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FABR10A.GI0N DEL AKROPE 
Y DBL CALABAZATK. 

La ÍMbriüMüioii del ariope, que, 
ei).ultimo tórmiuo no os otra cosa 
que BI inostu.4« uva uuncentradQ, 
pUtttiu dui* bueiius gaiiuncias á |ú8 
que U prActiquen cotí ioteligoocia, 
soUro todo ea ttqueUvs loc«U«tadeaeQ 
que «I oíosto iioienguuü precio muy 

rUÍ4o.jOtrj tt̂ oto puededeciiBe por 
<)i«e respecta á \m coacervas de 

futáis ttt arrope, y ea uspecialidad 
ai v»lubaMU,Á confitura dé «ualabî a 
oraiuai'U, .«|ue tan bueoos. reai^lu-
do4 esjjixproducieiido eu Valeucia y 
en Alicante, en este últipoio.punto so­
bre todo, mmued p\ iocausitble ó ip-
teUgfate,pr«pegaadista Sr. SunqbeK 
A.luM>d6vitr, «jiiy ŝ cons.ervtts de 
tratad Uulo lUu>ai;ou.ia (iteucipii^u . 
la Exposición aaci(»nal viujioültt. don­
de ubtuvieroii altos y murecidos pre­
mios. 

Ei (jajabazüíe n») es otj,^ co^,»e-
g)>Q heaips indicada, que ei uiosto 

ôiLp^ îando .de IAYÜI Ó sea el arru* 
.,pe «̂  qî ^ sti lí̂  b» jíígiegttdo U ¡q îa-
^*ia. ,«a riyfts y copveaie^temeut^} 
uiaiuAf̂ d̂  ei|i agua, d« i:al̂  pĤ a ((uu 
ttdquiora consistencia. Dichas rajas 
*eacltai^^;i el lo.osfo bfrl¡úttudo des­
pués de e,<»PM(nado, y, se conliaúa 
*:uU{;ei[itr îdo b/itsla î uetfinga'ej g^a-
do que s^¡desee,yv^\0fdin fi^^}ó-
*iul^a^, Para iféutraiizar y jil^ifi-
uar el rnosto seumpleu de antema­
no, i&- como operación prelimin« î', 
un* tierra gi'edoía especial en las 
provinciág^itotart-as; qbe'es don­
de te fabrican mayores cantidades 
de laconfttai,» oue nos ocupa. 

Basta ü j « ^ ^„ ,g manera cómo 
se preparad ¿|ii¿(,4¿¿t^^p^ra com­
prender lo susceptible que éáde me­
jora el procedimiéféfó descrito, sin 
ueéesidad de tíoÍi[ipiij^,.lo. conser­
vando, por el contrario, jg|, primiti­
va aencilloz, que t*n recbtnéndable 
•8 sieinpre, y más especialmente 
cuando se trata de una industria 
que sólo fa iíjercen persóiiáé po.-o 

acostumbradas á roanejur aparatos 
complicados, Al eituto, creemos no-
Sütros, y aconsejamos que se empie­
ce por.'ízütrar ei mosto pirajque se 
conserve más tiempo y se clarifique 
por el reposo; despees so calentará 
suavemente en una caldera apropó-
bito, mezclado un poco de mármol ó 
creta en éstádtíde polvo, fino, con el 
objeto á<¡ neutralizar una parte del 
ácido tánico que siemple contiene 
el mosto, como es bien Subido; con­
seguida estaaeutralizacioii. so ca­
lentará el liquido bastí la ebullición 
dejáitdolcreposarluegódurante vein­
ticuatro boras ó más, »i preciso 
'fuera, para que las sities calcáreas 
insolubles que so han formado se de­
positen. 

Eii tal estado el mosto, se clarifica­
rá cbt) sangre de buey (para' ÍOO litros 
de mosto se emplearán 2á 3de s m -
gre); se espuma y evapora hasta que 
marque 26o en el pesa-mostos'Beau-
mé. Llegado á este grado decoiicen-
tracion, se separará el mosto de la 
caldera y se abandonará á si mismo 
durante él tiempo necesario en tone­
les, donde' se enfriará y depositará 
sus impiiridades pesadíis; entonces 
se deoanta ó tra»regá la parte clara 
con un sifón ú por cuulquieta otro 
medio que se crea Conveniente. El 
mosto perfectamente neutroy clari­
ficado, como acabamos" de Vs)r, se 
lleva, por último,- á la caldera, de 
nuevo, donde se somete ala ebulli-
doYi' hasta que marque 34" Beaumé, 
obteniéh(lose dé este modo una es-
pucTe'd'u jarabe qiiepuede e'mplear-
Hecóímo arrope orílinario, aunque 
reunirá condiciones muchomejüíes 
desabor, apariertciu, etc. quu los 
productos preparados por nuestros 
bombi'ég del campo. 

Preparado yá el arrope, sé le des­
tinará á sur veddidb como tal, ó á la 
fabrícitcion de conservas de calaba­
za ó' calabazate, melocotoúe.'), uvas 
yotros vairios frutos. A esté propó­
sito, ̂ e^iemoí decir que én el proce­
dimiento dé preparación de estas 
conservas cabe una mejora muy 
Importante y sencillísima, que con­
sista en cometer los frascos ojiarnos 
Cargados de •rrope con el fruto, y 
perfeéianaedte tapados, á la acción 

del baño mariu, es deoir, que.se 
puedeseguir un procedimiento igual 
al qu»s<4 emplej pira las conservas 
de' los frutos en almíbar, que no es 
otra cosa que una variación del mé­
todo Appert. 

