primeras
esploraciones en busca de las masas saliferas. El des-
cubrimiento de aquel banco es, por lo demds, muy an-
tiguo, porque las salinas de Dienze existian ya en 893,
época en que pertenecian 4 la abadia de San Maximino
de Tréveris. : .

Hasta estos tiltimos afios se han esplotadod un mism
tiempo, en Dieuze, la roca y las fuentes saladas. Pero
habiendo sido invadida la mina por las aguas, toda la sal
se fabrica hoy por evaporacion. En Saint-Nicolas, cerca
de Nancy, es donde se estrae hoy directamente la sal
gemma.

Se estrae tambien sal gemma en los departanientos
del Alto Saona, del Tarny de los Bajos Pirineos. Re-
‘cientemente, en un sondeo practicado cerca de Dax (Lan-
das) se ha encontrado sal en una posicion geologica muy
notable, junto al origen de la roca eruptiva (serpenti-
na), donde nacen las bellas fuentes termales de aquel
lla localidad.

En Cardona, se esplola‘la sal gemma en un peque-
noramal lateral del valle de Cardoner. La posicion
horizontal de las capas facilita su esplotacion, que
se hace 4 cielo descubierto y por escalones. Es dificil
representarse el magnifico especticulo de aquellas vas-
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tas canteras. Los bancos de sal, blanca y trasparente,

tienen todo el brillo del cristal de roca, mientras que

olros puntos, tenidos de azul, de rojo 6 mezelados con
4

Salinas de Dicuza,
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Montaiias de sal en Cardona.

arcillas cenicientas, dan 4 las empinadas laderas, 4 los
barrancos, a las puntasy @ las crestassalientes de aque--
lla imponente masa el aspecto de una montana de pie-
dras preciosas, que escede en brillo 4 todo lo que, en
sus descripeiones, la imaginacion de los orientales se
complace en pintarnos acerca de las moradas de las ha-
das y de los genios.



VL

Orfgen de lassalinas de mar.—Fabricacion de la sal entre los galos.—Distri-
bueion de las salinas en el litoral de Franeia.

En alguna de nuestras costas, el mar es una verda-
dera minas que los habitantes esplotan con éxito. La
esplotacion es sumamente sencilla, pues se reduce 4 de-
jar que se evaporen las aguas del mar espontineamente
y al aire libre, durante la estacion del calor, en vastos
estanques 6 depositos practicados a orillas del mar y
llamados salinas 6 pantanos salados,

Fué una concepcion profunda la de introducir, en un
lugar preparado de antemano, el agua del mar, mante-
nerla por espacio de algun tiempo espuesta a la aspira-
cion del sol y obligarla asi 4 abandonar la sal que liene
en disolucion. El hombre de genio 4 quien debemos tan
fecunda idea es acreedor 4 la gratitud de todo el univer-
so, pues nos ha prestado uno de los servicios mas im-
portantes para las necesidades de la vida. Pero no: esta
idea, por sencilla que parezca, no fué, probablemente,
fruto de la reflexion. Los habitantes de las costas mari-
timas debieron ver, despues de una gran tormenta ¢ de
una alta marea, que el mar habia abandonado, en la
cavidad de una roca, un poco de agua salada; debieron
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ver que el sol la sorbia por completo, dejando, en sulu-
gar, un deposilo de sal; debieron tratar de imitar el
procedimiento de la naturaleza, imaginando esos panta-
nos salados que, con el tiempo, ha perfeccionado la in-
dustria. )

Beaujeau (1554) refiere un hecho que confirma esta
conjetura. Cerca de Arles habia un estanqne, en el cual,
todos los anos, se recogia sal, elaborada naturalmente,
sin trabajo humano. Durante el invierno, especialmente
en la época de las tormentas, el mar, del cual estaba
cerca, lo llenaba de agua salada que, no teniendo sali-
da, se evaporaba en el verano, depositando una sal
blanca y tan abundante que produce al réy, anualmen-
te, 40,000 escudos. Los pantanos salados de los anti-
guos, de que nos habla Plinio, no eran probablemente,
mas que estanques analogosal de Arles. Segun este na-
turalista, los galos no sabian elaborar sal y empleaban,
para obtenerla, un medio que nos pareéce demasiado es-
traiio para darle entero erédito. «Tienen la costumbre,
dice, de encender un gran monton de lehia; cuando esta
bien convertida en ascuas, echan sobre ellas agua sala-
da que las apaga. Los carbones les sirven luego de sal.»
Plinio habla de esta costumbre como existente aun en
su tiempo y como establecida entre los espanoles. Difi-
cilmente se concibe que una nacion, aunque birbara,
haya comido carbon salado, y hasta que, para dar sabor
4 los alimentos, haya empleado fan negra especia. Es
probable que los galos, que habitaban juntoal mar y po-
seian en su canton una fuente salada, hicieran hervir y
evaporar el agua sobre carbones, para estraer de ella la
sal, y que alguien dijera al enciclopedista latino, que
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no podia verlo todo con sus propios ojos, que los galos
echaban el agua sobre los carbones para salarlos.

Para establecer una buena salina, son necesarias dos
condiciones esenciales: que pueda recibir, en todo tiem-
po, agua del mar, y que tenga un fondode tierra gredosa
compacta que la retenga. La tierra del fondo debe ser
todo lo pura posible, para que no se filtre por ella el
agua y para no ensuciar la sal que se precipite en los
estanques.

Los ochenta y dos pantanos de Francia, ocupan una
superficie de 24,248 hectéreas, y estdn sinados: uno en
las costas de la Mancha , en el departamento de Ille-et-
Vilain; treinta y seis en las costas del Océano, en los
departamentos del Charente inferior, del Loire inferior,
de la Vendée y del Morhihan; cuarenta y cinco, en fin,
en las costas del Mediterrdneo; -en los departamentos
del Aude, de las Bocas del Rédano, de los Pirineos
Orientales y del Var.

Vamos & examinar circunstanciadamente algunos de .
ellos; los términos empleados no son siempre los mis-
mos en todas las localidades, y ademds el sistema de
trabajo en las costas del Mediodia difiere algo del que
estd en uso 4 orillas del Océano.






VIL

Pantanos salados de Bretafia.—Usos y costumbres de los salineros de Batz.
—Los antiguos pantanos.—Relino de la sal.

En las costas del Oeste, el pantano comprende, en
general, la salina y sus dependencias 6 accesorios, La
saline es el conjunto de todas las partes necesarias para
la evaporacion del agua del mar y la cristalizacion de
la sal. Las dependencias se componen de un vasto de-
posito de una sola pieza, que es la ciénaga, y 4 veces
de un segundo deposito llamado lucio, dividido en va-
rios cuadrilongos por medio de masas de tierra, de al-
gunos centimetros de elevacion y cuyas parles superio-
res sirven de senderos. Masas anélogas de tierra rodean
la salina y la separan de sus dependencias. Conductos
practicados en el interior de estas masas de tierra po-
nen la salina en comunicacion con el lucio y la ciénaga.
La salina misma se divide en un nimero mas 6 menos
considerable de cuadrilongos como los de los lucios,
que ocupan generalmente el contorno de la salina y que
comunican por medio de pequenas canales con los es-
tanques inferiores 0 fajos, cuyo conjunto constituye la
tajera. Estos no lienen mas que 8 0 10 centimelros de
profundidad, y los tabiques que los dividen, llamados



60 HISTORIA DE UN GRANO DE SAL.

barachas, tienen en medio espansiones circulares 6 me-
selas.

El trabajo no puede ser mas sencillo: el agua del
mar se introduce por cafios en la ciénaga, donde depo-
sita las materias que lleva en suspension, al mismo
tiempo que se eleva su temperatura. Despues se la
conduce 4 los lajos, haciéndola pasar por el suelo ca-
liente de los lucios y cuadrilongos de la salina. La ele-
vacion del fondo de Ja eiénaga no permite, en general,
llenarla de agua sino durante las grandes mareas de la
luna llena 6 de la luna nueva.

El trabajo empieza 4 fines de abril. Despues de ha-
ber estraido las agnas pluviales que durante el invierno
han cubierto la salina, el salinero recorre y compone
las diversas partes del pantano. Una paleta concava y
otra plana son los instrumentos con los cuales alisa el
fondo de los estanques y regulariza los tabiques.

El calor del sol y, sobre todo, el viento, que re-
nueva & cada instante la superficie del agua, operan la
evaporacion. La cal que cristaliza en la superficie forma
una ligera nata blanca que despide un olor 4 violetas
muy marcado, lo cual hace que las salinas estén siem-
pre envueltas en una atmosfera perfumada que anuncia
su proximidad 4 los viajeros. En el fondo del tajo se
reune la sal gruesa, siempre tenida de gris por la mez-
cla de una pequena cantidad de arcilla. Una tabla de
un pie y medio de largo y de seis pulgadas de anchura,
4 la cual se adapta un mango mds 6 menos largo, es el
instrumento llamado pala , que sirve para recoger la
sal. El salinero coloca verticalmente el borde de la pala
sobre la superficie del tajo, y atrae hdcia si la sal que
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en ella se ha depositado. Empieza por empujar, con su
instrumento, la sal formada, de la circunferencia al cen-
tro, y despues, sin alterar la convexidad del suelo y sin
mezclar la sal 4 la superficie, siempre blanda, del ter-
reno, la deposita en la meseta de la baracha. Al otro
dia, las mujeres, corriendo descalzas por encima de los
reshaladizos tabiques de la salina, la llevan, en barrenos
puestos sobre su cabeza, 4 las partes mas anchas de
los senderos del lucio, donde se pone en montones. Al
fin de la estacion, los montones se cubren ‘con una es-
pesa capa de tierra gredosa que, bien arreglada con la
pala, puede conservarla sin deterioro por espacio de
muchos anios. Mientras estd en montones, la sal eseur-
re el agua y se limpia de las sales delicuescentes, espe-
cialmente del cloruro de magnesio. Cuando estd bas-
tante seca, se entrega al comercio en el estado de sal
gris, cuyo color se debe 4 un poco de arcilla proce-
dente de las paredes de los estanques y de la capa de
greda con que se la ha cubierto. .

Una nueva agua reemplaza en el aclo 4 la que ya ha
entregado su sal. En junio y julio se toma agua cada
dos dias; en agosto y setiembre, se toma de tres en tres
dias, por ser los dias mas cortos y los rocios mas abun-
dantes.

Cuando las salinas se escaldan, como dicen los sali-
neros, es decir, cuando las aguas madres demasiado
cargadas de sales delicuescentes no dejan depositar la
sal, se remedia este inconveniente introduciendo nueva
agua salada en los tajos. Los salineros dicen entonces
que la salina se afrasa en algunos dias.

Las reparaciones de las salinas se hacen por cuenta
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del propietario, que paga igualmente las contribucio-
nes territoriales; en cambio, es para €l la cuarta parte
de la cosecha.

A
Loguneros dirigiéndose al trabajo.

Los caminos que atraviesan los pantanos salados,
formados de Ja misma tierra gredosa que el resto del
terreno, son casi impracticables en invierno, y las co-
municaciones entre los pueblos del litoral quedan, por
decirlo asi, cortadas. :

Las salinas mas abundantes de Bretafia se hallan en~
tre Batz y Guérande. El pueblo de Batz, al Sud del
Croisic, dista de ellas una media legua. Al salir de Batz
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se encuentra, a la izquierda, una llanura de pantanos
salados ¢ salinas que se prolonga hasta mas alld del
Poulinguen. El camino que se sigue ordinariamente es
una duna llana, impropiamente llamada en el pais
acantilado. El nombre de Batz, que significa, en len-
guaje eéltico, paissumergido, proviene, sin duda, de
la época en que el mar empezo 4 depositar los aluvio-
nes vecinos, hoy convertidos en salinas.

Los primeros esplotadores de estas salinas fueron los
monjes de una abadia inmediata. Les sucedieron los
sajones, que se establecieron sobre aquella costa como
conquistadores. Aquella raza septentrional, conservada
casi sin mezcla, forma atin hoy la poblacion de las sa-
linas. En efecto, no se ve alli al rudo pueblo de Bre-
tafia. Se reconoce en los hombres la elevada talla, los
rubios cabellos, los grandes ojos azules y orgullosos del
sajon, que tambien estd revelado por la necesidad de
bienestar,” desconocida 6 desdenada por los verdaderos
bretones. El hombre de las salinas no se contenta con
una simple cabaia; necesila una casa, y en ella quiere
muebles lustrosos, y en sus ventanas reemplaza la tela
impregnada de aceite por vidrios limpios y relucientes,
amados del sol. Al ver aquella riqueza inesperada en
tan rudo pais, se recuerda un fresco caserio de Flandes
6 de la Alsacia, Hasta el traje de aquellos felices sajo-
nes olvidados en Bretafia tiene su cardcter bien mar-
cado y su gracia personal. Las mujeres, con la frente
cubierta con un ancho panuelo atado 4 la cabeza y con
sus puntas flotantes sobre el hombro, no desdenan los
cuellos de encaje ni el fichi artisticamente plegado;
llevan, no sin ingenua coqueteria, veslido blanco con
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adornos encarnados 6 azules y justillo negro 6 morado,
hordado de terciopelo; medias finas rojas y estiradas,
con ligas de otro color, completan su lindo trage, que
hace resaltar mas el agraciado palmito de las que lo
llevan. El trage de los hombres no es menos pintoresco;
calzon alto y plegado, tres 6 cuatro chalecos de todos
colores, superpuestos por escalones, del modo mas mar-
cado; cubre su altiva cabeza un sombrero de alas an-
chas, alas orgullosamente levantadas, a escepcion de
los dias de luto, porque entonces los bordes del som-
brero caen sobre sus ojos. Tal es el trage varonil de los
habitantes de las salinas.

La poblacion de los pantanos se divide en dos clases:
laguneros y salineros. Los unos recogen y elaboran la
sal; los otros la llevan a lo lejos en mulos; éstos, rica-
chos, son los caballeros de las salinas; aquellas, son
pobres y como esclaves, costandoles mucho trabajo
vivir del producto de su corto salario.

El trasporte de la sal a lo lejos se llama el frueque.
Provisto de un pase de la aduana, tomando la cantidad
de sal que quiere, el salinero carga sus sacos ilenos en
mulos y se dirige 4 las oficinas de la aduana, donde
pesan la sal y le dan una carta de pago con la indica-
cion del pesoy de la suma exigida por derechos, que se
pagan en el acto. Terminadas estas formalidades, el sa-
linero penetra, con recuas & veces de cincuenta mulas,
en las poblaciones mds apartadas de la costa. Alli cam-
bia la sal por trigo, y aun muchas veces toca su valor
en dinero y se dirige 4 las cindades de comercio, donde
carga sus mulas de fardos de mercancias, que reparle
luego entre los comerciantes del Croisic y de todo el pan-
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tano. A veces, las mujeres acompafian en estas correrias &
sus maridos. Sentadas en sus mulas, aquellas intrépidas
amazonas emprenden facilmente los viajes 4 Lorient y &
Brest. Estas costumbres errantes, las relaciones frecuen-
tes que estas costumbres suponen, hacen a los habitan-
tes de Batz y de los pantanos muy inteligentes: Estan
muy prevenidos contra los estranjeros.

El trueque.—Salineros transportando sal.

Tienen otra manera de vender la sal en las grandes
ciudades de Bretania, sobre todo en Nantes. Establecen
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almacenes donde depoman sal, que envian al domlclho
del consumidor, por medio de muchachas que la fras-
portan. Estas jovenes, muy guapas por cierto, contraen

M uchachas salineras yendo & entregar la sal.

muy pronto, gracias 4 la libertad de que gozan, rela-
ciones que con frecuencia son contrarias 4 las huenas
costumbres.

Los pantanos salados eran, en otro tiempo, mucho mas
numerosos que hoy. Los habia en la Alta-Normandia, 4
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la entrada del Sena. Existian salinas en los siz'os XI
y XII, en los pantanos de Havre de Gracia, donde poco
ha estaban las [ortificaciones y los fosos. Pero la mis im-
portante ha sido, en aquella region, la de Bouteilles cer-
ca de Dieppe. Se habla de las salinas de esla localidad
en una carta de Childerico, dada en Saint-Lambert,
en 672. En los siglos XI y XII fué cuando adquirieron
grande importancia. Estd probado que, hasta el si-
glo X1V, el mar llegaba a Bouleilles, puesto que 4 este
punto llegaban las naves cargadas de sal.

Las sales grises del Oeste contienen, siempre, sullato
de magnesia, que las comunica algo de amargor, y clo-
ruro de magnesio, que las hace delicuescentes. Asi,
cuando estas sales estin destinadas a la mesa, se las hace
sufrir, en las fabricas donde las refinan, un sencillo la-
vado 6 una depuracion completa.

El lavado consiste s6lo en agitar la sal'en agua ya sa-
turada de este cuerpo v que entonces ya no disuelve,
mas que las sales estranas. Se pasa a escurrir la sal y
despues se la calienta fuertemente en estufas de mam-
posteria, hasta su desecacion completa.

Para el refino, se disuelve la sal en agua comun, & la
cual se aniade luego una lechada de sal que descompone
las sales de magnesia. Se filtran las soluciones en vasos
agujereados, cuyo fondo estd forrado de esa estera en
Ia cual nos llega el azicar de nuestras colonias. Ya no
falta mds que evaporar las soluciones claras, lo cual se
hace por medio de dos calderas de fondo plano y muy
poco profundas. La primera, calentada directamente por
medio de la llama, de una sal muy blanca, en pequeiios
cristales confundidos, y que sirve para ia mesa; la se-

o
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gunda, calentada sélo d 50 6 60°, porel vapor de la pri-
mera, da sal cristalizada en masas voluminosas, muy
buscada para la salazon del bacalao.

La sal gris, segun dicen, sala mas que la blanca, en
ignaldad de peso. Es un error, porque contiene en rea-
lidad menos sal marina que la blanea ; pero su sabor es
mds penetrante y su amargor mas pronunciado.

Pero como este error estd muy generalizado en el
comercio, puede @ veces ser ventajoso, para los fabri-
cantes, transformar la sal blanca en gris, lo cual se hace
muy ficilmente, sumergiendo, por espacio de algunos
instantes, la sal en cristales medianos en una disolucion
salada que tiene en disolucion arcilla gris desleida.



V1L

Salinas del litoral del Mediteraineo.—Salinas pdrtuguesas.—».Sal de Setubal.

En el Mediodia, las disposiciones generales y la ma-
nera de operar para estraer la sal, son un poco diferen-
tes. Elagua de mar, despues de haber sido introducida
en un grande estanque poco profundo, va pasando su-
cesivamente por una série de estanques rectangulares
mds pequeiios y menos hondos, en los cuales se con-
centra, pasando de alli & un gran pozo llamado de las
aquas verdes. Mdquinas hidraulicas, mas 6 menos per-
feccionadas , toman luego esta agua y la vierten en
nuevos estanques de evaporacion llamados hornos inte~
riores, de donde va & parar & un deposito llamado pieza
maestra, y de alli 4 nuevos pozos llamados de agua de
sal. Ya el agua empieza & salinear; marca 22 & 24° de
Baumé. Estraida de nuevo por medio de bombas, entra
en estanques mucho menores, designados con el nom-
bre de mesas saladas. En estos ultimos, donde Ja sal no
tiene mds que 8 6 6 centimetros de espesor, la sal se
deposita en una masa-compacta , formada de cristales
muy blancos y voluminosos. El agua, en estas mesas, se
renueva diariamente 6 de dos en dos dias. Asi contimia
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la operacion durante el buen tiempo, es decir, de abril
a setiembre. Cuando la capa de sal tiene 4 6 5 cenlime-
tros de grueso, se procede & la recoleccion ; para esto,
se dejan en seco las mesas, se quita la sal con palas y
se forman montones alargados. Esta recoleccion no se
hace mas que dos 6 tres veces en los cinco 6 seis meses
que dura la campana.

Durante muchos aiios, se desperdiciaron sin empleo
alguno las aguas madres que contienen sulfato de mag-
nesia. M. Balard, 4 quien e debe el descubrimiento del
bromo, reconoci6, hace veinte afios, que era posible es-
traer de estas aguas el sulfato de sosa, llamado vulgar-
mente sal de Glauber, aunque esta sal no preexista en
ella. La influencia del frio, da lugar, en efecto 4 una
reaccion muy curiosa entre el eloruro de sodio 6 sal ma-
rina y el sulfato de magnesia 6 sal de Epsom. Esta reac-
cion, comprobada ya en 1785 por Scheele y en 1794
por Green, no habia tenido aplicacion hasta entonces. A
consecuencia de los trabajos de M. Balard, se utiliza
esta reaccion con grande éxito en muchas salinas, que
se convierten asi en verdaderas fibricas de productos
quimicos. En las salinas de Berre y de Rosuen, tan hi-
bilmente dirigidas por MM. Agard y Prat, y en las de la
Camargue, 4 cuyo (rente se halla el eminente quimico
M. Merle, se hace uso de las hermosas mdquinas de ha-
cer hielo del sistema Carré, fundadas en la volatilizacion
y condensacion del amoniaco en un recipiente cer-
rado.

Una de las primeras indnstrias ejercidas en las costas
de Provenza, fue la de la sal. El nombre de salios dado
al pueblo que primitivamente las habitaba, y el de Salon
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dado 4 la ciudad que parece haber servido de mercado
principal, atestiguan favorablemente esta opinion.

La disposicion del golfo y de los estanques salados,
ha presentado siempre sitios & propdsito para la elabo-
racion de la sal. Un cielo casi siempre sereno, la eleva-
cion de la temperatura y los vientos dominantes del
Noroeste, son otras tantas circunstancias que aumentan
la evaporacion del agua y favorecen la cristalizacion de
la sal en las salinas. Las de Berre, en otro tiempo Ca-
darose, se esplotan desde tiempo inmemorial.

La sal del Mediodia difiere mucho, por su aspecto y el
tamafio de sus cristales, de la sal del Oeste, y es mis
para que ésta. Asi, la sal del Languedoc 6 de Provenza
contiene 95 por 100 de sal marina pura, mientras que
la sal del Oeste no contiene mas que 88 por 100.

La sal es tan barata en los pantanos salados que 4100
kilogramos no cuestan mds que un franco; pero al salir
de los pantanos, sufre un derecho de 40 céntimos por
kilégramo.

Hieres, con su maravilloso clima, posee tamhien no-
tables salinas. La sal se recoge en agosto y setiembre.
Es un trabajo poco dispendioso y muy luerativo. Los
buques suecos, noruegos y rusos, y las fibricas de sosa
del litoral, son las vias mas importantes de salida del
zénero,

Las salinas de Hieres son muy antiguas, puesen4290,
Cérlos 11, conde de Provenza y de Forcalquier, permitio
a los habiantes de Hieres fabricar sal en los mismos lu-
gares donde hoy estin las salinas, mediante una retri-
bucion que se fijo en la mitad del producto, trasportada
a Hieres,
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Sal de Setubal.—Setubal, ciudad del litoral porfu-:
gués, y sus inmediaciones, poseen 564 salinas. que pro-
ducen en un atno ordinario de 800,000 4 1.200,000 hec-
tolitros de sal. Este producto anual varia proporeional-
mente al grado de calor 4 que se mantiene la tempera-
tura de junio & octubre. Tambien influye mucho en la
produceion la sequedad de la atmosfera.

