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ADVERTENCIA.—Con este volimen concluye la obra euya publicacion inan-
guramos hace dos afios con el Tratado tedrico prdctico de Agrieultura jeneral,
Le hemos dado mucha mayor estension de la que al emprenderla nos habiamos
‘ propuesto, impulsados por el deseo de darla lo mas completa posible, sin reparar
en los injentes gastos que nos ha orijinado. Consta de mas de 2,000 pijinas 4.0
mayor, impresion de lnjo, y de 114 liminas litografiadas. Si ella viene a lénar
titilmente un vacio en la literatura nacional, y contribuye en algo al desarrollo y
perfeccionamiento de la agricultura y de las industrias con ella relacionadas, que-
dardi satisfecha nuestra ambicion,

Se da en tomo separado esta Segunda parte de las Industrias rurales, en obse-
quio de las personas que hayan adquirido la primera que trata de la fabricacion
de los vinos, ete.; esto sin perjuicio de encuadernar tambien unidas ambas partes, -
para las personas que asi lo deseen en lo sncesivo,

Valparaiso, Mayo de 1874.
EL Avtogm.



INDUSTRIAS RURALES.

———

CAPITULO VI.

De la leche, lecheria y fabricacion de la mantequillai del queso.

SECCION PRIMERA.

DE LA LECHE.

§ 1. JENERALIDADES —Todo el mundo eonoce los caractéres jene-
rales de la leche y sabe que es un liquido opaco, blanco mate, de un
olor agradable, especialmente cuando estd caliente, de un sabor dul-
ce y lijeramente azucarado, cuya secrecion se obra por las gléndu-
las mamarias de las hembras de los animales mamiferos.

Entre las bebidas alimenticias mas acreditadas debe la leche
ocupar uno de los primeros puestos, y aunque parece que solo debié
ser destinada a la alimentacion de los recien nacidos, es tambien un
buen alimento para los adultos: asi vemos a hombres de todas eda-
des y en las diferentes épocas de la vida tenerla hasta como un ob-
Jeto de primera necesidad, y tomarla, no ya como una sustancia
alimenticia, sino tambien como medicamento, y hacer de ella Gtiles
aplicaciones a artes econdmicas,

Cualquiera que sea la naturaleza de la leche y el animal de que
proceda, ella estd compuesta siempre de cuatro principios constitu-
tivos que no estin unidos por una grande afinidad, y que el simple
reposo de la leche separa. Esos principios son:

1" La nata o materia mantecosa, elemento de lo que se llama
mantequilla; 3.° La materia caseosa de que se hace el queso; 2.° El
suero; 3.° El azficar o sal esencial de la leche.

Cuando se abandona la leche al reposo en un lugar fresco y tran-
quilo, se forma al cabo de algun tiempo en su superficie una capa
de una materia lijera, espesa y crasa, agradable al paladar, y ordi-
nariamente de un blanco mate: esta materia se llama nata. Laleche
que queda despues de haber quitado la nata tiene mas densidad
que antes, un color menos opaco y una consistencia menos crasa:
tiene el nombre de leche desnatada. La nata, sometida a una ajitacion
bajo una temperatura de doce grados, se traba o se condensa una
parte de ella, y se convierte en una masa amarillenta, de consisten-
cia firme, que constituye la mantequilla. La parte de la nata que
no se traba se asemeja bastante a la leche desnatada y se llama
leche de mantequilla.

La leche desnatada, abandonada a si misma, o mezclada con algun

IND. RUR. i
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deido, forma un codigulo blanco, blande, opaco, que se separa de un
liquido entre amarillo y verde y trasparente; la parte sélida se lla—
ma cuajada o materia caseosa, de la cual se hace el queso: la parte
liguida se llama suero.

Y, en fin, haciendo evaporar este tltimo liquido se obtiene un
cuerpo cristalizado, de un sabor dulee, al eual se da el nombre de
azibear de leche o de sal ésencinl de laleche, y que estda en la pro-
porcion de 35 a 1,000.

§ II. VAR1AS CLASES DE LECHE—En dos diferentes especies se
pueden dividir las leches de que se hace uso: la de animales rumian-
tes, y la de animales 1o rumiantes: a la primera pertenecen la le-
che de vaca, la leche de cabra y la leche de oveje; a la segunda la
leche de burre y la leche de yegua, que, como mas abajo diremos,
suple a la de vaca en algunos paises.

Leche de vaca. Dice de esta leche un autor frances que es la que
mas ficilmente puede obtenerse; que surte a todas las lecherias, y
que reune tan buenas cnalidades; que no sabe afn, en iguales cir-
cunstaneias, por qué no ha de ser siempre la preferida,

No es enteramente exacto que la leche de vaca sea la que mas
ficilmente pueda proporcionarse; porque si hai paises donde la eria

~del ganado vacuno es la primera y la mas jeneralizada industria,
hai otros donde de las vacas no se saca otro partido que la multi-
plicacion de la especie y el trabajo que pueden hacer en el campo.

En Francia, es decir, en el punto donde escribia el antor aludido,
las vacas proveerian de leche a todas las Jecherias; pero hai otros
puntos en donde las lecherias abundan en leche de cabra y leche de
ovejas. Sise nos habla de las cualidades de la leche; si cientifica-
mente hablando se nos dice con Vernel que la leche de vaca es
mas leche que ninguna otra, no tendremos ningan reparo en con-
descender. Aun para los no intelijentes, la leche de vaca es sin dis-
puta mucho mas nutriva que las otras, y esta ya es una ventaja
que la hace superior.

En resmen, la leche de vaca contiene menos manteca que la de
oveja, y mas que la de cabra. Su queso es mas abundante; pero los
prineipios de que estd, como todas, compuesta, se separan con ma-
yor facilidad que en las otras.

Leche de eobra. Su densidad es mas considerable que la de vaca
es mucho menos crasa que la de oveja, y conserva un olor y un
sabor propios del animal, especialmente cuando el animal entra en
la época del celo,

La nata de la leche de cabra es de un blaneo mate, y la pequefia
cantidad que se obtiene de ella es bastante firme, de mui buen sa—
ber, y se conserva fresca mucho mas tiempo que la de oveja; pero
lo que se saca con abundancia de la leche de cabra esla cuajada,
que ademas tiene bastante consistencia, por lo cual es en algunos
puntos la base de un objeto de gran interes,

Leche de oveja.. Es ficil conocer la diferencia que existe entre
esta leche y la leche de vaca, al gusto y aun al tacto. La mantequi-
lla que se obtiene de laleche de oveja, aungue abundante, no tiene
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‘nunea la suficiente consistencia y solidez. Su color en el verano es
de un amarillo caido, y se deshace ficilmente en la hoca, dejando
una impresion parecida ala que pudiera dejar el aceite, i despues
de todo se pone rancia cuando menos se piensa, si no hai el cuidado
de lavarla mucho. La cuajada conserva cierta crasitud i viscosidad,
inoes tan jelatinosa como la de la vaca,

Tres especulaciones pueden hacerse, y se hacen con efecto, con el
ganado lanar: la de la propagacion de la especie; eriar para vender;
la del abono que este ganado deja en las tierras, i la de la leche con
la cual se hacen mui buenos quesos.

Leche de burra, Su uso eomo medicamento se ha conservado
desde los griegos hasta nosotros. La analojia que esta leche tiene
con la de la mujer la hace mui recomendable en una variedad de
circunstancias en que el arte de curar no reconoce otro ajente
mejor.

Leche de yegua. Entre los tartaros rusos, las yeguas reemplazan
completamente a las vacas, y se ordefian una, dos y hasta tres ve-
ces al dia. Su leche caliente sirve de medicamento, y se haee de
ella mantequilla, quesos y, sobre todo, un licor embriagador, mui
del gusto de esos pueblos. La yegua es una de esas hembras que
no se dejan ordenar ficilmente sino a la vista de su cria; y su leche
aungue menos cerosa que la de burra, no es, sin embargo, tan rica
en sus principios constitutivos como la de los rumiantes,

De todas las leches se saca mantequilla y queso, la parte azuca-
rada y suero; pero hai unas que producen mas de lo primero que
de lo segundo; otras que producen mas sal o mas suero que nada.
Pues bien; el érden con que aqui las vamos a colocar es el en que
deben estar colocadas relativamente a la abundancia con que dan
determinados productos.

Mantequille, Produce mas la leche de oveja; luego sigue la de
vaca; despues la de cabra; despues la de burra; la 1ltima, es decir,
la que menos manteca procuce, es la de yegua.

Suero. El de cabra, el de oveja, el de vaca, el de burrai el de
yegua, ;

RSal esencial. La de burra, la de yegua, la de vaca, la de oveja.

Despues de esto ya podemos establecer dos grandes divisiones
o clases: una rica en materia caseosa y mantecosa, que ecomprende
las leches de vaca, de cabra y de oveja; otra mas abundante en sal
esencial y en serosidad, y a esta clase pertenece la leche de burra
y la leche de yegua. ) ; :

Pero el empleo de la leche no estd reducido a los usos econo-
micos, sino que han llegado a hacerse de ellaaplicaciones felices a
las artes, entre las cuales podremos citar la clarificacion de los li-
cores vinosos y espirituosos por medio Ele la nata, l_a conservacion
de las carnes por medio de la leche cuajada, y la pintura de leche.
Ahora vamos a deeir unas cuantas palabras mds de las que ante-
riormente hemos dicho acerca de otras leches que ne son mas que
la leche natural con ciertas alteraciones,

Leche de manteguilla. La nata recien sacada, despues de haber
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dado toda la mantequilla que formaba una de sus partes constitu-
tivas, no presenta mas que un fliido blanquecino, de un sabor y de
una consistencia casi iguales a los de la leche pura. Este flido se
llama ordinariamente, como antes hemos dicho, leche de mantequi-
lla; y aunque parece impropio porque ni un atomo de mantequilla
le queda a esta leche, no lo es tanto, porque efectivamente esa le-
che es el resto de la mantequilla, y viene a ser como procedente de
ella. En algunas partes suele llamarse leche agria; pero con gran
impropiedad, porque ningun dcido tiene sino euando la nata es de
muchos dias. No es, propiamente hablando, mas que una leche
desnatada, pero con los otros principios constitutivos de la leche,
y con la gran ventaja de poderse administrar sin gran inconve-
niente a los enfermos cuyo estomago no tiene fuerza para dijerir
la nata que la leche ordinaria contiene.

Suero. Asi se llama la serosidad de la leche que queda despues
de la separacion del cuajado o de la materia caseosa.

Aungque el suero no sea tan rico como la leche en principios nu-
tritivos, no deja de ser, sin embargo, un fliido mui compuesto; y
luego, sujetdndolo a la clarificacion adquiere una trasparencia com-
pleta; su sabor es de todo punto diferente del de la leche de que
ha salido; su color, cuando estd bien filtrado, es algunas veces un
poco amarillo, pero otras presenta el color verde del agua. Aban-
donada a si misma, en el verano la serosidad de la leche no tarda
en alterarse, y se enturbia y contrae un sabor deido mui marcado.
En este estado tiene propiedades caraeteristicas que es imposible
confundir con las de los otros 4cidos conocidos. Para lo que se usa
en muchas partes es para blanquear las telas.

§ IIl. ALTERACIONES QUE PUEDE SUFRIR LA LECHE—En la alte-
racion de la leche pueden influir causas esteriores, o causas debi-
das al animal: los fendmenos esteriores que pueden cambiar la
calidad de la leche despues de su estraccion son todas las vio-
lentas variaciones de la atmésfera, la electricidad, los muchos va-
pores, la humedad, las emanaciones insalubres, el polvo, ete.

En cuanto a las variaciones debidas al animal, son todavia mas
numerosas, Asi es que ciertas razas dan una leche de mui diferente
calidad que la que dan otras razas; y aun entre animales de una
misma raza se observa muchas veces una diferencia igual, y hasta
en los de nna misma familia, y hasta en el mismo individuo, cuya
leche puede cambiar de cardcter, y cada estacion, cada dia y cada
vez que el animal se ordena, y, en fin, cada instante, por una por-
cion de causas dificiles de apreciar: trataremos, pues, de las mas
principales.

Organizacion y estado fisioldjico del animal. Es una cosa clara
que un animal débil y raquitico, o atacado de una enfermedad cual-
quiera, no puede dar sino leche de mediana o de mala calidad.
Una salud floreciente, la robustez, la buena constitucion, son pues
las primeras cualidades que se requiere para que el animal dé leche
superior. Pero hai que tener en cuenta que muchos fendmenos
fisiolGjicos, que son, es verdad, pasajeros, alteran tambien la calidad
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de las leches. Asi, la de vacas en tiempo de celo tiene un gusto
particular y mui desagradable, y lo mismo la de las que estdn
proximas a pavir.

La edad. La leche no llega a su perfeccion sino cuando la hem-
bra que la produce llega a una buena edad. Se ha notado en las
vacas que es necesario que hayan parido tres o cuatro veces para
que el drgano mamario se halle en estado de preparar una escelente
leche, y continfia asi hasta que la lactacion cesa al fin enteramente,
lo cufa_.[ sucede por lo regular hacia el décimo o duodécimo afio.

Réjimen alimenticio y tratwmiento de los animales. La influencia
de estas dos cosas es mui considerable,

Un autor, que sin disputa es autoridad en la materia, supone
que para la produccion de la leche (habla de la leche de vaca) los
alimentos que se dan a las vacas pueden ser clasificados de la ma-
nera siguiente:

100 libras de buen heno equivalen a

200 de papas.

460 de remolachas con sus hojas.

350 de rdbano con sus hojas.

250 de remolachas despojadas de sus hojas.

250 de chirivias.

80 de heno, de tréhol o de mielga, o de algarroba.

250 de paja de arvejas, de lentejas o de algarrobas.

300 de paja de cebada o de avena.

400 de paja de centeno o de trigo,

25 de granos de habas, de arvejas o de algarrobas.
50 de granos de avena.

500 de trébol, mielga o algarrobas, todo verde.

Puede sin duda encontrarse, como dice el antor mismo a que
hemos aludido, alguna inexactitud en estas proporciones, porque
la paja y el heno de un suelo feraz alimentan mucho mas que las
mismas sustancias producidas por una tierra cansada; y hai tam-
bien una gran diferencia entre la paja fresca y la que no lo es;
entre la que proviene de cereales bien maduros y la de los que han
sido cortados antes de llegar a su completa madurez; entre la que
estd infestada de muchas yerbas yla que estd perfectamente
limpia.

Ademas cada especie de alimento tiene una accion especial sobre
cada individuo. Este desea la paja, aquel el heno, el uno prefiere
el heno de prado al de trébol, al otro le aprovecha mas el prado
que el establo. La facultad nutritiva de los forrajes esti igual-
mente subordinada a la temperatura, y obran de una manera di-
ferente segun que el tiempo esté seco, despejado, sombrio o lluvio-
so; segun que los animales tienen descanso o trabajan mucho; se-
gun que estin bien o mal tratados. No es menos digna de notarse
Ia infiuencia de las estaciones, y es indudable que ciertas épocas
del aiio favorecen mas que otras la produccion de la leche.

Las disposiciones fisicas y morales obran tambien sobre todos
los productos animales en jeneral, pero sobre la leche con especia-
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lidad. Si cuando se dan a un animal fvertes forrajes particulares y
poco usados, se nota un ecambio en el gusto, el sabor y el color de
la leche, ya no puede dudarse que las predisposiciones morales han
afectado los drganos de ladijestion, y que han ejercido una influen-
cia directa sobre la economia de toda la miquina y por consecuen-
cia sobre la calidad de la leche.

Una escitacion repentina de las gensaciones, el miedo, el espanto,
la ira, etc,, tienen vesultados perniciosos sobre la produceion y la
secrecion de aquella sustancia, v hasta producen con harta fre-
cuencia su absoluta retirada de las tetas del animal,

La prueba de que en la produceion de la Jeche inflayen mucho
el temperamento y las sensaciones tumultuosas, es que la secre-
cion es mucho mas abundante cuando se tiene cunidado de dejar a
los animales tranquilos y en un sitio ordinario, y se les acaricia y
seles dan los alimentos a que ellos son aficionados,

Para obtener mucha leche, se dan a las vacas plantas gramineas.
Para obtener leche y nata al mismo tiempo se les dan raices con
buen heno, o bien forrajes verdes y sustanciosos de la espérgula,
de mielgas, de maiz y de algarrobas. En tiempo de lluvia el heno
vale mas que los forrajes verdes, y es, sin disputa, el mejor ali-
mento para la produccion de la leche y de la manteca. Para au-
mentar la parte mantecosa se da al animal agua tefiida eon diver-
sas especies de habas machacadas y raices cocidas: este tltimo
alimento da a la nata y a la manteca un aroma particular.

Si se quiere emplear la leche en hacer queso, se da por alimento
trébol ordinario, con el cual se mezcla un poco de perifollo, de ra-
banos picados y de puntas de acedera. Para confeccionar las di-
versas especies de quesos conoeidos, es necesario tener alimentos
variados, tratar bien a los animales y ponerlos en buenos prados
de pasto que no estén ni mui htmedos ni mui secos.

Las sustancias oleajinosas, segun el enidado con que se han dis-
tribuido, determinan la formacion, ya de la materia mantecosa, ya
de la parte caseosa, ya, en fin, la de la sustancia acuosa que da el
suero, y que se precipita por la coagulacion de las dos primeras.

La yerba que nace en suelos compactos y en terrenos bajos in-
fluye mucho en la calidad y en la cantidad de la parte caseosa: las
de las tierras elevadas y montafiosas aumentan el sabor y la can-
tidad de la manteca.

Alteraciones mdrbidas de 1o leche—Las alteraciones mérbidas de
la leche, dice Hurtrel de Avhoval, en su Diccionario de Veterina-
iz, constituyen uno de los puntos mas oscuros de la patolojia. Se
sabe que la secrecion de este liquido disminuye o se contiene en
las enfermedades agudas, pero el andlisis no ha ensefiado todavia
nada acerca de las modificaciones que los prineipios de la leche
pueden sufrir entonees. Tambien se sabe que diversas sustancias
alimenticias, de que las vacas pueden hacer uso, imprimen en la
leche un gusto particular, y producen diferentes matices en su co-
lor, y hasta diferencias esenciales en su calidad: el alimento verde,
ordinariamente hablando, aumenta mucho la secrecion lechosa,
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gart_:n el liquido pierde gran parte de su nata; La algarroba por
atir es 91 forraje que produce mas leche, v el que la da una esce-
lente calidad: se pondera mucho la de las vacas que comen la es-
Pérgula y la de las que viven en un sitio htimedo, de una temn pe-
ratura moderada, cubierto de campos donde crecen plantas grami-
neas y trébol, chirivias salvajes, y poligalas; pero es preferida la
leche de las vacas que pastan en prados situados en planicies ele-
vadas, en la pendiente de pequeiias colinas, frescas gin ser hiimedas,
como las del pais de Bray (Sena inferior) en que el fleole Yy las
partes monocotiledéneas abundan. La leche de vacas alimentadas
con espelta, tallos de hojas de maiz, es dulce y azucarada, asi como
la de las vacas que comen cl trébol de los Alpes. Las hojas de papa -
la hacen acuosa y un poco azucarada tambien: la col la da un sa-
bor poeo agradable; se pone amarga cuando las vacas comen arte-
misa y cerraja de los Alpes u hojas de aleachofa; y contrae un
olor a estiércol en los pases del Norte cnando comen ova, y con
mal gusto cuando estos animales toman entre el pasto ordinario
plantas de olor de ajo. Las que comen la planta que se llama cole
de caballo dan una leche sin gusto, y la mantequilla que de ella
sale tiene un color como de plomo. Las plantas parasoladas cam-
bian enteramente el gusto de la leche: las titimalas, la gratia Dei,
la hacen purgante, y la acedera la comunica una mala calidad;
mientras que las vainas de los guisantes verdes y la yerbabuena se
cree que la quitan la disposicion que tiene a coagularse.

La leche roja es conocida de mucho tiempo a esta parte; pero se
ignora la causa de esta tintura, que algunos agrénomos han atri-
buido a una enfermedad en el pezon de la vaca; otros han atribuide
este fenémeno al uso de la yubia. El azafran parece que imprime
su color y su olor a la leche; pero esta altima causa es mas que du-
dosa. La leche verde, de que tambien se ha hablado, parece ser sim-
plemente la leche azul, de que es preciso hablar con mas deteni-
miento, porque de todas las alteraciones de la leche, quizds es esta
sola la que fm sido examinada hasta el presente.

Se da el nombre de leche azul a una alteracion que hasta aqui
parecia peculiar de la leche de vaca. Esta leche cuando estd recien
ordeinada no parece alterada de una manera sensible, y solo presen-
ta una débil tintura azulada uniforme; tiene ademas la propiedad
de que se pone dcida al cabo de diez o doce horas. La materia ca-
seosa es mui floja; el suero es mui abundante y se separa de la leche
con mucho trabajo. El queso que sale de ella es dificil de secar, la
mantequilla se hace con dificultad; para obtenerla es preciso batir
mucho la nata. A la mantequilla no se adhiere la materia azul;
pero el suero que de ella se separa conserva una tinta azulada:
ordinariamente la mantequilla presenta el aspecto de una materia
mui crasa, cuyas moléeulas constitutivas se aglomeran mal.

§ IV.—ALTERACIONES VOLUNTARIAS DE LA LECHE—MODO DE
coNoCERLAS— El modo prineipal y mas comun de falsificar o de
alterar la leche es mezclarla con agua comun y despojarla en parte
de su nata; pero si bien es ficil y frecuente esta falsificacion, hai
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ocas que si a la simple vista no, al olor y sobre todo al gusto de-
jen de conocerse, La leche aguada tiene mucha menos sustancia y
tiene un aspecto azulado, su olor es nulo, y su sabor insipido; ni
huwele ni sabe, se puede decir, y se hace casi tan liguida como la
misma agua; la leche despojada de su nata no tiene nada que guste
al paladar,

No tenemos necesidad de pasar aqui revista a todas las falsifica-
ciones inventadas por la codicia de los lecheros, que proveen a las
cindades populosas para aumentar la cantidad de su mereancia, y
ocultan despues su fraude, porque los procedimientos quimicos pa-
ra descubrirlo son eomplicados. Diremos, sin embargo, que los que
tengan que comprar leche en abundancia se provean de un lactdme-
tro para ensayarla y conocer desde luego su calidad, teniendo en-
tendido que la cantidad de nata que dé debe ser la verdadera me-
dida de su pureza, y proximamente de su valor, Basta para esto
saber que la leche pura, de buena calidad, procedente de animales
sanos, y adornada de todas las condiciones apetecibles, debe conte-
ner un 12 o un 15 por ciento de nata pura y de buena calidad; que
la diminucion del voliimen de la nata estd en proporcion de la can-
tidad de leche que se ha reemplazado con agua; es decir que si se
afiade a laleche una cantidad igual de agua, el lactémetro no in-
dicard masque un 6 o 7 por ciento de nata; y que si se le afiaden
tres cuartas partes, la escala no marcari mas que tres o cuatro por
ciento de nata del voltimen de leche ensayada.

Hai, ademas del lactdmetro, los aerdmetros y los galactdmetros
¥ otros instrumentos que se emplean frecuentemente para medir
la calidad de la leche por medio de la densidad o peso especifico de
este liquido, pero todos ellos son instrumentos infieles, porque la
densidad de la leche no es de ninguna manera la medida de la na-
ta que contiene; ademas de que puede ser mui bien modificada por
una porcion de medios que alteran la calidad de la leche, y que es-
tdn destinados a enganar al eomprador indiferente o ignorante.

§ V.—CoNseErvAcioN DE LECHE.—AL salir la leche de la teta de
la vaca se pone al fuego hasta que queda reducida a la mitad de
su voltimen, aunque M. Appert, que ha tratado de esto, sustituye
el fuego con el bafio de vapor. Cnando se halla en el estado que
acabamos de decir, se echa en ella una yema de huevo por cada
seis litros de la cantidad primitiva, y se procura que se deslia bien.
Desleida perfectamente se deja la leche al fuego como una media
hora, y cuando estd tria se le quita una pelicula que ha formado
en la superficie, se pone en hotellas que se cierran herméticamente
y sin detenerse en un bafio-marfa hirviendo por espacio de dos
horas. Y hecho esto, l1a leche al cabo de un afio o de diez y ocho me-
ses sale tal como se encerré en las botellas, con la particularidad
de que se saca de ella, como de la leche fresca, mantequila y suero.
Este método se ha usado para conservar la leche por largo tiempo;
pero se conoce otro para conservarla algunos dias y poderla tras-
portar a pueblos de no Jarga distancia. Se ha echado la leche en
botellas de hoja de lata de la misma forma que las botellas comu-
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nes, que despues de bien cerradas fueron metidas en un baiio-ma-
Tia hlrvxen(_lo por espacio de una hora, al cabo de la cual se saca-
ron, y al dia siguiente se enviaron a treinta leguas de distancia,
adonde llegaron al cabo de cuarenta ¥ ocho horas, La leche conte-
nida en las botellas se encontré buena y perfectamente conservada;
y despues de este ensayo se ha repetido, y siempre con buen éxito,

La aplicacion en grande de este procedimiento traeria inmensas
ventajas, porque permitirvia fabricar en las grandes poblaciones la
mantequilla fresca que en ellas se consume y que llega buena por
casualidad, lo cual produce necesariamente una disminucion en el
precio de este jénero tan jeneralizado. Los duefios de las lecherias
encontrarian tambien aqui no poco provecho, utilizando todas las
natas perdidas en gran parte por la imposibilidad de conservarlas
mucho tiempo para hacer de ellas la mantequilla; mientras que con-
servandolas por el medio indicado, y remitiéndolas a grandes dis-
tancias, tendrian siempre su despacho seguro.

SECCION SEGUNDA.
DE LA LECHERfA,

§ L JENERALIDADES.—La lecheria es el lugar donde se deposita,
la leche despues que se ha estraido de la vaca o de cualquiera otra
hembra que la produce para el uso ordinario, ya sea para conser-
varla durante algun tiempo, ya para conseguir la separacion de
los principios que la componen y trasformarla en mantequilla, en
queso o en otro cualguier producto propio para el alimento del
hombre o de los animales.

Los trabajos de una lecheria son los mas agradables y acaso los
mas productivos de todos los de la agricultura. Porque la leche for-
ma, en efecto, tanto en su estado natural como convertida en los
productos que acabamos de nombrar, no ya uno de los alimentos
mas comunes, sino uno de los platos mas apreciados en todas las
mesas. Su venta en fresco, o hecha mantequilla o queso, es siempre
pronta y ficil y proporciona beneficios casi diarios con los cuales
puede proveerse alas necesidades de la casa de un labrador.

Como los productos de la lecheria pueden sufriv varias trasfor-
maciones, el duefio o arrendatario de ella es a quien toca calcular,
cudl de los productos le ofrece mayores ventajas. Porque sus utili-
dades dependen en gran parte de su actividad, de su industria, de
la naturaleza, y sobre todo de la situacion de su establecimiento.
Asf, los duefios de lecherias que reciden cerca de las ciudades en-
cuentran grandes ganancias enviando a ellas su leche, ya sea tal
como sale del animal que la produce o la nata que se estrae de ella;
mientras que los que estdn lejos de las grandes poblaciones sacan
mas provecho de la leche -convirtiéndola en mantequilla o en

ueso.
k Ll lugar que debe ocupar una lecherfa relativamente a la bondad
IND. RUR. 15
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de los productos que en ella se conservan o se elaboran, es una cosa
de grande interes; asi que en la opinion de Rozier, en el pais don-
de se fabrica mucha mantequilla y mucho queso, la eleccion del ter-
reno para la lecheria es tan importante como el de una buena bo-
dega en los paises que producen vino para conservarlo: sin una bien
situada ¥ bien acondicionada lecheria, como sin una escelente bo-
dega, es infitil pedir buenos vinos y buenos productos de leche.

Para que una lecheria tenga todas las buenas eondiciones que ne-
cesita, debe hallarse dispuesta de modo que en el estio se conserve
bastante fresca para que la nata pueda subir a la superficie de la
leche antes que esta se agrie y bastante caliente en el invierno para
que esto se verifique en el mismo espacio de tiempo.

En muchos paises las lecherfas son bodegas abovedadas y fres-
cas, como conviene que sean para conservar el vino, y su tempera-
tura estd en todas las estaciones a § 0 10° de Reaumur, Puede mui
bien construirse una lecheria separada de la casa de labor; pero en-
tonees debe procurarse, si es posible, que esté col ocada cerca de una
corriente de agua, y que esté compuesta de varias piezas pequefias,
unidas las nnas a las otras, de modo que la lecherfa propiamente
dicha quede sitnada en el centro.

Todo lo que pueda producir el olor mas insignificante y el calor
mas lijero a la lecherfa debe alejarse: pava impedir, pues, el uno y
el otro deben tener las paredes dos piés de espesor; la cubierta, por
lo menos, tres pies de rastrojo o de cana, enidando de que sobresal-
ga por fuera de las paredes: ademas debe colocarse en el interior
un canal de madera que se levante unos dos piés por encima de la
cubierta, atravesindola para que haga el oficio de ventilador en
determinadas circonstancias. Deben abrirse tambien ventanas que
puedan cerrarse por medio de bastidores, con enrejados de alambre
bastante espesos para que no puedan penetrar gatos ni ratones, ni
siquiera moscas: en fin, estas aberturas deben estar colocadas de
manera que cuando ¢l viento sople, establezean una corriente de
aire en toda la lecherfa, para que se conserve hasta donde sea posi-
ble una temperatura uniforme en todas las estaciones del afio, Al-
rededor de esta pieza destinada a lecheria debe haber poyos de
mamposteria salientes con piedras planas, bien juntas para que
puedan estar constantemente limpios; el pozo debe estar algo ele-
vado sobre el suelo del resto del edificio, y debe haber en él canales
algo inclinados que den salida al agua que se vierta cuando es pre-
ciso usarla, ia la leche que involuntariamente se derrame. Las piezas
inmediatas a la lecheria sirven las unas para conservar los utensi-
lios, las otras de almacen para los quesos y demas productos que se
saquen de la leche. Hai que advertir que las paredes de estas pie-
zas, como el suelo, deben tener un plano de cal cuando no estan
abovedadas.

No todas las lecherias tienen el mismo destino, por la razon de
que no en todas las localidades se emplea del mismo modo la leche.
Tenemos tres clases de lecherias: lecherias para leche, que son aque-
llas en que la leche se despacha todos los dias; lecherias para quesos:
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lecherfas para mantequilla, Sin embargo, esta distincion tiene mu-
cho de arbitraria, pues que con frecuencia se hace mantequilla en
las destinadas ala venta de la leche, y uo es raro ver fabricar que-
S0s en esas mismas lecherias; pero sirve para conocer mejor los tra-
bajos que son peculiares a cada una de esas industvias. De todos
mm_]oa, como en las secciones sobre Mantequilla y Queso hemos de
defﬁll‘ l_as condiciones que deben tener las piezas destinadas a su fa-
bricacion, ahora no tenemos que haeer sino hablar de la lecheria
de la leche.

§ II CoNSTRUCCION DE LA LECHER(A.—El establecimiento de
una lecheria semejante es bien sencillo, y es ordinariamente una
sola bodega o sétano, una habitacion eualquiera, en fin, con tal que
esté fresca, en la cual se conserve la leche desde el momento que
sale de la teta del animal hasta el de consumo o su venta, Pero
como nosotros le consideramos aqui eomo una parte de un estable-
cimiento agricola completo, daremos una idea, no de lo que es, don-
de esté bien comprendido su destino o donde la esplotacion de los
productos de la leche se hace en pequeiio, sino de lo que debe ser.

La situacion es lo primero que debe tenerse en cuenta para un
establecimiento de este jénero; pues si la lechetia estd a mal aire, si
estd situada en un lugar incémodo poco accesible a los hombres y a
los animales, o en un sitio insalubre, no solo se pierde mucho tiempo
en los trabajos, sino que nada puede marchar con drden, y los pro-
duetos son siempre de mediana calidad. Ademas la lecheria debe
estar colocada, mientras sea posible, en un-lugar sombrio y cerca
de una corriente, de un arroyo, de una fuente o de un pozo, y debe
alejarse de ella todo lo que exhale vapores o miasmas insalubres.

El plan es bien sencillo. Se reduce a una sala euadrada, o mejor
todavia cundrilonga, con su puerta en su lado y aberturas en el
opuesto para la renovacion y la corrviente del aire. Contigua a esta
sala hai otra pieza sin comunicacion directa con la primera, que es
donde se hacen todos los trabajos de limpieza, y tiene por lo mismo
el nombre de lavadero,

La estencion depende de la leche que haya que depositar en la
lecherfa, y de los productos que en ella deben elabovarse; pero en
todo caso conviene que sea espaciosa, como son todas en Holand_a,
porque asf se remueve mas ficilmente el aire, y se seca la estancia
tambien con mas facilidad, y es mas salubre, y no hai necesidad de
poner las vasijas de la leche unas encima de otras. Segun Maxrshal,
una lecherfa en que se deposite la leche de cincuenta vacas, debe
tener 20 piés de lonjitud por 16 de anchura; para depositar la de
ciento basta una lecherfa de 40 piés de largo por 30 de ancho.

En cuanto a la construceion, si bien hai que convenmir en gue or-
dinariamente la lecherfa debe construirse segun el terreno lo permi-
ta por bajo del nivel del suelo para que pueda estar fresca en el
verano y caliente en el invierno, enando el terreno es himedo y
estd sujeto a infiltraciones debe hacerse lo contrario; esto es, le-
vantarla en parte sobre el nivel del suelo para no esponerla a
mucha humedad. Lo primero es, sin disputa, preferible por las ra-
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zones indicadas; pero, sin embargo, no deja de ofrecer algunas difi-
cultades para la renovacion del aire y la vertiente de las aguas. La
forma preferible es la de una sala abovedada, cubierta en lo esterior
del techo con pizarras, o con tejas, o con rastrojos, si es que no tiene
otra pieza encima.

El pavimento que ha de estar un poco inclinado para que las
aguas puedan deslizarse facilmente, debe ser de ladrillo sentado
sobre mezcla, bien emboquillado y con un par de manos de pintura
encima, y mucho mejor de piedra, bien trabajada y bien unida, En
el centro debe haber canales que lleven el agua que caiga fuera del
edificio.

Las aberturas que deben hacerse en una lecheria son: una puerta
que deberd estar al Sur, si es posible, ¥ si no al Suroeste o Este, dos
ventanas de vara en euadro colocadas, bien en las dos paredes late-
rales de la puerta, bien enfrente de ella las dos. Su objeto no es solo
el de renovar el aire, sino el de secar la lecheria y dar la luz necesa-
ria para los trabajos de toda elase, inclusos los de limpieza y perse-
cucion de insectos.

§ III. DISPOSICION INTERIOR DE UNA LECHER{A.—La puerta de
una lecheria debe cerrar herméticamente para que el aire esterior
no pueda penetrar en ella; y enando no pueda conseguirse esto, debe
hacerse una doble puerta. En lo mas alto de clla se abre una ven-
tana que se tiene cerrada ordinariamente, pero que se pueda abrir,
ya para airear o secar la lecherfa, ya para levantar o bajar la tem-
peratura durante el dia, ya, en fin, para aprovechar el fresco de las
noches en verano y refrescar la pieza durante esta estacion. Para
cuando se abra esta ventana debe estar siempre adherido a la aber-
tura un enrejado de alambre, pero mui espeso para evitar la entra-
da de las moscas y otros insectos.

Las ventanas de la lecheria deben tener sus vidrieras, y aun so-
bre ellas debe ponerse papel untado con aceite, para impedir la im-
presion demasiado viva de la luz. Ademas de las vidrieras debe
haber porteznelas de madera para poderlas cerrar en invierno; y
todavia cuando el frio es grande o Ja humedad es escesiva, se po-
nen detras de ellas tejidos de paja. En primavera i en verano se
quitan las maderas y las vidrieras y se remplazan con persianas
que se cieran en las horas de mas calor. En las ventas debe haber
ademas siempre un enrejado, para que aun cuando las personas se
coloquen no puedan entrar animales o insectos dafiinos, sin perju-
dicar o impedir la ventilacion,

Siendo el agua una cosa indispensable en toda lecherfa, es pre-
ciso tomar las disposiciones necesarias para tenerla y tomarla con
abundancia para hacer frecuentes y copiosas lavaduras: ha de ser
tambien pura, que no deje evaporindose materias predispuestas a
la fermentacion, y fresca para que pueda producir en el verano, sin
mas que pasar por la lecherfa, una modificacion en la temperatura.
En Suiza y en otros paises montafiosos donde las corrientes de
agua son numerosas, se las hace pasar por enmedio de las lecherfas;
pero cuando no se puede disponer de una corriente de agua
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se la deberd dirijir de manera que pueda caer a voluntad por
el suelo de ella. En todo los otros sitios habré depésitos que se Ile-
narin de agna por el medio mas econdmico, y se tendrin de mane-
ra que en cllos se conserve el agua en el verano en una tempera-
tura mui haja. Esto, sin embargo, ofrecerd algunas dificultades, a no
ser que los depdsitos sean pozos; pero entonees seria preciso hacer
subir el agna con una bomba de doble presion hasta lo alto de la
lecherfa; porque hai que advertir que los canales para la corriente
del agua deben hallarse establecidos por encima de los estantes,

Dichos canales deberén tener de trecho en trecho sus llaves para
que la f:rescur.u. del agua produzca mas pronto: su efecto cuando sea,
necesario; y 81 esas llaves pudieran ser colocadas en 1o mas alto de
la pieza, entonces podria lograrse ficilmente una lluvia abundante,
que en un momento haria hajar la temperatura, y facilitaria la re.
novacion del aire,

Para las aguas que caen de las canales ¥ paralas que se viertan
cuando se hacen lavaduras, debe haber un condueto tjue las con-
duzea fuera, cuidando de que se halle en buen estado de limpieza
para que no exhale olor ninguno. Este conducto podria tener un
enrejado de alambre para impedir la entrada de animales daninos;
pero como no siempre necesita estar abierto, y cuando se abre, el
agua que sale por €l es suficiente tapadera, serd mejor que en vez
del enrejado tenga por tapa una piedra que ajuste bien, con una
argolla para quitarla euando halla necesidad.

Para calentar la lecherfa, lo cual es muchas veces necesario para
hacer salir mas pronto la nata a la superficie de la leche, se puede
encender fuego como en las lecherias de Isigny: una estufa, un ca-
lorffero colocados cerca, pero fuera de la lecherfa, podrian servir
perfectamente para este ohjeto; pero el medio mejor y hasta mas
sencillo, y sin duda el mas econdmico, es el que se usa en la Inglﬂ:-
terra, y consiste en tener en el lavadero, es deeir, en la pieza conti-
gua a la lecheria, un fogon con una caldera donde poder calentar
agua; y unidos a la caldera unas canales o tubos que fueran a
dar a lalecherfa y se estendieran por todo lo ancho de sus pare-
des: de la caldera iria a parar a los tubos el agua caliente, que re-
corriendo todo el espacio de la lecheria alzaria su temperatura.

De todo esto se desprende una cosa, y es que, cualquier método
que se adopte, por sencillo y por econémico que sea, no puede de
ningun modo ponerse en préictica sino en casas de labor donde la
esplotacion de la leche sea en grande; donde la_ leche sea propia-
mente su elemento de industria, y no una industria secundaria, sino
la industria principal. :

§ IV. UTENSILIOS E INSTRUMENTOS DE LA LECHER{A.—Los utensi-
lios y vasijas de que se hace uso en las lecherfas son de diversas cla-
ses y varian en su forma, en su naturaleza, en su niimero, en su ca-
pacidad, segun las costumbres locales, las necesidades o los recursos
del duefio o arrendatario de la lecherfa. Bajo el punto de vista de
su uso y de su forma, los utensilios de una lecheria pueden ser cla-

sificado de la manera siguiente:
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Vasijas para ordefiar—Son, ni mas ni menos, que unos cuhos
o baldes ordinarios, lijeramente eénicos con la parte estrecha hécia
abajo, y con una de las tablas verticales de que estd compuesto mas
larga que las otras para que sirva de mango; esta tabla tiene en su
parte saliente un par de agnjeros para poderla cojer y sujetar
mejor. En otras partes la figura cénica desaparece, y los enbos son
rectos, tan anchos de arriba como de abajo, pero compuestos como
los otros de tablas verticalmente ecolocadas y sujetas con aros de
madera: éstos, en vez de la tabla saliente, tienen un aro de hierro.
El primero tiene nueve pulgadas y media de didmetro en su parte
mas ancha que es la saperior; cinco y media en su parte angosta
que es la del fondo, y onee pulgadas de altura. El segundo tiene
una altura igual, y sobre poco mas o menos el mismo didgmetro arri-
ba y abajo que el que tiene en su parte superior.

Vasijas para trasportar la leche—Las vasijas para trasportar
la leche desde el punto donde se ordeiian las vacas hasta la lecherfa
son tambien cubos tinas o barriles, solo que son mas grandes que
los otros: tienen dos piés de altura por veinte pulgadas dé didme-
tro, que es igual en la parte alta que en la parte inferior, y en al-
gunos puntos tienen su tapadera. En éstos sobresalen dos tablas
con un agujero eada una, por entre los cuales se hace pasar un palo,
merced al cual pueden trasportarse los barriles en hombros de dos
hombres a la lecherfa. En algunos puntos acostumbran poner en el
interior de los enhos veinte elavos de cobre de trecho en trecho por
todo lo alto, para saber a la simple vista la cantidad de leche que
llevan.

Ulensilios para colar la leche—Se llaman coladores y son de
diferentes formas, Los mas sencillos y menos eostosos son semi-
esféricos; especie de tasa de barro o de madera, con un agujero en
el fondo al cual estd adherido un lienzo o un tejido de cerda. Los
que se usan en Suiza, que tienen la forma que acabamos de decir,
son de madera y tienen diez y seis pulgadas y media en la hoca,
que es su mayor didmetro, y ocho pulgadas de altura. Se colocan
sobre una especie de angarillas que sirven perfectamente pava su
objeto, porque por bajo del colador, y en la distancia que media
entre él y eI suelo se coloca la vasija que ha de recibir la leche cola-
da. Otro colador que se usa tambien en Suiza es casi un cono per-
fecto vuelto del reves, y hecho, bien de madera o de hoja de lata,
con un mango de lo mismo saliente hicia arriba y un agujero en él
que sirve para colgarlo de un gancho puesto en un palo o pié de-
recho clavado en el fondo de la vasija que debe recibir la leche:
luego, para mayor seguridad, descansa sobre una especie de hor-
quilla de madera, adherida a los bordes de esa misma vasija, y por
cuyo mango atraviesa el pié derecho donde el colador estd soste-
nido. Otras veces el colador, y esto es mas sencillo, se coloca en
un tres pies como el que ordinariamente sirve para sostener las
tinajas, con ohjeto de que no tropiecen en el suelo.

Utensilios para sacar la leche—Son especie de encharones o va-
s0s cilindricos, guarnecidos de un asa para cojerlos,
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Vasijas para recibir la leche colada.—La esperiencia ha demos-
trado que la nata sube mas pronto a la superficie de la leche cuan-
do ésta se hall& en vasijas mas estrechas en su fondo que en su
parte superior, o en vasijas chatas con poca profundidad. Las mas
favorables a la pronta separacion de la nata son las que se usan en
el rma de Bray y en otros muchos puntos, donde tienen quince
pulgadas de didmetro por lo alto, seis por lo bajo, y de siete a ocho
de profundidad. Estas vasijas deben tener un borde bastante ancho
para poderlas cojer, vaciurlas con facilidad, y un pico para que
caiga la: leche sin peligro de que se vaya por los lados. Para este
objeto tienen algunas un agujero en el fondo, con su tapon, que se
guita cuando es menester. Por lo demas cada pais tiene su forma
de vasijas, que son diferentes hasta en puntos bien préximos. En
el Cantal, en la Suiza y en la mayor parte de Holanda, las vasijas

ara contener la leche son de tablas o duelas, sujetas con aros de
fresno, y no tienen mas que dos o tres pulgadas de altura por dos
o tres piés de diametro. En Inglaterra se echa tambien para ali-
mento la leche en vasijas de barro o de madera; pero de algun
tiempo a esta parte las usan en algunas lecherias de zine, de estanio
y aun de marmol: su forma es, por lo regular, redonda, y no tienen
arviba de dos y media a tres pulgadas de profundidad, y su did-
metro de uno y medio a dos pids. En el Glocester, pais tan notable
por sus escelentes lecherias y sus esquisitos quesos, las vasijas son
mui chatas, y no llegan a cubrirse con la leche arriba de una pul-
gada de altura. Sin embargo de esto, las vasijas algo profundas son
preferibles en invierno, y las bajas lo son en tiempos de grandes
calmas en que la leche se cuaja antes que la nata tenga tiempo de
separarse, porque la separacion se verifica con mayor rapidez. A
estas vasijas hai que afiadir cubetas para echar la leche desnatada
y trasportarla fuera de la lecheria.

Utensilios para desnatar. Tienen la forma de una espumadera,
y en muchas partes hasta tienen sus agujeros para que por ellos se
deslice la leche que haya salido en la nata: se hacen de hoja delata
y de estafio y tambien de boj y de otras maderas duras; pero la
materia de estos instrumentos cs hasta cierto punto indiferente,
porque ellos no producen en la leche alteracion ninguna; lo que im-
porta en cuanto a la forma es que de un lado tengan un corte mui
fino para que puedan ficilmente hacerse campo entre la leche y la
nata, con objeto de separar perfectamente ambas cosas. Ademas de
estos utensilios hai para la operacion de desnatar otros que llama-
remos corta-natas, especie de cuchillo de madera, de quince pulga-
das de lonjitud, que sirve para remover frecuentemente la nata e
impedir asi que no se forre encima una pelicula amarillenta; y
ademas un cuchillo pequeiio de marfil para separar la nata de los
bordes de la vasija a que ficilmente se adhiere. )

Vasijas para conservar la nata.—Es mui conveniente que las va-
sijas en donde se coloque la nata tengan la forma de ecintaros; es
decir, que sean estrechas por la boea y anchas abajo; ademas deben

tener una tapa que eierre bien.
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Utensilios para limpiar.—Los utensilios que sirven para calentar,
lavar y limpiar las vasijas de Ia lecheria, son: una caldera de cobre
puesta en un hornillo de mamposteria o simplemente suspendida
sobre un fogon hecho en la pieza a que han dado el nombre de la-
vadero, destinada a proporcionar agna caliente siempre que se ne-
eesite; muchos waldes o gamelas, bastante anchos, para poder lavar
en ellos las otras vasijas que han estado ocupadas con la leche o
con la nata. Escobillas para limpiar esas mismas vasijas alli donde
no se puede aleanzar eon la mano. Pedazos de madera con punta
para introducirlos por los dngulos y sacar todo lo que quede adhe-
rido o ellos. Esponjas para lavar vasos, paredes y mesas. Una es-
pecie de drbol para secar los valdes, formado de un tronco de ma-
dera y estacas clavadas en €l, para colocar en ellas los valdes boca
abajo despues que hayan sido lavados. Una rama fuerte de drbol
guarnecida de pequenias ramas descortezadas sirve para el efecto.
Paqios en abundancia para enjugar las vasijas, Hscobas para empu-
jar las aguas con que se haya lavado el suelo de In lecheria y las
que hayan caido al lavar las vasijas, las paredes y los estantes,
hicia el eonducto que debe llevarlas fuera,

§ V.— CLASES DE VASIJAS MAS USADAS. — La limpieza es una
condicion indispensable para las vasijas, v la naturaleza de éstas no
es tampoco indiferente. Se han empleado en su fabricacion tantas
y tan diversas materias, que seria dificil hacerlas conocer todas;
pasaremos, pues, revista a las mas usadas, diciendo los inconve-
nientes y las ventajas de cada una,

Casi puede decirse con seguridad, y sin temor de equivocarse,
que las vasijas de buena madera son las preferibles: de madera son
las que se usan en Suiza, en Saboya, en una gran parte de la Ale-
mania y en otra poreion de pueblos. Ordinariamente esas vasijas
son, como ya hemos dicho, de tablas o duelas verticalmente pues-
tas y mui bien unidas, sujetas por medio de aros de fresno o de ci-
fiamo, o de otra madera tlexible; pero en algunas partes de Suniza y
de Alemania se hacen de una sola pieza, lo cnal no nos parece mal,

orque a.'luclla.s se limpian mas dificilmente, y si no tienen mui

ien unidas las tablas, si por casnalidad queda algun hueco, por
pequeno que sea en ellas, alli se queda alguna parte de leche, que
se agria, para despues hacer cuajar toda la leche que en ellas se de-
positaba. En el caso en que se haya dejado por neglijencia la leche
mucho tiempo en una vasija de madera y se haya puesto agria, es
preciso lavar la vasija con lejia o una disolucion lijera de potasa o
de sal de sosa, dejindola alli por espacio de diez o doce horas, al
eabo de las cuales se desocupa la vasija, y si hai necesidad se repite
la operacion: en otro caso se llena de azua hirviendo y se frota per-
fectamente con una brocha, o con un trapo dspero; despues de lo
cual se hace la misma operacion con agua fria que se vierte despues,
poniendo, por Giltimo, la vasija a secar, habiéndola enjugado antes.
Por lo demas, las vasijas de madera conservan bien la leche, aunque
se enfria en ellas mas pronto que en las de barro; pero tienen siem-
pre el mérito de no ser tan fidjiles como las otras, y de sustraer
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la leche a la accion de las corrient
coagulacion,

_Las vasijas de barro comun se usan en muchas partes y son sin
disputa a propésito para contener y conservar la leche, Las mejo-
res son de una masa compacta, fina, hien trabajada y bien cocida y
que no deje penetrar la leche. Cuando la masa es lijera y porosa,
se la..cubre con un barniz; pero hai que cnidar mucho de que en este
b?.t'mz ocapa no entre por nada el plomo, porque la leche dcida
dlsuel:ve alguna parte de él, que causaria graves perjuicios a la sa-
lud. Se han producido las vasijas de loza y de porcelana, que son
efectivamente buenas, pero que salen escesivamente eavas, especial-
mente para las lecherias ordinarias. :

La hoja de latw o lierro estanado son buenos para las vasijas de
una Jecheria; pero es preciso cuidar de no dejar en ellas la leche
hasta que se agrie. Donde se hace uso de ellas debe procuvarse re-
novarlas frecuentemente, o por lo menos estafiarlas de nuevo en
cuanto asoma el hierro por alguna parte: el fondo ademas debe ser
hemisférico porque en los dngulos y en los rincones es donde el
hierro mas ficilmente se descubre, y alli se eria un moho capaz de
alterar el gusto y la calidad de los productos de la lecheria,

El cobre y el laton son las materias mas peligrosas de que puede
hacerse uso para depositar la leche. Si alquna vez se emplean va-
sijas hechas con el uno y con el otro, deben desocuparse al momen-
to. Sin embargo, de laton y de eobre ss haee frecuente nso en las
lecherias de Holanda; pero es preciso para alejar todo peligro ha-
ber contraido el hdbito de la mas rigurosa limpieza, como sucede
en este pais. f

El zine, usado en América y en Devonshire de mucho tiempo
acd, parece llamado en toda Inglaterra a reemplazar todas las otras
materias. Secun esperimentos repetidos, las vasijas de zine dan
una cantidad de nata mas considerable que todas las otras: sin em-
bargo no nos atrevemos a fiar de esto, y ecreemos que debe usarse
con mucha precancion de la leche conservada mucho tiempo en el
zing, y que el suero que en él queda no debe darse mas que a los
animales, porque este producto, que ataca evidentemente al metal,
podria mui bien adquirir propiedades astrinjentes y eméticas que
a lo largo danarian a la salud.

La capacidad de los vasos varia de una lecheria a otra, y mucho
mas por consiguiente de uno a otro pais. La eapacidad mas eomun
y mas favorable para las vasijas de una lecheria es la de doce a
quinee litros, producto que por término medio da una bl.}ena. vaca.

El nfimero de las vasijas varia tambien segun los paises, y de-
pende por otra parte del nimero de las vacas y de la importancia
del establecimiento. Jeneralmente hablando, en una lecheria bien
administrada debe haber un doble surtido de utensilios para poder
limpiar los unos mientras se usan los otros, ;

Los otros instrumentos que se necesitan en una lecheria, para dar
a las operaciones la conveniente regularidad, son: e.l termdmetro,
que sirve para conocer la temperatura de la lecheria, con lo cual

es eléetricas que apresuran su
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puede modificarse, si de ello hai necesidad, por los medios que ya
dejamos indicados: el bardmetro, que, haciendo conocer anticipada-
mente los cambios de la atmdsfera, da la sefial para prevenirse de
ellos: el lactdmetro, en fin, de que ya hemos hablado en la seccion
anterior.

§ VIL—RecariruLAcioN.—Despues de haber presentado las ven-
tajas y los inconvenientes de todos los materiales que se han nsado
para las vasijas de una lecheria, ereemos que se puede deducir que
el material menos peligroso, y mas barato ademas, es la madera,

Al hablar de la pieza conticua a la lecheria, llamada lavadero,
dijimos que larazon de hacerse en ¢l la limpieza de todos los nten-
silios la dariamos mas abajo: pues bien: ahora diremos que el va-
por que se levanta del agua caliente, que es, como ya hemos indi-
cado, lo que mas ordinariamente se emplea para las lavaduras,
perjudica notablemente a la leche.

Para preservar las vasijas de todo gusto estrano y conservarlas
bien limpias, porque la limpieza es la base de todas las operaciones
de una lecheria, es preeciso tener cuidado de sacarlas de ella en euan-
to la nata haya subido a la superficie dela leche, vaciarlas en se-
guida, y dar a la leche desnatada su destino. Ya hemos dicho, ha-
blando de circunstancias determinadas, que las vasijas debian ser
bien lavadas, y bien enjugadas y bien secas despues; pero ahora
anadiremos que todas las vasijas, de cualquier materia que sean y
en todas las circunstancias, deben lavarse con agua hirviendo no
bien se hayan vaciado, y frotarse ademas con una escoba o estro-
pajo, ¥ enjugarse despues con agua fria para ponerlas luego a se-
car. La caldera del lavadero puesta sobre el fogon con fuego, que
sirve para proveer de agua caliente a los tubos que rodean inte-
riormente la lecheria para alzar su temperatura, da tambien el
agua hirviendo que se necesita para todas las operaciones de lim-
pieza.

La dltima observacion que, hablando de lecheria, tenemos que
hacer, es la que han hecho Parmentier y Deyeux acerea de la in-
fluencia que ejerce sobre la calidad de la leche el ordenar con mas
o menos frecuencia a la hembra que la produce. Hé aqui edmo se
esplican estos dos intelijentes agrénomos, “Es indispensable que
medie un intervalo de doce horas para que la leche pueda elabo-
rarse y perfeccionarse en el érgano que la fabrica; asi la leche de
por la mafiana es de mejor calidad que la que se estrae por la no-
che; porque verdaderamente el suefio da al animal la calma tan
necesaria al perfeccionamiento de todas las secreciones.”

SECCION TERCERA.
FABRICACION DE LA MANTEQUILLA.

§ L—JENERALIDADES,—La mantequilla es una sustancia crasa y
aceitosa rﬂe bajo la forma de glébulos estd suspendida en la leche,
y sube a lasuperficie por virtud de su menor densidad, arrastrando
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consigo algun suero y mucha de la parte caseosa de la leche. Es
casi solida, y tiene un sabor dulce y agradable, y es susceptible de
liquidarse bajo una temperatura de 18 a 20° del termémetro Reau-
mur, aunque tiene tambien mucha consistencia si se la pone al fiio.

La mantequilla es uno de los principales productos de una le-
cheria, y euya bhondad depende del método que se emplea en su
fab}'lcgclon, y del mayor o menor esmero eon que ésta se verifica.
Hai,sin embargo, ciertos precedentes por los euales la buena cuali-
dad de la mantequilla seria imposible, eualquiera que fuese el esmero
con que se fabricara; y esos precedentes son el cuidado de las vacas
de leche, la buena disposicion de la lecheria y los utensilios que se
empleen en ella,

Sobre el cuidado que debe emplearse cuando se saca la leche de
las vacas para la fabricacion de la mantequilla se recomiendan las
siguientes méximas:

1* Cuando se ordefia una vaea, la primera leche que sale es
siempre mas clara y de peor calidad que la que viene despues; de
manera que la Gltima mejora considerablemente la calidad de la
mantequilla,

2* Despues de puesta la leche en una vasija cualquiera, la por-
cion de nata que se forma primero, y sube primero a la superficie,
es de mejor calidad y mas abundante que la que se forma y sube
despues y en un mismo espacio de tiempo; y la que sube en segun-
do lugar es mas abundante y mejor que la que sube en un tercer
espacio de tiempo igual a cada uno de los precedentes. Asila ter-
cera nata es superior a la cuarta, y la cuarta a la quinta; porque la
nata va perdiendo progresivamente en cantidad y calidad hasta
que ya no se forma ninguna,

Este hecho estd fuera de toda duda, y es preciso tenerlo mui en
‘cuenta en las operaciones de una lecheria, porque es mas impor-
tante de lo que a primera vista parece.

3. Una leche espesa produce siempre menos eantidad de la nata
que contiene, que una leche clara; pero es en ecambio de mejor cali-
dad; y si se echa agua en la leche crasa, produeird mas nata y, por
consiguiente, mas manteca de la que espontaneamente hubiera dado;
pero esto perjudicard indudablemente a la calidad. _ .

42 La leche ordefiada y trasportada a una gran distancia, de
manera que haya sido ajitada fuertemente, y se haya c_:l{l'r:ado an-
tes de dejarla reposar para que la nata suba a la superficie, no pro-
duce tanta nata ni tan buena como si se la hubiera dejado reposar
en el momento de haber sido estraida.

La pérdida que en este caso sufre la nata estd, pues, en propor-
cion del tiempo que ha traseurrido entre el momento en que lale-
che ha sido estraida y el en que se ha dejado reposar, y de la aji-
tacion que enel trasporte de un punto a otro hla. sufrido.

Ademas de estos hechos, que son importantisimos, hai que tener
en cuenta los signientes que consigna M. Anderson:

1> Es sin disputa mui importante ordefiar las vacas todo lo cer-
ca de la lecheria que sea posible, para no tener que trasportar la
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leche, y dar lugar a que se ajite y se enfrie antes de sacar de ella
la nata; y puesto que ademas es mui perjudicial a las vacas hacer-
las caminar mucho, conviene que las principales partes estén tam-
Lien cerca de la lecheria,

20 La costumbre de poner la leche de todas las vacas de una
lecheria importante en una misma vasija a medida que se estrae, y
de trasladarla de esta gran vasija a las otras donde se hace la es-
traceion de la nata es una cosa mui perjudieial por la pérdida que
sufre la nata a cansa de la ajitacion vy del frio, y sobre todo ‘Imr la
imposibilidad en que se haya el propietario de la lecheria de distin-
guir las buenas vacas de las malas, y de conocer exactamente el
provecho que puede sacar de cada una de ellas, sin el cual los pro-
ductos de su lecheria pueden ser alterados por espacio de muchos
afos por una sola vaca (ue dé mala leche, sin que pueda adivinar
la causa. Seria, pues, preferible poner la leche de cada vaca, tan
pronto como fuese posible, en las vasijas particulares, sin consentir
mezcla ninguna; y siendo estas vasijas de la capacidad necesaria
para recibir toda la leche que cada vaca pudiera dar, el duefio de
la lecheria se hallaria en posicion de conocer sin trabajo la cantidad
de leche que da cada vaca todos los dias, asi como su calidad, y si
la leche de cada vaca fuese siempre colocada en un mismo sitio
con su rétulo encima, podria saberse ficilmente de qué vacas le
convendria al duefio deshacerse, y endles deberia conservar.

3.0 Si se quiere hacer mantequilla mui fina, es conveniente no
solo inutilizar la leche cuya nata sea dé mala calidad, sino tambien
en todo caso poner aparte la leche sacada en diferentes veces, y no
emplear mas que la dltima, porque la primera perjudica eonocida-
mente la calidad de la mantequilla sin aumentar por eso su ca-
lidad.

Es ademas intercsante saber en qué podria emplearse la leche in-
ferior con la que no puede hacerse mantequilla fina, para sacar de
ella el partido posible. En las montafias de Escocia el pueblo ha
adoptado una escelente prética. Como uno de los principales be-
neficios del labrador, en este pais, estd en la cria de terneros, se deja
que cada uno de ellos saque a la madre una parte de la leche, y el
resto se saca para la lecheria,

4.* Para hacer mantequilla mui fina es preciso no solamente po-
ner aparte la primera leche y no emplear mas que la segunda, sino
tambien no tomar de esa misma leche mas que la nata que se for-
ma y sube primero, porque, como ya se ha diche, es la mejor. El
resto de la leche puede servir para hacer quesos o dejar que se for-
me y que suba la segunda nata para hacer mantequilla de una ca-
lidad inferior, segun el despacho que haya de la una y de la otia.

5.2 De todo esto dedueimos nosotros la consecuencia de gue no
es posible que la mantequilla fina pueda fabricarse con eeonomia
sino en las lecherias cuyo objeto principal es la fabricacion de
queso; y la razon es clara: sino puede ponerse aparte para hacer la
mantequilla mas que una pequefia porcion de leche, toda la demas
puede destinarse a queso mientras conserva el calor de la vaca; y
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si no debe tomarse para la mantequilla mas que la porcion de nata
que se forma en las tres o cuatro horas primeras despues de estrai-
da [a leche de _1a. vaca, el resto de la leche que queda, sin duda de
mui buena calidad, puede destinarse a la fabricacion del queso con
la misma ventaja que la recien estraida.

_Pero esta observacion no destruye la opinion jeneralmente reci-
bida en esta materia, y que no deja de ser fundada atendiendo a Ja
manera de conducirse de casi todos los duenios de lecherias en In-
glaterra, y segun la cual es completamente imposible hacer una
buena mantequilla y un buen queso en una misma lecheria; porque
si se toma la nata de toda la leche, y se espera para sacarla a que
haya subido toda a la superficie, la leche se agriard antes que pue-
da hacerse el queso, y sabido es que no puede hacerse buen queso
con leche picada.

Lo que no se sabe jeneralmente es que la produccion de un deido
en la leche es o que causa la separacion de la nata.

No puede obtenerse ni nata ni mantequilla, por consiguiente,
mientras que en la leche se han producido algunas porciones de
dcido; de lo enal se sigue que cuando personas poco intelijentes se
empefian en hacer mantequilla eon leche recien estraida, es preciso
batirla hasta que el dcido se produee, en enyo caso la operacion es
mucho mas larga, y la mantequilla no sale de tan buena calidad.
Cuando llega ¢l easo de sacarse la nata de la leche, dsta ha tomado
ya ese gusto deido que tanto perjudica a la buena calidad del queso;
por manera, que en una lecheria donde la fabricacion del queso es la
principal ocapacion, debe renunciarse a la fabricacion de la mante-
quilla, a no ser siguiendo el método que nosotros hemos esplicado.
El método que ordinariamente se usa de no apartar desde luego la
leche cuya nata ha de destinarse a la mantequilla, del resto, que
puede emplearse caliente y dulee todavia en la I‘abricacinq del que-
s0, es inconveniente, y hace incompatibles muchas operaciones, La
esperiencia tiene, con efecto, demostrado, y preciso es que insista-
mwos en esto; que para obtener mantequilla de una calidad infinita-
mente superior a la de la que se vende ordinariamente en el mer-
cado, basta dividir la leche en dos partes iguales; cuidar de no to-
mar para hacer la mantequilla mas yue la pur:;iun altimamente
estancada; dejarla entonees reposar para que se forme la nata, aun-
que la leche se agrie, y sacar despues y trabajar esa nata con habi-
lidad. En cuanto a la cantidad, no serd mucho menor que la que
se obtendria de toda la cantidad de la leche.

Aungue hasta aqui solo hemos hablado de la leche de vaca, y
ordinariamente hablaremos de ella en el resto del articulo, convie-
ne saber que no solo de leche de vaca se hace mantequilla. En
Francia se conoce tambien la manteguille de oveje, que tiene me-
nos consistencia que la de vaca, y un color amarillo claro en el
estfo, y blanco en el invierno: es bastante gorda y se pone rancia
ficilmente: la mantequilla de cabra, que es cm_lst.anten_uent,c blanca
y tiene un gusto particular, se conserva mas tiempo sin g,]tell-a_cwnl,
pero se saca menos cantidad gue de las otras de una cantidad igua
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de leche: la mantequilla de burra, que es blanda, blanca y bastante
insipida, se pone rancia con mucha facilidad y se estrae dificil-
mente.