Para comprender mejor hasta qué 
punto puede dar buenos resultados 
ja fabricación del calabazate en to­
ldas aquellas iucalidades en que los 
postossean baratos,sirvael siguien-' 
te ejemplo, tomado de un cosechero 
alicantino que se dedica á esta in­
dustria, con gran provecho por cier­
to. Cortada la uva blanca á media­
dos de Octubre, acusa su jugo, tér-
paino medro, una densidad de -lü'gra-
d<H|} .iüO kilógram'OH dé este itroftto 
dan 25 de ekquisito arrope, al que 
ĵ e le añaden 18 kilogramo» de cala­
baza ordinariaí,' preparada en rajas 
y á la cal, de donde resulta un pesa 
de calabazate igüiil á 43 kilogramos 
Vendiendo esta confitura á 75 cénti­
mos de peseta solamente el kilogra­
mo, se obtendrán 32 pesetas 25 cén­
timos. Ahora bien, los gastos para 
obtener dicha cantidad de calabaza­
te serán, exagerando mucho, los si­
guientes: 10 pesetis los 100 kilogra­
mos de mosto; 75 céntimos la cala­
baza', y 3 pesetas el combustible, 
(otal, 13 pesetas 75 céntimos. Los 
fastos no enumerados, porque no es 
posible conocerlos de antemano, se-
ik{\ siempre relativamente insigni-
(icantes. 

Si eh vezde la conserva de calaba­
za al aiTope, hubiéramos tomado la 
de otrati frutas, se obtertdrian indu-
daWeinente resultados análogos. Véa­
se, pUes, con cuánta razón debe dar­
se importancia á esta pequeña indus-
tii.i, que recomendamos muy parti­
cularmente á aquellos propietarios 
de viñas de las comarcas donde el 
iposto tiene poco precio. La confitu-
ria obtenida |)or los procedimientos 
que hemos recomendado es excélen­
te, y buscando vasijas elegantes,— 
que este es un punto mv(y impyrtan-
t̂  fin el día para la salida de los pro-
duc(o4 de la naturaleza del que nos 
ocupa;—hasta podrían abrirse mer­
cados de consideración. 

Dé Cualquier modo que sea, siem-
Pjre tendrá IH fabricación del arrope 

y do SU.S confituras la,importancia 
real,y po.sitiva do todas las pequeña» , 
mdustiias iigrícolas,de carácter, por, 
decirlo asi,.doiné.stico, confiadî ts ge-; 
nerulmente al cuiduio y discreción 
de las mujeres labradoras. 

LUCAS GAROSA FBDORN. 

Miscelánea. 
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HISTORIA DEL SOMBRERO. 

LOS son^brerps fueron. oooocidoa 
de l,os griegosiy lofi rumanosi K ârios / 
monumentos atestiguarij su antigüe^ 
dad. L^ fqrma ha variado w p n l á ' 
épuouy los usos. En alíganos: vaso» 
etrt^scos se ve representada li» Vio* 
tor,ia con un .sombrero como !lo3<|ue 
ahora usamos. : 

Según Platón, los .«tenloneefi no 
llevaban sombrero ,sino cuando el' 
médico lo prescrijbia á.consecuenaia;! 
de alguna enfermedad.),,i, 1 >, 

En FranciaiROCprnoHaó á.Serco* 
nocido el sombrero h;istft«l reinadc 
de Cid los VI, usándose más an.io». 
reinados de Carlos VII y Luís XI, y 
qU' dando ¡ibifndóuaUo en tioiNpo.̂ da < 
Luis |X.ll, que se volvió á adoptar la . 
gorra de toroí.opelo., Francisco He 
puso rmeVíimeoLe en l:|og¡i,,,geoera-
lizándose su î so en, el r înaüo ide 
Enrique IV. 

Los prjíperos sombreros, aféctaf-
rou la, fof]ma plana y fueron de alas 
anchas, adornados qon plumas, EnÍ 
tienipo do Euilqueiy subid Ja copM, 
levantándose el ala por <iii lado, lue­
go por otro, y ültimameitite por todo -
ali'e.dtíilor: niüS tude bajó ^ueva* 
mente la copa. En tiempos, de Luis . 
XIV y Luis XV, lacostumbre de lle­
var peluca liizo cusí inútil ultQmr< 
bierî  que so llevaba por jq, cpraun» 
debajo del brazo. El sombirero,re­
dondo en el siglo XVII, llegó, á ser < 
tricornio hasta afines del XVIII;hoy 
es mas ó menosal,to y cLUndrico. 

En España hemos seguido IQS mis­
mos pasos de Francia un ̂ pte punto;,. 
pei;9 dfî qo es de mencipn di «cnsto-; 
••«•ño» usado por Felipe \\ y, por IOÍÍ. 
nobles de su tierjnpo,49mbt«ro, m«y • 
semejante á los de formaiinglenftqaa. 