Las salinas distan mds 6 menos del mar y del ria-
chuelo de Sado, que desemboca en el'Gedano en Setu-
bal. El agua de las mareas crecientes se retiene por
medio de diques y se distribuye luego en los terrenos
preparados para salinas, por medio de depositos. Cada
salina esti formada por cierto mimero de plataformas
rectangulares de dimensiones diversas, con rebordes de
unos 60 centimetros. Estas plataformas estin hechas
con tierra gredosa, dura y bien apisonada, que adquie .
re, con el liempo, gran consistencia; al principio, for-
ma una costra esterior que se resquebraja y cuyos pe-
dazos estropean 4 veces la sal, por mucho cuidado que
se tenga. Solo el tiempo corrige este inconveniente y
acaba por dar al terreno la solidez que le hace propio
para su destino. Hay salinas que tardan cinco 6 seis
alios en adquirir 1a necesaria consistencia y en tener el
suelo bastante impregnado de sustancias salinas para
dar productos de primera calidad. -

Cnando llegan los calores y la estacion de hacer la
sal, se preparan las salinas, y se hace pasar el agua del
mar 4 un gran deposito general que debe siémpre estar
en disposicion de suministrarla a todos los deposilos
parciales de cada salina. El agua salada reposa en estos
depositos parciales por espacio de quince y aun mas
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dias, segun la lemperatura, sufriendo asi una especie de
coccion natural y preparatoria llamada en el pais sezo-
nar. Pasa luego a las plataformas de que hemos habla-
do, donde se forma la sal y se produce definitivamente
por la accion de los vientos y la absorcion del sul. Cuan-
do la sal esta ya formada en las plataformas, lo cual
exige un plazo de quince & treinta dias) segun la tem-
peratura, se la recoge y amonlona en pilas para que se
seque, y despues se cubren estas pilas con paja y arci-
Ila, para preservarlas de las influencias atmosféricas.

La sal de Setubal es muy buscada, sobre todo para
salazones. Tambien hay marinhas (pantanos salados o
salinas) en las desembocaduras del Duero, del Tajo y
del Mondego.






IX.

Sal ignifern del Avranchin.—Sal obtenida por medio de |a helada,

L ]

En la Baja Normandia, por la parte de Avranches, se
emplea un procedimiento completamente distinto de los
usados en el Oeste y en el Mediodfa.

Cuando el mar sube, cubre con sus saladas aguas las
playas arenosas. Cuando se ha retirado y el sol ha seca-
do las playas, los propietarios riberefios acuden a escar-
bar, esto es, a rascar con una ancha tabla herrada y
apoyada de canto en la arena por la mano de un hom-
bre, en tanto que una caballeria tira de ella como de un
arado. Los trabajadores amontonan estas arenas rasca-
das y las lavan despues para sacar su sal. Tienen un
bastidor, en cuyo fondo colocan una capa de arena ya
lavada, que apisonan bien para impedir la filtracion;
sobre esta arena ponen fuertes vigas y, sobre éstas, pe-
quetias tablas no completamente unidas entre si. Enci-
ma de las tablas estienden un poco de paja de centeno,
sobre la cual ponen cierta cantidad de tierra escarbada
que cubren de agua del mar. Esta agua se filtra por en-
tre la arena, se carga de partes saladas y cae en un
tonel dispuesto al efecto. Los operarios, por medio de
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holas de cera, reconocen si la morena 6 disolucion sali-
na tiene el grado que se desea, es decir, si tiene has-
tante sal para poder evaporarse con provecho, y ponen
mds 6 menos arena en el bastidor, segun la indicacion
de tan imperfecto ensayo.

Los licores concentrados se evaporan hasta la seque-
dad en pequenas arlesas de plomo, calentadas con lena.
La masa salina asi obtenida, se pone en cestas que se
cuelgan sobre calderas mientras dura toda la evapora— -
cion siguiente. La masa se humedece asi de vapor acuo-
0 y abandona las sales delicuescentes. Despues, antes
de ser entrezada al consumo, permanece muchos me-
ses almacenada, perdiendo aun en los almacenes un 27
0 28 por 100 de su peso. Es muy blanca, estd muy di-
vidida y parece nieve. Se la conoce con el nombre de
sal igntfera.

Este método de esplotacion se aplicaba va ‘en el
ano 1600, y en el pais la tradicion hace remontar la in-
troduccion al siglo IX. Las salinas del Avranchin, hoy
poco productivas y casi abandonadas, suministraban casi
toda la sal que se gastaba en Normandia.

Las tierras lavadas se colocan en montones, y sirven
de abono para los prados.

Las artesas de plomo se colocan sobre paralelogra-
mos de tierra arcillosa, de 12 d 15 centimetros de alta-
ra. Durante la ebullion, se forman espumas que se qui—
tan & medida que aparecen, con paletas de madera, y
que se echan despues sobre la arcilla del suelo. Al cabo
de cierto tiempo, se rompe esta masa de tierra cargada
de espuma salada, y con el nombre de escoria y mez-
clada con tierra se utiliza como abono,
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Sal obtenida por medio de la helada.—En los paises
frios, donde no puede aplicarse al agua de mar el mé-
todo de los pantanos salados, se estrae de ella la sal es-
poniendo los estanques 6 depésitos, llenos de agua de:
mar, d una temperatura muy baja: el agua se divide en
dos partes; una de ellas, que se solidifica, es agua casi
pura, pero la otra permanece liquida y retiene en diso-
lucion todas las sales solubles. Se quitan de tiempo en
tiempo los t¢mpanos que se han formado, y se acaba por
obtener de este modo una agua muy cargada de sal,
que se evapora inmediatamente.

Asi es como se prepara la sal en Noruega y en el norte
de Rusia.






X. ; "

Sal de ova,—Sal de salitreria.

Debemos hacer mencion de otra fuente de produc-
cion de sal. No produce en realidad sino sales impuras,
pero éstas tienen algunas aplicaciones industriales. Que-
remos hablar de las sales de ova.

La ova es un producto bastante importante de las
costas y de las rocas de las orillas del mar, que los es-
tranios al litoral no conocen mas que por los pedazos de
esta planta (fucus maritimus) que suelen hallarse en
las conchas de las ostras y los mejillones.

Hacia siglos que se oblenia sosa por medio de la ova,
en las cercanias de Cherburgo en Normandia, y aun no
se trataba en el Bajo Poitou de utilizar esta planta. Fon-
tanes, inspector de las manufacturas del Poitou, y padre
del erudito literato del mismo nombre, fue quien trato
por primera vez, en 1870, de oblener sosa enlas costas
del Poitou, reduciendo a cenizas las plantas marinas tan
comunes en aquellas localidades. Su tentativa alcanzé
un éxito completo.

Hoy se queman las ovas 6 fucos en la costa del Océa-
no, desde el Bajo Poitou hasta Normandia; tambien se
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esplolan en algunos puntos del litoral del Mediter-
raneo.

Se empieza a hacer la sosa & tiltimos de abril, y para
esto, las gentes del litoral reunen los fucos de todas cla-
ses que el flujo de la mar arroja & la costa, y arrancan
olros de las rocas inmediatas que el reflujo deja descu-
biertas, sin distincion de especies. Sin embarge, las mis
comunmente empleadas por los barrilleros, son los fu-
cus vesiculosus, nodossus, serratus y siliculcsus. Se es-
tienden las ovas sobre la arena para que el sol las seque,
tomando las debidas precauciones para que no las moje
la luyia, que se llevaria una parte de las sales que con-
tienen. Despues de secas, se queman en fosas rectan-
gulares, practicadas en la arena cerca de la orilla. Se
alimenla la fosa con fuco 4 medida que se consume. El
fuezo es mas 6 menos vivo, segun la fuerza del viento.
Produce un continuo chirrido que resulta de la dilata-
cion del aire contenido en las numerosas vesiculas de
que estin cubiertas muchas especies de ova, y que d
veces las sostienen en largos rosarios sobre la superfi-
cie del agua.

El indefinible ruido de las olas, el ruido de los gui-
jarros sobre la orilla, y aquellos hornillos ardientes ro-
deados de una espesa humareda blanquecina, en torno
de los cuales se mueven, como sombrasfantasticas o como
las brujas del Macheth, hombres andrajosos y mujeres
con los cabellos sueltos, forman un estrafio conjunto que
impresiona profundamente la imaginacion del viajero
rezagado en aquellas salvajes costas.

Cuando el viento echa el humo hacia la lierra, moles-
ta mucho 4 los habilantes por su olor nauseabundo y
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Fabricacion de la sosa 4 orillas del mar,

acre, y porque produce en los ojos y en la garganta un

efecto andlogo al de los vapores de acido clorhidrico.
Asi que se ha apugado el fuego, dos 6 tres hombres

remueven el rescoldo en todos sentidos para que acabe
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la combustion y ligar todas sus partes, lo cual se llama
batir la sosa; despues, con palos de punta gruesa y re-
dondeada, golpean fuertemente la materia para reunir
las moléculas en una masa sélida; esto, en el lenguaje
del oficio, se llama machacar la sosa. De cada horno se
sacan ordinariamente 500 kilogramos de sosa.

La mejor sosa es la que se fabrica en los meses de
mayo y octubre, porque hallindose entonces en toda su
fuerza la vegetacion de los fucos, eslas plantas contie-
nen mas sales. Cuanto mas tiernas son las plantas, tie-
nen més parénquima y tambien mas sosa y potasa. Asi,
las plantas herbdceas tienen més que las lefiosas, y en
los drboles, las hojas y los tallos tienen més que el tron-
co, que cuanto mas viejo es, tanlo menos contiene.

Las sosas brutas de ova contienen un 2 por 100 de
carbonato de sosa, 42 4 67 por 100 de compuestos in-
solubles, y 52 4 75 por 100 de sales solubles, en las
cuales se cuenta, como se.supone, Ja sal marina en gran
proporcion. Se empleaban en oiro tiempo en la fabri-
cacion del vidrio ordinario. Mds adelante se di6 el mismo
destino 4 las sales solubles estraidas de esta sosa por el
refino, y que hasta pudieron entrar en la composicion
de los vidrios para ventanas y de las botellas blancas.
En ambos casos, una parte de la sal marina se volatili-
zaba durante la fusion y el afino del vidrio. Desde el
descubrimiento del yodo por Courtois, se saca mejor
partido de las sosas de ova. Se hace legia con ellas y las
soluciones salinas se evdporan en calderas de hierro.
Durante la evaporacion, se deposita en el fondo de las
calderas gran cantidad de sal marina; cuando los lico-
res han adquirido cierto grado, se ponen d cristalizar y

”



HISTORIA DE UN GRANO DE SAL. 85

se obtiene un abundante depésito de sulfato de potasa.
Las aguas madres, puestas de nuevo a evaporar, preci-
pitan sal marina por segunda vez, y por una segunda
cristalizacion dan eristales de sulfato de potasa y de clo-
ruro de potasio. Las wltimas agnas madres, en las cua-
les estan concentrados los yoduros, se tralan entonces
para la estraccion del yodo. De esta manera se obtie-
ne, pues, vodo, sales de polasa y sal marina impura,
conocida con el nombre de sal de ova. Empléase esla sal
en las fabricas de productos quimicos, para la fabrica-
cion de la sosa, de la potasa, etc. No es hastante pura
para emplearia en las salazones.

En ciertas {abricas se utiliza el cloruro de potasio que
se obtiene, para producir salitre por doble de composi-
cion con el nitrato de sosa que nos llega de Chile en
grande abundancia. En esla operacion se obtiene atin
por residuo sal marina tambien impura y que se desig-
na con el nombre de sal de salitreria.



G Ly

d:.ui‘"r'




XI.
LAGOS SALADOS.

Estanque de Courtaison.—Lago Elton.—Lago salado del Utah.—Lago de Bof
falo.—Los lagos de las Pampas.—Lago de Urmia,—Lago de Menzaleh.—
Lago Syouah.

Existen muchos lagos salados, esparcidos por todas
las partes del mundo. Generalmente no se esplotan; no
se hace mds, en cada estacion, que recoger la sal que se
deposita en sus orillas.

En Francia tenemos, cerca de Yaucluse, un pequeno
lago llamado el estanque de Courtaison, que retrata, en
pequeno, los notables fendmenos de los vastos desiertos
salinos y de los lagos salados del Asia central. Un es-
tanque de agua salada, & 20 leguas del mar, asombra en
Provenza, aunque es casi seguro que el suelo oculta de-
positos de sal gemma: una fuente de agua salada mana
en el término de Baumes; eflorescencias salinas cubren
el cieno de las margenes del Durance. En verano se ve
brillar esta sal a lo lejos, sobre el cieno endurecido;
finalmente, un sabor salobre hace desagradable al pa-
ladar las aguas del Durancole, que desemboca en el es-
tanque de Berre.
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Los lagos salados son muy numerosos en Rusia, espe-
cialmente en las cercanias del mar Caspio. En el go-
bierno de Astrakan se esplotan 32, cuyo producto anual
escede de 175 millones de kilogramos. De todos estos
lagos, el lago Elton es el mas importante ; tiene 18 le-
guas de contorno. Los kalmucos y los kirghis le llaman
Alton-nor, 6 lago dorado, porque sus aguas parecen ro-
jas cuando el sol las alumbra. Este lago presenta una
particularidad muy notable. En verano, sus orillas estan
tapizadas de cristales de sulfato de cal y de sal marina,
mientras que en fnvierno, ademds de estas sales, se en-
cuentra tambien sulfato de magnesia- que en verano,
permanece disuelto en el agua. Segun Pallas durante
las noches frescas de la estacion del calor, el agua deja
tambien depositarsulfatode magnesia (salde Epsom), que
vuelve & disolver durante el dia. Es posible que algun
dia la industria saque partido de estas observaciones.

En América se encuentra un gran numero de lagos
salados. Citaremos entre otros, el lago salado de Utah,
que debe sobre todo su celebridad a la vecindad de los
mormones, que viven en sus mdargenes, y el lago de
Biffalo 4 orillas del Kenawhay, en la Carolina del Nor-
te. Muchas fuentes saladas, proximas, a este lago, dan
lugar 4 una esplotacion muy importante. Obsérvase en
aquellos lugares un gran desprendimiento de gases in-
flamables (hidr6geno ¢ hidrogeno carbonado), La mis
notable de estas fuentes gaseosas es la llamada Fuente
ardiente. El gas se eleva de una cavidad de 1 pie de
profundidad y 5 de didmetro, ahuecada en el suelo
de aluvion y s6lo dalgunos pasos del rio. Esta cavidad,
ordinariamente, contiene algo de agua que el gas atra-
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viesa con ruido. Si se aproxima una luz, el chorro de
gas se inflama y se remonta en forma de llama ligera y
vacilante de 2 6 3 pies de altura. Continua ardiendo asi
hasta que se apaga por un movimiento repentino del
agua, 6 por una fuerte agitacion del aire.

El manantial esta en medio de un espacio' descubier-
to, del cual Washington, que poseia inmensos terrenos
junto al Kenawhay, hizo donacion al condado. Consi-
deraba aquel fendmeno natural como demasiado intere-
sante para poder apropidrselo en su provecho particu-
lar. {Noble ejemplo sin imitadores!

El agua de las Pampas y de lag sabanas de Buenos-
Aires es tambien salada, especialmente en verano. El
fenomeno es tanto mds notable cuanto que el suelo pa-
rece no contener sal, y se halla agua dulee en abun-
dancia & pocos pies de profundidad.

Al norte del Rio-Salado, cerca de los Andes, se en-
cuentra una region no parecida 4 ninguna otra; imigen
verdadera del cios, enadro de desolacion sobre la tierra,
lugar espantoso al cnal las aves temen acercarse, sobre
el cual las nubes no se atreven & cruzar la boveda de los
cielos, donde el calor resquebraja el suelo en profun-
das grietas, donde la sequia agosta todo rastro de ve-
getacion, Alli, inmensos pantanos de sal se presentan al
viajero. Ni un soplo refresca el aire abrasador; los rios
que se precipitan de lo alto de los Andes a aquellas de-
soladas llanuras se pierden pronto en aridos are—
nales,

En Persia y en las mesetas del Asia central abundan
tambien los lagos salados. Se cita el de Urmia, en Per-
sia, que se esplota como el lago Elton, y cuyas aguas
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contienen 25 por 100 de materias salinas, Tambien hay
muchos de estos lagos en el interior del Africa y en
Egipto. En este tiltimo pais, los lagos son muy nume-
r0s0S, pero muy pequefios, en general: los mds conoci-
dos son el de Syouah y el de Menzaleh. Por iltimo, en
Palestina, se encuentra un lago muy interesante, el Az-
altites 6 mar Muerlo, del cual vamos & ocuparnos.



XII.

El mar Muerto.

El estanque que conocemos hoy con el nombre de mar
Muerto, no estd nunca designado asi en los libros san-
tos: mar Oriental , mar de Sodoma, mar del Desierto,
mar Salado, tales son las diversas denominaciones que
le dan las Escrituras. Josefo y los eseritores cldsicos le
llaman lago Asfiltico, 4 causa de la gran cantidad de
betun que se desprende de su fondo y nada en su super-
ficie. Este betun es el ulilizado en las artes con el nom-
‘bre de betun de Judea. El actual nombre de este mar
proviene, sin dudaalguna, de la creencia, generalmente
admitida, de que ningun sér viviente puede subsislir en
sus aguas.

Este lago tiene 19 leguas de largo y 5 de ancho. Lo
formé la erupcion de un volean que causé la destruc-
cion de Sodoma, Gomorra, Adamah y Seboiin, situadas
en el valle de Siddim, que el Génesis coloca en el mis-
mo sitio, La constitucion volednica.del terreno y los fre-
cuentes terremotos que siempre han conmovido la Siria
y la Paleslina dan gran cardcter de verosimilitud 4 esta
opinion.
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El mar Muerto y las montafias de sal.

iQué impresicn la del viajero trasportado al valle del
Jordan! {Entre dos montafias tajadas y paralelas, tan le-
jos como alcanza su vista, solo divisa tristes colinas
amontonadas sobre colinas pialidas, amarillentas y des-
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nudas, en presencia de un mar que no se arruga, que
parece muerto! En aquel valle, ni un tallo de yerba, ni
una mata se eleva sobre la arena. Ni un musgo en aque-
llas montafias. Ni un habitante en aquel mar. Ni una
mosca surca aquel aire. Algunos drboles, acarreados
por el Jordan, yacen sobre la orilla, estendiendoisus ra-
mas ennegrecidas como carbon y secas por una larga
série de anos silenciosos, pasados bajo aquel cielo de lla-
-~ mas, Son esqueletos en armonia.perfecta con el paisaje.
Por todas partes el desierto, el vacio, la nada.

A orillas de aquel mar, en otro tiempo, florecian las
ciudades que hemos citado, de las cuales s6lo quedan
algunos restos ennegrecidos por el fuego. Aquellas ciu-
dades desaparecieron un dia entre torbellinos de fuego y
de humo, pereciendo calcinados sus habitantes. jSolo
uno se salvo, dice la Escritura... aqui fueron Sodoma y
Gomorra!

Sodoma estaba situada al pie de la montana de sal, al
Sudoeste del mar Muerto. Es el Kharbet-Erdoum de los
arabes del pais. El sitio ocupado por las otras ciedades
es mds incierto.

La escena de desolacion que caracteriza el mar Muer-
to, no se estiende mas alli, v la esterilidad de sus ori-
llas no es comun 4 todo el paisaje circunstante. Por un
contraste inesplicable, las orillas del Jordan, estériles
cerca del mar, se revisten, i algunadistancia, de verdor
y de flores.

Y como si todo debiera ser estrafio en aquella comar-
ca, el mar Muerlo presenta fenomenos queno se encuen-
tran, por decirlo asi, en ninguna ofra parte. Su grado de
salsedumbre no permite d los peces vivir en sus aguas;
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los que en ellas se han encontrado, estaban muertosy
procedian.del Jordan. La ausencia de peces, de crusta-
ceos, de moluscos, ete., esplica la ausencia de las aves
acuaticas, asi como la falta de agua dulce y de vegela-
cion en sus orillas hace comprender el abandono de
aquellos lugares por los demés animales. Sus aguas son
claras y trasparentes ; trozos de asfalto sobrenadan aci
y aculld; una niebla densa y salada, parecida @ un humo
espeso y blanco lo cubre, casisiempre, y al anochecer,
su superficie suele ser tan fosforescente que parece en-
cendida. Tales fendmenos pueden esplicar lo que dice el
aulor de la Sabiduria Salomon, hablando de las ciuda-
des de la llanura: «Diversas pruebas de su perversidad
se han perpetluado hasta nuestros dias; de aquella tier—
ra, asolada por la mano de Dios, se escapan continua-
mente torbellinos de llamas y de humo.»

En la orilla oriental, se ve una columna elevada, re-
donda, aislada en apariencia de la masa general, a la
entrada de una garganta profunda, angosta y abrupta.
Es una mole sélida de sal, que disminuye ligeramente
de volimen & medida que se eleva; aquella masa cris-
talizada se une 4 la montana inmediata por un ramal 6
estribo. Es la eslatua de la mujer de Loth, de que habla
el Génesis. Los drabes la ensefian como tal 4 los viaje-
ros. Desgraciadamente, su estatura, que no baja de 40
pies, no permite en este caso dar crédito 4 la tradicion.

Las agunas del mar Muerto contienen muchus sales di-
ferentes. Segun M. Boussingault, la sal marina entra en
ellas en la proporcion de un 5 4 un 6 por 100. La au-
sencia de nitratos esplica, hasta cierto punto, la esteri-
lidad del suelo inmediato. El bromo se encuentra en
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ellas muy abundante, y tal vez llegue 4 ser, algun dia,
objeto de una esplotacion regular y provechosa. En se-
mejantes condiciones, se comprende que el agua debe
tener un sabor muy desagradable; su densidad es tal
que no permite nadar: los brazos y las piernas quedan
siempre sobre la superficie sin poder hundirse, agitan-
do el aire en lugar de las olas. Semejante ejercicib cansa
muy pronto; los viajeros que lo han intentado han te-
nido que renunciar a ¢, volviendo 4 la orilla cubierfos
de una espesa capa de sal, por haber el sol evaporado
instantdneamente el agua que les cubria, y que, es por
olra parte muy irritante, produciendo una comezon in-
soportable. Las orillas del lago estin incrustadas de sal,
en términos que parecen blanqueadas con yeso.

Las fuentes y pantanos pitridos que rodean aquel
mar, las exhalaciones de los chareos de agua estancada
de la llanura que lo limitan al Norte, producen cons-
lantemente emanaciones miasmdlticas siempre peligro-
sas v con frecuencia mortiferas. Anddanse 4 estas cau-
sas el calor intenso que alli siempre domina y el efecto
de aquellas aguas acres, queenervan las fuerzas y pro-
ducen sintomas febriles, y se comprendera atin mejor la
triste reputacion de aquel desolado valle.

