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Gomo se fabrica sl carbdén
en nuestros montss

por ¢f Ing. Agr. ROMULO RUBBO,
¢e In Seccid= Forastal da la Dirsccion d Agronamia

La fabricaeién del carhém, es un fenémeno térmico

que consiste en transformar la madera en carbén, El car-

bén se puede fabricar en tres clases de hornos: I. — Hor-

no cerrado. 11— Horno semi cerrado. 11T — Horno abierto

En el horno cerrado se obtiene, a més del carbén, sub-

- productos gaseosos, dcido y anhidrico carbdnigo, hidrg-
geno, metano, ete, ete., liqguidos, dcidos alquitranes, aleo-
holes, ete., etc, En ¢l horno semi cerrado se obtiene ear-
bén y parte de subproductos liguidos, alquitranes. En el
horno abierto, se chtiene dnicamente carbén. Sélo nos
ocuparemos por el momento, de la fabricacién del carbén
en horno abierto, por ser la més sencilla, ¥ 1a que se prac-
tiea en nuestra eampafa; dejando para otra oportunidad,
la deseripeion del funcionamiento de los demés hornos,
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HORNO ABIERTO

Por su tamafio, podemos dividir esta clase de horno,
en dos tipos: T. — Horno abierto grande y horno abierto
chico o “‘camuatf” (por su semejanza con el camuati de
las avispas). — Llimase horno grande, cuando su conte-
nido en lefia excede a 15 “medidas” o 45 estérecs; v chi-
co, euando no rebasa esa cantidad, En cuanto a su fun-
eionamiento, éste es el mismo en ambos hornog, Nevando
mds tiempo en armarlo ¥ quemarlo, el horno grande; por
in tanto describiremos el funcionamiento de un horno chi-
ce o “camuati”, por ser éste el mas comiin, La lefia con la
B cual se va & fabricar carbén, puede ser de “monte blanco”

o “monte negro”. Estos nombres vulgares derivan del co-
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jor de la madera. El “monte blanco” estd formado por las
siguientes esencias forestales: Tala, Amarillo, Blanquillo,
Canelon Nangapivé, Biraré, Guayabos, Chalchal, Lauvel
Mini, Arrayan, Ubajai, Aguf, Napindd, Aurora, Timhd,
Lapachillo, Higuerones, Tombetari, Sarandi, ete.; gene-
ralmente estas esencias vegetan en las islas y costas. Bl
“monte negro” estd formado por: Coronilla, Molle, Espi-
nillo, Algarrobp Negro, Algarrobo Amarillo, Algarrobe
Moro, ¢te., formando montes de tierra adentro. El carbén
de “monte negro” es generalmente de mejor calidad, que
¢l de “monte blanco”. El estado de humedad de la lefia
contribuye también en la calidad del carbéu. El carhdn
fabricado con leiia verde, es de mejor calidad y aspecto
yue el carbén fabricado con lefia seca. Lo que si, que en el
primer caso, el rendimiento de ¢arbon es menor, ¥ mayor
la cantidad de lefia que se necesita para alimentar el horna
Construceiin del horno y funciohamiento: El lugar
donde se_va a instalar ¢} horne, debe eslar reparade de
los vientos, especialmente de los del Sur, el terrenc debe
ser firme, algo elevado, pata evitar el estancamienio de
las aguas. Para evitar el estancamiento de las aguas, de-
be darsele al terreno donde se instalard el horno, una for-
ma convexa o “hombé"”. Elerido el lugar y el terreno, se
eleva una estaca, “el piquete de adentro”, que indicard el
centro del horne, Clavado “el piguete de adentro”, se tra- -
zZa una circunferencia o “vuelta” con una cuerdu o alam-
hre, la cual representard el perimetro de Ia base del hor-
no. Sobre la circunferencia, se clavan eada dos metros.
una estaca o “piquetes de afuera”. Trazada la cireunfe-
rencia o vuelta y clavados los ‘‘piquetes de afuera”, e
elevan cuatro estacones del largo de la altura del horne,
en torno del “piquete del centro”, disfante de éste unos
15 o 18 centimetros. Luego se ynen estos cuatro estaco-
nes con cuatro aros equidistantes, formados de alambre
grueso, o de varas de Amarillo o Sarandi por su flexibili-
dad, eon lo cual queda formada la boguilla. Hecho ésfo, se
comienza & armar el horno, para ello, se empieza a colocar
lefia fina y seca, parada, con la parte gruesa para abajo,
desde la boguilla hacia fnera —hasia un mefro de 1a bo-
quilla— y luego se continta armande el horno con tron-
cos gruesos verdes o secos con la parte groesa para arri-
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ba, hasta cerca de unos diez centimetros del pm'xmetm
u “orilla”; estos diez tros restantes se

