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Prólogo


			Este libro te enseña cómo mantenerlas naturalmente evitando el daño que por falta de conocimiento, le hacemos a nuestros alimentos vegetales, como perdemos dinero guardándolas en la heladera donde se pudre y generamos basura que daña al medio ambiente.
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Nota de los autores


			En este libro reunimos y explicamos los medios más naturales de conservar naturalmente los alimentos de consumo humano y sin el uso del frío, siempre que sea posible. Sabiendo que algunas de las sustancias no se favorecen y por el contrario se dañan, otras se deben conservar en frío para así favorecer la economía conservando las sustancias que debemos proveernos para la alimentación de nuestros cuerpos y de toda nuestra familia.


			Es el resultado de la experiencia y del estudio de la conservación para la economía doméstica, de los antepasados, de tratados de conservación de los alimentos de la antigüedad, de las memorias y notas de personas como nuestros padres que nos dejaron los más útiles consejos y el aporte de la química en el conocimiento de las interacciones entre algunos vegetales, llamada Alelopatía.


			Estos consejos pueden ser usados por todo tipo de personas, siempre pueden ser útiles y ventajosos tanto si eres rico cuanto si eres pobre no importa tu estilo de vida ni tus costumbres. Siempre el principal recurso es la economía.
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Introducción


			Son las sustancias animales y vegetales las que nos permiten la subsistencia, estas sustancias poseen propiedades que constituyen la vida vegetativa o sensitiva en el momento que estos seres dejan de vivir o vegetar, o si separamos los frutos de la planta desaparecen sus propiedades y las sustancias empiezan a descomponerse hasta su pérdida total.


			En todos los tiempos se consideró de suma importancia, este arte de preservar algunas de las sustancias de la descomposición desorganizada y conservarlas en un estado que puedan servir para el alimento del hombre. Estos conocimientos son un objeto de máxima utilidad y dieron comodidad a todas las clases sociales y a gran escala consideradas riquezas en países que lo han practicado para prevenirse en la abundancia y para no sentir necesidades en la escasez.


			El frío y el calor de la naturaleza fueron los medios utilizados, el frío del Norte y el calor del Ecuador serían los medios utilizados en la antigüedad para conservar los productos que se cosechaban. Poco a poco, a medida que crecían las necesidades se buscaron otros medios para conservarlos, más o menos eficaces.


			Los largos viajes, las migraciones exigían víveres que pudieran conservarse por mucho tiempo e insensible a las variaciones de temperatura. Luego, estos métodos fueron perfeccionándose hasta nuestros días.


			Sin embargo, algunos de los métodos no los favorecen y a veces por el contrario les afectan, de modo que les hacen hasta perder el sabor o incluso sus propiedades alimenticias. Un ejemplo de cuando los métodos que se usan dañan, en lugar de favorecer a la conservación, una fruta como el tomate en una heladera con muy baja temperatura, se congela y pierde su sabor. ¡Solo un ejemplo!


			En nuestros días hay conocimientos más exactos de la naturaleza de los cuerpos y la química ha descubierto y difundido todas las particularidades de la historia natural.


			Cada producto tiene su época en la naturaleza, son pocos los que se encuentran durante todo el año. Algunos alimentos como las frutas y las verduras, cuando se las cosecha en abundancia y se excede la demanda se compran a muy bajos precios o hasta se desperdician. En otro momento y circunstancias su escasez les da un precio elevado y a veces excesivo. Además que puede darse el caso que ni siquiera lo podamos conseguir porque no se emplearon los medios que fueran capaces de hacerlos durar. En base a estas consideraciones no hay duda de que las sustancias alimenticias y su empleo bien ordenado consiguen mejorar la economía. Para ese efecto hemos reunido en este libro algunos procedimientos útiles y sencillos de fácil ejecución para prolongar la duración de las sustancias propias para el consumo humano. De modo tal que puedan ser consumidas cuando aún tengan la calidad en su sabor y sus propiedades nutritivas.


		


	

		

			
PRIMERA PARTE:
Introducción a la conservación natural de los alimentos


		


	

		

			
1. Principios generales sobre descomposición


			
1. I. La conservación de las frutas y verduras


			Desde el momento en que las plantas son cortadas o se quitan sus productos cortándolos de la planta que los produce o en el caso de los animales se los mata para su consumo, se producen en ellos movimientos que destruyen su contextura y alteran su composición. Estos movimientos constituyen una serie de fermentaciones con el resultado final de la descomposición de los cuerpos. De esta ley de la naturaleza resulta que las sustancias alimenticias desde el momento en que han llegado a su estado perfecto de madurez tienden a alterarse de modo que todos los alimentos que no son aprovechados en su punto justo de madurez mantienen poco tiempo toda su frescura. Si no son consumidos y sin ayuda sufren una descomposición espontánea más o menos pronta y activa.