Antes de 1855, nadie se habia atrevido 4 navegar por
aquellas aguas bituminosas. El irlandés Cottingam fue
el primero que lo hizo. Despues de cinco dias de nave-
gacion, fué & morir estenuado 4 Jerusalen.

En 1857, MM. Moor y Beck hicieron otra tentativa,
pero la calentura les obligé & abreviar su escursion.

En 1847, el teniente inglés Molignenx, verifico nu-
merosos sondeos. No tardo en morir de fiebre.
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Por 1iltimo, una'comision mandada por el teniente
anglo-americano Lynch, permanecié en aquellas aguas
durante tres semanas. La mayor parte de los espedicio-
narios enfermé, y el teniente Deal, uno de sus miem-
bros mads activos, muri6 tambien a consecuencia de las
calenturas.

Los arabes del desierto tienen razon: «El que tenga
apego 4 la vida, no debe aventurarse sobre aquellas
aguas.»



XIIIL.

El Anatron,—Cémo embalsamaban los antiguos egipeios.

El anatron es el carbonato de sosa recogido en diver-
sos lugares, despues de la evaporacion espontinea de
pequetios lagos de aguas saladas. La mayor parte del
anatron procede de Egipto; los lagos que lo depositan
en incrustaciones cristalizadas son nueve, situadosen
el desierto de Thaiat, diseminados en una estension
de 16 kilometros de longitud y 1 de anchura. La for-
macion del anatron parece debida 4 la reaccion de la sal
marina, contenida en el agua de aquelloslagos, sobre la
caliza 0 carbonato de cal del suelo; reaccion ayudada
por la fuerza eflorescentedel carbonato de sosa, que lle-
vaesta sal a la superficie, y por la facil filtracion en el
suelo del cloruro de caleio, producto de esta reaccion, y
que es delicuescente en alto grado. Las pequenas fuen—
tes naturales que disuelven las eflorescencias se reunen
en los nueve lagos donde se concentran espontinea-
mente. Despues de la estacion de los calores, se reco-
gen las incrustaciones cristalinas, que estin formadas
de anatron, de sal marina y de sulfato de sosa.

Tambien se encuentra este cuerpo -en disolucion en
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muchos lagos del pais de Tripoli, de Hungria, de Per-
sia, de Arabia, del Tibet, de China, de las Indias, de
Venezuela, ete. Cuando los lagos se secan en la esta-
cion calurosa, el anatronse manifiesta, en eflorescencias
blanecas, en el fondo de su lecho. Esta sal llega 4 noso-
tros mas 6 menos impura, en masas de color blanco ama-
rillento 6 gris, de aspecto salino, de sabor 4 un tiempo
salado y alcalino. En otro tiempo se usaba mucho més
que hoy. Los antiguos, que no conocian otro earbonato
de sosa, lo aplicaban 4 la fabricacion del vidrio y de las
legias. Aun se emplea en Marsella para hacer jabones
duros. En Egipto se mezclaba al tabaco en polvo, para
darle mas fuerza. Tambien se usé durante mucho tiem-
po para salar los caddveres y asegurar su eonservacion.
Los indios de Venezuela lo mascan con tabaco para es-
citar la salivacion. :

Los egipcios hacian de él mucho uso para embalsa-
mar los caddveres. Segun Herodoto, el método menos
dispendioso consistia en inyectar en los intestinos un li-
cor cdustico que los disolvia, v en tener el cuerpo su-
mergido durante setenta dias en una disolucion saturada
de anatron; despues se vaciaba el caddver, se lavaba y
se ponia & secar. Muy frecuentemente, despues de esla
diseccion, se sumergia el cucrpo en un pisalfato fundi-
do que penetraba todas sus partes, y las dejaba negras,
pesadas y de un olor desagradable. Asi estaban prepa-
radas las momias que los drabes vendian en otro liempo
4 los europeos, para uso de la medicina y la pintura.
Las estraian de las numerosas cuevas de la llanura de
Sagarah 6 Saqquarah, ¢ llano de las momias, sepulcros
de los habitantes de la célebre Memfis,
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Para los cadaveres de los ricos se tomaban atin mas
precaucioncs. Despues de haberlos vaciado y lavado con
vino de palmera, se introducian en ellos plantas aroma-
ticas, asfalto, y se les cubria de anatron. A los setenta
dias se los lavaba y secaba, envolviéndolos lnego en
vendas de hilo fino, impregnadas de una resina llamada
commi.

Modo de embalsamar en el antiguo Egipto.

El todo se cubria con un barniz pintado, lleno de ge-
roglificos, v se encerraba en varios estuches de madera,
de forma humana.

Pero estos procedimientos ademas de lo largos, te-
nian el inconveniente de alterar las formas del cuerpo y
la fisonomia. La quimica moderna ha proporcionado
medios de abreviar el trabajo de los embalsamamientos,
y de conservar la forma del cuerpo sin el auxilio de
vendas.






XIV.

Esplotacion de la sal entre los antizguos.—Sus usos medicinales antiguos y
modernos.

La sal se conoce desde la mds remota antigiiedad. Go-
zaba de grande estima entre los antiguos, pues Plinio
nos ensena que la via salaria se llamaba asi porque los
sabinos, en virtud de un contrato particular recibian
por ella su sal.

El rey Anco Marcio di6 al pueblo, como congia-
rio, 6,000 fanegas de sal, y fue el primero que esta-
blecié salinas.

Plinio desciende 4 muchos pormenores relativos d los
lugares donde se hallaba la sal en sus tiempos, sobre
sus diferentes propiedades y sobre la manera de obte-
nerla. d

La sal comun, la més abundante, se hacia en las sa-
linas con agua del mar, que se estendia por ellas y se
evaporaba & la accion del sol. En la isla de Creta y en
muchos puntos del litoral de Italia y de Africa, habia
verdaderos pantanos salados, En Galia, Germania, Ca-
padocia y en otros muthos paises del imperio romano,
se esplotaban, como ahora, fuentes saladas. En Caonia

[)
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se hacia hervir el agua de una fuente que al enfriarse
daba sal.

Se estraia sal gemma en Capadocia, en Agrigente,
en Tragasea, en Oromanes. Ciertas montatias producian
sal en piedra : tal era la de Oromanes, en las Indias,
cuya sal se tallaba en sillares como las piedras de una
cantera. En Capadocia se cortaba en hojas como el es-
pejuelo (yeso). El rey Ptolomeo encontro esta sal junto
i algunos de sus campamentos y, por orden suya, se
buscé y hallé sal en Egipto y en Arabia, en lugares dri-
dos, donde estaba mezclada con arena. Los romanos
habian observado que en ciertos desiertos de Africa, la
sal se formaba en una sola noche, y atribuian el fend-
meno a la luna. Conocian tambien los lagos salados. En
la Bactriana habia dos, uno hicia la Escitia y otro ha-
cia el Asia. Cerca de Citio, en la isla de Chipre y en las
cercanias de Memfis, se sacaba de ellos sal que se po-
nia 4 secar al sol.

Los antiguos reconocian propiedades particulares en
cada una de estas sales. Las sales marinas mas estima-
das eran las de Salamina y de Chipre; para las enfer-
medades de los ojos, se buscaban las de los lagos de Ta-
rento y de Frigia ; estas ultimas se llamaban sales de

-Talta. La sal que se llevaba de Capadocia, en vasijas de
barro, daba, segun se decia, lustre al citis; la de Citio
quitaba las arrugas, y se usaba, con este objeto, mez-
clada con miel.

Habia tambien diferencias en el color. La sal, roja en
Memlfis, era mas clara en las orillas del Oxus y purpii-
rea en Centuripo. En Gela, en Sicilia, era tan reluciente
que reflejaba las imdgenes. En Capadocia la habia de
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color de azafran, muy trasparente y de muy buen
olor.. :
Para las enfermedades de los ojos de las caballerias,
se usaba sal de Tragata y de Bética.

La sal desempenaba un gran papel en la medicina de
los antiguos. Se empleaba contra las picaduras de las
serpientes, de los escorpiones, de los alacranes y de las
avispas; contra las tlceras de la cabeza, las jaquecas,
los diviesos, las verrugas, las enfermedades de los
0j0s, ele.

Hoy, como medicamento, su papel es mucho menos
importante.

Se la ha recomendado para ciertos casos de infarto
cronico del higado, para las eseréfulas y para ciertas
enfermedades cutdneas. S: suele emplear como estimu-
lante en forma de pediluvios y batios. Bajo estas tltimas
formas se ha recomendado para los casos de congestion
cerebral y de asfixia.

A veces se emplea el agua salada para curar he-
ridas.

Las sefioras que se pintan el citis con blanquete 6
subnitrato de bismuto, estén espuestas & verlo ponerse
negro, 4 consecuencia de emanaciones sulfurosas, Este
color, casiindeleble, puesto que solo desaparece comple-
tamente con la epidérmis, puede, sin embargo, dismi-
nuir mucho en virtud de lociones muy repetidas de una
disolucion de sal marina.






XV.

Historia quimiea de la sal.—Sus caracteres y propiedades.—Rarniz de alfare-
ro.—Alearrazas.—Desulfuracion del coke y de las piritas.

Todos los pueblos de la antigiiedad se formaron ideas
més 6 menos supersticiosas respecto 4 la sal. Sa verda-
dera naturaleza ha sido desconocida casi hasta nuestros
dias. Hasta que lleg6 4 su mitad el siglo XVIII, no em-
pezo & entreverse. Margraff, célebre quimico de Ber-
lin, nacido en 1709 y muerto en 4780, fue el primero que
demostro, con esperimentos precisos, que puede sacarse
de la sal un 4cido gaseoso, el espiritu de sal, el dcido
clorhidrico de nuestros dias, y un verdadero alcali muy
distinto de la potasa, al cual di6 el nombre de Aleali
fijo mineral; es la sosa de nuestra época. Desde la no-
menelatura, la sal marina lleva el nombre de cloruro de
sodio. En niimeros exactos, contiene, por cada 100 par-
tes, 40 de sodio y 60 de cloro; en las obras menu[‘cas
esta represenhdo por el simbolo NaCl.

La sal estd desparramada, no sélo en la naturaleza
mineral, como hemos visto en los capitulos precedentes,
sino tambien en la naturaleza organica. Forma parte
de las sustancias disueltas en los liquidos de las plantas
y en las escreciones y deyecciones de los animales. Sus
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elementos se hallan en estado de dcido clorhidrico, en el
jugo gastrico del estémago y, en estado de sosa carbo-
natada, en la albiimina de la sangre y de los huevos.
Tendremos ocasion de volver & ocuparnos de esto.

Existe una preocupacion bastante rara respecto 4 la
sal blanca. Créese que sala menos que la gris. Este error,
que debe ser destruido, proviene, sin duda, de que esta
tltima, 4 causa de la sal de magnesia que contiene, de-
ja un sabor amargo que, en las disoluciones, se deja
senlir con més fuerza que el sabor salado. haciendo
abstraccion de este sabor estrano, la sal blanca, en igual-
dad de peso v de sequedad, da & los manjares un sabor
franco y mds pronunciado que el que puede dar la sal
gris, puesto que ¢sta contiene materias térreas que ocu-
pan el lugar de una cantidad igual de sal pura. Lo mis-
mo sucede con el aziicar: se oye decir 4 cada momento
que la terciada es més dulce que la blanca refinada,
como si las materias estrafias que aquella contiene no
debieran perjudicar 4 la dulzura. El simple buen senti-
do hace comprender que una sustancia, en su estado de
pureza, debe poseer sus propiedades caracteristicas en
mis alto grado que cuando se halla estendida y alterada
por sustaneias inertes, .

El cloruro de sédio puro tiene sabor salado un poco
picante, pero franco y sin regustillo desagradable. Por
esto se le busca para sazonar los manjares. Los anima-
les lo apetecen, se muestran de él dvidos. Es inodoro,
cristaliza en cubos incolores, traslicidos, cuyo vohi-
men nunca es muy grande. Solo en las grandes calde-
ras de concentracion de las salinas se muestra en la
superficie de los liquidos en forma de embudos cuadra-
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dos, de bastante grandes dimensiones. Son pirdamides
huecas, formadas por la justaposicion de los cubos 4 lo
largo de sus aristas.

El agua fria disuelvé casi tanta sal como el agua ca-
liente, de 55 4 40 por 100. La solucion saturadano hier-
ve hasta -+~ 109° y no se congela sino bajo cero, como
Boyle fue el primero en reconocer. Esta circunstancia,
dehida a la grande afinidad de la sal hacia el agua, es-
plica por qué el agua de mar conserva su limpidez
cuando el agua de los rios esta ya helada. Hemos visto
que se saca parlido de esta circunstancia para fabricar
la sal en los paises [rios.

Se humedece en el aire himedo , y pierde en el aire
seco el agua que ha absorbido. El agua saturada de sal
que se insiniia entre los cristales de cloruro de sédio
determina pequenas esplosiones, porel vapor que los se-
para, cuando se arrojan estos cristales al fuego 6 & un
cuerpo calentado al rojo. Se dice entonces que la sal
decrepita. La afinidad de la sal marina hécia el agua es
notable, porque contrae este liquido. Disolviéndose en
€1, espulsa en gran parte el aire y el deido carbonico, y
el agua saturada de sal produce aiin parte de los mis-
mos efectos con el agua pura. Esta afinidad esplica la
contraccion que opera en los tejidos animales y vegeta-
les, haciendo salir el agua que los distiende.

Acumulindose en las cavidades de los cuerpos poro-
sos, la solucion salada cristaliza pot evaporacion ; sus
cristales se multiplican gradualmente ; oprimen las pa-
redes de sus cavidades, y pueden romperlas, desagre-
gando asi la mayor parte de los materiales de construc-
cion, mds 6 menos permeables. La sal marina, que por
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esta fuerza de cristalizacion sale, en series de cristales,
entre los sillares resistentes de las piramides de Egipto,
forma escrecencias corneas irregulares que llezan 4 te-
ner 2 centimetros de didmetro y 8 6 10 de altura.

Debe, pues, emplearse piedra 6 ladrillo muy resisten-
te en la construccion de los almacenes de sal, 6 hacer
impermeables los materiales, impregnindolos de betun
y cimentindolos con arzamasa bituminosa derretida.

La sal marina es soluble en el alcool y da 4 la llama
un color amarillo, '

Sufre la fusion ignea al calor rojo y se volatiliza en
humo blanco, en las corrientes de aire. Estas propieda-
des se utilizan para barnizar ciertas piezas de vajilla, de
loza 6 de barro. Al final de su coccion, se echa, en el
horno, sal marina que se volatiliza inmediatamente y se
adhiere en forma de finisimo polvo 4 las paredes de las
diversas vasijas. Alli se descompone, bajo la influencia
de la arcilla; el agua en vapor, desparramada por el
horno, dirigiéndose sobre la sal, la trasforma en dcido
clorhidrico que se desprende, y en sosa, que produce,
con la silice y la alimina de las piezas de vajilla, un
barniz vitreo, delgado y muy adherente. En 1690 , in-
ventaron los hermanos Ellers este procedimiento.

Tambien esta fundada en la fusion y volatilizacion de
la sal marina la fabricacion de las alcarrazas.

Designanse con este nombre unas vasijas de barro en
forma de jarros 6 de botellas, que sirven para refrescar
las bebidas. La propiedad refrigerante de las alcarrazas
consiste en que dejan trasudar una parte del liquido que
contienen, y en que esta parte, al evaporarse, en la su-
perficie esterna del vaso, sustrae una parte del calérico



HISTORIA DE UN GRANO DE SAL. 109

del interior. Para acelerar esta evaporacion y el enfria-
miento del contenido, se procura esponer la alcarraza a
una corriente de aire tan viva como es posible,

Una alearraza.

Las alcarrazas se fabrican con una mezcla de cinco
partes de tierra caliza y ocho de tierra arcillosa. Cuan-
do no es posible procurarse tierra propia para esta fa-
bricacion, se mezela a la arcilla, al amasarla, ciertacan-
tidad de sal marina que, derritiéndose al cocer el vaso,
deja muchos poros para que trasude el agna. Ademds,
no se espone esta vasija mis que durante diez 6 doce
horas al calor del horno de alfarero.

Atribtiyese 4 los egipcios la invencion de Jas alearra-
zas. Los moros las introdujeron en Espana, desde donde
se propago a todos los paises calidos.

La sal marina tiene otras muchas aplicaciones en la
industria, en la agricultura y en la economia domésti-
ca. Sirve para la fabricacion de la sosa y de sus deriva-
dos, del silicato de sosa, del cloruro doble de-sodio y
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aluminio, del calomel y de sus derivados, para el tra-
tamiento de los minerales de plata, para la fabricacion
de tabacos. Se emplea para graduar los aredmetros y
para hacer mezclas refrigerantes. En agricultura se usa
como abono, para beneficio del ganado y para encalar
el grano. Su empleo es altamente importante para las
salazones y las conservas de todos géneros. Por tltimo,
Jquién ignora sus usos culinarios?

Vamos a examinar detenidamente estas diversas apli-
caciones; pero, ante todo, debemos mencionar dos apli-
caciones muy modernas.

La primera es el empleo de la sal para estraer econ6-
micamente el azufre de las piritas de hierro. En este
caso, la sal se mezcla al mineral, enla proporcion de 50
partes por 100 de azufre. Se aplica 4 la mezela un ealor
gradual. El residuo de la operacion se compone,.sobre
todo, de 6xido de hierro v sulfato de sosa. Se cuela esta
masa, y las aguas que resultan pueden servir para la
fabricacion de la sosa. En cuanto al éxido de hierro, se
utiliza como mineral.

El segundo consiste en tratar de la misma manera las
ullas sulfuradas destinadas @ la fabricacion de la sosa,
del hierro, 0 4 producir el coke para la esplotamon de
los caminos de hierro.



Calderas de Sosa.






XVIL

Sulfato de sosa.—Acido clorhidrico.—Sosas artificiales.—Sosas saladas.—Sa-
les de sosa.—Cristales de sosa.—Sosa ciustica.—Potasa artilicial. —Legia
e los jaboneros,—Silicato de sosa,—Cloruro doble de s6dio y aluminio.—
Aluminio.—Bronee de aluminio.—Calomelanos y sublimado eorrosivo.—
Polvos de sncesion,—Muerte de Tomds Ovesbury.

Apenas la luz de la ciencia empezaba a iluminar las
artes quimicas, todas las primeras materias necesarias
para muchas industrias y procedentes del estranjero
cesaron repentinamente de entrar en Francia. En 1792,
Francia, odiada por todas las naciones, atacada por to-
das partes, carecia de agentes materiales propios para
su defensa; la industria se vi6 privada de sus medios
habituales de trabajo y de los materiales que hubieran
podido suministrar los productos indispensables 4 la fa-
bricacion de las armas y de la pélvora de guerra, al
blanqueo, 4 los tintes, etc. Sin embargo, Carnot organi-
z6 la victoria. jSe necesitaba azufre y salitre para hacer
polvora, cuero para calzar & las tropas, uniformes para
vestirlas, y no habia nada! jnada! En tan suprema ne-
cesidad, nacieron las méds grandes operaciones manufac-
tureras. j

Las artes quimicas, & las cuales piden auxilio todas
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las industrias, no sélo se perfeccionaron, sino que [ué
preciso ademds estender su dominio, porque todas las
condiciones de su existencia estaban alteradas. Pronto
la fiebre del trabajo se apoderd de nuestros obradores,
y aquella inmensa crisis hizo brotar, de nuestro territo-
rio, azufre estraido de las piritas; alumbre fabricado con
esquistos piritosos; salitre, cuyo elemento azo6lico se
encontraba acumulado en las paredes viejas y en las
tierras de las cnadras, y, en fin, sosa artificial, sacada
de la sal marina.

Las naciones que habian creido poder aniquilar nues-
tra industria y nuestro comercio , se vieron despues
obligadas a4 su vez & adquirir, para sostener su propia
industria, los grandes medios de accion que la ciencia
francesa, fecundada por el patriotismo, habia produ-
cido.

Uno de los mds importantes de estos medios fue la
fabricacion de la sosa. Este descubrimiento se ha con-
servado intacto en medio de la multitud de trasforma-
ciones de las otras artes quimicas, y forma hoy en Fran-
cia, como en toda Europa, labase de las industrias sose-
ras que, segun M. Payeu, dan anualmente 4 la industria
vy al comercio, entre nosotros, 90 millones de kilogramos,
en Inglaterra 150 millones, y en el mundo entero mas
de 500 millones de kilogramos de sosa en brato, 6 su
equivalente en sales de sosa,

El procedimiento es el de Leblane, discipulo de Dar-
cet, padre.

Pero Darcet no supo esplotarla industrialmente; has-
ta 1804 no fue un arte regular la fabricacion de la sosa
artificial. Darcet, hijo, monté las primeras fibricas de
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este género en los alrededores de Paris (en Folie-Nan-
terre y Saint-Denis); en 41803 suministraba ya diaria-
mente 22,000 kilogramos de sosa en bruto. En 1806 se
import6 este género de industria 4 Rouen, y casi al
mismo tiempo a Marsella, donde tom6 un inmenso vue-
lo, 4 causa de las muchas jabonerias de esta ciudad.

Nicolds Leblanc, nacido en Issoudun en 1753, era,
antes de larevolucion, cirujano de la familia de Orleans.
Se asoci6 en un prineipio para esplotar en grande esca-
la su procedimiento, al duque de Orleans, & Enrique
Shée y tesorero del principe, y 4 Dizé, preparador qui-
mico del Colegio de Francia.

Creose una fabrica en la casa de Seine, cerca de Saint-
Denis; pero los acontecimientos de la revolucion produ-
jeron el secuestro de los hienes de la casa de Orleans,
y por tanto el de la fabrica. Leblanc habia asegurado
la propiedad de su invento por un privilegio de inven-
cion, en 25 de setiembre de 1791, pero respondiendo &
la voz del Comité de Salvacion piiblica, que pedia el
sacrificio generoso de toda especie de secretos por la
patria, autorizé la publicacion de su procedimiento, que
todo el que quiso pudo esplotar libremente. Esto era la
ruina de Leblane. jLuchando con la miseria, cansado
de largas ¢ intiles instancias para obtener juslicia, im-
potente para arrancar de la desgracia @ su numerosa fa-
milia, se suicidé en 1806! Se ha pretendido robarle el
mérito de su descubrimiento; se ha revindicado para
Dizé igual parte en la invencion ; pero un juicio abierto
en el seno de la Academia de ciencias, ha puesto fuera
de duda que Leblanc es el vinico inventor del procedi-
miento de fabricacion de la sosa artificial.
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El procedimiento de Leblanc consiste en trasformar
primero la sal marina en sulfato de sosa, y despues en
converlir éste en carbonato, por medio de la creta y del
carbon.

