Depdsito de granadas

en el frente francés

B ——

Esta balsa de oro pesa 268 gra-
mos, es decir, un poco mas de HS
castelanos. Contiene una ley de fino
proximaménte de 800 milésimos, uu
poco mas de 10 quilates, por con-
siguiente el valor del oro sin contar
el de estimacion como objelo cien-
tfico es de 147 pesos 700 milésimos.

Pabriacion Y exporacion
(e panela

Para hacer panela ex-

Las hornillas usadas en la Inten-
dencia no sirven; si sirven las que
se usan en Antioguia.

Empezaremos por advertir a los
cundinamarqueses que las horpillas
fue conocemos en este Departamento
no  son apropiadas para fabricar
panela, pues el despacho de ellas es
al revés de las que para el caso se
necesita (como las de Antioguia, por
ejémplo), ya que el fondo o caldero
que recibe direclamente el fuezro
debe ser destinado al cocimiento del
caldo, dnicamente, el cual pasa des-
pués a los siguientes, hasta llegar
en melado espeso, al altimo, en donde
s¢ le da punto sin afan alguno y sin
peligro de que se requeme.

En la hacienda de Cune, de doun
Climaco Mejia, hay una_famosa hor-
nilla de estilo antioqueio que des-
pacha econémicamente muchas cargas
de panela, por dia. Esa puede servir
de modelo para la refaccion de las
que existen en malas condiciones.

Cafia blanca, bien cultivada. -

Ahora, respecto a los requisitos que
debe hnerﬂc caiia para producir
buena panela,. diremos que ellos se
limitan, en general, al uso de drenaje
en de terrenos pan-

las plantaciones
lanosos y a la ﬁq&o riana de
lmm las ven-
Y el

tajas del abono quimico y del riego
cienllico, es labor prematura entre
nosotros, ya que ella exige riqueza
¥ conocimientos especiales, * cosas
de que carecemos y que en verdad no
son muy urgentes todavia para el
efecto de producir panela buena, pues
ademas de que disponemos de muchos
¥ muy grandes tlerrenos que nos evi-*
tan los cultivos de intensidad, con-
Lamos también von miles de estable-
cimienlos pequenos, que  ya  seran
ensanchados cuando el negocio empie-
Ce A prosperar.

Por otra parte. la caia de que
disponemos en Colombia es de buena
calidad y los terrenos en que se cultiva
son, por lo general, inclinados v nos
ofrecen el peligro del estancamiento
de las aguas.

Impyrta parar mientes en eslo,
pues la papela que sale de canas qud
éslin en lerrenos muy hamedos es
negra y de mala calidad. Muchas
veces prara lIIIf‘ cuaje = necesila
agregarie sal, v enleonces no  suve
sino para la fabricacion de bebidas
alcoholicas dé poca aceplacion. A las
plantaciones que tienen riego, con-
viene suspenderles éste meses
antes de la molienda.

En resumen: cada Wfanca (o omo-
rada  afortunadamiente estk casi
agofada entre nosolros), de  licrras
en declice, o planas con buen dreaje,
que haya rvecibido siguicra (res des-
hicrbas en el aao y que no  esie
pasada de sgzon, sproduce muy bue-
na pancla

La molienda.

Veamos ahora cuhles son las' pre-
cauciones que deben adoplarse en el
momento de la molienda.

Seleccion. No esta por demés el
advertlir que en el corte deben sepa-
rarse los cogollos, las canas pasadas,
y las que hayan sido perforadas por
el gusano barreno o de sangre ( dia-
traea saccharalis) si sa quiere obte-
tener azacar o panela de primera
calidad. Esos sobrantes averiados se

dos

destinan para miel o para forrajes

Limpivia o aseo.

En primer lugar aconsejamos mucha
limpieza en todos los enseres de |a
molienda, de la  coccion del caldo v
de 1a  fabricacion de la panela. sin
aseo no es posible oblener nada que
tenga color blanco, i claro siquiera;
la leche misma. extratda
con el sistema de aqul ( manos sUcias,
ubre embarrvada, ecl., resulla gris o
amarilla,

D manera que
blanca, deben de muy hmpias
las panilas, calderos, el teapnch
¥ las canales pop donde pasa el caldo

cuando es

para
estar

sacar panela

los

de la cana. S1a eso e agre Ha, a la
hora de moler, la separacion de las
]]u_].l‘-. ratees v demas elementos e

puedan enturbiar ol Jugo, es

claro

que la purilicacion de ésta serd mas
peviecta v omds sencilla

Cealerilesg,

FI tamiz o coladin fque  recibe el
Jugo, debe  ser oo malla  de cobre,
fina. Conviene poner dos: une al pie

del trapiche v otro en el pozuelo o
fondo a donde sale el caldo: este
Ultimo debe ser mas fino que el pri-
mero, para que recoja las particulas
de bagazo que se escapen de aquél.
(En el Salvador, usan un filtro de
Paja, por el estilo de nuestra coladera
de esparto.)

Cuidados rarios,

Una vez que el caldero recibidor
esta lleno. se procede a ponerle fue-
go a la horuilla, para preparar eal-
dos, anicamente, el primer dia  de
molienda, ya que la fabricagiogpsde
panela no debe empezar sino l‘* S e -
do, a no ser_que  la hornilla  sea
pequ- ua ¥y no esté de  acuerdo con
la  produccion del trapiche.

Como el oxizeno altera las sustancias
organicas del caldo, hay necesidad
de proceder a neutralizar la acidez
de éste, por medio de la cal y de la
coccion, para coagularla  alblimina,
pues si no se hace esto, parte del
azucar cristalizable se convierte en
glacosa, ¥ & levulosa ¥y enlonces
es muy dificil el obtener un  punfo
conveniente y lIa panela  no cuaja
bien. Por el mismo motivo es indis-
pensable no dejar la cana amontonada
mas de dos dlas, poes principia asi
la alteracion del jugo.

Cuando el caldo o guarapo ha sido
calentado a una temperatura de {50°
F (63 centigrados ) se le pone una
lechada de cal y se agila para conse-
Fuir una - perfecta  ncorporacion
Tan pronto como empiece la ebulli-
cion y §¢ manifiesten las grietas en
la superficic espumosa, la cual ad-
quiere un color verdoso. se suspende
el fuego, para evitar que se revuelvan
las lres distintas capas de espuma,
los lquidos claros y los precipitados,
¥y despues de un reposo de 20 minutos,
poco mas o menos, se saca la espuma
con el colador o cucharon agujereado,
y se pasa el caldo limpio al segundo
caldero.

Con respecto ala cantidad de cal
que se necesita, dice el agronomo
Choussy: «ella varfa segun la localidad,
el terreno, la estacion y muchas o-

tras causas. Cana que no se muela
el mismo dfa que se corte, necesila
| mayor

canlidad que cana recién
gootélt