			Llamamos fermentación a un proceso espontáneo excitado en los cuerpos por su propia naturaleza, que da nacimiento a nuevos compuestos. Se distinguen 3 especies de fermentación principales, vinosa, ácida y pútrida. La primera es la que convierte el zumo de las uvas y otras frutas en vino, comprendiendo también bajo esta denominación la sidra, la perada, y cualquier otro licor que por medio de la destilación puede producir aguardiente. Se le da el nombre de ácida o acetosa a la que produce el vinagre y de pútrida a la que producen las sustancias en estado de corrupción dando lugar a productos más o menos infectos. Las primeras son exclusivamente de los vegetales, pero la última es tan propia de estos como de los animales.
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			En el reino animal las sustancias tienen poca tendencia a cambiar de naturaleza por movimientos espontáneos y éste es el carácter más notable que los distingue de las de naturaleza vegetal, estas solas inician la putrefacción.


			Esta fermentación es ocasionada por las partes que entran en la descomposición de los cuerpos y será tanto más enérgica cuando estos cuerpos sean de naturaleza más combinada y compleja porque en cuerpos simples nunca la sufren, y los que tienen en combinación 2 o 3 principios como los aceites, resinas, el azúcar, si la experimentan es tarde y con dificultad.


			Por más complicadas que sean estas sustancias animales no experimentarían ninguna fermentación sin el concurso de la humedad o del agua, del calor y del aire. Son estos los agentes indispensables para toda especie de fermentación. Con variaciones según las circunstancias pasaremos a indicar la influencia individual que ejercen cada uno de ellos sobre los cuerpos de fermentación, particularmente la pútrida.


			
1. II. De la temperatura, el calor y el frío


			El calor existe en distintos grados en todos los cuerpos de la naturaleza, en estado libre o en combinación con los mismos de los cuales se desprende por las combinaciones o descomposiciones a que están expuestas. El calórico libre tiene más o menos tendencia a unirse a los cuerpos como conductores o no conductores del calor. Tiene la propiedad de dilatar los cuerpos, los hace pasar del estado sólido al líquido y del estado líquido al gaseoso y solo por su calidad expansiva aumenta la afinidad química de todos con lo que determina y acelera las combinaciones. Dando mayor fluidez a los líquidos combinados con los cuerpos les destruye su cohesión y por lo mismo con menos cantidad de agua promueve su fermentación que concluye con la descomposición pútrida, éste es el calor. Es más rápida cuanto más elevado es el calor, pero exige al mismo tiempo un volumen de agua suficiente. El frío al contrario del calor, con su acción amortigua toda fermentación o descomposición espontánea y la suspende del todo a temperaturas bajo cero. Así las sustancias animales y vegetales se conservan mejor en los países fríos que en los cálidos.


			El aire, o por lo menos, el oxígeno del aire es igualmente indispensable para la fermentación pero como la mayor parte de los cuerpos los tiene en sus poros y cavidades formando una parte constituyente de los mismos, pueden fermentar o entrar en descomposición pútrida aun estando privados del aire exterior de la atmósfera. Así la descomposición será más lenta. Esto pone de manifiesto la importancia de cuidar del contacto con el aire libre, aunque si es seco y se renueva, retarda la descomposición pútrida quitándole la humedad y llevando consigo los gérmenes de la putrefacción que hubiesen empezado a formarse. El aire estacionado y húmedo aumenta y acelera la corrupción comunicando su agua y oxígeno al carbono y al hidrógeno de las sustancias.


			La humedad, porque el agua es el primer agente y el más necesario para todas las operaciones de la naturaleza y es indispensable para todas sus combinaciones, dispersa en el aire, el agua pulverizada en vapor causando la humedad de la atmósfera. Así los climas más húmedos son menos propicios para la conservación de las sustancias. Por el contrario en los países secos se desecan rápidamente y no sufren sino ligeras descomposiciones al perder rápidamente la humedad y no se alteran.


			En la descomposición de los cuerpos parece que el agua obra destruyéndoles su acción o textura y descomponiéndose ella misma les cede su oxígeno e hidrógeno. Así que la disminución del agua propia de un cuerpo detiene o retarda su fermentación pútrida y la ausencia de líquido la hace imposible; de modo que el agua es tan necesaria para la fermentación pútrida que siempre que las sustancias animales por alguna combinación se hallen en estado seco se conservan intactas. Así, por este principio en los climas en que el aire es naturalmente seco, las sustancias animales y vegetales perdiendo su humedad se desecan rápidamente experimentando apenas un principio de descomposición y por el contrario en los húmedos, por ejemplo en los bosques de la India y de la América Meridional, pocas horas bastan para que un animal muerto se llene de gusanos y desaparezca rápidamente. Por esa razón se mantienen sin corromperse las carnes y los peces salados de los cuales se desprende poco a poco en agua que antes ha servido de vehículo conductor para que penetre la sal.