La primera operacion se efectiia tratando la sal mari-
pa por el dcido sulfiirico, ya en cilindros de fundicion,
ya en hornos de reverbero. En ambos casos, se des-
prende deido clorhidrico, que se condensa en una série
de glohos que contienen agua, y que la industria y el
comercio consumen en considerables cantidades, con e
nombre d- dcido muridtico:

La segunda operacion, es decir la conversion del
sulfato de sosa en carbonalo, consiste en calcinar el
sulfato de sosa préviamente mezclado con creta y ulla
pulverizada. Obtiénese asi el producto llamado sosa en
bruto, con el cual se fabrican las sales y los cristales de
sosa, asi como las legias cdusticas llamadas de los jabo-
neros.

Descomponiendo la sal marina por medio de la silice
v el vapor de agua, se obtiene el silicato de sosa 0 vi-
drio soluble, que tiene numerosas aplicaciones en la in-
dustria.

Hace algunos afios que se emplea la sal marina en la
preparacion del aluminio. El aluminio existe en una
multitud de especies minerales. El mineral preferido es
la cirolita 6 fluoruro doble de aluminio y sodio, que
abunda en la Groenlandia. Para estraer el alominio, se
calienta la cirolita con sodio en barra y con cloruro do-
ble de aluminio y sodio, en cuyos cuerpos interviene la
sal marina.

El precio, aunelevado, del aluminio, ha impedido has-
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{a ahora sustituir con ¢l para los usos domésticos, el
zine, el cobre y el estaio, sobre los cuales tiene venta-
jas por su inocuidad, su inalterabilidad, su maleabili-
dad y su ligereza. Hasta hoy la industria se ha limitado

T

Jarro de aluminio,

4 la fabricacion de adornos, medallas, incrustacio-
nes, ete., para sellos y muebles de lujo, v 4 la fabrica-
cion de todos los objetos que se construian con plata 6
con los compuestos plateados. La joyeria fina ha saca-
do sobre todo gran partido del aluminio, por la aptitud
de éste para la fundicion y el trabajo de cincel.

La aleacion de aluminio con 2 por 100 de cobre se
presta maravillosamente al trabajo de p]aterig, y la



118 HISTORIA DE UN GRANO DE SAL.

aleacion con 10 por 100 de cobre, llamada bronce de
aluminio, muy dura, muy maleable y tan tenaz como el
acero, puede competir, por su hermosura y precision de
trabajo, con el oro, la plata y el bronce de cobre. Pero
tiene, ademads, una inmensa ventaja sobre estos metales,
v es la ligereza, que lo hace inestimable para la cons-
truccion de ciertos instrumentos de premswn y subdi-
visiones del gramo.

La ciencia camina hoy muy ripidamente. Trazada
una via, todo un ejército de valerosos peones empieza
su trabajo. Confiemos, pues, en que en un porvenir poco
Tlejano, el aluminio nos prestara todos los servicios que
aun no hacemos mas que entrever.

Dos importantes compuestos mercuriales, empleados
en medicina y en las artes, se preparan tambien con
sal marina. Son los calomelanos 6 mercurio dulee y
el sublimado corrosivo, el dragon de los alquimistas.
A pesar de su nombre, que quiere decir lindo negro,
el calomel es un cuerpo blanco, que obra como emético
sobre la economia, aunque menos violento. Turquet de
Mayerne, célebre médico y quimico del siglo XVII,
ilustre por las persecuciones injustas de la Facultad de
Paris, enemiga entonces de los innovadores, alio 4 este
cuerpo el nombre de calomel, en honor & un negro que
le servia.

El sublimado corrogivo es un veneno temible cuyo
deseubrimiento se pierde en la noche de los tiempos, y
al cual los alquimistas hicieron desempenar un gran
papel en sus infructuosas rebuscas de la piedra filoso-
fal. Despues del acido arsenioso, es el veneno metdlico
menos peligroso. Llevo, durante algun tiempo, €l nom-
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bre de polvos de sucesion, & causa del criminal uso &
que se le aplicaba. Era uno de los venenos de la Brin-
villiers, y el principal de los que se hallaron en la fa-
mosa cajita de Sainte-Croix, su cémplice, de que se
apoderd. En 1613, por medio de este veneno, el conde
y la condesa de Sommenet hicieron perecer a sir Tho-
mas Oneshury, encerrado en la Torre de Londres. Los
asesinos ensayaron sucesivamente y sin éxilo, en su
victima, el agua fuerte, el arsénico, el polvo de dia-
mante, la potasa caustica, grandes araiias y cantdridas;
el sublimado corrosivo , administrado en el agua de la-
varse, produjo la muerte en veinte y cuatro horas. Sa-
bido es que Onesbury, poeta inglés, estaba muy unido
con Roberto Carr, que, habiendo llegado 4 ser, con el
nombre de vizconde de Rochester, favorito de Jacobo 1,
obtuvo el titulo de caballero del Band para su amigo.
El favor de Onesbury en la corte fue de corta dura-
cion. Habiendo notado, refiere un antiguo autor, la ve-
hemente pasion que Rochester habia concebido por
Francisca Floward, hermana de Roberto, conde de
Essex, traté de hacerle renunciar & su comercio con
ella, pues conocia el mal cardcter de la dama. El viz-
conde, descontento de sus consejos, se los descubrio a
la condesa, que resolvio perder a Onesbury. Pero no
podia herir d la luz del dia al poeta querido de todos.
Los asesinos necesitaban el secreto de los lébregos ca-
labozos de la Torre. Jacobo I deseaba enviar un em-
bajador 4 la cérte de Francia; Rochester propuso &
Oneshury, y despues, traidoramente, disuadio 4 su
amigo de que aceptara. El poeta se negé, en efecto,
y el rey le hizo encerrar en la Torre el 21 de abril
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de 1615. Murio el 15 de setiembre siguiente, despues
de infinitos sufrimientos. Dos afios despues, fue descu-
bierta la culpable intriga. Varias personas, convictas
de haber tomado parte en el asesinato, fueron ejecu-
tadas. Los principales culpables, Roberto, llegado a
conde de Sommenet, y su mujer la excondesa de Essex
fueron condenados & muerte, pero el rey las indulld v
se contentd con desterrarlas de la corte.

Es probable que la celebérrima envenenadora Lo-
custa, que preparaba tan sutiles venenos a Neron, co-
nociera y utilizara las propiedades del sublimado cor-
rosivo.



: 4 :
o XVII.
A
Tratamiento de los minerales de plata.

Las minas de plata mas célebres y ricas se hallan en
‘Méjico, en el Perti, en Buenos Aires, en Chile, en los
Estados-Unidos y en Colombia. En Europa tambien las
hay muy importantes, en Hungria, en Transilvania,
en Noruega, en Westfalia, ete. En casi todas estas mi-
nas, formadas principalmente en Europa de sulfuro de
plata y en la América espafiola de sulfuro y cloruro de
plala, ordinariamente diseminadas en arcillas ferrugi-
nosas que se llaman pacos en el Peri y en Chile, y co-
lorados en Méjico, la plata se muestra en el estado nati-
vo, ya en cristales aislados 6 reunidos en forma de bri-
llante vegetacion, ya en filetes, granos ¢ masas amor-
fas cuyo volimen varia extraordinariamente; las hay
que pesan 50 kilogramos y se citan algunas de muchos
miridgramos de peso. En los filones de Kongsberg, en
Noruega, se hall6 una masa que pesaba 10 miriagra-
mos; en 1748, en Scheeberg, en Sajonia, se encontrd
una cuyo peso pasaba de 1,000 miridagramos. Alberto
de Sajonia se hizo servir una comida sobre aquella mo-
le y dijo & los convidados: «El emperador Federico es,
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sin duda, un poderoso sefior, pero mi mesa vale mas
que la suya.»

Se estrae, ordinariamente, la plata de su sulfuro, de-
signado por los mineralogistas con el nombre de argiro-
sa 60 plata vidriosa; pero se esplotan tambien, como
minas de ‘plata, ciertos minerales que encierran acci-
dentalmente este compuesto; tales son las galenas ar-
gentiferas y los sulfuros de cobre argentiferos, llamados
tambien cobre gris.

Yamos & dar una idea de los dos métodos general-
mente empleados para la estraccion de la plata, y en
‘los cuales se emplea la sal marina.

En Freyberg, en Sajonia, el mineral esplotado es un’
sulfuro de plata diseminado en gran cantidad de piritas
de hierro y de cobre; contiene apenas 0,0025 de plata.
Cuando esle mineral esta machacado, se mezela inti-
mamente con un décimo de sal marina, y se tuesta la
mezela en un horno de reverbero, removiéndolo fre-
cuentemente. Formanse asi cloruros de plata, de hierro
y de cobre. Se afiade al residuo agua, hierro forjado
en pequenas liminas y mercurio; el cloruro de plata se
disuelve en virtud del esceso de sal marina anadido, y
despuesse reduce al contactode! hierro. La plata pues-
taen libertad, se une al mercurio, y sela obtiene facil-
mente, someliendo la amalgama & la deslilacion.

Los minerales esplotados por el procedimiento de
amalgamacion en Méjico, en el Pert y en Chile, son
ain mas pobres que losde Freyberg. Son piritas, en las
cuales se hallan diseminadas particulas, invisibles & la
simple vista, de sulfuro de plata, de plata nativa, de
cloruro de plata, de plata roja (doble sulfuro de plala y
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antimonio), de plata antimonial (aleacion de plata y
antimonio), de sulfiro de arsénico, de 6xido de hierro,
de silice y de carbonalo de cal.

Mezcla tan compleja se reduce @ polvo impalpable
en molinos llamados arrastres, con ayuda de agua. La
masa se recibe en grandes fosos, de donde, cuando ha
tomado cierta consistencia, se lleva & un patio, empe-
drado con losas ligeramente inclinadas.

Alli se forman primero montones 6 fartalas de 800
a 1,200 kilogramos; se espolvorea su superlficie con sal
marina, en la proporcion de 2 4 3 por 100, y el todo
es pisoteado por mulas que corren en circulo durante
seis horas largas, @ fin de operar una mezela completa.
Yeinte y cuatro horas despues, se incorpora, por el
mismo medio, 1/5 64 por 100 de un polvo llamado ma-
gistral, que no es mas que pirita de cobre tostada al
aire libre, y consiste, por cousiguiente, en una mezcla
de perdxido de hierro, de sulfato de hierro y de sulfato
de cobre, ¢ste en la proporcion de 10 por 100, proxi-
mamente. Introdicese despues el mercurio, cuya dosis
varia con la riqueza del mineral empleado, y se hace
de nuevo trabajar las mulas.

La operacion de amalgamar dura algunos meses y se
reconoce que ha terminado por ciertos caracleres este-
riores. Se lavan despues las masas en agua corriente;
las malerias salinas y térreas son arrastradas; sélo la
“amalgama permanece en el fondo de las vasijas, donde
se efectia el lavado, y se estrae la plata por destilacion.

En este procedimiento, en que tantos materiales se
encuentran frente d [rente, doben tener lugar necesa-
riamente fendmenos interesantes, cuyo exdmen saldria
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por completo de nuestro cuadro. Por este método se
pierde una cantidad de mercurio que Humboldt estimaba
en 25,000 quintales al afo.

En el Peri y en la mayor parte de los distritos de la
América espafiola, los trabajadores mineros no reciben
salario ni jornalfijo; sélo se les permite llevarse, al cabo
de doce horas de trabajo, un eapacho lleno del mineral
que estd amontonado delante de la mina (unos 15 ki-
logramos de escombros). Semejante sistema de pago da
lugar & un cambio de que no hay ejemplo en ninguna
otra parte. El indio 6 el mestizo, al fin de la jornada,
lleva a la taberna ‘su delantal lleno de piedras. Alli
bebe aguardiente y chica, come un chupe, masca coca,
fuma cigarros y paga en pedruscos. Lo mismo hace
para todo lo que habitualmente necesita, lena, ropa,
etcétera. Cada mercader necesita, pues, conocer bien
el mineral de plata, estudio largo, que requiere un gol-
pe de vista ejercitado, porque, muchas veces, en nada
se diferencia, & primera vista, la piedra mas 6 menos
rica en plata de la que no la contiene. Es muy frecuen-
te ver 4 una pescadera, sentada 4 la puerta de su pues-
to, y mientras pregona su mercancia, partir el mineral,
reducirlo @ polvo, petrificarlo con mercurio, lavarlo,
quemarlo, y, por tltimo, ponerlo en estado de barra
de plata.



Xvir.

Riego del tabaco. i

Cuando las hojas del tabaco se secan del modo ordi-
nario, no ofrecen nunca ese aroma y esa propiedad de
hacer estornudar, tan desarrollados en los tabacos del
comercio, porque la nicotina no se ha puesto en ellos
en libertad. Se las hace adquirir estas propiedades, re-
gindolas con una disolucion de sal marina y dejando-
las fermentar,

Las hojas que tienen mas nicotina se eligen para ta-
haco en polvo, porque, despues de su fermentacion,
deben ofrecer, a los que lo sorben, mucha fuerza, es
decir esa exhalacion de vapor escitante, en gran parte
amoniacal, etéreo, acético, que les hace usar el polvo. .
Empiézase, pues, por mezelar las hojas de Virginia, de
Kentucky, los tabacos indigenas de los departamentos
del Norte, del Lot, del Lot y Garona, del Ila y Vilaine,
y restos de hojas de todas las procedencias, que no
pueden servir para hacer cigarros ni tabaco de fumar.
A veces se agregan tabacos de contrabando, que no
pueden utilizarse de otro modo.
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Hecha esta mezela, se amontona en locales cuyo piso
esta enlosado, donde se efectia la operacion llamada
riego, que consiste en mojar el tabaco con agua salada.
Dos razones inducen 4 emplear asi la sal: la primera es
que la gran cantidad de materias orginicas contenidas
en el tabaco la hace susceptible de ripida putrefac-
cion; la segunda es que, siendo la sal muy higromé-
irica, mantiene en las hojas la humedad necesaria para
su fabricacion y empleo. La cantidad y grado de salse-
dumbre de la sal afiadida varfan con el destino y na-
turaleza de los tabacos: se riega con un 24 por 100 de
agua salada & 12° de Beaumé, para el tabaco en polvo;
con un 28 por 100 de agua 4 6°, para los escafarlatas,
y con 20 por 100 de la misma agua para los tabacos
de cuerda; los cigarros se riegan con agua pura. El
riego se hace dos veces y dura tres dias, pasados los
cuales se deja reposar un poco la masa, para que la hu-
medad sea uniforme en toda ella. La humedad conte-
nida en las hojas de tabaco, destinadas d polvo, puede
valuarse en un 20 por 100 de su peso, y en tal estado
se las somete 4 las maquinas llamadas tajos.

Despues de picado en estas mdquinas, el tabaco se
aprieta en moldes cuadrados, de cuatro metros de
altura, donde se le deja fermentar por espacio de cua-
tro meses y medio, lo que determina en la masa una
temperatura de 70° le da un color uniforme y desar-
rolla los vapores amoniacales, etéreos 0 acélicos que
hacen tan picante el tabaco destinado 4 ser sorbido. La
operacion que acabamos de indicar exige gran cos-
tumbre, porque si la fermentacion fuera demasiado pro-
longada ¢ se llevara a un grado demasiado alto, las
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hojas picadas se carbonizarian y la masa se convertiria
en una especie de estiéreol.

Despues de esta fermentacion, el labaco se muele en
molinos, con piedras guarnecidas de liminas, anilogas
4 las de los molinos de café. Este tabaco permanece des-
pues depositado en cajas durante dos meses; es regado
de nuevo, mezelado y trasegado. Durante estas diversas
operaciones, fermenta atn, llega 4 unos 50° de calor,
y adquiere, poco & poco, el estado en que es espendido
a los consumidores.

Todas estas operaciones duran unos veinte meses,
desde la entrada del tabaco en la fibrica hasia su sa-
lida en toneles, en los cuales se aprieta por medio de
mazos. En estos toneles se remite el tabaco 4 los depo--
sitarios, que lo distribuyen despues entre los estanque-
ros 6 vendedores de su circunscripeion.

Las hojas destinadas a la fabricacion de tabaco para
fumar, despues de su fermentacion, se¢ pican con.una
méquina especial de vapor; se secan las tiras obtenidas
en tubos de cobre caldeados por el vapor en un tosta-
dor mecinico, v solo falta empaquetarlas.
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XIX,

Mezelas relrigerantes,—Garrapifiera de las familias.

La absorcion del calor, en estado latente, por los
cuerpos que pasan del estado sdlido al liquido, se ha
utilizado para producir frios artificiales, mas 6 menos
intensos. Este resultado se obtiene mezelando sustancias
que tienen afinidad unas con otras, y una de las cua-
les, al menos, es solida; por ejemplo, agua y una
sal, hielo y una sal, 6 un dcido y una sal. La afi-
nidad quimica acelera en esle caso la fusion; la parte
que se funde roba al resto una gran cantidad de calo-
rico, que se hace latente, y de aqui resulta un descen-
so de temperatura & veces considerable. El cuadro si-
guiente indica las proporciones y naturaleza de: las,
sustancias que deben emplearse para obtener un des-
censo determinado.
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Partes prodace en un énfria~
en peso. miento de:
Sulfato do s08Rs: . . oo os 6
Nitrato de amoniaco.. . . . . 5 = 10% 4§ — 28"
Aci&fio nétrico diluido. . . . . g
Fosfato de sosa. . . .. ... o o
Acido nitico diuido. . . -+ 4 L1006 — 20
loruro de calcio, en polvo. . 4 ¢ o sen
Hielo machacado, 6 nieve, . , .3 | —+ 10°4—351

Las mezelas refrigerantes se utilizan en quimica, en
fisica, en la industria y en la economia doméstica. Hace
algunos afios que se construye un pequefio aparato lla-
mado garapifiera de familia, que produce hielo en to-
das las estaciones, por medio de una disolucion de
sulfato de sosa en acido clorhidrico; 6 kilogramos de
esta sal y 8 de dcidn bastan para hacer de 5 4 6 klilo-
gramos de hielo en una hora. El aparato se 'compone
de un cilindro metélico, dividido en cuatro partes con-
céntricas. En el centro esta el agua que se quiere he-
lar; en la division inmediata, la mezcla refrigerante;
en la siguiente se pone mds agua para helar, y, por
tltimo, en la cavidad esterna se coloca un cuerpo poco
conductor, como el algodon, destinade 4 oponerse al
paso del calor que viene de la parte esterior.

La cavidad interior presenta, en su cubierta, una
eavidad guarnecida tambien de una sustancia mala
conduclora; ademads, estd provista de un manubrio por
medio del cnal se la hace girar, para agitar, en virtud
unos resaltos que lleva en su pared esterior, la mezcla
refrigerante, renovando asi los puntos de contacto con
las dos capacidades que contienen el agua que se trala
de congelar.



XX.

Uso de la £al marina en la construccion de los aredmetros de baumé,

Baumé, farmacéutico de Paris, muerlo en 1804,
construy6 un areémetro de peso constante, cuyo uso
es muy general. Es un flotador de vidrio formado por
una espiga, 4 la cual estd soldada una bola llena de
aire, que va unida 4 otra menor llena de mereurio, que
sirve de lastre. De dos modos puede graduarse este ins-
trumento, segun se le deba sumergir en liquidos mas
6 menos densos que el agua. En el primer caso se dis-
pone el peso de manera que, en el agua destilada y
a 4°, penetre proximamente hasta la estremidad supe-
rior de su espiga, llegando a un punto donde se mar-
ca 0. Para acabar la graduacion, se hace una disolu-
cion de ochenta y cinco partes de agua, en peso, y de
quince de sal marina. Esta disolucion es mas densa
que el agua pura, y el instrumento no se hunde tanto
en ella; se marca 15° en el punto donde se detiene. Se
divide el espacio entre los dos puntos en quinee partes
iguales y se prolongan las divisiones hasta la parte
mas baja de la espiga. Las divisiones se marcan en un
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papel colocado dentro del instrumento. Puede servir
_este areometro para todos los liquidos mas densos que
¢l agua, disoluciones salinas ¢ dcidas.

Para los liquidos menos densos que el agua, el 0 de-
be hallarse en la parte mas baja de la espiga. Se co-
loca en el punto donde enrase el instrumento en una*
disolucion de noventa partes de agua y diez de sal ma-
rina. Despues se marcan diez en el punto de enrase en
agua destilada; se divide el espacio intermedio en diez
parles igunales, y se prolongan, si es preciso, las divi-
siones hasta lo alto de la espiga.

Aredmetro de Bavmeé.

Estos dos aredmetros estin graduados de una manera
completamente -arbitraria, v no indican las densidades
de los liquidos nila cantidad desal disuelta. Sin em-
bargo, se emplean muy utilmente para reconocer cuan-
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do una disolucion, salina 6 dcida, ha llegado 4 un
punto dado de concentracion. En una palabra, presen-
tan puntos de referencia 6 comparacion, con cuya ayu-
da se reproducen prontamente mezclas 6 disoluciones
en proporciones dadas, no con precision, sino con
aproximacion suficiente en muchisimos casos. Por
ejemplo, en la fabricacion de los jarabes ordinarios, se
ha comprobado que ¢l pesa-sales de Baumé, en un ja-
rabe bien hecho y frio, debe marcar 55. Es, pues,
para el fabricante, un instrumento ficil de consultar
para conocer el grado de concentracion de su jaraber
Del mismo modo, en el agua de mar, 4 22° de tempe-
ratura, el pesa-sales de Baumé marca 5, lo cual da
una indicacion para los bafios salados, prescritos en
ciertas enfermedades.
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XXL

Papel que desempefia la sal marina en fisiologia

El papel de los condimentos esta indicado por la in-
fluencia que los principios aromaticos ejercen en la di-
gestibilidad y en la fuerza nutritiva de los alimentos
de que naturalmente forman parte; estin esencialmente
caracterizados por la propiedad de estimular los 6rga-
nos del olfato, del gusto, de la insalibacion y de la
digestion, Concurren al objeto final de la nutricion,
provocando, en la medida necesaria, las fuerzas y se-
creciones que deben obrar sobre la materia asimilable;
satisfacen al mismo tiempo la necesidad fisioldgica de
la estimulacion, que varia con los climas; es imposible
dejar de reconocer una relacion admirable entre la dis-
tribucio~ de las sustancias condimenticias sobre el glo-
bo, y las conveniencias generales del régimen de las
naciones.

El condimento mas usado es, sin duda alguna, la
sal marina. Se habla de él en muchos pasajes de la Bi-
blia. Homero, elogiando la frugalidad de los semidioses
y principes reunidos delante de Troya, dice que podrian
resistir hasta que se les sirviera la carne sin sal, dando
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asi i entender que es el condimento que no puede omi-
tirse. Plutarco le llama el condimento por escelencia;
quiere que se mezcle 4 todos los alimentos, incluso el
pan, que adquiere con ¢l un sabor mas agradable. Pli-
nio lo declara indispensable 4 la vida. Por tltimo, se-
gun nos dicen los viajeros, su uso esti generalizado
entre las naciones mas salvajes. Los espafioles, al llegar
al Nuevo Mundo, encontraron que la sal era el tinico
ramo de comercio entre las comarcas mas ricas y ade-
Jantadas.