§ II. FOrRMACION DE LA MANTEQUILLA —Ahora, despues de ha-
ber espuesto los cuidados preliminares que necesita la fabricacion
de la mantequilla, diremos que la fabricacion consiste en estas tres
operaciones, que esplicaremos a continnacion: 1.°, desnatar la leche,
2.°, batir la nata y 3., estraer la leche de la mantequilla.

1.* Desnatar la leche—Despues que se ha estraido la leche de la
vaca, se hace pasar por un tamiz, de donde va a caer a las vasijas,
donde debe dejarse para que la nata suba. Es preciso que estas
vasijas tengan una superficie lisa y sean por otra parte frescas; y,
cualesquiera que sean sus dimensiones, no deben tener mas de tres
pulgadas de profundidad; porque, poniendo al aire una superficie
mas estensa, la leche se enfria mas pronto; y luego en vasijas de
poea profundidad sube la nata mucho mas pronto que en vasijas
hondas y estrechas. Si se adopta el mérito de dividir la leche en
dos partes y de apartar la leche de eada vaca como antes hemos
indicado, serd mui conveniente que las vasijas tengan la suficiente
capacidad para contener de ocho a diez litros eada una. Luego que
las vasijas estin llenas es preciso ponerlas suavemente en el sitio
donde deben dejarse, y si en estio para refrescar la leche se llevan
a un lugar fresco, debe cuidarse mucho de hacer el trasporte con
mucha precaucion para que se remueva la leche lo menos posible.

El espacio de tiempo gue debe dejarse para antes de sacar la
nata, dependeri del grado de calor que tenga la leche, y de las in-
tenciones del propietario. Con una temperatura moderadamente
caliente, es preciso sacar la nata al cabo de seis u ocho horas si se
quiere hacer mantequilla fina: para mantequilla algo mas ordinaria,
es preciso dejar la leche unas doce horas o mas; pero si la lecheria
puede dar una cantidad suficiente de mantequilla para hacer man-
tequilla superior, el resto de la leche que debe ser aplicado a otros
usos, antes que la leche pueda agriarse, es necesario sacar la nata
al cabo de dos, tres o cuatro horas.

La hora, pues, en que debe sacarse la nata depende de las cir-
cunstancias que acabamos de referir; y aunque en una lecheria bien
montada la temperatura debe ser siempre igual, sin embargo, no
es initil hacer notar que el momento mejor para sacar la nata, du-
rante los meses mas cdlidos del estio, es al amanecer, o por la tar-
de, despues de puesto el sol. En invierno la hora de sacar la nata
estd subordinada a las circunstancias,

Para sacar la nata es preciso colocar las vasijas sobre una mesa,
separar la nata de los bordes de las vasijas por medio de un euchi-
llo de marfil mui delgado ¥ hecho espresamente para esto: se pasa
bien alrededor de las vasijas; despues se conduce la nata suave-
mente hécia uno de los estremos de cada uno de ellas por medio de
una especie de espumadera de boj o de otra madera tan dura, vy,
por fin, sestre con enidado de modo que no salga con ella mezcla
ninguna de leche si es posible. Esta operacion pide una destreza
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que no puede adquirirse sino por el habito; pero de la manera con
que se hace depende el resultado de una lecheria. Si se deja nata
en la leche, se pierde por necesidad una cantidad proporeionada de
mantequilla: si en la nata se saca leche, pierde la mantequilla su
esquisita calidad.

Ademas de esto método de desnatar la leche, que es por cierto
el mas usado, se conocen otros dos. El uno consiste en levantar
suavemente la vasija y rasgando la pelicula cremosa que cubre su
superficie: entonces por esta ahertura se saca la leche para un cén-
taro hasta dejar la nata sola. Por el segundo se destapa una aber-
tura hecha en la parte inferior de la vasija, y se deja correr por ella
la leche, hasta que queda tambien sola la nata.

La fig. 10 lim. 93, representa un aparato mui eficaz pare sacar
la natw de la leche. Su deseripeion puede verse en el testo esplicativo
de las ldminas. :

Cuando la natase ha esraido, es preciso ponerla en una vasija
aparte para guardarla hasta que se halle en estado de poderse hacer
con ella la mantequilla. La vasija mejor para esto es una especie
de barril de madera de una capacidad proporcionada a la cantidad
de la nada, abierto por uno de sus lados, y con una tapadera en €l
que cierre perfectamente. Kn la parte baja del barril habrd un agn-
Jjero con un tapon de corcho, y mejor aun una llavecita para dar sa-
lida por alli a las partes elaras y acnosas que pueda tener la nata, y
que mezcladas con ella perjudicarian a la buena calidad de la man-
tequilla, como queda indicado. El interior de esta abertura debe
estar guarnecido de una pequeiia red metilica, o de un trocito de
gasa que contenga la nata y no deje salir sino la parte liquida. De-
be tambien cuidarse, para que salga toda esta. de inelinar el barril
hécia el lado de la abertura. _

Lo que no puede establecerse con presicion es el tiempo que con-
viene guardar la nata para que se halle en punto de producir la
mejor mantequilla, ni el que aun puede conservarse despues sin
temor de que pierda su buena calidad: esto fltimo, en efecto, debe
variar segun las circunstancias, puesto que los duefios de Ia:s leche-
rias, no tienen para esto una regla uniforme; lo que parece induda-
ble es que, estando la nata bien conservada, lo demas es mdlferer‘lt,e;
pero lo que se puede asegurar es que la nata con.-servada: en e&aﬁ-io
por espacio de tres o cuatro dias esti en punto para Im;:et C;‘.m ella
la mantequilla. Se puede, pues, decir, jeneralmente ha slando, gue
de tres a siete dias es el tiempo que convieng conservar la nata
antes de batirla, aunque, si las ecircunstancias lo exijen, se puede
estender algo este espacio de tiempo. i g

Sin embargo, un propietatio o asrendador de lecheria que l:1)\ ]1:;-_
se nata en abundancia, bastante para que tuviera neci:mda‘ul de
tirla diariamente, estando esto en su interes, no tlcl'!erna._dlsp?nsar-
se de ello, porque probablemente su mantequilla ll‘l(!_]lﬂt‘&l"l?. E.;; 3:02
caso es preciso tener tantos barriles para conservar la nata c i
dias debe conservarse: si se la quiere conservar tres dias son nec
sarios, tres barriles; si coatro, cuatro, y asi sucesivamente. De ma-



232 . INDUSTRIAS RURALES.

nera que se podri batir todos los dias la nata que tenga enatro, o
alguno mas si se quiere,

Hai sitios donde para hacer mantequilla se acostumbra batir la
leche sin haberla desnatado; y si bien por este medio se obtiene
mas cantidad de mantequilla, ésta jeneralmente sale de una eali-
dad inferior, aunque haya quien crea ofra cosa. De todas maneras,
obrando eon ecuidado, y sobre todo si no se emplea mas que la por-
cion de leche Giltimamente estraida, se puede obtener una eseelente
mantequilla. Sin embargo, la operacion de batir antes de desnatar
es mas pesada, ¥ por esto y por otros inconvenientes de que no hai
necesidad de hablar aqui, nosotros no recomendamos este método,

2° Batir la nata. Para batir la nata es wmenester mucha regula-
ridad; porque algunos golpes mas precipitados o mas fuertes, o mas
tlojos, pueden hacer perder a la mantequilla la buena calidad que
de otro modo hubiera indispensablemente tenido. El duefio de una
lecheria importante debe poner en esto mucha atencion, y cuidar
de no confiar este trabajo sino a persona intelijente, solicita y fle-
matica; no debe permitirse a nadie, y, sobre todo, a los jévenes, que
se acerquen a la mantequillera sino con mucha precaucion, y una
civcunspeccion grande. Las personas acostumbradas a batir la nata
sin estar bien preparada, creerin acaso que es un trabajo eseesivo
para nna sola persona batir toda la nata de una gran lecheria; pero
el hecho es que nada es mas ficil ni menos trahajoso que hacer
mantequilla cuando la nata esti bien preparada. Por otra parte,
en las lecherias donde la fabricacion de la mantequilla se hace mui
en grande, se ha ocurrido a este inconveniente con la adopcion de
las mantequilleras mecinicas de que hablaremos en el § XII de
esta seccion,

Ll momento mejor para batir la nata en el verano es por la ma-
niana, antes que el sol haya tomado mucha fuerza; y cuando es una
mantequillera ordinaria la que se usa, podrd sumerjirse en una va-
sija de agua fria, mientras dura la operacion del batido, lo cual
daria a la mantequillera mucha consistencia. En el invierno, la
ignaldad de temperatura que debe reinar en una lecheria bien re-
jida, debe hacer innecesario poner al fuego la nata para batirla; sin
embargo, si alguna circunstancia obliga a ello, serd preciso cuidar
le no arrimar demasiado al fuego la mantequillera para evitar que
la madera demasiado caliente comunique a la mantequilla un sabor
de rancio mui desagradable,

8> Estraer la leache de la ma ntequille. Luego que la mantequilla
estd formada es preciso quitarla toda la leche que pueda haberla
quedado, para lo cnal se colocard en una vasija a propdsito: si la
vasija es de madera, deberd tenetse la precancion de frotar sus pa-
redes con sal para evitar que la mantequilla se adhiera demasiado
a ellas. En esa vasija se prensa y se trabaja la mantequilla con una
cuchara de madera aplastada, o con una espumadera, para que por
sus agujeros salga la leche que la mantequilla pueda contener. Se
necesita mucha destreza y mucha fuerza para esta operacion; por-
que si la leche no se estrae bien, la mantequilla se pierde en poco
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tiempo; y si la mantequilla estd demasiado trabajada,
blanda y aceitosa, lo cual perjudica notablemente a s
dad, En algunos puntos hai la costumbre par
de la mantequilla, de batir ésta con pedazos
semejante método no nos parece mal.

Al hacer esta operacion, algunas personas echan agua en la man-
tequilla para lavarla; pero esto no es solo iniitil, puesto gue la man-
tequilla puede estar mui bien limpia sin necesidad de emplear al
agua para ello, sino que es dafioso y altera la buena calidad de la
mantequilla. Nada mas perjudicial en una lecheria que emplear el
agua fuera de tiempo y sin necesidad; porque sise echa en la leche,
0 bien se hace servir para la fabricacion de la mantequilla, es siem-
pre en detrimento de la calidad de la tGltima,

§ IIL—PREPARACION DE LA MANTEQUILLA PARA PONERLA EN EL
MERCADO, — Cuando la mantequilla se ha desprendido perfecta-
mente de la leche, es preciso darla al momento la forma preferible
en el mereado donde debe venderse, si es que se ha de vender fres-
ca. Bn el easo de que el calor escesivo la ponga demasiado blanda
para recibir la forma del molde, serd preciso colocarla por partes en
pequefias vasijas que se meterin en un gran lebrillo o fuente de
agua:las vasijas de la mantequilla deben ser mui lijeras para que
tloten sobre el agua, sin que ésta pueda llegar a la mantequilla, No
se necesita mucho tiempo para que la mantequilla adquiera la fir-
meza necesaria para recibir la impresion de los moldes, sobre todo
si se pone un poco de hielo en el lebrillo del agua; y cuando esté ya
moldeada, se la coloca en los bordes del lebrillo, puesta en vasos, y
alli se conserva fresca y firme hasta que llega el momento de em-
paquetarla para llevarla al mereado.

Hai circunstancias en que se puede vender toda o parte dela
mantequilla fresca; pero lo mas comun es tener que salarla antes
de venderla; y como esta operacion requiere tanto 0 mas cuidado
que todas las demas que hemos deserito, vamos a ofrecer al lector
las observaciones siguientes sobre la manera de salar la mante-
quilla. 3 :

Mantequilla silada. Para contener la mantequilla salada no hai
nada mejor que barriles de madera; pero deben estar bien hechos,
y deben ser sélidos y tener mui bien unidas sus diversas partes
por medio de aros; deben ademas ser mul fuert.es para que c.lur_en
el mayor tiempo posible, Aunque los avos de hierro tienen el in-
conveniente de criar herrumbre o moho, que al fin llegaria a pene-
trar en la madera, por espesa que esta fuese, y daria a la mante-
quilla una tintura y un gusto desagradable, serd, sin embarglo,
conveniente que los barriles tengan dos ares de hierro, uno en la
sarte de abajo, que sobresalga y que le sirva de asiento, y otro en
ia arte de arriba. " L

ara poder poner mantequilla en un baril que ya ha servi D
basta esealdarlo con agua hirviendo, en ]}lga.rlo ¥y .dngl'lo secz‘u,
pero la preparacion de un harril nuevo exije mas cuidado; es Plzi
ciso llenarlo frecuentemente de agua hirviendo, y de.lﬂ'l’:“' on

IND. RUR.

se pone mui
u buena cali-
a_desprender la leche
de madera planos, y
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hasta que el agua se enfrie. Algunos creen que en el agua debe
echarse heno o alguna otra yerba dulee; pero de todos modos son
dispensables frecuentes inyecciones de agua hirviendo. Se necesita
siempre que pase mucho tiempo para poderse servir del banil; pero
el medio mas pronto de prepararlo es emplear la cal viva o el agua
hervida con una gran cantidad de sal; con ella se lava muchas ve-
ces, se mete despues en agua fria, donde se le deja por algun tiem-
po, ¥, por iltimo, con agna fria tambien se lava de nuevo, En la
preparacion de los barriles todos los cuidados que se empleen son
pocos.

Cnando la mantequilla ha sido prensada o batida y se ha des-
prendido completamente de la leche, se halla en disposicion de ser
salada; y ecnando el vaso estd preparado como hemos dicho, se Je
frota por dentro con sal comun; entonces se poue en €l la mante-
quilla. Una escelente composicion para conservar la mantequilla
es una mezela de nitro y de aziear por mitad con dos partes mis
de sal eomun, reducido todo a un polvo mni fino. De esta compo-
sicion s¢ echa una onza por cada diez y seis de mantequilla; lnego
que ésta se ha desprendido de toda la leche, se mezela bien la una
con la otra, y se pone despues la mantequilla en el vaso o barril,
prensindola fuertemente para que no quede ninguna eavidad don-
de pueda encerrarse el aire. La superficie debe estar bien unida; y
cuando el barril no se llena al momento, sino que se pasa un dia o
dos sin llenarlo, es preciso cubrirlo entre tanto herméticamente eon
un lienzo sobrecargado en una hoja de pergamino mojado, y en de-
feeto de pergamino, eon otro pedazo de tela mojada en mantequilla
desleida, que se pegue bien a los bordes del vaso, de manera que
no sea posible la introdnecion del aire. Cuando llega el caso de
afiadir mantequilla y llenar el barril, se quitan estas cubiertas, se
prensa fuertemente esta segunda capa de mantequilla sobre la pri-
mera para hacer de las dos una masa compacta, hasta que el barril
esté completamente lleno; Inego que se ha llenado, se estienden de
nuevo las dos cubiertas con mucho eunidado, y se echa un poco de
mantequilla desleida en los bordes para que el barril quede per-
fectamente cerrado y el aire no pueda penetrar por ningun lado.
Se puede todavia poner encima de todo un poco de sal, y fijar de-
finitivamente la cubierta,

Preparada asi la mantequilla tiene poco gusto en los primeros
quince dias; pero despues de ellos adquiere un gnsto mui agrada-
ble y puede conservarse muche tiempo; sin embargo, podria sufrir
alguna alteracion por falta de algunas precanciones que conviene
indicar.

Cuando se destapa un bamil de mantequilla es preciso levantar
nna tapa delgada por toda la superficie, sobre todo cerca de los
bordes, y asi se continiia sacando la mantequilla por capas, dejan-
do siempre la superficie bien unida. Siel barril de mantequilla ha
de consnmirse pronto, se puede sacar sin mas precaucion que la de
tener la mantequilla bien cubierta; pero si se ha de consumir poco
a poco, y no se cuida de tapar bien llsst. mantequilla cada vez que se
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saca alguna del barril, la parte herida por el aire puede contraer
ficilmente sabora r

; ancia. Se puede, sin embargo, prevenir este in-
conveniente echando sobre la mantequilla, una vez empezado el
barril, una fuerte salmuera de sal comun en cantidad suficiente pa-
ra que pueda sobrenadar encima un huevo, Serd preciso que la sal-
muera esté fria cuando haya de emplearse; ¥ aun cuando la aceion
de! agua altera, como hemos dicho, la buena calidad de la mante-
quilla, es este un mal menor que el gusto rancio que sobrevendria
sin la salmuera,

Mantequilla devretida, La mantequilla que debe arrostrar el
calor de un clima ecdlido, debe sor purificada derritiéndola antes
de salarla. Para ello se pone la mantequilla en un vaso a proposito
que se introduce en otro lleno de agua, y puesto al fuego hasta
que el agua caliente dervita la mantequilla: en este estado se la
deja por algun tiempo, durante el cual caen al fondo del vaso las
partes impuras, y queda en la superficie un aceite trasparente y
puro, que, enfridndose, se hace opaco y toma un color semejante al
de la mantequilla fresca, solo que es un poco mas palido: tambien
adquiere mas consistencia que esta otra.

En cuanto la mantequilla derretida toma alguna consistencia,
pero antes que haya tomado toda la que debe tener, se separa de
las partes que han caido al fondo la parte pura; se sala despues
y se coloea en barriles, como hemos dicho de la mantequilla no der-
retida. Asi preparada esta mantequilla se conserva en los paises
calientes mucho mas tiempo que la otra, porque la sal se incorpora
en ella mucho mejor. Tambien puede conservarse echendo en ella,
en vez de sal, cierta porcion de wiel fina, que puede ser cosa de
media onza por cada libra de mantequilla; pero debe cuidarse de
que la mezela quede bien hecha y la miel por consiguiente bien in-
corporada, perque de este modo la mantequilla se conserva muchos
aflos sin ponerse rancia. Sin embargo, preparvada asi, no resiste a
un largo trasporte. :

Aunque la mantequilla derretida no esperimenta en su naturaleza
una descomposicion sensible, queda mui diferente de la mantequi-
lla fresea: su sabor y su consistencia se han alterado y se ha hecho
trasparente, grasosa, insipida, y ha tomado un esterior mui pareci-
do al de la grasa. Kl fuego le ha quitado la propension a ponerse
rancia: pero en cambio ha obrado sobre el principio constitutivo
de su olor y de su sabor, siendo, lllllISl‘lllt&blE]l‘li}!!le debidos a la
materia caseosa de la mantequilla fresca los cambios que sufre al
tiempo de ser derretida. Por lo demas, se conserva como la ot:‘ai y
tiene la ventaja de poder reemplazar perfectamente al aceite en las
ensaladas y cosas fiitas. : 1

Coloracion de la mantequille. La mantequilla que se hace en e
invierno no es tan buena, y es mucho mas descolorida que la que
se hace en verano; asi es que no se forma el cunm‘rmdor buena dnl:in.
de la mantequilla sino cuando tiene dolor amarillo: esto hﬁ a ‘;
lugar a que se empleen varias sustancias para darla culu_Jr. ;.(-)‘(-IP-
mas frecuentemente se emplea con este objeto es el jugo de chirivie
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o el de flor de caléndula, esprimidos con euidado y pasados lnego
por un lienzo. Se deslie un poco de nata en una pequena cantidad
de este jugo, y esta mezcla se mezcla a su vez con el resto de la
nata antes de ser puesta en la mantequera. En cuanto a la propor-
cion en que debe estar la nata que se deslie en el jugo, la esperien-
cia solamente lo puede ensenar: lo que pnede desde Inego asegurarse
es que se necesita mui poco jugo de las plantas dichas para colorar
la mantequilla y que no le comunica mal sabor. ;

En verano se pone siempre la mantequilla en hojas verdes, que
sube en ser de atviplea (el atrvipler hortensis de Linneo), que se
llaman en algunos puntos, por el uso que se hace de ellas, hojas de
manteca. Se siembra anualmente esta planta en los jardines, y sus
hojas son grandes, finas y de un verde un poco caido, En defecto
de estas, se usan hojas de parra, annque en las lecherias de las cer-
canias de Nédpoles se envuoelve la mantequilla por trozos de libra y
media libra en hojas de ecafia cultivada espresamente para esto. Se
colocan los pequenos panes de mantequilla en cestas con hielo ma-
chacado. y asi se trasportan a Napoles, donde llegan bastante fres-
cos y con un aspecto mui agradable que escita el apetito.

Para arreglar una cesta donde se eonduce la mantequilla, empie-
Za por pﬁnurss_- en el fondo un lienzo con tres o cuatro dobleces:
encima se pone un lienzo fino mejado en agna fria, y sobre él los
panes de mantequilla con una grande hoja debajo y otra encima de
cada uno; y cuando la primera cama esti arreglada, se estiende un
lienzo sobre ella, y se forma la segunda cama como la primera, y
asi las sucesivas hasta que la cesta estd llena. Cnando llega esta al
mercado, se levanta el lienzo y se ven los panes de mantequilla per-
fectamente colocados a traves de las hojas, que, sobre presentar un
aspecto que recrea la vista, son ademas fitiles, porque se puede sa-
car y volver a meter la mantequilla sin tocarla y sin borrar las se-
fiales del molde.

§ IV.—Mantequilla de suero. La mantequilla de suero es, como
lo indica su nombre, una mantequilla hecha con el suero que deja
la leche cuando se ha cuajado para hacer con ella el gueso. En In-
glaterra se hace principalmente esta mantequilla en los puntos
donde la fabricacion del queso es el prineipal objeto de las leche-
rias: y aun puede decirse que se hace mucha mas de suero que de
nata de leche fresca.

En las lecherias se distinguen dos especies de suero, uno verde
¥ el otro blanco. El primero es el que deja naturalmente la leche al
tiempo de cuajarse; el segundo es el que se saca de la cuajada cuan-
do se prensa. Hai varios medios de estraer el suero: en algunas le-
cherias todoel suero que se desprende de los quesos se coloca en
vasos donde se deja por espacio de veinte y cuatro horas, despues
de los enales se desnata, dando lo que queda a los terneros y a los
cuales aprovecha lo mismo desnatade gque por desnatar. La nata
speada del suero se pone al fuego en una paila hasta que hierve;
despues se echa en pucheros u otras vasijas anilogas donde queda
hasta que se reune suficiente cantidad para ser batida, lo cual se
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verifica en las lecherias de importancia una vez por lo menos en
cada semana.

Pero hai un método mas usado que este para sacar partido del
suero. El suero verde que se desprende de la euajada que se con-
vierte en queso, se pone al juego en una paila, y cuando hierve se
echa en él agua firia o suero b aneo, que hace subir a la superficie
una especie de espuma espesa y blanca, que se parece un poco a
la nata, y que se va sacando a medida que se forma: de la paila se
pasa a otva vasija, y alli se deja hasta que llega ¢l momento de ba-
tirla. En las lecherias donde se pone ha hervir el suero verde. todo
el blanco, escepto la cantidad necesaria para hacer salir la espuma
del que se pone a hervir, se coloea como la leche caliente de la va-
ca en vasijas para que la nata se forme y suba; y cuando esta nata
se estrae, se junta con la que es producto de la ebullicion del suero
verde, y junta toda, se bate para hacer la mantequilla.

Se han hecho varios esperimentos sobre la manera de hacer la
mantequilla de suero y todos han dado iguales resultados. En unos
no se ha puesto el suero al fuego sino veinte y enatro horas des-
pues de haber sido separado de la cuajada; en otros se ha puesto al
tuego en seguida, pero siempre la cantidad y la calidad de la man-
tequilla han sido iguales.

El suero da una cantidad de mantequilla que no baja de onza y
media por cada cinco libras de leche o de una libra por cada cin-
cuenta y cinco libras. Es una cosa sabida que dieziocho libras de
leche (unos nueve litros) dan cerca de una libra de mantequilla or-
dinaria, y que esta cantidad es ordinaviamente el producto diavio
de una vaca, aunque suele haber alzunas que dan de vez en cuando
doble o triple. En cuanto a la calidad de la mantequilla de suero
es sin disputa mui inferior a la hecha con nata de leche fresca, o
leche y nata batidas a la par.

El pais de Bray, en Francia, es uno de los que pmdu_-:(-n q1r;ior
mantequilla. Buscando las causas que obran sobre su calidad inde-
pendientemente del alimento y de la raza de los animales, y, por
consiguiente, del valor int.rinse_cn TIG. la l}:ch_e empleada en la tabri-
cacion, se pueden sentar los principios siguientes: : :

1. Proporcionar a las vacas Ja mas grande masa posible de aire
respirable, tenerlas en una atmosfera pura y en un perfecto estado
de limpieza. e

290 Preservar Ja leche de todo contacto con materias impuras,
oxidables y espuestas a fermentacion, y apartarla de toda emana-
cion de cuerpos estraiios, y, sobre todo, de la de cuerpos animales,

32 Abandonar la ascencion de la nata a la accion del aire con-
servado en una temperatura y un grado de humedad determinados
¥ constantes. ¥

4 Desnatar muchas veces por dia, y conservar la nata todolo
fresca posible por la temperatura del lugar donde se halle deposi-
tada, y por la afiadidura frecuente de nata nueva.

5. Convertir la nata en manteca lo mas frecuentemente que sea

pusible.
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6. Proceder al batido bajo una temperatura mui baja en verano,
y de ocho a diez grados mis en invieino,

Ve Apartar el fuego de todas las operaciones de la lecheria, so-
bre todo enando por ella no corre azua,

8.2 Hacer que en el batido la nata se frote consigo misma mas
bien que contra la superficie de la madera, y menos aun sobre la
de metales.

0.° Hacer salir la leche de mantequilla tan pronto como ella se
haya formado en granos, y lavar estos granos cuidadosamente.

10. Emplear para la amasadura insttumentos de madera mas
bien que las manos, y no tocar a la leche, ni a la nata, 1i a la man-
tequilla, sino con las manos bien limpias, frescas y sin olor,

11. En fin, en todas las operaciones llevar la limpieza hasta el
estremo.

Establecidos estos principios, conviene conocer en qué casos es
ventajoso hacer de ellos aplicacion mas o menos 1igorosa,

Esta cuestion parecerd, sin duda, estrana a los que hacen depen-
der esclusivamente el resultado de las operaciones agricolas de la
perfeccion en los procedimientos; pero la tendrdn por oportuna los
yne miran la agricultura como una industiia enltivada con su pro-.
pio dinero, porque para éstos los procedimientos deben someterse
al cilenlo v estar en relacion directa con la posicion econdmica del
labrador, Porque, en efceto,-los resultados de la agricultura, como
los resultados de otra industria cualquiera, no son cuestion de eco-
nomiia, son cuestion de consmmo, Si el consumo existe, la perfeccion
de los productos es natural; si no existe, claro es que el productor
no se ha de empenar en sacar productos perfeceionados, para tener-
Jos que vender a menos precio.

La perfeceion de una fabricacion, cuesta casi doble que una fa-
bricacion ordinaria. Es preciso que sea delicado el gusto del consu-
midor para que éste dé ficilmente por ¢l producto un precio capaz
de compensar los gastos que en ¢l se han invertido: y lo que es en
este easo la industria prospera naturalmente porque tiene el esti-
mulo de la ganancia; pero cuando sucede lo contrario, retrocede por
precision, porque, cuanto mejores productos 04, mas pronto se
arruina.

§ V. DE 1AS MANTEQUERAS MECANICAS, — La manfequera o
mantequillera es una especie de vasija de madera de diversas fi-
guras, que sirve para batir la nata de que se hace la mantequilla.
Las mas comunes son una especie de barriles hechos con tablas a
lo largo, y con sus aros correspondientes para sujetar y cervar bien
las tablas. Es preciso, sin embargo, advertiv que si la construccion
de la mantequera ordinaria es ignal completamente a la del barril,
su figura no es tan igual, porque en vez de ser como los barriles,
mas anchos en el eentro que en los estremos, la mantequera ordi-
naria es mas estrecha de ariba que de abajo; tiene una figura pi-
ramidal, y a lo que was se parece es a un cono cortado por arriba,

La pieza principal que entra en la composicion de la mantequera
grdinaria cs el batidor, que es un palo largo con una rucda llena
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-de agujeros en la punta de abajo, que es la que, subiendo ¥ bajan-
do, movida por la mano del hombre en la mantequera, produce la se-
paracion del suero de la nata y forma la mantequilla. Tiene ademas
la mantequera su tapa que encaja sobre ella, con un agujero en el
m'ef.]m para permitir ul_pa.r::o al batidor. Ya se sabe que cuanto mas
l'ﬂl]lildamente sea el batidor movido, mas pronto se bace la mante-
quilla,

Siempre que hai que servirse de la mantequera, se lava perfecta-
mente, se frota con una escoba de paja lo mismo por dentro que
por fuera, y 58 deja luego que escurra y que se seque: en una pa-
labra, es preeiso no servirse de ella sin que esté bien limpia, Algu-
nos operatios cuidadosos empiezan por lavar la mantequera con
suero caliente para lavarla despues con aguna fria.

Este instrumento, es decir, la mantequera ordinaria, basta para
una lecheria donde hai unas pocas vacas solamente; pero con ella
seriu la operacion mui lenta, mui trabajosa en las grandes lecherias
como las de Flandes, Holanda, Franco-Condado y Suiza; por eso en
éstas hai instrumentos mas espeditos que economizan tiempo, mano
de obra, y hacen, en fin, en una hora lo que las mantequeras ordi-
narias no hacen en diez. Vamos a examinar una por una las dife-
rentes mantequeras mecdnicas, empezando por la mantequerc ale-
MaAnd.

Es un verdadero barril o tonel capaz de contener de ciento basta
cuatrocientos litros de leche, colocado sobre un caballete mui séli-
do, y movido por medio de un manubrio colocado en uno de sus
lados. En Ja parte supevior tiene una abertura cuadrada a manera
de una caba, con su tapadera que se cierra perfectamente.

En el interior del barvil hai un molinete con cuatro alas, euyos
estremos distan de las paredes del baril cerca de una pulgada. El
eje del molinete se apoya en los dos estremos del barril, y por uno
de los lados tiene el manubrrio, por medio del cual se hace mover
¢l molinete y se da tambien movimiento a toda la nata que contie-
ne el barril. ( Véunse las figs. 1.2, 28, 3 y 4* de la Lim. 93.

Los suizos y los del Franco-Condado construyen sus manteque-
1as por el mismo método que los flamencos y los holandeses. Hai,
sin embargo, entre las de los unos y las de los otros algunas _chf'e-
vencias, Kl sosten de la mantequera de aquellos es una especie de
escalera, o, por mejor decir, una escalera formal: dos palos largos
con sus traveseros, sunque con el hueco suficiente en medio para el
barril, cuyos dos ejes van a parar a los dos palos largos de la esca-
lera. La mantequera es de unos dos piés o dos y medio {l? altura
por diez o doce pulgadas de didgmetro de un lado al otro. El moli-
nete de esta mantequera tiene tambien mas alas que el de los fla-
mencos; y si bien con él se hace mas pronto la manteca, y queda
mas pronto despojada del suero, es aquel preferible, porque no
produce tanto desperdicio, no deja tanta manteca adherida a.'la,s
alas y se conserva mas dificilmente en un estado completo de lim-
pieza. ;

Mui poeo diferente de la mantequera flamenca en el esterior es
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la que se usa en el pais de Bray y en Normandia. Esta manteque-=
ra estd atravesada por un eje de ﬁierro cuyos estremos sobresalen
y estdn encorvados en forma- de manuhrios. El eje estd fijo en los
dos estremos del barril, solo que, para mayor seguridad, hai en
cada uno de los estremos por la parte de afuera un madero que atra-
vieza horizontalmente el circulo que forma el barril: algunas veces
esos travesanos se sustituyen ventajosamente por cruces de hierro
colocadas en el mismo sitio: no hai que decir que los maderos o las
cruces de hierro tienen su agujero donde estd tijo y por donde sale
el eje. Tiene esta mantequera, en la cual pueden hacerse cien li-
bras de manteca a la vez, tres pi¢s de lonjitud, por dieziocho pul-
gadas de diametro en el centro; la abertura, por la cual se echa la
nata, tiene seis pulgadas de didimetro; y se cierra por medio de una
porteznela que se asegura con una clavija que se hace pasar por el
agujero de una chapa colocada a un lado de la abertura. Otro agu-
jero tiene el tonel de una pulgada de didmetro, que sirve para que
salga el suero y para introdueir el agua necesaria para la lavadora
de la manteca. Dentro del tonel y fljas en el eje hai dos tablillas
de figma de hacha, colocada la nna diametralmente opuesta a la
otra, y sirven, como ya se ha dicho, para romper la nata. En fin,
la mantequera que se usa en Alemania pertenece a la misma clase
y estd construida bajo los mismos principios, y tiene dos a tres
piés de diametro por quince o dieziocho pulgadas de lonjitud,

Por razon de analojia vamos a hablar aqui de la mantequera
Valeowrt, inventada por este habil mecinico en 1815, y descrita
por el mismo en 1829 en los Anales de la agricultura francesa.

uEsta mantequera, dice, es un cilindro enyas dos cabezas son de
madera de haya de una pulgada de espesor, y la circunferencia de
hoja de lata. Se coloca en un bano grande de madera como son los
banos que se nsan en las bodegas para envasar, en el eual por el
invierno se echa agna mas o menos caliente, segun el grado de
frio que hace, y durante el estio, enando hace mucho calor, se echa,
por el contrario, agua fria. La hoja de lata, que es un escelente
conductor del calor, comnnica a la nata que estd en la mantequera
la temperatura del agua que tiene el bafio. Ahora, enando la esta-
cion es templada, ni el agna ni el bafio se necesitan para este ab-
Jjeto: el bafio sirve inicamente entonces de apoyo seguro a la man-
tequera. Aunque hiele no hai que echar nunca en el bafio agua
hirviendo; basta con que pueda meterse en ella la mano comoda-
mente; porque si bien es cierto que cuanto mas caliente esté el
agua mas pronto se hace la manteca, tambien lo es que la manteca
serd menos firme. En los catoree afos que hace que yo inventé mi
mantequera, nunea he necesitado en invierno mas que de diez a
quince minutos para hacer la mantequilla, y de cinco a seis en ve-
rano: la han adoptado M. Mathien de Dombasle en Roville, y M. Be-
lle, divector delinstituto real agronémico de Grignon;y cuantos due-
fios de lecherias la han usado, especialmente en invierno, no han
querido despues usar otra, lo eual es una gran prueba en su favor.,

M. Valcourt, en 1829, no se habia hallado en el caso todavia de
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poner en gjecucion su.modelo de mantequera en grandes propor-

ciones; asies que la que describié ¢l mismo no tenia mas que de

rélilz a quince pulgadas de didmetro, por menos de un pié de lonji-
ud.

Despues de haber dicho que esta mantequera era de hoja de lata
en toda_ s cirgunferencis., ¥ de madera en sus dos costados o tapas
por wejor decir, anadiremos que sobre éstas y por la parte de afue-
ra estd clavada la hoja de lata, la cual en sus estremos se ha cor-
tado en una especie de feston, para que al doblarse para ser clavada
pudiera sentar bien.

Cuando la mantequera descansa la tapa, el manubrio y las alas
o ajitadores se sacan de la mantequera y se ponen a secar, y cuan-
do va a usarse se mete la mantequera en el bafio, donde entra mui
Jjusto hasta una tercera parte de su eircunferencia para dejar fuera
y libre el ecentro, que es donde naturalmente se coloca el manubrio
gue mueve las alas: las alas, que son cuadrilongas, se meten por la
boca de la mantequera que coje todo lo largo de este y se colocan
verticalmente en el sitio que tienen en el eje. EI manubrio, que
tiene un cabo que alcanza de un lado al otro de la mantequera, se
introduce primero por un agujero cuadrado hecho en una de las
cabeceras o tapas de la mantequera, luego por un agujero cuadrado
hecho en todo lo largo del eje de las alas, y va a parar no ya a un
agujero sino a un hueco redondo hecho en Ja cabecera o tapa con-
trarvia. Se echa por la boea la nata, que no debe pasar nunca del
centro de la mantequera, y se pone la tapa que es de madera de
algun espesor, mas estrecha abajo que arriba y se sujeta con cuatro
aldabas. Tiene dos mangos para poderla levantar ficilmente, y en
cada uno de ellos un agujero hecho verticalmente de dos o tres li-
neas de didmetro para dar salida al aire de la mantequera que el
calor haya rarificado.

‘7 Se puede dar al manubrio y a las alas un movimiento de vaiven;
pero es preferible y mas cémodo el movimiento eircular eonti-
nuado.

Una vez batida la matequilla, lo cual conoce perfectamente el
prictico, se saca del bano Ja mantequera, se quita el tapon de un
agujero hecho en la parte inferior y que tiene de didmetro tres cuar-
tas partes de pulgada, y poré€l se recibe en una vasija cualquiera la
leche que se ha desprendido de la mantequiila. Aun podria hacerce
mayor el agujero y cubrirlo por la parte interior con un enrejado
para que no pudiese salirse la manteca. Cuando la leche de mante-
ca ha salido se vuelve a poner el tapon, y se echa agua fria dentro
de la mantequera por su hoca; se dan n.]glmaq vuc'l tas a‘] manubrio,
se quita otra vez luego el tapon de abajo y se deja salir el agua; y
esta operacion se repite hasta que el agua sale clara completamente.
Con esto, la manteca se encuentra bien lavada, sin necesidad dqla ser
amasada con las manos, lo cual, en verano, la pone demasiado
blanda.

Entonees se saca el manubrio y las alas fuera de la mantequera;
despues se despega ficilmente la mantequilla con la mano, y se echa
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fuera por la boca de la mantequera, poniende esta boca abajo, Se
lava bien en seguida la mantequera, las alas, la tapa y el manubrio
con agua caliente, y luego se pone la mantequera otra vez hoea
abajo, y asi se queda para que pueda escurriv el agua ficilmente.

Aunque hemos dicho que la mantequera entra ajustada en el
bafio, no por eso hemos querido dar a entender que descanse sobre
los bordes de éste; nada de eso: la mantequera tiene en cada uno
de sus estremos un sosten de madera para gue la hoja de lata nose
abolle tropezando en el baiio.

La boca de la mantequera se prolonga hédcia arriba por medio de
dos maderos que dan a la boca una figura piramidal en sentido in-
verso, de manera que la tapa entra en ella y cierra mucho mejor.
De las alas nada hai que decir, porque ya hemos dado idea de ellas;
y acerca del batio donde se introduce la mantequera, aunque 1o he-
mos dado a eonocer del mejor modo posible, que es compardndolo
con lo que mas se le parece, diremos que su estension y su profun-
didad son proporcionadas a la mantequera: puede ser redondo u
ovalado, estd compuesto de tablas verticales, sujetas con aros de
hierro. Sise quiere se puede colocar sobre pids hechos apropdsito.

Nos hemos detenido tanto en la deseripeion de esta mantequera,
porque nos parece que es la que debe propagarse.

Entre las mantequeras, en las enales el movimiento de la mante-
quera ordinaria se ha reemplazado por un movimiento esterior
dado al conjunto de la miquina, debemas hacer mérito de la man-
tequera inglesa descrita por el doctor John Sinclair, y antes toda-
via por Lasteyrie. Esta mantequera es un gran cajon de madera,
con el fondo convexo; que tiene en dos de sus lados dos montantes
o piés derechos, en cuya estremidad estd fijo, por medio de dos bra-
zos en forma de cruz, un mango largo que cae diagonalmente hasta
ponerse al nivel del fondo del cajon. Cuatro mangos eolocados uno
a cada una de las estremidades del cajon, sirven para trasportarlos
facilmente de un lado a otro; y en su parte inferior tiene una llave
para dar salida a la leche que se desprende de la manteca. Hai en
el interior un enrejado de madera que se mete y se saca por medio
de un canal hecho en dos de los lados del cajon. Los palos de la
reja sirven para romper la nata en el momento en que se pone en
movimiento la mantequera; lo cual se consigue poniéndola sobre un
marco de madera tambien cuadrilongo, con mueseas en el interior
de sus dos mayores costados, y tirando por el mango que hemos
descrito; porque como el fondo del cajon es convexo, a poco impul-
80 se mueve lo mismo que la cuna de un nifio, Esta mantequera
tiene de tres a cuatro piés de lonjitud, y una anchura proporcio-
nada; en ella no debe echarse mas nata que la neecesaria para cu-
brir la mitad de su fondo.— (Las jigs. 5.2 62, 7.8, 85y 0.* de la Lim.
93, dun wia idea aproximada de esta mantequera.)

Conocida la mantequera Valeourt, vamos a dar noticia de otras
que se usan en diferentes paises,

La que se emplea en el Norte de Alemania, es mui sencilla. Es
un tonel ovalado puesto verticalmente, y que tiene en el interior
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un volante con cuatro alas ovaladas tambien v agujereadas, Este
volante estd colocado un poco ‘mas abajo de la mitad del tonel, y se
pone en movimiento por medio de un manubrio, que se quita asi
como el volante enando la manteca, est4 fabricada,

En Inglaterra y otros puntos se construyen por este modelo
mantequeras cuyo volante es vertical: algunas son de cristal y de
pequenias dimensiones; de manera que en las pequenias lecherias
se puede hacer diariamente la manteca que se haya de consumir.
Estas mantequeras, en las cuales suele acelerarse el movimiento
por alguna rueda doble, no ofrecen grandes ventajas en su cons-
trucc}mt; por otra parte, la nata toma con ellas un movimiente de
rotacion que retrasa su conversion en mantequilla,

La mantequera Billancourt, de la cual hai un modelo en una le-
cheria cerca de Paxis, tiene la forma de una pirdmide cuadrangu-
]a:r. corb&da_ y del reves; es decir, lo ancho hdcia arriba. Tiene dos
plég y_mfarlln de lonjitud en su parte alta, once pulgadas de ancho,
y dieziseis o dieziocho de altura. En medio de su altura tiene un
agujero que da paso al méstil o eje, en el enal se mete un volante
de cuatro alas agujereadas como las de la mantequera Valeourt,
que pueden tambien sacarse de la mantequera. El fondo interior
de ésta es semi-cirenlar, y un agujero hecho cerea de este fondo da
salida a la leche que se desprende de la mantequilla, y al agua de
las lavaduras,

Una mantequera se usa en una parte de la Holanda y de la Ale-
mania, que tiene la forma de un cono cortado por la cabeza, de
veinte pulgadas de altura, quince de anchura en lo alto, y dos piés
en la parte inferior. Estd cerrada por una tapa inmdévil en la cual
hai una abertura que se eubre con una plancha, y por la cual se
echa la nata, y se mete y se saca el volante. Este se compone de
un eje vertical que tiene en su parte baja una cavidad; se prende
una clavija de hierro fija en el fondo del tonel, que sirve de punto
de rotacion al volante que tiene dos alas, una mas grande que la
otra. Esta ¢émoda mantequera, que se emplea especialmente en los
paises-donde se baten juntas la nata’y la leche, se pone en movi-
miento por dos operarios, cada uno de los cuales se apodera de uno
de los mangos del volante que atraen y despiden alternativamente,
comunicindola un movimiento semi-cireular que bate perfectamente

-la masa introducida en la mantequera, y la convierte en mante-
quilla en menos de una hora. :

Cfomo complemento de lo que hemos rlwhln VAMOoS a tl.am.ar.unas
cuantos pirrafos de una obra de M. Thaér, titulada Principios de
agricultura razonada, referentes a las dwen‘sas formas dad_as a la
mantequera, y de la influencia que pueden ejercer en la fabricacion
de la mantequilla. y j y

Se bate la nata que se convierte en mantequilla, dice este ilustra-
do agrénomo, por un movimiento meednico que se hace ‘llB diferentes
maneras. Hai mantequeras altas, ush‘ech‘as e inmdviles, como Ja
comun, y otras en forma de toneles. Las Gltimas tienen un eje fijo
al cual estin adheridas alas de madera, alvededor de las cuales el
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tonel toma un movimiento cireular, o bien el tonel permancee in-
mévil, v el eje guarnecido de las alas da vuelta dentro del tonel a
impulso de un manubrio. De las mantequeras en forma de toneles
se han hecho mas elojios de los que mervecen ellas; y para poder
juzgar de esto, y para formar una idea de lo que hai que ohservar
en la fabricacion de la mantequilla, es necesario saber como la man-
tequilla se forma y se separa.

«La parte crasa de la leche, o la nata, no toma la naturaleza de
manteea sino por la accign del aire, y por la absorcion del oxfjeno,
y por esto es por lo que se hace indispensable que el aire tenga
libre entrada y que se renueve con toda la frecuencia posible en las
vasijas en que la nata se pone en movimiento. Esti demostrado
por muchos esperimentos que el oxfjeno es el que obra aguf princi-
palmente; y se ha ubsewn:{o que la manteca se formaba tanto mas
pronto cuanto mas cargado estaba el aire de este gas; y, por lo con-
trario, que no se formaba la mantequilla cuando no lo tenia.

nBajo este supuesto, las mantequeras, altas estrechas e inmdviles
tienen ya una ventaja sobre las de forma de tonel, porque estas tie-
nen que estar tapadas; y con el aire que estd encerrado en ellas el
oxijena se consume pronto, mientras que las mantequeras movibles
permiten que entre una densa ecantidad de aire suficiente, y que
continuamente se esté renovando a causa del mismo batido, con
ayuda del cual se verifica la separacion de la mantequilla.

nPero estas mantequeras son todavia preferibles %)ajn otro punto
de vista: porque las particulas aceitosas, endurecidas por el aire, y
trasformadas en mantequilla, nadan todavia divididas en el liguido y
deben juntarse por este movimiento para formar grandes masas. En
los toneles que dan vuelta sobre su eje este Inovimiento no es has-
tante fuerte; porque si bien la totalidad del liguido tiene un mo-
vimiento circular, la masa no vuelve sobre si misma, que es lo que
se necesita. En las mantequeras inméviles la repulsion ocasiona
nna separacion continua de las partes lechosas, y por consiguiente
el contacto de las partes mantecosas. Y aun las mantequeras largas
e inmdviles tienen todavia sobre las de forma de tonel con un cje,
la ventaja de poder limpiarse mas ficilmente,

wPero como la operacion de batir es trabajosa cuando se hace
con el solo ausilio de las manos, se han inventado diferentes meea-
nismos por los cuales el batidor, movido por’ una palanca, baja y
sube con mucha facilidad, i hace mucho mas que movido por las
manos. De esta manera se concilia todo; la ventaja de la manteque-
ra ordinaria con la facilidad de batir.s

Creemos haber dicho cuéinto conviene saber acerca de esos ins-
trumentos que tanto influyen en la fabricacion de la mantequilla,
Hemos espuesto los diversos sistemas que se conocen, esplicados por
las ldminas que hemos tenido a la vista y por lo que hemos leido en
autores acreditados; hemos ademas dicho la opinion de un agréno-
mo célebre acerca de las ventajas e inconvenientes de todas las
formas dadas a las mantequeras; ahora solo nos toca concluir di-
ciendo: «Ved y juzgad.s
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SECCION CUARTA.

DE LA FABRICACTION DEL QUESO.

Bl ENERALIDADES.—EI queso es un alimento bien conocido
que se hace con leche de diferentes animales, En algunos puntos se
emplea comunmente la leche de vaca; en otros se hace uso de la
de cabra y de la de oveja, bien solas, o bien mezclada con la de
vaca.

Si se abandona la leche al aire libre en una vasija bajo la tempe-
ratura de 18 a 20% no tarda en agriarse y en coagularse despues; lo
mismo sucede cuando se echan en ella ciertas sustancias. La leche
entonces, se divide en dos partes; la una sélida a la enal se da el
nombre de cuajo, la otra liquida que se llama suero, El cuajo es
blanco, sélido y algo eldstico; se resiste a la accion del agna fiia, y
se disuelve en el agua hirviendo; es casi insipido en estado de frial-
dad; agrio y picante si se conserva algun tiempo; y pasa pronto a
la descomposicion patrida si se le deja en contacto con el aire hi-
medo y caliente. Una vez seco, con las convenientes precauciones,
el cuajo se conserva mucho tiempo sin alteracion, y sobre todo, si
se le pone al abrigo del aire y de la humedad.

El suero es un lignido claro, verdoso, de un sabor dulce cuando
estd frio; pero si se le pone al calor se agria al momento.

Hai nna gran variedad de quesos por su consistencia, por su sa-
bor, porsu pasta y por su duracion; y aunque se cree jeneralmente
que la calidad del queso depende esclusivamente de la de la leche,
y por eonsecuencia de la naturaleza de los pastos, es indudable que
mas que todo esto, incluyen los métodos de fabricacion, Por lo de-
mas, la calidad de los quesos varfa frecuentemente de una manera
mui notables aun entre los fabricados en un mismo establecimien-
to, en la misma estacion, en el mismo dia, y por la misma persona,
cualquiera que sea el modo de fa.hricarlu§, Esta irregu'la.rldad, de
que el consumidor no se apercibe, es debida ala multitud y a la
poca fijeza de las circunstancias qne obran antes de las operaciones,
durante ellas, y despues, Hé aqui algunas de ellas, que podemos lla-
mar las principales: y ;

12 Cada vaca o cada oveja por su organizacion particular da una
leche diferente de las otras; es decir, mas o ménos dullee, mas 0 me-
nos mantecosa, mas o menos caseosa; y luego cada dia cambia esa
misma leche de naturaleza, segun que la hembra es mas o menos
vigja, estd mas o menos sana, y segun que ha IeSpl'E‘ﬂ-E!D un aire puro
o impuro, que ha comido tal o cual planta, y por Gltimo, segun que
haee frio o calor. . 3

93 (Cuando la leche de muchas hembras _de una misma especie
se reune, y esto se hace casi siempre, se venﬁca_. una reaccion soblt'o
los principios nutritivos de cada una, que modifica necesariamente

el conjunto.
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3.° El estado de la atmdsfera influye de diverso modo, segun que
esté fria o caliente, cargada de mas o menos electricidad, de mas o
menos gases, de olores buenos o malos. Por poco que se haya fre-
cuentado una lecheria, se conoce bien esta intluencia.

4* Tiene tambien su influencia la estension, la disposicion, la
sequedad o la humedad de la lecheria,

52 Lanaturaleza, la forma y el grandor de las vasijas en que se
pone a cuajar la leche.

6.* El cuajo, que higase como se quiera, no tiene siempre la mis-
ma fuerza ni la misma manera de obrar:la cantidad que se emplea,
incierta siempre relativamente a las necesidades del momento, la
época v el modo de emplearlo, ete. ete. Un cuajado mas o menos
firme obra sobre todas las operaciones siguientes, y un cuajo mui
abundante lleva al queso un principio de mal gusto, y de altera-
cion que no se puede arrancar. Por otra parte, lo que llamamos
enajar, mui diferente por su naturaleza, pues que depende de la al-
teracion tan variable de la leche en gl estémago del animal, no pue-
de producir siempre un mismo efecto cuando se emplea para coa-
gular la leche. La permanencia mas o menos larga de la leche en el
estémago de los animales, su ecantidad diversa, la mezcla mas o me-
nos perfecta de los jugos gdstricos con este alimento, todo esto tie-
ne que hacer variable la forma y la influencia por consiguiente del
cuajar. Y aun podriamos anadir otras causas que contribuyen a es-
to mismo; como la edad de animal, su constitucion, la temperatura
de la atmdsfera, ete. El cuajar es un reactivo infiel que deberia sus-
tituirse por otro de mas constantes resultados.

Si hubiéramos de seguir las diversas opergeiones que son nece-
sarias para poner el cuajar en disposicion de ser empleado, veria-
mos multiplicarse las causas que coneurren a alterar su virtud: la
cantidad de sal que se emplea para salarlo; la mayor o menor difi-
cultad de disolverse en un liquido son cosas que no estin sujetas a
principios fijos, y por consignients, lo estin a mil inconvenientes
que se evitarian empleando los deidos de que se hablard mas ade-
lante, aunque hai quien dice que la esperiencia hasta hoi esta con-
tra ellos.

72 Lasoperaciones que se hacen con el enajado, euando se le de-
sembaraza del suero, cuando se le sala, y se le dan caractéres pro-
pios para tal o cual clase de queso, renuevan directamente la série
de causas perturbadoras, y no permiten nunca que se pueda res-
ponder de que entre doce quesos por ejemplo, fabricados el mismo
dia, por la misma mano, con la misma leche, y en la misma leche-
ria, salgan todos iguales,

Pero prescindiendo de estas circunstancias que deciden de la ca-
lidad de los quesos fabricados en una misma localidad, y refiriéndo-
nos a las diferencias que encontramos en los de diferentes paises, es
indudable que lo que influye en la mejor o peor calidad del greso
es el método de fabricacion, y prueba de ello es, que cuantos ensa-

ros se han hecho en diferentes paises para imitar quesos estranjercs,
tmn tenido un buen resultado. En Franeia hai ya fibricas de quesos
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en que imitan perfectamente los de Gruyeres, y de Holanda; ¥ no-
sotros podriamos hacer ficilmente lo mismo, porque no se trata de
cambiar la naturaleza de la leche que nos dan nuestras vacas, sino
de imitar los métodos con que se fabrican los (uesos mas a.pl:ecis,-
dos, no solo por su sabor grato, sino por la facilidad con que se
conservan. Vamos, pues, a darlos a conocer en caanto nos sea posi-
ble, para que nuestros labradores, o nuestros ganaderos se conven-
zan de que no es una gran cosa lo que exijimos; y de que con un
E:;o de voluntad, podriamos hacer lo que se hace en otros pai-

§ II. DE LAS QUESERIAS Y DE LOS UTENSILIOS.—No son igua-
les en todas partes las queserias; es decir, los edificios destinados a
la fabricacion del queso; pero las mejores acondicionadas tienen por
lo menos las piezas siguientes: la lechera, el obrador, el saladero Y
el almacen.

La lechera es el sitio en que se deposita y se mide la leche; debe
tener siempre una temperatura igval, que deberd ser de unos 10 a
12 grados del centigrado.

El obrador o pieza de trabajo estd préximo a la lechera, y tiene
abierta una echimenea en uno de sus angulos, y un ornillo econémi-
co con una caldera de cobre para ealentar la leche, haciendo servir
el agna de ajente intermediarvio. La caldera de que hablamos, que es
la que recibe la impresion del fuego, es la que debe contener al
agua; la leche se deposita en otra mas pequena, que se hace entrar
en la que esta dentro del hornillo, hasta mas de la mitad de su al-
tura. El hornillo es de ladrillo o mamposteria, y tiene inerustado
por bajo en la tierra su cenicero, Dentro de €l, como ya se ha dicho,
se coloca la caldera grande, de figura conica; pero hai que advertir
que entre ella y el hornillo media un espacio para que circule con
libertad la llama y el humo, que al fin va a salir por la chimenea.
Esta caldera queda como pendiente en el hornillo, sostenida por un
borde que tiene en la parte infevior. En esta, que estd fija, y sirve
para el agua, es donde se introduce la otra que contiene la leche,
como se ha dicho; y para levantarla cuando es necesario, se pasa
por dos asas o anillos que tiene, un palo o dos cuerdas con ganchos,
a los cuales estd unida otra, que va a pasar por una garrncha colo-
cada en el techo de la habitacion; tirando de esta cuerda, la calde-
ra necesariamente se levanta.

El saladero es una pieza en la que, como lo dice su nmombre, se
hace la salazon de los quesos, Casi en todas lus queserfas la salazon
se hace en el taller; pero es mucho mejor tener una pieza esclusi-
vamente dedicada a este objeto. Hai en ella una especie de ande-
nes para colocar los quesos; tiene su suelo mui bien embaldosado y
un poco inclinado para que resbale el agua con que se suelen lavar,
como se vera mas adelante.

Tn el almaceén hai estantes para conservar los quesos hasta que
estdn en disposicion de entregarlos al consumo. Puede esta pieza
estar colocada por debajo de cualquiera de las otras tres, y en este
caso se abren el techo una trampa para poder pasar de mano en
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mano los quesos, economizando asi mucho tiempo, especialmente
cuando se fabrican quesos de pequefias dimensiones,

En los edificios destinados a la fabricacion del queso debe eui-
darse de que la temperatura no sea mui alta en verano, ni mui baja
en el invierno. La lechera y el alimacen deben estar al Sur; y mien-
tras duran los grandes calores, y euando las condiciones de la loca-
lidad lo permitan, la pieza donde se conserva la leche debe refres-
carse con una corricnte de agua que se hace pasar por medio de
ella. El almacen debe estar a cubierto de la luz, del aire frio y hia-
medo, y de las moscas y otros insectos,

Eutre los ufensilios o instrumentos, podemos contar eomo los prin-
cipales:

1. Unas vasijas de diferentes dimensiones, mas o menos anchas
y profundas, segun la cantidad de leche destinada a la elaboracion
del queso; en ellas es donde se prensa, se rompe y se divide el cua-
jado. Pero es preciso advertir que este, como muchos de los utensi-
lios de que vamos a dar esplicacion, no son necesarios sino donde
se fabrica el queso, cuajando la leche al fuego, y usando de la com-
presion; porque donde se enaja la leche en frio, no se necesitan ni
tantos utensilios, ni tantas operaciones, segun veremos mas adelante,

2.2 El euchillo, que es una especie de espdtula o espada de ma-
dera mui delgada, que sirve para romper el cuajado. En el Glowces-
ter (Inglaterra) estos cuchillos estin compuestos de un mango de
madera de cuatro a cinco pulgadas, con dos o tres hojas de hierro
pulido de doce pulgadas de largas y de quince lineas de anchas
Juntos al mango; porque van disminuyendo poco a poco hasta la
estremidad en que no tienen mas que nueve lineas. Vienen a ser
como los cuchillos de marfil con que se corta el papel; y entre las
hojas media una pulgada, sobre poco mas o menos, de distancia.

3." Las felas mas o menos finas, de diferentes dimensiones en que
se envuelven los quesos que se someten a la presion. En el Glou-
cester estas telas son finas y claras como el linon.

4" Las formas o moldes, que son unos aros de aveto o de haya,
que se estrechan y se ensanchan a voluntad, haciendo montar mas
o menos una de sus estremidades sobre la otra. En el Gloucester
estin cubiertos por uno de sus lados, de modo que se sirven mfitua-
mente de cubiertas cuando se ponen los unos encima de los otros

“bajo la prensa. Noen todas partes son iguales los moldes ni tiecen
las mismas dimensiones; esto nace de las dimensiones y de la forma
diferente que se acostumbra dar a los quesos en cada pais.

5.2 El molino para deshacer la cuajada, que viene a ser un cilin-
dro con dientes de madera, que al moverse a impulso de un manu-
brio, deshace la cuajada que le envia una tolva colocada por encima
de él, frotando sus dientes con los que tiene la tolva fijos en su par-
te inferior. La cuajada asi desmenuzada y convertida en una espe-
cie de papilla, cae en un tonel u otra vasija sobre que se coloea el
aparato. Repetimos a propdsito del molino lo que hemos dicho
a cerca de otros instrumentos; que solo se usan en puntos determi-
nados,
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6.9 La mesa pora amasar el queso y ponerlo en la forma. Al ve-
dedor de ella hai un canal por el cual corre el suero hasta caer por
una a.ber@.nra: hecha en uno de sus dngulos, hdcia el cual se halla
un poco inclinada para que el suero corra con mas facilidad. .

7. Las prensas. Estos instrumentos varian segun las localidades.
Lo que importa, y este esel efecto principal de las prensas, es que
ejerzan una presion igual sobre toda la superficie del queso. En
algunas partes la prensa no es otra cosa mas que una simple plan-
cha que se alza y se baja por medio de una palanca; pero no hace
muchos afios todavia que en Inglaterra se inventé una miquina
mui injeniosa en que por un procedimiento mui sencillo, eae una
plancha con toda la fuerza que se le quiere dar sobre otra colocada
en la parte inferior de la maquina.

8. El secadlor, que es una especie de estante movible sobre sus
ejes. Esta maquina economiza mucho tiempo y apresura la madu-
rez de los quesos. Tiene unas doce tablas colocadas sobre dos fuer-
tes barras suspendidas en un bastidor: dos aldabes sivven para man-
tener el estante en posicion vertical,

0. Molinillus, de formas diversas, que sirven para romper y di-
vidir la cuajada,

10. Termometros para asegurarse de la temperatura de la leche
y el calor de necesario para cocer el cuajo,

11. Una romana para pesar los quesos. .

12. Un {actémetro para conocer si es buena la leche, si se la ha
sustraido la nata, y si tiene mezela de agua,

§ 1Il. PRECEPTOS JENERALES PARA LA FABRICACION DE 1.OS QUE-
805—El tiempo mas a propdsito para hacer quesos es desde prin-
cipios de noviembre hasta fin de marzo, y en aflos favorables hasta
fin de mayo. En algunos puntos se fabrica el queso todo el ano,
cuando se cria un gran numero de reses, y hai suficiente alimento
para todas. El queso hechoen invierno pasa por de inferior calidad;
necesita mas tiempo para hallarse en estado de consumirse. Sin
embargo, pueden hacerse buenos quesos en invierno, con tal que

aya esmero en la fabricacion.

Primera operacion: coagulacion de la leche o formacion de la cua-
jada—La cuajada puede formarse abandonando la leche a si mis-
ma por espacio de algun tiempo, y bajo una temperatura de 15 a
18° del centigrado, o bien esponiéndola al calor de un fogon; pero
aun puede separarse la materia caseosa del suero por med’lo_ de un
sinnimero de sustancias que aceleran esta operacion. Los dcidos de
toda especie, dice Chaptal, producen la coagulacion de la leche,
que se verifica mas o menos pronto, segun que los deidos tienen
mas o menos fuerza; pero si se emplean en una gran désis, comu-
nican a la leche un sabor desagradable. Las sales con esceso de dei-
do, tales como el erémor tdrtaro, la sal de acedera, producen el mis-
mo efecto; pero la coagulacion no es completa sino cuando la lec]::e
esté casi hirviendo. La goma ardbiga en polvo, el almidon, el asi-
car hirviendo en la leche separan al cuajo al cabo de unos cuantos
minutos. El alcohol precipita mui pronto la materia caseosa bajo la

IND., RUR. 17
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forma de moléculas que se depositan en el fondo de la vasija. Las

lantas eminentemente deidas y las flores de algunos vejetales, como
las de la aleachofa y el eardo, cuajan tambien la leche; su virtud es
mas poderosa cuando la leche estd caliente. Pero la sustancia que
mas jeneralmente se emplea, es la porcion de leche cuajada, llama-
da comunmente cuajo, que se encuentra en el estémago de los corde-
ros jovenes, muertos antes de haberlos destetado, y aun el estéma-
go mismo. Del uso que se ha hecho de esta sustancia ha nacido el
nombre de cuajar que se le da.

En Suiza se toma un estémago de cordero; se le estrae la leche
cuajada que contiene, se le sala lijeramente en el interior, y se le
pone asecar bajo una temperatura moderada. Algunos dias antes
de servirse de €l se corta en pedazos, se pone en un litro de suero o
de agua tibia algo salada; y dos dias despues se puede emplear este
liquido como cuajo.

En algunos otros puntos se desmerma el estémago del eordero; se
echan en €l algunas cucharadas de erémor y de sal, se mezcla todo
bien y se pone a secar hasta la vispera del dia en que debe usarse:
entoneces la cantidad necesaria se deslie en agna caliente. En Lom-
bard{a el estémago limpio, salado y seco, se mezela con sal y con
pimienta en polvo, y de todo ello se hace una papilla espesa eon
suero o con agua: cuando llega el caso de emplear esta mistura se
la envuelve en un trapo, y asf se introduce en la leche caliente. En
el Limburgo no se limpia el estomago; se le seca nada mas un poco
y se le llena de agna tibia con un pufiado de sal hasta que pasadas
veinte y cuatro horas se filtra el liquido formado en el estomago y
se emplea como cuajo. En otras partes por fin se pone el estémago
en infusion en salmuera por espacie de veinte y cuatro horas o
mas.