			Enunciadas las causas que promueven la descomposición de los cuerpos, vamos a recorrer estos fenómenos en las materias vegetales y animales que la sufren cuando son privados de la vida.Nuestro único objetivo en este libro es solo dar a conocer la teoría de la descomposición en general y no de seguirla en todos sus períodos, nos vamos a dedicar a buscar las causas de la descomposición para prevenirlas sin atender a la variedad de los resultados que no tienen ningún interés para la economía doméstica.


			
1. III. Descomposición de las materias vegetales


			Durante la vegetación los cuerpos de las plantas experimentan una infinidad de cambios sucesivos, aunque regulares con los que pierden las propiedades de una sustancia y adquieren las de otra. Así una sustancia que en una planta joven tiene las propiedades del mucílago, (el mucílago es una sustancia vegetal viscosa, coagulable al alcohol, también es una solución acuosa espesa de una goma o dextrina utilizada para suspender sustancias insolubles y para aumentar la viscosidad) toma en la planta más madura las del almidón y lo que en una fruta verde es un ácido se convierte en azúcar cuando está casi madura. Esto pone en evidencia que los principios vegetales no son fijos o estacionarios en la planta viviente, sino que gradualmente se transforman los unos en los otros. Esta tendencia al cambio o mejor dicho esta descomposición continua ocasionada por las reacción mutua de las diferentes sustancias simples de que están formados, no se limita al estado de vida de las plantas, porque cuando esta deja de vegetar se marchita y sufre casi al momento nuevos cambios; sus elementos forman nuevas combinaciones y se manifiestan sustancias que son extrañas y nuevas. Esta descomposición se debe en alguna medida a las partes que la constituyen y sus principios fundamentales; al calor, al aire y a la humedad sin cuyos agentes como ya lo hemos dicho no puede haber cambios. Algunas plantas se descomponen antes que otras porque poseen una mayor cantidad de sustancias propias para manifestar y acelerar la descomposición o una gran porción de las partes que forman los nuevos compuestos.


			Se observa que la tendencia a la descomposición espontánea es menos evidente en las sustancias vegetales cuando su constitución es más sólida, seca y menos compleja y por el contrario es más notable cuando mayor es su humedad y blandura y cuando su composición se acerca más a la naturaleza animal, como sucede en algunas plantas en las que abunda el gluten, principio que más participa en la naturaleza animal. A éstos los llamamos en principio “fermentación” cuando tienen aplicación útil como en el vino, el vinagre, la cerveza y otros; y el de “corrupción y putrefacción” cuando un olor infecto y repugnante lo hace inútil para todo uso y consumo.


			Las tres especies de fermentaciones, vinosa, ácida, y pútrida pueden pasar sucesivamente de una a otra y por lo mismo pueden considerarse como modificaciones de un mismo procedimiento espontáneo de la naturaleza; con todo, no comprenden todos los cambios que sufren las materias vegetales aunque estos cambios o mutaciones tengan la forma del mismo procedimiento general. Esto dio espacio para considerarlas bajo distintos aspectos y circunstancias que las acompañaban y se observaron otras descomposiciones espontáneas, todas diferentes de las primeras, la fermentación sacarina, la colorante y la lanaria para expresar los cambios que experimentaban algunas materias vegetales en la formación de azúcar, de algunas materias colorantes y del pan, pero prescindiendo de todos los tránsitos de la fermentación vegetal y sus modificaciones; en conclusión, para nuestro estudio, indicaremos solo los fenómenos de los últimos períodos de la descomposición. Esta, o sea, la fermentación pútrida, va a estar siempre acompañada de un olor fétido, debido a la emisión de ciertas materias gaseosas que difieren según las sustancias que las producen.


			De esta misma variedad, resultan efectos diferentes para la putrefacción, que será tanto más pronta y fácil en iguales proporciones de materia predispuesta en cuanto a su tejido sea más flojo y tenue; y su composición más compleja. Pero no todas las sustancias vegetales están dispuestas a experimentar la fermentación pútrida. Aquellas en la que dominan los principios del carbón y del hidrógeno, como las resinas, los aceites y otras de igual naturaleza, no se pudren; las sustancias muy oxigenadas como los ácidos, que más difícilmente lo verifican y por ello se emplean algunas veces para la conservación de otras sustancias animales o vegetales; pero aquellas que contienen el oxígeno y el hidrógeno en las proporciones necesarias para formar el agua, agente indispensable para toda fermentación, se pudren más fácilmente, sobre todo si contienen nitrógeno que aparece impregnado en materias animales desconocidas, como sucede en las plantas crucíferas y otras que contienen gluten en exceso, que desprenden amoníaco y otras hidrógeno sulfurado, como las cebollas y demás bulbosas. Las partes que constituyen la materia en putrefacción, por lo general se separan enteramente y se establece una nueva serie de combinaciones y atracciones que dan lugar a nuevos productos si las circunstancias son favorables a la fermentación; esto es, sin falta del calor, del aire y la humedad. El primer cambio que se observa es el calor y la consistencias de la materia, su forma se destruye, las fibras se separan y las partes blandas y líquidas aumentan de volumen y por fin la putrefacción acaba con volatizar en forma de gases a veces con desprendimientos de calor, todos los principios que constituyen la materia vegetal. Estos gases son otras tantas combinaciones de dos en dos, de los principios de aquel cuerpo en putrefacción, del que por fin solo queda otro principio visible como un residuo oscuro y negro que se llama tierra vegetal o mantillo.