Tan universal aficion solo puede provenir de una
tendencia instintiva, que nos haga buscar, entre lodas
las cosas, aquellas de las cuales no podemos privarnos
sin perjuicio de nuestra salud. Los antiguos se estra-
viaban entre las hipotesis mas raras acerca de la causa
de las propiedades nutritivas de la sal, pero los pro-
gresos de la quimica orginica nos permiten darnos
cuenta de ellas sencilla y satisfactoriamente. En efecto,
nuestros liquidos orgdnicos contienen los unos sosa,
los otros 4cido clorhidrico libre 6 combinado con dife-
rentes bases, y nadie duda que la sal es quien les sumi-
nistra esos maleriales; la sosa del cloruro de sodio es
necesaria para la composicion de la sangre, para la de
la bilis, que la debe su alcalinidad , para la de la sa-

liva, la de la orina, ete. Todos los liquides y tejidos de
~ la economia, & escepcion del esmalte de los dientes,
contienen sal marina, pero nunca en estado solido;
aunque entra en la constitucion de la sustancia orga-
nizada, no se une & ella y se la separa facilmente por
lexiviacion. Sus elementos mismos no concurren i la
formacion de los 6rganos, pero segun la observacion de
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Liebije, es el intermedio de ciertos actos generales. Asi,
las investigaciones de Dumas, Roucher y Coulier han
demostrado su influencia en la arterializacion de la san-
gre y en la conservacion de los glébulos; es una de las
condiciones de existencia de los gléhulos sanguineos y
de la disolucion de la albimina, en términos que, su-
primiéndola de la alimentacion humana, se da lugar &
fendmenos de clordsis, languidez, debilidad, palidez y
edemas. No puede imaginarse castigo mis horrible que
el impuesto por las antiguas leyes de Holanda a los
reos de Estado; condenados & no comer mas que pan
sin sal , morian al cabo de algunos meses, y sus cadd-
veres presentaban un estado de putrefaceion espantoso.
Podembos, ademds, observar que la privacion de la sa-
no ha podido nunca adoptarse en la austeridad del
claustro. _

La sal disuelta en nuestros humores regula sus fené—
menos de exésmose y endosmose; las disoluciones sa-
linas concentradas atraviesan con mucha menor rapidez
las membranas animales que las aguas poco saladas, y
estas mucho menos que el agua pura. Por medio de un
aparato endosmético se comprueba que el agua pura
pasa hicia la salada, y el agua pobre en sal hicia la
rica; si los dos liquidos contienen igual cantidad de sal,
no hay estravasacion. Liebig ha deducido de estos he-
chos, que apenas apuntamos, ingeniosas aplicaciones
de la teoria de la absorcion. Segun él, la sal marina
convierte en fosfato de sosa el fosfato de potasa que los
alimentos 6 la resorpeion que se ejerce en los misculos
hacen penetrar en la sangre; pero el fosfato de sosa es,
de todas las sales, la que mis se presta & la absorcion

s
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y 4 la eliminacion del acido carbénico; de aqui procede
su papel en los fenomenos respiratorios. De las inves-
tigaciones de Mialhe resulta que el cloruro de sodio,
pudiendo formar, con ciertas sustancias, compuestos
solubles, facilita la absorcion de estos despues de su
introducecion en el tubo digestivo.

De todos modos, la sangré humana, asi como la de
toro, de carnero, de cerdo, contiene sal marina, en la
proporcion de un 50 a4 un 60 por 4100 del peso de las
cenizas, Esta proporcion se manifiesta casi invariable,
saliendo los escedentes de sal ingerida por los orines,
el sudor, ete. La sal abunda en el quilo, la linfa, la al- -
bimina de los huevos, y en todos los liquidos aleali-
nos; en la saliva, en el jugo gistrico, en las mucosi-
dades, etc., se encuentra formando un 40 6 412 por 100
del peso de los principios solidos. De sabor dcido y
penetrante, la sal escita moderadamente la mucosa bo-
cal, aumenta la secrecion de la saliva y del mucus, y
escita el apelito. La estimulacion se propaga del mismo
modo al estémago; la circulacion capilar se activa en
la mucosa de esta viscera; los {luidos gastricos se der-
raman con mis abundancia y le deben, sin duda, parte
de su acidez. Este es un hecho vulgar, pero siempre
superficialmente interpretado, y al cual da lugar el vi-
nagre y otras muchas sustancias de sabor muy fuerte.
Esto ocasiona una digestion mds rapida, mas perfecta,
que procura al cuerpo mayor suma de alimentos nutri-
tivos; eslo permite, por tanio, emplear menos tiempo
en el reposo necesario @ los animales, para dedicarlos
al trabajo. Upa comida mal sazonada pesa en el esto-
mago; en otros términos: los alimentos ingeridos se
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ablandan lenta é imperfectamente, vierten menos prin-
cipios alibiles en el aparato circulatorio, y producen
mis residuos. Todo medio de debilitar el sabor de los
alimentos da lugar 4 un efecto semejante. De aqui pro-
cede la apetencia natural y motivada hdeia las sustan-
cias de sabor agradable, sustancias que. al verlas, se
hace la boca agua; de aqui procede tambien esa anti-
patia hdcia las insipidas que no determinan ninguna
secrecion salivar, dejando la hoca seca. Los carnivoros
prefieren la carne muscular, & causa de su blandura,
su faeil disolucion y porque, instintivamente, sienten
que con ella se satisface mas pronto su apetito, como
instintivamente esperimentan la necesidad de comer
huesos; pero jcon qué avidez se arrojan sobre la san-
gre de sus victimas! Pero es sabido que de fodas las
partes del cuerpo, ésta es la de sabor mas marcado,
mis que los miisculos, que cocemos para hacerlos sabro-
sos. Es tambien la parte mas salada de nuestro cuerpo.

La sal marina conserva en la economia sus caractéres
de sabor, aunque mas 6 menos ocultos por el sabor de
otros principios. Como principio inmediato, no se forme
en el cuerpo de los animales; proviene del mundo or—
ganico, donde existe en gran cantidad, y.entra en el
organismo animal por los alimentos que los animales
absorben.

La sal marina se encuentra en la economia en todos
los momentos de la vida, hasta en el ovulo. La orina de
los que estan agonizando, casi carece de ella.

« Bs, pues, necesaria la sal marina 4 Ia existencia del
hombre y de los-animales. M. Barral ha demostrado
que la proporcion de la sal marina que un adulto agrega
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en veinte y cuatro horas 4 su alimento varia entre
5,06 grados y 12,29 grados, y que sélo es de 5,1 gra-
dos para un nifio. La mayor parte de la dosis cotidiana
se toma en la sopa; los otros alimentos estin mucho
menos salados. ;

Demostrada ya la importancia dietética de la sal,
debemos pregunlarnes si el abuso de ella no puede
originar accidentes. Desde Rhazés, que acusaba a la
sal de quemar la sangre, de debilitar la yista y produ-
cir enfermedades cutdneas, hasta Ramazzini que, en el
capitulo consagrado 4 los operarios de las salinas, con-
sidera @ estos desdichados como presa de la caquexia,
la hidropesia y ilceras de mal cardcter. Pero la espe-
riencia y la observacion han demostrado que los hom-
bres y los animales empleados en la esplotacion de las
minas de sal gemma, lejos de sufrir la menor alteracion
en su salud, solo. esperimentan buenos efectos por su
permanencia en una atmosfera cargada de polvo salino;
su apetito aumenta y su digestion es mds fdcil y pronta.
Si en las otras salinas se manifiestan accidentes, debe
busecarse su causa en las condiciones locales que favo-
recen la produccion de miasmas deletéreos, y de nin-
gun modo en una influencia propia de la sal.

Se ha dicho tambien que el abuso de la sal es la cau-
sa principal del escorbuto, que tan cruelmente ataca a
la gente de mar; pero esta enfermedad tiene una causa
compleja; humedad ¢ insalubridad del aire, uniformi-
dad ¢ insuficiencia del régimen, ete. Cook, La Pérouse
¥ otros muchos navegantes han conseguido preservar
a sus tripulaciones, gracias 4 buenas medidas higiéni-
cas y a pesar del uso de salazones.
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Terminaremos citando un hecho que demuestra el
peligro de la insuficiencia de la sal en la racion, y la
perfecta inocuidad de su abuso. En la isla Mauricia, los
habitantes padecen enfermedades ocasionadas por las
lombrices. Se ha observado que los individuos euyos
alimentos contienen poca sal estin méis espuestos 4 ta-
les enfermedades que los que emplean este condimento
con largueza. Asi se esplica por qué los negros y, so-
bre todo, los esclavos, estin continua y universalmente }
atormentados por estos animales pardsitos, pues consu-
men muy poca sal, porque, siendo muy caro este arti-
culo, no forma parte de la racion ordinaria de los es-
clavos, que no pueden proporciondrselo.
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Falsilicaciones de la sal.

La sal de guisar suele fal-ificarse, aumentando su peso
con agua. Esta no debe encontrarse en la sal en una
cantidad mayor que un 8 6 un 10 por 400, porque las
sales de las salinas contienen un 14 y pierden por el
trasporte,

A veces se afade, 4 la sal de cocina, sal marina de
salitreria, impropiamente llamada sal del salitre, que
es mas barata y contiene sulfatos solubles, rastros de
magnesia, algzo de salitre, una ligera proporcion de
materia térrea y, a veces, sal de yodo, Esta mezcla,
aunque no es peligrosa, es reprensible, pues la impureza
de la sal de salitre la hace propia para las artes, no
para la economia doméstica. Debiera obligarse a los
salitreros 4 tefiir su sal con una sustancia que, sin in-
utilizarla para los usos artisticos, sirviera para escluirla
del consumo.

Falsificase tambien la sal adicionandola sulfato de
sosa, sulfato de cal 6 yeso, cloruro de potasio, materias
térreas, ete. Pero la sofisticacion que mis interesa a la
salud publica es la que mezcla sales de ova 4 la de gui-
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sar; la proporcion de yoduro que contienen puede |le-
gar & un medio milésimo y es suficiente para producir,
en las personas que hacen de ellas un uso prolongado,
algunos accidentes propios & la enfermedad yédica
de Jahn. \

En 1827, mas de 400 personas enfermaron, en el de-
partamento del Marne, por haber consumido sal que
conlenia yodo y arsénico, que habia sido adulterada
con sal procedente de una fabrica en que tambien se
preparaban sales de ova y arsenicales. Algunas de las
sales de ova mezcladas con las blancas han ofrecido &
Chevalier un compuesto de cobre, procedente de las
calderas, donde las habia hecho evaporarse. El mismo
quimico vio sal blanca destinada a los soldados, que
era sal de ova reducida & granos pequenos y que, pa-
sando por un tamiz de cobre, se habia cubierto de car-
denillo.
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Usos de la sal en la economia doméstica.—Pan salado.—Salmueras.—Con-
servacion de las legumbres.—Berzas dcidas.—Manteca salada. .

La sal marina, como hemos visto al hablar de su pa-
pel en fisiologia, es indispensable 4 nuestra vida; es,
ademds , un cuerpo dotado de propiedades antisépticas
muy pronunciadas. No es, pues, asombroso que hasta
los pueblos mas salvajes la hayan empleado para sazo-
nar sus alimentos y para conservarlos. La historia ha
conservado el nombre de Fidipas, que fue quien pri-
mero la aplicé 4 la conservacion de los alimentos.

Haller cita muchas tribus salvajes que no hacian uso
de la sal, péro olvida que los alimentos con que se nu-
trian contenian cantidades suficientes.

El pan, el alimento por escelencia, era salado en to-
dos los pueblos. Los cartujos, por mortificacion, no lo
salaban, prohibiéndolo espresamente su regla. Sin em-
bargo, en ciertos dias de penitencia, en que esta misma
regla no permitia mas que pan y agua, concedia al
mismo tiempo, v para endulzar su rigor, el uso de
la sal.

El pan salado es mas sano, mds ligero, mds agrada-
ble al gusto. Itubo un tiempo en que las clases pobres
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no podian salar el suyo; esto fué en la época en que
empezaron a establecerse impuestos sobre tan precioso
condimento.

En muchas provincias maritimas se amasaba el pan
con agua del mar.

Montaigne, que por un capricho particular, se hacia
amasar pan sin sal, dice terminantemente que esto era
contra la costumbre del pais.

~ Como agente antiséptico, la sal se emplea en las ca-

sas para hacer salmueras y ciertas conservas de carnes,
de manteca y de legumbres. Entra tambien en la fabri-
cacion de los quesos.

Las legumbres se conservan en sal 6 en salmuera li-
quida. Se usa tambien la salmuera avinagrada y aroma-
tizada, para ciertas legumbres destinadas 4 servir de
condimentos, como los pepinillos, las zanahorias, las
aleaparras, los berros, ete.

Las coles cortadas en tiras delgadas y conocidas en
el comereio con el nombre de berzas dcidas, son coles
que han sufrido cierta fermentacion en sal. Se hace de
ellas gran comercio en Lorena y Alsacia, sobre todo en
Estrashurgo.

La manteca fresca forma tambien un ramo importan-
te de comercio, asi como la manteca derretida y sa-
lada.

Los principales centros del comercio de mantecas en
Normandia son Bayeux, Isigny y Tresiéres; pero desde
hace unos veinte aiios, y sobre todo desde el estable-
cimiento de las vias férreas, la facilidad de las comu-
nicaciones hace de Paris el centro principal de esta
industria.
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En Isigny, se sala en barriles 6 en grandes tarros ci-
lindricos de barro de Noron, llamados norons, cantida-
des considerables de manteca, que se envia & Inglater-
ray, con mas frecuencia, 4 las Antillas.

En Bretana, se sala la leche antes de hacer la man-

leca.






XXIY.

Conservacion de lus earnes, —Historia.—Influencia de la calidad de la sal en
las salazones.—Carnes saladas de América.—Conservation de las pieles.—
Ceecina.—Carnes ahumadas de Hamburgo,.—Salpzones de Chicago.—Peli-
gro de las salmueras rancias,

El secreto de salar las carnes y los pescados es muy
antiguo, pues de él hacen mencion Hesiodo v Homero.
Sezun Herodoto, se practicaba en Egipto desde la mas
remota antigiiedad. En efecto, el pueblo que emhalsa-
mando sus muertos, habiaencontrado el medio de pre-
servarlos de la putrefaccion, debia baber hallado antes
el de conservar, por la salazon, las carnes que comia.

En Grecia y en Roma, se salaban, 4 veces, los cadi-
veres, para conservarlos. Dion y Plutarco refieren que
Farnaces envié 4 Pompeyo el cuerpo de Mitridates, con-
servado en agua salada,

Eunapio, que vivia en el siglo V, refiere que habia
una orden religiosa cuya ocupacion consistia en embal-
samar, con salmuera, las cabezas de los martires.

La sal marina es, en efecto, un antiséptico muy po-
deroso, y de esta propiedad, reconocida hace siglos,
proviene la prictica de la salazon de las carnes que,
por esta operacion, se hacen susceptibles de u{ga con-
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servacion indefinida. Pero, para hacer salmuera, no es
indiferente emplear tal 6 cual sal marina. Algunos pai-
ses tienen fama por la bondad de sus carnes saladas,
bondad que se atribuye 4 la sal empleada; entre otras,
puede citarse & Bayona,que saca su sal de la fuente
de Saliés, y Sétubal en Portugal. La sal de este iiltimo
punto goza de gran reputacion para la salazon del ba-
calao; su sabor es sensiblemente amargo, y Berthier
atribuye su superidad para las salazones 4 la gran pro-
porcion de sulfalos de magnesia, de sosa y de cal que
contiene; pero hoy estd reconocido que sus huenos efec-
tos se deben 4 la blancura de la sal, que impide la co-
loracion del bacalao, y tambien al volimen y & la
cohesion de.los granos, que moderan la rapidez de su
disolucion, facilitando su penetracion graduada en la
carne; obtiénense tambien ‘estos efectos con las sales in-
glesas y con nuestras sales del Mediodia, de grano su-
ficientemente grueso y consistente. Nuestras sales grises
del Oeste, por contener cloruro de magnesio que man-
tiene su humedad, conserva blando el bacalao, pero le
eomunica un color moreno desfavorable; sin embargo,
su precio menos elevado hace que sean muchas veces
preferidas por los armadores.

La salazon de las carnes y pescados forman un ramo
industrial muy importante, En 1667, llamaba la aten-
cion del gran Colbert. Antes de la revolucion , Francia
compraba salazon por valor de tres ¢ cuatro millones.
En 1804 empezaron a disminuir las importaciones de
carnes saladas.

Muchas sales, especialmente el salitre, obran como
la sal marina. Los salchicheros anaden siempre algo de
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salitre 4 la sal con que salan la carne de cerdo, porque
la dd un color sonrosado muy agradable. Con frecuen-
cia hacen uso de sal marina de salitreria, que contiene
siempre, como hemos dicho, algo de nitro;

El empleo de las sales produce una modificacion
quimica en las carnes, modificando su sabor, su color y
demis propiedades fizicas, haciéndola tambien mas cor-
reosa y, por tante, menos digestible. Puede remediarse,
en parte, este inconvenienle, anadiendo 4 la sal y al
salitre cierta cantidad de aziicar, que mantiene las car-
nes snmamente tiernas.

La manera de salar las sustancias animales es muy
sencilla, pero exige minuciosos cuidades. Cortanse,
ante todo, las carnes en tajadas delgadas; despues se
rebozan con sal, se frotan fuertemente con salmuera
seca y se forman, en hotes 6 harriles, capas sobrepues-
tas v alternadas de sal y de carnes saladas; cibrese el
todo con otra capa de sal, despues de haber apretado
bien los pedazos de carne para que no queden huecos,
y se cierra hermélicamente. La salmuera se modifica
arbitrariamente, segun la naturaleza de la carne y el
tiempo durante el cual debe conservarse.

Un procedimiento mny breve y comodo para salar
una pieza cualquiera de carne consiste en ponerla, con
mucha sal, en un saco abierto por ambos estremos. Dos
hombres, cogiendo cada unc un estremo, agitan alter-
nativa y horizontalmente el-saco, removiendo asi igual-
mente la sal y la carne. El roce y el movimiento fuerte
impreso al saco hacen penetrar mis ripida é intima-
mente la sal en la carne.

En Jas casas parliculares, no se sala mas que la car-
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ne de cerdo, distinguiéndose entonces el lomo y el to—
cine. La industria privada sala jamones muy apreciados;
tales son, en Francia, los de Bayona, Lorena y Alsacia;
en Inglaterra los de York, y en Alemania los de West-
falia. Se salan tambien muchas lenguas de vaca.

En las grandes llanuras del Rio de la Plata, pacen en
libertad inmensas manadas de toros y otros animales
salvajes. Los habitantes, verdaderos mosdicos humanos,
de blanco, negro, indio y mestizo, criollo 6 mulato,
derriban las reses, las matan, las desuellan y envian a
Europa las pieles, salindolas fuertemente para evitar su
alteracion durante el trasporte. Antes daban muy poco
valor é la carne, pero hoy la salan tambien, remitiendo
enormes cantidades 4 todos los puntos del globo.

Es muy frecuente, ademas de salar las carnes, cu-
rarlas 6 secarlas al humo. El arte de curar 6 acecinar,
conocido desde la mayor antigiiedad y aplicado en un
principio, & los bisonles, los biifalos y los llamas por los
canadenses y los indios de ambas Américas, ha llegado
en Hamburgo a tal perfeccion que las otras naciones no
pueden igualarle. La carne ahumada de Hamburgo goza
en todas partes de gran reputacion. Este arte es, sin
embargo, muy sencillo, pues consiste solo en esponer
por espacio de algunas semanas las carnes saladas y
cortadas 4 la accion del humo de una hoguera de vi-
rutas de haya 6 abedul muy secos, colgdndolas sobre la
llama. Secas al humo, las carnes quedan penetradas de
4eido pirolignoso y de aceite pirogéneo 6 creosola, que
conslituyen casi la totalidad del humo. Estos prineipios,
esencialmente conservadores, agregan su accion 4 la de
la sal marina. '
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Los Estados-Unidos de América, sobre todo los del
Oeste, salan considerables cantidades de reses de cerda
y vacunas. La ciudad de Chicago es el centro de tan
importante comercio. Apenas cuenla veinle afios de
existencia, y ya es una gran ciudad cuyas relaciones se
estienden de afio en afio, porque, poco a poco, todos los
paises circunstantes se hacen sus tributarios, 4 causa
de los articulos comestibles.

Para la salazon, hay dos periodos: el de la salazon de
invierno y el de la de verano. Esta iltima se hace en
escala relativamente pequena; estd sélo destinada &
proveer de carne & los pescadores de Terranova.

La salazon de invierno es mds importante. Empieza
con el frio, en noviembre, y es mis activa al principio
de la estacion que durante los otros meses del aflo.
Debe atribuirse este resultado, primero al precio elevado:
que liene siempre en los mercados la carne recien sa—
lada, y despues, 4 la costumbre que hay en las casas
de fijar el mimero de vacas y cerdos que tienen inten-
cion de salar.

Las reses vacunas y los cerdos eniran diariamente,
en grandes rebanos, en los establecimientos de salazon,
donde son degollados, despedazados y preparados por
medio de procedimientos mecinicos desconocidos en
Europa. Hay algunos de estos establecimientos en que
muchos miles de cerdos y vacas pueden ser degollados
y cortados en un dia solo. En Chicago se preparan
anualmente 500,000 cerdos y 400,000 reses vacunas.

Las salmueras que han servido para salar carnes 6
pescados, pueden producir, en ciertas circunstancias,
efectos toxicos debidos & causas poco conocidas. Sin
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embargo, los habitantes de los paises pobres y de los
centros montanosos suelen usarlas en lugar de sal, ya
en la cocina, ya para el ganado. En las aldeas, el em-
pirismo las usa frecuentemente como un remedio subli-
me, como una especie de panacea universal.

Pero eslas salmueras rancias no deben utilizarse sino
para abonar las tierras.



XXV.

Comercio del pescado salado.—Historia,—Arenqueras y sardineros.—
Forasteros.—La cuaresma de antafio.—Batalia de los arenques.

Hasta el siglo XII no aparecié en Paris el comercio
de pescados salados; hasta entonces, mal reglamentado,
habia tomado poco vuelo; apenas se conocia olro pes-
cado salado que las anguilas.

Asi que los reyes instituyeron, 6 por mejor decir,
restablecieron en Paris una compania de mercaderes
por agua; esta compania, segun dice La Mare, empezo
por vender arenques salados de Normandia. Se habla
de esta especie de mereancias en cartas patentes de
Luis VIL, del ano 1470. Vendian estos arenques las re-
vendedoras, al por menor, y que por esta razon, reci-
bieron el nombre de sardineras.

El lucro que obtenian llamo la atencion de la indus-
tria, y otros espendedores coneibieron la idea de hacer
llegar 4 Paris pescado fresco de mar; estos, sin saber d
punto fijo por qué, fueron llamados forgsteros. Enton-
ces fue preciso redactar reglamentos para distinguir las
dos profesiones, y para evilar disputas entre ellas, San
Luis publicé uno en 1252, en el cual se encuentran por-
menores relativos & los forasteros que introducian pes-
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cado fresco en Paris, 4 los arrieros que lo trasportaban
y i los revendedores que lo espendian en pequenas can-
tidades. Clasifica el pescado en fresco, salado y cu-
rado 6 seco al humo. Clasifica tambien 4 los vendedores
al pormenor en pescaderos, dedicados & vender pesca-
dos frescos, y en arenqueros, dedicados & 'la venta de
pescado salado y curado.