Segun Marshall es preciso tomar el estémago del cordero recien
muerto, Se saca entonces del estémago toda la leche cuajada que
esté¢ dentro, y se lava el saco muchas veces en agna fria; despues se
le sala por dentro y por fuera hasta que queda cubierto de una ca-
pa de sal; se le pone en un puchero o barrefio, y se le deja por dos o
tres dias; al cabo de los cuales se saca y se pone a secar: despues se
sala de nuevo, y euando ha tomado bien la sal se hace pedazos y se
le seca otra vez: Entonces puede conservarse en un lugar seco, o
bien solo, o bien metido en una fuerte salmuera y cubierto ¢on un
pedazo de piel agujereada con un alfiler grueso. Para hacer uso de
esta preparacion se toma un puiiado de hojas de escaramujo o aga-
vanzo, tres o cuatro punados de sal; se echan en tres litros de agua
que se hace hervir por espacio de un cuarto de hora, al cabo del
cual se retira sin removerla y se deja reposar hasta que esté fria,
en cuyo caso se echa en una vasija con el estémago salado un li-
mon partido en rajas y una onza de clavo de especia que da al ena-
jo un sabor agradable y mui buen olor. La forma del cuajo depende
del tiempo en que se deja en esta infusion,

Madama Hayward, célebre en el Gloucester por su habilidad en
la fabricacion de los quesos, prepara el cuajo de esta manera, Por
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cada seis estémagos secos y salados

echa dos limones y aocho litros de ag
hacer una gran cantidad de cu
es tanto mejor
deja esta infusi
lo menos,

Otra preparacion ha sido indicada por Parkinson. Se saca del
estémago de un cordero de unas seis semanas el cuajar gue encierre;
se lava mucho hasta que esté Lien blaneo y limpio; se pone enfon-
ces en un lienzo para que se seque, y se le pone al fin en otro vaso
con un pqi‘mdu de sal. En seguida se toma el mismo estdmago, se
lava tambicn mucho, y euando estd bien se sala por dentro y por
foera, Se vuelve a meter en él el cuajar y se coloea todo en una
olla de barre, eubierta con una vejiga para interceptar el aire.
Cuando hai que usar del cuajo, se abre el saco, se pone el cuajar
en un mortero de piedra, se machaca con una mano de madera, se
echan despues tres yemas de huevo, un enarto de litro de nata, un
poco de azafran en polvo, obro poco de clavo y de nuez moscada,
y todo ello bien mezclado se vuelve al saco, y se hace en seguida
una salmuera en agua hervida con un puiiado de salsafris, Cuando
esta salmuera estd fria, se echa sin removerla en un vaso de barro,
¥ se mezelan con ella enatro eucharadas de cuajar preparado como
se ha dicho: esta cantidad basta pava cuajar 60 litros de leche,

Se conocen otros muchos métodos para la preparacion y la com-
posicion del euajo, pero en todos ellos sirve de fundamento el estd-
mago del cordero, aunque en alguros paises se emplea el estémago
del cabrito.

La salmuera se prepara de la manera signiente: Se echa en una
cantidad cualquiera de agua hirviendo, la sal que pueda disolverse
facilmente: cuando el agua relusa disolver mas sal, la sal estd en
cantidad suficiente. Se deja enfriar despues completamente esta
disolucion, y se pasa cuando estd fria por un lienzo o por un
tamiz

Se puede emplear el cuajar a poco de haberse hecho _]a. salazon;
pero es preferible cuando ha sido conservado algun tiempo. En
algunas queserias se prepara el cuajo de un ano para otro.

Es mui mal método poner el estémago del animal hecho pedazos
en la leche para cugjarla; vale mucho mas empaparlo en agua tibia
por la noehe para servirse del liguido al dia siguiente por la ma-
fiana. 3

La infusion de una pulgada cuadrada del cuajar salado y seco
es suficiente para cuajar 50 litros de leche.

El mejor estémago es arluel que al tiempo de comprarlo o de
sacarlo, no presenta visto a la luz, mancha ninguna, )

Cualquiera que sea el método adoptado para la preparacion del
cuajo y su conservacion, es preciso e_mplea.r mucho cfndada en estas
operaciones que tanta influencia ejercen en la calidad del queso.
I8 mecesario no emplear nunca un cuajo demr_m&dﬂ nuevo, que
haria levantar el queso demasiado; y al mismo tiempo s necesario

con un afio de anticipacion,
! ua, y cuida siempre de hacer
ajo: porque ha conocido que el cuajo
cuanto mayor es la cantidad que de €l haco. Luego
on y no hace uso de ella sino dos meses despues por
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enidar de no servirse de un licor mui antiguo, porque naturalmente
estaria alterado. Algunos han ereido que para evitar la insertidum-
bre acerca de la naturaleza variable del cuajo, convendria sustituir-
lo en deidos minerales o vejetales de una constante densidad; pero
la esperiencia hasta ahora no ha favorecido esta manera de cuajar
la leche.

Coloracion de los quesos—En Inglaterra se usa la orellana para
dar a los quesos un color dorado. La orellana se mete en un trapo
de lienzo, en el cual se hace lo que se llama una mufieca, que se
empapa en leche, se esprime con los dedos y contra las paredes de
la vasija. La leche se remueve con una espdtula de madera para
mezelar bien el color; y la mufieca se saca cuando el liquido ha
tomado el tinte que se desea. La désis de orellana que se emplea
es de una onza para cien libras de queso. El Parmeson se colora
Con azdfrai.

Formacion de la cuajada—La formacion de la euajada es una
operacion importante que exije mucha atencion y mucha esperien-
cia, porque estd sujeta a una porcion de circunstancias variables,

La temperatura de la leche es la primera que hai que tener en
cuenta v se conoce, ya mediando en ella la mano, o mejor todavia
el termémetro: el calor mas conveniente es el de 23 a 24" Reamur,
segun las esperiencias que se han hecho. Luego dos horas bastan
para obtener uno coagulacion completa; y en euanto a la eantidad
del cuajo, varia segun su preparacion, su forma y su cantidad, la
estacion y la naturaleza de la leche. En Inglaterra se emplean por
término medio 72 gramos para 10 litros de leche, que viene a ser
la 800* parte; en el Gloucester se emplean 8 gramos para la misma
cantidad de leche: en Francia menos todavia para cierta clase de
queso: en Espafia se puede calenlar media onza para cada arroba
de leche. Sila leche esti demasiado caliente, se refresca con un
poco de agua oleche fria; si estd demasiado fria se templa con agua
o leche caliente. El mejor método de calentar la leche es haciendo
servir de ajente intermedio al agua, como ya se ha indicado mas
arriba; pero cuando se calienta en pequenas cantidades se usan
vasijas de hoja de lata o de zine: en algunos paises se remueve la
leche a menudo, para que en la superficie no crie corteza. De lo
que hai que cuidar es de cubrir la vasija en que esta la leche, en
cuanto ésta toma el color para que no pierda mas que dos grados
de su temperatura hasta el momento en que se eche el cuajo. Sien-
do posible, una misma persona debe hacer todas estas operaciones,
porque la prictica entra por mucho en su resultado.

Para leche caliente se necesita menos cuajo que para la fria;
menos tambien para la que no tiene nata que para la que la tiene,
Hai una buena coagulacion, cuando la cuajada forma una masa
homojénea sin grmmos y es eldstica y se corta ficilmente. En todo
el tiempo que dura esta operacion hai que tener en cuenta la esta-
cion, el estado de la atmdsfera, la naturaleza de la leche mas o me-
nos gruesa, mas o menos acuosa, y todas las cireunstancias, en fin,
que pueden retardar o acelerar la formacion de la cuajada. Un
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queso hecho con precipitacion, no es nunca de buena calidad; pero
esta obsetvacion no se aplica, sino al queso no eocido.

Division d e la_cuajada—Cuando la enajada esti ya hecha se
rompe para dl}‘ldll'la}’ separarla del suero. A esta operacion se
_pruce'de de varias manevas, pero la siguiente es sin disputa la me-
Jor. Se corta la cuajada con el cuchillo de tres hojas que antes he-
mos descrito, el cual penetra hasta el fondo de la vasija. Las inci-
siones se hacen en dngulos rectos y a una pulgada de distancia de
unas a otras, se tiene enidado de separar la enajuda de las paredes
de la vasija, y se la deja despues reposar cinco o seis minutos, a fin
de darle el tiempo de que se precipite: y despues se repiten las in-
cisiones, enidando de que no medie entre ellas tanta distancia como
la primera vez Despues de algunos minutos de reposo, se corta de
nuevo obrando con mas rapidez, pero gradualmente, y al mismo
tiempo se menea bien Ja cuajada con una espumadera colocada en
la otra mano, para hacer salir a la superficie los grandes pedazos,
¥ no pueda escaparse ninguno a la accion del cuchillo; y enando la
enajada estd de esta manera dividida en trozos pequefios, se la deja
de nuevo reposar eubriendo otra vez la vasija. Pocos instantes des-
pues, cuando la cuajada se ha ido al fondo de ella, se saca con una
esendilla el suero y se pasa por un tamiz fino para separar de €l
los pedacillos de cuajada que haya podido arrastrar. En esta ope-
racion puede mui bien emplearse un enarto de hora o media hora,
segun Ja cantidad. En seguida se corta la cuajada en panes cuadra-
dos que se juntan en medio de la vasija, poniéndolos unos sobre
otros para que tomen consistencia. Se cnida entonces {_le sacar del
todo el suero que haya quedado, ladeando la vasija, si es que no
tiene esta para mayor comodidad un agujero en el fondo. )

Se pone despues la cuajada en las formas o moldes, l_ln‘u]u:l}t_luﬂa.
y comprimiéndola con la mano: se eubren los moldes con un lienzo
¥ se ponen en la prensa o bajo una plancha cargada de peso, por
espacio de media hora. Se sacan luego, se les q.mta la enajada que
se hace pedazos para hacerla pasar por el molino que hemos des-
crito arriba. Por este medio la pasta queda reducida con mui poco
trabajo a particulas mui pequefias y hecha una especie de pulpa.
Ademas conserva la pasta la parte mantecosa, que por el antiguo
método se perdia entre las manos del obrero.

En cuanto al suero, cuando es claro y de un color verdoso, es
una prueba de que la coagulacion ha sido buena; cuando es b]ancq
y estd turbio, es sefial de que aun tiene manteca, y. fgntonces_e
queso es desabrido y de poco valor; la cuajada es imperfecta, ret.lie'
ne suero que dificilmente se la puede estraer; necesita mas sa l‘f’
una presion mas fuerte. Lo que debe hacerse siempre, y especiat=
mente cuando se trata de quesos que no han de cocerse, es echar,
para conseguir una congulacion completa, toda la cantidad de cuajo
de una sola vez.

§ TV. MANERA DE PRENSAR LOS QUESOS Y DE TRATARLOS DUi
RANTE LA PRESION.—Despues que el queso ha sido T"““"”‘d“}ag')i‘: ~
molino, se esprime todo lo posible con Ias manos; se llenan las for-
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mas, cuidando de eomprimir fuertemente la pasta; se le eubre con
un lienzo y se vuelea la forma para que el queso caiga encima de
€l; entonces se lava la forma en el suero caliente, se enjuga despues
y se vuelve a ella la pasta envuelta en su lienzo sobre el cual se
vierte un poco de agua caliente que sirve para endurecer las pare-
des de la forma e impedir que se abran. Se lleva entonces la forma
a la prensa, que sufre una presion cuadrada; se dejaalli por espacio
de dos horas, despues de las cuales se saca para cambiar el lienzo;
vuelve a colocarse en la prensa y alli queda 12 o 24 horas,

Se emplean aros o redes para rodear el queso y evitar que se
salga por encima de la forma. Los aros o redes son de estafio o de
hoja de lata, y se colocan enecajindolas sobre las formas. Algunos,
en vez de aros o circulos metdlicos, se sirven de aros o cireulos
formados de telas duras, de cuyos estremos, el uno se hace entrar
con un cuchillo de madera entre el lienzo del queso y la forma, y
el otro viene a parar despues de haber dado la vuelta al queso, al
mismo punto donde se elava con alfileres,

En algunas loealidades, sobre todo en Inglaterra, se ealienta el
queso metiéndolo en un vaso de suero o de agua caliente. Esta
infusion dura una o dos horas, edurece la corteza del queso, le im-
pide levantarse, y que forme cavidades de aire. Cuando la operacion
se ha terminado, se enjuga el queso y se envuelve en un lienzo
seco para volverlo a colocar en su forma y bajo la prensa. Alzunas
veces, para dar salida al aire, se le pica en la superficie superior,
profundizando una o dos pulgadas con pequeiias agujas. Tambien
algunas persnas prescinden completamen del Jienzo, y meten el
queso desnudo en la prensa, para que no quede en su superficie
sefial ninguna. Cuando el lienzo se emplea, y al saliv de la prensa
estd seco, es prueba de que el queso no tiene suero ninguno.

§ V.—uanera pE satArR—La saluzon se hace de dos maneras,
Tan pronto como el queso ha salido de la prensa, se coloca cubierto
con un lienzo en la forma, y asi se le mete en una fuerte salmuera
donde queda por espacio de algunos dias; pero debe cunidarse de
darle vuelta por Jo menos una vez en cada uno de ellos, Otros en-
bren la superficie del queso, y frotan los costados con sal molida
cada vez que se le da vuelta; vepiten esta operacion por espacio de
muchos dias consecutivos, y cuidan durante este tiempo de mudar
el lienzo dos veces. Jeneralmente se hace la salazon cuando los que-
808 han concluido de prensarse; entonces se sacan de la forma, y se
colocan en tablas, como queda ya indicado mas arriba, La opera-
cion se verifica de esta manera: Por espacio de diez dias se frota la
superficie con sal fina, una vez al dia; pero si el queso es abultado,
se mete en un aro de los que hemos deserito ya, para que no se
parta, y despues se lava en agua o suero caliente; se enjuga con
un pafio seco, y se coloea en el sceador, que tambien hemos deseri- -
to; alli queda durante nna semana, cuidando de darle vueltas dos
veces cada dia, y al cabo de este término se lleva al almacen.

La cantidad de sal que se consume estd en proporcion de cinco
libras por eada ciento de queso; pero no se sabe la proporcion en
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que esté la sal que el queso absorve. Los holandeses ponen un es-
pecial cuidado en la eleccion de Ja sal que emplean para la salazon
del queso. Unas veces es una sal fina, evaporada en 24 horas, de
que hacen uso, especialmente para los quesos de Leyda. Otras, es
una .sal evaporada en tres dias, eristalizada en pedacitos de una
media pulgada chbica, que se usa para los quesos de Edam y de
Gouda; otras, en fin, es una sal cristalizada en trozos de una pul-
gada ctibica, obtenidos despues de una evaporacion de cinco dias;
esta es la que se usa para los quesos mas finos.

Cuando los quesos estdn secos, despues de haber sido salados, son
conducidos al almacen, y alli se ponen en nnos estantes, y se con-
servan por espacio de algunos dias segun su especie, hasta que se
hallan en disposicion de entregarlos al consumo. Durante los diez
o quince primeros dias, se le frota vivamente con un lienzo una
vez por dia, o se las da una capa de monteca de vaca; y en todo el
tiempo que estén en el almacen, se les examina diariamente, se les
da vuelta de tiempo en tiempo; se les frota tres veces por semana
en el estio, y dos en invierno, siempre que se forma alguna pelusi-
lla en la superficie.

Estos principios jenerales se aplican mas particularmente a la
fabricacion de los quesos no cocidos. En los quesos cocidos, la dife-
rencia estd en la coagulacion de la leche, que se verifica bajo una
temperatura mas alta, y en una manera particular de cocer la cua-
jada. Las otras operaciones son casi las mismas en los unos y en
los otros quesos.

§ VI.—PROCEDIMIENTOS PARTICULARES DE LA FABRICACION. QUE-
SOS DE LECHE DE VACA.— Distribuiremos los quesos en cuatro ca-
tegorias: queso de leche de vaca, quesos de leche de oveja, quesos do
leche de cabra, quesos con mezcla, de varias leches.

Los de leche de vaca son de varias clases:

12 Quesos blandos y frescos, entre los cuales podremos contar los
de Viry, Montdidier y Neufchatel. Hé aqui el procedimicnto de su
fabricacion. " :

Le ponen dos cucharadas de cuajo en 8 o 10 litros de le’zche ca-
liente, y tres cuartos de hora despueﬁ, euando la cuajada estd hecha,
se deposita sin romperla en una vasija_de madera o de barro agu-
jercada y cubierta con una tela clara. Se la comprime con un peso
lijero puesto en una tapa que la cubre; ya medida que el queso se
va secando se le da vuelta con precaucion, y se le muda el lienzo a
menudo. Cuando ya se le puede manejar sin peligro de estropearlo,
se le saca de la vasija y se le pone en una cama de hojas o de pa-
jas: las mejores hojas para este objeto son las de fresno. Algunas
veces se le da lo que suele llamarse una media sal, y entonces se
conserva mas tiempo en un lugar fresco, que no esté siempre ni
mui seco ni mui himedo. 4 ) ‘

20 Quesos blandos g salados que se fabrican en varias partes,
una de ellas Neu/chatel. ) : .

La leche so cuela en céntaros de capacidad de mas de veinte li-
tros; se echa en ella el cuajo, y se colocan los cdntaros en cajas cu-
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biertas con una tapa de lana. Al tercer dia por la mafiana se va—
cian los efintaros en cesto de mimbre colocados sobre un recipiente
cualquiera: los cestos estan cubiertos por dentro con una tela clara.
La cuajada se deja escurrir hasta la noche, y entonces se saca de
los cestos, se envuelve en un pafio, y se pone bajo la prensa, donde
permanecerda hasta el cuarto dia por la mafiana. Entonces se pone
la cnajada en un nuevo lienzo, se amasa, se frota contra el lienzo
mismo hasta que las partes caseosas y mantecosas se mezclan bien
v la pasta se pone homojénea y suave como la manteca. Para pren-
sarla se usa de la prensa de peso que se carga gradualmente.

Hé aqui despues eémo se meten en los moldes. Los moldes son
de hoja de lata, cilindvicos, de dos pulgadas de didmetro por dos y
cuarto de altura. De la masa se hacen trozos cilindricos tambien,
algo mas gruesos que los moldes, y se colocan en ellos eon la mano
derecha teniendo agarrado el molde con la izquierda. Se pone luego
el molde sobre una mesa, y naturalmente sale por arriba el esce-
dente de la pasta; pero se aprieta con la palma de la mano para
que no quede ningun vacio. Se ralla eon un cuchillo el molde por
la parte inferior y superior, despues de hacer salir del él la pasta
tomando el molde con la mano derecha y golpéandolo lijeramente.
Seria, sin embargo, mucho mas ¢émodo que el molde fuese un aro
que pudiese estenderse, porque asi la pasta saldria con faeilidad.

Al salir del molde el queso se sala con sal fina y seca, emplean-
do una libra de sal por cada cien guesos; y a medida que se va ha-
ciendo la salazon, los quesos se dejan escurrir hasta el dia signien:
te en que se ponen en andenes cubiertos de una cama de paja
fresea. Asi quedan por espacio de quince dias o tres semanas, din-
doles vuelta frecuentemente para que la paja no se pegue a ellos: y
cuando presentan una superficie azulada, se trasportan al almacen
y se colocan en andenes enbiertos tambien de paja. Al caho de tres
semanas se dejan ver ciertos granitos a traves de su piel azulada,
lo cual es una senal de que pueden ya ponerse a la venta.

QJueso de Brie. Otro de los quesos del mismo jénero es el de Brie.
Es un buen queso cuando se hace con mucho cuidado. El mejor se
hace en otofio; el que se hace en otras estaciones se come a medio
salar y poco maduro.

Para la coagulacion se toma la leche caliente sacada por la ma-
fiana, y se pasa al momento por un lienzo; se mezela con ella la
nata de la leche sacada el dia antes por la tarde, y con agua ca-
liente se hace subir a la temperatura de 30 a 36° centigrados. Se
mete el cuajo en una mufieca de lienzo fino, se deslia asi envuelto
en la leche: basta para 12 libras de leche con una cucharada. Se
cubre la leche, y se deja reposar cosa de media hora, al cabo del
enal, si no se ha cuajado, se echa un poco mas de enajo y se eubre
de nuevo.

Cnando la cuajada estd hecha, se remueve en el suero con una
espumadera, y luego econ las manos se comprime dentro de la va-
sija, se seca despues, se llenan con ella los moldes, apretindola
fuertemente, y se la cubre con una tapaﬂem sobre la cual se pone
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Eﬁso)i[:;mda ?1“2 comprima mas la pasta. Estos quesos tienen como de
1 ¢ diametro y una pulgada de espesor.

Cuando el queso estd algo enjuto, se pone en lienzo mojado so-
bre la tapa que cubre el molde, y se hace caer el queso sobre ella:
fl?ﬁ:.?c:: :e}estlende en el l’nl)i(li! otro lienzo; el gueso vuelve a su

AL, 86 cubre, se pone encima la tapa o la plancha y se lleva a la
prensa. Al caho de media _hom se muda el lienzo, y el queso vuelve
a prensarse; y esta operacion se repite cada dos horas hasta el dia
siguiente; pero por filtimo, en vez de mudar el lienzo se pone el
queso desnudo en la forma, y se prensa asi por espacio de media
hora 0 mas.

Al salir de la prensa se coloca el queso en un eabo poeo profun-
do, despues de haber sido frotado por ambos lados eon sal fina y
seca: se le deja reposar lnego toda la noche, y al dia siguiente se e
frota de nuevo, y se le deja despues en salmuera durante tres dias,
al cabo de los cuales se le lleva al sitio donde ha de secarse, que
debe estar ventilado, y adornado, como ya se ha dicho, de andenes
cubiertos con un tejido de juneo o de vaja. Ya se sabe que mien-
tras los quesos permanecen aqui hai que darles la vuelta todos los
dias y enjugarlos con un pafio seco,

Cuando estdn secos se procede a la afinacion, que se verifica
poniendo los quesos unos sobre ottos entre capas de paja mennda,
en un tonel sin fondo, de manera que la eapa que eubre al de abajo
sirve de cama al que estd mas arviba. El tonel se coloca sobre una
capa ignal, y se van poniendo capas de pajay quesos hasta que el
tonel se llena. Algunas personas para impedir que las pajas menu-
das penetren en ln corteza de los quesos, usan paja fina: es preciso
advertir que el tonel debe colocarse en un sitio freseo, pero sin hu-
medad; y al cabo de pocos meses los quesos se secan completamen-
te, su pasta se afina, y como estin llenos de manteca se ponen mui
delicados. Pero es preciso evitar que empiecen a derretivse, porque
este es el sintoma de que la fermentacion emenaza deseomponer-
los: Ia pasta entoncer se hincha, hace abrir la corteza, y se deshace
en forma de una papilla espesa, mantecosa al principio, dulee y sa-
brosa, pero poeo despues de un gusto picante y desagradable & me-
dida que la putrefaccion hace progresos. Por eso es preciso cuidar
de elejir el momento oportuno en que deben sacarse del tonel pa-
ra ponerlos a la venta, s

Queso de Langres. Se toma la leche al saliv de la teta de la vaca,
se cuela, y se echa en ella el cusjo, # razon de una cucharada de
este por eada seis litros de leche. Se deja reposar procurando con-
servarla su calor, y cuando el cunajo ha hcc_ho su efecto, se [acha. la
cuajada en los moldes, donde se deja escurrir durante veinticuatro
horas, al eabo de las enales, los quesos ya formados se sacan de las
formas y se colocan sobre haces de paja, o en cestos de mimbre,
donde se dejan por espacio de otros cinco o seis dias pera que es-
curran del todo y se sequen. Despues de este tiempo se .“\B..la‘:'l l::i:s
quesos por un lado, empleando una onza de sal por c&éia llb}? e
pasta; y cuando estd la sal absorvida, se sala del otro lado, euidan-



258 INDUSTRIAS RURALES.

do de tener los quesos durante la salazon, en un lufar ventilado y
seco, pero no frio. Al cabo de ocho dias de salados, se lavan con
agua tibia, pasando la mano por abajo, por arriba y por los costa-
dos, y esta operacion se repite a menudo, especialmente cuando en
los quesos hai sintomas de moho. Quince o veinte dias despues, &i
los quesos han tomado un color de mahon, se llevan a la cueva en
ollas de barro o en cajas de abeto, y alli se les visita diariamente
para evitar que erian moho, pasando por su superficie la mano mo-
jada en agua caliente, y limpidndolos con un lienzo seco, cuando el
moho se ha presentado.

Estos quesos se fabrican en setiembre, octubre, marzo y abril,
aunque tambien pueden fabricarse en invierno, siempre que el tra-
bajo se haga en un lugar caliente; y aun no seria dificil acelerar su
preparacion, prenséindolo lijeramente para facilitar la salida del
suero. Cuando se reunen leches de diferentes dias, es preciso mez-
clarlas bien, y poner la mezela en una temperatnra conveniente;
pero hai que enidar al mismo tiempo de que la temperatura no sea
mui alta, porque asi tomaria la cuajada demasiada consistencia.

Queso de Epoisse.— Para su fabricacion, se hace el cnajo de la
manera siguiente. Se toman cuatro estémagos de ternero, enatro
litros de aguardiente de 22° doce litros de agua; doce gramos de
pimienta negra; un kilégramo de sal; ocho gramos de hinojo y otros
tantos de clavo: se cortan los estdmagos en pedazos despues de ha-
berlos lavado, v de haber layado el cuajar que enciervan, y se echan
en infusion con la mezela de todos los ingredientes de que se ha
hablado, y se conservan asi por espacio de seis semanas, despues
de las cuales, se filtra el lignido por un papel de filtro haciéndolo
eaer en una botella: luego sobre la madre o el pié que deja la infu-
sion, se echa agua salada para que pueda servir para una prepara-
cion nueva, En jeneral es el euajo filtrado y elaro el que se emplea
para los quesos gordos.

Hecho el euajo, se toma la leche al saliv de la teta de la vaca; se
enela: se echa en ella el enajo suficiente para lograr una coagula-
cion lenta; y cuando estd hecha la cuajada, se saca con una espu-
madera, y se va poniendo en los moldes que son de hoja de lata,
mui poco a poco, y a medida que se va por si misma apretando
para que los moldes queden bien llenos. Cuando esta pasta ha to-
mado consistencia, los qnesos se ponen en esteras colocadas sobre
algun tejido de mimbres para que acaben de eseurrir: veinte y cua-
tro horas despues se pneden comer [rescos,

Los que se guardan, se salan y se dejan mas tiémpo sobre la es-
tera, aunque seria preferible someterlos a una lijera presion. Para
salarlos, se emplea sal fina y seca, y con ella se frotan por todas
partes con la mano; y despues de esta operacion, se colocan sobre
paja fresca en un sitio ventilado, donde se les da vuelta cada ocho
dias. Si tienen nun color verde, se frotan con la palma de la mano,
mojada en agoa salada, para pulirlos y hacerlos tomar un tinte rojo
gne indica que han llegado al punto de perfeccion. Se afirman en
una cueva, como los de Brie en el momento en que quieren entre-
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garse al consumo, y como los de Langres, con los cuales tienen mu-
ﬁha. a.mlllqii::; se fabrican en setiembre y octubre, y hasta el 15 o 20
e noviembre,

Quesa de Murolles—Se toma la leche caliente en cuanto sale de
la vaca, y se echa en ella el cuajo: la cuajada cuando estd formada
se echa en moldes cuadrados, donde se la deja escurrir; despres se
la prensa lijeramente en una plancha de madera o de metal sobre
la cual se pone el peso suficiente, y despues cuando log quesos tie-
ven ya si forma, y la pasta ha tomado alguna consistencia, se sacan
aquellos de las formas para tenderlos sobre paja, y se salan frotdn-
dolos con sal fina y seca por todos sus lados. En este estado se dejan
los quesos por algunos dias, teniendo cnidado de darles la vuelta
frecuentemente, y despues se ponen en tejidos de wimbres y al
aire libre para que se sequen. Para afirmarlos no solo se llevan a
una cueva como los otros, sino que se mojan con cerveza.

Queso de Livarot— La leche recien sacada se pone a calentar
hasta que hierve, y con ella se mezela la leche sacada en otras épo-
cas del dia, despues de haberla quitado la nata. Hecha bien la
mezcla, y estando todavia tibio el liquido se echa en él el euajo; se
tapa la vasija donde estd, y una hora despues la euajada estd hecha.
Entonces la cuajuada se corta con una espifula de madera, se pone
despues en tejidos de junco donde escurre algo, y se coloca en se-
guida en los moldes donde acaba de eseurrir. Se salan, en fin, los
quesos y se les deja, cuidando de darles la vuelta de cuando en
cuando.

El queso de Camembert se hace de la misma wanera; para el
queso de Mignot se pone a hervir la leche que se ha sacado por la
maiiana, y cuando estd tibia, a eso del mediodia, se la quita la nata
y se mezcla con ella la leche que acaba de sacarse, y a esta leche
mezclada se la echa el cuajo, y se hacen despues las operaciones
que para los quesos de que hemos hablado. Lo tnico que hai que
advertir, es que los moldes son de fresno, de unas seis pulgadas de
didmetro por enatro de altura, st ]

Queso de Gerardmer o Gerome—Este queso se fabrica con ll'f‘ 18
templada en la cual se echa el cuajo, como ordinariamente se hace
para la fabricacion de los otros quesos. La enajada se coloca tamn-
bien sobre tejidos de mimbres para que eseurra, se prensa, despues
so sala con sal de Lorena, gue le comunica, segun se dice, un sal‘mr
particular. Por lo regular se echa en la cuajada un poco de comino
para darla un aroma particular. e :

Queso del Limburgo—Para fabricar este queso es pr ecliso que la
cuajada sea de una leche a la cual no s le haya quitado la jﬁtﬁn y
que esté hien sepnmdn. del suero. Cuando ya se__hn.yﬂ. e?'cl‘al’\t i*
posicion, se echa en ella un poco de sal, de ]‘el'ejll,:li.(ic u]; Lhu-. {l 8
estragon, todo bien picado, y cuando la mm?cla. est:ll. ien c.c. a:..m:.
cuajada se pone en los moldes, donde se deja P ‘!_“‘3 9}-““‘;:}“" Eul—
espacio de 36 horas. Los quesos ya formados se zgu:a.‘n ¢ ‘L : ?t: .
des, despues se colocan sobre un tejido de mimbres eu e: -
paja, Y se ponen en un sitio ventilado para que sg saquen
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pacio de seis dias. Entonces se llevan a la cueva en paja fresca, ¥
se cubren con una lijera capa de sal; y cuando despues de algun
tiempo se forma en la superficie cierto vello vejetal, se limpian con
una brocha o cepillo mojado en agua, donde ha debido desleirse un
poeode la tierra que sirve para tefir de amarillo; y esta frotacion
se repite en los tres meses que son necesarios para que los quesos
estén en disposicion de usarse. Cuando los quesos estdn bien he-
chos, tienen en el interior vetas rojas, azules y amarillentas: sn
gusto es agradable, y hastante su consistencia. J

3* La tercera clase de quesos de leche de vaca, es la de los de pas-
ta jirme sometidos a la prensa, entre los enales contaremos el Queso
ingles de Chester. Para fabricar este queso, se pone a parte la leche
que se ha sacado por la noche hasta el dia siguiente; y para impe-
dir que se agrie, se echa en una vasija de hoja de lata o zine, que
se mete en otra vasija mayor de agua fria, especialmente en la
temporada de calor. Al dia siguiente por la mafiana se le quita la
nata y se echa en un vaso de cobre, que se ha procurado calentar
en agna hirviendo. De la misma manera se calienta la leche a la
cual se ha quitado la nata. Hecho esto,se cuela la leche, sacada
por la mafiana enun cubo ancho, y se mezela con ella la tercera
parte de la leche sin nata y caliente, que se ha mezclado con la
nata, bajo una temperatura de 28 a 30" del centigrado. Sele da
color con achiote, se le echa el cuajo, ¥ se cubre para tenerla ca-
liente durante media hora o algo mas, hasta que la cuajada estd
hecha. Esta cnajada se remueve con un cucharon o eseudilla para
separar el suero, y poeo tiempo despues se rompe por los medios
va deseritos. Se deja reposar en este estado, se saca despues la ma-
yor parte del suero con un eazo, luego se esprime la euajada que se
queda en el fondo, y euando ha adquirido alguna solidez, el obrero
vuelve a cortarlo en trozos pequetios, lo revuelve con freeuencia y
lo comprime con algun peso para que el suero que ha quedado en
€l se separe. Se saca en seguida del enbo, y desmenuzado con los
dedos, se echa en los moldes, -donde se le vuelve a comprimir con
las manos y despues con algun peso. Foimados los quesos, se ponen
en otros moldes, o bien en los mismos, despues de haberlos calenta-
do, y luego en unos terceros cubiertos de unos lienzos y guarneci-
dos en su parte superior con aros de estafio que entran en ellos, y
que estin envueltos en una tela fina: entonces escuando se ponen
bajo la prensa. Estas operaciones duran unas seis horas, y son pre-
cisas despues mas de ocho para dar la primera presion a los quesos.
Durante este tiempo se sacan dos veces para mudarles el lienzo, y
mientras estdn en la prensa se les atraviesa eon una especie de asa-
dor delgado, que se introduce por los agujeros que tienen los mol-
des, con objeto de dar fieil salida al suero. Al dia signiente porla
manana y por la noche se da otra vuelta a los quesos, y se vuelven
a prensar: lo mismo se hace todos los dias hasta el tercero, despues
del cual los quesos se llevan al saladero. Alli se les frota por de
fuera con sal molida, se envuelven en lienzos, se meten asi en un
cubo donde debe estar preparada la salmuera, en la cual se dejan
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por espacio de.dus ofres dias, cuidando de darles vueltas diaria-
mente: en seguida se eolocan, como ya se ha dicho al tratar de los
de otra clase, en estantes a propésito, donde por espacio de ocho
dias se rocian con sal de dos veces en cada uno de ellos. Para per-
feccionarlos se lavan con agua o con suero caliente, se enjugan y se
dejan secar por espacio de tres dias, durante los euales se les da
vuelta y se les enjuga diariamente. Y en fin, cuando va estdn secos
se les frota con manteca fresca. En segnida son conduecidos al alma-
cen, donde todavia por una semana se les da vuelta todos los dias.
Ya hemos dicho antes las condiciones que debe tener el almacen.

El Clester se conserva en el almacen mucho tiempo, y sin esti-
mulo ninguno artificial, puede decirse que no estd maduro o bien
hecho antes de tres afios. Por lo demas, este queso tiene la consis-
tencia del Parmesan, pero su sabor no es tan agradable: se vende
bastante caro y su fabricacion no ofrece dificultad ninguna. Se ha-
cen quesos de Chester que pesan hasta cien libras, y hai quien pre-
tende que son los mejores. Tambien se hacen pequenios, y entonces
se les da la forma de una pina.

Los quesos de ("hester varian segun la ecantidad de nata que en-
tra en su pasta. Tambien se pueden fabricar sin mezelar leches sa-
cadas en diversas ocasiones, o con la leche caliente, o con leche
recien sacada, mezelada con la que se ha sacado antes, estando des-
natada; y en fin se hacen tambien con leche desnatada sola. El mé-
todo mas usado es aquel por el cual se reunen leches sacadas en dos
diferéntes ocasiones, pero desnatada una de ellas; porque se ha re-
conocido que mezelando la nata sacada a una de las leches, con la
leche nueva, se incorporaba y se unia con ella mucho mejor, En
algunas lecherias se separa una parte de la nata de la noche para
hacer mantequilla, y se emplea toda la leche desnatada: en otras,
por el eontrario, una porcion de leche desnatada se suprime, y se
emplea toda la nata. !

Queso ingles de Gloucester.—Hai dos clases: el doble y el sencillo.
El primero se hace con leche sacada de una sola vez, y fresca; el
segundo se fabrica con la leche saca por la noche, de la eual se quita
mucha o toda la nata, y la leche caliente por la mafiana.

Se toma un cubo o barrilito bastante grande, de modo que pueda
contener toda la leche que ha de convertirse en queso, y sobre ¢l se
coloea un bastidor oblongo, cubierto todo €l por una tela clara, que
a su vez tiene encima un tamiz de cerda. Por medio de este aparato
se cuela la leche, y si la temperatura de este liguido no llega a 25
0 26 grados del centigrado, se calienta una parte de él, haciendo
servir al agua de ajente intermediario, como ya se ha dicho, para
dar con esa parte caliente, echada en el resto del liquido, el calor
que €ste debe tener; por el contrario, si estd demasiado caliente, se
mezela un poco de agua fria, y sobre todo, en estfo. i

Terminadas estas operaciones, se da color a la leche ‘-'z?he_
achiote, y luego se le echa el cuajo, farmada% segun dl.]igﬂﬂ s:
blar del que se empleaba en los quesos de Chester; Sel ll;.:lf; =
guida el cubo con un pano de lana, y se deja reposar la P
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espacio de una hora. Cuando la cuajada estd hecha y tiene alguna
firmeza, se corta con precaucion con el euchillo de tres hojas de que
hemos hablade, y se lleva al molino que hemos esplicado tambien;
y euando ha formado una pulpa homojénea, unos lo calientan, pero
otros creen que el queso es mucho mas eraso cuando no ha sufrido
la accion del agua hirviendo, y lo ponen en seguida en los moldes,
donde lo comprimen fuertemente con las manos, hasta hacer entrar
en ellos toda la pasta posible; se estiende entonces sobre los quesos
una tela fina; se echa encima un poco de agua caliente para endu-
recer las paredes de los quesos, con objeto de que no se abran, y se
sacan despues de los moldes, y se echan sobre canamazo, o una tela
parecida. Los moldes vacios se humedecen con suero caliente para
limpiarlos bien, y despues de limpios, se vuelven a ellos los quesos
cubiertos eon sn tela, en cuya forma se llevan a la prensa, donde se
ponen unos sobre otros; alli se quedan por espacio de dos horas, y
despues de este tiempo se sacan, se muda la tela, y se repite esta
operacion muchas veces en el espacio del dia. Cuando la tela que
cubre los quesos se seca, se llevan estos a otra prensa coloeada en una
habitacion contigua, en la cual quedan los unos sobre los otros,
hasta que llega el momento de la salazon.

Los quesos de Gloucester se salan jeneralmente veinte y cuatro
horas despues de la fabricacion; algunos se salan al cabo de doce
horas nada mas. La salazon no debe empezarse sino cuando la cor-
teza de los quesos esté tersa y bien unida; porque si tiene grietas
enando se hace la salazon, no se cierra ya nunca. La salazon se ha-
ce frotando los quesos por todos los lados con las manos llenas de
sal, bien seca y bien molida; y los quesos salados se colocan en el
sitio y 6rden indicados. Los quesos sencillos de Gloucester se salan
tres veces, y cuatro los dobles, mediando de una a otra salazon
veinte y cuatro horas; despues de la segunda o tercera, se vuelven
los quesos a los moldes, sin lienzo, pava quitar las senales que en
ellos pueda haber dejado, y para que la superficie quede tersa y los
bordes angulosos. El queso doble se deja en la prensa cinco dias, y
el sencillo cuatro, y hé aqui por qué en un taller donde se fabrica
diariamente, debe haber moldes y prensas en nmfimero suficiente
para cuatro o cinco dias, La ddsis de la sal que se emplea es de tres
a cuatro libras por cada ciento de pasta, o por cada cinco quesos,
de veinte libras cada uno, que es el que ordinariamente tienen los
quesos de Gloucester. Cnando los quesos han salido de las formas,
se colocan en un estante, se les da vuelta cada doce horas, y se lle-
van luego al almacen, donde se les da vuelta tambien todos los dias,
Un mes despues, los quesos estdn en disposicion de limpiarse, ope-
racion que se hace con un cuchillo. El obrero que estd encargado
de ella, se sienta en el suelo, pone el queso entre sus piernas, le ra-
lla la superficie, ¥ le pule, pero sin danar la corteza. Aun falta una
operacion antes de ponerlos a la venta, Luego que estdn limpios, se
les frota con un pedazo de lana, lijeramente mojado en una pintu-
ra de color rojo oseuro, cuyos ingredientes se disuelven en espuma
de cerveza. Despues de esta operacion, se vuelven al estante, donde
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se les da vuelta dos veces por semana, y con mas frecuencia si el
tiempo estd himedo; y cuando el estado de la pintura lo permite,
se les frota. con un lienzo una vez por semana.

Los signos caracteristicos del verdadero Gloucester son una capa
azulada que se percibe a traves de la pintura en los costados; una
tinta dorada en el lomo; una superficie homojénes, y cerrada eomo
la cera; un sabor dulce, y una pasta que no se desmenuza aungue
se corte en pedazos pequefios, y que se ablanda sin quemarse enan-
do se pone al fuego por que no se desprende de la materia aceitosa
que encierra. Si el queso se agria durante la fabricacion, ya porque
se han prolongado mucho las operaciones, ya por falta de propie-
dad en los utemfilil)s, nada puede ya darle aquella capa azulada
con que se le distingne, Si la cuajada se ha salado al tiempo de
romperla, como se hace con arta frecuencia, la sal produce en cada
una de las partes con que se halle en contacto, una especie de te-
gumento particular que la separa de las otras partes, e impide la
homojeneidad y la union de la pasta. En este easo la masa es floja,
se desmenuza cuando se corta en pedazos: la parte crasa se separa
de ella cuando se pone al fuego; el esterior se derrite y el queso
arde. La piel no es lisa y dura, sino ruda’y quebradiza, y examina-
fi.a. mui de cerea, pavece formada de partes irregulares, y se aseme-
ja a un mosaico,

Queso escoces de Dunlop.—Con la leche sacada el mismo dia por
la maiiana, se mezcla en un cubo la leche sacada la noche antes; y
cuando la mezela estd bien hecha por efecto de un batido se le po-
ne el cuajo. Se tapa en seguida el cubo, y si el cuajo es bueno, la
cnajada esti hecha al cabo de doce o quinee minutos. Se remueve
suavemente para que el suero se separe bien, y a medida que se va
separando, se va tambien estrayendo: y cuando la cuajada tiene
alguna consistencia se pone en un escurridero que tenga como es
natural agujeros en el fondo: encima se le pone una tabla cargada
con peso para que eseurra mejor, y cuando lo ha hecho se mete otra
vez en un cubo donde se corta con el euchillo de tres hojas. Se sala
en seguida mezclando bien la sal con la mano, se envuelve luego en
una tela, se coloca en las formas, y las formas se ponen en la pren-
sa que es una piedra grande de mil a dos mil libras, montada en
madera, la cual sube y baja por medio de un tornillo de hierro. Los
quesos se sacan varias veces y se les muda la tela hasta que por la
poca humedad de la altima se eonoce que en ellos no queda suero
ninguno; entonces se les saca de los moldes y se les pone en los an-
denes del almacen, donde se les da vuelta frecuentemente y se les
frota con un lienzo gordo para arrancar de €l los insectos menudos.

stos quesos no se coloran y se hacen de diferentes pesosy dimen-
siones, desde veinte libras hasta sesenta. | e

Queso ingles de Norfolk.—Mr. Marshal esplica el procedimiento
de la fabricacion de este queso de esta manera, ) :

uNo bien la cuajada esti hecha y ofrece bastante consistencia
para separarse del suero, la moza de la lecherfa levanta las mangas
de su vestido, mete sus manos hasta el fondo del cubo y con un
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. eichavon de madera mueve vivamente la cuajada y el suero: deja
despues el eucharon, y por medio del movimiento eircular de sus
brazos y de sus manos ajita violentamente toda la masa, teniendo
cuidado de dividir y romper con los dedos en pequefios trozos la
cuajada, para que no pueda quedar en ella suero ninguno. Esta
operacion puede durar de diez a quince minutos. Pocos instan-
tes despues la cuajada se ha bajado al fondo; y entonces se saca
el suero con el cazo o bien se pasa por un tamiz para volver la
cuajada sola al cubo; y cuando la cuajada estd sin suero hasta don-
de es posible, se corta en pedazos, se pone en los moldes cubierta
con un lienzo, y alli se oprime fuertemente con las manos hasta
que el molde estd perfectamente lleno, en cuyo easo se traen las es-
tremidades del lienzo sobre la cnajada y se pone en la prensa. En
otofio, cuando el tiempo estd htumedo y frio, la cuajada se calienta
por medio de una mezela de agua o de suero hirviendo que se le
echa encima. Ahora, supongamos que se pone en las formas la cua-
jada a las siete de la manana, se le da la vuelta a las ocho o las
nueve, se lava el lienzo y se vuelve todo a la forma. Por la noche
se sala, se le pone un hierro seco y se lleva a la prensa: al dia si-
guniente se le quita el hierro, se le prensa desnudo, y por la noche
se le da la vuelta: por Gltimo, al tercer dia se saca definitivamente
de la forma y de la prensa.

Cuando los quesos han adquirido firmeza, es preciso bruzarlos con
una brocha o cepillo y humedecerlos con suero frecuentemente; y
cuando estdn secos se les frota con un lienzo, en el cual se ha esten-
dido un poco de mantequilla fresca: esta operacion se repite todos
los dias durante muchas semanas hasta que los quesos se ponen lisos
¥ tersos en la superficie, y han tomado un tinte dorado y empieza
a presentarse la capa azulada. Sagun la calidad de los quesos y el
estado de la atmdstera, esta capa se presenta en uno, dos o tres me-
ses, durante cuyo tiempo es preciso cuidarlos mucho en el almacen,
evitando que la piel o corteza no se ponga ni demasiado seca ni
demasiado dura.

Queso ingles de Stilton—Se mezela la nata de la leche sacada el
dia antes por la noche con la leche del mismo dia por la mafniana; se
la echa el euajo, y cuando este ha producido su efecto, se saca la
cuajada sin romperla para separarla del suero por medio de un ta-
miz Despues se la prensa suavemente hasta que se pone firme, y
entonces se la coloca en una especie de caja, porque es tan mante-
cosa que se abriria y se correria sin esta precaucion. Mas tarde se
pone en circulos de madera rodeados de una especie de venda de
lienzo, los cuales se aprietan de cuando en cuando; se le da vuelta
todos los dias, y cuando ha tomado bastante consistencia se le qui-
ta el lienzo, se le bruza todos los dias por espacio de dos o tres ho-
ras, y dos veces diarias si el tiempo estd hiumedo. Segun el parecer

" de los intelijentes, los quesos de Stilton no estin en disposicion de
comerse sino despues de dos afios; y aun hai quien dice que no es-
tdn buenos sino cuando parece que estén perdidos, y se ponen azu-
les y blandos. Se presume que estos quesos tienen sal; pero las obras
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inglesas que tratan de
ciben.

Queso dngles de Wittshire. Tste queso se hace con la leche saca-
da por la noche y desnatada al dia siguiente por la mafana., Lue-
go se calienta, se le echa la nata, se mezecla con la leche dela
manana, se pone en ella el cuajo con eolor, y todo esto se pasa por
un tamiz y se hace caer en un eubo donde se remneve con mucho
cuidado y se abandona despues para que se verifique la coagula-
cion, y una vez hecha, un obrero introduce su mano en la cuajada
¥y la divide en pequeiios fragmentos; y despues de quince minutos
de reposo, se inclina el eubo y se vierte el suero con lentitud: repo-
sa obra vez la cuajada y vuelve a estraevse el suero, y se repite esta
operacion de tiempo en tiempo, hasta que el suero desaparece por
completo y Ja cuajada toma alguna consistencia. Entonces se corta
en trozos mui pequenios, se pone en un escurridero con agujeros en
el fondo, se cubre con un lienzo y se abandona por espacio de
veinte minutos, al cabo de los cuales wvuelve a cortarse, pero en
trozos de dos pulgadas chbicas, y se le pone encima una plancha
con peso. De media en media hora en el espacio de cuatro, el obre-
ro lo corta nuevamente, y al cubrirlo aumenta progresivamente el
peso de que estd cargado, Acabadas estas operaciones, se coloca en
una vasija destinada a este efecto, con cierta cantidad de sal fina:
se pone en las formas un lienzo mejado en agua caliente y espri-
mido, y sobre ¢l se echa la cuajada cargindola con un peso de 25
kildgramos que se le deja encima por espacio de una hora, al cabo
de la cual se llevan las formas a la prensa, y sufren por espacio de
un cuarto de hora una presion de cien kilégramos. Se retira en-
tonces, se da vuelta a los quesos, que se envuelven en otra tela mo-
jada tambien en agua caliente y esprimida, y se someten a una
presion mayor, bajo la cual permanecen toda la noche. Luego, por
espacio de tres dias, se da vuelta a los guesos dos veces diatias,
cambiando siempre el lienzo y sometiéndolos a presion nueva au-
mentdndola gradualmente hasta que el peso llegue a 500 kildgra-
mos, Sacados, en fin, de la prensa los quesos, se llevan al saladero,
se frotan alli con sal, se les da vuelta cada dia por espacio de una
o dos semanas, al cabo de las cuales se enjugan con un lienzo seco,
y todavia se les sigue dando vuelta por espacio de un mes diaria-
mente, y se cuida de cubrirlos con otra tela para impedir que se
abran,

Queso de Holanda, Los hai de cuatro clases: el queso de Edan,
que es redondo; el de Gonda, que es aplastado y mas gordo E_:le el
Edan, ambos fabricados con leche desnatada: el queso de / yda,
que se hace principalmente cerca de esta cliuda.d y se fabrica en
parte con leche desnatada; y el que se fabrica en la Frisa, con le-
che desnatada dos veces. '

Para fabricar el queso de Edan se empieza por echar el cuajo en
la leche tan pronto como se ha estraido de la vaca, y cuando estd
coagulada, se pasa la mano o una cuchara de madera por la mesa
para dividir la cuajada; se deja reposar cinco minutos, despues de

IND, RUR, 18

su fabricacion no dicen en qué época la re-
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los cuales se repite la operacion, y se deja reposar cineo minutos
por segunda vez. El suero se saca despues con el cucharon o cazo,
¥ la cuajada se mete en formas de madera de una dimension pro-
porcionada al queso que se quiera hacer: en ella quedan los quesos
por espacio de diez o doce dias, si no pesan arriba de cuatro hibras;
¥ por espacio de catorce si pesan mas. Se les da vuelta todos los
dias, salpicando la superficie con dos onzas de sal purificada. Se
trasladan despues a otras formas de la misma dimension, especies
de cuencos, con cuatro agnjeros en el fondo; luego se someten a una
presion de cincaenta libras, y bnjo ella se dejan dos o tres horas
si son pequeiios, y cuatro o seis si son gruesos, y al cabo del uno o
del otro tiempo se sacan y se llevan al secadero, y se colocan en
andenes secos y ventilados, donde se les da vuelta todos los dias
por espacio de cuatro semanas, despues de las cuales estin en dis-
posicion de comerse,

El queso de Gonda se fabrica tambien con leche recien sacada,
¥ despues de haberse estraido de ella Ja mayor parte del suero, se
echa sobre la euajada un poco de agua caliente y se deja por espa-
¢io de un cuarto de hora, al cabo del cual se acaba de estraer el
guero con el agua, y la cuajada se coloca y se comprime a la vez en
formas parecidas a las del queso de Edan, aunque son mas aplasta-
dos y mas grandes: encima de ellos se pone una tapa de madera y
llevan a la prensa, donde sufren un peso de cuatro kildgramos por
espacio de 24 horas, aunque durante ellas se les da vuelta a los
quesos frecuentemente. Luego se meten en un tonel con salmuera
en cantidad suficiente para que cubra los quesos hasta cosa de la
mitad de sn altura. Para hacer la salmuera se echan en aguva hir-
viendo tres o cuatro punados de sal por treinta azumbres de agua,
¥ alli, enando el ealor ha desaparecido, es donde se meten los que-
sos. Despues de haber estado los quesos en la salmuera por espacio
de 24 horas o dos dias a lo mas, en cuyo tiempo se ha cuidado de
darles vuelta de seis en seis horas, se les coloca en una especie de
platos de hierro algo edncavos, con un agujero en el centro para
dar salida al suero. Alli se les da vuelta a menudo, y sc les pone
una capa de sal de dos a tres onzas cada vez que se vuelve, en la
parte superior; alli se quedan durante ocho o diez dias, segun la
tempera-ura, y despues de este tiempo, se lavan con agua caliente,
se les enjuga, y se colocan en los andenes hasta que se perfec-
cionan y se secan del todo. El sitio donde estén colocados estard
cerrado durante el dia, pero se abre por la noche, y se tiene abierto
hasta entrada la mafana.

El queso de Leyda se hace con leche desnatada, que se cuela en
un tonel, donde se deja reposar 6 o 7 horas, Se echa despues una
cuarta parte de ella en una caldera de cobre que se frota interior-
mente con aceite, para impedir que la leche se queme o se colore.
Cuando esta leche se calienta hasta el punto de no poder sufrir en
la mano el calor, se I'et.ira,, se echa en las otras tres cuartas partea
y se mezcla en ellas perfectamente. Entonces es cuando se echa el
cuajo; y una vez la coagulacion hecha, la cuajada se oprime fuerte-
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mente con las manos; se pone un lienzo, cuyas puntas vienen a
parar al centro, y de este modo se pone en la prensa para hacerle
soltar el suero. Concluida esta operacion, se echa la cnajada en un
tonel, donde un hombre con los pids desnudos la bate con fuerza;
se pone en ella un buen punado de sal pura y fina por cada 30 li-
bras de queso, y envuelta en un lienzo se coloca en una forma mui
solida agujereada en el fondo, y en ella queda por espacio de 24
horas, en las cuales se le esprime tres o cuatro veces. De esta forma
pasa a otra igualmente solida, y en ella con una tapa encima se
somete a una presion de unas 360 libras, y en ella queda 24 horag,

En algunas partes, sobre todo en la parte meridional de la Ho-
landa, la sal no se echa en la cuajada, los quesos despues de saca-
dos de la prensa se ponen en un cubeto, y alli se cabre su superfi-
cie con gruesos terrones de sal cristalizada, y se le da vuelta dia-
riamente durante 20 o 30 dias, segun su grosor.

En otras partes cuando el queso sale de Ja prensa se lava y se
unta su superficie, frotdndolo frecuentemente con leche de una va-
ca recien parida, y se frota despues con una sustancia roja para
acabar de pulirlo y darle color. Hecho esto se pone en un sitio
freseo, que mui bien poede ser una cueva, y en ella permanece
hasta que se lleva al mercado, En este queso es en el que se echan
algunas especias cuando la cuajada se pone en la primera forma.

En Frisw y en Growinga se fabrican quesos que laman graawshe
con leche desnatada dos veces. Los procedimientos de la fabrica-
cion son iguales a los del queso de Leyda; pero es de una calidad
inferior.

Los holandeses son mui eserupulosos en dar a cada especie de
queso su forma particular; asi es que cuando se tiene noticia de
las diversas calidades del queso, se distinguen a primera vista,
Alora en cuanto al peso y a las dimensiones, varian mucho, espe-
cialmente en los quesos de buena calidad. Hai quesos de Kdan des-
de cuatro a diez libras, pero todos de la misma forma. Los quesos
de Gorda varian tambien en el voliunen; mientras que los de Ley-
da tienen ordinariamente el mismo volimen con una misma for-
ma. ;

Las prensas para el queso holandes son de formas diversas, pero
todas ellas son sencillas. Las del queso de Leyda son mui fuertes, y
consisten en nuna palanca que tiene su punto de apoyo en un mon-
tante, y que a uno de sus estremos tiene una cadena que levanta
una viga movible, la cual cae sobre la forma del queso,y hace
fuerza por virtud de un peso de 180 kildgramos que tiene al otro
lado, Otra prensa se emplea para la fabricacion _del mismo; pero
mas sencilla aun. El peso pende de una cuerda sujeta a una barra,
que ji]‘ﬂ y se mueve, y recpjc 0 ala.l'gﬂ, la cuerda por medio de un
molinete que tiene a cada uno de sus lados. 3

La prensa para los quesos de Edany de Gouda no estd com-
puesta sino de una plancha que por un lado esta adherida a cual-
quiera objeto solido, y que por el otro tiene un peso que la hace
gravitar sobre la fuerza del peso que se le pone debajo.
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Antes de hablar de otros quesos, diremos que en muchas partes
de Holanda se evaja la leche por medio del aceite muridtico, espi-
ritu de sal que se echa en cantidad de una cucharada por la de 10
a 20 libras de leche, cuando ésta se halla en una temperatura de
20 a 22° centigrados.

Queso de Sept Moneel (Jura). La fabricacion de este queso es
mui semejante a la del de Holanda, con el enal tiene mucha ana-
lojia. Tiene, sin embargo, mas sabor, v en el interior muchas vetas,

“Queso de Cantel. Este queso, infevior al de Gruyeres, se fabrica
en poca cantidad, con leche de vaeas, en las montaiias de Cantel, y
particularmente en las de Salers. Para su preparacion se cuela la
leche, se echa el ella en cuajo por los medios ordinarios, y cuando
la enajada estd hecha, se divide con una especie de lanza redonda,
agujereada, puesta en un palo, Mientras dura esta operacion, algu-
nas partes de la cuajada tienden a precipitarse, otras nadan en el
suero; pero al fin, con el movimiento circular de aquel instrumento,
llega a formarse de toda la cuajada wn panal, que se va al fondo.
Entonces es cuando se saca el suero con un cazo; y cuando la cua-
Jjada va teniendo consistencia, se saca, se echa en una mesa ovala-
da, y alli se amasa y se esprime hasta hacerla escurrir el suero que
le haya quedado, el enal cae de la mesa por un canal que tiene
ésta al rededor. De alli se traslada a un cubo o tonel cubierto en el
fondo por una cama de paja, donde por efecto de un peso que se le
echa encima, acaba de arrojar el suero que le hubiese quedado, y
en seguida se pone en la forma, que se compone de tres piezas; la
una, que es la parte baja, y no s otra cosa que un bote o ecaja ci-
lindrica, cuyo fondo, algo mas elevado en el centro, tiene cinco
agujeros. La otra es un molde igual, aunque mas pequefio, para que
pueda encajarse en el otro; y la tercera, que sirve de remate, tiene
la figura de cono. El obrero pone en la primera un pedazo de cua-
jada, y despues de echar en ella un punado de sal, la comprime y
amasa, llena completamente esa parta del molde, y la enbre con
una lijera capa de sal; pone encima la parte del fondo, la llena
tambien, y la sala del mismo modo; y por fin, pone el remate, con el
cnal hace la misma operacion, y eubierto con un lienzo, lo lleva a
la prensa; el suero que se desprende, sirve despues para humedecer
los quesos en el almacen.

Se dejan los quesos en la prensa veinte y cuatro horas, durante
las enales se les da vuelta en los moldes, y se dejan luego algunos
dias mas para que la sal penetre por todas partes; se sacan al
tin de la prensa, se llevan a la cueva, donde se les da vuelta todos
los dias; se les humedece, como ya se ha dicho, con el suero; se salan,
se enjugan, se limpian y se dejan secar en un sitio fresco y venti-
lado.

La prensa que se usa en Auvergne es una mesa de cuatro pies,
con un canal en torno del sitio donde se coloca el queso, es deeir,
en el dentro de ella, para que el suero pueda deslizarse ficilmente.
La plancha superior, que es la prensa, es naturalmente movible, y
estd metida por un lado en dos piés derechos que salen de la mesa:
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ge levanta por el otro con una palanca, y alzada, se sostiene por
medio de una aldaba puesta en uno de los agujeros de un tereer
pié derecho, puesto en este mismo estremo de la mesa. Se pone en
medio de ésta el queso, se deja bajar la plancha cargada con un
peso de unos 300 kilégramos, y esta presion, que hace entrarlas
una en otr las tres partes de que el molde estd compuesto, como
ya se ha dicho, da consistencia al queso, le arranca todo el suero
que contiene, el cual encuentra paso por los agujeros que tiene en
su fondo la parte que sirve de base al molde. El buen queso de
Auvergne no se fabrica mas que en las montafias de Salers. El que
se hace en otros puntos del Cantel no es ya tan hueno,

§ VII. QUESOS COCIDOS Y DE PASTA PRENSADA.—Queso de Bres-
cia—Se ponen a calentar hasta que hierven, diez o doce litros de
leche, con los cuales se mezclan sin quitarlos del fuego, un polvo
de azafran amalgamado antes con una onza de queso: se aparta del
fuego en seguida la leche y se pone en seguida sl cuajo. Hecha la
cuajada se deshace y se amasa para apartarla del suero, operacion
que debe verificarse teniendo la masa un ealor moderado. Se saca
despues la cuajada y se enjuga con un lienzo; se pone en la prensa
por algunas horas y se le hace sentir la presion de una plancha
cargada eon un peso de 25 kilgramos (50 libras) se mezcla y se
prensa de nuevo despues, se lleva en seguida a la cueva, donde se
coloca sobre tablas; y al cabo de cinco o seis dias, a mas tardar, se
empieza la salazon, en la cual se hace tomar al queso toda la sal
que pueda recibir; y todos los dias, despues de la salazon primera,
se le desenvuelve del lienzo que le cubria para acabar de sacarlo
por todas partes, teniendo euidado de darle vuelta cada veinticua-
tro horas por espacio de un mes, en la tela donde esté colocado,
Como en la suparficie del queso se forma pronto una pelusa blanca
o moho, es preciso limpiarlo de cuando en enando antes de echarle
sal; y despues que esté bien limpio y bien salado, se deposita en un
sitio a propdsito para que pueda secarse, y alli se le da vuelta todos
los dias. ;

Cuando estd bien seco se raspa con el canto de un cuchillo, se le
da vuelta de cnando en enando para que no erie moho, y se conti-
ntia rallindolo para conservar su piel seca y limpia. Hasta despues
de 7 u 8 meses de fabricado este queso de la manera que se ha di-
cho, puede decirse que no ha legado a su luurfeccion. ,

Queso de Gruyeres (Suiza).—La fabricacion de este queso se yeri-
fica en Suiza especialmente; pero podria tambien verificarse en
todos los puntos, silos procedimientos de su fabricacion estuvieran
mas propagados, Vamos a dar una idea lo mas exacta que nos sea
posible de ellos, porque lo merecen. ;

La construccion de los edificios de lecheria dependen de las loca-
lidades; pero sin embargo, en todas e“f‘l.‘i estd sujeta a }ns mlsm.os
principios, como en todas ellas se usan instrumentos anilogos. 3[?5
especies de queso se fabrican: 1.° el queso craso, en el cual se e;_la.
toda la nata; 2.° el queso semi-craso, que se fabrica con la leche
sacada, por la mafiana mezclada con la del dia antes, pero desnata-
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da; 3.2 el queso sin grasa. Estos nombres son los mas andlogos a los
que tienen en el estranjero. La segunda especie es la que mas ali-
menta al comercio, ademas de ser la que sirve tambien para las
provisiones del ejército y la marina.

El obrero que fabrica en Suiza el queso de Gruyeres se sirve de
dos vasos de cuajo; uno de ellos contiene una infusion de cuajo
fresco; el otro una infusion de enajo antiguo. El ensayo del cuajo
se hace echando algunas gotas del mas fuerte en una cucharada de
leche caliente; y si la congulacion se verifica instantineamente, el
cuajo tiene demasiada fortaleza, que se neutraliza con el otro hasta
que una parte del cuajo mezclado puesto en seis partes de leche de
26° eentigrados obre la coagulacion en unos 20 segundos. Kl cuajo
de esta fuerza se emplea de una ddsis de '/, * parte en invierno, y
de '/, * en verano; y cada estémago de ternero de cuajo fuerte
para 50 libras de queso, y para otros tantos del lojo. Preparado el
cuajo, se cuela en una caldéra la leche por la mafiana, se mezcla en
ella la de la noche precedente, pero desnatada en todo o parte
segun la riqueza de la leche.

Luego que la leche estd en la caldera se pone a un fuego mode-
rado, para dar al liguido una temperatura de 25° centigrados, y
cuando la tiene se retira del fuego y se le echa el euajo, moviéndo-
la en todos sentidos; luego se le deja reposar 15 a 20 minutos,
segun la estacion, tiempo suficiente para que la coagulacion se ve-
rifique; y cuando se ha verificado, se divide en pedazos la cuajada,
y aun se bate con un molinillo; y sin dejar de batir, vuelve a po-
nerse la caldera al fuego, y se procura que en 20 a 25 minutos tome
la cuajada un calor de 33° centigrados; entonees se retira la caldera
del fuego, y se sigue batiendo la cuajada por espacio de un euarto
de hora.

La operacion estd terminada cuando la cuajada queda reducida
a granos blancos o amarillentos, que enando se oprimen con la mano
se adhieren los unos con los otros, y forman una parte eldstica que
cruja en los dientes si se la mastica.