			Brevemente y a título informativo trataremos la:


			
1. IV. Descomposición de las sustancias animales


			En los animales al igual que en las plantas existe el germen de destrucción que se desarrolla luego de que se acaba la vida, con un orden de composición más complicado en sus principios, que las corrompe más rápido que en los vegetales y produce muchas y más reacciones por las rigurosas leyes de la afinidad.


			Estas circunstancias y el olor fétido insoportable que acompaña a su descomposición son el signo más característico que la distingue de la descomposición vegetal en la que los grados de fermentación son más notables y admiten otras diferencias, cuando en los animales solo existe la fermentación putrefacta. Las circunstancias para que éstas se verifiquen, poco difieren de las que son efectivas en la fermentación vegetal en su último período; el calor, el aire y la humedad son las principales. En estas circunstancias es cuando las sustancias entran en la acción de la putrefacción. Las sustancias se atenúan si son líquidos, se ablandan si son sólidas, exhalan un olor fétido, toman un color oscuro o verdoso, los líquidos se tornan amarillos y toda la masa aumenta de volumen por el desenvolvimiento de los fluidos elásticos y el fermento de la materia, que combinándose en distintas proporciones por la fuerza de la afinidad y atracción, da lugar a nuevos productos, la mayoría desconocidos y entre los conocidos se distinguen los químicos, el agua, el ácido carbónico, el ácido acético, amoníaco, e hidrógeno carbonatado. Muchas de estas sustancias se desprenden de la materia en corrupción y se esparcen en la atmósfera de forma gaseosa con un olor fétido y casi insoportable, sirven de vehículo a una porción de la misma materia en parte descompuesta y corrompida, que constituye las mismas putrefactas que son capaces de alterar la salubridad del aire. Llegando la fermentación a su fin, al mismo tiempo que se separan tantos principios del cuerpo podrido, se disminuye su masa, se vuelve uniforme y el corto residuo que queda es una especie de mantillo o tierra animal que es muy útil en la agricultura para el desarrollo y crecimiento de las plantas. Los fenómenos que se pasan en la putrefacción de los cuerpos muertos, se hallan modificados de muchas maneras y experimentan diversos efectos según las circunstancias exteriores, que son la temperatura , el estado más o menos pesado, seco o húmedo de la atmósfera, sus masas, su cantidad y cercanía a otros cuerpos, además del lugar en donde se encuentran, ya sea que estén sepultadas en la tierra, sumergidas en el agua, suspendidas al aire libre, o colocados en recipientes cerrados; todas estas circunstancias dan formas nuevas y diferentes en sus resultados cuya explicación queda para los científicos y no es útil para la economía doméstica que es objeto de este libro.


			En resumen:


			Todas las sustancias alimenticias, tanto vegetales como animales, abandonadas a sí mismas sufren una descomposición espontánea más o menos rápida y activa según las proporciones de los principios que las componen o constituyen. Esta es el resultado de la reacción que operan estos mismos principios los unos sobre los otros excitados por la fermentación, la que es más activa por la acción de otros agentes exteriores que actúan más poderosamente sobre los productos animales y vegetales, tales como el aire, el calor y la humedad; pero su acción no es igual sobre todos y su duración será tanto mayor en cuanto su constitución sea más sólida, seca y menos compleja; y lo será menos en proporción de su mayor humedad y grado de solidez o blandura; asimismo los que están en exceso animalizado se descomponen con mayor facilidad, sus principios son menos coherentes, tienen menos unión entre sí y ésto motiva a que los agentes desorganizadores actúen más eficazmente y con mayor rapidez.


			Según estos principios el Arte de Conservar las sustancias que nos sirven de alimento, o mejor dicho el de retardar su descomposición por algún tiempo, se reduce a desnaturalizar o separar los principios de destrucción que puedan contener; este efecto puede ser producido impidiendo el contacto con los agentes exteriores antes mencionados o haciendo penetrar en los cuerpos sustancias capaces de destruir la acción interior de sus principios constituyentes o al menos impedir sus efectos.
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