Felipe de Valois, en 1345, abolié la diferencia entre
ambos oficios.

La lisla de pescados que en aquella época se consu-
mia es muy numerosa; asombra encontrar, entre ellos,
marsoplas, perros marinos y otros monstruos semejan-
tes. En efecto, nosotros que tenemos siempre en la boca
las palabras pesado € indigesto y que, por todos les
medios imaginables, hemos logrado debilitar nuestra
constitucion, nunca llegaremos & comprender que hayan
podido existir estémagos tan robustos como los de las
generaciones pasadas, que hallando un gusto esqui-
sito en el esparavan, el avestruz y el cormoran , no
encontraba dificultad en digerir una marsopla.

El consumo de pescados salados era en otro tiempo
mayor que hoy. No debemos estratiarlo: estos pescados
eran un recurso precioso, indispensable para el tiempo
de la cuaresma, que se observaba religiosamente. Carlo
Magno, en 789, decreté pena de muerte al que la in-
fringiera; se praclicaba con rigor hasta en los hos-
pitales. San Luis hacia anualmente una limosna de
sesonta'y ocho mil arenques 4 los monasterios y hos-
pitales de su reino.

A fines del siglo XVII empezé d observarse con me-
nor escrupulosidad la cuaresma. En otro tiempo, todos
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la practicaban. Un hecho de nuestra historia prueba que
hasta los soldados cumplian el precepto.

Cuando los ingleses, duenios de la parte septentrio-
nal del reino, se hallaban ocupados delante de Orleans,
en el famoso sitio que hizo levantar Juana de Arco, un
convoy destinado & ellos, fue apresado por el duque
de Borbon. El convoy era de arenques salados, pues era
tiempo de cuaresma , y la accion recibié el nombre de
batalla de los arenques. (1428)

Hoy, el niimero de pescados que sala la industria es
mucho menor. Las especies que se salan son: el baca-
lao, el arenque, la sardina, el escombro, el sollo, el sal-
mon, la anchoa y el atun. A pesar de su corto niimero,
la pesca de estas especies constituye una de las fuentes
mis considerables de la riqueza de ciertas comarcas,
por cuya razon nos parece oportuno hablar cuatro pala-
bras sobre estas industrias.
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XXVL

P'esca del bacalao.—Historia.—Descobrimiento del banco de Terranova.—
Preparacion del bacalao.—Importancia de su pesca.

Entre las grandes faenas 4 que se dedica la marina
francesa, la del bacalao ocupa el primer lugar, por la
cantidad de sus productos y por la importancia del mo-
vimiento maritimo 4 que da lugar. Como en tiempo de
su nacimiento , esta industria se ejerce hoy en ciertos
lugares que la naturaleza parece haber sefialado como
residencia de esta especie de peces. Estos lugares son:
al Oeste el gran banco de Terranova, al Norte las in-
mediaciones de Islandia y las aguas de Dogger-Bank.
Estos tllimos puntos de pesca, mds particularmente
frecuentados por las naciones del Norte, son objeto de
pocas espediciones francesas. Desde hace algunos afos,
el Dogeer-Bank esti casi completamente abandonado,
dirigiéndose hdcia Terranova la masa de nuestros pes-
cadores.

El gran banco y la isla de Terranova, descubiertos
por Cabot en 4497, no revelaron hasta el siglo XVI las
riquezas encerradas en sus aguas.

Hacia 1559, Francisco I envié a Jacobo Cartier 4 re-
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conocer aquellos mares. Cartier descubrio el golfo de
San Lorenzo y reconocio a Terranova. Nuestros pesca-
dores, alejandose entonces de las costas, no tardaron,
sin duda, en reconocer el gran banco. ;Qué sorpresa tan
grande debieron esperimentar al encontrarse por vez
primera sobre aquella montana submarina que, en 150
leguas de estension, parece estar convertida, por una
especie de atraccion inesplicable, en el punto de cita de
todos los bacalaos del universo, y donde cada pescador
puede sacar, en un dia, tres 6 cuatrocientos peces, sin
mas trabajo que echar el lance y sacarlo sin interrup-
cion! jQué valian, al lado de semejante manantial de ri-
queza, las minas de cuya posesion, Espafia ciega se ha
vanagloriado durante tanto tiempo!

Los ingleses se establecieron en la isla en 1585. En
17135, 1a posesion de la isla de Terranova, que & conse-
cuencia de la ocupacion del Canadd, habia pasado en
parte 4 poder de Francia, fue definitivamente cedida a
Inglaterra, que aun la posee, por el tratado de Utrech.
La facultad de pescar en comun sobre el gran banco y
esclusivamente sobre las partes que forman la estremi-
dad Norte de la isla, entre el cabo Rojo y el de San Juan,
asi como la de establecer en ella secaderos, quedaron
reservadas &’los franceses, y estos derechos, 4 los cua-
les anade Francia las islas de San Pedro y las dos de
Miquelon, constituyen sus titulos 4 la esplotacion de la
pesca del bacalao en las aguas de Terranova.

El hacalao se pesca en febrero 6 en mayo. En Ter-
ranova se pesca en mayo. La partida para las costas de
Terranova se fija todos los afios 4 los barcos pescadores
por un reglamento que se publica en los primeros dias
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de abril, 4 causa de los peligros que antes de esta época
ofrece la navegacion en aquellos mares. Se hace esta
pesca con sedales largos de forma particular. Los baca-
laos pescados se salan 6 se ponen & secar. En el primer
caso se les desfripa y se les corta el higado y las hue-
vas, despues de haber separado la cabeza y la lengua;
en tal estado reciben el nombre de bacalaos verdes. Se
llaman blancos los que se han salado y secado apresu-
radamente, dejando en ellos la sal una especie de costra
blanquecina. Para secarlos con mas prontitud se los es-
pone al sol, y & veces al humo; estos tiltimos se llaman
secos O ndobatﬁos; s¢ los confunde tambien, con el nom-
bre de merluza, con los pescados de este nombre pre-
parados del mismo modo en las costas de Provenza.
En el Baltico, el bacalao seco recibe el nombre de
stockpich.

Las lenguas de bacalao, frescas o saladas, se conside-
ran como un bocado esquisito. Del higado se estrae un
aeeite muy usado en medicina.

La pesca del bacalao ha tomado un desarrollo consi-
derable ; suministra anvalmente mis de 25.000,000 de
kilégramos de pescado. Verdad es que el bacalao, sala-
do y seco, se conserva mucho tiempo y puede llevarse
4 todos los lugares del globo.

El dia 6 de octubre, todos los marinos que han ido &
poblar temporalmente aquellas costas, deben abando-
narlas. Los puestos se desocupan, y sélo queda en sus
orillas un guarda, nombrado por el gobierno inglés, para
la vigilancia de aquellas soledades. Los establecimien-
tos, despojados de sus habitantes prestados, se cubren
de una espesa capa de nieve que los preserva. Los ban-
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cos de hielo que se estienden a lo largo, encadenan las
aguas de las bahias, y en aquella tierra, inculla y sal-
vaje, vuelve & reinar un silencio de muerte que solo
interrumpirdn los pescadores franceses cuando vuelvan
a sus orillas.



XXVIL

Pesea el arenque.—Sus emigraciones.—El abad de Saint-Bartin y los de
Calais.—Importamein de la pesea del arengue.—Magnitud de Holanda.—
Cirlos Ven la tumba de Beukels.

Los arenques, que se consumen en cantidad tan con-
siderable, secos 6 ahumados, se encuentran desde las
costas mas seplentrionales de Francia hasta las latitu-
des mas allas 4 que se ha podido llegar. Se encuentran
en grandes bancos, en las costas de la América del
Norte, 6 descienden hicia la Carolina, 4 la bahia de
Chesapeake. Llegan anualmente en tal abundancia que
cubren las costas, en términos que constituyen una es-
pecie de plaga. Se encuentra el arenque en los mares de
Kamtschalka, v es probable que llezue al Japon. Su
principal punto de r2union de invierno estd mds alla del
circulo polar drtico; en ¢l permanecen algunos meses
para reparar sus fuerzas, agotadas por el acto de la re--
produccion. En aquellas aguas, abundan mds que en

" nuestros climas templados los erustdceos y moluscos de
que se alimentan. Las emigraciones de los arenques son
curiosas; su innumerable ejército empieza 4 ponerse en
movimiento al llegar la primavera. La vanguardia apa-
rece en las islas de Shetland, en abril y mayt:i, llegando
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en junio el cuerpo de batalla. Su proximidad se mani-
fiesta por ciertas sefiales, como la abundancia de aves
marinas que hacen presa de estos peces y no cesan de
acompanarlos, y la variacion de aspecto que sufre la
superficie del mar. Dividese el ejército en muchas.co-
lumnas de mds de dos leguas de fondo cada una y de
més de una legua de frente. A veces, estas columnas
desaparecen en el fondo del mar por espacio de un cuarto
de hora para volver & la superficie, haciéndola brillar,
cuando hace buen tiempo, con mil colores variados, &
causa de los rayos del sol que reflejan.

El primer obsticulo que se opone a la marcha de
este ejército es el grupo de las islas de Shetland, que le
obliga & dividirse en dos cuerpos, uno que pasa al Este
y otro al Oeste, costeando la Gran Bretafia, cuyas en-
senadas y bahias invade. El cuerpo del Este avanza
hacia Farmonth, que ha sido siempre, desde tiempo in-
memorial, el gran mercado de los arenques, y despues
llega & la Mancha, corriéndose por este canal, més alla
del cual ya no se le distingue. El del Oeste se deja ver
cerca de las Hébridas, que forman un gran centro de
pesca, y despues gana el Norte de Islandia, que presen-
tindole un nuevo obsticulo, le obliga & subdividirse
para pasar al Este y al Oeste de esta isla.

Este instinto de navegacion ha sido sin duda conce-
dido al arenque para que deposite su freza en aguas
mis calientes que las de la zona glacial, donde no po-
drian los huevos abrirse. No le hace emigrar la falta de
alimento, porque llegan a nosolros muy gordos y se re-
tiran flacos. Aun no se sabe positivamente de qué se
alimentan en los mares polares, pero en nuestras aguas
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Pesca nocturna del arenque.

se mantienen con un pequedio crusticeo llamado aniscus
marinus por los naturalistas; con frecuencia comen su
propia freza. Los arenques estdn completamente llenos
d 1ltimos de junio, y permanecen en tal estado hasta el
prineipio del invierno, época en que depositan su freza.
Eran desconocidos de los antiguos, porque no frecuen—
taban las costas del Mediterrdneo.

La importancia de la pesca del arenque es muy anti-
gua; la siguiente relacion demuestra que, & fines del
siglo XII, era una de las principales industriag de
Calais. |

El monasterio de Saint-Bertin, cerca de Calais, tenia
por abad un hombre inmoral y de conducta escandalo—
sa, pero intrigante y despejado. Habia conocido en
Francia al papa Alejandro III, y hasta le habia prestado
algunos servicios. Mabiendo ido @ Roma 4 pedir una




168 HISTORIA DE UN GRANO DE SAL.

gracia, pidié para su monasterio el diezmo de todos los
arenques que se pescaran en Calais y sus costas, gracia
que le fue otorgada por bula particular en 1480. Pero
un tributo tan odioso y al cual el convento no tenia nin-
gun derecho, asi como tampoco el papa tenia el de
concederlo, produjo una indignacion tanto, mds fundada
cuanto que los religiosos que iban 4 obtener sus bene-
ficios vivian en el mas escandaloso desarreglo. Los pes-
cadores de Calais declararon que antes diezmarian @ los’
frailes que consentir que estos diezmaran su pesca. Pero
toda su resistencia fué indtil. El papa habia encargado
la ejecucion de su bula 4 Didier, obispo de Ternana, y
i Felipe de Alsacia, conde de Flandes, como tutor de
su sobrina Ida, & quien pertenecian Calais y el condado
de Boulogne. Felipe, despues de haber inutilmente
exhortado & la sumision 4 los habitantes de Calais, les
envio cartas de apremio, que dos religiosos, bastante
temerarios, se brindaron a llevar. Poco falto para que
su imprudencia les costara la vida, pues el pueblo se
amoling al verlog, y los hubiese despedazado si no se
hubieran refugiado en la iglesia.

Mas, 4 pesar del encarnizamiento de los pescadores, -
éstos se vieron obligados 4 ceder 4 la razon del mas
fuerte. El conde acudié con sus tropas ¢ impuso el
diezmo militarmente, condenando 4 Calais, por su des-
obediencia, & una multa de 1,000 libras.

En la coleccion de Martenue se encuentran todos los
pormenores de esla querella,

La pesca, en la Mancha, se estiende desde el Paso de
Calais hasta la desembocadura del Orne. Los arenques
se salan en el mismo mar, y cuando son el resultado de
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la pesca de verano se les llama nuevos 6 verdes, llaman-
dose freseos & los pescados en la estacion mas avanza-
da. Lo primero que se hace con los arenques es vestir-
los, es decir, se los destripa v Java en agua. Luego se
espolvorean ‘con sal, y se echan en barriles, donde re-
posan durante algun tlempo someti¢ndolos & una ligera
presion. Esta operacion, llamada apriefo, se prolonga
hasta que el pescado ha soltado toda su agua y tomado.
bien la sal, en cuyo caso se le saca de la cuba para lim-
piarlo y despues embarrilarlo, haciendo uso de una
nueva salmuera seca y haciendo allernar las capas de
pescados y de sal. Las cabezas de los arenques de una
capa corresponden a las colas de los de la inmediata, y
se comprimen varias veces antes de ajustar la tapa del
barril.

Al apretar los arenques que se han de curar al
humo, debe emplearse menos sal en cada capa que para
los otros, pues de otro modo serian desagradables al
paladar y no podrian adquirir el tufillo que los hace tan
apetecibles.

La operacion de curar al humo los arenques es pare-
cida & la que se hace con la carne para acecinarla, pero
los pescados se cuelgan en una especie de chimeneas
bajo las cuales se enciende una hoguera de madera
menuda que produce poca llama y mucho humo. Se
deja el arenque hasta que. estd ahumado por completo,
para lo cual bastan unas veinte y cuatro horas. Pueden
ahumarse diez 6 doce mil arenques & un tiempo. Donde
esta mas desarrollado este género de industria es en
Holanda. Los holandeses venden anvalmente, por valor
de 60.000,000 de francos, arenques blancos 6 salados y
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rojos 6 ahumados. Se hace remontar al siglo VIII el
origen del arte de ahumar los arenques.

La pesca de un pez es un objeto muy poco impor-
tante, en apariencia, pero 4 esa pesca debe Holanda su
cloria y su libertad; gracias & esa pesca, un pais pohre
y pantanoso llegé 4 resistir al més poderoso monarca
de Europa; esa pesca fue el origen de aquella formida-
ble marina con que aquellos pescadores desempefiaron
tan airoso papel en el siglo XVII, y de aquel estenso
comercio que los enriquecié en el XVIII, hasta el mo-
mento en que el pais, arruinado por la pérdida de sus
colonias y ‘'de su marina, formé parte del territorio
francés. ig

El comercio de arenques salados y ahumados florecia
ya en los siglos XI y XIL Es, pues, errénea la opinion
de los que atribuyen el arte de salar y ahumar los aren-
ques & un pescador de Biewlict (Paises-Bajos), llamado
Jorge Beuckels, que vivia en el siglo XIV. Es probable
que éste no hiciera mis que perfeccionar los procedi-
mientos va en uso, quitando & los arenques sus partes
interiores mas espuestas & la putrefaccion. Lo cierto es
que Holanda, para atestiguar su gratitud a Beuckels, le
erigi6 una tumba, y se refiere que Cdrlos V, pasando
por Biewlict, en 1556, con su hermana la reina de Hun-
gria, fué & visitar el mausoleo, monumento respetable
v digno de aquella comercial nacion, pues estaba con-
sagrado & un hombre verdaderamente 1itil.



XXVII.

Preparacion de 1as sardinas.—El canciller de I’ Hopital ¥ Sardini.

La sardina es un pez de paso, muy abundante en las
costas de Cerdena, que las dd su nombre, y en las cos-
tas del Océano, desde el Estrecho de Gibraltar hasta la
peninsula de Bretafia, de la cual no suele pasar; sin em-
bargo, alzunas veces se la encuentra en las costas del
departamento de la Mancha, pero mds alld de este pun-
to, ya no se hallan verdaderas sardinas.

Las sardinas aparecen mucho antes en nuestras cos-
tas del Mediterrineo que en las del Océano. En Pro-
venza, la pesca de la sardina empieza en marzo y acaba
en junio; en Bretana empieza en julio y concluye en
octubre. Mil 6 mil doscientos barcos se ocupan anual-
mente en esta pesca en Bretafa, y olros tanlos en Pro-
venza. Desde la desembocadura del Loire hasta las cos-
tas de Espana tiencn lugar pescas menos importantes,

El producto de estos peces es muy considerable. Una
gran parte se consume fresco 6 espolvoreado de sal, en
las coslas y cerca de ellas; el resto se prepara de diver-
sos modos.

El objeto que se quiere conseguir sometiendo las
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sardinas 4 los dos sistemas principales de prepararlas,
es hacerlas perder gran parte del escesivo aceite que
contienen. Una de estas preparaciones, llamada males-
iran en Bretana y harengade en Provenza, consiste en
layar las sardinas en agua del mar, dentro de cestas, y
en colocarlas luego en barriles profundos, en capas 6
lechos separados por capas de sal. Al cabo de algunos
dias, las sardinas nadan en salmuera, aunque no se
haya echado agua en el tonel, y quince dias despues
estdn ya bastante impregnadas de sal para ser prensa-
das. Para esto, se sacan del barril, se les ensarta por
las agallas con una varilla de madera, y se lavan en
salmuera, sumergiéndolas en ella varias veces; luego se
desensarlan y se colocan cunidadosamente en un barril
cuyo fondo tiene agujeros para dar paso al aceite; por
1iltimo, se somete ¢l contenido de la barrica @ una pre-
sion que se gradia arbitrariamente, cuidando de reem-
plazar con nuevas sardinas los huecos operados por la
presion y que eguivalen al tercio de la capacidad del
barril.

El otro sistema, llamado de monton, sélo difiere del
precedente en que el pescado no se baha nunca en sal-
muera. Se salan las sardinas sobre una superficie pla-
na, alternando las capas de pescado y las de sal, y se
forma asi un monton mas 6 menos ancho y alto, dejan-
do el pescado en esta disposicion hasta que por la flexi-
bilidad que ha adquirido, se comprende que ha tomado
bien la sal. Entonees se lava en agua de mar, colocan-
dolo ordenadamente en una barrica y sometiéndolo a la
prensa como antes. La sardina bien prensada es dura y
blanca como la plata.
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Tambien se conservan las sardinas sélo con salmue-
ra, y en tal caso se llaman anchoadas. Para esto se es-
cogen las menores y se ponen en salmuera muy fuerte,
con un poco de salitre y oere rojo en polvo muy fino.

Para conservar las sardinas con aceite, despues de
limpias y descabezadas, se frien ligeramente, colocin-
dolas despues en cajitas de hoja de lata que se llenan
de aceite de olivas y se somelen a una temperatura supe-
rior 4100 grados, antes de cerrarlds en el batio de Ma-
ria. Los antiguos conocian las sardinas. Su uso empezo
4 generalizarse en Francia en el siglo XIII. En el si-

. glo XVII, la pesca de la sardina fue para Bretana un
ramo industrial muy importante. En la memoria que el
intendente de Provenza dirigié, en 1697, al duque de
Borgonia, se lee, que s6lo la ciudad de Port-Louis pre-
paraba anualmente 4,000 barriles de sardinas, Belle-
Isle 1,200, y asilos demds puertos, lo cual elevaba el
total 4 9 6 10,000 barriles.

En las obras del canciller de I‘Hopital hay un epi-
grama en que habla dela sardina. Se refiere a cierto
italiano, llamado Sardini, que, como muchos de sus
compatriotas, habia venido & Francia con Catalina de
Médieis, enriqueciéndose i costa nuestra, como muchos
de su calaba. La fatuidad de aquel hombre inspir6 al
magistrado estos dos versos, en que juega con la pala-
bra Sardini:

Sardinii fuerant qui nunc sunt grandia cete;
Sic alit italicos Gallia pisciculos.

Sardinillas eran los que hoy son grandes peces;
Asi nutre Francia los pececillos italianos,






XXXL

Pesca de las haréngulas, en las costas de Cornmaille .

En las costas de Cornuailles, en la bahia de San Ivo,
se pesca cada afio una inmensa cantidad de haréngulas.
La haréngula, llamada eélan por los marineros france-
ses, es un pez del género clupea, término medio entre
el arenque y la sardina. La pesca de la haréngula se
hace en verano y en invierno. En verano, este pescado
da més aceite, pero en invierno es de mejor calidad. En
Ja pequena ciudad de San Ivo es donde se pescan y sa-
lan en mayor escala las haréngulas. Mujeres, llamadas
bulkers en el pais, salan y amontonan los pescados que
los muchachos (fanders) las presentan al mismo tiempo
que la sal.

Fuera del agua, este pez se pasa pronto, por lo cual
es preciso trabajar de prisa.

Las mujeres se colocan en filas apretadas, hombro
con hombro. Empieza con el trabajo una charla que
dura toda la noche, 6 al menos hasta que ya no hay
mas pescado:

«;Sal aqui!» «jAqui sall» «;Venga sall»

Ante todo, se siembra sal por el suelo para recibir la
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primera capa del monton de pescados que se va & for-
mar. Hecho este trabajo preliminar, varia el grito:

«jPescado aquil» «jAqui pescado!» «jA ver si viene
ese pescado!n

Mientras las mujeres se desgamitan pidiendo los ele-
mentos de su trabajo, los hombres apenas pueden llenar
tantos canaslos como les presentan los muchachos, que
a su vez, recorren las filas de las mujeres ofreciendo a
gritos sal y pescado, hasta que manos activas les des-
pojan de estos articulos para trabajarlos. Sigue despues
la parte artistica, la ereccion del edificio, que requiere
larga prictica; los pescados se coloean en lechos hori-
zontales, unds sobre otros con las cabezas un poco ele-
vadas; cada lecho forma un dngulo recto con el prece-
dente; cada pez, colocado solo, ocupa un lugar preciso.
Esta tarea se lleva 4 cabo tan ripidamente que apenas
se puede segnir con la vista el movimiento de las manos
de las trabajadoras. Asi, en un tiempo muy corlo, se
eleva un alto y grueso monton, especie de pared de ca-
bezas y cuerpos de haréngulas, perfectamente sélida y
nivelada. No escasean los dicharachos; jqué palabrolas,
qué insultos llueven sohre la pobre novieia cuya parte
de pared no esta tan bien construida como la de las
mis précticas en el arte, poniendo asi en peligro todo el
edificio!