Algunos minutos despues de haberse dejado de batir la cuajada,
se deposita en el fondo de la caldera bajo la forma de torta de una
consistencia admirable. Para concentrar esta masa y darla la forma
de un pan alto, el obrero le pasa las manos alrededor; toma lnego
una tela con la cual da un par de vueltas a una varilla flexible, la
pasa por bajo de la masa, haciendo tomar las otras dos puntas de
la tela a un ayudante colocado enfrente; y cuando la tela esti bien
arreglada debajo de la torta, el obrero por un golpe diestro la hace
dar una vuelta, de manera que la superficie que estaba debajo sea
despues la de arriba; y luego cojiendo Ja tela por las cuatro puntas,
saca el queso del suero, lo deja escurrir sobre la caldera, y lo eoloca
en el molde envuelto en el mismo lienzo, En seguida y sin perder
tiempo pasa otro lienzo por la caldera, recoje los restos que han
quedado y hace de ellos una pelota que mete en el centro de la
masa. Vuelve a plegar las puntas del lienzo, pone sobre el queso
una plancha y la coloca en la prensa, donde permanece por espa-
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cio de media hora, al eabo de la cual se alza el peso, se saca el
queso de la prensa y del molde, se le pone un lienzo nuevo y vuel-
ve a prensarse. En las seis primeras horas se procura ir apretando
sucesivamente el molde, y la presion debe ser muoi fuerte para que
el suero pueda desprenderse. Este cuidado es la base de la fabrica-
cion en Suiza, cuyo objeto es obtener un queso compacto, de una
pasta roja grasienta, que hace grandes ojos, Si se mira con poco
cuidado esta operacion, resulta un queso blanco con ojos menudos.

EHtOS 501 los pl'ocedimientns de la fabricacion de ];].»g quemm me-
dio erasos y sin grasa. Para los quesos de mas grasa se echa en la
caldera la leche tltimamente sacada, mezelada con la leche de la
noche anterior, pero desnatada, Se echa en la leehe mezela de una
fuerte ddsis de cnajo; se le da en diez minutos un color de 36° cen-
tigrado, y despues de vetirada del fuego, se bate por espacio de
media hora y se prensa la enajada con el mayor euidado. El queso
de mas grasa cede menos a la compresion que los otros dos.

Todos los dias antes de empezar el trabajo se saca del molde el
queso hecho el dia antes y se lleva al alnacen; y algunas horas
despues de haberlo eolocado allf, se le rdein con =al mui seca v mui
molida, Para estender esta salmuera con igualdad se frota la super-
ficie de arriba y los costados con un pedazo de lana; y el dia si-
cuiente, cuando toda la salmuera ha sido absorvida, se da vuelta al
queso y se repite la misia operacion. Es indispensable no dar la
vuelta al queso antes que esté absorvida la sal, porque de otro
modo la piel no toma bastante consistencia y se abre. La cantidad
de salmuera que puede ser’ absorvida en veinte y cnatro horas, y
que varia segun el estado de sequedad o humedad del local, es la
medida de la sal que debe emplearse en cada salazon.

Los quesos estén bien salados cuando dejan de absorver la sal-
mucra, y su color se hace mas intenso y su entena mas firme. La
cantidad de sal que los quesos absorven es de 40 4y medio por
ciento de queso, y esta absorcion dura tres meses en invierno y dos
en verano. Cuando los quesos estdn salados pueden ser colocados
en filas de dos o tres, teniendo euidado de darles vuelta a menudo
y de frotarlos con un lienzo.

La calidad del queso de Gruyeres se reconoce por el olor y por
el gusto. Cuando estd bien fabricado, los ojos son granr]es y muchos;
la pasta tiene una blancura amarillenta, dulee, delicada, de un
sabor agradable, y se deshace al momento en la hoca. ;

Queso parmesano—Entre los milaneses es donde se fabrica en
mayor cantidad, este queso tan nombrado, y, cuya fabricacion no
ofrece por otra parte mas dificultad que la de los otros. Basta, con
efecto, para imitarlo tener buena leche y prestar gran cuidado a
todas las operaciones. e

Este queso se hace con leche desnatada, y para desnatml‘la se e,{a
reposar en un sitio fresco para que la nata se separe sin que fa
leche se agrie. La temperatura de la lecheria debe ser mnsta?te.-
mente de 10°, Las vasijas de que se sirven en el Lodesan para reci-
bir la leche son de cobre estanado, de 1% pulgadas de difmetro por
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4 de profundidad, pero pueden mui bien reemplazarse por vasijas
de hoja de lata o de zinc. Doscientos litros de leche son por lo me-
nos necesarios para una fabricacion, porque tienen una gran ven-
taja en hacer una gran cantidad de suero, No se emplea leche
sacada en diversas ocasiones; pero cuando mas, y no pudidndose
pasar por otro punto, se emplea la leche sacada en un mismo dia,
aunque las épocas en que se ha sacado sean distintas. Tambien se
prueba la leche antes de usarla, como para el queso de Gruyeres, y
se inutiliza cnando estd un poco picada o tiene un sabor desagra-
dable.

Toda la leche que ha de emplearse se pone en una caldera y se
calienta hasta que adquiera una temperatura de 20 a 25" centigra-
dos, enidando de moverla bien con un molinillo. Cuando la leche
ha llegado a esta temperatura, se echa en clla el cuajo y se ajita
para que se haga bien la mezcla, y se retira del fuego para dar a la
cuajada tiempo de formarse; y cnando esta formada, se rompe y se
divide con un cuchillo de madera, y se bate con un molinille; y
por tltimo, el obrero deshace con la mano los pedazos que se han
escapado a la accion del instrumento. Vuelve a ponerse al fuego
sin dejar de batirla, y cuando estd toda reducida a una especie de
papilla glutinosa, se echa un polvo de azafran poco a poco, y remo-
viendo en todas direcciones la masa hasta que adquiere la tinta
que se desea, en euyo caso se aviva un poco el fuego para que la
cochura quede completa. Mas que por todas las senales conoce el
obrero por la prictica, ayudada algunas veces del tacto, cuando la
cuajada ha perdido su elasticidad y ha adquirido una viscosidad
que la dispone a aglutinarse; entonces la retiva del fuego y deja de
moverla para que se precipite 2l fondo de la vasija. Para sacarla,
se coloca en el fondo de la caldera una tela y se procede como se
dijo que se procedia para el queso de Groyeres; una vez el queso
fuera, se deja escurrir en el lienzo sobre la caldera o sobre otra
vasija, y cuando se ha desembarazado en parte del suero, se pone
en los moldes, que se cubren para cargarlos de piedra. Por espacio
de tres o cuatro dias, y aun de cineo, se les muda la tela y se pren-
san fuertemente: al cabo de este tiempo se llevan al almacen para
sacarlos,

La salazon se verifica como para’'los quesos de Gruyeres, Se
aplica la sal sobre las dos faces y los costados, y se repite esta ope-
racion dando siempre vuelta a los quesos por espacio de 30 o 40
dias; para facilitar la salazon se ponen ordinariamente dos o tres
quesos uno sobre otro. Cuando. los guesos han tomado toda la sal,
se rallan un poco, sé frotan con un poco de aceite y se eolocan
aislados en un sitio semejante a lo que llamamos cueva, que tiene
una ventana al Norte, cerrada con una portezuela de hierro durante
el dia; pero para impedir que el ealor penetre en los quesos, se
cubren ademas por el dia con una estera de paja, que se les quita
por la noche.

La fabricacion del Parmesan se diferencia poco, como ya se ha
visto, de la del queso de Gruyeres,
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§ VIIL QuEsos bE LECHE DE 0vEsA.—Habiendo hablado de los
quesos que se fabrican con leche de vacas, que fueron los que colo-
camos en la primera categoria al empezar el § VI, hablaremos
ahora de los quesos de la sequnda categoria, que” son los que se fa-
brican con leche de oveja.

_Queso de Montpellier—En los primeros dias de abril (oct.) em-
piezan a destetarse los corderos, que tienen entonces cerca de ena-
tro meses; por la noche se les separa de sus madres, y no se les
vuelve a ellas hasta el ‘mediodia del dia siguiente, despues que
¢éstas han sido ordefiadas! Pues bien: con esta leche es con la que
se hacen estos quesos. Se echa el cuajo en ella, y cuando estd hecha
la coagulacion, se corta, se divide y se amasa’la cuajada para po-
nerla en los moldes, que tienen seis pulgadas de didmetro por una
de profundidad, con agujeros finos en el fondo, para la salida del
suero, Al cabo de un cuarto de hora, se da vuelta a los quesos, que
deben estar bien comprimidos, y se repite estu operacion hasta que
estin bastante firmes para poderlos eolocar sobre paja o sobre
Juncos; se récian luego con sal fina y se ponen a la venta.

Cuando se quiere conservar los fjuesos, se les pone sobre tejides
de mimbre, al aire libre; se les da vuelta por la mafiana y por la
noche, hasta que estdn perfectamente secos, y ecvando llega este
caso, se meten en eajones, que se depositan en un lugar seco.

Queso de Villalon (Espana)—Tiene este nombre por el pueblo
donde se fabrica, No hai edificios especiales para fabricarlo; pero
cada fabricante elije la habitacion de su casa mas fresea y limpia.
Los utensilios que se emplean en la fabricacion, son los siguientes.
Una mesa con el tablero en declive y con un borde a sus costados
para que el suero no se derrame, sino que vaya a parar a una vasi-
ja de madera. Un aro con sus aberturas estrechas, mas o menos an-
cho y alto, segun la cantidad de queso que se elabora. Moldes de
paja tejida en forma de estera, y un pafio blanco, mui limpio, de
hilo. Este queso se hace con leche de oveja, que se estrae del ani-
mal al anochecer y de mafiana. El enajo se echa en ella inmediata-
mente despues de haber sido estraida y sin desnatarla; tarda en
cuajarse segun la cantidad que tiene de cuajo, y favorece esta
operacion el calor del sol o de la lambre. Para cuajar la leche se usa
el cuajo de los corderillos que se matan, despues de seco, y la can-
tidad que se emplea es de media onza porarroba de leche. El cua-
jo se deslie en una pequena cantidad de leche, se pasa por un pafio
limpio y tupido, y se echa en la leche que se ha de cuajar, déndole
vueltas para que aquel se reparta y se consiga el objeto. La cuaja-
da resulta a la media hora, sobre poco mas o menos, de haber echa-
do el cuajo; pero conviene poner la leche bajo una temperatura de
30" al sol oa la lumbre, porque de otro modo se retrasa la cuaja-
da. Despues que la cuajada estd hecha, se quebranta y se echa en
el ard para que se separe el suero; y cuando le_queda el menos po-
sible, se echa en los moldes, donde se la comprime més para que no
quede suero ninguno. Allise conserva veinticuatro horas, al cabo
de las cuales sale el queso formado y perfectamente unido: entonces
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se lava en dos o tres aguas limpias; luego se pone en otra agua sa-
lada con sal comun, y en ella se deja otras veinticuatro horas,
despues de cuyo tiempo se saca, se lava ruevamente, y se pone en
tableros limpios, al aire y en habitacion fresca: a los ocho dias estd
en disposicion de trasportarse y de comerse.

Bien elaborado este queso se conserva un afio, y hasta dos; ha-
biéndose observado que la manera de conservarlo mejor, es tenerlo
cubierto con trigo. Desde Villalon y pueblos inmediatos, que es
donde se elabora, se esporta para Madrid especialmente, y para las
provincias de ambas Castillas, Asturias y Galicia,

Se fabrica siempre que da leche la oveja, que es desde enero a
agosto (julio a febrero). Todo este queso es duro; v los moldes en
que se hace el que se consume en el pais, son de cincho de paja que
que se enrolla dejando el hueco que ha de dar al queso su figura;
se cubre por ambos lados con lapa de paja tejida, limpia y hien
lavada en agua fria, y estraido el suero en su mayor parte, se pone
en prensa para que no quede suero ninguno,

Queso de Burgos—Para fabricar este queso se emplea finica y
esclusivamente la leche de oveja. El cuajo de que se hace uso es de
carnero: despues de inui seco se corta un pedacito del tamano de un
garbanzo para dos litros de leche; el doble para cuatro y asi suce-
sivamente.

Despues de estraida la leche, se coloca en un cazo: una quinta
parte de dicha leche se calienta bastante si los quesos han ser du-
ros; si tiernos, basta con que se temple. La vispera de hacerlos se
coloca el enajo en una pequeiia olla con un poco de agua, donde
permanece por espacio de nueve o diez horas: luego se cuela dicha
agua, viértese en la parte de leche caliente, revuélvese bien, y se
mezela con el restoquese ha de cuajar. Déjase en tal estado la ope-
racion hasta que aquella se va cuajando, y cuando ticne ya bastante
consistencia se traslada a los moldes: entGnees empieza a destilar
un agua blanquecina, y enando la destilacion ha cesado, se conside-
ran hechos los quesos; se van sacando del molde y colocindose en
una cazuela de agua que debe cubrirlos enteramente: esta agua es
la salmuera que se prepara de este modo. Llénase una cazuela del
tamanio del queso, de agua, échase en ella un puiiado de sal, y para
saber si estd hastante salada, se mete en ella un huevo que debe su-
bir por lasuperficie: el queso debe permanecer 24 horas.

Los utensilios que se emplean para su fabricacion son los referi-
dos; y los moldes, segun el tamaiio que quiere darse a los quesos, se
forman de mimbres y tienen la forma de los canastillos que suelen
emplear las ninas para la labor. Hicense los quesos en todo tiempo;
los frescos*pueden conservarse unos quince dias o algo mas; los du-
ros unos dos anos. Kstos, ademas de ealentar mads la leche, como se
ha dieho, toman consistencia y un sabor mas delicado con el tiem-
po, ¥ cierto color amarrillento, efecto del humo constante de 1ds co-
cinas de los pueblos, a euya accion estdn sometidos durante meses
enteros. En cuanto a su esportacion, es jeneral para todos los pun-
tos de Espana.
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§ IX Quesos DE LECHE DE CABRA—Entre los quesos hechos
con 'i’eche de cabra colocados en la tercera eategoria, pondremos:

El queso del Monte de Oro—Segun M. Grognier, que ha tratado
de la fubricacion de estos quesos, las cabras se ordenan tres veces
al dia, durante el verano, a la madrugada, al mediodia y al ano-
checer. Cuando hace frio, la leche se cuaja, estando aun caliente;
cuando hace calor, se deja enfriar unas horas, segun la temperatura.
El cuajo se prepara con estémagos de cabrito y suero o vino hlanco,
y alzunas veees vinagre. Una eacharada de cuajo hecho con suero
basta paraquinee pucheros de leche, In cual con este cuajo no tarda
en congularse mas que un cuarto de hora en verano y hora y media
en invierno. Hecha la cuajada, se coloca en una especie de cajas de
mimbre, o en vasijas de barro llenas de agujeros, que se donde los
quesos toman su forma, y al cabo de media hora en verano y dos
en invierno, se salan, procurando davles vuelta cineo o seis veees al
dia. Al cabo de veinte y cuatro horas se ponen tersos en verano, y
de tres o enatro dias cuando hace fiio; y una vez que han llegado
a este estado, se ponen en cestos, colgados del techo por medio de
garruchas, con la precisa condicion de que el sitio ha de ser fresco.
Algunas veces se les afina humedeciéndolos con vino hlanco, cu-
brigndolos luego con hojas de perejil, y conservindolos de este
modo por espacio de dicz o doce dias, al cabo de los eunales, se les
poue ala venta.

§ X. QUESOS DE LECHES MEZCLADAS—En la cuarta categoria
estin los quesos de leches mezcladas, y entre ellos podremos
contar:

El queso del Monte—Cenis (en Saboya).—Este queso se fabrica
eon leche de vaca, mezelada con la de cabra y la de oveja. Aunque
la proporeion en que deben estar estas diferentes leches, o los ani-
males ue Jas dan, no estd bien fijada, se puede decir que por cada
vaeca debe haber cuatro ovejas, v por cada diez ovejas una cabra,

La leche que se saca por la noche, se euela al momento por un
cedazo; se la deja reposar cerca de doce horas en un sitio fresco, ¥
al dia siguiente se le quita la nata, se mezela aquella lache con la
que se ha sacado por la mafiana, a la cual se la deja la nata toda.
Algunas veces no se desnata ninguna de esas dos leches; entonces los
quesos son mas mantecosos tienen y un gusto mejor, aunque se con-
servan mas dificilmente. Si la temperatura es fria. se echa la leche
de por la noche en una ealdera, se calienta hasta que tiene un c:'tlr_u'
de 25* centigrados, y entonces se echa en ella el cuajo, cuya désis
puede variar-segun las circunstaneiss. La proporeion mas ordina-
ria es de una cucharada por 50 litros de leche. Cuando se ba puesto
el cuajo en la leche, se mueve; luego que el euajo estd bien mezcla-
do, se eubre la vasija con una tela y se deja veposar la leche por
espacio de dos horas, para que el suero se separe de la_materia
caseosa. Si la frescura del aire detiene por mucho tiempo la aceion
del cuajo, se pone la leche al awor de la lumbre, y cuando la cua-
jada ha tomado la necesaria consistencia, el obrero vierte en otra
vasija el suero, mete las manos en la cuajada, la divide en peque-
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fios pedazos, la esprime y la amasa; despues de esta_operacion, qne
no dura menos de una hora, se vierte el suero, que de nuevo se ha
desprendido de la cuajada. Se retira entonees la pasta de la vasija,
donde estd metida, y se divide en dos partes iguales; Ja una se echa
en suero, para ser reunida a la mitad de Ja pasta del dia siguiente,
y asi en lo sucesivo; la otra parte se envuelve en una tela lijera,
se deposita en efrculos de hierro delgado, o en aros que puedan
dilatarse y encojerse, para introducirlos en moldes de madera, con
el fondo movible y lleno de agujeros. Se cubren los moldes con
tapas de la misma forma, de un didmetro un poco mas grande que
los moldes, y se dejan escurrir sobre una vasija por espacio de
veinte y cuatro horas. Al dia siguiente se levanta la tapa; se quitan
los aros y las telas; se da vuelta a los quesos; se ponen con nuevos
lienzos v nuevos aros en moldes mas estrechos, y se someten asi a
una ]11'(_:510]1 fuerte, para que el suero acabe completamente de des-
prenderse. Los quesos permanecen en la prensa tres dias o cinco,
cuando esti frio el tiempo; y en este espacio se da vuelta a los
quesos todos los dias por la mafiana, aumentando gradualmente la
presion y cuando han llegado al grado de sequedad apetecible, se
trasportan a la cueva para salarlos y para que se maduren. La
cantidad de sal varia segun la temperatura del local y la humedad
que los quesos han eonservado; pero la ddésis, por término medio,
es de dos kildgramos w medio, por cada gueso de doce a catorce
kil6gramos. Se usa jeneralmente sal morena, con la que despues de
molida, se salpican los quesos, frotando despues la superficie de los
mismos con la mano, ddndole vuelta y repitiendo aquella opera-
cion eada segundo dia, por espacio de dos meses. Para que estos
quesos maduren, se les deposita en un lecho de paja puesto en la
tierra, cuidando de darles vuelta todos los dias, y de renovar la
paja de euando en cuando; de este modo los quesos sienten una
fermentacion lenta y toman en el interior un color verdoso. El
tiempo para la duracion, varia de tres a cuatro meses, y la forma
de los quesos es la de un pan cilindrico, de unos 33 centimetros de
didmetro, por doce o catorce de altura; su peso varia de 10 a 12
kilozramos,

Queso de Sussenage (en el Delfinado).—Este queso se fabrica con
leche de vaca, mezelada eon la de cabra y la de oveja; cuando la mez—
cla estd hecha, se cuela en un caldero puesto a lnmbre, y cnando
empieza a subir, se refira el caldero, se echa la leche en un cubo,
hasta el dia siguiente en que se desnata, supliendo, lo que de nata
se le quita, con leche nneva; se echa despues el cuajo, cuidando de
ajitar la masa hasta que la cuajada estd bien hecha, en cuyo caso
se hace pedazos para que se separe bien el suero; se hace dste pa-
sar a otra vasija; luego la enajada sola se pone en moldes agujerea-
dos, y de la magnitud que se quiere dar a los quesos. Tres horas
despues se da vuelta a los quesos, lo cual se verifica voleindolos
en moldes de la misma dimension, y cuando estdn bastante firmes,
se salan primero de un lado, luego de ofro, y despues al rededor.
Concluida esta operacion, se colocan en andenes, donde se le da
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vuelta por la mafiana y por la noche, eambiindolos de sitio ¥ cui-
dando de no ponerlos en tablas hiimedas, Esto se repite, hasta que
lo_a (uesos eslitin bien Secos, en cuyo caso, se colocan sobre paja para
afinarlos. Alli se lcss_ visita de cuando en cuando, se les da vuelta,
¥ se procura no dejarlos eriar moho,

Queso de Roquefort (Aveyron).—Debe su escelente calidad este
queso, que se fabrica en el pueblo que lleva su nombre, a la dispo-
sicion natural de las cuevas donde se coloca para afinarlo,

En una de las gargantas del Larzac estd colocado Roquefort, pue-
blo de unas veinte casas, dominado por rocas horribles, de las eua-
les una, inmensa, que se levanta entre las casas del pueblo y las
cuevas, debi6 desprenderse tiempo atras de la montaiia. Al pié de
estas rocas, en las hendiduras que ha hecha la naturaleza o en las
grutas que ha hecho el arte, es donde las cuevas estdn construidas:
alli en medio de precipicios se ha ereado un comercio que sostiene
el pais en diez o doce leguas a la redonda,

En Roquefort se hace aun mezela de lechie de oveja y de cabra;
la primera le da consistencia y buena calidad: la segunda le da blan-
cura.

Se ordefia los animales por la mafiana y por la noche; se mezelan
estas leches sacadas en diferentes épocas; la leche mezclada se cue-
la por un tamiz, y va a caer en un caldero de cobre estafiado, donde
se la calienta algunas veces para impedir que se agrie o para qui-
tarle un poco de nata, con objeto de que el queso no quede dema-
siado mantecoso: se echa en seguida el cuajo, se remueve todo con
una espumadera o cucharon, y se deja reposar. El euajo no es otra
cosa (que el cuajar que se saca del estdmago de los corderos o de los
eabritos, que se hace secar despues de haberlo salado. Para servirse
de él se pone una parte en infusion por espacio de 24 horas en cua-
tro partes de agua o de suero, y una eucharada de esta infusion sir-
ve para cuajar cien libras de leche, N

Cuando la cuajada estd hecha, se bate, se amasa y se esprime con
fuerza; luego se abandona hasta que se precipita por si misma en el
fondo de la caldera. Entonces se saca el suero, se pone la pasta en
moldes agujereados como todos, cuidando de oprimirla segun que
los moldes se van llenando; y cuando ya estdn bien llenos se les pone
un peso encima para que viertan el suero mejor. Los quesos no estin
en los moldes arriba de 12 horas; pero en este espacio se les da vuel-
tas muchas veces; y euando ya parece que se han desembarazado de
todo el suero se les lleva al sitio donde deben secarse. Alli se ponen
en tablas, los unos al lado de los otros, pero sin tocarse; y se les da
vuelta frecuentemente para que se sequen mejor y mas pronto. Co-
mo puede mui bien suceder que se abran, espreciso para evitarlo ro-
dearlos con una venda de lienzo grueso que se muda tantas veces
como se crea conveniente, Al cabo de 15 o 20 dias estan ya secos.

Chaptal observa con razon que los procedimientos de la fabrica-
cion del Roquefort podrian mejorarse, y que los que se usan para la
fabricacion del queso ingles podrian emplearse para la de este otro.
Un cuajo de fuerza mas constante, mejor método para dividir o
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romper la cuajada; unos moldes mas propios, tales como por ejem-
plo, los de Gloucester u Holanda; una presion mas conveniente por
medio de prensas que esprimieran todo el suero; el empleo de telas
para los quesos, tales son las mejoras que podrian introducirse en
esta fabricacion importante. Scria tambien preciso adoptar un mé-
todo mui uniforme, a fin de que no hubiera tanta diversidad en la
calidad de los quesos,

Estos quesos se fabrican dentro de un rddio de 10 o 12 leguas
al rededor de Roquefort, y lafabricacion se hace especialmente des-
de el mes de mayo hasta el de setiembre. El peso de cada uno de
ellos esde 6 a 7 libras.

Luego que los quesos han llegado a las cuevas se procede a la
salazon, que se verifica echando un polvo de sal en los quesos colo-
cados en pilas de a cinco: asi se les deja 36 horas, al cabo de las
cuales se frotan bien alrededor, para impregnar bien la sal en ellos,
hasta pasadas 24 horas, en que se repite la operacion; y al dia si-
guiente se les vuelve a frotar, y se colocan en montones por espa-
cio de tres dias, al cabo de los cuales se llevan al depdsito, y alli se
mondan: las mondaduras, que vienen a componer un 7 o un 8 por
100 del peso del queso, se venden tambien. Los quesos asi mondados
se vuelven a la cueva, donde quedan puestos en pilas por espacio de
quince dias, despues de cuyo tiempo se colocan en andenes, euidan-
do de que no se toguen unos a otros; y quince dias despues arrojan
un vello blanco, que hai que tener cuidado de quitar; y puestos otra
vez en su sitio, se cubren de nuevo de un vello blanco y azul, que
se les quita tambien rallindolos; y despues de otros quince, se vuel-
ve a presentar otro vello que entonces es rojo y blanco, y sirve de
sefial para conocer que el queso estd maduro; sin embargo, hai que
cuidar de rallarlo cada quince dias, hasta que se pone a la venta.

De la calidad del queso se juzga por medio de la sonda. El queso
de primera calidad tiene una pasta suave, fina, blanca, agradable al
paladar, y estd lijeramente picante y jaspeado de azul. Despues de
enatro meses de puestos los quesos en la cueva, donde pierden una
quinta parte, se venden de 60 a 70 francos el quintal. Los benefi-
cios de estos quesos serian considerables sino fuera por la renta del
capital empleado en la adquisicion de las cuevas. En Roguefort se
fabrican anualmente 500,000 kilégramos de queso, que forman un
comercio de medio millon de pesos,

Aun enando no sea ficil eneontrar localidades tan buenas como
las de Roquefort para la conservacion de los quesos, se llegan a imi-
tar éstos perfectamente colocando los fabricados fuera de alli en
cuevas mui frias, donde el queso se mantiene por medios artificia-
les. En los alrededores de Paris suele fabricarse un queso que casi
se confunde con el de Roquefort; y en los alvededores de este pue-
blo, fuera del ridio de las 10 o 12 leguas que marcamos mas arriba
como limite dentro del cual se fabrica ese queso, se fabrica otro que
en el comercio pasa como orijinario de Roquefort.

XI. QUESOS DE FABRICACION ESPECIAL—(QQueso fresco werde
de Gluris. (Schabsieger). Este queso merece fijar la atencion de los
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fabricantes. Barato en el pais donde se produce, se vende a mui al-
tos precios fuera de €l, porque es mui apreciado. La fabricacion no
es dificil, y se distingue principalmente de los otros en que para
este queso, es decir, para la coagulacion de la leche se emplea el
polvo del meliloto azul (tvifolivin melilotus cwrulens). En euanto
la leche sale de las tetas del animal, se baja a las cuevas, donde per-
manece cuatro dias. Las cuevas se refrescan por medio de corrien-
tes de agua, y en ellas se sumerjen las vasijas que contienen la leche;
y cuando quiere hacerse el queso se saca la leche de las cuevas, se
desnata, se echa despues en un caldero, mezclando eon ella suero
agrio o un deido poco fuerte, como el jugo del limon, para cuajarla.
Se pone el caldero a la lumbre para que la leche se caliente bien, y
mientras tanto se mueve con fuerza. Cuando la cuajada estd hecha
¥ ¢l suero estd bien separado, se retira el caldero de la lumbre, se
coloca la cuajada en moldes de corteza de abeto agujereados para
que el suero tenga ficil salida, y en ellos se deja eseurrir por espa-
cio de veinticuatro horas, despues de las cunales, se sacan los quesos
para colocarlos cerca del fuego, en grandes moldes, donde esperi-
mentan por la influencia del calor un movimiento de fermentacion.
Despues de algunos dias se retivin; se colocan en toneles perfora-
dos enya cubierta se carga de piedras que comprime fuertemente
la masa, y en este estado permanecen muchas veces hasta el otofio,
en cuyo tiempo se hacen pasar por el molino. Hecho esto, se ponen
en cien libras de pasta cinco de melilito pulverizado y ocho o diez
de sal fina, bien seea y bien molida, y cuando la mezela de todas
estas sustancias nada dejan que desear, se mete en moldes untados
de manteca o de aceite, y cuya forma es semejante a la de un cono
cortado, y cuya cavidad puede contener de cuatro a diez libras de
pasta; allt se la comprime fuertemente por medio de una tapa de
madera de algun menor didmetro que los moldes, y ocho dias des-
pues estos se desocupan, y los quesos se ponen a secar con mucha
precaucion para que no se abran grietas en ellos.

La fabricacion de este queso podria hacerse mui bien en los pai-
ses donde se hace un gran comercio en la manteca de vaca.

Quesos de papas. Dos especies se fabrican en Alemania, pero la
mas estimada se fabrica de este modo. Se elijen papas de mui bue-
na calidad medio cocidas al vapor; se mondan y se hace de ellas
una especie de pulpa, de la enal tres partes se mezclan con dos de
cuajada fresca. Se deja reposar tres o cuatro dias, segun la tempe-
ratura, y se forman despues quesos pequenos que se salan y se de-
Jjan secar.

Queso de Westfulia. Se hace con leche desnatada; pero antes de
sacar la nata se deja en la leche hasta que esta se ha agriado un
poco. Sacada la nata se aproxima la leche al fuego, y no tarda en
coagularse espontdneamente. La cuajada entonces se mete en un
saco de lienzo gordo que deja escapar el suero; y cuando la cuajada
estd lo mas enjuta posible, se deshace entre las manos; y asi divi-
dida o deshecha, el obrero la echa en un eubo a propdsito d.onfie la
deja ocho o diez dias sobre poco mas 0 menos segun que se quieran
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quesos mas o menos blandos. Mientras la pasta permanece en el
cubo, esperimenta un principio de fermentacion, que llega a una
corteza espesa si no hai cuidado de quitar la pasta de la lumbre
antes que la fermentacion empiece. De la pasta se hacen despues
panes o cilindros mezelando en ella sal y manteca de vaca, y una
tercera parte de cnajada fresca para contener la fermentacion, Al-
gunas veces se echa tambien pimienta, clavo y otras especias
en polvo. Como los quesos son pequeiios, se secan pronto al aire
libre, y no tardan en estar en disposicion de entregarse al con-
sumo.

Algunas veces cuando estin casi secos, se cuelgan sobre una
chimenea en la cual se hace arder lena: asi permanecen algunas se-
manas, ¥ adquieren un olor y un sabor mui agradables. Estos que-
so0s rara vez se esportan del pais donde se fabrican. 2

§}(II. — CONSERVACION DE LOS QUESOS; ACCIDENTES QUE EN
ELLOS PUEDEN SOBREVENIR.—La conservacion de los quesos es un
punto de los mas importantes, sobre todo tratindose de los que
deben ser trasportados por mar. Su consistencia, su estado de fer-
mentacion mas o menos adelantado enando estin en las cuevas, es
lo que debe servir de guia. El método de la fabricacion entra tam-
bien por mucho en la conservacion de los quesos. Los quesos he-
chos con cuajo mui fresco, y que no se han desprendido del suero
completamente, estin espuestos a esponjarse, formando en su inte-
rior agujeros y depdsitos de aire; y cuando esto ocurre, se pican los
quesos con una aguja en los sitios donde se levantan mas, y el aire
se escapa naturalmente por estas aberturas: el queso se baja y las
cavidades desaparecen del interior. Para prevenir este accidente,
los ingleses se sirven de un polve que se llama polvo para el queso,
que se compone de una libra de nitro y una onza de bolo arsénico
en polvo perfectamente mezelados; y antes de salar los quesos, y
cuando estdn en disposicion de ser puestos en la prensa, se frotan
con solo una onza de esta mistura; porque una dosis mayor produ-
ciria mui mal efecto,

Tambien es grande la influencia que ejerce la sal. Quesos frescos
hai en disposicion de conservarse indefinidamente, pero tienen un
sabor soso, insipido y desagradable; la accion de la sal por un lado,
¥ la preparacion en el almacen por ofro, tienen por objeto provocar
una fermentacion lenta, o una reaccion gradual entre los prinecipios
elementales del queso; y esta reaccion se verifica tanto mas rdpida-
mente, cuanto mas blando es el queso, y mas caliente y mas hi-
medo el local; pero hai que advertivr que cuanto mas lenta es la
fermentacion, tanto mas dulee y mas agradable es el sabor del que-
so. Hai que cuidar mucho de elejir el momento oportuno en que
todas las circunstancias combinadas lo ponen en disposicion de
consumirse, porque antes, no estd bien hecho, y despues, se halla
en un estado mas o menos adelantado de descomposicion. Cuando
el queso estd maduro, se coloca en un sitio fresco y nada htimedo
en una buena cueva donde no haya ningun licor fermentado; las
cuevas donde se conserva bien el vino, son buenas para conservar
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los quesos; pero el vino y el queso en un mismo sitio, se concluyen
mituamente,

Algunos quesos de pasta blanda se meten en cajas de aya, que
humedecidas interiormente con aceite, y bien cerradas luego, con-
servan el queso mucho tiempo en mui buen estado.

A los quesos de Holanda se les suele dar un barniz de aceite de
linaza, y fasta prep_araciun es, sin duda, una de las principales can-
sas de su inalterabilidad en los largos viajes; su pequeio volmen
no deja de influir bastante en la facilidad de su conservacion. Si
los quesos de Gruyeres fueran menos grandes, y recibieran aquel
barniz, atravesarian tambien perfectamente el mar, El barniz for-
ma una capa unida, sélida y seca, que impide el acceso del aire y
de la humedad, que son los principales ajentes y los mas activos de
la fermentacion. En cuanto a la accion del calor, puede evitarse,
cubriendo €l queso con una capa de carbon en polvo.

Estas son las precauciones principales que deben tomarse para
conservar los quesos; a los que comercian en ellos interesa estudiar
estas y otras que pueden tomarse, porque de este modo evitarian
considerables pérdidas.

El gueso tiene tambien por enemigos a algunos insectos, entre
ellos el arador. Este insecto, despues de horadar la corteza del
queso horizontalmente, penetra en el interior y cansa mucho dafio.
Para librarse de ¢él, no hai mas que tener cuidado de frotar a menu-
do los quesos con un lienzo fuerte, y lavar con agua hirviendo las
tablas donde estin colocados. Pero el medio mas seguro es frotarlos
con una salmuera, dejarlos secar despues, y untarlos, por tltimo,
con aceite,

Otro insecto son las larvas de todo jénero de moseas, que se in-
troducen en el queso, y producen tambien un dafio considerable. La
presencia de estos insectos vermiculares, gue anuneia un estado de
putrefaccion bastante adelantado, cansa repugnancia a muchos eon-
sumidores, aunque otros hai que gustan del queso en este estado,
por el sabor mas pronunciado y mas picante que tiene. 3

Se acaba con todos estos insectos por medio del vinagre, el humo
del azufre, el clavo, y lavaduras con cloruro de cal. Cuando en el
almaeen hai muechos de estos insectos, se levantan los quesos, se
raspan, se lavan las tablas donde estan colocados, con agua en que
se ha disuelto cloruro de cal. Estd tambien recomendada una fu-
migacion de cloro; pero hai quien cree que esas lavaduras son sufi-
cientes. Cuando las tablas del anden donde se ponen los quesos
estdn secas, se vuelven éstos a ellas, despues de haberlos lavado con
agua de eloruro, y enjugado eon un lienzo o rallado, en caso de ne-
cesidad, y untado por fin con aceite. g

Silos quesos se hallan en un estado adelantado de fermentacion,
se les echa polvo de cloruro seco, 0 polvo de carbon humedecido con
una pequeia cantidad de claruro de sosa, que les quita el mal olor;
pero hai que apresurarse a venderlos antes que se pudran completa-
mente, En cuanto al enmohecimiento, basta para .qult.arlo, raspar
el queso, y frotarlo con un paiio humedecido en acelte.

IND. RUR. 19
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CAPITULO VIL.

De la conservacion de las sustancias alimenticias.

SECCION PRIMERA.

OBSERVACIONES JENERALES SOBRE LOS MEDIOS DE IMPEDIR O RE-
TARDAR LA DESCOMPOSICION NATURAL DE LAS SUSTANCIAS ANI-
MALES Y VEJETALES.

§ I—DESCOMPOSICION NATURAL DE LAS SUSTANCIAS ANIMALES Y
VEJETALES.—Desde el momento en que las plantas y los animales
son privados de la vida, o euando se quitan sus productos a los in-
dividuos de quienes fueron parte, se escitan en ellos movimientos,
que destruyen su contestura y alteran su composicion, Estos mo-
vimientos, siempre que las sustancias vejetales y animales se hallan
colocadas en circunstancias favorables, constituyen una série de
fermentaciones euyo resultado final es la absoluta descomposicion
de los cuerpos. El fin de la naturaleza al escitarlas es simplificar
mds los compuestos formados por la vejetacion y animalizacion, y
hacerlos entrar en nuevas combinaciones; pues la materia empleada
por algun tiempo en la formacion del cuerpo de las plantas y de
los animales debe, concluidas ya sus funciones, ser trasmitida a de-
sarrollos de diversos jéneros,

De esta lei inmutable de la naturaleza aplicada a nuestro asunto
resulta, que todas las sustancias alimenticias desde el momento en
que han llegado a su estado perfecto de madurez, o que no se ha-
llan ya bajo el imperio de la vitalidad, tienden a alterarse: de modo
que todos los alimentos de que no puede hacerse uso sino en cierto
punto de sazon, disfrutan por pocos momentos de toda su freseura;
porque abandonados a si mismos sufren una descomposicion espon-
tanea, mas o menos pronta y activa, segun las proporeiones de los
principios que los constituyen. Esta descomposicion no es mas que
el resultado de la reaccion que operan los mismos prineipios unos
sobre otros, eseitados por la fermentacion, la que a mas es activada
por la accion de otros ajentes esteriores que entonces obran mas
poderosamente sobre los productos animales y vejetales.

Entendemos por fermentacion un movimiento espontdneo, esci-
tado en los cuerpos por su misma naturaleza, que da nacimiento a
nuevos compuestos. Los quimicos han convenido, quizis no eon la
mayor exactitud, en distinguir tres especies de fermentaciones prin-
cipales, vinosa, deida y piitrida: llaman vinosz a la que convierte
el zumo de las uvas y de algunas otras fratas en vino, compren-
diendo bajo esta denominacion la cidra, la perada y cualquier otro
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licor que por medio de la destilacion pueda producir aguardiente,
Da’a.n el mombre de deida o acetose a la que produce el viﬁa‘glﬁel y de
pitride a la que produce las sustancias en estado de cor
dando lugar a productos mas o menos infectos. Las primeras son
casi 9scllu51}-'au de las sustancias vejetales, pero la Gltima es tan
propia e €stos como de los cuerpos animales, aungue con alouna
variedad en sus fendmenos y en el resultado de sus productos. Esta
tltima serd aqui el principal punto de nuestras investigaciones.
Asi pues, para proceder con mayor claridad recorreremos los fené-
menos que se manifiestan en ambas especies de descomposicion ani-
mal y vejetal, advirtiendo de paso que las sustancias que pertene-
cen al reino mineral tienen poea tendencia a cambiar de naturaleza
por movimientos espontdneos, y este es el carfcter mas notable
r{ue las distingue de las de naturaleza animal y vejetal. Pero dntes
de entrar en los pormenores relativos aestas deseomposiciones,
veamos en jeneral cnales son las condiciones precisas para produ-
cirlas.

Siendo la fermentacion en jeneral, ocasionada por la reaccion de
las partes que entran en la composicion de los cuerpos, serd tanto
mas enérjica en cuanto estos mismos cuerpos en que se desenvuel-
va sean de naturaleza mas eombinada y compleja; pues es bien
sabido que los cuerpos simples jamas la sufien, y los que tienen
en combinacion solo dos o tres principios, como los aceites, resinas,
el azhcar, sila esperimentan es tarde y con dificultad. Pero por
complicadas que sean las sustancias animales y vejetales, no espe-
rimentan {ermentacion alouna sin el concurso de la humedad o del
agua, del calor, y del aire o del oxijeno. Estos tres ajentes son in-
dispensables para produeir la fermentacion: en cuanto al oxijeno,
como €ste se encuentra como parte constituyente de los cuerpos
en fermentacion, ésta pnede verificarse sin el contacto de la atmds-
fern. La electricidad no es menos esencial; pero como ésta se halla
en los cuerpos fermentantes, en el aive y talvez en el calor, su con-
curso particular no se juzga necesario: asi puede considerarse como
un medio accesorio para activarla o modificarla. Siendo, pnea,_la
concurrencia del calor, de la humedad y del aire los ajentes indis-
pensables para toda especie de fermentacion; aunque en un grado
que varia segun las eircunstancias, pasaremos a indicar la influen-
cia individual que ejercen cada nno de ellos sobre los cuerpos en
fermentacion, particularmente en la pitrida, que es nuestro ohjeto.

Del calor.—El calor existe en mayor o menor cantidad en todos
los enerpos de la naturaleza en estado libre, 0 en el de combinacion
con los mismos, que es el en que se halla en todas las sustancias,
de las cuales se desprende por las combinaciones o descomposicio-
nes a que estin espuestas. El calérico libre tiene mas o menos
tendencia a unirse a los euerpos cuya propiedad distinguen los
fisicos con la espresion de conductores o nd conductores del calor.
Tiene éste a mas la propiedad de dilatar todos los cuerpos: los hace
pasar del estado solido al liquido y del liquido al gaseoso, y por
solo g calidad espansiva aumenta laafinidad quimica de todos,

rupeion,
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con lo que determina y acelera las combinaciones. Dando mayor
fluidez a los liquidos, combinados con los euerpos, les destruye su
coecion, y por lo mismo con menos cantidad de agua promueve su
fermentacion, que concluye con la descomposicion piitrida. Esta es
tanto mas vépida, en euanto el grado de calor es mas elevado, pero
exije al mismo tiempo un volimen de agua suficiente; porque sin
esta circunstancia el mismo calor se opondria a la putrefaccion vo-
latilizando las partes acuosas, y poniendo las sustancias en estado
de desecacion, y por consiguiente en la imposibilidad de alterarse.
En jeneral, cuanto mas elevada es la temperatura tanto mas rdpida
es la putrefaccion eon tal que no falte la humedad.

El frio obra en sentido contrario del calor, pues con su accion
amortigua toda fermentacion o descomposicion espontdnea, y la
suspende del todo bajo eero. Asi las sustancias animales y vejeta-
les se conservan mejor en los paises frios que en los edlidos.

D¢l @irve—La concurrencia del aire, o por mejor decir el oxijeno
del aire es igualmente indispensable para la fermentacion; pero
como Ja mayor parte de los cuerpos organizados lo Ilevan consigo
alojado en sus poros y cavidades formando una parte principal ¥
constituyente de los mismos, pueden fermentar o entrar en des-
composicion phtrida aun estando privades del aire esterior o at-
mosférico, si bien entonces la descomposicion es mas lenta. Esto
manifiesta cuanto importa guardar todo lo posible las sustancias
que quieran conservarse del contacto del aire libre; aunque si es
seco y se renueva, retarda la descomposicion piitrida robando la
humedad a las mismas, y llevando consigo los jérmenes pltridos
que talvez hubiesen principiado a formarse. El aire IWimedo y es-
tacionario aumenta y acelera la corrupeion, comunicando su agua
¥ su oxijeno al carbono y al hidrdjeno de las sustancias,

De la humedad —Fl agna. es el primer ajente y el mas necesario
para todas las operaciones de la naturaleza, y su concurrencia es
indispensable para todas sus combinaciones: dispersada en vapor
por el aire eansa la humedad de la atmdsfera. Asi los paises o los
climas escesivamente hiimedos son mal sanos y los menos propios
para la conservacion de las sustancias. Al contrario, en los paises
secos se desecan rdpidamente y no sufren sino lijeras descomposi-
ciones, porque pierden prontamente sn humedad y no son suscep-
tibles de alteracion. En la descomposicion de log cuerpos parece
que el agua obra destruyéndoles su coecion o testura; y descompo-
niéndose ella misma les presta su oxijeno e hideGjeno, y como estos
son los prineipales motores de las atracciones respectivas de los
otres prineipios que constibuyen la sustancia, con la libre accion de
€stos se da lugar a nuevas combinaciones en la misma por la afi-
nidad de las partes que entran en su composicion, Asies que la
disminucion del agua que contiene un cuerpo en sf mismo, por
complieado que sea, detiene o retarda su fermentacion piatrida, y la
privacion total del liquido la hace casi imposible; de modo que el
agua es tan mecesaria para la fermentacion phtrida, que siempre
que las sustancias animales por alguna combinacion se hallan en
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estado seco, se conservan intactas. Asi acontece hallarse caddveres
humanos cubiertos por las abrasadas arenas de los desiertos del
Aﬁljm’ cuyos eadiveres o momias estdn como petrificados.

Por este principio en los climas en que el aire es naturalmente
seco, las sustancias animales y vejetales, perdiendo luego su hu-
!I}G'_-Ia-tl- se (lesecan rapidamente sin esperimentar apenas un prin-
vipio de descomposicion; 2y mui al contrario en los himedos e in-
mensos bosques d_v.: la India y de la América cenatorial, poeas lioras
bastan para cubrirse un caddver de gnsanos y desaparecer con una
gran prontitud. Por la misma razon se mantienen sin COrTOmperse
los peces y las carnes saladas, de las cuales se desprende poco a poco
el agua, que antes ha servido de vehiculo para que las penetre la
sal.

Determinadas ya las causas que promueven la descomposicion
de los cuerpos, pasemos a recorrer sus fendmenos en las materias
vejetales y animales en estado de sufrirla, esto es, privadas de la
vida.

Descomposicion de las materias vejetales— Durante la vejetacion
las partes constituyentes de las plantas sufren continuamente una
infinidad de cambios sucesivos, aunque regulares, con los que pier-
den las propiedades de una sustancia y adquicren las de otra. Asi
una sustancia que en una planta jéven tiene las propiedades del
mucilago, toma en la planta misma mas hecha las del almidon, y lo
que en una fruta verde es nn deido, se convierte en azicar cuando
estd madura. Esto manifiesta que los prineipios vejetales no son
fijos o estacionarios en la planta viviente, sino que gradualmente
ge trasforman los unos en los otros. Pero esta tendencia al cambio,
o mas bien, esta descomposicion continua, ocasionada por la reac-
cion matua de las diferentes sustancias simples de que los princi-
pios vejetales estdn formalos, no se limitan al estado de \‘ida_a. de la_.
planta, pues cuando ésta deja de vejetar, se marchita y sufie casi
al momento nuevos cambios; sus elementos forman nuevas combi-
naciones y se manifiestan sustancias gue son estrafias y nuevas.
Esta. descomposicion es debida en parte a la afinidad que existe
entre las partes constituyentes de los vejetales, y en parte a la que
hai entre sus principios elementales, y al calor, al aire y a la hu-
medad, sin cuyos ajentes ya hemos dicho que no puede hs}ber mu-
danza. Algunas plantas se descomponen con mayor rapidez que
otras, porque poseen una mayor porcion de sustancias propias para
escitar y acelerar la descomposicion, o una gran porcien de l?-a par-
tes que constituyen los nuevos eompuestos. Se ha observaco que
la tendencia a la descomposicion espontdnea es tanto menos per-
ceptible en las sustancias vejetales en cuanto su constitucion es
mas s6lida, seca y menos compleja; y al contrario es mas notable
en proporcion de su mayor humedad y blandura y en cuanto se
hallen en mas esceso animalizadas, esto es segun el lenguaje qu!-
mico, que mas se acerquen en su composicion a la naturaleza ani-
mal, como sucede en algunas plantas crasas en que abunda el gla-
ten, prineipio que mas participa de naturaleza animal. Los prinei-
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pios de estas plantas son ménos echerentes, tienen menos union
entre si y una humedad superabundante, que da lngar a que los
ajentes desorganizadores obren mas eficaz y prontamente.

Descompuosicion de lus sustancias animales— Organizando la na-
turaleza a los animales y puesto en ellos, igualmente que en Jas
plantas, un jérmen de destraccion (ue se desarrolla desde luego que
se acaba en sus individuos el movimiento de la vida, Un Grden de
composicion mas complicado en sus principios les hace comprender
amn mas pronto que las materias vejetales, y produce muchas y
mas complicadas atracciones por las rigurosas leyes de afinidad,
Estas eircunstancias y la fetidez insoportable que acompatia su des-
composicion, es el signo mas caracteristico que la distingue de la
composicion vejetal en que los grados de fermentacion son mas no-
tables y admite otias diferencias, cnando en los animales solo es
reparable la fermentacion phtrida. Las eireunstancias necesarias
para que esta se verifique, difieren poco de las que son precisas pa-
ra la fermentacion vejetal en su Gltimo periodo: el calor, el aire y
la humedad son los principales. A favor de estas eircunstancias en-
trando las sustanecias en putrefaccion se atenian si son liquidas, se
ablandan si son sdlidas; exhalan un olor fétido, toman un color os-
curo o verdoso, los fluidos amarillean, y toda la mesa aumenta de
voltimen por el desenvolvimiento de los fluidos eldsticos y el fer-
mento de la materia, que combindndose en otras proporcionesen
fuerza de las leyes de afinidad y atraceion, da lugar a nuevos pro-
ductos, los mas poco conocidos, ¥ entre los euales distinguen los
quimieos el agua, el deido earbinico, deido acético, amoniaco e idrd-
jeno carbonado, Muchas de estas sustancias se desprenden de la
materia en corrupeion, y se esparcen en la atmdsfera en forma ga-
ceosa con un olor fético y casi insoportable, y sirven de vehiculo a
una porcion de la misma materia en parte descompuesta y corrom-
pida, que constituye los miasmas patridos capaces de alterar 11 sa-
lubridad del aire. Llegando la fermentacion a su fin, al paso que se
separan tantos principios del euerpo podrido, se disminuye su masa,
se vuelve uniforme, y el corto residuo que queda es una especie de
mantillo o tierra animal, que es mui (til en la agricultura para el
desarrollo y crecimiento de Jas plantas.

Restimen. —Conceretando la materia a nuestro asnnto resulta
que todas las sustancias alimenticias, tanto vejetajes como anima-
les, abandonadas a si mismas snfren nnma descomposicion esponti-
nea mas o menos pronta y activa segun las proposiciones de los
principios que las constituyen. Hsta deseomposicion es el resultado
de la reaccion que operan estos mismos principios los unos sobre
los otros, escitados pov la fermentacion, la que ¢s mas activada por
la accion de otros ajentes esteriores que obran mas poderosamente
sobre los productos animales y vejetales, como son el aire, el ealor
¥ la humedad; pero su aceion no es igual sobre todos, y su duracion
es tanto mayor en enanto su constitucion es mas sélida y seca y
menos compleja, y la es ménos en proporcion de su mayor hume-
dad y blandura; asi mismo los que estdn en esceso animalizados se
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descop)ponen con mas facilidad, sus principios son menos coheren-
tes, tienen menos union entre sf, y esto motiva el que los ajentes
desorganizadores obren mas eficazmente y con mayor prontitud.

Seg.un estos principios, el arte de conservar las sustancias que
nos sirven de alimento, o por mejor decir, el de retardar su des-
descomposicion por algun tiempo, esti reducido a desnaturalizar o
separar los principios de destruceion que puedan contener: este
efecto puede ser producido impidiendo el contacto con los ajentes
esteriores mencionados o haciendo penetrar en los CULTPOS sustan-
cias capaces de destruir la accion interior de sus principios consti-
tuyentes o a lo menos impedir sus efectos.

Los principales medios que el arte y la necesidad han inventado
para preservar las sustancias de la descomposicion y que la espe-
riencia ha acreditadoe con los mas felices resultados, son los si-
guientes:

1. La desecacion.

La salazon.

El ahumado,

La aplicacion del calor: método de Appert.
La del frio bajo cero.

La inmersion en los dcidos.

. La inmersion en la grasa y el aceite.

. La conservacion por medio del aziicar,

9. La inmersion en el aleohol o espiritu de vino,

Antes de entrar en la esplicacion de los procedimientos que de-
ben seguirse para la conservacion de cada una de las sustancias en
particular, daremos sumariamente algunas nociones jenerales sobre
el modo de operar en cada uno de los nueve métodos espresados,
indicando las principales causas por las que obran, los mejores mé-
todos y principales reglas que han de observarse, y cudles son los
resultados.

§ II. DE rA DESECAcION.—La desecacion es el arte de hacer se-
car las sustancias animales y vejetales para su conservacion sin
que pierdan su sabor sus calidades nutritivas y demas virtudes
particulares que posean. Hemos dicho gue la humedad que estd en
contacto o forma la atmosfera que rodea una sustancia, puede
contribuir a su descomposicion; pero la humedad que por su natu-
raloza contiene la sustancia en si misma, es aun mas temible, pues
que reblandeciendo y desuriendo su tejido se constituye el ajente
de una fermentacion insensible que produce la eorrupeion; por lo
que el fin de la desecacion es disipar esta humedad perniciosa, y
con este ohjeto se opera en diferentes grados segun convenga, como
por ejemplo, desde que una planta se marchita hasta que ya tosta-
da puede reducirse a polvo. No nos ocuparemos sino del que con-
viene a la conservacion de las sustancias destinadas a nuestras ne-
cesidades, pues que el medio de la desecacion es aplicable a las sus-
tancias vejetales y animales destinadas para el alimento del hombre,
aunque su uso mas frecuente es para las vejetales.

La disipacion del agua puede verificarse de tres maneras: 1.* por
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medio del calor que la evapora y la disipa, 22 por medio del aire
libre que cargdndose de ella se dispersa, 3.* por medio de los cuer-
pos higrométicos que se ponen en contacto eon las sustancias que
quieran desecarse.

Aunque la desecacion de las sustancias no tiene otro ohjeto que
el de disipar el agua que contienen, no obstante por ello sufren al-
gunas alteraciones que las mas veces cambian algun tanto su na-
turaleza, pierden mas o menos parte de sus propiedades y sufren
diversas modificaciones segun hubiese sido el método de la deseca-
cion; pues cuando esta se opera en una sustancia por medio de un
calor fuerte o por la esposicion a los rayos solares, las particulas
acres y corrosivas y en jeneral todos los gaces se disipan mas o
menos con el agua: asi la violeta se marchita y pierde su perfume,
el rabano es menos fuerte, y la cebolla perdiendo su acrimonfa se
vuelve dulee.

A veces la desecacion lenta da a las sustancias calidades que no
tenian; asi es que las sustaneias animales que se han secado lenta-
mente, sufren un mayor grado de descomposicion piitrida que hace
mas difienltosa su conservaeion; pero algunas de las vejetales por
la misma lentitud de la desecacion adqguieren un sabor mas dulee,
como son las eiruelas, los higos, las manzanes, y en jeneral todas
las frutas viscosas y azucaradas.

Una desecacion activada por un calor estraordinario hace tam-
bien sufrir alteraciones a las partes mas espuestas al ealor, y por
consiguiente les obliga a abandonar el agua que contienen, Esta
desecacion acelerada priva al mismo tiempo a las sustancias de su
propiedad de combinarse ficilmente con el agua; por lo que su coc-
cion es dificultosa, a mas de ser por otra parte indijestas y poco
nutritivas,

Los principales métodos que se emplean para disipar el agua que
contienen las sustancias que quieran desecarse, son el calor y la
accion del aire, y las mas veces ambos medios a un tiempo. Asi las
sustancias que quieran desecarse se esponen:

A la sombra.—Este medio se emplea con preferencia para las
sustancias delicadas, a las que la influencia de la luz es perjudicial.
Cuanta mas fuerza tiene la corriente del aire, tanto mas rapida es
la desecacion.

Al sol —La luz solar activa muchisimo la desecacion, pero no
puede emplearse este medio en todas las sustancias indistintamen-
te: en particular no lo sufren con buen éxitv las delicadas y aro-
miticas, Esta regla jeneral varfa segun los climas. En los paises
frios se sacan al sol las yerbas y muchas plantas, pero raramente
las frutas, atendido que su accion es mui incierta, en los paises
templados sirve para secar los granos, las raices, los higos, pasas,
ditiles y otras frutas; y para las sustancias animales en las abrasa-
das rejiones del Africa y de la América central.

A la accion de la ceniza o arena caliente—Este método no estd
mui en uso al presente, aunque parece que empleado a propdsito
podiia producir resultados satisfactorios,
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Al huwmo.~Este método hace contraer un gusto particular a los
alimentos, que no es grato para todos.

Al c;.:?_n-i- artificial.—Hste puede aplicarse de diversos modos, ya
por medio de estafas u hornos con ealor graduado, o por medio de
aposentos o secaderos a propdsito, euando se trate de operar en
grande, y aun aprovechando el calor perdido de diversas fabrica—
clones en que se emplea en abundancia, como en las panaderias,
fraguas, ete. Iil_a.ﬂ adelante tratando de las sustancias en particular,
esplicaremos diferentes métodos segun lo requiera la naturaleza de
las mismas,

Al aire lilre, caliente o frio.—Se secan por este método diferen-
tes especies de frutos, plantas y legumbres. En Terranova se secan
al aire libre los bacalaos y asi mismo en log paises sitnados en am-
bos polos toda especie de peces. Los aficanos esponen al sol las
langostas que emplean como alimento,

Muchas veces es conveniente acelerar la desecacion de las sus-
tancias para que se conserven en buen estado, ¥ para ello es indis-
pensable alguna preparacion preliminar. Hemos observado que la
desecacion de un cuerpo sélido se verifica disipandose el agua que
contiene; pero las combinaciones que forma este liquido con la sus-
tancia a que se halla unido, presentan diversos casos: 10 El agua
pucde hallarse libre y solamente interpuesta entre los poros de la
sustancia, como por ejemplo en una esponja mojada. Esta circuns-
tancia es la mas favorable, pues el liguido se evapora con faeilidad,
Y la desecacion no puede retardarse sino en proporeion de la mayor
o menor superficie y de la conformacion de los poros; pero este es-
tado no es comun en las sustancias. 2.° El agna puedes hallarse com-
binada con algunas partes del silido, y entonces es mas o menns
glutinosa, de modo que la secrecion es estremamente dificil, v la
desecacion mucho mas lenta. Prescindiendo aun del juego de afini-
dades que se establece y fija el liquido, hai otra causa que entre-
tiene la evaporacion, y es que cada molécula deja a la superficie
del cuerpo el principio sélido de que se halla recargada, y forma un
eirculo que obstruye la evaporacion del liquide.

Segun los dos easos que quedan espuestos, el agua o bien forma
parte integrante de un cuerpo, o bien no se encuentra en ¢l mas
gue accidentalmente mezclada: la desceacion en el primer caso es
naturalmente mas dificil que en el segundo, porque en este el agua
se halla libre, mientras que en aguel estd combinada y encerrada
en una infinidad de pequeiias eélulas,

Por lo que acabamos de esponer es evidente que segun la natu-
raleza a que pertenezean las sustancias, deben emplearse diferentes
métodos para facilitar la separacion del agua, segun este liquido
tenga union mas o menos intima con las sustancias que la contie-
nen. Los medios que pueden emplearse al efecto de acelerar la de-
secacion son varios: ;

1" Por medio de la fermentucion preparvatorie—Toda especie
de fermentacion determina una eferveseencia interior que atentia
y modifica las combinaciones que existen entre el liquido y la par-
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te sdlida, o las hace desaparecer del todo; asi es que se verifica la
secrecion del agua por este motivo. La esperiencia confirma que
una lijera fermentacion no puede menos de acelerar la desecacion
de las sustancias. Algunas hojas de rosa comprimidas en un vaso y
espuestas al calor de una estufa, dieron a las 16 horas senales de
fermentacion, sacadas y espuestas al aire se secaron mas pronto
que otras hojas de la misma especie tomadas en su estado natural,
¥ los mismos resultados: han dado las hojas de arboles y de diversas
especies de plantas; pero si etse método de preparaion es ventajo-
so para acelerar la desecacion de ciertas sustancias vejetales, no es
ficilmente aplicable a las sustancias animales, que tienen la mayor
tendencia a descomponerse. Los norvejianos no obstante, hacen
sudar los bacalaos; pero este debe considerarse como una escepeion
de la regla jeneral. Mas adelante haremos obervar que las legum-
bres marchitadas se secan con ménos prontitud, porque esta opera-
cion hace mas fntima la combinacion del agua con las demas partes
del sélido,

2.0 Por la secrecion del agua.—Esta puede facilitarse por medio
de sustancias, cuya propiedad higrométrica es mas enérjica que la
fuerza con que el cuerpo sdlido tiende a retener el liguido: tales
son las sales, el alambre, el espiritu de vino, los aceites volatiles, el
veso, la cal, ete. Aunque los mas de estos medios o recursos no sean
aplicables a la conservacion de las sustancias alimenticias, pondre-
mos algunos ejemplos para fundar la verdad de esta asercion. Las
hojas de rosas, de tomillo y otras plantas, rociadas con agua de cel,
ge secan mas pronto que no recibiendo esta preparacion. La carne
polvoreada con alumbre pierde una parte considerable de sus prin-
cipios acuosos, y se seca mas pronto que espuesta al aire libre. Las
demas sales operan del mismo modo, pero con mas 0 menos ener-
Jia. Asimismo polvoreada con cdnfora, elavo de especia, ete. se seca
mas pronto y mas perfectamente que cuando no lo ha sido. Asi
tambien sumerjida en espiritu de vino pierde al momento una
porcion considerable del agua que tiene. Si se mezela alumbre cal-
cinado o sal comun con la albimina (clara de huevo) se seca mas
pronto que sino se hubiese hecho esta adicion.

La conjelacion es otro medio para acelerar la desecacion, pues
que al agua combinada con un sdlido se la separa por este medio,
¥ constituye ella misma otro sdlido a parte, esto es el hielo, que al
deshelarse fluye el liquido y se separa con mas facilidad; pero el
hielo ocasiona tales mudanzas en las principales partes de las sus-
tancias animales y vejetales, que no se vecurre a este medio sino
mui rara vez, como para la desecacion de las patatas y para prepa-
rar el almidon.

La atenuncion de las partes sdlidas de una sustancia proporcio-
nada la estraccion del lignido que contiene, y por consigniente que-
da aquella en disposicion de secarse mas pronto: ,pues como las
partes sGlidas de las sustancias forman las células y receptdculos
que envuelven los liguidos, pueden estos estraerse con mayor faci-
lidad atenuando o rompiendo aquellas, y esto se consigue rociando
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con agua hirviendo o sumerjiendo en ella instantdeamente las gns-
tancias vejetales, de modo que el calévico obrando aun por si solo,
en cste caso disipa una porcion de la humedad, Este medio es til
para la desecacion de legumbres y frutas acuosas, Las yerhas deli-
cadas y las lecumbres que no se secan sin esperimentar variaciones
mas o menos perjudiciales, se disponen asi para una perfecta dese-
cacion cuando se escaldan o sumerjen instantdneamente en agua
hirviendo; lo cual no es menos ventajoso para las patatas y otras
especies de raices y tubéreulos,

§ HL—DE A satazoN—Desde los mas remotos tiempos y en
todos los paises del mundo se ha practicado la salazon de las sus-
tancias alimenticias, particularmente de las carnes y peseados, eo-
mo uno de los medios mas seguros y eficaces, y el mas jeneralmen-
te adoptado para su conservaeion. Este medio preservador consiste
en polvorear una sustancia con sal comun, que disolviéndose en
las partes acuosas que contiene, la penetra interiormente; o bien
en sumerjir la misma en una salmuera, lo que produce los mismos
efectos y aun con mayor actividad. La sal penetvando con su accion
el tejido de las sustancias opera la secrecion de las partes acuosas,
neutraliza la fermentacion y produce en ellas una variacion sensi-
ble; pues su color cambia, su fibra se hace mas compacta, se cierra
y deseca. Las eausas que producen estos efectos, son las siguientes,

Las sales son unas eombinaciones que forman los dcidos con la
sosa, las tierras y los dxidos metdlicos, y estos compuestos tienen
en la quimica varios nombres segun el deido y a la base que los
constituyen. Cualesquiera que sean los dos prineipios que formen
Ja sal, estdn asimismo combinados con mas o menos cantidad de
agua, pues una proporcion de este liquido es indispensable para su
formacion en cristales, y entonees se llama agna de eristalizacion,
A mas de esta agua que les es propia, la mayor parte de las sales
tienen aun uma mayor tendencia o combinarse con este fiiido, en
el cual se disuelven.” En virtud de esta afinidad las sales despojan
a los cuerpos del agua que les es propia, obrando sobre ellos con la
mayor enerjia. La carne, por ejemplo, a la cual la compresion de T,a.
prensa y otros medios mecinicos no pueden estraer una gota de Ii-
quido, lo da con bastante abundancia cnando se ha polvoreado y
frotado con una sal, hasta un 26 por ciento eon la sal comun cal-
cinada, y mas de otro tanto con el alumbre, \

De esta tendencia resulta que las sales son contrarias a ]?. fer-
mentacion y a la consiguiente corrupeion de los enerpos privindo-
los de lo mas esencial de las cansas que la promueven, cnal es el
agua; y poseen esta propiedad en un arado mas o menos elIll‘I:l_eIltB
segun sean mas o menos higrométricas; asi tendrd mas e!]eui.a i
serd mas absorvente la sal privada de su agua de cristalizacion,
que la que la ha conservado, atendido a que tiende vtgt}rnmmepte
a recobrar la que ha perdido, cual sucede a las sales caleinadas que
[JOI‘ esta razon son mas ﬂ-hml"\‘t‘ntck.