tan con lefia fina con lp grueso para abajo. Los troncos
tienen generalmente en largo, el ancho de la “medida”, o
sea, 1.20 mts, Habiendo llegado la primera camada de
lefia hasta un metro del “piquete del centro” se continia
simultdneamente con la primera y segunda camada; la
primera siempre con la parte gruesa para arviba y la se-
gunda, tercera, ete, van con lp grueso para abajo, termi-
nada la segunda camada, se hace la tercera, hasta Hegar
al casquete o “sombrere”. La dltima camada se hace bien
inglinada hacia adentro, para darle forma redondeada, con
trozos de lefia, més chicos que los anteriores. La forma de|
horno una vez terminado, ed la de un cono ¢on la cima re-
dondeada. Armado el horno, se pone en tormo de la base,
hasta una altura de 0.50 mts., una camada de ramas finas
“el ramasuelo”, con un espesor de 25 a 30 cts, —lo cual
servird de.asiento a la camada de paja himeda o pasto
verde, del mismo espesor, que se colocard a continuacion
hasta tapar todo el horno. — Estas camadas de ramas y
paja, e tapan con una camada de tierra suelta y hiimeda,
de 25 a 80 centimetros de espesor. *

Encendido del horno: Preparado el horno, se inicia
su encendido, para lo cual se echa en el fondo de la bo-
quilla o chimenea, o tronera, un canasto (de carbonero)
llenp de “tascas”, esquirlas o trozos de leiia seca de 7T a 8
centimetros de largo, por.4 a b centimetros de ancho, por
2 a & de espesor, luego una palada de brasas, después otre
canasto de tascas, prendida esta iltima eamada, se lena
la tronera hasta arriba con nuevas “tascas”, A medida
que se va consumiendo el combustible de la tronera, se va
llenando con “tascas”, hasta conseguir que el fuego Hegue
hasta la parte superior de Ia tronera, lo cual indica que
ésta llena de brasas. Una vez que las brasas han legado
a la parte superior de la tronera, se tapa ésta con ungs ca-
mada de “tascas”, sobre ésta una camada de paja hame-
da o pasto verde, ¥ luego una camada de tierra.