Despues de seis semanas de haber permanecido en el
monton, se lavan los pescados en agua corriente, para
quitarles la sal que tienen pegada. El resto de la pre-
paracion se hace lo mismo que para las sardinas 6
arenques.

Cada barril de haréngulas cuesta unos 18 francos,
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por razon de sal, mano de obra y empaque, El resto de
los gastos, pesca, acarreo, ete., varia segun la abun-
dancia 6 mal éxito de la pesca. El precio del barril
en Italia, hacia donde se dirige la mayor esportacion, es
de 37 6 55 francos. La sal sobrante y usada se recoge
en grandes cubas y se vende 4 los jaboneros de Bristol,
al precio medio de 56 francos el hectolitro.

La provincia de Cornuailles envia cada atio 4 Italia,
por término medio, 9,000 barriles de haréngulas, de los
cuales 6,000 proceden de la pequena y pintoresca bahia
de San Ivo. De este comercio internacional resulta un
hecho singular. Los habitantes de San Ivo son meto-
distas , como la mayor parte de sus hermanos de Cor-
nuailles, de manera que los encargados de pescar para
que los catdlicos romanos de Italia cumplan con sus vi-
gilias, son protestantes rigoristas. Asi, en sus reuniones
periodicas, aquellos protestantesse interesan mucho por
la salud del papa, de quien, en el resto del afio, Dios
sabe lo que piensan y dicen (1). ;No es éste un ejemplo
de que los estremos se tocan?

(1) Hé aqui su brindis ordinarios: «Viva el papa y mueran millones de pe-
ces.» Coando se les habla del asunto, dicen, que si no hubiera papa que pres-
cribiese comer pescado los viernes, andarian muy mal sus negoeios.
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XXX.

Pesca del sollo.—Cabial.—Huevas de mijol.—Conseryacion de las huevas en
China.

En ciertos mares y rios, en el mar Negro, el Caspio,
por ejemplo, y en los inmensos rios que desembocan en
ellos, es donde se encuentra con més abundancia el es-
turion 6 sollo; tales son el Ural, el Volga, el Don y el
Danubio. Este pez vive tambien en el Océano, y aun se
le vé algunas veces en el Rodano y el Garona, aunque
CON €SCasez.

Las pesquerias del Volza son [las mds considerables.
Establecidas en lasfmargenes del rio, forman muchos
pueblos caracterizados en general por un inmenso di-
que, practicado en uno delos brazos del rio, donde esta
interrumpida la navegacion. Los pescadores hablan con
desprecio de los peces menores que se envian salados al
interior del imperio, y reservan su eslimacion para el
sollo.

Pescado el esturion 6 sollo, abierto y limpio, se lleva
4 un edificio donde estin ahuecados, en forma de cue-
vas, grandes almacenes, ocupados de cubas muy gran-
des, llenas de salmuera fuerte. Los sollos se colocan en
las cubas por capas'que Juego se cubren de sal. Los espa-



118 HISTORTA DE UN GRANO DE SAL:

cios entre cuba y cuba se llenan de hielo, para que rei-
ne en el almacen gran frescura.

Pesca del sollo.—Remolque.

Se hace la pesca en primavera, verano ¢ invierno.
La de otono es la que]produce mas huevos para hacer
cabial. Sicanse sucesivamente del pescado las huevas,
las entrafias, la vegiza, y por ultimo, el nervio dorsal,
llamado »ériga en el pais, y con el cual hacen los rusos
unas empanadas deliciosas para su gusto.

Como hemos dicho, sirven las huevas para hacer el
cabial, de que se hace tan gran consumo en Rusia,
Alemania, [talia ¢ Inglaterra. Despues de limpiarlas de
las peliculas y sangre que se mezclan con ellas, se lavan
las huevas cuidadosamente, y despues te cchan en sal-
muera, esprimiéndolas luego en barriles hasta que for-
man una pasta homogénea.
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Asi preparado, el cabial se parece mucho al jabon
verde, por la consistencia y el color; su olor es pene-

trante y amoniacal ; su sabor es acre y picante. Es un.
manjar tosco, pero sano y susceptible de larga conser--
vacion. Es el alimento casi esclusivo de los griegos y.
olros cristianos cismaticos de Oriente, en sus largas cua-,

-resmas. En 1828, las pesquerias del Volga y del mar
Caspio produjeron 369,000 kilogramos de cabial.

Los provenzales habian aprendido de los griegos el
arte de hacer el cabial, aporque, dice Beanjen, se apre-
cia menos el aceite en Espafia, la manteca en Flandes,
el vino en Alemania y la leche en Normandia , que el
cabial en Grecia.» Pero el de Provenza debia tener poca
reputacion, pues segun Carlos Estienne y Champier,
Francia compraba a Grecia todo el que consumia.

Hoy, en casi todo el litoral del Mediterrineo, en una
parte del Egipto, en Alejandria, en Cerdena, en Tinez,
en la Dalmacia veneciana y en Francia, en Martignes
(Bocas del Rodano), se fabrica una e-pecie de cabial,
con las huevas del pez llamado miijol, salindolas y
apretindolas entre dos tablas, de manera que formen
una especie de torta que se seéa al sol’y que luego se
encierra en botes de barro ¢ de vidrio, Esto es lo que en
Marsella recibe el nombre de bontargue ¢ bontarque y se
come aderezado con aceite y vinagre 6 con limon. Su
precio varfa de 6 a 18 francos el kilogramo.

Las mejores tortas de huevos de mijol son las de
Tiinez.

Ya que de preparaciones de huevos hablamos, dire-
mos que en China tienen la costumbre de salar los de
gallina para conservarlos muchos afos. La pi‘ﬁparacion
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es muy sencilla: se echan los huevos en una disolucion
acuosa de sal marina, y se dejan en ella hasta que se
van al fondo. Entonces estin bastante penetrados por la
sal; se sacan, se ponen a secar y se encajonan. Comidos
duros, son escelentes ; su grado de salsedumbre es pre-
cisamente el (ue conviene al paladar.



XXXI.

Escombro.—Garo.—Preparacion de las anchoas.— Pesca del atun con alma-
draba,—Salazon del salmon en Escocia.

Los escombros abundan en las costas de Francia é In-
glatera, en abril, mayo, junio y hasta en julio. Entran
en la Mancha por el oeste, en abril, yavanzan siempre
hacia el Paso de Calais, de modo que, cuando ya no los
hay en las costas de Bretafia, aun se pescan en las de
Normandia y Picardia. Los puertos de mar que se de-
dican principalmente a la pesca y salazon del escombro
son Boulogne-sur-Mer, Dieppe y el Havre.

Los escombros, despues de destripados, limpios y
prensados para estraer su aceile, se colocan en barriles,
salando cada capa. Cuando se llega @ 3 6 4 centimetros
del borde del barril, se coloca sobre los pescados un
circulo de madera para contenerlos, y antes de poner el
fondo 6 tapa, se llena el barril con la especie de sal-
muera llamada en nuestros puertos sauiris.

Hoy se consume mucho menos escombro salado que
en otro tiempo. Entre las rentas del obispo de Auxerre,
figuraba, en 1290, un tributo de 3,000 sargos. Por esta
cantidad puede calcularse la de los sargos que entrarian
en la ciudad.
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El escombro era el pescado con que principalmente
hacian los romanos el garo, especie de salsa producida
por cierta alteracion de los intestinos de este pescado y
de la anchoa. Sumergiendo estos peces en una salmue-
ra, se producia una fermentacion, con ayuda del calor
solar, que daba @ este producto propiedades particula-
res. Se fabricaba aun en Ja época en que vivian Belon
y Rondelet; en tiempo de Marcial y de Juvenul se usaba
como condimento. Este manjar ofrecia & veces inconve-
nientes graves, pues Juvenal habla de alteraciones en la
salud de los nobles que hacian de €l uso [recuente.

Plinio, que habla mucho del garum, dice que se hacia
con un pez lamado garus por los griegos. El mejor,
segun este naturalista, se hacia con el escombro, en las
pescaderias de Cartago, spartasia (Cartago producia es-
parto). Se llamaba garo de los aliados, y unos seis li-
tros valian mil monedas de plata. A escepcion de los
perfumes.no habia otra sustancia que se pagase lan
cara. El garo daba reputacion al pais de donde proce-
dia. Los escombros se pescaban entonces en las costas
de la Mauritania, y en las de la Bética, en Carteia,
cuando entraban en el Mediterrineo desde el Océano.
Claromenes, Pompeya y Leptis eran tambien poblacio-
nes afamadas por sus garos, y Antipolis (Antibes) Thu-
rium y la Dalmacia por sus salmueras.

Las anchoas viven en bandadas numerosas en las
«costas del Mediterraneo, en Italia, en Cataluiia, en Pro-
venza, y tambien al oeste de Inglaterra y del pais de
‘Gales.

Las anchoas se pescan en Proyenza con redes llama-
das en el pais sissoles, Inmediatamente despues de pes-
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cadas, se las abre, destripa, limpia y sala. Despues de
banarlas en salmuera liquida, se estiende en un barril
una capa de anchoas, otra de sal, otra de anchoas y asi
alternativamente. Casi siempre se mezcla a la sal un
poco de arcilla, que comunica a las anchoas un tinte
sonrosado muy apreciado en el comercio. Frejus, Can-
nes y otros puertos del Mediterrdneo, se ocupan de
preparar este pescado. En el siglo XVIera uno de los
ramos mds importantes del comercio de Provenza, pero
los espanoles les hicieron pronto competencia, con
éxito. '

Los antiguos sabian preparar las anchoas, y ya hemos
dicho que las utilizaban para hacer su garo.

La pesca del atun, practicada desde la antigiiedad
mds lejana, estd hoy concentrada en el Mediterrineo.
Se dedican 4 ella, sobre todo, los pescadores de Marse-
lla y Niza, en mayo y junio. Esle pescado se sala como
el bacalao. Para escabecharlo se saca de la salmuera,
donde se le ha dejado reposar alzun tiempo, se corta en
tajadas y se pone en barriles que se acaban de llenar
con aceite de olivas. La carne de este pescado es blan-
ca, apretada y sabrosa, aunque Champier y Rondelet
aseguran que es un alimento duro y hilioso.

Para pescar el atun, se forma un inmenso circulo con
redes de juncos trenzados, llamado almadraba, en el
cual se hallan al fin encerrados muchos centenares de
eslos peces, algunos de los cuales pesan mis de 500 ki-
logramos. El atrevimiento y agilidad de los pescadores
que se precipitan para arponear, aturdir y coger los
atunes; los esfuerzos de ¢stos para escaparse y defen-
derse; los"gritos de los espectadores y los ecos de la
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miisica que les acompafia, forman un conjunto mdgni-
fico y del cual se habla siempre con entusiasmo cuando
se ha presenciado una vez. Este especticulo, como
es sabido, merecié ser reproducido por el pincel de
Vernet.

Las aguas en que el salmon abunda més son las del
Biltico y de Noruega. Tambien se pescan muchos sal-
mones en casi todos los rios de Escocia, aunque esta
probado que contienen muchos menos que en olro
tiempo, pues, segun Culloch, hubo época en que los
mozos de labor tenian buen cuidado de ajustar que no
se les diera a comer salmon mds que dos veces por se-
mana.

Para preparar los salmones, se les degiiella dentro de
agua de rio 6 de fuente para que pierdan toda la san—
gre, y despues es preciso abrirlos por el lomo desde la
cabeza hasta la cola, de modo que las dos partes que-
den unidas por el vientre, y se practican incisiones 4
uno y otro lado. Cuando estdn bien limpios los salmo-
nes, se salan con sal marina en cubas muy altas, po-
niendo una capa de sal en el fondo y otra entre cada
lecho de pescado. La cantidad de sal empleada, es de
una parte por cada dos y media de salmones. Eslos de-
ben quedar completamente cubiertos de sal; se aprietan
todo lo posihle y se deja que se hundan por su propio
peso. Al cabo de cinco ¢ seis dias, cuando han soltado
1a salmuera liquida, se pone peso sobre ellos, y pasados
quince dias, se limpian, se salan de nuevo y embarrilan.

Dice Plinio que en los rios de la Galia abundaban los
salmones, y que los aquitanos preferian este pescado a
los otros de mar.
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Segun Champier, los mejores salmones eran los del
Loire y del Rodano. Sezun Carlos Estienne, eran los de
Estrasburgo. Lo cierto es que, en aquella época, no lle-
gaba salmon fresco 4 Paris, donde solo se podia comer
salmon salado.

Las ciudades de Lubek, Hamburgo, Brema y los puer-
tos noruegos, hacen un comercio bastante estenso de
salmonssalado de Escocia, que suele ser el mds sabroso
v mejor preparado:



=L

]’_-,.‘\n;.

‘.
et

'

"iﬁ.‘l,ou- sl




XXXIL

Conservacion de las maderas por medio de la sal.

Un dia dijo Colbert: Francia morird por falla de ma-
dera. No podia entonces prever dos causas que obran en
sentido inverso: las vias férreas, que parecen acelerar
el fatal momento, y la invencion de los procedimientos
de conservacion que parecen, al contrario, anular los
motivos de su vaticinio.

Las maderas, como es sabido, eslin sujetas a la po-
dredumbre que resulta de fermentaciones sucesivas pro-
ducidas por el concurso del aire, la humedad y fermen-
tos que desarrollan Jas materias azoadas que conlienen
las maderas. Asi, las maderas son mas alterables cuando
los drboles han sido cortados en marzo 6 abril, en la
época en que contienen en mayor proporcion la savia
ascendente, mientras que, en la época mas conveniente
para la corta, en noviembre y en enero, presentan las
mejores condiciones de solidez y duracion. De aqui
puede deducirse que los agentes propios para la conser-
vacion de las maderas deben ser los que aseguran la
conservacion de las materias azoadas.

La sal marina, que se emplea para conservar las car-
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nes, el pescado, la manteca, ete., debe ser tambien un
escelente antiséptico para las maderas. En ef-..cto se en-
cuentran intactos los enmaderamientos de las minas de
Hallein, cuya esplotacion es anterior 4 la era cristiana.
En el mar Muerto se han encontrado vigas perfectamen-
te conservadas, y hemos visto al hablar de las salinas
de Kellaway, que los primeros colonos encontraron en
perfecto estado de conservacion las arlesas de madera
que servian & los indios para preparar la sal. La utili-
dad de la sal como agente conservador de las maderas
es, pues, incontestable, pero lasal es util bajo otro pun-
to de vista, sobre todo para los instrumentos agri-
colas.

Saben, por esperiencia, las gentes del campo, que la
sequia es mds perjudicial @ los instrumentos de labran-
za, sobre todo a los carruajes, que la humedad v la llu-
via. Bajo la accion del sol, las pinas se hienden, se se-
paran y hacen que los cercos de hierro no se adhieran
con bastante fuerza 4 la periferia de las ruedas; para
asegurar su duracion. Entonces, por poce que se retro-
ceda ante la dificultad de prescindir del carruaje por
algunos dias en la época de los trabajos, 6 ante la difi-
cultad de encontrar un maestro herrero que acorte di-
chos cercos, los rayos adquieren juego en el cubo y en
las pinas, de los cuales tienden & salirse, y no tardan
las ruedas en deshacerse bajo su carga, aunque no sea
muy grande. jSi al menos la disminucion del didmetro
asegurase por mucho tiempo la solidez de las ruedas!
Pero al cabo de un par de meses, la madera, continuan-
do su movimiento, hara necesario recurrir de nuevo al
herrero.
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Verdad es que, cuando el constructor ha tenido cui-
dado de no emplear en el carruaje mas que madera muy
seca y buena, estos inconvenientes no se presentan (an
pronto, aunque acaban siempre por presenlarse ; pero
pocos constructores pueden ¢ quieren emplear sélo ma-
deras cortadas hace muchos afios.

Déjase, pues, sentir la necesidad de preservar las
ruedas de la accion solar, por un medio mis eficaz que
el barniz 6 la imbibicion del aceite hirviendo en las di-
versas piezas del carruaje. Pero nadie ignora que, cuan-
do la madera ha sufrido un contacto prolongado con sal
6 salmuera, la ha absorbido de tal modo que permanece
himeda y resudando mucho tiempo despues de haber
cesado el contacto. La salmuera, sobre todo, es tan pene-
trante que solo es posible conservarla en recipientes
metalicos ¢ de piedras perfectamente cimentadas. La sal
aumenta la duracion de la madera, la preserva de la
carcoma y la hace incontrictil, 6 poco menos.

Hace muchisimo tiempo que los eampesinos sardos
utilizan estos saludables efectos de la sal, para lo cual
salan abundantemente todas las partes de sus carros.
Esto les permite dejarlos impunemente al sol, durante
meses enteros de verano. Ignoramos el sistema adopta-
do para salar sus carros por aquellos contadini, pero es
probable que un bafio suficientemente prolongado en
agua muy salada sea lo mas sencillo y practicable.

Todo lo que hemos dicho de las ruedas, es igualmen-
te aplicable 4 las demds partes de cualesquiera apara-
tos, construidos con madera y susceptibles de verse es-
puestos con frecuencia 4 los ardores del sol.






XXXIII.

Emplco de 1a sal en 1a agricultura.—Encaladura de los granos,— Alimento del
ganado.— Velerinaria,

Tal vez no hay cuestion que se haya debatido més
apasionadamente que la del empleo de la sal en la agri-
cultura. Hasta hace poco tiempo no ha permitido la cal-
ma de los dnimos comprender la exageracion de los par-
tidarios de la sal y de sus antagonistas.

La cuestion de la sal es compleja para la agricultura.
Tratase de saber cudl es su accion sobre el cullivo, y
cuil es su influencia sobre la alimentacion de los ga-
nados. :

Estas dos cuestiones son solidarias para nosotros. En
efecto, si la sal marina es un agente cultural, no puede
ser estraia a fa cuestion de la produccion del estiéreol
ni 4 la alimentacion del ganado; y del mismo modo, si
desempena un papel importante en esta alimentacion,
no puede dejar de ser interesante bajo el punto de vista
del abono. Este es, pues, un circulo, cuyos puntos de-
penden todos unos de otros.

En la ciencia como en la industria, no hay principios
absolutos. Interroguemos, pues, los hechos, sin dejar-
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nos impresionar por ideas preconcebidas y opiniones in-
dicadas, y no correremos peligro de estraviarnos.

Es incontestable que ciertas plantas no pueden vivir
sin sal marina: tales son las que crecen en el mar y en
sus orillas.

Tambien es incontestable que la mayor parte de las
plantas terrestres, puestas repentinamente en presencia
de una gran cantidad de sal, perecen muy pronto. Este
hecho era conocido de los antiguos, y podemos recor-
dar el ejemplo de Abimelech sembrando sal en las rui-
nas de Sichem para hacerlas estériles.

Pero si el esceso es perjudicial, jlo es tambien una
pequeiia cantidad, en proporcion sabiamente calculada,
segun la constitucion de cada especie de plantas y segun
la naturaleza del terreno?

Muchos hechos demuestran los buenos efectos de la
sal en las plantas terrestres, cuando sus cantidades estan
en proporcion conveniente. Tales, son sobre todo, la
abundancia y superior calidad de la yerba de los pra-
dos de las orillas del mar y en las praderas proximas a
las salinas del Meurthe, del Doubs y del Jura; la ferti-
lidad de los Polders holandeses, la de algunos antiguos
pantanos salados, la fuerza, como abono, de ias plantas
marinas y de los fiemos que se riegan con agua del
mar, como se viene haciendo en Bretana desde hace si-
glos; el uso de los abonos de tierra , de sal y de cal en
los condados de Chester y de Cornwall en Inglaterra; el
empleo muy favorable, como abono, de las salmueras so-
brantes de la salazon de los arenques, como se ve en las
cercanias de Dieppe, de Saint-Valery y en otros puer-
tos de Normandia ; el no menos ventajoso de los residuos
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de las minas de sal en Alemania y Polonia; el uso in—
n:emorial en Provenza de sembrar sal al pie de los oli-
vos, ¥ la eficacia de la misma practica con lodos los dr-
boles frutales.

El agua y la sal en pequeiias proporciones: tales son
los elementos que es necesario emplear para que la tierra
produzca pastos superiores. Es preciso, ademis, lener
en cuenla ciertas circunstancias. Supongamos una esta-
¢ion demasiado lluviosa 6 demasiado seca, 6 un suelo
bastante inclinado para que las aguas lo laven. La ac-
cion de la sal quedara modificada de un modo estrafio.
En uno de estos dos casos, serdjarrastrada lejos de las
raices de las plantas; en el otro caso, carecera de la hu-
medad que debiera llevarla a la circulacion, y atacarda
las raicillas con una accion directa y demasiado fuerte.
La sal podia ser til, pero circunstancias ulteriores han
paralizado su accion.

De aqui se deduce, naturalmente, que la accion de la
sal sobre las plantas debe variar con la época de espar-
cirla por la tierra. Los esperimentos de Becquerel esta-
blecen, ademds, que lasal perjudica generalmente 4 la
germinacion, y que, segunilas proporciones empleadas,
altera 0 destruye los embriones, mientras que, emplea-
da en disolucion derramada sobre las plantas salidas de
la tierra, solo produce efectos ventajosos. Si, pues, por
ejemplo, se quiere emplear la sal como abono para los
cereales, no debe echarse en la época de la sementera,
sino hicia el mes de marzo, cuando la tierra estd atn
muy himeda y antes que la vegetacion se desarrolle
con fuerza, En cuanto & los prados, si son de regadio,
se esparcird la sal en el momento de desarruﬂ:;gse la ve-

9
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getacion ; si, al contrario, son de secano, sera preciso,
para echar el abono, esperar una estacion lluviosa. Se
comprende tambien que, si el terreno es impermeable,
la sal acabara por acumularse en él, y, naturalmente,
debe en este caso usarse con menos [recuencia y con
parsimonia.

La sal es, pues, un arma de dos filos; un abono que,
si bieén reclamado por el cultivo , puede de pronto alte-
rarse de tal modo, que no sea conveniente recomendar-
lo como abono sistemdtico. Puede ser escelente abono
para una tierra que conlenga poca y cuando las cir-
cunstangias ulteriores no contrarian su accion.

La sal echada en la tierra, lo mismo que el veso, la
cal y las margas, no es mas que un medio de aumentar
la produccion , de duplicar 6 triplicar las cosechas,
cuando se han cumplido las demds condiciones de buen
cultivo.