Para obtener bnenos resultados en las salazones, todos los que
han escrito sobre el particular recemiendan el uso de la sal de me-
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jor calidad; pero ninguno ha indicado los medios de eonocerla, solo
so contentan con indicar las sales conocidas y esperimentadas por
sus buenos efectos, Para las salazones en grande es indispensable
atender a las buenas calidades de la sal para lograr resultados sa-
tisfactorios; pero en las salazones cortas y de uso doméstico no es
ficil emplear otras sales que las provenientes de las salinas que
abastecen el pais; solo queda el medio de purificarlas, lo que dire-
mos luego de haber hecho eonocer las diferencias de sal comun,
sus efectos y el modo de usarla,

Hai dos especies de sal: la que se estrae del agua del mar y de
otros manantiales de agua salada y que por esta razon se la llama
sal marine o sal comun (hidvoclorato de sosa), y la que se encuen-
tra en el interior de la tierra o a su superficie, a la que se da el
nombre de sal mineral o fisil o sal gema (cloruro de sodio). Las
dos son absolutamente de la misma naturaleza, y sus partes cons-
tituyentes son ignalmente el deido y el d/eali. La primera calidad
puede estraerse en todo pais que la mar batie sus riberas, o que
posea Jagos, pozos, fuentes u otros manantiales de agua salada. La
segunda se encuentra en mas o menos cantidad en diversas partes
del universo y en depdsitos inmensos en algunas comarcas célebres
por sus mineros, como en Polonia, cuyas capas de sal tienen hasta
200 leguas de lonjitud y a veces 40 de anchura. Las mvinas de sal
gema suelen estar situadas a una considerable profundidad bajo de
tierra, otras se encuentran en la superficie y tambien en las mon--
tafias, como la de Cardona en Catalufia, que consiste en un peiias-
co, o mas bien un monte de sal maciza mui pura, que se levanta
encima de la tierra cosa de 400 a 500 pids, y tiene una legua de
circuito. Esta prodijiosa montafia, desnuda de toda otra mAteria,
es finica en Europa, La sal gemu, sies pura, es la mas escelente,
porque siempre esta especie es mas salada que la que se estrae por
evaporacion, a cansa de tener menos agua de cristalizacion, por lo
que atrae menos la humedad del aive, cuando la de manantial se
deshace espuesta al ambiente himedo.

Las sales fusiles son las mas espuestas a contener mas partes es-
trafias, y por ello suelen ser las menos propias paia las salazones.
Las sales de fuente y otros manantiales tampoco por lo regular son
las mas a propdsito para grandes salazones, por la razon de ser
menos puras y menos constantes en sus bases. La sal marina por
lo regular es la que mas suele emplearse para las salazones, por es-
tar esentas de materias heterojéneas, como sales calcdreas de mag-
nesia y otras; y de aqui proviene el ser vecomendadas las sales de
algunos paises mas que otras, mas por los buenos resultados que
producen, que por el andlisis quimico, que haya hecho conocer sn
grado de fuerza y de pureza.

No es dificil conocer a la simple vista y por el gusto las buenas
calidades de la sal. Si es trasparente, blanca, y de un grano firme
y s6lido que se conserva seco en tiempo hiunedo, serd la sal pura y
esentas de partes terreas y otras sales delicuesentes. La mezcla de
es tas materias heterojéneas la da un gusto decididamente amargo
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y desagradable. Si al contrario, tiene un gusto acre, difieil de dis-
tinguir entre el ﬁgrge ¥ el amargo, enténces sers la sal mas fuerte,
pura, enérjica y emmentemente antiséptica.

No se debe eoneluir de aqui, que las sales mas acres y fuertes
sean a.bsolutu.n_lente las mejores para la salazon: las de segunda
fuerza son mui convenientes, porque apresuran la formacion de la
salmuera, y por esta razon en las salazones del Norte de Europa
mezelan las sales del pais menos acres con. otras que lo son mas,
en particular la portuguesa. La primera penetra mejor en la previa
operacion que estd en uso en las grandes salazones de frotar y pol-
vorear las sustancias en razon de que es mas lijera, ¥ se insinfia
mejor y mas pronto en los jugos de las mismas, sin dar tiempo a
que sobrevenga Ia putrefaccion a que tienden naturalmente; pero
no se emplea sola esta sal, débil en razon de que no contiene bas-
tante deido en proporcion de su dleali; asi se mezela para dicha
primera operacion con la portuguesa, eon lo que se eorrijen mitua-
mente pl'trstzmr.lu ésta su aeido a la sal déhil, y data, l:ontl'ihu}'cnr]u
a que la fuerte se disuelva con mas prontitud. Dicen lo mas esper-
tos saladores de aquellos paises, que seria dificil hacer una buena
salazon, particularmente de carne embarrilada, eon la sal portu-
guesa sola, por el referido motivo de que no disolviéndose bastante
pronto en salmuera se podriria la carne en la misma sal; ni tampo-
co con la del pais sola por considerarla demasiado débil, por lo que
serian las salazones de corta duracion,

Para las restantes operaciones de las salazones, como son para la
preparacion de salmueras, y para la sal que se interpone entre las
carnes y peseados en el fondo y para cubrirlas en los barriles, se
gastan las sales de mayor fuerza.

La sal ealcinada y por consigniente privada de su agua de eris-
talizacion, es mui a propdsito para las salazones secas, esto es, pare
las que se hacen sin adicion de liquido, pues es mas eficaz atendido
a ¢ue ahsorve mayor cantidad de agua. En Inglaterra estd en el
mayor uso; pues que desde 1815 la esperioncia ha demostrado que
para la salazon- del arenque es preferible a la sal de Setubal en
Portugal,

La sal vieja y secada al horno es la preferible para las salazones
domésticas. La sal nueva tiene un amargor que pierde espuesta al
contacto del aire libre, pues que siendo causada por las sales deli-
cuescentes que se encuentran mezeladas en mas o menos cantidad
a la sal comun; atrayendo la humedad de la atméstera se liquidan
y se escurren a la parte inferior de la masa dejando libre la res-
tante superior. Estas mismas sales hacen las salazones dificiles de
conservar, ocasiondndoles una humedad desfavorable; por lo que
es mui conveniente el estraerlas, si no se tuviese proporcion de sal
vieja y purificada por el tiempo. Para ello hai varios métodos; el
mas sencillo consiste en formar un monton de la sal que se quiera
purificar, y asi se deja al aire libre, si no hai temor de luvia, por
tres o enatro dias con sus noches, o mas siel tiempo fuese mui seco;
pasados los cuales se va sacando cada dia una porcion de la parte
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superior del monton hasta coneluir con un poeo mas de las dos ter-
ceras partes de la sal superior, que seri la mas puvificada; la res-
tante se purifica asimismo con el tiempo. La sal asi purificada, mo-
lida y secada al horno, es mui propia para salazones domdsticas,

En Holanda suelen purificar la sal marina disolviéndola en agua
de mar, evapordndola luego por ebullicion. Asi purificada la dan
el nombre de sal refinada, y hacen mucho caso de ella para todos
usos, El agua de mar no es indispensable para esta operacion, solo
es 1til para ganar una porcion de sal en ella,

En Alemania rocian la sal comun eon una poreion de agua equi-
valente al cuarto o al tercio del peso de la sal, se escurre ésta y se
hace secar: las agnas de los lavados sirven para el abono de las
tierras y para abrevar el ganado, al enal le escita el apetito.

Este método de purificacion se ha perfeceionado por el aleman
Dundonald. Para ello se ponen 19 partes de la sal que se va a pu-
rificar en un tonel de figura cénica, que forma como un embudo
abierto por la parte superior y horadado por la inferior; despues
de haber disnelto en agua hirviendo una parte de sal ya purificada,
se echa por la parte superior del cono la disolucion; atravesando
la masa de la sal la despoja y arrastra consigo todas las partes es-
trafias y solubles, y deja aun la sal purificada que contiene ella
misma.

En las salazones suelen combinarse con la sal comun algunos in-
gredientes accesorios, como el nitro o salitre, el azicar y algunas
yerbas y drogas aromdticas, como los granos de enebro, hojas de
laurel, de orégano, de tomillo salsero, cominos, jinjebre, clavo de
especia, pimienta y otras.

El azicar obra en las salazones por los mismos principios que la
sal comun, aunque con ménos grados de enerjia; pero con todo no
las comunieca tanto el gusto acre de aquella, y por ello los ingleses
combinan el azicar con la sal en las salazones de consumo domés-
tico, pero jamas en las salazones de provision jeneral parael ejér-
cito ¥ marina.

El nitro, obrando los mismos efectos, es aun mas eficaz contra la
putrefaccion que la sal eolnun; a més eomunica un color rojo vivo
alas carpes, y las da mayor firmeza. Sise emplea con esceso les
altera el gusto, y las endurece en su esterior de modo que no pu-
diendo penetrar la sal en su interior, pronto participan de mal olor
y sabor, indicio de un principio de corrupcion, Se suele emplear
tambien cuando se quiere activar la salazon y ahumado de las car-
nes. La dosis que por lo regular suele emplearse en todos casos, es
sobre 100 partes de sal de 2 a 4 de salitre, aunque a veces suele es-
cederse de esta porcion.

Los demas accesorios aromdticos se emplean jeneralmente en las
salazones, con el objeto de dar mejor olor y sabor a las sustancias,
segun el gusto y los usos de los paises en donde se practican; pero
obran tambien favorablemente en ellas por sus propiedades, emi-
nentemente opuestas a la fermentacion. Como estas drogas obran
en virtud del aceite voldtil que contienen, al tratar de la conser-
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vacion por el aceite, daremos razon en particular de su propiedad
antiséptica,

§ IV.—DE LA CONSERVACION POR MEDIO DEL AHUMADO—EI uso
de conservar las sustancias alimenticias por medio del ahumado,
esto es, teniéndolas a una prolongada esposicion del humo, no estd
en uso regularmente sino en los paises del Norte de Europa. Los
habitantes del mediodia en jeneral, son poco aficionados al sabor-
cillo que el humo comunica a las sustancias que han estado a su
esposicion, y por esto regularmente pocos se ocupan en semejante
método de conservacion, Solamente para algunas partes del cerdo
¥ sus preparaciones, y para hacer la cecina de vaca se hace uso en
algunos parajes del ahumado; pero esto despues de una prévia sa-
lazon, de modo que el ahumado es tan poca cosa que jamas las sus-
tancias llegan a tener el sabor acre y fuerte que tienen las carnes ¥
pescados ahumados del Norte. Son mui ficiles de comprender los
principios en que se funda este método de conservacion, que solo
es aplicable en la economia doméstica a las sustancias animales,

Cuando una sustancia cualquiera se ha espuesto a la accion del
humo, los efectos que resultan parece son debidos al deido pirole-
Loso que, con una poreion de los euerpos oleo-resinosos y aromd-
ticos que constituyen las partes mas sitiles del humo, tienen la
propiedad de impedir la corrupeion; asi pues, penetrando la sus-
tancia se combinan con ella, separan y disipan el agna, eon lo que
destruyen todo jérmen de fermentacion, al tiempo que las partes
mas groseras del mismo hamo que componen el hollin, no pudién-
dose introdueir por los poros, se pegan a la superficie de la misma
sustancia, formando en ella como un bafio o barniz que la hace
menos espuesta a recibir las impresiones esteriores del aire y de la
humedad; y de ahi resulta, que el ahumado conserva las sustancias
animales por sus propiedades secantes y antifermentables.

Como los efectos del humo no son suficientes para llevar las sus-
tancias puestas a su accion a un grado de desecacion conveniente
para su perfecta conservacion, es indispensable para obtener un
buen resultado, una precedente desecacion o salazon.
© Para la operacion del ahumado es mui 1til atender a la natura-
leza del humo; conviene que sea denso y aromético, para lo cual
son preferibles los combustibles compactos y que no esten muy se-
cos; las hojas y ramas de encima y haya consumidas lentamente
desenvuelven una buena ecantidad de humo muia propésito para
la operacion. El pino y el abeto y sus ramas comunican a las viq,n-
das un gusto particular. El enebro y sus bayas dan un humo fino
y odoritico. El zumaque sucle emplearse en Alemania para las
morcillas y salchichas. :

Si se quiere dar por fin un gusto particular a los ahumados, se
termina Ja fumigacion quemando plantas y yerbas aromdticas, co-
mo laurel, romero y otras de la misma natu ya!em.

Para la aplicacion del ahumado, al principio se da un humodé-
bil que se va aumentando progresivamente; pues si de primer gol-
pe se diese denso y fuerte, la vianda se secaria demasiado pronte,
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se endureceria esteriormente, y se haria impermeable al mismo hu-
mo; si se teme que el hollin se pegue demasiado a las sustancias, se
polvorean con harina, afrecho, y a veces se envuelven con papel
poroso. Hemos dicho que por lo regular las sustancias que se curan
al humo han sido saladas: en este caso dntes de esponerlas a su
accion, deben limpiarse bien de toda la sal que contengan, y enju-
garlas de toda la humedad de la salmuera. Pero si solo se han he-
cho secar como suele hacerse para curar alzunos peces, el ahumado
exije mayor atencion,

Para conseguir un resultado mejor en el ahumado, en algnnos
paises del Norte de Europa tienen en lo alto de la casa una especie
de estufa o aposentillo de tabiques para esta operacion, que esta
bien cerrado, y se conduce alli el humo desde los bajos de la casa o
del hogar de la misma por medio de un eondueto o tubos que van
a dar al aposento. Estos conductos por medio de unas béalvalas dan
o no trinsito al humo segun convenga. Con esta disposicion llega
el humo casi tibio a las sustancias que debe desecar, y asimismo
durante su ascension por los tubes de la chimenea queda despoja-
do de gran parte de las materias groseras que constituyen el hollin,
con cuyo beneficio comunica menos actitud a las mismas sustan-
cias.

§ V.—DE LA CONSERVACION POR MEDIO DE LA APLICACION DEL
caLor. Merono pE Mr. Arrerr.—El método de la conservacion de
las sustancias alimenticias que vamos a deseribir, fué un deseu-
brimiento importantisimo, hecho por M, dppert, droguero de Pa-
ris en 1810, Su invencion es tanto mas interesante y preciosa en
cuanto consiste en un medio anico, el mas sencillo, aplicable a to-
das las sustancias nutritivas, animales y vejetales, para conservar-
las por afios enteros sin alteracion en las calidades de perfume y
sabor que les son propias. Su aplicacion no exije mas que algunas
vasijas y alguna préictica en la ejecncion,

Las ventajas que ofrece el método de Appert son infinitas, pues
ademas de unir lo atil y econémico a lo agradable, fija la sazon de
los frutos en todas las estaciones, proporcionando el gusto de co-
merlos inalterados, dntes y despues del tiempo en que la naturaleza
los produce. Por ¢l se pueden conservar por largo tiempo y tras-
portar a remotos climas, carnes suculentas y toda especie de man-
Jjares preparados, cuya ventaja es singularmente apreciable en las
espediciones y viajes maritimos; proporcionando al navegante bue-
nos caldos, la leche, la nata y los jugos vejetales mas delicados y
provechosos para su manutencion y regalo, y para la conservacion
de su salud.

El calor sobre los 80 grados del termdmetro de Reaumur es el
E;incipio conservador que opera las maravillas que hemos indicado,

iste principio el mas puro obra del mismo modo, y con ignales
efectos sobre toda sustancia nutritiva; y con sn accion benéfica les
imprime el sello de la ineorruptibilidad,

La accion del fuego sobre las sustancias animales y vejetales
destruye, o a lo menos neutraliza los principios de fermentacion
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que contienen, 10s que en la marcha regular de la naturaleza pro-
ducen modificaciones que cambian las partes constitutivas de las
sustancias, y alteran sus calidades hasta su descomposicion total.
Se sabe que las mismas sustancias, si se sustraen del contacto del
aire, no se alteran tan presto como cuando se descnida semejante
precaucion, Lq. aplicacion sucesiva « jue Mr. Appert ha hecho de
estos dos mcthqn conservadores para con todas las sustancias ali-
menticias conocidas, esto es, la aplicacion del calérico a un grado
conveniente a la diversidad de las mismag despues de haberlas pri-
vado lo posible del eontacto del aire, le produjo constantemente el
mismo reﬁult_:tdo. esto es, Ia._ce'm.lst:rvacion perfecta. En esta idea tan
sencilla e‘st:ri\«‘a_. un descubrimiento, cuyos resultados son de tanta
consecuencia. Su método sencillo consiste solo en dos operaciones
esenciales.

La primera en colocar las sustancias en vasijas bien cerradas, y
la segunda en esponerlos a la accion mas o menos prolongada del
calor de un bafio maria,

M. Gay Lwssac en una memoria que leyo al instituto de Fran-
cia, para dar una razon de este fendmeno espuso: que las sustan-
cias animales y vejetales por su contacto con el aire, se disponen
prontamente a la putrefaccion o fermentacion; pero esponiéndolas
al temple del agua hirviendo en vasijas cerradas, el gas oxijeno,
que es absorvido por las partes constituyentes de las mismas sns-
tancias, produce una nueva combinacion, que estirpa todo jérmen
de fermentacion, o bien se concreta por medio del calor como la
albumina.

Conocida ya de un modo jeneral la teoria del procedimiento de
Appert, conviene dar a los que quieran emplearlo en el uso domés-
tico una nocion esacta de su método; enyo meecanismo es el mismo
en todas eircunstancias, pues que el principio conservador es inva-
riable en sus efectos. Toda la diferencia esencial eonsiste en el gra-
do de coccion que debe darse previamente a las sustancias, y en el
tiempo que los vasos en los euales se colocan, deben estar espues-
tos al bafio del caldrico: bajo este supuesto deseribiremos aqui el
curso de todas las operaciones en jeneral, para evitar el repetirlas
cuando se trate de su aplicacion a las sustancias en particular.

Hemos dicho que la privacion del aire es indispensable para
lograr una buena conservacion; y el medio mas seguro para conse-
guirlo es elejir con cuidado los vasos y botellas que se empleen, y
los tapones de corcho que sirven para taparlas, pues es indispen-
sable que lo queden herméticamente. ; Wi

En cuanto a los vasos y botellas, Appert prefiere las de vidrio
por ser la materia mas impermeable al aire, y estar excenta de con-
traer mal gusto—Para evitar las roturas, aconseja intermediar pa-
ja 0 heno debajo y entre los vasos puestos en el bafio maria, para
evitar su contacto; pero es preferible el colocar cada uno de ellos
en un saco propio de lienzo grueso, pero bl&nd?: aun con todas es-
tas precauciones es imposible evitar algun accidente. La esperien-
cia tiene demostrado, que la rotura de los vasos suele ser de ordi-

IND, RUR, 20
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nario de tres botellas por ciento—Vamos ahora a esponer el érden
sucesivo de operar en la aplicacion del principio conservador.

A las sustancias que se quieran conservar como Jas carnes, la vo-
lateria, la caza, el pescado, ete. antes de introducivse en los vasos y
botellas, debe dérseles unas tres euartas partes de su coccion regu-
lar, a fin de que la que falte se complete mas adelante, en parte
por el calor del bafio maria, y en parte al tiempo de estraerse y
calentarse para servirlos de pronto o para acomodarlos en otros
guisos. En cuanto a los vejetales como son frutas, verduras, legum-
bres o raices, puede suprimirse la previa coccion, o a lo menos solo
se les da un lijero principio de ella.

Asi preparados los manjares se coloean en los vasos proporeiona-
dos, procurando al tiempo de introducirlos acomodarlos de modo
que queden los menos vacios posibles. Se tendri la precaucion de
no llenarlos sino hasta cosa de tres pulgadas de su hoca, si han de
contener liquidos; y si frutas, legumbres, plantas, ete. hasta dos
pulgadas. Si se llenasen mas, la dilatacion que ocasiona el bafno
maria causaria su votura. Cerrades ya los vasos y hotellas perfecta-
mente, se colocan derechas en una caldera o gran paila, cada una
envuelta en su saquito, o interpuestas entre paja o heno como se
ha dicho. Se pone agua fria en el bafio y se calienta en seguida
hasta la ebullicion, manteniéndolo en este estado el tiempo necesa-
rio observando que el agua bane los vasos hasta algunas lineas cer-
ca de los tapones sin cubrirlos, y que la misma agua del bafio se
conserve siempre a la misma altura, reemplazando la que se evapo-
re con otra tambien hirviendo, que se tendrdn prevenida al inten-
to; pero jamas con agua fria, pues la alternativa de temperatura,
siendo los vasos de vidrio, indispensablemente los romperia. Si se
tiene tapada la caldera y cubierta eon un mojado mientras dura la
operacion, lo que no es preciso, la evaporacion es menos, y si la
ebullicion ha de ser corta no hai necesidad de anadir agua.

Cunando la ebullicion ha durado el tiempo necesario, que varfa
segun las sustancias, se separa del fuego el haiio maria, se le deja
enfriar, y al poder soportar con la mano el calor del aguna, se sacan
los vasos, y se reconocen para ver si tienen algun defecto que haga
sospechar de su perfecta conservacion; Inego se enludan o enlacran,
si no se ha hecho antes, o se renueva el betun por lo que el vapor
puede haberlo descompuesto. Hecho esto se acomodan los vasos en
la despensa o en otro lugar fresco.

M. Appert trata igualmente del modo de aplicar el calorico por
medio del vapor del agua hirviendo; pero este procedimiento de
mas dificil ejecucion que el seneillisimo del bafio maria, exije un
aparato a propésito, y precauciones que estan menos al alecance del
menaje doméstico,

Cuando guieran emplearse los manjares conservados, no resta
mas que sacarlos del vaso, calentarlos, o darla la Gltima prepara-
cion para servirlos. Tambien pueden calentarse en las mismas bo-
tellas en bafio maria dntes de estraerlos; pero enando se haga asi
se tendran ya despatadas. Las sustancias al salir de las botellas se
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corrompen en hreye como cualquiera otro alimento cocido;
obstante pueden guardarse un quinto mas de tiempo,

_ El rato que las sustancias deben estar a la accion del baiio ma-
Tia €8 Mas o0 menos segun su naturaleza; si se han puesto crudas,
exije jeneralmente mas tiempo porque el calor no debe obrar sola.
mente sobre el aire contenido en la parte superior de la botella o
vaso, sino que debe obrar aun sobre la porcion de aire que contiene
la sustancia misma.

9‘3“10, nada puede asegurarse de fijo para caleular de antemano
cudl seria el tiempo preciso de calor que necesita cada una, es fi-
cil conocer que ha sido indispensable una larga série de esperimen-
tos para determinar lo que conviene mas en los diversos casos que
pueden ofrecerse. Estas esperiencias las ha hecho Appert, y lo que
nosotros diremos en su lugar serd en consecuencia de los resultados
obtenidos por el mismo,

Hasta aqui hemos tratado del método de este inventor segun lo
describe el mismo; pero los ingleses, que se han aprovechado de es-
te injenioso descubrimiento para proveer su marina, lo han perfee-
cionado sustituyendo a los vasos de vidrio, como hemos insinuado,
unos botes de hoja de lata, El éxito de esta mejora ha sido com-
pleto, y aun la ha adoptado el mismo Appert en su establecimien-
to, pues por ella no hai necesidad de tantas precaueciones como
son indispensables en los vasos de vidrio, ni tienen (ue afianzarse
las tapaderas con hilo de alambre, pues la soldadura sustituye con
mayor seguridad esta operacion. HEstos vasos metilicos tienen la
ventaja de poder ser de mayor capacidad, y evitarse asi en la pro-
vision maritima de un largo viaje el engorro de la multitud de
vasos, particularmente los de vidrio.

El método de Appert, empleando los hotes de hoja de lata en
vez de las botellas de vidrio, a corta diferencia es lo mismo, en el
modo de operar, La forma de los hotes de hoja de lata es cilindri-
¢a, s tamafio es mayor o menor segun la cantidad y tamaiio de las
sustancias que deban contener; el cilindro, el fondo y la tapa se
unen perfectamente con soldadura, sobre la tapa se practica una
abertura de unas seis lineas de didmetro que se tapa con un obtu-
rador, en forma de un disco, del mismo metal que se cierra tambien
con soldadura, Este obturador, deprimido un poco en su centro,
tiene alli un agujerillo del didmetro de una pieada de alfiler.

Para poner en los hotes las sustancias que se quieran conservar,
se principia por cocerlas mas o menos segun sea su naturaleza, como
se ha dicho para el uso de los vasos de vidrio; y estando aun calien-
tes se colocan en los botes, se les pone su tn}'na.:lera. y se suelda
perfectamente, para que no quede ninguna salida al aire, pues de
estar bien hocha la soldadura depende en gran parte el buen éxito
de la operacion; luego se afiade a los hotes la_sustancia, 4a.let.1naau
salsa por la abertura practicada en la tapa, que no esta cerrada
aun hasta llenarlos del todo, y en este estado se ponen en una es-
tufa, cuya temperatura estd a los 40 grados, y se dejan en e}:{a
hasta que la hayan adquirido, y un tanto mas de tiempo, a fin de

pero no



300 INDUSTRIAS RURALES,

purgar a las sustancias de todo el aire que pudiesen contener: sien-
do de advertir que cuando se quiera conservar alguna sustancia de
naturaleza animal sin jugo, como carne o aves asadas, entoneces se
eleva la temperatura hasta los 60 grados.

Luego que se retiran los botes de la estufa, se apresura a cerrar-
les el agujero con el obturador de que hemos hecho mencion, que
como se ha dicho estd perforado en su centro, con el fin de que sal-
ga el olor de la resina de que se hace uso en la soldadura, y para
encarecer la corta porcion de aire que se halle entre el liquido y el
obturador, por el calérico que se desprende durante la operacion;
y por ultimo se cierra el agujerillo con una gota de soldadura.

Estando todo asi dispuesto, se colocan los vasos en una paila
llena de agua, que se calienta hasta la ebullicion, en que se mantie-
ne el tiempo que requieran las sustancias, como se dird al tratar de
ellas en particular, Se retiran en seguida, y cuando se han enfriado
se conocerd los botes que estén en buen estado para couservar las
sustancias, entonces sus cubiertas, esto es, el fondo y la tapa se de-
primen sensiblemente, lo que indica que se hallan los botes priva-
dos de aire: los que no den esta sefial se abririn, y pasande las sus-
tancias a otros botes se reiterard la operacion. -

Luego que los botes estdn en el grado de perfeccion que se ré-
quiere, se les da una o dos manos de barniz eraso, compuesto con
alguna resina y aceite de linaza cocido, y asi queda concluida la
operacion.

Los botes de hoja de lata pueden emplearse con mejor éxijo en
la economia doméstica que los vasos de vidrio; entonces en vez de
soldarse las tapaderas pueden encolarse con el engrudo anterior-
mente indicado, asegurindolas para mayor precaucion con el hilo
de alambre, como se acostumbra para los vasos de vidrio. Una vez
hecho el gasto de los botes, no habri necesidad de estarlos reno-
vando de continuo, y se podrin tener de unas formas y dimensio-
nes comodas, evitando a la vez los eventos de fracturas y dificultad
de cerrar bien los vasos de vidrio de ancha abertura.

Las sustancias alimenticias conservadas por este método pueden
guardarse por muchos afios. Mas para el uso doméstico basta solo
el poder conservarlas de un afio para otro, pues que a las épocas de
su sazon y abundancia pueden renovarse, Indicaremos mas adelan-
te al tratar de cada una de las sustancias en particular, por lo con-
cerniente a este método, el tiempo que deben estar en el bafio ma-
ria y demas reglas y precauciones particulares que hayan de obser-
varse,

§ VI.—CONSERVACION POR EL FRIO BAJO CERO Y MODIFICACION
DE LOS EFECTOS DEL CALOR.— Todo el mundo sabe cuin favorable
es el frio a la conservacion de las sustancias. Una temperatura
constante bajo cero del termdmetro de Reaumur, es el preservativo
mas eficaz contra la putrefaccion, pues espuesta a ella una sustan-
cia permanece en el estado de frescura que tenia en el instante que
el frio la sorprende. Por este medio en los paises setentrionales de
Europa conservan sin alteracion por todo el invierno su provision
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de carne y pescado entre la nieve, o guardindolas heladas en ho-
yas cubiertas de paja. Los escoceses envian el salmon a los merca-
dos de Londres envuelto en el hielo, Durante el tiempo que per-
manece en tal estado de conjelacion una sustancia, la deseomposi-
cion queda suspendida a causa de que todos sus jugos quedan tan
inalterables como las partes lefiosas y huesosas de la misma, cuya
dureza han adquirido momentineamente, a mas de que faltindoles
el calor no pueden entrar en fermentacion.

Asi, pues, un frio constante. y riguroso debe considerarse como
un medio conservador de las sustancias alimenticias en todos los
casos en que pueda recurrivse a guardarlas entre el hielo o en und
nevera; pero este medio, el mas natural, desgraciadamente es el
menos asequible, particularmente en los paises cilidos; asi es pre-
ciso, en tales paises, buscar otros medios de modificar los efectos
del calor, conservindolas en lugares frescos como son las cuevas y
pozos profundos, eon las precanciones necesarias parva que el agua
de estos altimos no se introduzea en los vasos, y envolviendo estos
o las mismas sustancias, si lo permiten, entre materias menos con-
ductoras del calor como el carbon, la paja, la ceniza, plumas, lana
y otras.

Si las sustancias se han helado, cuando se trate de hacer uso de
ellas, es preciso someterlas a un deshielo lento a fin de que pierdan
menos de su sabor natural; y deben consumirse pronto, porque una
vez desheladas se pierden en breve,

§ VIL—DE LA CONSERVACION POR MEDIO DE LOS ACIDOS.—Es
bastante conocida la virtud antiséptica de log dcidos para la con-
servacion de las sustancias de naturaleza vejetal y animal. Esta
propiedad resulta de que las sustancias que se ponen a adobar con
un dcido, v. gr. el vinagre para los encurtidos de frutas y legam-
bres, absorven la parte mas dcida de ese fluido, y sueltan en cam-
bio de esta adquisicion el agua que las constituye. Este fendmeno
dimana de la gran afinidad que tiene el dcido acético con la jaleti-
na; afinidad que permite que el dcido se la una y forme con ella
una especie de cornbinacion queda a las sustancias un sabor decidi-
damente agrio inseparable de ellas, mientras que el vinagre que
sobrenada queda apenas dcido en razon de la pérdida del que le
era propio, y por la adquisicion del agua de las sustancias.

La propiedad que tiene la jaletina de las frutas de absorver el
ficido acético, no le pertenece esclusivamente, puesto que se obser-
va tambien en las carnes; asi €8 que puestas a macerar con vinagre
toman con mucha prontitud un sabor dcido, que es dificil de hacer-
las perder, aunque se laven muchas veces con agua caliente.

Otros écidos obrarian por los mismos prineipios con mas enerjia,
pero su mismo vigor fuera causa de la destruccion de las sustan-
cias, y haria que no fuesen aptas para comerlas. El vinagre entre
los 4cidos vejetales es el preferible, y el que comunmente se usa
para este método conservador a causa de su gusto grato y por su
pureza. Principalmente se emplea para la conservacion y avinagra-
do de los vejetales; pues aungue se consigue el conservarse en él
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carnes y pescados, les comunica un sabor gue no gusta a todos; no
obstante para la conservacion de estos alirnentos por algun tiempo,
forma la base de los adobos, y de algunos eseabeches, ya sea solo,
ya unido al aceite, al vino, a la salmuera y a otras sustancias,

De cualquier modo que se emplee, la ddsis y la fuerza del deido

deben variar segun la naturaleza de lo que quiere conservarse, En
los mas de los casos es esencial emplearlo bastante fuerte, a causa
de que la misma agoa que contienen las sustancias que se le some-
ten lo debilitan mucho, y por este motivo suele renovarse al caho
de algunos dias, o bien se hace hervir para conservarlo, evapordn-
dole el agua superabundante.
* La sal hace mas enérjica la accion del deido; asi suele a veces
emplearse éste despues de sumerjir en la salmuera las sustancias,
enjugéindolas bien a la salida, y esprimiéndolas para disminuir el
agua que puedan contener. Las especies que sirven de eondimento
y las yerbas aromdticas como_ el tomillo, el orégano, la silvia, el
laurel, y otras aumentan asimismo la accion de los deidos, y al
efecto suelen anadirse en algunas preparaciones por este método,

Para facilitar la insinuacion del deido en las sustancias, es mui
conveniente estraer en lo posible el agua que contienen, la que el
mismo fcido tendria que absorver: esto se consigue por medio de
una desecacion preparatoria o una previa coecion, el vapor es lo
mas propio para este caso. El escaldado con el agna hirviendo para
los vejetales produce el mismo efecto, que es el de ablandar las fi-
bras y filamentos de las sustancias y provocar la separacion de los
fluidos: para las snstancias animales la conceion seca, esto es, el
asado al horno o en las parrillas y el frito scn mui eficaces, pues se
ablandan las sustancias sin adicion de agua y se hacen mejores. Y
tltimamente, es bueno poner las mismas sustancias maunidas gol-

éandolas o teniéndolas alzun tiempo al aire o en el hielo, y me-
Jor a la helada si la estacion lo permite.

El método de operar para avinagrar las sustancias es mui sencillo.
Se ponen estas erudas, cocidas, escaldadas, asadas, o un poco secas
o manidas en vinagre concentrado con adicion o sin ella de otras
sustancias salinas o arométicas, y asi se conservan en vasos de tier-
ra barnizada, o de vidrio, bien llenos y perfectamente cerrados,

El deido pirolenioso es un producto, que hace algun tiempo se
aprovecha, de la combustion de la lefia para la formacion del car-
bon en vasos cerrados. Este deido se compone de dcido de acético
¥ de una especie de aceite, eon el cual estd intimamente combinado,
¥ es por consiguiente mui eficaz contra la putrefaceion, y no cede
en esta virtud a ninguna otra combinacion de dcido y de aceite
volitil. En los paises en que es producto caro el vinagre comun, se
emplea en lugar de este el dcida piroledioso.

La carne que ha empezado a corromperse, sumerjida en el deido
pirolefioso pierde al momento su mal olor y se desinfecciona, Si se
sumerje fresca y en buen estado en el liquido y se pone en un sitio
caliente o al sol, se deseca pronto sin corromperse, y aunque se con-
trae un tanto, queda blanda y flexible. Espuesta despues al aive
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olom 3 agbon do viande gt nemado, y toma In apariencia,of cclo,
tanto mas eficaz en cuanto contien bl ey pu:olenn:qo =

S S e De mals cantlc'fa(] de aceite vejetal,
B e relis oot el ;“;sl_\(,m.TEs Y LAS GRASAS, Y POR
medios empleados para la e &.:r,mr&ms AnroMATICAS — De. los
serfin preferibles los que alter ervacion de los alimentos, siempre

8 q eren menos sus propiedades, y aquellos
que los conserven en un estado que difiera lo menos posible del
natu.ra,l; pero es preciso que estos medios, para que tengan prefe-
rencia, sean de ficil ejecucion y de poco ecoste. Todas estas condi-
ciones nos parece gue se hallan rennidas en los aceites y sustancias
grasas. Es verdad que la desecacion, el ahumado y la salazon pa-
recen menos dispendiosos; pero como alteran bastante las calidades
naturales de las suataneigﬂ, consideramos los aceites y grasas como
mas preciosos y susceptibles de muchas aplicaciones en todos los
menajes.

El efecto que producen estas sustancias es el de guardar las que
se les sumerjen y envuelven en ellas, del contacto del aire. Pero
desgraciadamente este efecto no es de larga duracion, estando las
mismas sustancias COnSL’-l‘\-’ﬂ.dOl’ﬂ& CS{'FDCSL&.S a (lescomponerae. E]_
mas notable de sus defectos es el de una predisposicion a pasar a
la rancidez, en particular la manteca y las grasas, y de contraer
entonces un gusto acre, fuerte y corrosivo, que comunican a las
sustancias que se les han encomendado,

Este medio conservador se aplica principalmente alas sustancias
animales, y por €l se conservan por largo tiempo las carnes y pes-
cados sumerjidos en el aceite solo, o con adicion de otros ingredien-
tes como son el vino, el vinagre y sustancias arométicas, lo que
constituye los escabeches y adobos. La mantequilla y Jas grasas
animales, en particular las de puerco y las de ganso, se emplean
tambien para el mismo efecto, cubriendo con ellas derretidas las
sustancias animales que se quieran conservar,

Como este método jeneralmente solo es aplicable a la conserva-
cion de sustancias animales, referiremos en su lugar, tratando de
éstas, las particularidades que le son propias, y sus diferencias.

Acertes wvoldtiles de las sustancias aromdticas.— En el final del
articulo de la salazon nos referimos a este lugar para tratar de las
sustancias aromdticas, como son las yerbas y especias que entran
como accesorios en casi todos los métodos de conservacion alimen-
ticia, por dimanar su virtud anticéptica del aceite volitil que con-
tienen, mag contrario aun a la fermentacion que las sales: es tanto
mas notable este fendmeno en euanto estos aceites no tienen la ma-
yor afinidad con el agua, y sin comparacion mucho menor que las
sales; por consiguiente no es debido a la supresion de este liquido
el que se opongan o suspendan la fermentacion, sino a la propiedad
secativa que tienen todos los euerpos volitiles en razon de la eva-
poracion que sufren, lo que facilita la desecacion de las sustancias
evaporindoles la humedad. A

Las mismas sustancias arométicas, por la razon de sus aceites



304 ' INDUSTRIAS RURALES,

voldtiles, se combinan fcilmente con el oxijeno, que los trasforma
en cuerpos resinosos. Esta propiedad que no tienen las sales, es en
muchos easos favorable; pues suponiendo que un liquido cerrado en
un vaso deba fermentar en razon del ox{jeno que encierra, éste ha-
llande mayor afinidad en los aceites volitiles dejard libre el liquido
y no podrd contribuir a la fermentacion.

Ademas estos mismos aceites se combinan mas intimamente que
las sales con las sustancias mas propensas a Ja fermentacion, con
lo que pierden una parte de su afinidad con el agua, y por esta
razon varias preparaciones de conservacion, como los embuchados
de carne de cerdo, los escabeches y adobos, suelen hacerse bien es-
peciados y aromatizados con yerbas olorosas. Pero por fatalidad
esta combinacion suele ser efimera, y suspende la fermentacion por
poco tiempo, por la tendenecia que tienen estos aceites a volatilizar
por el calor y el contacto con el aire; por esto conviene tener los
vasos que las contengan mui cerrados y en lugar fresco.

Mas por otra, parte esta misma naturaleza voldtil las hace mui
propias para la eonservacion al aire libre de las sustancias sOlidas
que tengan alguna humedad, la que se llevan consigo volatilizin-
dose, favoreciendo de este modo la desecacion.

§ IX—CONSERVACION POR EL AzUcAR—EI aziicar es por su
misma naturaleza incorruptible; y como tiene la mayor afinidad
con el agua, absorve la de }:JS cuerpos que se le ponen en contacto,
se insinGia en ellos y reemplaza con sus principios la humedad que
les es propia, como en las plantas y frutas el agua de vejetacion,
con lo que comunicéndoles sus calidades preservativas andlogas a
las de la sal comun, previene lo mismo que ésta en las sustancias
la fermentacion, y aun la paraliza si ha principiado. Ademas, en
las preparaciones secas de este método conservador, forma en torno
de las sustancias un barniz que las garantiza del contacto del aire;
por lo que a mas de contribuir esta circunstancia asu conserva-
cion, hace que se mantengan jugosas no secindose del todo.

El aziicar disuelto en poca cantidad no fermenta jamas, y puede
conservarse en este estado por muchos anos. Pero cuando se halla
disuelto en desmesurada proporcion del mismo liguido y espuesto
a una caliente temperatura, esperimenta las fermentaciones vinosa
y dcida, Asi cuanto menos humedad quede a las sustancias que .
quieren conservarse por su medio, ¥ en cuanto se guarden en luga-
res frescos, tanto mas segura serd su conservacion. En estos prinei-
pios tan sencillos se funda el arte de preparar con las frutas toda
especie de jarabes, conservas, y dulces liguidos y secos, |

FPara la conservacion de los comestibles de naturaleza animal
solo entra el azicar accesovinmente en una que otra preparacion
unido a otras sustancias, como hemos dicho en el articulo de la sa-
lazon,

Si bien el azficar cbra por principios andlogos a la sal eomun,
tiene sobre ésta la ventaja de correjir la acidez de algnnas frutas,
y combinindose de un modo grato con sus jugos los mejora, mien-
tras que la sal comun uniéndose con ellos forma una combinacion
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ingrata, dificil de suportar como alimento. Asi mui bien puede
decirse que es el azicar en la conservacion de las sustancias veje-
tales lo que la sal comun en las animales,

§ X.—DE LA CONSERVACION POR EL ALCOROL—E] principio con-
servador del alcohol o espiritu de vino parece que es debido a su
atraccion con el agua, en virtad de la cual despoja a las sustancias
de la que tienen por su naturaleza; y esta calidad le hace suscepti-
ble de neutralizar las fermentaciones y de prevenir la putrefac-
cion, a mas de que priva las mismas sustancias del contacto del
aire,

Se ha propuesto el conservar las de maturaleza animal por es-
le medio; pero como el alcohol les comunica su gusto, y altera y
disfraza el que ellas tenian, no se emplea por lo regular pura este
efecto, sino para la conservacion de las piezas anatémicas y dtros
objetos de historia natural orginica. No obstante, en viajes mariti-
mos se ha empleado este metodo conservador para las carnes fres-
cas. En este caso se dilata al alcohol con bastante poreion de agna
hasta que quede a la fuerza de unos 12 a 15 grados del arechGmetro
de Baume. Las carnes conservadas asi se han mantenido por espa-
cio de nueve meses, y despues han hecho un caldo bueno y sustan-
cioso. El motivo de debilitar el espiritu de vino reduciéndolo a un
aguardiente débil, es porque el alcohol concentrado roba toda el
agua que contienen las sustancias, y a mas insensiblemente disuel-
ve algunas de sus partes, por lo que esperimentan con el tiempo
alguna alteracion.

El uso mas comun gue en la conservacion se hace del aguardien-
te, es para las sustancias vejetales, en partieular para las frutas o
para sus zumos o aromas, y en este caso forma con el aztcar la ba-
se de los licores y ratafias. Si se emplea particularmente para las
frutas enteras o divididas, entonces debe ser de 25 grados, porque
se debilita considerablemente por el zumo de las mismas frutas
que se mezelan con €l. Algunos prefieren el aleohol mezelado con el
agua necesaria para ponerlo en el grado de fuerza que se requiera.
El azficar tambien sucle acompanar estas preparaciones. Como el
aleohol es sumamente voldtil, se exhala al traves de las vasijas f:\e
barro y de madera; por lo que es preciso conservar sus preparacio-
nes en vasos de vidrio cerrados herméticamente y enlacrados.

SECCION SEGUNDA.

DE LOS LUGARES DE DEPGSITO, VASIJAS Y DEMAS UTENSILIOS PA-
RA EL REPUESTO Y CONSERVACION DE LAS BUSTANCIAS ALIMEN-
TICIAS,

Las reglas jenerales que acabamos de indicar, forman las hases
de los métodos que comunmente se emplean para la eonservacion
de las sustancias alimenticias por un espacio de tiempo mas o me-
nos prolongado; pero antes de particularizar la aplicacion de cada
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uno de ellos a las diferentes sustancias de naturaleza animal y ve-
jetal, serd conveniente hacer algunas observaciones con respecto a
la distribucion y circunstancias que deben tener los lugaves desti-
nados a hacer el repuesto de las provisiones, como son el sétano,
fruterfa, despensa, y eémo deben ser las vasijas, arcas, toneles y
demas receptdculos en que se colocan y conservan, pues que de un
buen local y de una acertada eleccion de utensilios depende prin-
cipalmente una buena y duradera conservacion de las sustancias,

Nos hacemos eargo de que no serd siempre posible aplicar todas
las reglas que vamos a proponer; pero las indicamos para que co-
nocidas se haga uso de ellas segun las cireunstancias.

§ I—DEL sOTANO.—Cuanto mayor es el calor de un pais, tanto
mas necesarios son los sétanos, aunqgue tambien son mui Gtiles en
agquellos en donde el frio es escesivo. La esperiencia ha acreditado
que los mejores sétanos son los que estin escavados en la tierra a
la profundidad de unos 12 pids, y embsvedados en arco a toda
cimbra. En esta disposicion conservan a poea diferencia la misma
temperatura en todo el ano; y variarin menos en cunanto sean mas
profundos. Los sétanos se fabrican por lo regular y con preferencia
debajo de los edificios, y tienen entonces la doble ventaja de sa-
near las habitaciones bajas de los mismos, porgque se hallan mas
aireadas y menos espuestas a la humedad.

Para la situacion del sétano se ha de elejir, si es posible, la del
sur, y en su defecto la de levante, porque asi conservan una tem-
peratura mas constante. La entrada debe ser por el interior de la
casa con dobles puertas, una a lo alto de la escalera, y la otra en lo
bajo; asi enando se tenga que entrar en ella, en el preciso tiempo
de un fuerte calor, cerrando la primera antes de abrir la segunda
se impedirid que el aire caldeado que se insinfia al abrir la puerta
esterior, penetre mas alld de la especie de vestibulo que la separa
de la interior, cuando, si no hai mas que una, el calor se franquea
al momento el sdtano, y econ tanta mas fuerza cuanto mayor sea
la frescura de dentro. Si la entrada estd por fuera del edificio, se
procurard que sea a la parte del sur, y si el local no lo permite, en-
tonces serd mas precisa la cireunstancia de las dos puertas, anngue
en todos easos es mui conveniente,

Los escesos de humedad y sequedad son ignalmente perjudicia-
les; para remediar el primero se da mas aire al sétano o menos segun
vaya aumentando el calor. Esta precaucion es igualmente necesaria
en invierno, para preservar el s6tano del esceso de frio. Como el aire
interior siempre procura ponerse en equilibrio con el de la atmds-
fera, asi tapando o destapando convenientemente los respiraderos,
se logra conservar en el sGtano una temperatura fresca e igual en
todas estaciones.

A mas los respiraderos contribuyen a purificar el aire; pero en
los s6tanos que son mui profundos se renueva con mucho trabajo,
¥ poco a poco se corrompe, volviéndose mefitico. Siempre que no
arde bien en ellos una luz, su aire estara viciado; cuanto menos ar-
de tantos mas grados tendrd de corrupeion, y si se apaga, la perso-
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na que la lleva no tardard en asfixiarse
ocupa la parte mas baja de la cueva, porque estando cargado de
gas, deido ’m'."br:mm, es mas pesado que el aive atmosférico mas pu-
ro que estd encima; por esto es mui importante que los respirade-
108 prineipien junto al suelo de la cueva, ¥ que no estén en lo alto
del techo.

E:l mejor :lledio para renovar el aire de un sétano es el de cons-
truir los :'esi.‘n‘miernﬁ del modo que vamos a referir, Péngase pega-
:15_1 a la pared del sotano un cafion de hoja de lata, de plomo, de
hierro o de barro cocido de cuatro pulgadas de digmetro, de forma
que entre muchos piés por el vespiradero adentro, ¥ que por lo alto
llegue hasta el tejado, en cuyo estremo superior se colocard un em-
budo de dos piéds de didmetro, con un wolinillo encima que tenga

las aspas de hoja de lata, las que dando vueltas segun el viento,
dirijirdn el aire hacia al embudo, le obligardn a llegar al s6tano, y
se mezclard poco a poco con el aive mefitico que estd estancado en
él, y destruird su calidad mortifera. Aun mds; semejante aparato
colocado en la estremidad del sétano mismo mantendrd de conti-

_nuo una corriente de aire frio que aumentard su freseura. Este efoc-
to se logra aun mas ventajosamente si se disponen a propdsito dos
o tres de dichos molinillos, lo que puede ser mui Gtil para los séta-
nos que por veluntad o por precision son poco profundos.

La esperiencia tiene demostrado que el mejor sétano es aquel
que sostiene constante una temperatura de 10 grados del termd-
metro de Reaumur. Por una preocupacion se dice que los sétanos
son frescos en verano y calientes en invierno; pero nada hai de es-
to: la temperatura es en etlos casilo mismo en ambas estaciones;
un termédmetro coloeado en ellos demostrard esta asercion. El error
vulgar consiste en que juzgamos con relacion a nosotros mismos, y
como nuestro cuerpo estd espuesto en verano al calor de la atmés-
fera, que supondremos de unos 25 grados, cuando entramos en un
sétano esperimentamos frescura, porque se halla solamente a 10 o
12 grados. En invierno, por el contrario, cuando el frio de la admds-
fera es de algunos grados bajo cero, hallamos caliente el sétano,
porque estd 10 grados sobre; pero en uno y otro caso no varia el
temple del sétano sino nuestro modo de sentir, que es diverso se-
gun las cireunstancias, pues un sétano bueno no altera sn temple
en todo el afio mas gque unos dos grados, A

El aseo y buen arreglo es cosa mui esencial en un sé_t-a.nn. S:l se
destina para la conservacion de vinos, es menester alejar de él la
lena verde, los desperdicios de vejetales, de materias animales, el
vinagre, y todas las materias fermentantes y cuerpos en putrefac-
cion. Se procurard en lo posible que se halle situado 1éjos de calles,
caminos y talleres en donde se haga mucho ruido, porque éste y
las vibyaciones que causa el paso'de un earruaje, turban el reposo
en que se hallan los liquidos y los remueven, lo que es mul perju-
dicial a alounas sustancias, en particular a los vinos.

Debe estar provista de todos los ufensilios necesarios para la con-
servacion de los liquidos y demas sustancias, con separacion para

El aire viciado siempre
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evitar la confusion. Los eombos para sostener las cubas, toneles y
toda clase de vasijas, estardn bastante altos, para impedir que les
perjudique la humedad del suelo.

Si el aire de un sétano se halla cargado de miasmas, se purifica
poniendo en ¢l algunos canastillos llenos de earbon recien hecho y
bien seco. Las fumigaciones reiteradas son mui ttiles; sera bueno
en el trascurso del afio el zahumarla con vayas de nebrina: pero el
mejor desinfectante que se conoce en el dia es el eloruro de cal.

Tambien es bueno para absorver la humedad, el eolocar en medio
del sitano vasijas llenas de sales calcdreas o de cualesquiera otras
que tengan la propiedad hidromética.

Un buen sétano no solo es til en una casa para el repuesto de
los liquidos espirituosos, sino que tambien sirve para guardar toda
especie de sustancias comestibles que necesitan un local fresco, como
las carnes frescas y saladas, las aves, el pescado, el aceite, la man-
teca y mantequilla, los quesos, ete.

Por fltimo resultado de lo que queda espuesto, serd buen sdtano
aquel que a una regular profundidad reuna el techo abovedado; que
tenga las aberturas de entrada y respiraderos al sur o al levante:
que sea de una temperatura igual y de una humedad mui modera-
da, pero constante; que esté libre del ruido y eonmociones que cau-
san el trifico esterior en caminos, calles y talleres: que esté aparta-
do de los lugares que exhalan vapores infectos, como son letrinas,
albafiales, agnas estancadas, ete. y que jamas sirva para guardar
lefia verde, vinagre ni otras materias susceptibles de fermentar y
corromperse.

§ IL. DE 1A BoDEGA—En los parajes donde por la humedad
del terreno, la proximidad del agua o por eualquier otro obstdculo
no sea ficil la separacion de un sétano subterraneo, se construird
una bodega al nivel del suelo, la cual si en lo posible se toman las
precauciones que se han indicado para los sétanos, resistird bastan-
te bien a la influencia esterior del calor y del frio, Estas fibricas son
las que mas eomunmente se construyen én todos los paises, para la
conservacion de la cosecha o para la provision del vieno, las
que asimismo pueden emplearse para repuesto de otris sustan-
cias. Si se quiere que una bodega sea buena y se aproxime a
un sotano profundo, es preciso quoe las paredes sean de bastante
espesor, como tambien el techo gque la eubra, pues el calor penetra
con dificultad los cuerpos, y estando evidentemente probado que el
aire es de todas las sustancias la ménos conductora, serd mui ven-
tajoso el construir a la parte interior una doble pared, dejando un
intervalo de seis pulgadas a un pié entre una y otra,

§ IIl. Der FruTERO.—Las continuas alternativas de calor y
frio, de sequedad y humedad del aire atmosférico, son los ajentes
mas activos de la descomposicion de las frutas jugosas: para retar-
dar ésta y conservarlas el mas tiempo posible, es preciso tenerlas
en un sitio que guarde una temperatura constante, y que no sea ni
hiimedo ni seco, ni mui caliente ni mui frio, circunstancias estas
que constituyen las de un buen sétano, por lo que éste serd siem-
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pre el mejor frutero; pero como no siempre se tiene proporcion de
él, examinaremos los recursos que nos restan para tener un buen
conservatorio.

Jeneralmente serd bueno todo local que esté al abrigo de la hu-
n;e.dad, del frio, y de las impresiones del aire que cambian de con-
tinuo segun el' estado de la atmésfera. La esposicion mejor para
un frutero serd la de noreste. Tendrd unas dobles puertas, como se
ha dicho del sétano. Las ventanas serfn pocas y solo entre medio-
dia y levante si es posible; se cerrardn con un doble encerado de
lienzo o papel, o una vidriera, proeurando que ajusten bien las jun-
turas, y a mas tendrin las ventanas sus postigos o cortinas de
lienzo, todo para interceptar cnando se quiera, o segun convenga,
el trdnsito de la luz y toda comunicacion con el aire esterior. No es
bueno para fratero un local inmediato a letrinas, estercoleros, aguas
estancadas, y a todo lo demas que pueda dar mal olor y causar
humedad. Si el elima es mui frio y hitmedo, serd mejor que las pa-
redes estén forradas de madera en su interior: con esta circustancia
o sin ella, estardn guarnecidas de tablas o estantes unos sobre otros,
de dos o tres piés de ancho y a una distancia uno del otro como de
10 a 12 pulgadas, guarnecidos de un borde de listones para que no
caigan las frutas. Para mejor aprovechar todo el local, podrin co-
locarse al medio de la pieza, dejando senderos al rededor, otros
érdenes de estantes: éstos para que sean mas lijeros y de mas facil
manejo, suelen ser unos cafizos espesos de dos o tres piés de ancho
con sus bordes. Una fruterfa requiere el mayor aseo; asi se limpiard
bien dntes de coloear la fruta. Prociivese tambien que no entren en
ella los ratones, que son enemigos capitales de toda especie de fro-
tos; por lo que conviene multiplicar las ratoneras y los cebos des-
tructores de semejantes animales.

§ 1V. D 14 DEspENsA—Un sétano, una bodega y un frutero
son sitios que es ficil proporcionarse en las casas de campo, perond
en una ciudad o poblacion numerosa donde se economiza el terre-
no; mas una despensa es un lugar absolutamente preciso en cual-
quier easo para guardar la provision del momento y para conser-
var en los fuertes calores del verano los comestibles de un dia para
otro en buen estado: para conseguirlo es preciso disponer la dispen-
sa, en cuanto sea posihie, COMO VAIMOS & Proponer.

Una pieza o aposento del piso bajo de la casa abovedado y oseu-
ro es un buen sitio para una despensa: un s6tano poco profundo
seria preferible: la esposicion de la ventana o lumbrera serd al sur
o al levante. Si puede ser, se cerrard dsta dejando {nicamente
abierto el lugar de unoo dos vidrios, que se s'ufstltuu‘ﬁ.n _con un
lienzo mui claro, o mejor con una tela o red metdlica para impedir
la entrada a las moscas y otros insectos. La puerta tendrd una
ventanilla guarnecida tambien de red de alambre, con lo i

roporcionard una corriente de aive refrijerante, y s1 10 lo peuulit?.
a disposicion local de la despensa, &e aplicardn los ventiladores de
modo dicho tratando del sotano.

En medio de la despensa, pendiente de su béveda, se colocard un
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guarda-manjares. Este es un mueble que forma con listones una
alacena, cuya armazon cubierta por sus cuatro lados de un lienzo
de holandilla clara o tela metilica, sin impedir el paso al aire, priva
el de las moscas y otros insectos: uno de los lados forma la puerta;
el suelo y el sobre son de madera; su interior forma dos o tres di-
visiones con otras tantas tablas en donde se colocan los comestibles
para el inmediato consumo, los relieves de la mesa v demas vian-
das que quieran guardarse. La tabla de encima, por la parte inte-
rior, tendrd unos garfios para suspender la carne, la caza, ete. Este
mueble serd mas o menos grande, segun las sustancias que se ten-
drén que guardar en él. Para que el guarda-manjares, suspendido
en medio de la despensa, no embarace, se pasard la cuerda que lo
sostiene por una polea o garrucha fijada en el techo, y por medio
de un contrapeso se sube y se baja cuando es necesario. Por su fi-

ura y construccion, y por estar asi suspendido pudiéndose subir y

ajar, en algunos parajes dan a este mueble el nombre de farol
para carne; en otros parajes le llaman carnero.

Las paredes de la despensa estarin guarnecidas de estantes o
bazares, en donde puedan colovarse las provisiones y tenerlas a
mano sin confusion, colocadas en vasijas, cajoncillos, saquitos n
otros receptaculos que requieren segun su naturaleza y diremos en
breve.

Sera conveniente, en cuanto sea posible, no olvidar ninguna de
las cirennstancias que hemos insinuado como indispensables para
una buena despensa, esto es, que sea un lugar oscuro, colocado en
los bajos de la casa o en un sétano, y que se proeure en ella una
corriente de aire fresco. La oscuridad aleja las moscas y entretiene
menos el calor; un sitio bajo o subterrineo sostiene mejor un tem-
peramento fresco y constante; el aire renovdndose cada momento
se lleva los miasmas piitridos, que quedando estacionados sobre las
sustaneias, podrian acelerar su descomposicion; a mas mantiens la
frescura del sitio y disipa la humedad, que, como se sabe, es uno de
los priucipales ajentes de la descomposicion.

§ V.—LUGARES PARA DEPOSITO DE CEREALES Y OTROS FRUTOS,—
Graneros y trojes— La humedad contribuye principalmente al de-
terioro de toda especie de granos y semillas, promoviendo la fer-
mentacion, por cuya causa el huen local influye mucho para su
perfecta conservacion. Los mejores sitios de deposito de granos
serdin los trojes y graneros secos y bien construidos, con techos sé-
lidos para soportar el peso de los granos, colocados en esposicion
conveniente. La ventilacion de estos lugares podrd aumentarse en
tiempo seco por medio de ventanillas que contribuyan a la deseca-
cion de los granos, ¥ a que no jermine la ovacion prodijiosa de los
insectos, cuyas ventanillas cerradas en tiempo contrario impidan la
humedad como a principal cansa del deterioro, Las paredes deben
estar bien enlucidas, para que entre las grietas del mortero y de
las piedras no se escondan y aniden los insectos; y sin agujeros por
donde puedan entrar ratones. Las aberturas de las ventanas o lum-
breras estaran con redes o enrcjados de alambre o junco pava in-
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terceptar asimismo la entrada a las aves, alas mariposas y otros
animalejos que con su voracidad disminuyen los granos, los des-
perdician y deterioran,

Los graneros mejor situados no deben estar ni en los altos del
edificio a teja vana, ni en los bajos a piso llano: la mejor situacion
serd en los enartos intermedios, y mejor si puede ser sobre un local
cuyas paredes no estén cerradas como los pérticos que sirven para
resguardar en una granja los carruajes y aperos de labranza, u otro
semejante, a fin de poder establecer en el granero ventiladores como
en los almacenes de comercio,

Almacenes—Las sustancias vejetales que no pueden soportar
la mﬂl.:elu,'l{ar del aire, como las frutas, legumbres, hortalizas y plan-
tas *aromdticas, se guardan hasta ¢l momento de su consumo en
cuartos o almacenes bien cerrados, como hemos dicho de las frute-
ras y en particular de los sOtanos, que en algunas circunstancias
son escelentes almacenes. :

Hoyuas, silos—Las hoyas sirven para preservar varias sustancias
vejetales de la accion del frio, del calor, del aire y de la humedad;
su escavacion se hace en lugar seco, y deben quedar bien cerradas
cuando se ha hecho en ellas el depdsito, cubriendo aun, si es pre-
ciso, su local con materias no conductoras del ecalérico, eomo paja
u hojarasca: las hoyas sirven en el dia principalmente para conser-
var las plantas y otras raices. Se evitard escavarlas mui grandes, a
fin de que pueda consumirse en poco tiempo su contenido cuando
tengan que abrirse. La mejor proporcion para una hoya es la de 6
a 8 piés cuadrados de didmetro sobre 2 o 3 de profundidad; el mon-
ton de tierra con que se eubren las raices o tubérealos se elevard a
14 0 16 pulgadas del suelo, formando pendiente con un reguero al
contorno para el curso o desvio de las aguas si estdn en descubierto,
pero mejor serd que estén debajo de algun cobertizo.

Cuando las hoyas se destinan para legumbres, trigo u otros ece-
reales, se les da el nombre de si/os; entonces requieren otras reglas y
circunstancias para su construceion, que seria difuso el referir agni.

§ VI.—Dz LAS VASIJAS Y DEMAS RECEPTACULOS DE FRUTOS Y
susTANcrAs—Habiendo tratado de los lugares de depdsito de las
sustancias, nos queda que decir algo de las vasijas y demas recep-
tdeulos en que se pongan: éstos, segun su naturaleza, son mas o
menos accesibles al aire, a la humedad y al calor, por lo que su
eleccion dependerd de la necesidad de preservar mas o menos las
sustancias que deban contener de la influencia de estos prinecipios:
asi, pues, pasaremos a preseribir lag jeneralidades de cada especie de
vasijas en particular y de los demas recepticulos y utensilios que
se emplean para guardar y conservar toda especie de sustancias
alimenticias, con lo que daremos fin a las observaciones jenerales,

Avcas.—En las despensas, graneros y demas lugares de depésito
de frutos y otros comestibles, son mui convenientes las arcas ¥ ca-
Jjones, y aun preferibles a los toneles: en ellas se guardan mui bien
legumbres, frutas pasas y de cdscara; entonces son como frojes pe-
quefias con tapa, Tambien son mui ttiles para conservar las sala-
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zones secas, ya solas, ya envueltas con otros intermedios, como car-
bon, paja, heno, salvado, ete. Pero las arcas cuando se destinan a
este objeto, deben ser de madera solida y compacta, las junturas
bien unidas, y el borde que recibe la tapa guarnecido de un pafio o
fieltro, para que se ajuste bien, sin que quede trdnsito alguno al
aire esterior, y aun eon el mismo objeto la cerradura estara hecha
de modo que no tenga agujero que comunigue con el interior. Se
harin aun menos asequibles al aire estos y otros utensilios de ma-
dera, si se frotan interiormente con cera, grasa o vesina, y si por el
esterior se les da una mano de barniz eraso. Segun a lo que se des-
tine, el arca tendrd sus divisiones interiores.

Una arce bien construida, como se ha dicho, serd suficiente para
sustraer las sustancias que se encierren en ella de la influencia de
la humedad y del aire, pero no bastard para preservarlas del calor;
afin de que produzea tambien este efecto, se mandard hacer una
arca triple, esto es, tres areas, una dentro de la otra, de un grandor
determinado cada una, de modo que la mayor, que es la esterior,
deje entre ella y la segunda, por todos sus lados, debajo y sobre, un
espacio vacio de medio pié a lo menos, o mas si el aree fuese mui
grande, cuyo intermedio se llena de un cuerpo de los menos con-
ductores del ealor, como paja menuda, carbon, ete. El intervalo
que media entre la segunda arca y la tercera queda vacio; en dsta
se cierran las sustancias, luego se pone la tapa de la segunda, y so-
bre esta tapa un saco lleno de la materia no conductora del calor,
conlo que quedan las dos aveas rodeadas de ella por todos lados, y
la tercera de aire solo, que como es sabido, es el mejor no condue-
tor del calor cuando se halla aislado, La tercera arca en donde es-
tdn las sustancias, estard construida con todas las reglas y eircuns-
tancias referidas al principio, como si hubiese de estar sola. Una
arca de esta especie serd mui til en las cortas habitaciones de los
pueblos grandes y célidos, en donde los vecinos no tienen un lugar
a proposito para conservar algunos comestibles espuestos a perder-
se en los fuertes calores del estio.