FUNCIONAMIENTO DEL HORNO

Cerrado el horno como se acaha de explicar se le ha-
cen tres hileras de boquillas secundarias o agujeros, dos
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arriba ¥ una sbajo, con el “furiguino” (palo de 1 y 1/2°
metro de large por cuatro centimetros de didwmetro, con
una punta en uno de sus extremos). Las hileras como las
boquillas secundarias, van separadas entre si unos 50 cen-
timetros. Cuando humea la tercera hilera (la de abajo)
se elerra automiticamente la primera (la de arriba) por
depresién del horne, entonces se abre una cuarta hilera
de boquillas, debajo de la segunda, ¥ asi sucesivamente,
liasta llegar a la base, lo cual indica que la carboniza-
cién estd por terminarse. En este interin, ¢s decir, en el
verdadero proceso de la earbonizacién, debe irge alimen-
tando el horno con “fioquis”, que son unos trozea de tron-
cos de 10 a 50 centimetros de largo. El momento de la
alimentacién es indicado por la depresién del casquete
Siempre que s¢ vaya a alimentar el horno, es convenien-
te remover y atacar las brasas y “tascas” cop el “ubiro”
{palo gue iiene generalmente 1 y 112 metro mas largo
que la altura del horno), El “nbire” sirve también para
gufa en & construceién del horno, poniéndels parado en
el centro de éste. Alimentado el horno se cierra el cas-
quete, ¥ se abren nuevamente las aberturas zecundarias,
A tres o cuatro ciag de iniciada la carbonizacidn, se pue-
den abrir ¢inee o sels “cafioles™ (agojeros un poco méis
grandes que las boquillas secundarias) en torno de la base
del horno. Los “carioles” del lado del viento, deben llevar
siempre reparos, de lo contrario habria peligro que el
horno se prendiera fuego, Los “cafioles” gon para darle
“fuerza”; activar su carbonizacién. Estos se tienen abier-
tos 5 a 6 horas por-dia. A medida gue el horno se va car-
banizande, el humo que se desprende es, al pringipio obs-
curo, luegg blaneo, ¥ por dltimo azul. El humo azul indi-
ca que esa zona del horno esté carbonizada. Un horne de
15 “medidas” 45 estéreos, tarda 8 a 9 dies en carbonizar-
se. A fin de que el horno mientras se estid carbonizando,
np se desmorone, se usan unes troncos gruesos de 1.20
mis., de largo, més o menos, que sirven para apuntalar e
harne. Estos troncos se eolocan en forma de *“T”, Los que
van verticales se llaman “arambales” y los horizontales
“banquinas”. Una vez quemado o carbonizadoe el horno,
se empieza paulatinamente, 2 guitar 2 la altura de 12 me-
tro de la base del horno la tierra y paja, en franjas o “ma-
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ne” hasta el casquete o “copete”; luego se continia ests
misma operacién con la parte inferior, hasta el “rama.
suelo”. A medida que se van sacando estas franjas o “ma-
no” (tierra y paja), se sustituyen con camadas de tierra
seca, con un espesor de 8 a 10 centimetros. Se continda
asi hasta destapar ¥ tapar nuevamente todo el horno. Se
deja cubierto de tierra seca durante tres o cuatro dias, pa-
ra que se enfrie despacic, ¥ luego se puede extraer el car-
bén. El carbén se saca en franjas o “manos” verticales
(en forma de rebanadas) con el “badil” (pala grande de
mango largo con los bordes posteriores levantados) y el
rastrille. Dos “medidas” o seis estéreos, dan aproximade.-
mente una carrada de carbén, la carrada corresponde a 25
hectdlitros o 25 bolsas grandes. La carrada de carbén de
“monte blaneo” vale en ¢l monte de $ 16.00 2 § 17.00;
la de “monte negro”, 23 & 24 pesos

COMO SE CURTEN LAS PIELES EN
LA VIDA RURAL

RATANDOSE de curtir pieles con pelo de anima-

les pequefios, como tejones, ardillas, conejos ¥
5] otros ejemplares, procédase como se indica &
continuacién: ;

I. — Sepdrense las pieles del animal, practicando ur
corte en la parte media y en la regidn ventral, desde ia
mandibula inferior a [a parte posterior; evitense rasgadu-
ras a fin de que salgan sin defecto alguno.

II. — Procédase inmediatamente a pracficar el i
vado de las pieles con jabén, hasta conseguir el desaloja-
miento de toda la grasa y otras impurezas, 5

IIl. — Estando las pieles bien limpias y desprovis.
tas de pellejos que se han quitade con un euchille de co-
cina, tratase eon la siguiente preparacién:

Péngase en una tina de madera, lp siguiente:

Harina de trigo: 200 gramos por cada kilo de pie!
fresca,
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