El impuesto 4 que se halla sometida la sal marina no
permite, muchas veces, emplearla como ahono. La rebaja
ohtenida en favor de la agricultura exige demasiados
trabajos y formalidades inedmodas. Por eso los labra-
dores han procurado siempre comprarla al precio de fd-
brica. Cerca de Cherburgo, se emplean con el nombre
de sales morenas, residuos negros de sosa layada, que
se aplican 4 los tréboles, alfalfas, mielgas, cebadas, y
a las praderas naturales de regadio, para destruir sus
juncos,

Despues de innumerables peticiones, el gobierno ha
consentido en disminuir el impuesto en un 50 por 100
para las sales nuevas, y en abolirlo por completo para
las resales (salmueras rancias, desechos de sal), pero
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con la condicion de que un 60 por 100 de éstas ha de
volver al mar. Estas wltimas solo sirven para abono; las
primeras, despues de desnaturalizadas, se dan para ali-
mento del ganado. Esla desnaturalizacion debe hacerse
segun la formula siguiente : 100 kilogramos de sal, 40
de mendrugos pulverizados, 20 heetdlitros de salvado
¥ 400 kilogramos de trigo. Las formalidades para es-
traer esta sal, el trasporte de las materias, la mano de
obra, el trasporte de vuella de una materia tan mezcla-
da y poco nutritiva para el ganado, valen mas, de fijo,
que la rebaja de 5 francos por 100 kilogramos.

MM. Pouniace y Velter han propuesto desnaturalizar
las sales con pirolignito de hierro y sulfato de hierro, 6
con sulfato de hierro y rojo de Prusia. Seria de desear
que este sistema de desnaturalizacion, que solo cues-
ta 52 cénlimos para 100 kilogramos, fuera adoptado por
el gobierno. Es econémico y pronto, hace casi imposibe
la revivificacion en grande escala y resguarda asi los
intereses del Erario.

La mejor manera de administrar la sal, como abono,
consiste en disolverla en agna y emplear esta disolucion
débil como riezo, 6 bien, y esto es mas baralo, mezclar-
la al fiemo 6 & compuestos calizos,

Si la sal, empleada en grandes cantidades, contiene los
progresos de Ja putrefaccion de las materias orgdnicas,
la apresura cuando esta en pequefia canlidad, por cuya
razon es preferible mezclarla con estiércol de cuadra y
con mantillo formado de restos vegetales, malas verbas,
raices, cieno de los fosos, ete.

La encaladura de los granos, que se hace con2 6 3
kilogramos de cal para cada hectdlitro de trigo, es mds
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segura si se afiaden 4 la cal 500 gramos de sal, 6 si se
emplean 25 litros de agua de mar para mojar el grano
antes de espolvorearlo con cal hidratada.

M. Barral, en su Estadistica quimica de los animales,
demuestra, de un modo irrefutable, que los liquidos y
solidos que constituyen el cuerpo de los animales, con-
tienen, casitodos, cloruro de sodio en proporciones mas
o menos grandes. Por otra parte, hemos indicado ya el
gran papel que la sal marina desempefia en la fisiologia
animal. La utilidad de la sal en la alimentacion de los
animales es, pues, incontestable, y un solo hecho basta
para probar la apetencia natural de los animales para
esle cuerpo: en las grandes llanuras de América, exis-
ten numerosos senderos llamados bitfalos, que estos ani-
males asi como los bisonles y otras beslias salvajes, es-
tan formando desde hace siglos para llegar 4 encontrar
la sal que necesitan para satisfacer su instinto, senderos
que han hecho 4 los colonos y 4 los indios descubrir to-
dos los manantiales, fuentes 0 lagos salados, conocidos
hoy en ambas Américas.

;Como y en qué proporciones debe suministrarse la sal
marina 4 los animales? Esta es la cuestion. Hay opinio-
nes encontradas que no nos detendremos a disentir, li-
mitdndonos & examinar imparcialmente los hechos.

Casi todos los terrenos contienen algo de sal marina
que los vegelales les roban, y por consiguiente, los [or-
rajes deben introducir en la economia cantidades nota-
bles. Puede decirse que la economia recibe generalmen-
te, en su racion ordinaria, la cantidad de sal indispensa-
ble dsu selud, v que es casi siempre iniilil aumentarla
artificialmente en el régimen. La mas acertada praclica
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debe, pues, consistir en dejar al instinto de log animales
el cuidado de completar la cantidad de sal necesaria &
su higiene. Basta, para esto, dejar & su alcance un buen
pedazo de sal gemma.

Sabido es que la sal marina tiene propiedades anti-
sépticas de que la economia doméstica y rural hacen
aplicaciones muy 1itiles. Impide la fermentacion de los
liquides y la putrefaccion de los tejidos. ;Produce el mis-
mo efecto en los tejidos vivos? Gaspard refiere un hecho
que parece responder afirmativamente 4 esta pregunta.
Muchos rebanos de vacas, alimentadas en Hungria con
mucha sal y trasportadas 4 Holanda, se libraron de una
epizotia que hacia estragos en las vacas indigenas.

La sal se opone tambien & la germinacion de los es-
poros criptogdmicos y, por su poder higrométrico, su-
jeta los corpisculos que harian pulverulentas las yerbas
secas. Empleada en capas 6 como rocio sobre los forra-
jes demasiado acuosos, sobre los que se han almacena-
do hiimedos y sobre log demasiado secos, mejora su ca-
lidad nutritiva é higiénica, los hace mds sipidos y di-
gestibles. Estos hechos son incontestables y estin
conformes con todas las propiedades reconocidas en la
sal. Este euerpo es, ademis, ¢l mejor antidoto contra el
principio venenoso contenido en las patatas, y debe, por
consiguiente, ir siempre unido 4 ellas, sobre todo cuando
se comen crudas.

El uso del cloruro de sodio es higiénico para los ani-
males que viven en comarcas malsanas, en lugares pan-
tanosos, en valles himedos, ete. En estos casos, la sal
marina estimula el organismo de los tejidos, activa la
circulacion y las secreciones.
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En general, los ganados bien cuidados y alimentados,
en peschbre 6 en el campo, no necesitan que se anada sal
a su alimentacion; pero es preciso dar sal, alguna que
olra vez, 4 los animales alimentados sin abundancia 6
cuyos alimentos son de calidad inferior.

La sal es muy favorable, como es sabido, al desarrollo
de la lana de los animales de raza ovejuna; en sus esta-
blos debe siempre haber una mole de sal.

No debe perderse de vista que la aficion de los ani-
males 4 la sal gemma se desarrolla sobre todo por cos-
tumbre, y que pierde su eficacia dindosela diariamente.

La sal debe suprimirse por completo en la racion de
los animales afectados de plétora general, congestion de
un 6rgano importante 6 flegmasia aguda. ‘

‘En las dosis siguientes, sirve de purga 4 los animales
domésticos: 250 4 375 gramos para un caballo; 500
gramos para un buey; 60 & 90 gramos para un carnero
o un cerdo; 350 a 50 gramos para un perro. Es casi
siempre un veneno cuando se administra inoportunamen-
te 0 en dosis demasiado fuerte. Los sintomas de intoxi-
cacion por la sal son un frio glacial en todo el cuerpo
y calambres seguidos de paralisis de los miembros pos-
teriores, y suelen ser seguidos de la muerte, despues de
un tiempo que puede variar entre diez y seis y veinte y
cuatro horas. La sal es un veneno para los animales y
en las dosis signientes: 1,000 41,500 gramos para el ca-
ballo; 4,500 4 2,500 para el buey; 480 a 200 para el
carnero; 1258 a 180 para el cerdo. Parécenos, pues, que
Plouvier se enganaba lastimosamente al afirmar que la
sal puede reemplazar con ventaja una parte de la racion
de la raza caballar.
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Historia de la gabela.

En un principio, la palabra gabela se empleaba con-
forme a su origen (gabe, don), en el sentido de contri-
bucion, y se aplicaba 4 diversos impuestos piblicos,
diciéndose en consecuencia : gabela del vinp, gabela
del pafio, etc. Pero en el siglo XIV, esta palabra sola
empez6 4 designar especialmente el impuesto de la sal,
Y pronto no (uvo ya otra significacion.

El impuesto de la sal no fué creado por Felipe de Va-
lois como generalmente se cree, pues ya se habla de él
en los reinados anteriores, especialmente en 1246, en
tiempo de San Luis, en 1286, en tiempo-de Felipe el
Hermoso, y en 1518 en tiempo de Felipe el Largo. Fe-
lipeide Valois no hizo més que organizar la administra-
cion encargada de cobrarlo (ordenanza de 20 de mayo
de 1340). Hastaentonces, la esplotacion de las salinas y
la venta de sus productos habian estado abandonados &
la industria particular 6, mejor dicho, al monopolio par-
ticular, pues los senores vendian la sal d sus vasallos
al precio que querian. Pero desde 1540 quedaron con-
vertidas en un monopolio del Estado, que se estendié 4
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todas las partes del reino, aun antes de hallarse todas
agregadasa lacorona. Fué, en un principio, considerada
la zabela como un recurso estraordinario que solo po-
dia cobrarse con el consentimiento de los Estados Ge-
nerales; pero Cirlos V lo hizo permanente. Hé aqui
como tenia lugar su percepeion. Toda la sal fabricada
debia depositarse, bajo pena de confiscacion, en alma-
cenes llamados Granerero de sal, establecidos en dife-
rentes puntos del territorio. Cada uno estaba adminis-
trado por un granero 6 contralor que vendia la sala los
mercaderes al por mayor, & un precio que al principio
dependia de su voluntad, pero que luezo se fijé por una
Larifa variable, para la cual servia de patron el moyo de
Paris. Los comerciantes en grande escala la revendian
4 los consumidores 6 4 los vendedores por menor, lla-
mados rascadores. Todo habitante estaba oblicado a
renovar cada tres meses su provision de sal, graduada
segun sus necesidades presumibles, estandole terminan-
temente prohibido revender la que le sobrara. Gomo el
fraude era facil y muy comun, se recurrio  las medi-
das mis vejatorias y odiosas para impedirlo. Los con-
trabandistas 0 salineros falsos eran castigados con mu-
cho rigor, y para facilitar la represion, el delator tenia
derecho concedido al tercio del cuerpo del delito. Por
ultimo, el granerero, juez en causa propia, sentencisba
en primera instancia en lodas las cuestiones relativas a
la gabela.

Desde su origen, el impuesto de la sal descontento &
las poblaciones, y los atropellos, & que di6 lugar su per-
cepcion , provocaron sangrientos tumultos en diversas
épocas. Varias ordenanzas, especialmente la de 41680,
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obra de Colbert, atenuaron algunos pequefios abusos,
pero el mal persistio, v la palabra gabela bastaba para
aterrar d los campesinos. A sus ojos, la gabela era una
obra infernal, y 4 ella atribuian las malas cosechas, las
inundaciones, las sequias, el granizo, el incendio y de-
mas calamidades.

Aquel impuesto no era menos odioso por su desigual
reparticion que por el modo vejatorio de cobrarlo. En
efecto, y esto tenia aun lugar en el siglo XVIII, Fran-
cia formaba, para el pago de la gabela, varias circuns-
cripeiones especiales :

1.7 Se llamaban Paisesde gran gabela, del gran par-
tido 6 de la gabela de Francia, las provineias que paga-
ban el impuesto méximo, las cuales eran Isla de Fran-
cia, Orleanais, Maine, Anjou, Perche, Turena, Berry,
Bourbonnais, Borgofia, Picardia, Champangne y casi
toda la Normandia. Las familias pagaban a razon de 9
libras de sal por cabeza, y el precio del quintal era
de 62 libras tornesas.

2.°  Paises de pequesia gabela eran los que pagaban
el impuesto minimo; a4 esta categoria pertenecian los
sicuientes: Maconneis, Lvonnais, Forez, Beaujolais,
Bujev, Bresse, Dombes, Deltinado, Languedoc, Rose-
llon, Rouergue, Gevaudan y parte de Auvernia. El con-
sumo obligatorio era de 12 libras por cabeza y el quin-
tal costaba 35 libras v 10 sueldos.

3. Paises redimidos eran las partes del territorio
que, mediante el pago, hecho de una vez, de 1.940,000
libras, en tiempo de Enrique II, habian logrado verse
libres de la gabela. Eran estos: Poitou, Ausui, Sainton-
ge, Augonmois, Limosin, gran parte de Auvernia, Pe-
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rigord, Quercy, Guyenne, y los territorios de Foix, Bi-
gorre y Comminges. Estas provincias sélo pagaban un
derecho modico llamado del convoy del camino de Cha-
renle, por todos Jos productos de los pantanos esplota-
dos para su consumo; el precio de la sal variaba en-
tre 6 y 12 libras el quintal.

4.° Las provincias francas eran las que nunca ha-
bian estado sometidas al impuesto. La mayor parte de-
bian esta ventaja 4 su proximidad 4 las salinas 6 4 la
dificultad de impedir en ellas el contrabando. Estas pro-
vincias eran: Artoiz, Bretana, Flandes, Hainaut, Ca-
lais, Boulonnais, Arlés, Sedan, Raucourt, Nebouzan,
Bearn, Baja Navarra, Soule y Labour, las islas de Ole-
ron y de Rhe, y las partes de Santonge, Aunis y Poitou
que estaban inmediatas d las salinas. Colocabanse tam-
bien en esta categoria las ciudades y pequeiios terrilo-
rios que, en los paises de gabela, gozaban de algunas
exenciones particulares. Las provincias francas estaban
sujelas 4 las mismas condiciones de trato que los paises
redimidos. El precio del quintal variaba en ellas de 40
sueldos 4 8 6 9 libras.

5.° Paises de salinas eran las provincias alimenta-
dus por las salinas de Lorena, Franco-Condado y Tres-
Obispados. En estaespecieestabancomprendidostambien
los territorios de Rethelois, Barrois, y parte de la Alsa-
cia y pais de Clermont. El precio medio del quintal era
de 24 libras 10 sueldos,

6. Pais de los cuatro caldos. Era una parte de la
Baja Normandia, que sacaba su provision de las salinas
particulares que suministraba lo que llamamos sal igni-
fera 6 del Avranchin. La cuarta parte del producto cor-
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respondia al rey, y desto debia su denominacion el pais
sometido 4 este régimen.
" 7.% Por tltimo, llamdbanse Francos salados algunos
“privilegiados & quienes el rey distribuia sal gratuitamen-
te 6 a un precio inferior al marcado en la tarifa ge-
neral.

Felipe de Valois, organizador de la gabela, era lla-
mado, en son de burla, el rey de la ley sdlica, por su
enemigo Eduardo de Inglaterra, y el pueblo, por ven-
ganza, se complacia en repetir este injurioso apodo.

Un decreto de la Asamblea constituyente, de fe-
cha 10 de mayo de 1790, aboli6 la gabela. El impuesto
que hoy pesa sobre la sal se establecio por una ley
de 24 de abril de 1806, y fue reformado por la de 31 de
diciembre de 4848, Este derecho es de 10 francos
por 100 kilogramos, para las sales de Francia y de Ar-
gelia. Las sales estranjeras estdn sujetas a un derecho
de importacion.

En el radio de vigilancia, que se estiende a 15 kild-
melros alrededor de las salinas, fuentes de agua salada
y fabricas de sal, no pueden circular las sales sin un
permiso especial, que es preeiso poder justificar; eltras-
porte no puede hacerse, antes de salir el sol 6 despues
de su puesta, sin un pase; todo esto bajo pena de con-
fiscacion de las sales y medios de trasporte.

Los particulares que quieren comprar sal en una fa-
brica estdn obligados a declarar, en la oficina de la cual
depende, las cantidades que quieren llevarse. Se les es-
pide al efecto un permiso que deben devolver despues
de la compra.
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XXXY.

La sal eonsiderada como simbolo por los paganos y los eristisnos.—Sentido
figurado de 1a sal en {a conversacion.

Como en Judea abundaba la sal, no es estrafio que
esta especia universal sirviera con tanta frecuencia de
simbolo y término de comparacion en la Escritura.

Ezequiel, queriendo recordar 4 los judios que habian
sido ahandonados desde su nacimiento, les dijo que no
habian sido lavados ni frotados con sal, porque tenian
la costumbre de frotar con sal a los nifios recien naci-
dos, para fortificar sus delicados miembros.

Cuando la destruccion de las ciudades malditas, la
mujer de Loth, por haber mirado hacia atrds, & pesar
de la prohibicion formal que le habia sido hecha, quedé
trasformada como en estdtua de sal, lo cual quiere decir
que quedo rigida y fria.

Jesucristo emplea tambien esta palabra en sentido
figurado cuando declara a sus apostoles que son la sal
de la tierra, es decir que, asi como la sal impide a las
carnes corromperse, debian ellos preservar 4 las almas
de la corrupcion del siglo.

Del mismo modo, San Pablo prescribe 4 los colosia-
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nos que sazonen sus discursos con sal de gracic, signi-
ficando que deben ser agradables, pero que no debe
haber en ellos nada que huela & corrupcion. Por eso,
en la Eseritura, la sal es simbolo de duracion y es muy
frecuente hallar en ella estas locuciones: un pacto de sal,
alianza de sal, que quieren decir un pacto perpetuo 6
una alianza perpetua.

La sal, en sentido figurado, representaba tambien la
gratitud. Los gobernadores judios de los lugares situa-
dos mds alla del Eufrates escribian & Artajerjes que
recordaban la sal que habiancomido en su palacio.—En
otro tiempo, los que juraban fidelidad & un rey, comian
sal en su presencia.

A veces designaba la esterilidad, y por eso se sem—
braba sal en los lugares que se queria hacer estériles.
Asi lo hizo Abimelech despues de haber destruido la
ciudad de Sichem. Muchos conquistadores han seguido
este ejemplo.

Los egipcios creian que la sal era la saliva 6 espuma
del gigante Tifon, enemigo de sus falsas divinidades.
Por eso les inspiraba horror. Ponian un sello, que re-
presentaba un asno atado, en los panes propiciatorios,
simbolo de la vida eterna, los cuales no lenian leva-
dura (gérmen de corrupeion), ni sal marina (espuma de
Tifon), ni sal gemma (simbolo de las miserias de esla
tierra). Estos panes eran el tinico sustento de los ini-
ciados cuando el sol se hallaba en la constelacion del
Carnero. Siempre ha tenido la sal cierta importancia en
los cultos. Los judios y paganos purificaban con ella la$
vietimas en los sacrificios. No se hacia ninguno sin que
en €l se ofrecieran panes salados.
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Al establecerse sobre las ruinas del paganismo, el
cristianismo 10 vacilo en apropiarse algunos ritos de la
religion vencida. Muchos templos paganos se convir-
tieron en iglesias cristianas. El agua lustral se convirtio
en agua bendita. Los griegos usaban el agna lustral para
purificarse antes de los sacrificios. Los romanos rocia-
ban con ella  los nifios, algunes dias despues de su na-
cimiento. La sustitucion del agua bendita se atribuye al
papa San Alejandro, martirizado en tiempo de Adria-
no. Es una agua a la cual el sacerdote mezcla cierta
cantidad de sal y 4 la cual echa ciertas bendiciones que
consisten en oraciones acompanadas de la senal de la
cruz. La iglesia, al adoptar estos signos materiales, les
ha unido una significacion simbdlica: asi, el agua es un
simbolo de purificacion. La sal bendita que se mezcla
con el agua es la senal de la sabiduria cristiana, que
debe sazonar nueslros pensamientos, palabras y obras,
para preservarnos de la corrupcion. No hay bendicion
ni ceremonia reliziosa posible sin aspersion de agua
bendita; se emplea en las ceremonias ftinebres, y en
esto vemos reproducido otro uso antiguo, el de deposi—
tar ante los cadiveres una aljofaina llena de agua en la
cual se habia introducido un tizon inflamado. Para
hacer aspersiones con aquella agua , introducian cafas
en ella.

La sal, como es sabido; se emplea en la ceremonia
del bautismo.

De esta costumbre proviene, segun dicen, la espre-
sion borgoiion salado, pues se asegura que este pueblo
fué el primero dela Germania que abrazo el cristianis-
mo, lo cual dié lugar @ que sus vecinos, que eran pa-
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ganos, le dicran, por mofa, la calificacion de salado, &
causa de la sal que se pone en la boca al que se bau-
Liza.

Se ponia sal junto & los cateciimenos que aun no ha-
bian sido bautizados. Antizuamente se depositaba sal
con los nifios espositos; el concilio de York; en 1195,
declara que serdn bautizados los nifios esposilos, aun-
que se encuentre sal junto & ellos, sin temor de repetir
el bautismo. Se lee tambien en Du Cange: «Los espo-
nentes pusieron al nifio en una cuna, delante de la Casa
de Dios de Amiens, y junto & dicho nifio pusieron sal,
en senal de que no estaba bautizado.»

En la ceremonia de la cireuncision , los turcos ponen
primero en la boca del nino algunos granos de sal, di-
ciendo: «Quiera Dios que su nombre te sea siempre tan
sabroso como la sal que pongo en tu boca, y que te im-
pida gustar las cosas de la tierra.»

En la conversacion se suele emplear la palabra sal en
sentido figurado, y esta costumbre es tambien muy an-
tigna. «No es posible, dice Plinio, vivir agradablemen-
te sin sal; es una sustancia tan necesaria, que su nom-
bre se aplica hasta a las distracciones del espiritu. En
efecto, se las llama sales. Todos los placeres de la vida,
la estremada alegria, el descanso del trabajo, no tienen
palabra que mejor los caracterice.»

Se dice que una obra no tiene sal, para decir que es
insipida, que no tiene nada que llame la atencion. Se
dice de un epigrama: fiene mucha sal, cuando tiene
mucho sentido, 6 algun equivoco agradable; cuando es
delicado, intencionado y picante.

Los anliguos, como acabamos de decir, llamaban sal
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d lo més gracioso de las obras, 4 un rasgo notable de
ingenio. La sal dfica era la mas apreciada. Debe enten-
derse por esto la delicadeza, la finura y la elegante ma-
nera de espresarse de los atenienses. Una obra se con-
sideraba buena cuando su sabor era esquisito, por ha-
llarse sazonada con sal tan preciosa.
Moliére se espresa asi, hablando de cierta obra:
Toda esta de sal dtica impregnada,
que encontrareis gustosa y sazonada.
Saint-Loremond ha dicho por su parte: La sal de Ju-
venal es demasiado picante; la sal de Plauto es ruda y
tosca; la de Terencio es mds delicada y estd mejor pre-
parada. El es quien ha dicho tambien: Los chistes son
una sal que hace menos desabrida la conversacion,
dandola un gusto més fuerte.
—Todos nuestros poetas han empleado la palabra sal
en el mismo sentido.
Asi, Lebrun dice:

Que un sefior Turcaret saborea gozoso
La sal que se derrama de un dicharacho soso;

y Grecourt:

All4, en la fresca sombra, verle podeis, con gracia,

Reir con sus amigos, mezclando, chispeante,

Un poco de sal dlica 4 su frase elegante.

Pudiéramos citarlos 4 todos.

Hablando de un hombre decidor, suele decirse: es un
grano de sal.

Finalmente , encontramos la sal, en sentido figurado,
en dos proverbios:

Cuando se asocian dos personas de dil‘erelitfs cardc-
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teres, se dice que no gastardn juntos un celemin de sal.
Al contrario, para conocer bien 4 un hombre, ce dice,
que es necesario haber consumido un celemin de sal
con él.

Detengamonos. Aqui debe terminar nuestra tarea.
iDichosos nosotros si hemos logrado demostrar, con su-
ficiente claridad, que el grano de sal, el mica salis de
los antiguos, lleva i todas partes consigo el bienestar, la
fortuna y la alegria!

FIN.
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