Toneles, cubas, barriles— La mejor madera para los toneles o cu-
bas vinarias es la de castafio bien seca. Los nuevos han de lavarse
con agua fria interiormente; despues de vaciada se les echa agua
hirviendo con algunos puiiados de sal, se tapan y se ajitan con vio-
lencia, para que llegne a toda la superficie interior; vertida ésta,
se pone igual cantidad de mosto hirviendo, bien espumado, o de
vino tambien hirviendo, el que se ajita de nuevo. Por ltimo se
vacia y se azufran; para esto se queman dentro dos o tres pajuelas
de una tercia de largo, y para que no se caiga mientras arde, se le
sujeta con el tapon a la boca de la cuba, sin que la cierre del todo,
con lo que tambien se impide el que salga el humo, y al punto que
se haya hecho la combustion de las pajuelas, se pone el vino,

Si el tonel es mui viejo se desarma, se le quita el tdrtaro que
tiene pegado, se vuelve a armar, y se lava y azufra como queda
dicho; pero si solo fuese usado y no tuviese mucho tdrtaro, basta-
ri lavarle bien sin necesidad de desarmarle,
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Lng cubas no han de tener ninguna acidez, ni moho, ni el menor
resabio de vino toreido; estos defectos pueden un tanto remediarse
por el lavado referido, y con mas esmero pasdndoles a mas por
primera vez una aguada, a Ja que se echa una porcion de cal viva;
I)ero s estas calidades dafiosas fuesen en grado dificil de eorrejir,
o mejor serd quemar la vasija.

i Cuando los toneles son nuevos y de madera de roble, el licor
disuelve una porcion de estractivo eurtiente contenido en esta ma-
dera; entonces el vino toma color ¥ se descompone, sobre todo si
es espirituoso, y toma asimismo un resabio, lo que se llama gusto
de madera: para evitar este inconveniente, bastard earbonizar la
superficie interior de los toneles, con lo que el vino se conservard
mejor,

Los toneles, barriles y barricas que sirven para aceite, grasa,
manteca y para las salazones, se hardn de madera dura y compac-
ta. La especie de estos vasos, que tienen abierto uno de sus fondos,
como son los saladeros domésticos, tendrdn esta boea mas estrecha,
¥ la base mas ancha, con su tapa movible: como la madera absorve
bastante el aceite y la salmuera, es esencial el que estén saturados
de antemano de la misma sustancia que deben contener. Tambien
serd bueno darles una mano de barniz eraso en su esterior para
impedir el acceso al aire, y para que sean mas aseados.

Vusos de vidrio—HEstos son los menos accesibles al aire; 1a fra-
jilidad es su finico inconveniente, y el no poder ser de la mayor
capacidad; las botellas por tener el cuello estrecho y poderse cerrar
herméticamente son lo mejor de este jénero. Los botes sin cuello
y de grande abertura son dificiles de cerrar, y para esta operacion
lo mejor es tapar la abertura con una vejiga de buei, o de puerco
o pergamino, vueltos flexibles por la humedad, atado fuertemente
con un cordelito. Para poner un reparo a su frajilidad se pueden
tomar las precauciones signientes. Se aplica a los frascos o botes
una cubierta de papel de estraza, que tenga cuerpo, doble o senci-
lla, pegada con engrudo, y sobre esta cubierta se puede dar una
mano de barniz craso, para que no se despegue la cubierta al la-
varlos, o si se escurre alguna humedad. Otro medio es el entregar-
los a un canastero para que los cubra de mimbres: y lo mejor serd
cuando los vasos son grandes, el mandar hacer unos cestones pro-
porcionados a su figura, vy en los que quepan anchos, llenando el
intermedio de heno seco. El vidrio es lo mejor que puede darse pa-
ra conservar toda especie de comestibles, tanto banados en liqui-
dos como secos, en particular si contienen dcidos y sales, aunque
su principal uso es para embotellar los liquidos. ) .

Vasos de metal—Estos, aunque son los menos accesibles al aire,
tienen por otra parte el inconveniente de ser los mas econductores
del calor. A mas estdn espuestos a oxidarse por la humedad y la
causticidad de muchas sustancias, su costo es escesivo y son de di-
ficil manejo por su peso. El plomo y el cobre, sabido es cudn daiio-
s0s son por causa del veneno que pueden comunicar a las sustan-
cias, por lo que son inadmisibles para vasijas de depdsitos. Solo

IND, BUR. 21
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para este fin son recomendables los botes de hoja de lata con ta-
padera corrediza y que ajuste bien, para conservor el té, el café, la
pimienta, y otras especies y yerbas aromdticas. Son tambien los
mas recomendables para conservar las sustancias por el método de
Appert. Si se emplean para otros usos, como son para grasas, acei-
te y manteca, antes de emplearlos, si ya han servido para las mis-
mas u otras sustancias, se lavan bien con agua hirviendo, y aun es
mejor tenerlos en ella por algunas horas, y se frotan despues con
afrecho.

Vidriado y loza.—Es infinita la variedad de vasos de tierra, des-
de el mas tosco barro del alfarero a la mas delicada porcelana de
la China. Por lo que toca a sus propiedades intrinsecas, y a las que
presentan a la vista, todos ellos por lei jeneral cuando mas se acer-
quen a la vitrificacion, y cuanto su esmalte sea mas duro, tanto
serdn mas solidos, limpios y seguros para nuestro ohjeto, aunque
siendo su pasta menos porosa sean menos a propdsito para la lum-
bre por no soportar los trinsitos del frio al calor; pero esta circuns-
tancia nada influye para la eleccion de vasos de depdsito. La pri-
mera es la que se ha de buscar; de modo que si la porcelana fuese
economica, los mejores vasos serian los de este jénero.

Los vasos de barro barnizados tiemen el inconveniente de que
siendo su pasta porosa y absorvente atrae la humedad y se dilata,
y siendo el barniz menos sensible al eambio de temperatura, reque-
brajindose deja que por las grietas se introduzea en la pasta el
humor de las sustancias, que alterdndose en ella deja en los vasos
para siempre su mal gusto, dificil de estraer: a mas de que entran-
do en la composicion del barniz el plomo, son dafiosas a la salud,
por la parte de este metal que disuelven los dcidos y otras muchas
sustancias que tengan la propiedad disolvente, que son casi todas
por poco que se aciden: asi, pues, los mejores vasos por lo jeneral
serin los de pasta mui compacta, como los de loza de pedernal
bien cocidos y casi vitrificados, con lo que adquieren una densidad
estrema, mucha solidez, y de consiguiente quedan impenetrables a
las grasas y a los dcidos, y siendo mui tersos, se limpian mejor y*
son mas aseados.

Los vasos de tierra tienen la ventaja de ser menos frijiles que
los de vidrio, y siendo menos accesibles al calor, sostienen las sus-
tancias en temperatura menos variable, por cuya razon los mas
dobles serdn los mejores.

Como estos vasos siendo de pasta no mui compacta, son suscep-
tibles, como hemos indicado, de absorver la salmuera, el aziear,
Jjarabe, vinagre, grasa y liquidos de las sustancias que se guardan
en ellos, es conveniente antes de ponerlas, el abrevar los vasos de
los mismos liquidos. Los que se destinen para la mantequilla, se
saturarin con salmuera,

§ VIIL—MoDno DE TAPAR HERMETICAMENTE LAS VASIJAS Y EN-
COLAR LAS QUE ESTEN RASGADAS 0 ROTAS.—Hs sabido que la con-
servacion de muchas sustancias depende de estar bien cerrados los
vasos en que se han colocado, a fin de que en unas no tenga la me-
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nor entrada el aire esterior, ni salida las partes voldtiles de otras,
como en los vinos y licores espirituosos. Con el objeto de evitar
repeticiones en aquellos casos en que sea preciso recomendar esta
operacion, espondremos aquf los mejores modos de hacerla.

El modo mas sencillo de cerrar los vasos de vidrio y loza de bo-
ca grande, como son por ejemplo las orzas en que se conserva la
manteca, las grasas, los adobos, escabeches y otras sustancias, que
para su estraccion continua es preciso abrir y cerrar repetidas ve-
ces el vaso, suele hacerse tapando su orificio con un papel de es-
traza, sobre el cual se aplica a mas un pergamino mojado para que
sea mas flexible, o mejor una vejiga de buei, y se ata con un cor-
delito de modo que se ajuste bien al cuello del vaso, Pero el buen
corcho es la mejor materia que puede emplearse para tapar las bo-
tellas y toda especie de vasos,

Por lo eomun, para cerrar herméticamente los vasos, a mas de
los tapones de corcho se cubre éste y todas las junturas con un be-
tun o cimento, de los cuales vamos a proponer algunos, tanto para
este objeto como para componer las vasijas que se hayan roto o
estén rasgadas,

Cimentos con base dé cal—Para esto se emplea la cal viva apa-
gada al aire, con lo que queda reducida a polvo, y asi se guarda en
botellas de vidrio: si no se tiene prevenida y se necesita de pronto,
humedézcase un terron de cal viva con agua en cuanto baste para
que se reduzea a pﬂl\'c} sin humedecerse; con éste se preparan los
cimentos siguientes, que sirven para tapar los vasos de vidrio y lo-
za que tengan grande abertura, aplicindolo sobre los tapones y
junturas de los vasos de modo que el orificio entero quede bien
cubierto,

1." Polvos de cal y harina de eenteno ineorporados con clara de
huevo y agua salada. 2." Cal sola y clara de huevo. 3.° Queso blan-
co amasado con los polvos de cal. 4° Partes ignales de leche y
vinagre, se separan los cnajarones del suero, se amasan con los

olvos de cal: a este cimento y al antevior afiaden algunos clara de

uevo. 5. Sangre de buei y los polvos de cal. Estos cinco cimen-
tos son los mas sencillos; su preparacion solo consiste en mezelar
los ingredientes y formar con ellos una macilla que se emplea lue-
go |de hecha, porque luego se endurece tenazmente, cierra mul
bien y resiste al calor del agua hirviendo, A mas de ser los eimen-
tos de esta especie los mejores y mas econémicos para enludar y
cerrar herméticamente las vasijas de. boea grande, sirven tambien
para componer las que se hallan rasgadas o rotas, y para ambos ca-
sos bueno serd aplicar encima de las uniones y rasgaduras unas
bandas de papel o lienzo untadas con el cimento, El tltimo de es-
tos, esto es el de sangre de buei, es el que emplean los caldereros
para cubrir las uniones y clavazon de las grandes calderas, es mul
econdmico y mui tenaz. -

Betun de resina para enlacrar botellas.—Pez de Borgofia me-
dia libra, cera amarilla tres onzas, liquidense al fuego con tres on-
zas de aceite de linaza, y al estarlo, incorpdrense tres onzas de
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ocre rojo y amarillo. Tambien se compone un betun de la misma
mtumfem con cuatro ({Jartes de pez resina, dos de polvo de ladri-
llos, y una y media de cera o cebo. Para enlacrar las botellas con
uno u otro de estos betunes se procura que estén enjutos los tapo-
nes, se cortan al igual de la boca de la botella, ¥ se mete ésta en
el betun liquido; pero que no esté mui caliente, por el peligro de
romper el vidrio. Tambien sirven para tapar vasos de cualquier
especie de boca grande, para lo cual se echa liguido el betun sobre
el tapon, y con una espitula de hierro casi candente se va acomo-
dando, de modo que quede bien unido e igual, sin que resulte nada
descubierto.

Cimento de limaduras de hierro—Limaduras tres libras, sal
comun una libra, aceite craso tres onzas, tres cabezas de ajos ma-
chacadas, incorporese todo exactamente y anddanse partes iguales
de vinagre y orines, de modo que quede un tanto liquido, y déjese
reposar veinticnatro horas. Este cimento es mui bueno para aco-
modar y tapar rendijas en las piezas de hiervo, como hornillos, ca-
fiones de estufa y cosas semejantes que tienen que sufrir el fuego
o mucho calor,

SECCION TERCERA.
DE LA CONSERVACION DE LAS SUSTANCIAS ANIMALES,

Los alimentos que nos suministran las sustancias animales son
los que abandonados asf mismos sufren mas pronto la descomposi-
cion, a pesar de que €sta puede sobrevenir sin el contacto del aire;
no chstante, este fluido la activa prodijiosamente; pero un ealor
htimedo es lo gque mas contribuye a la putrefaccion; por lo que los
medios principales de conservacion consisten en la sequedad y la
sustraceion del contacto del aire; rcm ambos son insuficientes por-
que no destruyen del todo los elementos de la pedredumbre que
cada snstancia lleva consizo.

Comprendemos en el catdlogo de las sustancias animales como
alimentos las carnes, de vaca, ternera, cerdo, carnero, cte, la volate-
ria, la caza de pelo y pluma, el pescado, los huevos, la leche y sus
productos, como son el queso y 59. mantequilla.

§ I.—CoONSERVACION DE LAS CARNES.—7.°— Por la desecacion.
—La desecacion seria tal vez uno de los medios mas poderosos pa-
ra la conservacion de las carnes; pero hasta el dia no se ha intro-
ducido este medio conservador en la economia doméstica; su uso
mas frecuente estd limitado a la conservacion de las sustancias ve-
jetales, Sin embargo, se han inventado varios medios de desecacion,
uno de los euales es el siguiente,

En una estufa de unos 8 piés de largo sobre 4 de ancho y 5 de
elevacion, se suspenden los pedazos de carne desosados de 4 a 6
libras de peso, y lo mas fresca que sea posible. Se eleva la tempe-
ratura por medio de braserillos a 55 grados del termdémetro de
Reaumur, y se sostiene a este grado de calor por espacio de 72 ho-
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ras. E"or este tiempo una porcion de la grasa se derrite tanto en el
interior como en el esterior de la carne, pero la mayor parte queda
en el interior de su tejido eelular, cuyos poros cierra por el enfria-
mento, y la que se funde al esterior se endurece y forma como
una especie de barniz, que contribuye a la conservacion. La carne
asi desecada toma el color de cocida. Al quitarla de la estufa se
sumerje en una disolucion de jaletina de huesos caliente, se vuel-
ven los pedazos a la estufa, en donde se dejan hasta la entera eva-
pomcinn de la humedad de la jaletina. Esta, bien seca, forma en la
superficie de las tajadas un'barniz que constituye a su conservacion.
Este barniz, si no se tiene proporcion de jaletina, podrd reempla-
zavse con clara de huevo, o mejor con una disolucion de goma y
cola de pescado, operando lo mismo que con la jaletina, La carne
asi preparada es susceptible de guavdarse por mucho tiempo, colo-
cada en toneles bien cerrados, que se guardan en lugar bien seco.

Para servirse de ella basta lavarla con agua caliente para disol-
ver la jaletina que la cubre; luego se deja por espacio de 12 horas
en remojo en la misma agua que debe serviv para cocerla, Despues
de este tiempo se pone al fuego, y son suficientes algunos minutos
para la perfecta coecion. Se pounen los condimentos convenientes y
se acomoda en cualquier guiso que se quiera, y queda de tan buen
gusto como carne fresca.

Pastillas de ealdo—FEl medio mas ventajoso para conservar la
materia estractiva de las sustancias animales, es el formar con ellas
una especie de jaletina seca, a la que se da el nombre de pastillas
de ealdo. Estas en corta ddsis contienen una grande cantidad de
sustancia nutritiva, por lo cual son mui ttiles al viajante, al mari-
no, al cazador y al que vive en el eampo, pues con ellas se prepara
al momento un buen caldo. Su preparacion es como sigue:

Se toman 4 manos y 12 libras de carne de vaca, 3 de ternera y
10 de carnero; todas estas carnes deben ser de partes magras y
musculosas, cortadas en menudos trozos y casi hechas picadillo; se
ponen en una marmita con agua suficiente, se hacen hervir a fuego
lento por algunas horas para que el agua se cargue de los jugos
sustanciosos, se quita la espuma, y enando todo esta bien eocido, se
separa el liquido y se esprime la carne por medio de una prensa;
despues se hace hervir de nuevo en otra porcion de agua hasta que
se deshaga enteramente, y enténces habrd dado toda su sustancia;
se separa de nuevo el liquido y se esprime el residuo fibroso de la
ecarne; se reunen los dos liquidos, y se dejan enfriar para separar
la grasa que se hiela en la superficie: se vuelve al fuego el caldo, y
se clarifica con tres o cuatro claras de huevo batidas en espuma,
como se practica para clarificar el azicar; se sala a punto, se cuela
paséndolo por una estamefia, y se pone a evaporar en hafo maria
hasta que quede en consistencia de cola espesa. En este estado se
vacia en unos moldes llanos de hoja de lata, o sobre una tabla de
mérmol; cuando estd fria se corta en porciones que contenﬁa.n cada
una lo suficiente para una taza de caldo; y por ultimo se hacen sa-
car las pastillas en una estufa hasta que queden firmes y quebradi-
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zas como la cola fuerte. Estas serdin mejores si se afiaden a las car-
nes referidas un par de gallinas viejas, y en uno y otro easo podrdn
servir para enfermos: pero cuando no tengan este destino, se po-
drén sazonar con especies y yerbas aromidticas segun el gusto de
cada uno, lo que contribuird a su conservacion; entonces, si se quie-
ren mas esquisitas, se podrin anadir carnes de otras aves, como
perdices, palomos, ete, algunas tajadas de jamon magro, salehichon,
orejas o piés de cerdo, todo hecho picadillo para que suelte mas
f4cilmente la sustancia.

Desde que la jaletina estraida de los huefos se ha hecho de uso
comun y se encuentra preparada en las droguerias, boticas, como
sustancia alimenticia, se afiade ésta a las pastillas de caldo, lo que
contribuye con aumento de sus calidades nutritivas a que se con-
serven mejor, pues no atraen la humedad del aire, y siempre se
mantienen secas y consistentes sin reblandecerse. Si se anade la
jaletina, se suprimen las manos de vaca. La ddsis de la jaletina no
esjpreciso que sea fija; podrd ser de 3 a 4 onzas en seco para cada
libra de earne. Si no se tiene jaletina, la cola de pescado produce
el mismo efecto, pero no es econdmica ni materia tan sustanciosa;
entonces la proporcion serd de la mitad de la jaletina que se hubie-
se empleado.

Las pastillas de caldo asi preparadas son susceptibles de conser-
varse por mucho tiempo, teniéndolas guardadas en botes de vidrio
o de hoja de lata mui cerrados. Para hacer nna taza de caldo basta
poner una pastilla en una taza de agua, que se hace calentar sua-
vemente hasta que se ha disuelto del todo,

Jaletina de huesos.—Considerada la jaletina bajo el punto de su
utilidad para las pastillas de caldo, propondremos el modo mas
econdémico de estraerla, en su mayor parte de los huesos, cuando no

- se tenga proporcion de encontrarla elaborada en las droguerias. Se
reducen a pequenios fragmentos los huesos como del tamaiio de gar-
banzos o lentejas, picdndolos en un mortero de hierro; durante la
operacion se rocian con un poco de agna clara, por que no se calien-
ten. Se tiene a propdsito un vaso de hoja de lata eribado por todos
sus lados, fondo y tapa como un colador, y se ponen en él los huesos
machacados. Este vaso se mete dentro de una marmita, y por me-
dio de tres piés que tiene al esterior de su fondo, queda aislado al
centro de ella. Se llena la marmita de agua hasta cubrir y cirenlar
por todo el vaso que contiene los huesos; para cada libra se ponen
G coartillos de agua, se sala y se les da un fuego regular y soste-
nido por espacio de 5 o 6 horas, se espuma y se tiene una jaletina
que forma un caldo sustancioso, aunque no tan grato al gnsto como
si hubiese sido hecho con carne fresea; ésta se podrd afiadic en pro-
poreion de media libra para cada tres de huesos, eon las verduras,
legumbres y sazonamientos que suelen ponerse al puchero, y en-
tonces se podrdn hacer buenas sopas y potajes con él. Pero cuando
se destina la jaletina para las pastillas de ealdo, se prepara con los
huesos solos, se desengrasa y se hace evaporar como se ha dicho
anteriormente de la sustancia de las carnes, y se guarda para el
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uso; 0 bien sin evaporarla sirve de velfenlo para el cocido de las
mismas sustancias, para formar eon el todo las pastillas.

20 Conservacion de la earne por la salazon y el ahumado— La,
salazon de las carnes y pescados es el método de conservacion mas
juneralmeqte‘seguldo y el mas apreciable: esta preparacion produce
un comercio inmenso entre las naciones, y asegura el abastecimien-
to de viveres en muchas circunstancias, en las que faltarian a no
ser por este medio, $

El ahumado no es en sf mas que una especie de desecacion, pero
de un uso mas frecuente en cuanto a las sustancias animales; en
ellas es mui raro que Ja ahumacion se emplee sola: lo mas comun es
someterlas a este procedimiento- despues que se han salado mas o
menos para mejor conservarlas: asi es, pues, que hemos reunido en
este articulo ambos métodos de conservacion por la salazon y por
el ahumado,

Las salazones, o el arte de curar las carnes al humo y preparar la
cecina para el uso doméstico, no presentan la mayor difieultad. La
buena calidad de ka sal, la estacion fria y seca, un clima que no sea
caluroso, ¥y un buen local bastan para conseguirun feliz resultado;
pero no es tan ficil cuando se trata de las grandes salazones de pro-
longada duracion y a toda prueba, cual las requiere el comercio para
trasportarlas a mercados distantes y diversos climas, principal-
mente con destino a las provisiones de los largos viajes maritimos;
este es el non plus wltra de la difieultad. Aunque no sea nuestro
ohjeto oecuparnos en esta materia, si bien por si bastante interesan-
te, pues seria preeiso entrar en muchos pormenores y minuciosos
detalles, no obstante, insinuamos las principales operaciones que se
signen en Irlanda y en Hamburgo para la preparacion en grande de
carnes saladas y curadas para el comercio, ejéreitos y armadas, pues
que dando a conocer estas pricticas , aprobadas por larga esperien-
cia, se tendrd cabal conocimiento de las manipulaciones mas a pro-
pésito para hacer felices aplicaciones en la menor proporcion del
uso doméstico, pues que en este altimo ramo de economia se em-
plean los métm‘ns de salazon y ahumado para hacer la cecina de
vaca y de otras carnes, y particularmente para el tocino y demas
preparaciones de cerdo. Asi despues de haber indicado las opera-
ciones que se siguen para la salazon y ahumado por mayoer, espon-
dremos algunos procedimientos particulares de algunas salazones y
cecinas, reservando para dos articulos aparte el tratar en el primero
lo correspondiente a todas las preparaciones del cerdo, y en el otro
lo perteneciente a los ceciales y demas relativo a la pesca.

En las observaciones jenerales que dan principio a este tratado,
en los artieulos de la salazon y ahumado hemos espuesto las leyes
jenerales de estos dos métodos conservadores para toda clase de
sustancias alimenticias; aqui solo nos queda que hacer algunas ob-
servaciones, en particular para las carnes.

Observaciones particulares pava la salazon y ahumado de las
carnes—En toda salazon de sustancias anipales debe atenderse a
s especie y circunstancias, pues que de ello depende el acertar en
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el método que debe segnirse. La carne de los animales jévenes que
tienen la fibra menos firme, como que es mas jaletinosa y consta
de mas partes acuosas, requiere menos sal; asi es que su salazon
perfecta se opera en menos tiempo, y por lo mismo una désis de
sal demasiado fuerte la descompondria enteramente.

Las carnes firmes, compactas y suculentas, son preferibles a to-
das las otras para la salazon; las magras y enjutas son las menos
convenientes, por volverse duras y eoridceas; tampoco lo son las que
tienen su pe:ragundanciu. de grasa, porque esta enrancia pronto, y
da a las carnes un gusto sebdeeo y desagradable; asi es preciso
quitarles un tanto de gordura cuando ésta es demasiada.

Las partes preferibles para la salazon y cecina, siendo de anima-
les grandes, son los perniles, los brazuelos y los lomos: estas partes,
con mas pulpa y menos huesos esponjosos, se conservan mejor y
por mas tiempo. En jeneral hai una gran diferencia entre la carne
de diversas partes del cuerpo en cuanto a conservarse mejer vna
que ofra: se dice, por ejemplo, en oposicion a las que se han citado,
que la carne del cuello es la que mas pronto se corrompe; la causa
por comparacion puede buscarse en su testura de huesos moles car-
tilagos y carne esponjosa llena de vasos sanguineos y linfiticos.

Para que la salazon tenga buen resultado, debe preferirse que
los tasajos sean de mayor tamaiio, pues cuanto mayor sea el vola-
men de los pedazos, menos espuestos estin a ser penetrados de la
humedad y del aire, y se conservan mucho mejor; mas por otra
parte debe ponerse mayor cuidado en operar: una pieza grande
necesita mas tiempo y mayor euidade para dejar llenos los vacios
de los huesos y demas eavidades por donde pudiera introducirse el
aire, que en breve haria perder la earne acelerando su descompo-
sicion,

Cuando se quiera dejar poner la carne un poco manida para que
sea mas tierna, entonces se pone al aire libre por corto tiempo, que
varfa segun la temperatura, de dos hasta seis dias, cnando la esta-
cion es fria, elijiendo un local scco y sombrio, enbriendo lijeramente
la carne para tenerla resguardada de la luz, del calor, de la hume-
dad y de los insectos. Es verdad que las carnes que han sufrido
esta preparacion son mas tiernas y sabrosas; pero ya dijimos en las
observaciones jenerales, que es arriesgado enando se quiera conser-
var por mucho tiempo, y no se tenga una buena esposicion para
guardarla.

La mejor época para las salazones y cecinas es en invierno, por-
que en esta estacion se temen menos los inconvenientes de la pu-
trefaccion. La sal nunca agarra mejor que cuando hiela. En los
inviernos hlimedos es dificil ejecutar bien esta operacion; se gasta
mas sal, se sala menos, se tarda mucho mas tiempo, y las carnes no
se conservan tan bien.

+ Sobre las sales mas propias para la salazon de las earnes, y sobre
el nitro, aziicar y otras drogas aromdticas que suelen emplearse
como accesorios de la misma, hemos dicho lo conveniente en el cita-
do articulo de la salazon en las observaciones jenerales,
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Salazon de las carnes sequn el método de Irlanda—Esta isla
britdnica ha sido siempre el pais de las buenas salazones, y el co-
mercio que se hace alli de carnes saladas es aun mui cuantioso,
a pesar de que la Dinamarca y otras naciones del Norte de Euro-
pa han adoptado los mismos métodos, La préctica que se sigue en
aquella isla, segun la deseribe M. Martfelt en su tratado sobre las
salazones, en resiimen es el signiente;

Los bueyes que se destinan para la salazon, se engordan seis
meses antes de matarlos, deben tener de 5 a 7 afios de edad, por-
que antes y despues la carne es poco consistente o demasiado dura.
Si el animal ha venido de lejos le dejan descansar antes de matar-
lo dos o tres dias, y entre tanto no se le da mas que agua. Se mata
con prontitud y se procura que desangre bien, y no se destroza has-
ta un dia despues: esta operacion se hace con aseo, linpiando con
cuidado la sangre y cuajarones de la misma que hayan quedado
entre la carne, estrayendo asimismo el tuétano de los huesos. Los
pedazos son mas o menos grandes segun su destino; por lo regular
no tienen menos de cuatro libras de peso, ni mas de doce segun
las partes de la bestia; mui pequefios se deterioran demasiado,
grandes son dificiles de salar y la sal no penetra bien hasta el
hueso.

La sal que se emplea es de la mas pura, fina y de mas peso que
puede encontrarse. La de Portugal es tenida en Irlanda por la me-
jor, v la proporeion de la que se emplea, varia segun su calidad; lo
mas jeneral es el peso de uno de sal por seis de carne: si se emplea-
se la de Portugal sola, la proporcion seria menor por ser mas fuer-
te, pero no suele emplearse para la primera operacion sino mezcla-
da con la de las salinas inglesas o irlandesas, por haber acreditado
la esperiencia que asi va mejor.

Para que la sal penetre bien en la carne, arman los saladores su
mano derecha con un instrumento herrado hecho de tres o cuatro
dobles de suela, unidos con clavos remachados por la parte de
adentro donde se aplica la palma de la mano, y con una abrazade-
ra o correa se sujeta por encima de la misma, a modo de una bruza
de limpiar los eaballos, que es la fignra del instrumento al cual dan
el nombre de guante; sin éste no puede salarse bien, pues a fuerza
de frotar con el mismo la sal sobre la carne, se hace que la penetre:
al mismo tiempo se esprime para que arroje la sangre y los jugos
que pueda contener. Cada pedazo de carne pasa sucesivamente
por mano de varios saladores que todos ejecutan la misma opera-
cion, y al llegar al Gltimo, que es el mas intelijente en esta prae-
tica y la dirije, examina con mucho cuidado cada pedazo de ¢ are
de por sf, y observa si ha quedado en ellos sangre o venas sin
abrirse, si se ha introducido bien la sal y se ha puesto la suficiente,
o cualquier otro defecto que pueda haber, lo que corrije €l mismo
hasta dejar los trozos en su punto de perfeccion, y asi salados los
coloca sin cuidado particular por entonces en que queden bien or-
denados. 1 uph B

La carne queda en el tonel descubierta, y se deja en lugar limpio
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y ventilado por ocho o diez dias, para que la sal que se convierte
en salmuera la penetre bien; pasando este tiempo se saca toda del
tonel para embarrilarla. Para esta operacion se pone en el fondo del
barril una capa de un dedo de sal portuguesa; sobre dsta un lecho
de carne bien acomodada, de modo que queden los menos interme-
dios posibles; se enbre de sal, y asi sucesivamente se va alterando
hasta llenar el barril, siendo la Gltima mano de sal. Los pedazos de
carne de inferior calidad se ponen al fondo del barril, en el centro
los de mediania, y los mejores en la parte superior. Colocada la
carne por este drden se prensa, colocando en el barril sobre la carne
un falso fondo con un peso de unas eincuenta libras encima; al
quitar éste se cierra el barril poniéndole su fondo.

Los mejores barriles son los de madera de roble o fresno; se pro-
eurard que estén bien hechos y que se cierren herméticamente:
luego se hace un agnjero en medio de uno de los fondos, y por €l
se sopla con fuerza para asegurarse de que no respira por ninguna
de las junturas, que en tal caso se cierra al momento. Hecha esta
prueba se va echando salmuera por el agujero mientras la reciba;
cuanto menos beba es prueba que la carne se halla en el barril bien
prensada y con los menos vacios posibles, y que la salazon estd
bien hecha. La salmuera siempre pierde de su fuerza, y por esto
debe encontrar en el barril la sal suficiente, que le sirve como de
alimento para que permanezca siempre en su grado de concentra-
cion conveniente. Despues de quinee dias se examina de nuevo el
barril para ver si estd en buen estado y si falta salmuera, que en
tal caso se le afiade, se sopla de nuevo para ver si sale aire por la
tapa, se cierra y se almacena para su venta.

’ara aprovechar la salmuera proveniente del primer embarrilado
provisorio, para la salmuera que se anade al fin de la operacion, se
pone aquella en una caldera al fuego; y como contiene sangre y
linfa de la carne, estas materias por la ebullicion sobrenadan cua-
jadas con la espuma que se quita, hasta que quede el liquido tras-
parente; a este se afiade sal si nose juzga la salmuera bastante
fuerte; para probar su punto se toma una porcion con una cuchara
de madera, se sopla, y si se levanta espuma que se cristaliza luego
por el enfriamiento, es prueba que tiene fuerza, pero chidese que
no la tenga en esceso, porque entonees pondria la carne demasiado
dura.

La salazon de la carne del eerdo solo difiere del método que aca-
ba de referirse para la de buei, en que se frota menos el tocino, y
en que los pedazos son de menor tamafio,

Lenguas de vaca.— Estas se salan en Irlanda en toneles aparte y
se practica lo mismo que para la carne; a veces salan las lenguas
solas, otras aprovechan una parte de su raiz; pero no es esto lo me-
Jjor, porque quedan entonces muchos vasos sangufineos, lo que per-
Judica para su conservacion. Como las lenguas no sufren el frota-
miento que la carne para introdueirles la sal, se hace esta opera-
cion repetidas veces de tiempo en tiempo, y se logra asi que se
impregnen. Un poco de nitro es conveniente para la salazon de las
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lenguas, y se cree comunimente que es indispensable; pero lo cierto
es que les da un mas bello color encarnado.

Ninguno de los pormenores que cita Martfelt en su memoria,
estd por demas cuando se trate de grandes salazones, eomo son las
que hacen en Irlanda para la marina: son muchas las ecircunstan-
cias que han de atenderse para hacer esta especulacion con aprove-
chamiento; pero aqui nos parece suficiente lo espuesto para ilustrar
la materia, que es nuestro asunto.

Modo de ahumar la carne en. Hamburgo— La carne ahumada
de Hamburgo goza por todo de la mas decidida preferencia; y con
razon, pues en parte alguna se hace este preparado con mas esme-
ro. M. Lenormant, otro de los redactores del Diccionario Theeno-
16jico, en el articulo Boucaner (curar al humo) dice que debe la
Tesenia que vamos a traseribir de dicha obra, a un dinamarques que
le comunicé una memoria que habia escrito en Hamburgo sobre
este articulo de consnmo alimenticio. Para prepararlo destinan los
bueyes mas gordos de Jutlandia y de Holstein, prefiriendo siem-
pre los de mediana edad. Por lo regular se hace alli esta operacion
en los Gilfimos meses del afio. Destrozada la hestia, se da a su carne
una prévia salazon con sal inglesa, que se tiene allf por la mejor.
Las sales demasiado fuertes, como la de Portugal, Espaiia y otras
del Mediterrdneo, no se emplean, por razon de que, recibiendo la
carne por medio del ahumado un sezundo preservativo de la putre-
faccion, no se necesita que las sales sean tan fuertes, antes bien
esto perjudicaria asu buen gusto. Para conservar en lo posible el
color rojizo de la carne, despues de salada la polvorean con un poco
de nitro y la dejan asi por ocho dias antes de darla el humo.

Esta primera operacion de salar la carne se hace en la cueva o
sétano de la casa: en el mismo estd colocado el hogar que ha de su-
ministrar el humo que de alli se conduce al puesto destinado para
la operacion del ahumado: este lugar es una estancia o aposento en
lo mas alto de la casa, a donde va a parar el humo por medio de
dos cafiones o conductos de chimenea que lo conducen alli, desem-
bocando en los dos lados opuestos del aposento, el uno enfrente
del otro. Encima de esta primera estancia hal otra construida de
madera, en la cual entra el humo por un agujero a.bier_tu_ en el techo
de la primera, En ésta estd el hamo poco mas que tibio, en la se-
gunda solo tibio y casi frio. La capacidad de esta estancia estd cal-
culada segun la cantidad de carne que se acostumbre ahumar; pero
la elevacion del techo sobre el suelo es siempre de 5 piés y medio.
El tener dos conductos para el humo es a fin de que éste se distri-
buya mejor sobre la carne, cuyos trozos se suspenden a la distancia
de unas seis pulgadas el uno del otro. Elhumo se aumenta o dlsi
minuye en el aposento por medio de unos rejistros que hai en e
cafion de la chimenea que le dan mas o menos trdnsito, o lo cortan
del todo el conviene: para pmducirlo}qufﬁmam lefia de 1’0!3}3 mnl
seca, y no otra, cnidando que no esté htimeda o enmohecida, por-
que asi comunicaria mal gusto a la carne. d

Dos aberturas hechas frente por frente, cada una a la boca de
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humo de la chimenea, y la otra del techo que comunica a la estan-
cia superior como se ha dicho, dan salida al humo superfluo, y con
esta disposicion circula el que es preciso, de modo que cada mo-
mento se renueva en la superficie de la carne, de suerte que el que
estd recargado de las emanaciones de la sal o desnaturalizado por
su permanencia en el aposento, no puede, por decirlo asi, tocar los
trozos mas de una vez.

El fuego se mantiene noche y dia en un mismo grado de calor
por espacio de un mes, y algunas veces seis semanas segun la mag-
nitud de los pedazos. Las variaciones de temperatura acortan o
alargan el tiempo de la operacion, pues en las heladas el humo pe-
netra mas que en tiempo hiimedo.

La segunda estancia estd destinada para el ahumado de jamones,
salchichones y otros embuchados, en donde se tienen suspendidos
por mas 0 menos tiempo segun sean mMas 0 MeNos Eruesos, necesi-
tando todos estos hasta de ocho a diez semanas. Esta estancia tiene
en el techol dos o tres agujeros por donde sale el humo, pero
no entra en ella sino por el agujero que comunica con la pri-
“mera.

El arte de curar el humo las carnes no es dificil, como se ve por
lo que queda espuesto; el consegnir un buen resultado solo depende
de la especie y calidad de lefia que ha de producir el humo de una
buena salazon; de proporcionar una temperatura conveniente, y de
una estudiada distribucion del tiempo preciso que ha de durar el
ahumado. Teniendo por base estas reglas, podrin hacerse acertadas
aplicaciones en la economia doméstica.

Por fin, para daruna idea del mecanismo de este método, solo
nos queda que decir que por él se combinan dos medios de conser-
vacion: el primero es la salazon, y el segundo el dcido pirolefioso,
producido por la combuystion y que constituye casi la totalidad del
humo: este dcido se introduce en las carnes, y puede por si solo
preservarlas de la putrefaccion, como se ha esperimentado muchas
veces; pero cuando se emplea solo, las carnes se contraen y toman
un color negruzco y desagradable.

Cecina de carne de vaca al modo de Castilla la Vieja.—Se to-
man las piernas y brazuelos de buena carne de vaca, se les quitan
los huesos dejdndolos de la forma de un jamon de cerdo, se ponen
en un arteson de madera sumerjidos en un adobo compuesto de
ajos machacados, bastante sal, pimenton dulee y picante, hojas de
laurel y otras plantas aromdticas, azua y vinagre; a los doce dias
de estar en infusion se vuelve lo de arriba de la cecina para abajo,
se continiia la infusion por otros doce dias, luego se sacan los tro-
zos, se cuelgan al aire libre, y estando secos se ponen al humo y se
dejan asi, hasta que apretdndolos con los dedos no hagan impresion
en ellos, pues toda la superficie debe estar compacta; enténces esta-
1 la cecina a punto, y podrd guardarse entre trigo o colgada en pa-
raje ventilado que no sea htimedo; algunos la envuelven para te-
nerla asi colgada en saquillos de lienzo o papel. Tambien se mete
en tinajas con aserrin o afrecho (este no éslo mas conveniente como
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se verd mas adelante); mejor seria entre cisco de earbon o entre ce-
niza, como _]a. conservan en (Galicia.

Eapa. cecina se usa regularmente en el puchero, teniendo el trozo
o lonja un bugn rato en agua caliente, quitdndole lo esterior si tie-
ne rancio; o bien se cuece con verdura, y despues las tajadas se
comen fritas con tomates. Los lomos y demas partes macizas de la
vaca se adoban lo mismo que las piernas y brazuelos, pero se con-
sumen mas pronto. Para las cantidades de los ingredientes que corn-
ponen el adoho, no es ficil dar regla fija; se elijen de la mejor cali-
dad, y se hace mas o ménos fuerte segun el gusto del consumidor,

Si para la preparacion del adobo se afiadiese una poreion de ni-
tl:D en la proporcion de una onza para once de la sal empleada, en-
tonces a mas de contribuir el nitro a la conservacion de la carne,
€sta tendria un color mas rojo.

Los que hacen la cecina para venderla fuera de la provincia, no
cuidan de que haga frio o calor, pues su objeto es vender el ganado
cansado por el trabajo: pero en las casas particulares se hace la
cecina en lo mas frio del invierno, y en este caso, luego de estar
bien seca al aire, la sacan por diez o doce noches a la intemperie a
que la dé el hielo ola nieve, retirindola por las mafianas, y conclui-
da de eurar por este modo, se pone al humo.

De los demas restos de la vaca hacen en Castilla las morcillas
sabadefias y chorizos, como diremos en el articulo de los embu-
chados.

Mezcla salina para conservar las carnes de modo que no queden
mui saludas—Se compone una salmuera haciendo hervir juntas
cuatro libras de sal comun, una y media de azicar, y dos onzas de
nitro con veinte libras de agua, se quita la espuma, se deja enfriar
y se echa sobre la carne de modo que la deje cubierta. En éste es-
tado se conserva la carne de vaca, de cerdo y de carnero por mu-
chos meses y se pone mui tierna; cuando la conservacion se quiere
prolongar por mucho tiempo, es eonveniente desangrar bien las
carnes y restregarlas con sal antes de ponerlas en la salmuera; esta
a mas cada dos meses se hace hervir de nuevo, se espuma y se alia-
de durante la ebullicion una porcion de sal y azicar. Esta opera-
cion prolonga la conservacion de la carne por todo el afio. En las
islas americanas de las Antillas conservan la carne de vaca con esta
salmuera, ya manteniéndola en ella como queda dicho, o acecindn-
dola despues espuesta por algun tiempo al humo. Asimisme prepa-
ran con la misma mezela salina unos escelentes.

Jamones de carnero—Se hace la mezela en seeo de sal, azhcar
y nitro, en las mismas proporciones referidas en el parrafo que
precede; se frotan con ella las piernas de carnero, y se ponen en
un arteson: dos veces al dia por espacio de tres consecutivos se bate
la carne con una paletilla de madera, se quita la salmuera que ha-
yan hecho, se enjugan y se vuelven los pedazos lo r.!e abajo arriba.
Pasados los tres dias se frotan de nuevo con la misma mezcla, al
dia siguicnte se bate y se vuelve a frotar, y asi se repiten alterna-
tivamente estas operaciones ‘por espacio de diez dias, cuidando de
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volver lo de arriba a abajo cada vez; pasado este tiempo se enju-
gan bien los jamones y se ponen al humo por diez o doce dias. Es-
tos jamones se comen frios. Con la misma mezcla tambien se pre-
paran los de cerdo.

Patos y gansos cebados.—Despues de dos dias de muerbos los
patos y los gansos cebados, se les abre por la parte inferior, y se les
quitan las piernas cortdndolas por junto al cuerpo, con las alas y la
carne que cubren el pecho y la rabadilla; se pone todo con el cuello
en un saladero donde se deja cubierto por espacio de quince dias,
al cabo de ellos se cortan en enatro pedazos y se ponen en jarros de
tierra barnizados, cuidando 4ntes de clavarles algunos clavos de
especia, y sazonarlos con algunas otras, hojas de laurel y un poco
de nitro para dar a la carne un buen color encarnado; se echa enci-
ma una salmuera de modo que quede todo cubierto; sobre ¢sta una
capa de aceite de un dedo, y se cierra el vaso lo mejor que se pue-
da. No cabe duda que la mezcla salina anterior seria tambien a
propésito para esta preparacion.

Aduverteneia.—En el articulo adicional sobre las preparaciones y
conservacion de las carnes del cerdo, que puede considerarse como
una continuacion del presente, espondremos el modo de conservar
y guardar las salazones y cecinas.

3.° CONSERVACION DE LAS CARNES POR EL METODO DE APPERT.
—Sobre el modo de operar en el método conservador de Appert,
nos referimos al artieulo propio sobre el mismo en los principios
jenerales. Aqui solo nos quedan que hacer algunas advertencias
sobre las sustancias animales. Estas dntes de ser introducidas en
les vasijas de vidrio o en los botes de hoja de lata, deben estar pre-
{!aradas y eocidas como si se hubiesen de servir al momento con
0s guisos que se les quieran dar, solas o con condimentos acompa-
natorios, y con toda especie de salsas o sin ellas, con la sola dife-
rencia que no se les da mas que las tres cuartas partes de su coc-
cion total para concluirla despues en el bafio maria, cuando estin
las sustancias cerradas en los vasos. Estos si contienen carnes de
larga coceion, como vaca, cerdo, carnero u otra semejante, estarin
en el bafio maria una hora en ebullicion. Los que contengan otras
sustancias delicadas y de mas fécil coccion, como la volateria, pes-
cados y otras carnmes tiernas, estardn solo por espacio de media
hora; esto es, por regla jeneral, todo el tiempo que se calcularia ne-
cesario para que la sustancia acabase de cocerse a punto de ser ser-
vida. Es de observar en cuanto al tiempo que se dice que los vasos
deben estar en el bafio maria, que debe contarse estrictamente des-
de el momento en que el agua, llegando a los 80 grados, se pone en
ebullicion.

Por el mismo método pueden conservarse los caldos, jaletinas y
otras sustancias liquidas. Estas se hardn bien concentradas, a fin de
que se halle mas sustancia disuelta en ménos liquido y quepa en
ménos vasos, pues al tiempo de emplearlas se les afiade una porcion
de agua para ponerlas en su punto. Estas preparaciones deben so-
portar por mas tiempo la accion del bafio, como dos horas quizas
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en propotcion de la mayor parte de oxfjeno que contendré el li-
quido. o

La conservacion de las sustancias animales por el método de Ap-
pert no tiene aplicacion ventajosa en la economia doméstica sino
para preparar jaleas y sustancias costosas en mucha cantidad de
una vez, y colocadas en un nfimero proporeionado de botellas pue-
den irse consumiendo sin tenerlas que hacer de nuevo cada dia.
Tawmbien es Gtil y Gnico para remitir al gunas aves, pescados u otro
manjar esquisito a largas distancias. Donde tiene su mayor ventaja
es en la provision de la marina, En la conservacion de los vejetales
tiene una_aplicacion mas jeneral en la economia doméstica, pues
con él se logra tener frutas y legumbres fuera de su estacion propia.

4° CONSERVACION POR EL ACEITE, LAS GRASAS Y EL VINAGRE—
Despues del aceite comun y de la manteca de cerdo, las grasas que
suelen emplearse en la economia doméstica, ya como condimento,
Ya para la conservacion de otras sustancias, son las de ganso, ter-
nera y la del puchero. El aceite y la manteca de cerdo tienen su
lugar propio en este tratado; aqui solo diremos algo sobre la pre-
paracion y conservacion de las tres referidas antes de tratar de los
métodos conservadores en que todas se emplean.

Grasa de ganso—De todas las aves domésticas, ninguna tiene
la grasa mas abundante, fina y esquisita que los gansos cebados.
Se emplea principalmente para conservar las carnes de las mismas
aves; sirve asi mismo para los propios usos que la manteca de cer-
do, y se prepara como ésta.

Grasa de ternera—Cuanto mas tierna sea la ternera, tanto mas
la grasa serd blanca y fina: para prepararla se parte a pedacitos, se
derrite para separar las membranas, y se guarda lo mismo que la
de puerco; sirve principalmente para guisados y fritos, que los po-
ne mas secos y delicados que las otras grasas, escepto la de Zanso.

Grasa del puchero—Cuando se hace un puchero sustancioso se
desgrasa cada dia, y lo mismo cualquier otro guiso de carnes o
aves, para dejar el caldo o la sustancia mas pura y sana. Al fin de
la semana se derrite todo, afiadiendo una corteza de pan tostado,
se pasa por un lienzo claro y se conserva para fritos. Esta grasa es
un resultado de la mezela de las diferentes grasas diseminadas en
todas las sustancias que han contribuido a formar el caldo del pu-
chero o guisado, y que durante la coccion se han purificado y per-
feccionado; pero como mas complicada no se conserva por mucho
tiempo, ]

Para la preparacion de Jas grasas, a fin de que reservarlas de
1&8 ﬂ.lte‘.”'&.@i(ﬂ]e& que se OI)OIIBU a su CODSEI‘V&(‘_‘-I?H,‘ se lavan con ﬂ.gl]&
fria reiteradas veces para estraer la sangre y linfa que puedan con-
tener. Se derriten a un calor suave, para evaporar la humedad su-
perabundante y la que retengan de los l:wmd‘os; t.eménd_olas asi delr-
retidas por algun tiempo en estado fluido se quitan con la
espumadera la materia albuminosa que se reune en la superficie y
las membranas, pieles y fibras de la _gordum, que forman como
unos tostones; luego se pasan por un lienzo y se guardan en orzas
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bien tapadas y en lugar fresco. Durante esta operacion las grasas
disminuyen un tanto, pero lo que pierden en cantidad lo ganan
purificindose, y quedan mas consistentes y propias para la con-
servacion, Tratando de la manteca de cerdo mas adelante puede
leerse esta misma preparacion, que corresponde jeneralmente a to-
da especie de grasas, pues se describirf alli mas circunstancia-
damente, por ser la grasa de puerco que mas suele emplearse,

Cunando las grasas hubiesen adquirido algan rancio, lo mas segu-
ro serd el gastarlas pronto, haciendo treir en ellas al tiempo de der-
retirlas para su empleo inmediato, una corteza de pan, hasta que
se vuelva casi negra: con esta sencilla operacion se corrije el defec-
to, si el rancio no es escesivo. En el articulo de la manteca de vacas
referiremos un modo de desenranciarla aplicable a las grasas,

Las que particularmente se emplean para la conservacion de las
sustancias animales, son las de puerco y de ganso, lo mismo que el
aceite de aceitunas. Para ello se da a las sustancias un principio
de coccion para disminuir sus jugos acuosos, y por consiguiente
sus principios de putrefaccion. La eoceion debe hacerse por un mo-
do seco, como asado, frito o emparrillado; para carne de vaca, cer-
do, ete. serda completa, y la de las aves como a los dos tercios. Su-
merjidas en aceite tambien se conservan las mismas sustanecias,
aunque no se las haya previamente cocido; pero si reunen esta
circunstaneia, el buen éxito serd mas seguro.

Por medio de las grasas se puede conservar para el consumo del
afio una buena provicion de cuartos de ganso y de pavo, pollos
enteros, patos, perdices, zorzales y otras aves. Asi tambien dife-
rentes partes y preparaciones del cerdo, que no se quieran conser-
var por medio de la salazon y del ahumado, como el solomo, cos-
tillas, salchichas, efe. De este modo conservan estas provisiones su
gusto grato y natural, y né el desagradable que les comunica el
humo y la sal. Los gansos conservados en su grasa con alguna adi-
cion de manteca de cerdo, son un renglon de comercio bastante lu-
crativo para la Provenza y el Languedoc, y de alli se envian a las
demas provincias del norte de Francia. Referiremos el método que
se sigue para esta preparacion, que podrd servir de norma para
todas las demas de este jénero, y despues trataremos de algunas
preparaciones con el aceite y el vinagre. :

Modo de engordar los gansos—El mejor tiempo para esta ope-
racion serd el mes de abril, porque a fines de junio empiezan a
entrar en celo, y entonees no se conseguiria jamas el engordarlos,
Se encierran los gansos de diez en diez, o de catorce en catorce
cuando mas, en un paraje oscuro en donde no puedan ver la luz ni
oir los graznidos de las hembras que se dejan para cria, ni de otros
gansos libres; se conservan en esta prision hasta que estando lo
mas gordos que sea posible, se les mata. Es preciso saber elejir el
tiempo de matarlos, porque pasado el punto de su mayor gordura,
se enﬂa.guecen inmediatamente y perecen. Este es el modo mas

comun de engordarlos, y el menos engorroso; pero los mejores son
los dos siguientes:
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Se meten los gansos en una barrica o tonel que tenga agujeros
por donde puedan solo sacar la cabeza para tomar el alimento, que
suele ser una pasta de harina de cebada, de maiz o trigo sarraceno,

ue es mejor con agua o leche si hai proporeion, ¥ papas cocidas.

e hard que no les falte agua limpia para beber.

Para el segundo modo de engordarlos se ponen en una especie
de jaulones o aposentillos bajos y estrechos, de modo que no pue-
dan mantenerse derechos, ni removerse mucho; se procura que es-
tén siempre limpios, renovéandoles la cama. Se quitan a cada ganso
algunas plumas de debajo las alas y del rededor de la rabadilla; se
les pone maiz cocido cuanto puedan comer, y agua en abundancia.
Los primeros dias comen mucho, pero su apetito disminuye al cabo
de quinee dias o tres semanas; entonces se les hace comer a fuerza
tres veces al dia; para ello se les introduce la comida eon un embu-
do de hoja de lata, que es indispensable, porque teniendo dientes
el ganso en el pico, heriria en las manos al que quisiese hacer esta
operacion sin €l. El tubo del embudo tendrd de cineo a seis pulza-
das, procurando que tenga un reborde liso al estremo, que pase
por el gaznate del animal, para que no le dafie, El que les da de
comer se pone arrodillado, y lo tiene sujeto entre los muslos, intro-
duce el tubo del embudo hasta llegar al buche, y lo sujeta con una
mano, y con la otra va introduciendo la comida poniéndola en el
embudo, y haciéndola entrar cn el buche con el ausilio de un palito
redondo, y de pequefias porciones de agua fresca. Si se mezela a la
comida un poco de arena gruesa o carbon picado menudo que no
sea polvo, dicen que esto contribuye a la dijestion, y en efecto se
observa que casi todas las aves tienen lleno de piedras el ventricu-
lo o molleja. Lo regular es hacer esta operacion tres veces al dia;

ero en todo easo es conveniente aguardar a que la dijestion esté
Eucha, porque de lo contravio se correria riesgo de ahogar a los
gansos, Por este medio adquieren una gordura prodijiosa, pues un
par de ellos pesan de cincuenta a sesenta libras; su higado, que
pesa hasta dos libras, es blanco y delicado, pero tiene un gush}ln
amargo que no se halla en el del pato. Cuando los gansos empie-
Zan a respirar con dificultad, entonces es prueba dgz que han ad-
quirido toda la gordura de que son susceptible, y estan a punto de
matarse, pues si se retardase, moririan sofocados por su misma gor-
dura.

Modo de conservar los gansos en la grase.—Hai dos modos de
conservar los gansos en la grasa; o erudos o cocidos; los dos tienen
sus partidarios. Con el primero estin mas delicados, pero es mas
costoso, porque entonces es preciso emplear otra manteca para cu-
brirlos. El segundo es mas comun, y para seguirlo se matan los
gansos luego que estin bien gordos, se separan con cuidado del ca-

azon los muslos, la pechuga, las ancas, la carne y el lardo todo
junto, de modo que apenas queda mas que el esqueleto; este despojo
se divide en cuatro partes, cada una de las cuales saca una ala o
una pierna, se frie en una caldera con su misma grasa, que se der-
rite y cubre todo el resto, poniendo la sal necesaria para sazonar

IND, BUR. 2
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la carne; luego que se descubren los huesos de las piernas y de las
alas, y se ablanda la carne de modo que entre en ella una astillita
de madera o cania, entonces estdn a punto, y con mucho cuidado se
van colocando en ollas o tarros de barro bien barnizados y limpios,
poniendo primero dos o tres pedacitos de sarmiento para impedir
que los cuartos toquen al fondo, euidando tambien que no toquen a
los lados v que no queden mui comprimidos, dejando_a mas unos
cuatro dedos de vacio a la boca del tarro. Despuesse vierte encima
bien caliente la misma grasa en que se han cocido, haciéndola pa-
sar por un lienzo clarito para que entre mas depurada; solo se
vierte la que baste para cubrir cuando helada los cuartos de la
carne.

La grasa de ganso por su naturaleza es mui blanda y poco con-
sistente, y no puede sufrir los movimientos de un viaje sin derra-
marse: consta asimismo por la esperiencia, que no conserva tan bien
la carne como la de cerdo, que es mas consistente; por esta razon
se deja vacia una parte del tarro para acabarle de llenar con man-
teca de puerco liquida pasados quince dias, en euyo tiempo la
anteca de ganso se ha asentado bien, y se la han abierto grietas,
que la manteca de cerdo cierra despues, si rviendo de cobertera para
cubrirlo y conservarlo todo. Se cubre despues el tarro conun pa-
pel mojado en espiritn de vino o aguardiente, y sobre éste se pone
otro penetrado de aceite o encerado, y aun mejor un pergamino o
vejiga de buei humedecidos, y se ata con un cordelito, de modo que
ajuste bien al cuello del vaso. A pesar de todas estas precauciones,
siempre penetra un poco el aire, y cinco o seis meses despues tie-
nen los cuartos de encima algo de olor de rancio.

Este es el método que se emplea en Tolosa y por todo el medio-
dia de la Francia: para este jénero de preparacion algunos dejan
manir la carne por tres o cuatro dias, para que se ponga mas tierna,
¥ despues de divididos los cnartos los salan y les dejan tomar la
sal dos dias; estas operaciones no son precisas, pero no tiene incon-
veniente el usarlas; aunque sise deja poner la carne manida, no
podid prolongarse tanto la conservacion. Tampoco es preciso el
despojar el ganso de su esqueleto, pero éste solo ocupa lugar sin el
menor provecho. Dicen tambien que es mas ntil el dejar bafiar los
gansos antes de matarlos, por 24 horas, para quitar a su carne todo
olor desagradable. Se puede aromatizar esta preparacion con espe-
cias o yerbas, segun fuere el gusto del consumidor.

Para preparar los gansos crudos despues de haber cortado su
carne en mas menudos trozos que por el método anterior, como
medios enartos a lo mas, se frotan uno por uno los pedazos en la
sal molida y bien seca, y se van colocandoen el tarro con la sal
que han podido tomar, se continfia asi pedazo por pedazo, teniendo
cuidado al colocarlos de ajustarlos bien unos con otros, y contra las
paredes del vaso, para no dejar vacfos en lo posible. Asi se, llena el
vaso hasta cuatro o cinco dedos del borde, y luego se le echa grasa
de cerdo derretida, observando gue no esté hirviendo, y con ella se
acaba de llenar, Se cierra como se ha dicho antes, y se guardan los
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tarros en lugar fresco. Por este método las tajadas del principio se

encuentran fan bien conservadas como las del fonda del vaso,

Conservacion de las sustaneias animales por el aceite de aceifu-

mas—Se conservan por largo tiempo sumerjidas en el aceite las
Carnes, aves y pescados, aunque no se les haya préviamente cocido;
pero si reunen esta circunstancia, el buen éxito es mas seguro, De
cualquier modo que sea, se opera como sigue: se preparan las car-
nes, aves o pesqados en cuartos o tajadas regulares; si son erudas se
enjugan bien; si se les ha dado una prévia cocecion, serg por el asa-
do o frito, de modo que no lo estén del todo, esto es, como las tres
cuartas partes de su total cocimiento, Preparadas asi se van colo-
cand? en buen érden en una orza de tierra, en un puchero nuevo,
o mejor en un bote de vidrio. A medida que el vasose vallenando,
se comprimen un poco las tajadas y se echa el aceite de buena ca.
lidad, hasta que el liyuido las supere a lo menos de dos dedos, Lue-
go se tapan los vasos herméticamente con tapones de corcho y be-
tun, y se colocan en lugar fresco y al abrigo del aire. El quedar los
vasos bien cerrados es una circunstancia esencial para el buen éxito
de la operacion, en particular si las sustancias deben conservarse
por algun tiempo.

Cuando se quiera emplear una sustancia conservada por este me-
dio, se pone en agua fria, se lava y esprime bien para separar todo
el aceite de que se halla impregnada, y luego se adereza. El sabor
de la carne asf conservada, en verdad no es el mismo e en su es-
tado de recien muerto el animal; pero nada tiene de desagradable,
Y algunas veces las carnes de ciertos animales se modifican de modo
que adquieren un gusto particular. Asi sucede con la carne de ter-
nera, que por la accion del aceile toma un sabor semejante a carne
de esturion escabechado. El aceite que se ha empleado para este
medio de conservacion, no se altera por el contacto con las carnes;
asf despues de haber servido para conservarlas, puede emplearse para
condimentar las mismas sustancias conservadas o cualesquiero tras.

Ternera en atun adobada con aceife.—Se toma carne magra como
pierna o solomo de una ternera de seis dias, se corta a tajaditas y
se echan en agua hirviendo, a la que se hayan puesto unas hojas
de laurel y sal proveniente de alguna salazon de pescado como de
sarding; y si no se tiene ésta, una porcion de salmuera de atun o
cualquiera otro pescado salado. Cuando las tajadas hayan estado a
macerar dos o tres horas en la salmuera apartada del faego, se po-
nen a escurrir, se polvorean con sal molida, y se golpean bien para
que las penetre la sal. Entonces se ponen algunas anchovas al fon-
do de una vasija o bote de vidrio, y se ponen encima las tajadas
de ternera hasta que esté casi lleno, interponiéndoles algunas an-
chovas y hojas de laurel. Por tltimo se llena el vaso con buen
aceite, se tapa bien y se guarda en lugar fresco. La ternera asi
preparada tiene la apariencia y el gusto de atun escavechado, y se
conserva perfectamente.

5. SUSTANCIAS ANIMALES AVINAGRADAS. ADOBOS Y ESCABECHES.
—El aceite tal cual vez se emplea solo para la conservacion de las
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sustancias animales: pero no asi el vinagre por el gusto dcido que
las comunica, dificil de quitar; pero con ambas sustancias unidas, y
a veces con adicion de una salmuera o vino blanco licoroso y con
yerbas aromdticas, se forman unas preparaciones a las que se da el
nombre de adobos o escabeches, con las que se conservan por seis
meses o mis las carnes, aves y pescados; de cuyas preparaciones
pasaremos a dar algunos métodos, reservando los adobos de la carne
de cerdo y los escabeches de pescado para los articulos del cerdo y
de la pesca.

Adobos para carnes.—Cocidas éstas, asadas o crudas, se las frota
con sal, un poco de pimienta, yerbas aromdticas, como laurel, oré-
gano y otras, segun el gusto del que hace el adobo, y ajos macha-
cados (estos pueden omitirse); se las bafia con vinagre y vino por
mitad, o poniendo mayor proporcion de vinagre si no es mui
fuerte. i

Esta preparacion suele hacerse en crudo cuando solo tiene el ob-
jeto de darla préviamente a las carnes para ciertos guisos que la
requieren; por ella se les quita, en especial a las de caza mayor,
como venado o javali y otras, el tufillo a monte; se ponen como
manidas, adquieren un saboreillo particular y mas esquisito, se cue-
cen mas pronto y son de dijestion mas filcil,

Cuando se hace el adobo para conservar las carnes por algunos
dias, entonces deben ser cocidas préviamente en agua, o mejor asa-
das; se ponen en orzas de modo que las baiie el liguido, se cierran
hien y se colocan en lugar fresco; y para emplearlas se condimen-
tan con el guiso que les es propio. Cuando se quiera una conserva-
cion mas prolongada, el adobo de vinagre y aceite es el mas seguro,
como el que sigue para las perdices. .

Perdices en adobo o escabeche. — Se da a estas aves un principio
de coccion por el asado en cazuela; se colocan en orzas vidriadas, de
modo que queden bien ajustadas, y eon algunos pedacitos de sar-
miento se procura que no toquen al fondo ni a las paredes del vaso.
Se ponen al fuego en una cazuela dos partes de aceite y una de
vinagre con su correspondiente sal, un poco de pimenton dulee si
se quiere, o pimienta negra u otra especie, unas hojas de laurel,
orégano y algunas cabezas de ajos enteras; se da un hervor a la
salsa, y aun caliente se echa en la orza en que estin las perdices,
de modo que queden bien cubiertas, se cierra el vaso y se guarda
en lugar fresco: entre las aves se colocan algunas hojas de laurel.
Este escabeche sirve tambien para otras aves, como becadas, gri-
vas, tordos, codornices, eté. Cuando no haya de conservarse mucho
tiempo puede sustituirse el vino lieoroso al aceite, como en el adobo
antecedente o mejor prepararlo como sigue.

Se cuecen las perdices con agua, un poco de aeeite, un chorrito
de vinagre, sal y unas hojas de laurel, cuidando que el liguido no
sea mucho, y que cuezan lentamente; al estarlo se sacan de la salsa,
se dejan enfriar y se acomodan en una vasija, en que quepan jus-
titas. Se tendrd prevenido el adobo cocido como el anterior, pero
compuesto de tres partes de liquido, las dos de vino blance cocido,
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la otra la.-mit.s.d aceite I.a mitad vinagre, pimienta negra en gra-
no y clavillos enteros, hojas de laurel, tomillo salcero y otras yer-
bas y especies que fueren del gusto del que hace el adobo, y algn-
nos dientes de ajos: se echa bien caliente sobre las perdices, de modo
que las cubra, y se aguarda la vasija bien cerrada. Se conservan
por este medio hasta un mes en invierno, y 8 o 9 dias en verano,
Cuando se quieran comer, se preparan con el guiso o salsa que aco-
mode, o frias con la misma salsa del adoho, A éste al hacerle no se
habré puesto orégano, porque aunque acomodase al gusto, daria ca-
lor a la carne, y por esto mismo se ponen las especies enteras. El
vino es circunstaneia precisa que sea blanco y cocido, y de ningun
modo vino jeneroso. Sise quiere que el escabeche dure por mas
tiempo, se aumenta la désis del aceite y del vinagre, y se disminuye
la del vino.

Bajo estas bases hai una multitud de recetas para componer
adohos y escabeches que se diferencian mui poco en la sustancia,
solo varian en el gasto preparatorio y en la adicion y diferencia de
los condimentos de plantas y especies.

6.2 CONSERVACION POR CORTO TIEMPO DE LAS CARNES, AVES Y
PESCADO FRESCO.—Las provisiones de carne, aves y pescado fresco
pueden conservarse en buen estado apenas dos o tres dias en verano,
teniéndolas guardadas en una despensa situada en buena esposicion,
cual la hemos deserito anteriormente, y cerradas en una alacena,
guarde-manjares, para librarlas de los insectos. Pero como en la
mansion del campo, o en lugares lejanos de mercados es necesario
hacer provision de esta especie de alimentos para algunos dias, en-
tonces es preciso prolongar un tanto su duracion; lo que podrd veri-
ficarse por los medios que vamos a indicar.

Dehe tenerse presente, que las carnes de los animales jovenes es-
tdn mas dispuestas a corromperse en razon de su mayor humedad;
asi es que las carnes de ternera, cordero, cabrito, etc., se pasan mas
pronto que las de vaca, carnero y cerdo; y por la misma razon se
corrompe mas pronto el pescado. Tambien es de advertir que las
carnes y demas sustancias que quieran conservarse, deben ser lo
mas frescas que sea posible. oo

Conservacion de las carnes, aves 3 pescados por la privacion del
aire, del calor y de la humedad —El primer medio cni:tsermdor h g
mas natural que se presenta, es el de guardar en lo posible las sns-
tancias del aire, de la humedad, del ealor y de los insectos, en par-
ticular de Ja mosca carnicera.

Todo esto se consigue algun tanto si se envuelve la carne o pes-
cado en un lienzo limpio; y asi se mete en una olla u otro vasode
barro barnizado, el cual se cierra bien y se entierra en arena mul
seca, en un sitio escento tambien de humedad, y que tenga una
baja temperatura. Este medio tiene mejor resultado para las car-
nesde la carniceria y la caza mayor, que para la vnlatqna y caza
menor de pelo y pluma, porgue el aire que queda en el interior de
los animales despues de limpios, basta para promover la corrupcion.
En tal caso parece seria buen medio el llenarles el interior con yer-
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bas aromaticas, de las que se emplean para sazonarlas en el cocido,
como laurel, orégano, axedrea, ete.

Tambien es buen medio para conservar la caza despues de lim-
pios los animales, el llenar su inberipr con trigo, cevada, avena o
mijo, y sin quitarles la pluma ni la piel, meterlos en un monton de
cualquiera de los mismos granos si hai proporcion.

Las carnes envueltas en un lienzo con yerbas aromdticas, enterra-
das en arena, o entre ceniza de encina o sarmientos, todo bien seco,
tambien se conservan freseas cuando no deba retardarse mucho su
consumo. Por estos medios solo puede contarse con una corta conser-
vacion, que no pasa mas alld de seis a ocho dias en los fuertes ca-
lores.

* Conservacion por medio del carbon vejetal.—El medio conserva-
dor mas escelente para vianda fresca, por su ejecucion ficil y segura,
es por el carbon de lefia, euya virtud anticéptica nadie ignora en el
dia; debe emplearse seco, sonoro y reduncido a polvo grosero; esto es,
desmenuzado de modo que queden los fragmentos mayores del ta-
mafio de granos de trigo: para prepararlo asi, se pasa por una criva
de agujeros correspondientes a este tamaiio, se vuelve a machacar
lo que queda encima de la eriva hasta conseguir la cantidad que se
necesita; despues se lava para despojarlo del polvo, hasta que sale
el agua clara, y se hace secar. Para conservar por este carbon asi
preparado, toda especie de carne, se toma un vaso de tierra barni-
zado, se introduce humo en €l, o0 se meten dentro algunos carbones
encendidos para absorver el oxijeno del aire, sustituyendo ensu
Iugar el dcido carbémico. Hecho esto con prontitud, se llenan los
vasos con tajadas de carne cruda intermediada con capas del carbon
desmenuzado, de modo que la vianda no toque al fondo ni a las pa-
redes del vaso, y quede cubierta por encima del mismo cisco; se cier-
ra herméticamente la boea del vaso con betun, y se guarda en lu-
gar seco y fresco. Por este medio se ha conseguido conservar la
carne de vaca fresca en vasos de estafio mui cerrados hasta ocho
meses,

Este mismo método puede tambien practicarse del modo signien-
te: se corta la carne a pedazos de cinco o seis libras, se enjuga bien
para estraer en lo posible toda la humedad. Se toma un lienzo lim-
pio de tejido tupido y bastante para envolver bien la carne, se es-
tiende sobre este lienzo una capa del earbon del grueso de un dedo-
se coloca la tajada encima,y se cubre por todos lados del mismo
polvo de earbon, de modo que no quede ningun punto descubierto;
pues esta circunstancia asegurard el buen éxito. Se envuelve todo
con lienzo de modo que quede mui apretado y no tenga contacto
con el aire esterior. Se ata todo bien para ma,or seguridad, y se
guarda en lugarlibre de aire hiimedo y calor. Este mediono es tan
engorroso como el anterior, y puede emplearse euando no sea pre-
ciso prolongar mucho la conservacion,

Para conservar por los mismos medios la volateria y la caza de ’
pelo y Fluma., se les quita ésta si es ave, y la piel a los cuadripe-

dos, se limpian, se les llena el interior de polvo de carbon y se cier-
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ran en los vasos o envuelven en el lienzo como queda dicho. Tam-
bien son esos medios eﬁcac_es para conservar el pescado fresco, to-
ma!u]o asimismo la precaucion, despues de limpio y enjuto, de llenar
su interior de carbon,

_ Conservacion por los deidos debilitados—Estos son mui a propo-
sito para preservar por algunos dias en los escesivos calores del
verano las sustancias animales de su tendencia naturala la corrup-
cion; asi se ha ponderado como maravilloso el fcido muridtico es-
tendido en mucha cantidad de agua para conservar las carnes fres-
cas, para darles un gusto agradable y hacerlas mas ficiles a la di-
Jjestion.

Esta misma propiedad tiene el vinagre debilitado; pero éste
altera un tanto el gusto de los manjares, porlo que solo estd en
uso para poner en adobo las carnes {101' algunas horas antes de co-
cerlas, con lo que se logra correjir el saborcillo a monte, y tufillo
amoniacal que tiene la caza, y aun la carne de carniceria en ciertas
épocas del ano.

La carne fresca puede conservarse por algunos dias en verano
envuelta en un lienzo mojado en vinagre y polvoreado con sal; me-
tida asi en un puchero se cuelga éste en un lugar fresco y sombrio,
y cada dia se muda o humedece de nuevo el lienzo con vinagre si
el tiempo es mui caluroso.

Conservacion por la leche cuajada.—Esta sustancia obra con los
mismos efectos que los deidos debilitados para conservacion de las
carnes; para ello se ponen en un vaso cubiertas con la leche cuaja-
da, y asi no solo se conservan perfectamente por 8 o 10 dias guar-
dando su sabor y propiedades, aunque’ se agrie la leche, sino que
a mas adquieren mayor disposicion para cocerse, son mas delicadas
y de dijestion mas ficil. Esta prictica adoptada en los departamen-
tos del Alto y Bajo Rhin, abundantes en leche, ofrece a los mozado-
res de las aldeas y alquerias la ecarne fresca que no podrian comer
sino una o dos veces a la semana,

Conservacion por el gas carbinico.—Se ha observado que este
tiene tambien la propiedad de conservar las sustancias animales.
Para consegnirlo por este medio se lava la earne dos o tres veces
al dia con agua saturada de dcido carbénico, o bien se suspende en
una cuba o lagar de vendimia en fermentacion, enando las cirenns-
taneias lo permiten. Tratando de la desinfeccion de las sustancias
alimenticias, daremos la descripcion de un sencillo aparato que
llena, perfectamente este objeto: y que pondremos al_h por cpnsule-
rarlo mas a propésito para restablecer una sustancia perdida que
para emplearlo como medio cnns?rvador.

Conservacion por las lias de vino.—Las carnes frescas se conser-
van por algunos dias en las lias de vino teniéndolas en una vasija
cubiertas del todo con ellas. Con esta preparacion adquieren un
sahorcillo que algunos encuentran mui grato.

Conservacion de los manjares cocidos—La carne y las aves asa-
das estando aun calientes, polvoreadas de sal, puestas en un plato
que se cambia cada dia y cubiertas con un papel, se conservan
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algunos dias; pero si se bafian con alguna sustancia o jalea como
aconsejan algunos, aungue se tengan en vasos cerrados, en los cua-
les el aire esterior entre con dificultad, el liquido se agria, y la
vianda se pasa mas pronto, pues esta se guarda mejor en seco,

Conservacion del oafdo..g'a]l)ecw y sustancios—El caldo es una de
las sustancias cuya conservacion es mui interesante, particular-
mente en los calores del verano y aun en todo tiempo, pues la me-
nor variacion de la atmdsfera basta para volverlo agrio, El mejor
medio serd el tenerlo en lugar fresco, colocando atravesado sobre
el vaso cualquier pedazo de hierro, porque en tiempo borrascoso,
la electricidad que acelera su descomposicion, deseargdndose sobre el
hierro no le alterard en manera alguna. Se hard hervir de nuevo
cada 24 horas o dos veces al dia, si no se puede tener en lugar
fresco.

Se logra tambien el conservarlo por algunos dias coloefindolo
en botellas mientras estd aun tibio, se cierran mui bien al estar
frio, y se colocan en una eueva u bodega fresca y quieta.

Bi conviene conservar el caldo por algun tiempo mas que regu-
lar, entonees serd preciso prepararlo mui concentiado; se emhotella
aun caliente, y al enfriarse, por su concentracion el liquido forma
una jalea, y la grasa se fija heldndose en el cuello de la botella:
acibase de llenar de la misma grasa si falta algo para que quede
llena. Se tapan las botellas con tapones de corcho, se enlacran
como las de vino jeneroso, y se guardan en un sitio de una tempe-
ratura constante, Cuando quiera emplearse, se le afiade agua para
que quede un caldo regular.

Conservacion del peseado fresco—A mas de los medios indicados
para la conservacion de la earne aplicables al pescado, se recomien-
dan para la de este los dos métodos signientes: 1.” se le quitan las
agallas al pescado y se le destripa por la abertura de ellas, se le
introduce azicar moreno en cantidad suficiente para que quede
bien penetrado de él, y asi se suspende en lugar que se renuneve el
aire: 2° se prepara con miga de pan tierno y con espiritu de vino
de 32 grados, una pasta de mediana consistencia, de la cual se lle-
nan la boca y las agallas del pescado al saliv del agua si puede
ser, o si no lo mas pronto que se pueda: se envuelve entre ortigas
frescas, y sobre estas otro emboltorio de paja que se humedece de
tiempo en tiempo. Asi se conserva algunos dias y puede traspor-
tarse a largas distancias.. :

SECCION CUARTA.

CONSERVACION DE LA LECHE Y 8US PRODUCTOS. (5

I DE 1A vEcHE—dAlgunas palabras como ampliacion a lo
dicho, pdj. 216.—Todo el mundo sabe con eudnta facilidad se agria

la leche fresca, principalmente en tiempo de ecalor o borrascoso, lo
que serd sin duda efecto de algun 4cido que se produce por alguna
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sustancia de las partes que constituyen la leche, de naturaleza par-
ticular y propia para producir este fendmeno.

Algunos hacen hervir la leche, F sobre todo la nata, para con-
servarla mejor. En efecto, la ebullicion suspende la actividad de
Jas causas de la fermentacion; pero este método mno es aplicable
sino en una easa particular para la leche de su consumo, mas de
ningun modo deberia permitirse para la leche de venta, porque la
priva de su sabor dulce y natural.

Un medio mas sencillo de conservarla y que no la priva de las
calidades que tiene recien ordenada, es el sumerjir en agna fresea
el vaso que la contiene, eubriéndolo con un lienzo mojado, procu-
rando que lo esté siempre mientras la leche permanece en él: asi se
conserva perfectamente por espacio de 24 horas, aun en tiempo de
calor, 3

En el tomo 31 de los Anales de artes y manufacturas publicado
en I'rancia, se encuentra el método siguiente que creemos no deber
omitir. Se cortard arebanaditas una porcion de rdbano ristico,
eochlearia armovacia L, se afiade igual peso de agua, se pone todo
en un alambique y se destila a fuego lento para evitar que la ma-
teria tome gusto requemado, hasta estraer las tres euartas partes
del liquido empleado. Si no se tienen los utensilios necesarios para
esta operacion, puede mandarse hacer por un repostero destilador,
o por un boticario. A fines de setiembre es el mejor tiempo para
hacer esta preparacion, porque mas tarde el ribano silvestre pierde
mucha parte de su virtud. Cnando esta agua asi destilada estd en
el punto de fuerza que se quiere, tiene un gusto stiptico y pica a
la naviz. Su conservacion es segnra por largo tiempo puesta en bo-
tellas bien tapadas,

Cuando se quicra conservar la leche de la influencia de las tro-
nadas de verano y tenerla fresca por toda una semana, se echa por
cada dos enartillos de leche una encharada regular del agua desti-
lada, y se ajita para que se mezcle bien. Por este medio puede con-
servarse por seis o siete dias de los caniculares, aunque sea en va-
sos descubiertos puestos al aire libre, mientras que otra leche pura
espuesta asi sin preparacion, luego principiard a descomponerse.
Este procedimiento no impide el que pueda estraerse la nata de la
leche. Tiene aun el agua de ribano silvestre la ventaja de alejar
los insectos de la leche, a la que no comunica ningun mal gusto: al
principio solo es un poco astrinjente, pero despues de dos o tres
dias va perdiendo toda la acrimonia, y no queda ningun gusto es-
trafio. Este procedimiento, hechos algunos esperimentos en corta
désis, podria utilizarse para la conservacion de la leche en donde
no la hai todos los dias. v

No se emplean para la conservacion de la leche las sustancias
que contribuyen a la secrecion del agua, como la sal y otras de la
misma virtud, porque con dstas, aunque fuesen seguros ]usﬁefegtoe,
siempre perderia el buen gusto. El azear solo se emplea afiadién-
dolo a diserecion a la nata destinada para el café y para el té; se
la hace cocer un instante y se guarda asi en botellas. Los marinos
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suelen hacer provision de la nata o crema asi azucarada, para su-
plir en la navegacion la falta de leche fresca; pero solo dura algu-
nos dias.

Método de Appert pava la conservacion de la leche. — El método
siguiente se puede decir que es el inico para conservar la leche por
mucho tiempo. Se pondrd en un vaso abierto, y dste se coloca en
otro mas grande lleno de agua, que se poue al fuego. Por la evapo-
racion en este bafio maria se hace mermar la leche un tercio, se
deja enfriar, se quita la capa que se forma encima, se pasa por un
colador y se pone en las botellas, que se cierran herméticamente, y
se ponen por una hora al bafio maria: siguiendo por lo jeneral en
toda la operacion las reglas que quedan preseritas en el artienlo de
las observaciones jenerales por lo tocante a este método de conser-
vacion. Es de advertir que la operacion preliminar de hacer mer-
mar la leche no es indispensable, solo tiene por objeto el concen-
trar sus partes sustanciales disminnyendo el liguido; asi bien po-
drd embotellarse la leche, como algunos lo prefieren, al salir de la
teta del animal. Al cabo de algun tiempo que la leche estd en las
botellas, la nata se separa; pero al tiempo de emplearla se somete a
la ebullicion que soporta perfectamente, y la crema se disuelve al
momento en el liquido. La leche asi conservada se halla al cabo de
dos afios mui buena para ser bebida sola, y para los usos de la re-
posteria y cocina, y aun se puede sacar de ella buena mantequilla.
M. Appert ha hecho la misma preparacion anadiendo una yema
de huevo a cada dos cuartillos de leche. Para conservar la nata se
hace la misma operacion, elijiéndola para ello en un estado semi-
liquido al punto de desflorar la leche: si se hace préviamente dis-
minuir como 2 la leche, cinco cuartillos se reducen a cuatro.

Se pretende tambien haber hallado el modo de desecar la leche:
para ello se hace evaporar lentamente en bafio maria; asi se redu-
cea unamasa blanca que se acaba de hacer desecar, y se conserva
en botellas herméticamente cerradas. Cuando se quiera rejenerar
la leche, basta solo el disolver un poco de la sustancia desecada en
agua tibia. Thompson asegura que en 1701 ya era conocido en
Alemania este método.

Suele alterarse Ia leche principalmente con el agua o con alguna
fécula cocida como es el almidon; euando lo esté por el agua, solo
tiene el inconveniente de ser menos nutritiva: este frande se conoce
con el gusto menos decidido de la leche, y poniendo una gota sobre
la uila si se escurre con facilidad. Es mui fdcil conocer la adultera-
cion por la fécula; unas gotas de tintura de yodo la dan un color
azul; si se hace hervir formard una jalea, pues de esta propiedad
de la leche, unida a una féeula, se sivven el cocinero y el repostero
para componer lo que llaman eremas por la semejanza a la crema
o nata natural. Las otras faleificaciones que puedan hacerse con la
leche, que son dificultosas, se conocerdn por el posito que dejen en
el vaso.

§ IL—DE ra MmanTEQUILLA—Por ser la manteqnilla un articulo
de tanta importancia para la economia doméstica, se han buscado
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mucho los medios de conservarla con todas las buenas calidades
que la hacen tan apetecida, ya como alimento, ya para servir de
condimento a ofros manjares; pero desgraciadamente los Cuerpos
estrafios que la estin unidos y constituyen, por decirlo asf, su cali-
dad, son precisamente las causas esenciales de su deterioro,

Sabemos que la mantequilla es un aceite animal convinado y
dlsueltg en la leche con Ja materia caceosa y el suero; por medio
del batido se separa la mantequilla de la leche, pero siempre lleva
consigo una porcion de la misma leche y de la materia caceosa.
Estas partes heterojéneas son la causa que la mantequilla se altera
con mucha facilidad, con lo que adquiere un gusto fuerte y desa-
gradable, a que se da el nombre de rancio. Esta alteracion parece
que es producida por la combinacion del oxijeno que se halla en
contacto con esta sustancia, o por el desenvolvimiento de un 4cido
particular, que es tanto mas activo en cuanto la mantequilla es
menos pura: para su deterioro no concurren menos el calor, el aire y
la humedad, ajentes principales de toda fermentacion.

La mantequilla en su use como alimento, se distingue por sus
calidades en fresca, saladw y dervetida: bajo estas tres circunstan-
cias referiremos los mejores modos que se han hallado para su con-
servacion, y los de desenranciarla cuando ha adquirido esta mala
calidad.

Mantequilla fresca, — El mejor medio para conservarla en este
estado por algunos dias, es el amasarla y lavarla bien en muchas
agnas limpias y frescas para deslecharla; esto es, para privarla en
lo posible de una parte del suero y materia easeosa superabundan-
tes. Estando lavada se coloca en vasijas de loza, de las que se lle-
nan las tres cuartas partes, comprimiéndola bien para que no que-
de aire interpuesto; se echa encima agua fresca, con la gue se deja
continuamente cubierta, y se guarda en lugar fresco, cuidando de
renovar el agua cada dia. Es de advertir que la mantequilla, lo
mismo que todas las materias crasas, es susceptible de tomar con
facilidad cualquier gusto u olor de las materias que se le aproxi-
men, 0 a cuyos vapores estén espuestas; asi, si se aguarda en sotanos
o cuevas hiinedas o que tengan mal olor, toma un sabor desagra-
dable.

Se conserva mui bien si despues de haberla lavado como se ha
dicho, se envuelve en un lienzo limpio que se mantiene siempre
mojado. El agua obstruyendo asi los agujeros del tejido del trapo,

reserva la mantequilla del contacto del aire, y por la evaporacion
e rechaza aun, y la mantiene en una frescura provechosa.

El frio es otro ajente quizds el mas propio para prolongar ala
mantequilla fresca sus buenas calidades; asi el hielo seria el mejor
conservador si se pudiese disponer de una nevera. Pero con todo
la mantequilla mas bien acondicionada, colocada en lugar a propé-
sito para resguardarla del calor, del aire y de la luz, pierde ince-
santemente su_sabor natural, y adquiere el de rancio tan ingrato
al gusto y al olfato; por lo que es casi 1m posible el guardarla por
mucho tiempo en buen estado. Asi cuando se quiera guardar para
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provision del afio, lo mejor es salarla o derretirla luego de he-
cha.

Mantequilla salada— Para tener buena mantequilla salada es
preciso incorporarla con la sal lo mas fresca que sea posible, pues
cada dia de retardo la perjudica mucho. La primera operacion sera
deslecharla, lavindola: repetidas veces en muchas aguas hasta que
salgan claras, se esprimird bien con las manos para espeler la hu-
medad posible. Cuanto mas fina y molida sea la sal, mejor se in-
corporard con la mantequilla; y cuanto mds seca mejor se apodera-
rd de su humedad. Asi antes de usarla se hard secar al horno, y
luego se molera bien. La ddsis de la sal varia segun el destino que
se quiera dar a la salazon; la que se haya de consumir pronto para
el uso doméstico, se pondrd a media sal; pero la que se destina al
trasporte y para grandes provisiones se sala mas. Por lo regular la
désis ordinaria es una onza de sal por una libra de mantequilla.
Estendida ésta en una tabla mojada y bien lisa, con un rollo de
madera tambien mojado, se la polvorea con la sal, se vuelve a apla-
nar con el rollo como se hace con la pasteleria, se afiade sal, y asise
va continuando hasta que toda ésta se ha incorporado bien; luego se
coloca la mantequilla en vasijas de loza, se comprime bien y se llenan
hasta dos pulgadas del borde: asi se deja descansar por algunos dias,
en cuyo tiempo se despega de los lados interiores de la vasija, por-
que se encoje disminuyendo su voliimen, y queda al rededor un
vacio de una linea o mas, en el cual se introduce el aire, que la echa-
ria a perder sise dejase en esta disposicion. Para evitarlo, se pre-

ara una salmuera con sal y agna comun tan cargada, que nada so-

re ella un huevo fresco, y se vierte fria sobre la mantequilla salada,
de modo que se introduzea en el vacio mencionado. La salmuera ha
de cubrir la mantequilla una pulgada, para que no llegue el aire
por ninguna parte. Si sobrenada en ella se pondrd encima algun
peso para que quede sumerjida enteramente. Asi preparadas las
vasijas, puede estarse seguro que se conservari la mantequilla de
un afio para otro. Por tltimo, se cierran bien las vasijas y se guar-
dan en lugar fresco y de una temperatura costante. Cuando estas
vasijas se han de trasportar, se les quita la salmuera, y en su lugar
se echa encima como una pulgada de sal comun, cuyo arbitrio sir-
ve para poco tiempo, por ejemplo, el necesario para trasportarla,
con tal que luego de llegar a su destino se vuelva a poner salmue-
ra; pero cuando se ha de trasportar por mar es mui dificil hacerlo
en vasijas de barro, por el gran ntmero que se necesitarian, y por-
que pueden romperse: entonces se pone en barricas o barriles a fin
de poder conservar la salmuera. (Veuse la pdj. 238 de este tomo.)

En Escocia conservan la mantequilla del modo siguiente: se re-
ducen eon separacion a polvo mui fino dos partes de la mejor sal
comun, una de azlicar y otra de nitro, y se mezela todo hasta que
esté bien incorporado. A cada libra de mantequilla fresca se le
echa una onza de esta mezela, se amasa con ella mui bien y se
guarda para el uso. El Dr. Anderson, que hizo conocer este mé-
todo, dice que puede guardarse sin alteracion en un sitio fresco du-
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rante tres afios, manteniéndose como
servéindose de mui buena consistencia y de hermoso color.

Mantequilla dervetida—TEsta preparacion, que es uno de los ma-
yores recursos en los paises en donde usan la mantequilla para
condimento a fin de suplir el aceite o la grasa, tiene por objeto el
despojar a esta sustancia de una parte de la humedad del suero y
de la ma.terl'a. caceosa (ue pueda contener, las que no estando en
la mantequilla sino interpuestas, se logra ficilmente separarlas,
con lo que queda la parte oleosa puray privada de las sustancias
heterojéneas, que son el jérmen y fermento que la corrompen, acidan
o vuelven rancia. (Véuse lu pdj. 235 de este toma.) La operacion es
mui sencilla, espondremos los tres mejores’ modos de hacerla: en
todos se elejira la mantequilla fresca y de primera calidad si se
quiere tener un mejor resaltado,

1. Se pone la mantequilla en una paila, a un fuego lento e igual
de carbon bien encendido para que no haga humo. Desde que la
mantequilla derretida empieza a despedir vapor, se va ajitando su-
perficialmente de tiempo en tiempo, para favorecer la evaporacion
de la humedad. A poco rato de estar en un vapor suave, una par-
te de la materia caceosa que solo se halla interpuesta en la man-
tequilla como hemos dicho, se precipita al fondo de la paila y otra
se eleva a la superficie con la espuma, que se va quitando a medida
que se forma. Desde que empieza a precipitarse el asiento caceoso
al fondo de la paila, se modera el fuego, a fin de que éste por un
calor demasiado no se descomponga, lo gque comunicaria a la man-
tequilla un gusto desagradable. En este estado la regla mas segura
para conocer si la operacion estd terminada, o la mantequilla der-
retida y purificada en el punto que se requiere, es que quede clara
y trasparente como el aceite, y echando unas gotas de la misma
sobre las ascuas, se inflame sin clispear. Se separa entonces del
fuego y se acaba de quitar la espuma, se deja en reposo un corto
rato, y antes que se fije por el cnt’rimmer_lto, con un cucharon o ca-
zillo se pone en tarros bien limpios y enjutos para guardarla, cui-
dando que no vaya sino lo claro; y por tltimo se cierran hien con
un pergamino mojado, que se ata mui estrecho al cuello del bote o
tarro. Para aprovechar el residuo que queda en la paila, se echa en
otra que esté la mitad llena de agua hirviendo, y se ajita con una
espitula o cuchara. Las materias que forman el pdsito van al fonda,
¥ la mantequilla libre de ellas y de toda humedad se fija estando
fria encima del agua. Esta mantequilla que no se considera tan
pura y evaporada, se pone en un tarro a parte y se gasta pri-
mero. 3 ;

2¢ Por el segundo método se pone a «le:retu‘ la mantequilla a
fuego lento con las precauciones dichas. Cuando va a hervir se
separa del fuego y se deja por algunas horas en reposo P“m_ﬁ:e .
enfrie, y cuando lo esté completamente, se halla la ma.ut.equll ‘:_‘E
parada en dos capas, la de encima no contiene mas qllw a pn. s:
oleosa, y en el fondo se encuentrala parte caceosay ‘31 3“3;':108
quita la primera con una espétula de madera y se coloca

acabada de fabricar, y con-
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tarros como queda dicho; y la segunda se purificard asimismo para
aprovechar la mantequilla que pueda contener. _

La ventaja que tiene este segundo método sobre el primero, esel
que no se estd espuesto a que la mantequilla altere su gusto estando
demasiado tiempo al fuego, lo que a mas causa que tostindose un
tanto el asiento qne se forma de la parte caceosa, la da un color os-
curo y la comunica asimismo su mal gusto, inconvenientes dific_i[es
de precaver por mas precauciones que se tomcfn en la operacion,
pero no sucede asisi se practica el segundo método, mas por otra
parte tiene éste el inconveniente de que la mantequilla no estd
bastante tiempo en liquidacion para que se haga bien el apartado y
quede enteramente purificada. Para evitar estos inconvenientes,
en el dia se prefiere el tercer método que vamos a esponer. _

8.° Para practicarlo se pone la mantequilla en una vasija de
tierra, esta se coloca en otra mas grande llena de agua, y ésta se
pone a un fuego de rescoldo. Una temperatura de 36 centigrados
es suficiente para poner en estado liquido la mantequilla. Llegado
este punto se puede mantener derretida sin peligro cuanto tiempo
se quiera, para que la evaporacion y separacion del queso y del
suero se haga completamente., Por lo regular esta operacion re-
quiere tres horas. Si falta el agua en el vaso esterior que sirve
de bafio, se le afiade caliente, que se tendri prevenida al intento.
Por tltimo, estinguido el fuego, se deja por cinco o seis horas, se
separa la mantequilla purificada, y se guarda como queda dicho en
los métodos anteriores: y la misma operacion se hace para la pu-
rificacion del pésito. Por este método queda la mantequilla tan
clara como el mejor aceite, y se conserva anos enteros. Este mé-
todo es igualmente practicable para purificar toda especie de gra-
sas y aceites, que en vez de materias crasas contienen ofras jaleti-
nosas y mueosas. Al tratar de la manteca de cerdo espondremos
las circunstancias precisas que deben tener los vasos de tierra para
conservarla: las mismas deben atenderse para la conservacion de la
mantequilla.

Cuando se quiera volver a la mantequilla purificada por el der-
retido su gusto natural, se le anade un poco de nata fresca y se
incorpora bien.

Tambien se puede conservar la mantequilla por el método de
Appert; puesta a derretir en botellas cerradas, el resultado es mui
andlogo al tercer método tltimamente deserito; entonces la conser-
vacion es mas segura.

Mantequille rancin.— Cuando la mantequilla se ha vuelto ran-
cia, para quitarle este defecto lo mejor es derretirla. Los métodos
que vamos a proponer para este caso son los mejores.

1.2 Se hace derretir la mantequilla con mucha agua; cuando esta
derretida se ajita bien la mezcla, se deja enfriar, se separa la man-
tequilla del agua y se derrite de nuevo; pero sin agua y sin some-
terla a un gran calor, se pone en las vasijas y se le afiade una bue-
na porcion de sal como ala mantequilla salada.

2° Se lava bien la mantequilla en agua fresca, amaséndola y
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esprimiéndola con las manos, se hace derretir afiadiéndole carbon
picado, se hace hervirel todo, se espuma, y euando probindola se
vea que ha perdido el gusto de rancio, se separa del fuego, se cuela
para estraer el carbon, y se pone en las vasijas con las precaucio-
nes ordinavias, Este método llega a dejar la mantequilla de tan
buen sabor, que parece que jamas haya sido rancia.

§'HI. ]_:)EL -QUESO.—De todas las especies de quesos los de una
consistencia blanda son los mas espuestos a ser acometidos por los
gusanos, por las moscas v sobre todo por la mosca de podredumbre,
a cuyo gusano llama Rocier gusano saltador del queso por los sal-
titos que da arquedndose sobre s{ mismo: este gusano hormiguea en
el queso luego que la mosca ha puesto en €l sus huevos, y repug-
nan algunos el comerlo, aun que es preferido por otros menos es-
crupulosos por su sabor picantillo. Atacan al queso otra especie de
insectos mui destructores, y ménos perjudiciales por que se quedan
en la parte esterior, bien que le devoran si no se les destruye a
tiempo. Son una especie de aradores casi invisibles que se multi-
plican infinitamente. Estos insectos son los principales destructores
de los quesos de pasta firme y seca. El remedio mejor contra unos
y ofros, es el aceite que los ahoga; pero dntes de meter el queso en
el aceite se ha de limpiar y raspar bien, para quitarle todo el jér-
men de tales insectos: este remedio no evita muchas veces los gu-
sanos, por que las moscas ponen mui profundos los huevos en los
poros del queso, donde no llega el aceite; asi salen del huevo im-
punemente estos animales destructores. Otros remedios suelen dar-
se para los mismos efectos: en algunas partes suelen lavar con vina-
gre o con una fuerte salmuera los quesos de pasta firme, y despues
de secos los untan eon aceite: tambien se dice que es buen remedio
el esponerlos por algunos instantes al vapor del azufre en combus-
tion.

El mejor paraje para conservar los quesos es un lngar fresco y de
una temperatura constante en que esten al abrigo de las moseas, de
los insectos y de la luz. Clonviene tambien tener bien limpias las
tablas o estantes en donde se colocan, cuidando que no sean de ma-
dera de pino o abeto, porque les comunican mal gusto. Una vez a
la semana debe pasarse revista de los quesos para ver su estado de
conservacion y si se manifiestan los gusanos,

Bien sabida es la propiedad antipitrida del carbon, por lo que
puede emplearse para la misma conservaciou; pero este medio no
sirve sino para corta cantidad como es la provision doméstica: para
ello basta solo reducir a cisco menudo el carbon y enterrar en él
los quesos, de modo que no se toquen uno a otro; por este medio un
queso que haya principiado a perderse, repara un tanto las malas
calidades que haya adquirido. -

Hai algunas especies de quesos mas dispuestos que otros a secl?,r.
se: para prevenir este inconveniente, se untan con aceite, con las
de vino, o se envuelven con un lienzo humrfdecldo en vinagre.
Cuando los quesos son pocos y de pequeinio voltumen, y esten desti-
nados a consumirse de pronto, para conservarlos tiexnos se envuel-
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ven con hojas de ortizas, que se renucvan frecuentemente, o bien
con heno fresco, que se humedecerd de evando en cuando con
agua tibia, y se tendrén en una cueva o bodega fresca en donde no
les dé el aire, volviéndolos de tiempo en tiempo.

Para que el queso se mantenga tierno mientras se consume, y no
se endurezea y se pierda por el paraje que ha empezado a abrirse,

or el contacto del aire y por las moscas, lo mejor serd tenerlo de-

lk:ajo de una eampana de vidrio; ¥ aun para impedir todo aeceso al
aire, se pondrd como medio dedo de agua sobre la fuente o plato,
en que descansa la campana, cuidando que el queso no toque al
.agua, lo que se logrard teniendo algun cuerpo interpuesto. :

Cuando se conoce que un queso va a perderse por algun paraje,
se le hard un agujero quitando lo dafiado, y se llenard de creta cu-
briéndola para mantenerla con mantequilla: la creta se apodera de la
humedad del queso, e impide que el dafio haga ulferiores pro-
gresos. (Véase la pdj. 208 de este tomo.)

SECCION QUINTA.
CONSERVACION DE LOS HUEVOS

La putrefaccion de los huevos proviene principalmente del aire,
que se introduce por los poros de que estan llenos sus easearones;
la evaporacion que esperimentan por la misma causa de su porosi-
dad es considerable, y por efecto de ella se forma un vacio que se
repara en la mas gruesa de sus puntas, el cual aumenta cada dia
con mas o menos progreso segun la temperatura del llegar en don-
de se tienen en repuesto, y en este vacio se aloja el aire corruptor.
La humedad y el calor contribuyen asimismo a acelerar su descom-
posicion, La humedad penetrando el casearon les es tan fatal, que
si una gota de agua permanece encima de un huevo por algun tiem-
po, causa la corrupeion de la Fm‘tc de la clara que toca a aquel pun-
to, donde se forma una mancha, que va aumentando en lo interior
con rapidez hasta perderlo del todo. El calor acelera una fermen-
tacion interior pue lo altera y cansa, asf como el aire, una evapo-
racion considerable.

Muchos medios se han propuesto para obviar estos inconvenien-
tes opuestos a la conservacion de los huevos como a sustancia
alimenticia, que casi todos se reducen a interceptar la traspiracion
de los mismos, y la comunicacion del aire esterno con la materia
contenida en su interior, Para conseguir este fin unos los meten en
tinajas o cajones entre una mezcla de sal y afrecho,otros los entier-
ran en las pilas de trigo, ecenteno, u otros granos, otros entre aser-
rin de madera, entre arena o cenizas; mas comunmente se colocan
en cestones suspendidos en paraje de un temple regular, y libre de
emanaciones plitridas, interpuestos entre eamas de paja bien seca,
cubriendo el todo con algun trapo. Todos estos medios a lo mas
pueden solo producir el efecto conservador por pocq tiempo. Ad-
vertirémos solo por lo tocante a la sal, que esta puede convenir en
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los paises secos, pero no en los htimedos lluviosos, porque por sus
ca.]i_gaqeg higrométricas atrae la humg’da.d, y entérx}m:% serl;a mas
perjudicial que Gtil, '

A mas de los medios insinuados, para poder mejor impedir a los
huevos la traspiracion de su susta;

. neia, se ha recurrido a otros que
han parecido mas eficaces, como es el darles un bafio o barniz que

cerrase sus poros herméticamente, Para esto se ha propuesto el
untarlos con grasa, sebo, manteca, o aceite y resinas, y asi se han
ido discurriendo varios barnices propios para el mismo objeto: pero
todos estos medios, que pueden a la verdad producir un efecto mas
o menos prolongado segun las circunstancias de la estacion, del lo-
cal y otras, tienen contra si muchos inconvenientes, En primer
lugar todos son engorrosos en su prictica, causan dispendio, y no
se tienen siempre a mano las materias que se quieran emplear, y
sobre todo comunican a los huevos al traves de los poros de su cas-
caron el gusto bueno o malo que tengan las sustancias con que se
han barnizado,

Insinuados ya los medios conservadores que se han empleado
por mucho tiempo vamos a proponer algunos que nos parecen los
mas eficaces para lograr el fin que se desea; advirtiendo previamen-
te que los huevos destinados a la conservacion deben ser mui fres-
cos, y si es posible, recien puestos. Para conocer si un huevo es
fresco, se coloca entre el ojo y la luz; si el flido que este contiene
es claro y trasparente, sera fresco, y al contrario si el fliiido carece
de estas calidades. Si al acercar un huevo al fuego se cubre de una
lijera humedad, no hai duda que estd fresco. Un huevo viejo por
lo jeneral es rojizo o amarillento, y hace ruido al sacudirlo o remo-
verlo con viveza a causa del vacio que se ha formado por la eva-
poracion, El mejor tiempo para hacer la provision de hueves para
el invierno, es por los meses de febrero y marzo.

Conservacion en agua fresca,—Cuando se quieran conservar los
huevos frescos por pocos dias, luego de puestos se meterén_eu agua
fresca, que se renovard cada dia; pero picrden su gusto, inconye-
niente que puede un tanto remediarse s1 se untan con aceite, man-
teca o grasa, que impiden la penetracion del gua.

O, por el acerte—Tambien se conservan con aceite; pero este me-
dio es costoso, porque el aceite ha de ser bueno y a mas ha de cu-
brirlos en el vaso donde esten colocados.

C. por la goma y el carbon.—Cuando se quieran conservar los
huevos por algun tiempo, se banan en una disolucion de goma ard-
biga bastante cargada, y en seguida se polvorean con polvo fino de
carbon. En este estado se colocan en cestos entre paja, o entre cisco
de carbon en vasos de tierra bien tapados. La goma obstruye los
poros de la ciscara o impide la influencia del aire y consecuente
evaporacion, y el carbon por su virtud antiséptica y por ser mal
conductor del calérico, puede oponerse & la fermentacion. El tener-
los en un vaso bien cerrado envueltos solo en el polvo o ciseo de
carbon, sin darles el baiio de goma, es suficiente cuando la conser-
vacion no se ha de prolongar por mucho tiempo.

IND. RUR. 2
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C. por el agna hirviendo—Uno de los medios mas seguros pa-
ra la conservacion de los huevos, es el sumerjirlos por un momento
en el agna hirviendo; para ello se colocan en un eesto de mimbres,
se sumerje el cesto en una paila en donde esté el agua hirviendo,
v se tienen en €l por un momento. Por este medio, cuajindose la
sustancia de Ja clara mas inmediata al cascaron, forma una pelicu-
Ja albuminosa sélida en la pared interior del mismo, que se opone
a la evaporacion, Al salir los huevos del caldero, se enjugan y guar-
dan en paraje fresco, puestos en un ceston entre paja; pero si se
quieren conservar por mucho tiempo, se ponen entre cenizas, o me-
jor entre polvo de carbon. Los huevos asi preparados conservan,
durante cuatro o cinco meses, las mismas buenas calidades que al
salir del agua hirviendo, pero si se prolonga mas adelante sufren
alguna alteracion.

. por la cal —El método que por tiltimo vamos a proponer, es,
el que segun los esperimentos hechos para verificar su eficacia
ofrece resultados mas constantes, y menos gastos en su ejecucion,
que Gnicamente consiste en conservar los huevos en una lechada
de cal. Para ello se destinan unas orzas de mediano tamafio en que
quepan de 40 a 60 huevos, pues si son de mayor capacidad, el peso
de los de encima es bastante para romper los del fondo: eolocados
los huevos en las orzas con buen drden, se hace una agua de cal,
tomando a proporcion de una libra de esta por diez de agua, que se
echa sobre la cal poco a poco, se deslie todo bien, se deja un mo-
mento en reposo para que vaya al fondo lo mas grosero, luego se
arroja el agua blanca sobre los huevos, de modo que queden todos
sumerjidos en el liquido. Los huevos se han de elejir recientes, y si
es posible, del mismo dia; porque si se aguarda solo al siguiente,
habrén ya perdido algun tanto de su frescor, y tendrin ya un va-
cio por donde empiezan a perderse. Asi pues, cuando se tenga la
proporeion de tener los huevos del dia, se van metiendo en las or-
zas luego de puestos; entonces se tendrd de reserva la misma agua
o lechada de eal para ir eubriendo los huevos, de modo que siem-
pre tengan dos o tres pulgadas de agua encima. Al estar llenas las
orzas se tapan bien para interceptar el aire esterior, y se guardan
en un s6tano o bodega de una temperatura igual. Por este método
se pueden conservar los huevos mui bien de jun afio para otro, y
en tal estado que parezcan frescos,

Solo nos queda que advertir que este método ataca algun tanto
los cascarones de los huevos, por lo que puedan mas frdjiles, y por
lo mismo requieren mayor cuidado para el transporte.

SECCION SESTA.

DEL CERDO.—MODO DE SALAR Y BENEFICIAR SU CARNE PARA
LA PROVISION DOMESTICA.
§ I—JENERALIDADES —Entre los animales que nos sirven de

alimento, ninguno hai cuyo uso sea mas multiplicado que el cerdo.
El principal cuidado que ha de ponerse en todas sus preparaciones,
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es el que sean gratas al gusto, de una dijestion ffcil, y propias pa-
ra la conservacion por mucho tiempo, sin que se deterioren, Para
llenar estas condiciones debe particularmente atenderse a la edad
y nutricion del animal. En cuanto a la edad, importa que el cerdo
no sea ni mui jéven ni mui viejo: demasiado joven no tiene fir-
meza en SUS Carnes y mno son aptas para conservarse: demasiado
viejo son duras y fibrosas, y por consigniente no convienen ni a
los 61‘g&n03 de la m&stlﬂﬂ.cion, ni a los de la diiostion_ Para evitar
estos dos estremos, se elejird un cerdo que no tenga menos de un
afio ni mas de dos. Por lo tocante a la nutricion, Ten tonvaaiike
que se haya mantenido y cebado con buenos firutos y semillas.
Las castaiias, el fabuco, las papas, la cebada, el maiz y el mijo,
hacen su carne firme y sabrosa. Al contrarie, si se ha alimentado
con herbaj::s y frutas de huerta, su carne es fofa e insipida; las co-
les y los #d@banos le dan a mas un tufo que guarda por muchos
meses, sin que todo el arte y los condimentos basten a disfrazarlo;
asi los cerdos eriados y cebados en las huertas son con justa razon
tenidos por los peores, y no deben emplearse en las preparaciones
que vamos a describir,

Difuso e inftil seria el que nos ocupdsemos en esplicar el modo
de matar, limpiar y partir el cerdo: para estas operaciones, y para
lavar los intestinos y demas direccion de la matanza, hai jeneral-
mente en todos los pueblos hombres y mujeres que se ocupan en
estas operaciones cuya prictica conocen. Bastard solo advertir que
el cerdo que se va a matar deberd tenerse sin comer unas 30 o 40
horas; que debera escojerse para la operacion, siempre que sea po-
sible, un tiempo seco y fresco; y, sobre todo, una época en que no
ha}'a esas gruesar-s mescas (lll('l & l'l('f.qﬂl' de Iﬂ.ﬁ llla}'i!l'ﬁs precaucio-
nes, depositan en la carne unos huevecillos que mui pronto se trans-
forman en gusanos, Ademas, no estard demas que advirtamos que
se debe estar presente a las operaciones, cuidando que se hagan
bien'y con el mayor aseo, encargando a los matadores que dejen
la piel del tocino bien blanca, que los jamones queden bien hechos
y la bestia bien desangrada; a la mujer, que queden limpios los
intestinos, bien desgrasados y mspadusﬁ por su interior, y que
ponga el mayor cuidado en la distribucion de las carnes para las
diferiencias de embuchados, y en todo lo demas que va a su cargo;
dejando a unos y otros que obren en ello segun la prictica que tie-
nen, y segun el estilo del pais en cuanto no se oponga al gusto del
consumidor, Solo haremos una advertencia, y es que cuando se de-
giielle el cerdo se revuelva la sangre en la vasija en que se reciba,
para que no se coagule. Luego se pasara por un lienzo para quitar
todas las partes fibrosas que hayan salido, quedando solo lo que se
mantenga liquido, que con las mantecas del Fm"dn sirve para las
moreillas. Si el tiempo es mui frio, aun correra riesgo la sangre de
cuajarse; asi deberd guardarse en lugar Fal iente hasta el tiempo de
emplearla; un chorrito de vinagre impide un tanto la coagulacion.

revias estas advertencias, pasaremos a deseribir la salazon del
tocino, de los jamones y saladillo, la preparacion de la manteca, de
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los embuchados y adobos, y la conservacion de estos articulos para
la provision de la despensa; todo segun los métodos mas jeneral-
mente adoptados por mejores en todos los paises, en particular se-
gun los usos espafioles, y algunos estranjeros de los mas celebra-
dos.

§ [1—SALAZON DE LA CARNE DE CERDO.—La estacion mas fria
de invierno, una localidad tambien fria y seca y buena sal, son
tres circunstancias indispensables, cuya reunion produce un huen
resultado en las salazones y demas preparaciones del cerdo, y ha
dado a algunas un nombre célebre, como en Espaia a los jamones
de Estremadura, Galicia y Andorra, y entre los estranjeros a los de
Maguncia, Westfalia, ys los de Bigorra y Bearne mas jeneralmen-
te conocidos con el nombre de jamones de Bayona.

La salazon de los jamones, del tocino y de la earne de todo el
puerco indistintamente, se hace por lo regular de dos maneras, en
vasijas cerradas con la sal o salmuera, o por salazon al aire libre y
en seco. Este iltimo método se emplea particularmente para los ja-
mones y para los témpanos enteros de la canal del tocino.

Salazon de la carne de cerdo én vasos cerrados.— Muerto el ani-
mal y frias las carnes, se cortan a pedazos para colocarlas en el sa-
ladero; éste en las salazones de uso doméstico suele ser una especie
de tonel desfondado de un lado, o hien una especie de cubeta o ti-
na ancha por su base y estrecha de boca, formado de duelas dobles,
aseguradas con buenos aros de hierro.

Se pone en el suelo de la vasija nuna cama de sal, se toman los
pedazos de carne bien desangrados y enjutos con un lienzo, se es-
tregan bien con sal, y entre capas alternativas de la wisma se van
acomodando en el saladero, los mas grandes los primeros, cuidun-
do que queden en lo posible los menos intermedivs sin carne y aun
estos se llenan de sal y asi va siguiendo hasta coucluir con todo,
dejando para lo Gltimo las piezas menos carnozas, como las orejas
y demas partes de la cabeza y los pies, Todo asi arreglado se cubre
con una capa de sal, y se tapa el saladero lo mas ajustado que se
pueda, para impedir el acceso del aire esterior, y asi se deja por
espacio de un mes o seis semanas.

Al cabo de este tiempo, mas o menos segun la estacion, se retira
la carne del saladero, se enjugan bien los pedazos, y se vuelven a
acomodar en €l con nueva sal y por el mismo drden que se ha di-
cho, o en olros barriles o tinajas, se carga el todo eon algunas pie-
dras, se tapa lo mejor posible, y asi se gnarda para el consumo.

Este método tiene algunas variaciones, Algunos ahaden una
onza de nitro para cada libra de sal. Otros emplean una salmuera
bastante fuerte hasta dejar la carne cubierta con ella, teniendo cui-
dado que nunea falte, y renovandola aun de tiempo en tiempe; pero
como las salazones por este método toman con el tiempo un salobre
exaltado, asi enando se quieren conservar por mucho tiempo, desde
la primera vez que se sacan las carnes del saladero, se sumerjen por
algun momento en agua hirviendo para quitarles toda la sal supe-
rabundante, se enjugan bien y se ponen a secar en un lugar fresco
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y ventilado; y aun en algunas partes les dan humo: cuando estan
los pedazos bien secos se guardan, como se dird en el articnlo sobre
el modo de conservar las salazones,

Madama Gacon-Dufour, que con tanto acierto ha eserito sobre
touln!_s los ramos de la economia rural y doméstica, recomienda para
la misma especie (_Ie sr_tlaznn el método signiente, euyo buen éxisto
asegura por esperiencia propia. Se tiene un cubeto o tinaja con un
agujero; se pone al fondo tomillo salcero, lanrel, algunas cabezas de
ajos machacados y granos enteros de pimienta, se eubre todo con
sal, luego se pone una capa de carme, otra de sal y asi alternativa-
mente. Cuando se estd cerca de la witad se eoloeun los jamones y
se cubren enteramente de sal, y encima glgunas yerbas y demas
que se ha puesto al fondo, se acaba de llenar la vasija con lo demas
del eerdo, euidando de alternar las capas de sal con las de carne,
siendo la Gltima de sal; y por fin se cubre todo con las mismas yer-
bas aromdticas del principio, y se echan encima tres o cuatro vasos
de agua para provoear la disolueion de la sal en salmuera; por este
método la carne se impregna mejor y mas pronto. A medida quela
salmuera cae por el agujero del cubeto, se vuelve a él; bastard solo
el volverla al cubeto cuatro o cinco veces al dia. Al cabo de diez o
doce dias estard la carne bastante salada; y se saca del cubeto o
tinaja para secarla. Por este medio se conserva mui bien la salazon
sin que corra peligro de aventarse como cuando se deja en los sala-
deros sumerjida en la salmuera,

Los jamones se ponen en prensa al salir de la salmuera, y se de-
jan 15 o mas dias al humo antes de guardarlps,

Salazon del tocino— El métodn que mas comunmente se usa para
salar las canales de tocino quitado todo el magro, es el siguiente: se
frotan bien con sal los dos témpanos de tocino por ambas caras a
razon de una libra de sal por diez de tocino; asf se acomodan en un
sétano o despensa, uno sobre otro, de modo que la corteza del uno
esté sobre una tabla bien polvoreada de sal, y la otra hacia arriba,
y si hai mas se van colocando por el mismo 6rden unos sobre otros
interpuest& la sal, la cual cirenye todos los bordes del monton; he-
cho asi, se pone otra tabla encima de todo, la cual se carga bien de
piedras u otro peso bastante, para que los términos de tocino que-
den bastante comprimidos. 3

En alguncs parajes, para este jénero de salazon, tienen un sala-
dero a propdsito, en forma de una arca cuadrilonga de tamartio algo
mayor que las canales de tocino. Esto no deja de tener alguna ven-
taja cuando la salazon se compone de algunas piezas; pues los lados
del arca sostienen la sal que se pone al rededor del tocino. Ast salado,
se deja en prensa por espacio de unas tres semanas o un mes. Si las

iezas son mas de dos, se varian algunas veces en el n}t.ermedl'o de
asalazon, poniendo las de debajo encima. Pasado el tiempo d-nia.l;io,
que no es posible fijar rigurosamente, porque depende del ei‘t P
mas 0 menos seco y frio de la atmésfera, se suspenden e“d‘m IRAr
fresco, seco y bien oreado para que se sequen, cuidando de quitar
dntes con una escobilla la sal superabundante, y que no se ha im-
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pregnado con el tocino, a fin de que no atraiga la humedad del aire.
Estando bien secos se cuelgan en el sétano o despensa, cuando estas
tienen las circunstancias que esplicamos ya en sus respectivos arti-
culos, pdjinas 54 y 60. Pero sino las tienen, serd mejor guardar el
tocino del modo que se dird tratando de la conservacion de las sala-
Zones,

En algnnos parajes, y particularmente en Catalufia, la salazon
del tocino se hace en un tablero en plano inclinado; sobre €l se pone
una cama de ramillas o sarmientos, y encima se tiende el tocino
unido, el cuero hicia bajo, despues de haberle quitado el magro. Los
labradores dejan comunmente mas magro, en particular en los per-
niles y brazuelos, y les sirve asi para condimentar las verduras y
legumbres con que se sustentan todo el ano. Luego que estd frio el
tocino, se entrega su corteza con sal molida y bien seca, usando para
que esta se adhiera, naranjas agrias partidas por medio: si no hai
proporcion de estas, se emplea el vinagre bien fuerte, tambien mez-
clado con la sal, y luego con esta se cubre la parte de la carne y gra-
sa, entonces no se pone dcido, y se cuida de que la sal lo eubra todo.

Asi se deja por tres o cnatro semanas, mas o menos segun fuere
el tiempo hlimedo o seco. Y por tltimo, se hace secar y se guarda
del modo que se ha dicho en el método anterior,

Los huesos del cerdo descarnados, la cabeza y los piés se ponen
en una salmuera fuerte por ocho dias, i despues se cuelgan al aire:
algunos prefieren, para que no tomen gusto de rancio, el dejarlos
en la salmuera; y si estan mui salados se pone en remojo antes de

astarlos.

Saladillo.—Este se prepara de distintas partes del cerdo, como
son la cabeza desosada, los piés, la piel del pecho y del vientre, las
costillas y los solomillos; se corta todo en trozos mas o menos grue-
808, se pone en una vasija un lecho de sal y otro de carne alterna-
tivamente, siendo el dltimo de sal; se tapa bien la vasija y al cabo
de seis u ocho dias puede empezar a gastarse. Para cada quince
libras de carne suele emplearse una de sal. Tambien admite el sala-
dillo pimienta y algunas plantas aromiticas. Con la mezcla salina,
pij. 93, se hace mui bueno,

Adobo de los lomos.—Este se hace con ajos machacados, pimen-
ton, sal y un poco de orégano, vino blanco y agua; algunos suelen
afiadir un poco de vinagre; a los diez o doce dias se sacan los lomos,
se ponen a secar al aire, y si se quiere se les puede dar un poco de
humo. Tambien se pueden conservar del modo siguiente y son me-
jores: al salir del adobo se cortan a lonjas, se frien en manteca de
cerdo, medio fritos se ponen en tarros de barro barnizados y se les
echa la manteca que ha salido de ellos al freirlos, y la demas que
sea mecesaria para cubrirlos, y se cierran las vasijas hermetica-
mente. Tambien puede sustituirse el aceite de superior calidad a la
manteca, pero esta es preferible, y se conservan por todo el afio. Lo
mismo pueden conservarse los embuchados y demas preparaciones
del cerdo; pero al abrir un tarro debe gastarse en pocos dias, porque
se enrancia pronto.
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§ TIL De ros jamones—El modo de preparar los Jjamones va-
ria sequn los parajes. La principal circunstancia para este jénero
de preparacion es la de un clima mui fiio: asi es que los jamones
mas preferidos son los de los paises helados, y los ae algunos pue-
blos inmediatos a ventisqueros de perpétuas nieves. Solo en estos
pueden prepararse los jamones dulees,

El método mas seneillo y que comunmente se usa para preparar
los jamones salados, es el esprimirlos bien luego que se han corta-
do del animal para estraer toda la sangre; se dejan tendidos sobre
una tabla por uno, dos o tres dias, segun la estacion ¥ la localidad
mas 0 ménos fria, a fin de que la carne se siente y pierda un poco
de humedad; despues se ponen sobre un tablero o plano inclinado
y se cubre por todas partes de sal, afiadiendo un poco de nitro para
que la carne quede as firme y encarnada; la désis por lo regular es
una onza por libra de sal poco mas o ménos, y para cada jamon
suele emplearse segun su peso un cinco por ciento de la mezcla. Se
dejan en la sal por 20 a 30 dias, mas o menos segun parece que los
ha penetrado; esto depende de que el tiempo sea mas o menos seco,
pues enténees toman mejor la sal que en el hiimedo, en que se han
de cerrar las ventanas para que no se liquide. Cada dos o tres dias
al principio se vuelven los jamones lo de encima debajo, y se les
echa mas sal si la que tenian se ha derretido. En el intermecio de
este tiempo suelen tenerse cuatro o cinco dias en prensa; para ello
se colocan entre dos tablas, cargando encima bastante peso. Por lo
jeneral se da a los jamones despues de secos un poco de humo, po-
niéndolos a la chimenea o en aposentos, quemando dos o tres veces
al dia ramas verdes de enebro. Segun la temperatura mas o menos
fria de los paises en que se hace la salazon, se toman mas o menos
precauciones para conservarlos, como dirémos en el articulo propio
de este particular. :

El método que acabamos de describir, es el mas jeneralmente
usado en todos paises. Los hai en que siguen otros distintos de los
que referirémos algunos que merecen mas recomendaecion.

Jamones dulces y salados de Candelario en Estremadura (Es-
paiia).— Para preparar los jamones que llaman dulces, no se sepa-
ran del tocino hasta un dia despues de muerto y destrozada la_res:
enténces se ponen bien cubiertos de sal en un arteson donde se
mantienen cinco o seis dias, pasados los cuales se les quita la sal, se
Javan en agua y se cuelgan a donde haya corriente de aire, para
que se enjuguen; despues se eubren con una capa de pimenton y se
vuelven a poner al aire, allf se mantienen sin darles humo ninguno
hasta que se llevan a vender: se suelen perder bastantes sino se
venden pronto, ] ;

Los jamones salados se tienen quince dias en la sal, y en lo de-
mas suelen hacerse con ellos las mismas operaciones, ]

A la conservacion de los jamones de Candelario puede contri-
buir en gran parte el clima, que es mui frio, como que estd en la
falda del norte de la sierra de Béjar y a una legua de distancia de
un ventisquero en que eternamente se conserva la nieve. El jamon
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dulee, ya hemos dicho que no podia ]]')repararse sino en parajes si-
tuados en iguales circunstancias que el pueblo de Clandelario.

Los jamones del valle de Andorra se preparan dulces y salados
de un modo semejante a los de Candelario, por ser el pais en estre-
mo frio, pero les dan un un poco de humo.

Jamones al modo de Navarra.—Preparado el pernil se pone
sobre una capa de sal del grueso de un dedo con la piel hicia aba-
jo, ¥ se cubre por encima con una pasta compuesta de una tasa de
sal, otra de ajos bien machaeados, otra de orégano maolido y tami-
zado, y otra de vinagre mui fuerte y del mejor, circunstancia pre-
cisa para que las magras saquen un gusto esquisito. Luego no hai
mas que hacer sino echar todos los dias sobre dicha pasta tres o
cuatro cucharadas de vinagre, rociando con ellas el pernil. A los
nueves dias se le quita la pasta rayindola con un euchillo; se pone
otra nueva igual a la primera, y se continfia echando diariamente
la misma cantidad de vinagre por otros nueve dias, al cabo de los
cnales se le quita la pasta, se le echa primero encima, se pone a se-
car en un paraje ventilado, y por el verano se guarda en un lugar
fresco.

Jamones sequn el método de Parmentier—Se frotan por to-
dos Jados los jamones con sal bien seca y molida, se mete cada uno
en un saco, y haciendo un hoyo de dos piés de profundidad en un
terreno seco como en una cueva, un sétano o bodega, se entierran
en €, y asi se dejan por espacio de una semana; al sacarlos del ho-
yo se les quita toda la sal media disuelta que los humedece, se fro-
tan con otra nueva y seca, se vuelven al hoyo metidos en otro saco
limpio y enjuto, y se tienen enterrados por espacio de cuatro sema-
nas, repitiendo cada siete dias la operacion referida de enjugarlos,
salarlos y mudarles de saco, y aun de hoyo si este estd hfimedo; pa-
sado este tiempo se sacan por fltima vez y se tienen en prensa p or
toda un dia, luego se lavan y se hacen secar: y por tltimo, para que
tomen un poco de gusto de humo, se snspenden por algunos diasen
la chimenea, y se guardan envueltos en papel de estraza en Iugar
seco, fresco y oscuro.

Se puede probablemente atribuir el buen éxito de la preparacion.
de los jamones por el método que acabamos de referir, a la accion
del carbono que contienen todos los terrenos en mas o ménos can-
tidad, pues es sabida la virtud antiséptica del dcido carbénico. Se
ha observado que enterrando a tres piés debajo de tierra, por unas
doce horas o mas, carne manida, vuelve a recobrar la calidad de
freseca.

Jamones de Bayona.—Se empieza atando los jamones de modo
que queden dobladas las junturas de la pierna, y se ponen en prensa
entre dos tablas cargadas de peso, por espacio de 24 horas o mas se-
gun la estacion lo permita; al salir de la prensa se frotan con sal, a
la que se habrd mezclado una dosava parte de nitro, y se vuelven
de nuevo a la prensa por tres o cuatro dias. Entretando se prepara
por ebullicion upa salmuera compuesta de aguay borras de buen
vino, por mitad y bastante sal, afiadiendo al sepavarla del fuego, to-
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millo, Iaurel,_salvin, granos de enehro,
lantro; se deja en infusion todo esto en
pasa por colador, Se arreglan

pimienta, anis, exedrea y ci-
la salmuera por 24 horas y se
: los jamones en un artesor, se les echa,
encima la salmuera fria hasta que los cubra, se afiaden algunos

puiiados de sal, y asi se dejan por quince o veinte dias, pasados
los cuales se retiran y se ponen a secar; estando secos se ponen al hu-
mo de ramas de enchro verde y otras plantas aromdticas; al estar
suficientemente ahumados se embarran con horras de vino espesas,
se hacen secar y se conservan entre cenizas, o metidos entre heno
bien seco.

Jaumones de Maguncia. — Bstos se preparan del mismo modo,
con la sola diferencia que se hacen macerar en diferente salmuera,
compuesta de cuatro libras de sal, una libra de cugucho, media de
nitro y una onza de cdlamo aromdtico, puesto en una mufiequilla;
se hace hervir por media hora todo en suficiente cantidad de agna,
se deja enfriar 'a salmuera, se cuela y se echa sobre los jamones
con las precauciones y demas referido en el método que precede.
Este método es arviesgado el practicarlo en Iugares donde no hace
mucho frio,

Jamones de Westfulia, — Se tienen por ocho dias espuestos al
aire, teniendo cuidado de enjugar frecuentemente el agua que su-
dan: los dias serdn menos si el tiempo estd himedo y no mui frio:
pasados éstos se lavan y limpian bien y se salan con una mezela
de sal y de nitro, como una octava o décima de peso de éste por
libra de sal, y se dejan en ella por ocho o diez dias: por ltimo se
empapan con espiritu de vino en que se hayan puesto en infusion
granos (e enebro machacados, y se suspenden en un aposento en
donde se les da humo con ramas de enebro. Tambien _s_uclu em-
plearse para esta preparacion la mezcla salina d.e la paj. 93, en-
tonces los jamones estarin en la salmuera quince dias. Fstando se-
cos se guardan con las precauciones convenientes. Esta salazon re-
quiere pais frio. o 4

Jamones preparados al modo de los am.ﬁlamns.——Se frotan bien
los jamones por la corteza y la carne con ajos machacados. Luego
se salan estregdindolos bien con la sal para que les penetre, se colo-
can en un arteson, y tres o cnatvo dias despues se frotan con nueva
sal, y se renueva esta operacion hasta que hayan absorvido un dé-
cimo de su peso. Tres semanas despues se esponen al aire libre,
que se renueva, en fin, se cuelgan a la chimenea de modo qued]:;
esperimenten la accion de un fuego vivo, si solo la de un hu m(t.} =
bil, que los vaya secando poco a poco; al estarlo suficientemente se
conservan en un sitio fresco y né ventilado. -

§ IV.—PREPARACION Y CONSERVACION DE LA MANTECA DE CER-
po.—Se corta la enjundia o sain del cerdo a pedacitos, como del
tamafio de nueces, se echa en mucha agua clara y fria, en la cual
se amasa mui bien con las manos para deapgjarlo de la sangre, ma-
teria jaletinosa y otras impurezas que contiene; se lava de n““"‘;
renovando el agua hasta que salga clara. Entonces se P”“%e“ '::a
paila, o mejor en una vasija de tierra barnizada, y se derri
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fuego lento, afiadiendo un poco de agua, la enal quedando siempre
al fondo de la vasija, hace el efecto de un bafio maria, e impide
que se eleve la temperatura mas alld del agua hirviendo, lo que
perjudicaria a la operacion. La manteca al derretirse se separa de
sus membranas y forman dstas ecociéndose como unos tostones o
chicharrones que se van quitando con la espumadera, y se mantie-
ne liquida en el fuego hasta que se haya evaporado enteramente
toda el agua: mientras que no lo estd, forma una especie de hervor,
que no cesa hasta la evaporacion completa. Esta sefial caracteris-
tica indica el momento de separarla del fuego. A fin de que la
manteca no tenga que estar mucho tiempo al fuego; si el agna fue-
se demasiada, serd mejor, luego que esté derretida, el pasarla por
un lienzo claro y dejar que se enfrie en una vasija; y cuando lo
esté, separar ¢l agua, que ocupard el fondo del vaso. Se derrite de
nuevo a baflo maria o a fuego mui lento, para acabar de evaporar
la poca humedad que hnbiese quedado. Se conoce que la manteca
estd bien desecada, cuando echando una poreion sobre las ascuas no
chispea.

Se acostumbra poner la manteca despues de derretida en orzasu
otros vasos de tierra barnizados, dejando que alli se conjele y cubrir-
la despues con la tapadera del vaso o con un papel; pero este mé-
todo rutinero es malo, porque la accion del aire hace que el dcido
de la grasa obre sobre su porcion oleosa, lo cual contribuye a que
se enrancie: lo mejor es tener vasijas bien lavadas y limpias, echar
en ellas la manteca cuando esté derretida, pero nomui caliente,
porque arrngaria el tejido de la vejiza, dejarla coajular y atarlas
despues por la boea, con lo eual se intercepta toda comunicacion
con el aire esterior, A medida que se necesita manteca, se desata
la boca haciendo eada vez nueva ligadura. Estas vejigas se tienen
colgadas en un sitio fresco y libre del contacto del aire. Pero si se
prefiere el conservar la manteca en vasijas de barro, se procurard
que sean de un vidriado compacto, sélido y de las circunstancias
que hemos dicho en la pdj. 71, tratando de las vasijas de vidriado
¥ loza, Si son nuevas, se tienen en agua fria por espacio de 24 ho-
ras, luego se hacen hervir en una fuerte lejia de cenizas, se lavan,
y cuando estén bien enjutas, se ponen en ellas la manteca; si las
vasijas han servido ya, se las pasa asimismo por la lejia; y si su
composicion es de tierra refractaria que pueda soportar un fuerte
grado de calor, se ponen a un fuego vivo en seco, hasta que tomen
por todo el color rojo y no den humo, prueba de la estincion total
de las particulas de la grasa anterior que pudiesen contener, y (ue
FiE'l'Vil'iaﬂ flf.‘ fr'.l'mentr) pam col‘mmpel' ]ﬂ. {11]13 va BPOHBTBB de nuevo
enellas. Si a estas precauciones se afiade la de distribuir la mante-
ca en vasijas de poca capacidad, de hoca estrecha, y que pnedan
cerrarse bien, serd mejor; asi mientras se consumen las unas las
demas permanecen intactas,

Tambien puede conservarse la manteca de cerdo por el método
de Appert en botellas cerradas, como se ha dicho de la mantequi-
lla. Entoncesla conservacion serd mas segura y perfecta.
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Para la preparacion de la manteca de cerdo debe emplearse fini-
camen!:e el sain o e_njunclla que tapiza la pared interior del vientre
del animal, y de ningun modo se debe mezclar otra grasa, ni aun
la de las membranas adiposas que adhieren a los intestinos. Estas
grasas son siempre de una calidad inferior, suelen emplearse para
las morcillas, o bien se derriten aparte para gastarlas pronto para
fritos y condimentos menos delicados. Lo mismo debe decirse de
la manteca dela caldera, esto es, la que se recoje de la superficie
del agua en donde se han cocido las diversas preparaciones del
cerdo. Esta grasa debe hacerse hervir para evapolar el liquido
acuoso que pudiese contener. Tambien debe gastarse pronto,

Si la manteea se hubiese vuelto algun tanto rancia, se podrd cor-
rejir este defecto practicando lo mismo que se ha dicho para de-
senranciar la mantequilla.

Por el mismo método de preparacion que queda espuesto parala
manteca de cerdo, pueden prepararse para su conservacion las gra-
sas menos sebosas de la ternera y otros animales,

§ V.—DE ros EMBUCHADOS. — Los embuchados de la carne de
cerdo, como son las salchichas, salchichones, morcillas, chorizos,
longanizas, ete., son un recurso de los mas apreciables en la econo-
mia doméstica. Sus especies son mui numerosas y complicadas en
todos los paises por la variedad de condimentos con que se preparan.
Nosotros nos ocuparemos solo, como materia propia de nuestro
asunto, en indicar las que son mas celebradas y que tengan la reco-
mendacion de poderse conservar por algun tiempo. El ocuparnos en
este objeto con mas estension de la que parece requeria el asunto,
ha sido con la idea de que los que se aplican a este jénero de in-
dustria, con las nociones que se les dardn, puedan hacer mas varia-
dos y por consigniente mas luerativos los productos de su ramo. A
fin de evitar repeticiones al tiempo de referir los métodos, daremos
previamente algunas. e

Advertencias jenerales—La materia que es indispensable para
los embuchados, son los intestinos de los animales, pues que for-
mados de una membrana fuerte y cerrada son los mas a propdsito
para servir de emboltorio o camisa impermeable a las carnes, man-
teca y atras sustancias animales que se quieran conservar en ellos.

Al efecto sirven los de cerdo desde luego de muerto el animal
sin otra preparacion que la de limpiarlos perfectamente, y los de
las reses vacunas, de carnero y cabrio del abasto de las carnicerias
en la época de las salazones; y tambien los de las mismas reses que
se matan en lo restante del afio (1).

(1) En Ttalia para la Iprcparnci9n de los salchichones, y en Espaiia para la de
los chorizos, no bastan los intestinos de las reses que se matan en los pueblos
que se dedican por granjeria a este jénero de industria, y los reciben secos y ?u—
lados de Paris y Londres. La i'r;»rol:l_nraomu de los ingleses se limita a lavarlos,
quitarles ln grasa, salarlos y embarrilarlos como los arenques; pero esta prﬁp&-
racion es imperfecta y se pierden muchos en tiempo de calor, y easi siempre l}::
len mal. Los franceses los preparan por un método mas complicado, y son Prel

ridos por su mas perfecta conservacion; su método consiste en limparlos,
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Para conservar estos fltimos se limpian, desengrasan y lavan
perfectamente, se enjugan con un lienzo y se conservan con bastan-
te sal en barrilitos 0 en vasijas vidriadas, unos y otros bien cerra-
dos; enando bayan de emplearse se lavan de nuevo con agua tibia
en la cual se haya hecho hervir un puiiado de eeniza, y se friegan
con zomo de naranjas agrias, v 8l no se tienen estas con un poqui-
to de vinagre,

Antes de envasar en los intestinos las earnes, en algunos parajes
los ponen por espacio de una hora en vino blanco, particularmente
para las longanizas y salchichones crudos, pero esto no es preciso.
Prociirese que quede en ellos la masa bien apretada sin dejar vacios
llenos de aire, que es lo mas contrario a su conservacion; en caso de
que queden se pica con un alfiler el intestino, y desalojando el aire
se une bien la masa; aun es bueno para este ohjeto el apretarla con
un cilindrio de madera llano por su base; esto particularmente pa-
ra los salchichones de carne erada.

Los embuchados en enya preparacion entra la sangre eruda como
son las morcillas, no deben llenarse demasiado, porque en el cocido
la masa se esponja aumenta de volimen, y rebienta sus camisas.

Si esto sucede y el agujero no es demasiado grande, al salir calien-
te de la caldera la pieza liciada, de eualquier especie que sea, se le
aplica sobre el rasgufio una membrana de intestino crudo, con lo
que encolindose esta con la cocida y rasgada con su propia jaletina
queda herméticamente cerrada la herida.

Todo embuchado debe amasarse bien con los ingredientes y sazo-
namientos que se le mezelan, para que con ellos forme una masa ho-
mojénea. Ya hemos dicho lo que debe hacerse al salir la sangre del
animal para que no se coagule la que se reserva cruda para las
moreillas; pero si esta se incorpora con las mantecas bien picadas
lo mas pronto que sea posible, serd mejor, sin echarla toda a la vez,
sino por partes a medida que se va liquidando la masa con igual-
dad y sin formar grumos.

Para el cocido de los embuchados se echa un pufiado de sal en la
paila con el agua, y bueno es tambien poner un poco de las yerbas
¥ especies con que se han sazonado; asi no hai peligro que pierdan
sumerjidos en el agua en que se cuecen, el condimento que se les
ha dado. .

Se procurard que el hervor sea pausado y suave, con lo que las

iezas mo precipitardn su coccion, quedando tal vez crudas en su
interior, particularmente las gruesas, como las de la vejiza, el obis-
pillo, el vientre, y los saquillos de los brazuelos y perniles: y a mas
se evitard el que rebienten y se hagan grietas.

desengrasarlos, en tenerlos en maceracion en agua para destruir por la fermenta-
cion mitrida la membrana mucosa, en lavarlos, inflarlos, desecarlos, azufrarlos
y ponerlos en husadas u obillos para distribnirlos en el comercio. Este métoda de
preparacion era antes defectuoso; pero el quimico Mr, Labarraque lo ha perfec-
cionado empleando en ¢l el cloruro de sosa liquido (licor de Lal arrmlueg) como
desinfectante, y ha publicado &l mismo una memoria mui curiosa sobre este ramo
de fabricacion,
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Los que contengan grasa no se pincharin, mientras cuezan, sino
lo preciso; porque pierden esta sustancia y con ella el condimento,
Solo debe hacerse esta operacion cuando hai peligro que se rebien-
ten o para probar si las morcillas estdn cocidas, que lo estardn enan-
do por el agujerillo de la pinchada no sale un chorrito de san-

Te.

Para el mejor érden del cocido de los-embuchados, primero en-
tran en la caldera los de masa blanca, esto es, los que no contengan
mas que carne, sal y especies; porque los varios condimentos de las
morcillas y otros mas compuestos no alteren el gusto de aquellos,
y el color de la sangre no les oscurezea la eubierta,

Al sacar los embuchados de la caldera deben ponerse a sudar so-
bre un lecho de heno, paja, esplego, u otras plantas blandas y secas,
tapindolas con un lienzo o mejor, ropa de lana, para que conser-
ven por mas tiempo el calor; pues mientras mas éste dure, habré
mas evaporacion de humedad.

Inmediatamente de cocidos todos los embuchados se saca el li-
quido de la caldera, porque la grasa en contacto con el cobre no
forme eardenillo, que es un veneno; se vacia en un lebrillo, y cuan-
do estd frio se quita la capa de grasa que se habrd helado en la su-
perficie, se derrite de nuevo para estraer el agua que contenga, se
euela por un lienzo y se guarda para fritos, y otros guisos que par-
ticipan del condimento que esta grasa lleva consigo.

Sobre los sazonamientos que requieren los embuchados, es dificil
sefialar vegla fija, pues deciue mas el gusto y el uso del pais, que
las recetas arregladas por dosis fijas; lo que no debe deseuidarse es
que las especies que se empleen, sean de la mejor calidad. Si en
algunas recetas hemos sefialado las dosis de los condimentos, esto
no debe eonsiderarse de rigurosa necesidad; el gusto probando el
punto de sazon, serd siempre la mejor. regla, porque no siempre la
sul y las especies son de la misma calidad y fuerza.

EMBUCHADOS ESPANOLES—Los embuchados que mas se usan en
Espaiia son las sulchichas, salchichones, chorizos, morcillas y longa-
nizas, cuyas preparaciones vamos a referir, y despues daremos las
de algunas de las mas celebradas de otros paises.

Sulchichas—La preparacion de este embuchado se hace con la
carne de hebra o de solomillos, tanto magro como gordo, picada
bien menuda; se sazona con la correspondiente sal y pimienta ne-
gra molida, y se envasan en tripas de carnero. :

Otras—Se hacen poniendo la carne dntes de picarla por espacio
de 24 horas en un adobo de vinagre aguado, hojas de laurel y al-
gunos ajos, pero pocos: picada la carne a masﬁe la sal y pimienta
se le anaden otros condimentos, como especies, jenjibre, orégano,
hinojo y otras yerbas segun el gusto. :

Ot']rasbt— Se .0.31(_1&(18 a lf cameg picada y salpimentada un poquito
de cebolla picada, y cocida en una cazuela con un poco de manteca,
se les anaden a diserecion otros condimentos, y de yerbas y espe-
cies, como a las anterios, 3 . N

Otras—Mojando la carne picada con un poco de vino
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licoroso, azicar, un polvo de clavillo, canela y nuez moseada. Estas
deben ser de magro solo.

Otras—Liquidando la masa con algunos huevos batidos, con
azficar o sin ¢él; pero si se las sazona a mas de la sal con clavillos y
canela en polvo; la carne que tendrd bastante gordo, sera mui pi-
cada para que con los huevos forme una masa homojénea y bien
unida. Algunos para hacerlas mas esquisitas les afiaden un poco de
nata, o miga de pan empapada en flor de leche.

Estas salchichas son para comerse pronto; solo las dos primeras
especies pueden conservarse algunos dias; entonces se hace el em-
buchado con las tripas angostas del cerdo. Si las primeras se hacen
con carne magra o de solomillos, se les da el nombre en Catalufia
de longaniza fresca y se comen asadas a las parrillas; no admiten
otros eondimentos que sal y pimienta negra.

Morcillas de cebolla—Se pican algunas cebollas orcales dulees,
se ponen en un lienzo claro y se dejan eseurrir por una noche; po-
co antes de hacerse las morcillas, se pone a cocer en agua y sal la
ceholla sin tocarla del mismo trapo, y al sacarla se deja eseurrir un
rato. Se pican bien deshechas las mantecas que se sacan del menu-
do, y se incorporan con la sangre y la cebolla, quedando una masa
algo clara, aunque no mucho. Segun quieran guardarse las morci-
llas serd mas o menos la cebolla, pues esta perjudica a su conser-
vacion. El aderezo principal de las moreillas es la sal y pimienta
y el orégano. En varios puntos afiaden otros condimentos y espe-
cies, eomo son el pimenton dulee y picante, algunos ajos machaca-
dos con un poco de sal, anis, hinojo, cominos, cilantro, jenjibre, pi-
fiones frescos, temidos antes en remojo; de todas estas drogas
podrén elejirse las que sean del gusto de quien hace el adobo, y es-
tilo del pais.

Se llena una larga tira de intestino de cerdo o de ternera, y de
medio en medio palmo se hacen unas ligaduras que cada una for-
me una moreilla. Se cuecen como se ha dicho anteriormente en las
advertencias jenerales. Se conservan poco tiempo.

Moreillas sabadefias—En algunos parajes en donde acostumbran
hacer la cecina de vaca para la provision del afio, hacen moreillas
con la sangre y la gordura del animal, anadiendo, si falta esta, una
porcion de la de cerdo. Se adoban lo mismo que las antecedentes,
sin faltar la cebolla y el pimenton dulee y picante. A este embu-
chado dan en Castilla la Vieja el nombre de morecillas sabadenas.
S_e hace el embuchado, y se cuecen como se ha dicho de las ante-
riores.

Morcillas catalanas o botifarra megra. — Mientras se piean las
carnes del cerdo para las longanizas, chorizos y demas embuchados
blancos, se van poniendo a porte los estremos musculosos de las
carnes, las gorduras sanguosas, venadas y nerviosas, los rifiones y
demas desperdicios que no son de provecho para aquellos; estos res-
tos se pican erudos con un poeo mas de las mantecas que tiene el
menudo; y a mas con los livianos, el corazon, el vientre y restos de
cortezas y tripas, cociéndolo todo de antemano y afiadiendo una
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porcion de sangre de modo que quede la masa algo espesa. En Ca-
talufia solo se sazona este embuchado con sal y pimienta; pero
quien guste, bien podrd sazonarlo con las demas especies y condi-
mentos que suelen ponerse a las morcillas, escepto la cebolla que
per‘]uldmm'm a su conservacion, Por {iltimo, se hace el embuchado
en tripas de ternera o de cerdo delas anchas, las que se quieran
guardar. No deben llenarse demasiado porque la sangre las aumen-
ta. Se cuecen en la paila lo mismo que las demas morcillas. Este
embuchado se gnarda para todo el ano. :

Chorizos de Candelario en Estremadura. — Los buenos chorizos
de Candelario tienen dos partes de carne de puerco y una de vaca,
piease cada una de por si, y se mezclan sazonindolas al mismo
tiempo con sal, pimenton dulee, orégano y ajos machacados: (no
hai para estas cosas mas medidas que la discrecion y el gusto del
que hace el adobo). Al dia siguiente se ha de embuchar sin mas di-
lacion. Hechos los chorizos del tamano y peso que se quiere, se
cuelgan inmediatamente en lo mas alto de la casa, esto es, en el
desvan y al aire; desde el primer dia se les da alli un poco de
humo, y asi se va siguiendo en los sucesivos hasta que ya se han
secado bastante.

La trialdad del clima de Candelario contribuye a la buena pre-
paracion y conservacion de sus chorizos, como hemos dicho de los
jamones dulces que se preparan en el mismo pueblo. Es mui cuan-
tioso el comercio que se hace en él con este jénero de industria; se
matan cada aiio de tres a euatro mil cerdos y de mil ochocientos a
dos mil vacas, y se mantienen en Madrid casi todo el afio como
unos setenta choriceros.

En las casas particurales de Estremadura que hacen para su con-
sumo los chorizos mas esquisitos, emplean solo la carne de cerdo,
aunque algunos prefieren que haya una porcion de la de vaca; am-
bas se escojen de hebra magra a solomillos, y le afiaden una por-
cion de gordo de tocino cortado menudito. El picado de las carnes
debe ser una cosa regular sin que lo esté en estremo, como se dird
para la sobreasada de Mallorca. Los que gustan del picante, alia-
den a mds del pimenton dulee una porcion del picante. Los ajos se
majan con un poco de sal para que quede mas suelta la pulpa para
mezelarse con }a carne. Para envasar los ehorizos suelen emplearse
las tripas de vaca; pero de todos modos deben quedar bien llenos y
la carne bien apretada. ;

Chorizo de carne de vaca.— En Castilla y otros parajes donde
los particulares matan reses de ganado vacuno, a fin de preparar la
cecina para la provision del afio,a mas de ésta y de las moreillas
Sabadeiias que ﬁemon referido anteriormente, suelen hacer tambien
una especie de chorizos para aprovechar muchas partes del animal
que no se salan, ni curan al humo, y les son de mucho provecho
para sazonar y dar buen gusto al puchero.

Se pican mui menudo la carne de las costillas, la que queda pe-
gada al espinazo despues de separados los lomos, el paladar, la IEIIII'
gua, hocico y la carne de la cabeza, los redafios y enjundias de la
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vaca; afiadiendo a todo esto una porcion de lardo de cerdo cortado
menudito, se sazona con el mismo aderezo que para los chorizog
estremenos, y a mas unos pocos de cominos, Se deja la masa con
el aderezo dos o fres dias, amasindola mui bien cada dia, se embu-
chan en tripas de la misma vaca, se hacen secar al aire, y se ahu-
man lo mismo que los demas chorizos. Las lenguas, paladar y ho-
cico se escaldan en agua hirviendo para quitar el pellejo.

Como los chorizos son una preparacion que suele guardarse todo
el afio para sazonar con uno o dos de ellos cada dia el puchero, se
cuidard mucho su conservacion, se procurari que no crien moho;
cuando le tengan se les quitard con un lienzo untado con aceite: en
¢l mes de octubre se descuelgan, y se meten en tinajas que tienen
bien tapadas; de tiempo en tiempo se miran para ver sicrian
moho, que se quitard como gueda prevenido, volviéndolos a la ti-
naja en donde deben permanecer hasta que se consumen. No cabe
duda que la conservacion serd mas segura si los chorizos se ponen
en la tinaja entre cisco de carbon,

Sobreasada de Mallorce— La preparacion de ésta es mui seme-
jante a la de los chorizos, su masa es la carne entreverada, un poco
mas magra que gorda. Unos la pican tan deshecha que parece ma-
jada en el mortero, otros no tanto. Se sazona solo con el pimenton
dulee y picante mas o menos, del uno o del otro, segun se quieran
picantes; suelen serlo escesivamente, Se dejan largas como longa-
nizas, se les hace a cada una dos o tres ataduras, pero de modo que
no lleguen a dividirlas cerrando el intestino como en las morecillas.
Se llenan mui apretadas, y no suelen ahumarse. Se comen asadas
cnando frescas, crudas estando secas y en el puchero.

Longanizas de Vich. —Se elije carne magra de hebra y solomi-
llos, se corta menndito sin picarla, se le pone sal y pimienta negra
molida, se llenan las longanizas lo mas apretado que sea posible en
intestinos gruesos de cerdo, se cuelgan en paraje fresco y ventilado
hasta que estdn secas, y entonces se guardan, Si estdn bien apreta-
das y se tienen en lugar seco y fiesco, se econservan mas de dos
anos, Cuando estdn a medio secar, suelen ponerse entre dos tablas
eon un peso encima, y la carne se pone mas apretada. Algunos sue-
len anadir para cada ocho libras de carne un coartillo de vino
blanco enjuto, pero esto no es lo mas comune El frio de los parajes
de Catalufia, en donde se preparan las longanizas, es lo que mas
contribuye a darles el mérito que tienen,

Salehichon a lw catalana o botifarva blanca.—Se toma carne de
cerdo entreverada, se pica, se sazona con sal y pimienta negra mo-
lida; algunos afiaden un poco de otras especies, como clavillo, jen-
Jibre y nuez moscada, pero no es lo mas comun. Se llenan intesti-
nos anchos de cerdo o de vaca y se cuecen en la caldera; estando
cocidas se cuelgan para secarlas. Suele hacerse tambien este sal-
chichon con la carne magra sin gordura, entonces se les da el nom-
bre de botifarras magras. Este embuchado, si es hecho en tripas
gruesas y estd bien apretado, es el que se conserva mejor todo el
afio despues de las longanizas crudas.
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Para asegurar mejor su conservacion, y a veces por falta de in-
testinos, particularmente en parajes donde no hai proporeion para
comprarlos frescos en las salchicherias o en el matadero, se envasa
esta especie de salchichon en las pieles como saquillos que eubren
los perniles y codillos del cerdo, que se les separa en caso de no
hacerse jamones o de no ponerse enteros en el saladero: para servir
al intento de camisas a los salchichones se frota su parte interior
con sal molida, se les cose con hilo fuerte la boea mas ancha, se lle-
nan de la carne picada y adobada, y se les cose luego la otra hoca
dejando un hilo para suspendetlos. Estas cubiertas son menos jm-
permeables al aire y a la humedad que los intestinos, y en el paraje
que se les cose para cerrarlas se une la grasa en la cochura por el
calor que las cierra herméticamente. Estos salchichones asi prepa-
rados, si se guardan con las precauciones correspondientes, despues
de un afio serin mejores que siendo frescos. Se dejan en la caldera
para mas tiempo que los demas para su perfecta cocoion. Tambien
suele hacerse este salchichon con la vejiga y el morcon del eerdo,

EMBUCHADOS ESTRANJEROS. — Las preparaciones de este jénero
que hemos referido, son las que mas comunmente se usan en Espa-
fia: las que vamos a esponer son al gusto de los naturales de otros
paises, particularmente de los franceses e italianos.

Salchichas a la francesa—Maso de carne entreverada, escalonias
o cebollinos picados y miga de pan deshecha, sazonado con sal, pi-
mienta, especies finas y yerbas aromiticas, se humedece con un
Foquito de aguardiente. Las mismas se hacen tambien con eriadi-

las, pero en vez de las escalonias o cebollino, se ponen las eriadi-
Ilas picadas cocidas con vino jeneroso. Tambien suele afiadirse a
éstas tuétano de vaca cortado a pedacitos.

Salehichas a la ingless.—Masa compuesta de una libra de magro
de puerco y otra libra, la mitad gordo y la mitad magro de terne-
ra, y media libra de miga de pan, sazonada con las raspaduras de
medio limon, nuez moscada, un poco de salvia, tomillo saleero, aje-
drea y mejorana; suelen afiadirse algunas yemas de huevo. :

Sulchichas de cortezas de tocino Uamadas por los italianos eoti-
cini,—Masa mui picada y deshecha de cortezas de tocino cocidas y
carne magra en ignales partes sazonada con sal, queso parmesano,
pimienta y otras especies finas, hinojo y cilantro en polvo.

Salchichas de Milan.—Mass, dos partes de carne mas gorda que
magro, y una de queso parmesano sazonada con sal, pimienta, cla-
villo, canela, nuez moscada, jenjibre; se tifien las tripas con aza-
fran. LT

Salchichas de higado.—Masa fegari de los italianos.—Masa com-
puesta de cuatro partes de higado, una de Iivm.n_os ¥y cinco de car-
ne entreverada, sazonada con sal, pimienta, cla.v_ll]a, ajos machaca-
dos, corteza de naranja dulee, pasas y pifiones trinchados. .

Las mismas a la veneciana,— Masa, el hizado y los rifiones mui
picados con un poco de lardo, se sazona con sal, pimienta, clavillos,
nuez moscada y un poco de aziicar. .

Sarchichas de tripas de cevds: Andouilles de fos fm-nces::.—-Dea-

IND. RUR.
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pues debien limpias las tripas mas groesas y earnosas de cerdo, se
tienen por 24 horas en agua fresea, se ponen a eseurrir y se enjugan
con un lienzo; se cortan por lo largo con otra poreion de carne corta-
da asi mismo, y pella de manteca en pequeiios pedazos o mejor toei-
no, se mezela todo sazonandolo con sal, pimienta, especies y yerbas
aromiticas desmenuzadas; despues de haber estado algunas horas
en el aderezo se introduce la mezela en otro pedazo de tripa, ha-
ciendo que las hebras de tripas y earne, intermediadas de la pella
de manteca, queden a lo largo del intestino; deben quedaralgo flo-
jos porque al cocerse se hincha y engruesa la tripa. Se conservan
por bastantes dias puestas en orzas como el saladillo hasta que quie-
ran comerse,

Moyeillas francesas: Boudin—Para un litro de sangre de cerdo,
dos libras de pella de manteca de cerdo picada y un enartillo de
nata, sal y especies finas; se cuecen de antemano seis u ocho cebo-
llas con agia y un pocode manteca, sal, pimienta y un manojito
de perejil, cebollino, tomillo salsero, laurel, albahaca y un poco de
cilantro metido en un nndito; eocidas las cebollas se pican y se
mezelan a la masa. Las demas rveglas para la formacion y cocido de
estas morcillas son las mismas que para las de cebolla castellanas.

Moveillus itulicnes—2Masa elara compuesia de sangre y leche
en iguales partes, sesos de cerdo, de ternera o earnero, picados con
igual porcion de las mantecas del eevdo; sazonada con sal, pimienta,
especies, pifiones o pistachos; se embuchan lo mismo gque las demas
moreillas,

Sielehichon erudo de Bolowia.—Carne de cerdo ecineo libras, de
vaeca dos libras y media, de 1o mas delicado de magro, como pierna
o solomillo; piiuense bien menudo y lo mas deshecho que se pne-
da; afidilanse a esta masa dos libras v media de tocing freseo corta-
do a pedacitos, e incorporese bien todo, sazdnese eon media libra
de sal, media onza de pimienta negra molida y otra media en gra-
no, media onza de nitro, ajos machacados mas o menos segun el
gusto, mézclese y trabdjese bien la masa y déjese en reposo por
24 horas, y despues llénense con ella lo mas apretado que sea po-
sible, intestinos de vaca de los mas gruesos, lavados con agua tibia
¥ vinagre; se dejan del largo que se quiere y se atan los cabos con
hilo fuerte, ¥ con el mismo dénsele algunas vueltas por todo su
largo dejando la distancia de un dedo de una vuclta de hilo a la
otra, ténganse en el saladero por una semana, y cuélguense des-
pues para secarlos en un sitio oreado que no sea htvmedo, cada dia
se estrechan los hilos de cada salchichon hasta que estén secos. En-
tonces se hacen hervir en borras de vino, hojas secas y desmenuza-
das de salvia, tomillo y romero, y se frotan y embarran con esta
preparacion; al estar seca se envuelven los salchichones en papeles
y se meten entre ceniza para conservarlos. A estos salchichones
suelen los bolofieses poner unas magras de solomillo cortadas a
tiras largas, y las introducen en el interior del intestino, de modo
que la carne picada las envuelva y vengan a estar en el centro del
salchichon: se habrin tenido antes por espacio de 24 horas en un
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adobo de sal, nitro, pimienta v 4, d _
nado la carne icu.dg ¥y demas aderezos con que se ha sazo.

Salchichon de Bolonia cocido, mortadella,—Se toman doce libras
de carne magra de cerd

: 0, se pone al aire por algunas horas envuel-
ta en un lienzo para que pierda parte de su humedad; por otra
parte se toman tres libras de tocino de las glindulas de la papada,
se corta a pequefios cuadraditos, ¥ se salan con tres onzas de sal,
Y asi se deja por espacio de algunas horas para que penetre la sal;
se pica la carne reduciéndola a masa mui fina, se sazona con me-
dia libra de sal, media onza de pimienta la mitad picada y mitad
en grano, un cuarto de onza de elavillo y media onza de canela
molidos, ¥ una nuez moscada raspada; hecha la masa se le agregan
los cuadraditos de tocino, de modo que queden regularmente dis-
tribuidos. Se amontona la masa, ¥ hecho un hoyo al medio, en el
cual se echa un licor compuesto de una cabeza do ajos machacados
y un vaso de vino jeneroso, se hace el embuchado con el moreon
del cerdo o la vasija; si se bace con ésta, se le hacen unas ligaduras
con hilo fuerte que la sefialan como unas tajadas de melon, enton-
ces la dan el nombre de meloncino, se cuece seca Y se conserva co-
mo los demus embuchados de esta clase.

Sulchichones de Arles—Carne magra y de la mejor del cerdo
seis libras, tres de solomillo de vaca y otras tres de tocino; cortese
el ma ro con cuchillo, mui menudito, tambien el toeino a pedacitos
cuadrados un poco mayoreitos: sazénese con eineo onzas de sal, me-
dia onza de nitro, dos partes de pimienta molida y una en gramo
entero; en cuanto al peso mas o menos segun se quicran mas o me-
nos picantes: mézelese bien tudo de modo que los pedacitos de to-
cino se hallen distribuidos por toda la masa, déjese ésta un diaen
reposo. Se llenan los intestinos de vaca, y con un eilindro de ma-
dera se acowoda la carne de modo que queds bien apretada ¥ sin
vacfos; se atan los salchichones fuertemente, tambien se les hacen
algnnas ataduras intermedias como se ha dicho del salehichon de
Bolouia; se ponen en un saladero por ocho dias en una mezela sali-
na compuesta de once partes de sal y nna de nitro; despues se s
can y se ponen al humo, y se cubren con borras de vino, tambien
como se ha dicho de los salehichones de Bolouia, y se gnardan en-
tre ceniza,

Salchichorn de Milan.—Sobre scis libras de carne magra de cerdo
una libra de tocino, se pica bien todo, se humeth.ece con dos eunarti-
llos de vino blanco y una libra de sangre tun_'.lnen de cen_lo, se sa-
zona con cuatro onzas de sal, una onza de pimienta y media de cla-
villo y canela picados juntos; se cortan mechones de tocino gruese-
citos, se polvorean bien de especias y se reparten estos en la masa
mientras se hace el embuchado; se atan los salchichones por los dos
cabos, se hacen cocer, y sé ponen a secar al humo hasta que estdn

erfectamente secos y duros, 7P
. Salchichon de cag;m de cerdo—La cabeza se divide en cuatro
partes, livense, pénganse a hervir hasta que con facilidad S% desha-
gan y puedan separarse los huesos; luego se parte en pedacitos y se
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adereza con tres onzas de sal, media onza de pimienta negra, idem
nuez moscada, idem clavo, idem canela, (estas drogas varian segun
el gusto de cada uno y el tamafio de la cabeza) todas molidas, y
tres onzas de queso parmesano rallado. Todo se amasa bien, y es-
tando aun bien caliente se mete en una vejiga de vaca bien lavada
antes con gal y vinagre o limon; despues seata y se pone al fresco
en paraje seco, hasta que se endurezea, que suele ser a los cinco o
seis dias.

Lenguas de cerdo embuchadas: langues fourdes de los franceses.
—Se separan de las lenguas las partes glandulosas y eartilajinosas
de la raiz. Se escaldan en agua hirviendo para quitarles el pellejo
que las cubre; se enjugan con un lienzo; se ponen en una olla sohre
una cama de sal mezclada de una sesta parte de nitro, plantas aro-
méticas desmenuzadas, como laurel, tomillo salsero, albahaca, granos
de enebro, u otras del gusto del que compone el adobo, pimienta y
otras especies si se quiere: se frotan con la misma sal y nitro, se
polvorean con el aderezo; y asi se sigue sucesivamente hasta cubrir
las Gltimas con el mismo y bastante sal: se las pone encima un peso
para que se mantengan banadas en la salmuera que se forma, y
asi se dejan por ocho dias: se sacan, se dejan eseurrir, y se meten
cada una en un pedazo de intestino de vaca o de cerdo, y se atan
los dos estremos: se ponen en lugar ventilado para que se sequen,
y se les da humo con ramas de enebro verde como a los demas
embuchados. Del mismo modo pueden prepararse las lengnas de
vaca,

Solomillos embuchados a la italizna.—Se cortan los solomillos
a pedazos, como de un poco mas de un palmo; se les quita una
buena porcion de lo gordo; puestos sobre una tabla con bastante
sal, que contenga un dosavo de nitro, se estregcan  bien con la mez-
cla por un buen rato hasta que los penetre, se ponen en una cesta,
que se cuelga en un paraje que la dé el aire; asi esenrren la hume-
dad con la salmuera, y se enjugan un tanto; a los seis o siete dias
se lavan con vino bueno, se polvorean con un poco de pimienta
molida introduciendo algunos granos enteros dentro de la carne; si
se quiere, pueden afiadirse otras especies y plantas arométicas,
pero todo reducido a polvo; se vollan tambien los pedazos sobre
una tabla, que se va untando con ajos machacados; estando asi
preparados los solomillos, se unen doso tres por lo magro, quedan-
do el poco de gordo a la parte de afuera:; se toman unas tiras de
intestinos de los mas gruesos de vaca o del recto del cerdo, se
abren por su largo y con esta especie de cinta se van cubriendo
los pedazos, unidos, como se ha dicho, por todo su largo y cabos
ddndoles vueltas como con una faja, apretdndola enanto se pueda y
con dos vueltas de modo que quede la faja o cubierta doble por to-
do, procurando que las junturas de ésta no vengan a parar en un
mismo sitio, y que los lados de la misma se sobrepongan un poco
el uno encima del otro: luego con un bramante fuerte se van dando
vueltas apretadas y ajustadas a toda la pieza; esto se hace mejor
con una cinta de hilo erudo. Por Gltimo se cuelgan al aire, y se les
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da humo si se quiere. Cada dos dias se aprietan las vueltas del hilo
bramante o cinta: cuando estin secos, para conservarlos se hace lo
mismo que hemos dicho para el salchichon erudo de Bolonia,

Tambien puede hacerse esta preraracion poniendo los solomillos
en el adobo que hemos dicho para las lenguas, haciéndolos enju
‘despues por tres o cuatro dias colgados al aire intes de cubrirlos,

weso de cabeza de cerdo.—Este es un embuchado que en algu-

nas partes estd mui en boga, Se limpia bien una cabeza de cerdo,
se la quita toda la carne y el toeino sin dafiar el pellejo, se corta
toda la carne en tiras delgadas, separando lo gordo de lo magro, e
igualmente se cortan las orejas, el hocico ¥y la lengua; se pone todo
con separacion en un adobo compuesto de sal, pimienta gruesa, seis
elavos de especia, dos polvos de cilantro, media nuez moscada, lau-
rel, tomillo, albahaca, todo molido y picado mui fino, afiadiendo dos
ajos y una mata de perejil y la corteza raspada y el zumo de un
limon, y si no se tiene este, un chorrito de vinagre blanco. Se pone
tendida la piel de la cabeza en una cazuela honda, el enero debajo,
se colocan en ella todas las tiras de earne adobadas por espacio de
24 horas, distribuyendo lo gordo, lo magro y demas; pueden afiadirse
algunas magras de jamon y eriadillas de tierra trinchadas; se colo-
can tambien algunas hojas de perejil bien distribuidas; cuando se
ha concluido con todo, se cose el pellejo dejandolo como si fuese
una bola: si no basta el pellejo a eubrir toda la preparacion, se po-
ne encima de ésta dntes de coser el pellejo otro pedazo de piel del-
gada como la de las articulaciones de los perniles o codillos u ofro
semejante; asi con esta adicion queda todo cubierto, lo que €s pre-
ciso para la conservacion. Se envuelve la bola en un pafio blanco y
limpio y se ata eon un bramante. Se pone en una marmita que ven-
ga bien a su tamailo, y se cuece por unas seis o siete horas con agua
y vino blanco por mitad hasta cubrirlo, sal, una .ceholla.r una zanaho-
via y un poco de los demas aderezos que se pusieron en el adobo de
la carne. Cuando esté coeido, se pone a eseurrir, y se coloca en una
vasija bien redonda que le sirve de molde; se cubre con una tapa-
dera, y se pone un peso encima para quo tome la figura de un que-
s0, y se deja asi hasta que esté frio, y queda hecho. .

Para darle la figura y para que escurra mejor el caldo y la grasa,
serd preferible hacer lo siguiente: Se coloca sobre una ta‘:;la. con
muchos agujeritos el queso al salir de Ja marmita, poniendo ﬁ’P‘g‘
te de la union debajo; se aplana con la mano, se fiene un ;wl e
haja de lata o de madera sin unir de unos cinco o seis dedos :ée_ e-
vacion, se cireuye con éste estre(-:ha,ndo el cireulo hasta que es l ;;:
mediato a tocar el queso, y se sujeta el aro dindole algunas vue e
con un cordelito; se pone encilpa una madera redonda que en :
dentro del aro y se coloea eneina un peso. El :1r0f tnzindr:l pz; a:
parte que asienta sobre la madera que sirve de fondo, } gurlﬂ.
muescas para dar paso al caldo y a la grasa, que se escurre P
prensa, . : :

El queso de cerdo se come frio, y si s
serva por espacio de un mes en Invierno,

t4 bien sazonado se con-
pero al abrirlo debe gas-
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tarse pronto. Algunos aiiaden a esta preparacion varias otras sus-

tancias, como son queso raspado, frutas dulees, huevos duros, pe-

chugas de aves, salchichas, etc; pero con las mas de estas cosas debe
tarse mas pronto.

§ VI CONSERVACION DEL TOCINO Y DEMAS PREPARACIONES DEL
cerpo.—Hemos insinuado en algunas de las preparaciones referi-
das hasta aqui, los medios de conservarlas y guardarlas hasta la
época de su consumo. Este cuidado es tanto mas preciso en las sa-
lazones y cecinas cuanto estas deben pasar los calores del estfo; asi
pues, la primera condicion serd el preservarlas del calor en lo posi-
ble. En los paises rigurosamente frios las salazones se eonservan
mui bien teniéndolas snspendidas en el techo de enalquier sitio de
la casa que sea freseo y oseuro sin ser htimedo; pero en los paises
cilidos un buen sétano seria lo mas conveniente para guardarlas de
este modo; mas como éste no siempre se tiene, entdnces conviene
tomar otras precauciones,

No convier.e hacer Jas salazones y cecinas sino en el mes de junio.
En el invierno los jugos de los animales estan ménos acnosos, y el
aire menos cargado de emanaciones perniciosas a las sustancias, y
por lo mismo menos espuestas a descomponerse.

Las salazones y cecinas puelen sin inconveniente quedar suspen-
didas en un loeal oreado por todo el invierno, en los paises templa-
dos, Pasada esta época, se frotan bien para quitarles lasal que ten-
gan pegada, y se meten en toneles o arcas que eierren ajustando
bien, eomo las descritas en la pdjina 68, para sustraerlas de la accion
del aire, conductor del calor y de la humedad; envolviéndolas al mis-
mo tiempo entre heno seco que debe mudarse de tiempo en tiempo

orque humedeciéndose no se recaliente: y convendri aun esponer-
as alguna vez a la accion del aire en una noche fresca. Algunos
emplean el afrecho en vez del heno; pero esta sustancia no es mui
a propdsito, porque con la menor humedad entra en fermentacion.
Las mazorcas del maiz despojadas del grano y bien machacadas y
desmenuzadas, se ha esperimentado ser de lo mejor para el objeto.
Pero lo es sobre todo la ceniza de sarmientos y el cisco de carbon,
que tambien deben mudarse cnando estin himedos. Para evitar el
contacto de la ceniza o del carbon con las sustancias si son magras
y de poco volimen, pueden envolverse en papeles, pero es mejor
que estén en contacto con aquellos. Para el tocino y sustancias cra-
sas lo mejor para el aseo es el heno o las mazorcas de maiz, prepa-
radas como se ha dicho.

A los jamones, cecinas, salchichones, euando estdn bien secos y
ahumados, en algunos parajes suelen embadurnarlos con una masa
compuesta de materias de por si conservadoras; esta se prepara de
varios modos: unos emplean las borras de vino espesas y polvorean
encima con ceniza; otros hacen hervir las borras con plantas aro-
miiticas y las amasan con ceniza; otros forman la masa con pimen-
ton y ceniza. Si despues de secas estas preparaciones se conservan
suspendidas en el techo, se envolverdn a mas en saquillos de papel
para resguardarlas de las moscas o insectos,
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Si las salazones se guardan en toneles o tinajas entre sal, procii-
rese que no queden vacios; que no se toquen los trozos unos con
otros, sin que intermedie la sal; que estén bien apretados: si fuesen
grandes y dejasen muchos vacios, podrén lenarse estos en parte
con piedrecitas limpias del tamafio como de huevos ¥ nueces: oeu-
pando estos el lugar de los vacfos, se ahorrard mucha sal. Cuando
tengan que abrirse las vasijas, proctirese despues que vnelvana
quedar bien cerradas,

i se conserva la salazon en salmuera, debe esta cubrirla entera-
mente: i disminuye y queda la carne descubierta, se refresca de
nuevo, y aun se renveva del todo enando pavesca descompuesta o
que va a descomponerse, Para el alorro de salmuera, si los trozos
son grandes, tambien hai el recurso de las piedrecitas,

Los embuchados, el solamillo ete., se conservan mui bien en las
grasas y el aceite, como hemos dicho en sn lugar,

SECCION SETIMA,

PREPARACION Y CONSERVACION DE LA PESCA SALADA, CECIALES Y
ESCABECHES.

El importante ramo de la pesca ha proporcionade en todos tiem-
pos tanto al hombre salvaje como al civilizado, un alimento sano,
nutritivo y abundante. Pero la propension que tienen las sustan-
c¢ias de esta clase de alimentos a su pronta descomposicion, ha he-
cho diseurrir varios medios para su conservacion, por los cuales
han podido disfrutarlos los moradores de los paises mas distantes
del mar, de los lagos y grandes rios.

No nos ocuparemos en esplicar cirennstanciadamente la prepa-
racion de las salazones y ceciales en las pesquerias, porque esto es
largo, ajeno de este lugar, e inaplicable a la economfa doméstica.
Asi solo para el efecto de hacerlas eonocer, daremos una idea jene-
ral de las principales salazones, como son las del bacalao, arenque,
sardina, atun, ete., estendiéndonos en los pormeénores cnfmdo se
trate de métodos que sean aplicables a la economia doméstica.

{ [.—BACALAO, ABADEJO, PEZPALO. — Estos ceciales forman un
ramo de comercio mui provechoso para los paises en donde abun-
dan, Su preparacion se hace de tres maneras: por la simple dese-
cacion, como el pezpalo; porla sola salazon, que es el bacalao verde
o frescal, o por los dos medios reunidos, que es el hacalwo seco. Para
dar una idea de las operaciones, nos concretaremos a la prepara-
cion del bacalao en el gran banco y costas de Terranova para los
dos modos tiltimos, que solo se practican alli, pues la del }?ezpafo
requiere sitios aun mas frios, como son la Noruega e Tslandia.

acalao verde o frescal.— Se ocupan en esta salazon las naves
que permanecen en la mar en el gran banco de Terranova duran!l:e
la pesca. Al sacar el pescado del agua se le corta la lengua .yfa
carne comprendida entre las dos branquias de la mandibula infe.



368  INDUSTRIAS RURALES.

rior, bocado que tiene la reputacion de mui esquisito; se le corta la
cabeza, se desentrafia, poniendo aparte el higado, el eséfago y las
huevas; se abre el pez por el vientre hasta el ano, y s:enﬁ‘eshuesa.
quitdndole la gruesa espinaa la cual estd unida la vejiga natatoria,
que tambien se gnarda aparte; se sala el pez en la cala del barco
en pilas con mucha sal gruesa, al cabo de dos dias se forman nue-
vas pilas sobre ramas y esteras, colocando el peseado en lechos ca-
beza con cola, alternando con capas de sal. Esta pesca ocupa el
tiempo de frio mas riguroso.

Los holandeses, franceses e ingleses varian un tanto en la prée-
tica, particularmente en el modo de dejar el pescado: jeneralmente
los franceses no lo abren mas que hasta el ano, dejando los bacalaos
redondos; los ingleses lo abren del todo y quitan toda la espina, es-
ceptoun poco inmediato a la cola; los holandeses hacen la salazon
en barriles. El método de los holandeses tiene la ventaja de conser-
var el bacalao por mas tiempo, y a mas es de un gusto mas delica-
do. Lo practican del modo siguiente: se abren los pescados por
todosu largo, selavan en agua de mar, se colocan en barriles con
bastante sal, particularmente en el vientre; asi se dejan por dos dias,
se sacan de los barriles y se lavan con sumisma salmuera; se ponen
otra vez a eseurrir, y se vuelven a colocar en los harriles entre ca-
pas alternativas de sal, acomoddndolos bien ajustados; de tiempo
en tiempo, mientras se llena el barril, se pone un falso fondo sobre
el pescado, sube un hombre encima y da algunos saltos, con esta
operacion se ponen aun mas prietos y se ajustan mejor unos con
otros; estando lleno el barril se cierra con su fondo, y se almacena
para espedirlo a sus destinos. Al llegar los barriles a los puertos,
se abren de nuevo, se sacan los bacalaos, se lavan bien en agua fres-
ca, y vuelven a salarse y acomodarse en los mismos barriles u otros
nuevos por tercera vez. Entonces se escojen los mejores y se embar-
rilan aparte para venderlos de superior e inferior calidad.

El buen bacalao frescal debe escojerse entero, con toda su piel, la
carne blanca, firme y sin manchas, y que por su olor no.indique un
principio de eorrupcion. Su conservacion requiere un lugar seco y
fresco: solo en los paises frios pueden comerlo todo el atio; en los
templados es mui dificil su conservacion, y casi imposible en los
cilidos. ;

Bacalao seco—Este principia a prepararse en los meses de mayo
y noviembre para aprovechar los calores del estfo. Las chalupas
llevan ala playa los bacalaos que se pescan en el gran Banco. Para
la salazon se han formado barracas; se prepara el pescado como se
ha dicho anteriormente pava el bacalao frescal, con la diferencia que
se abre de arriba abajo y se le quita la espina hasta la cola: se em-
pila sobre tablados, entre capas alternativas de sal, y asi se deja
ﬂur tres o evatro dias; pasados éstos, o mis si por la abundancia de

P

esca no se ha podido desempilar, se lava con agua de mar, se
deja eseurrir, se amontona y se deja asi por 24 horas, y luego se
empieza a secarlo, para lo cual se tiende en arenales de morrillos o
sobre ramas o zarzos; por la noche se vuelven a empilar en gavillas:
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la misma operacion se hace cuatro o cinco dias seguidos para los
bacalaos pequefios, y siete u ocho para los grandes, alternando un
dia la piel en alto, otro la carne; por tltimo se forman pilas mayo-
res hasta de 40 a 100 quintales, cuidando entonces de poner la piel
en alto, formando lo Gltimo del monton una especie de tejado, para
preservarlode la lluvia. A lossiete u ocho dias de estar asi, se vuel-
ven a tender los bacalaos, por mas o menos tiempo, segun su estado
de desecacion; se agavillan asimismo cada noche, sepa;anrla los que
estin ya secos. Formadas por tltima vez las pilas, se cubren con
vel._imen hasta el momento del embarque. Entoneces se tienden por
Gltima vez y se conducen a bordo, La buena calidad de la sal que
se emplee influye mucho, como en toda clase de salazones, sobre el
buen éxito de la preparacion,

En las costas setentrionales y occidentales de Espaiia y en las
de Francia, preparan, casi siguiendo el mismo método, el abadejo
(Gadus pollachius L.); pero como el clima no es tan nebuloso y
hitmedo como el de Terranova, la desecacion es mas breve, pues sue-
le hacerse en ocho dias, que es el tiempo que se considera preciso
para que quede bien seco y se pueda recojer en almacen.

Las circunstancias para la eleccion y conservacion del bacaluo
seco son las mismas jeneralmente que las que se han dicho para el
bacalao frescal. Su consumo se hace en los paises templados y cé-
lidos de Eurapa, en donde por su temperatura no pueden disfrutar
sin deteriorarse, del bacalao verde o frescal,

Pezpalo Stockfisch—Bajo esta voz, compuesta de dos alemunas
Stock, que signitica palo, y fisch, pescado, se entiende en el Norte
de Europa toda especie de peces desecados al aire o al humo, que
por esta operacion se han reducido a la dureza y figura de un baston;
pero jeneralmente se da este nombre en el comercio a las merlu-
zas, bacalaos, abadejos y demas de la familia de los gados que se
han secado sin previa salazon, solo al aire libre, tomando el nom-
bre de su preparacion y né de la especie del pescado. Estos cecia-
les son los que mejor se conservan, pues pueden guardarse aunque
sea por espacio de diez afios sin alteracion. El aire frio y seco es
el solo a propésito para este jénero de preparacion, sin dar lugar a
que fermente. En los climas frios y secos de la Noruega e Islandia
es en donde por lo comun se prepara: y de alli el comercio lo es-
pende, particularmente a los paises meridionales de Europa, donde
es preferido por su mas segura conservacion, y €s un articulo de
los principales para la subsistencia de las clases menesterosas del
pueblo. La preparacion nada tiene de pacticular, pues solo el aire
secativo la opera, ya sea abriendo el pescado en dos pedazos hasta
la cola para colgarlo, entonces cuando seco parecen dos cuerdas
unidas por un cabo; ya sea entero abierto hasta el ano, g eni
tonces queda redondo como un baston contrayéndose sobre s
mlgn}(i..—ARENQUEE, SARDINAS, ANCHOAS, — Eistos ]Eace_s de la fa-
milia de las Clupeas son de los mas ﬁt}les para e a.}lment-o ddal
hombre, y se preparan para su COnservacion cast del mismo modo
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con solo algunas cortas diferencias, las que pasaremos a esplicar
con brevedad.

Arenques. — La especie (Tupea arengus L. es presumible que
permanezea en invierno en los abismos del mar glacial; pero esto
nada tiene de positivo, ni lo que se cuenta de sus emigraciones y
viajes maravillosos: solo es eierto que cada principio de ano a épo-
cas fijas sus numerosas bandas, y cerrados bancos inundan como
inmensos torrentes casi todas las costas litorales de los mares del
norte de Europa. Su pesea se hace con abundancia en todas las
costas de aquella parte del Océano; pero en Holanda es precisa-
mente donde este jénero de industria tiene el mayor avje y pro-
vecho.

La preparacion del arengue se hace de dos modos diferentes; al
principal, que se prepara por la salazon, se da el nombre de aren-
que bluneo, para diferenciarlo de la otra, eurada al humo, que lla-
man arengue1ojo o dorado. Ambas preparaciones son, en resimen,
como sigue:

Arengue blanco—Luego de sacado el pez del agna en alta mar,
se le quitan las agallas y las entrafias, cejindoles las huevas o le-
chadas; se lavan en agua de mar, y se ponen en una salmuera fuer-
te por espacio de 13 o 18 horas, o bien se ponen en grandes arte-
sones y se revuelven en seco con lastante sal. De cualyuier modo
que se haga, al salir los arenques de la salmuera se ponen a esenr-
rir y se embarrilan, pouiendo en el barril una capa de sal y otra
de peseado, siendo la fltima de sal; se eierran los barriles exacta-
mente para que conserven bien la salmnera, pues sin esta precau-
cion no se conservarian,

Al llegar a tiema el barco cargado de arenques asi salados, se
descargan los barriles y se llevan a los almacenes de los saladores;
alli se abren, se sacan los arenques y se ponen en unas grandes
cubas donde se lavan y limpian con su propia salmuera; despues
de bien escurridos, las mujeres los empacan en nuevos barriles,
arreglindolos con el érden y simetria con que todo el mundo ve al
abirlos. Mientras se hace el empague se prensa el pescado en los
mismos barriles para que se escurra todo el liquido y aceite que
contienen; este se recoje y sirve para varios usos en las artes, en
particular para la preparacion de los cneros,

Arengues aliwmados—Esta preparacion se hace con una previa
salazon: para ello al llegar el pescado fresco, sin abrirlo ni desen-
trafiarlo como para el arengue blanco, se pone en toneles, se polvo-
rea con bastante sal, se resuelve bien en ella, y asi se les deja por
24 0 30 horas; pero si se destina a paises cilidos 48, y algo mds si
es para América. Despues de esta operacion, puesto el pescado en
unas canastas claras, se lava mui bien en agua dulee, o mejor en
una salmuera nueva y mui déhil, pero de ningun modo con la que
se ha formado estando el pescado en la sal. Luego de bien lavados
los arenques se van ensartando por la cabeza en unas varitas de
madera, cuidando que no se toquen unos con otros. Estas varitas
de tres a cuatro pics de largo pueden soportar 20 arenques. Asi se
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van colocando en unas chimeneas o secaderos hechos a propé-
sito, Fhv
et hmnes propits o o cprdo b b

b Wibaits s SlloN & ll n aposento a la distancia que
P legarse a ellos con la mano, y se les da el humo por el tiem-
Po preciso,

Algunos pescadores particulares de cortas pesquerfas suelen te-
ner unos a}Immaderos pequetios, que consisten en un edificio de
unos 'dlez piés en cuadro y doce de elevacion, cubierto con su tejado
dn:a tejas o losas ‘amm'teradas, dejando a lo alto de las enatro Pﬂl:edes
diez y seis o veinte respiraderos formados de dos tejas unidas por
los lados de sus curvas, por cuyes agujeros pueda eséap:tr el humo
y pueda rcapir'{ir la lumbre que se encienda en el edificio. En unas
varas puestas junto al techo se colocan las varitas con los aren-

ues.

Sardina.—Este pescado, otro de la familia de las clupeas, OTu-
pea spratis y por su salazon es mas conocido entre nosotros que
el arenque del norte: fresco es un pescado escelente, pero se conser-
va poco tienipo, por lo que no puede comerse sino inmediato a las
costas; no ohstante, se interna mas o ménos polvoreado de sal, y
entonces se le da el nombre de sardina salpresada; su uso mas je-
neral es preparado en arencada, esto es, salado y embarilado como
los arenques: entonces rinde en las costas del Mediterrdneo y Océa-
no meridional equivalentes productos que aquel en las del norte.

Surdina salada o arencada.—La pesca de la sardina tiene lugar
durante el verano y principio del otofio. Al salir del mar se pene en
canastas claras y se lava alli mismo; luego se coloca en barriles o

randes cubas entre lechos alternativos de sal o bien revuelta con
ella. Al cabo de dos o tres dias nadan las sardinas en su salmuera,
y a los quince estan ya bastante salmoradas y en disposicion de
embarrilarse, aunque no hai inconveniente en dejarlas por mas
tiempo, mientras las cubra la salmuera. Al momento de ponerlas en
los barriles, se enfilan por la boca, y las agallas en unas varitas del-
gadas, y puestas asi se lavan se dejan escurrir, y luego mujeres u
Rombres diestros en este ejercicio las van arreglando haciéndolas
escurrir por las mismas varitas, que son mui flexibles, en los barri-
les. Estos tienen en su fondo inferior algunos agujeros, por donde se
escurre la humedad que dan las sardinas al tiempo de prensar-
las. ‘
Esta operacion se hace regularmente por medio de una palanca,
que fija por un cabo en un agujero de la pared y con un peso al
otro, apoya el centro sobre ellas en el barril, y algunas alzas para
facilitar la presion. De tiempo en tiempo se van anadiendo sardi-
nas, a proporcion de lo que se abajan los barriles escurriéndose el
aceite y la salmuera, que por medio de un reguero prac_hca.dn en el
suelo va a dar en un pozillo. Es preciso que los barriles se pren-
Sen y escurran poco a poco, no cargando el peso todo de una vez;
asi un barril suele estar diez o doce dias en prensa.

La salazon de las sardinas varia mucho en algunas de las opera-
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ciones descritas, segun los usos de las localidades donde se prepa-
ran, Asi que cada uno podrd adoptar el medto que mas convenga.

A los particulares que habitan las costas maritimas, les serd, fi-
cil el prepararse por si mismos en cortas porciones la sardina para
su consumo, y tendrdn la ventaja de comerla mas fresca y sa-
brosa.

Sardina alumade.—Esta preparacion se reduce a tener la sar-
dina, despues de lavada y desentraniada, en salmuera por algunas
horas, luego se la da humo de laurel o de otras ramas olorosas, con
enyo método resulta una ceeina mas delicada sin eomparacion,
que la de los arenques holandeses.

Sardinas anchoadas—Esta preparacion se hace lo mismo que la
anchoa, de la que trataremos en breve, con la sola diferencia que
no se desentrana.

Suele hacerse en las costas de la Provenza y Catalufia bajo el
nombre de sardina confitada; se afiaden yerbas aromdticas, como
tomillo, laurel, orégano, ajedrea, y algunas especias como pimienta,
jenjibre ete.

Sardinas escabechadas—En una sarten o cacerola bien capaz, con
bastante aceite y bien caliente, se frien las sardinas, se ponen a
eseurrir y se dejan enfriar sobre zarzos, se acomodan en barriles
poniéndolas apretaditas para que queden los menos vacfos que sea
posible, se echa buen vinagre hasta que rebose sobre el pescado,
y se ponen los fondos a los barriles. Este escabeche se prepara en
Cette, (Francia) y se interna hasta la Suiza.

Tambien se conservan las sardidas poniéndolas, despues de fritas
y frias, en una salsa o salmuera compuesta de agua, sal, un poco de
vinagre y aceite, que podrd ser el mismo en que se ha frito el pes-
cado; pimenton dulce y picante, ajos machacados, laurel y otras
plantas aromiticas: a todo junto se hace dar un hervor, y de los
aderezos se pone mas o menos segun el gusto; pero la sal y vinagre
serdn mas o menos segun se quiera hacer durar el escabeche, que
puede conservarse en verano ocho o nueve dias.

Anchoas—Estas se preparan confitando en la sal otro de los in-
dividuos de la familia de las clupeas, que es el boqueron Clupea en-
erasicolus L.; entonces toma este peseado el nombre de anchoa, y
se emplea particularmente para aderezo de varias salsas y ensala-
das, para lo enal es un esquisito recurso en la provision doméstica.
Su pesca es mui abundante y productiva en las costas de la Pro-
venza y Catalufia, donde se prepara del modo signiente:

Se quitaalos pescados la cabeza y las entranas, que son amar-
gas; (para las sardinas anchoadas no se quitan) se tiene preparada
la sal roja, que se tiene por cosa necesaria para esta salazon, se
compone con la mezcla de una libra de ocre rojo (almazarron) bien
molido sobre cien libras de sal tambien molida: se tienen asimismo
prevenidos una porcion de barrilitos bien abrevados y restafiados.
Las mujeres empleadas en la preparacion, despues de desentrana-
do y lavado el pescado en agua de mar y puesto a escurrir, empie-
zan poniendo una capa de sal al fondo del barril; sobre ésta forman
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otra de anchoas colocdndolas en posicion natural, esto es, el dorso
en alto y aprgtﬁndolas con las manos; luego se polvorean con sal,
asi se va continuando hasta que las anchoas sobresalen del barril;
arregladas asi se dc.]an. por ocho dias; durante este tiempo la sal se
disuelve, el pescado disminuye de voltumen Y se abaja; entonces
con un falso fondo, que tiene un mango en el centro como de la
figura de un hongo, se aprieta la salazon en los barriles, y se les
separa la salmuera que se ha formado con la sal ¥ la linfa del pes-
cado: despues de esta operacion suelen quedar los barriles eerca de
un tercio vacfos; para rellenarlos se tienen prevenidas otras an-
choas saladas aparte y del mismo modo: cuando estin llenos se
tapan poniéndoles a cada uno su_fondo, que tiene un agnjero en el
centro como del didmetro de media pulzada: listos asi se esponen
al sol por algunos dias, lo que se repite tres o cuatro veces de quin-
ce en quince dias, en la época de la preparacion. El calor hace for—
ma con el humor del pescado, lo que es indispensable para que
quede bien confitado. Desde el momento que se han puesto a los
barriles sus fondos, se tiene cuidado de abrevarlos: para esto se
echa sobre el fondo una salmuera fuerte, que se tiene prevenida, la
que es retenida por la parte de las duelas que esceden del jable que
mantiene el mismo fondo; y con un palito de brezo delgadito, liso
y con punta, introduciéndolo por el agnjero, se espicha el pescado
para que cale el licor, que se tendrd cuidado que nunca falte. Siem-
pre que se tapan los barriles, se arroja la salmuera que queda afue-
ra,y con esta se va la linfa y el aceite del pescado. Cuando hai
temor de lluvia, se tiene cuidado de tapar los agujeros con sus ta-
pones de corcho. Asi preparados los barriles, tapados los agujeros,
se almacenan para aguardar su venta; pero si ésta se retarda, sera
conveniente el sacarlos al sol de tiempo en tiempo, como dos veces
al mes y abrevarlos =i les falta la salmuera.

Los particulares que tienen la proporeion del peseado fresco, sue-
len preparar para su coasumo las anchoas con mas esmero: para
ello se siguen dos distintos modos; en ambos se descabeza, dcs_er}*
trafia y lava el peseado como r'lualadl.c]u.'n, pero en vez de los barri-
litos suelen emplear orzas de buen vidriado; se acomodan en ellas
las anchoas con la sal roja veferida anteriormente: hasta aqui todlo
es igual; la diferencia consiste en que unos, cuando la sal se ha di-
suelto y las anchoas estin bien penetradas, echan la salmuera y
vuelven a acomodarlas con nueva sal como la primera vez; se echan
aun la segunda salmuera que se forma y se sala de nuevo, repi-
tiendo lo mismo hasta tercera vez, y en esta Gltima salazon o sal-
muera se conservan. Por el otro método, cuando esta Ilena la orza
con las anchoas saladas, se les pone un peso encima, el cual apre-
tdndolas hace salir la linfa poco a poco, la que se tiene cuidado de
derramar de tiempo en tiempo, reemplamipdola. con una sda.lmutim,
hecha a proeba de huevo, como suelen decir, esto es, cuando ;ﬁ a-
lla cargada de sal, & punto que empiezd a sostenerse un ?Si:;?
fresco sobre del liquido. Los mas dan preferencia a.:. lli}n“'lg; ;gbose
do, pero en ambos debe atenderse a que siempre €2 Hqu



374 INDUSTRIAS RURALES,

sobre el pescado. Suelen aﬁa.dirs§ en ambas maneras plantas aro-
méticas, como Jaurel, tomillo, ajedrea, mejorana y otras, las que
sean del gusto del consumidor. Las orzas siempre se tendrin bien
tapadas y en lugar fresco. A los primeros dias de la preparacion
serd bueno ponerlas algunos dias al sol.

Por lo regular las anchoas que se preparan en la primavera o los

rimeros meses de verano y estdn bien conjitadas a los seis meses.
Eﬂ.s que se preparan en estacion mas fria, lo estdn al cabo de un
afio: al segundo de sn preparacion es cuando son mejores.

La sefial de ser buenas las anchoas es cuando las escamas estdn
brillantes y plateadas, y la carne rojisea; cuando estd oscura o ne-
grusca, estén perdidas o van a perderse. Se equivocan los que pre-
fieren las anchoas grandes; las pequefias son mas delicadas. Las
anchoas tardan més a confifarse que las sardinas, pero se conser-
van mejor, y son sin comparacion mas esquisitas. Si estin bien
preparadas se conservan por cuatro y cinco afios,

§ IIL—ATUN—Otro de los pescados que mas se emplean para
las salazones son los de la familia de los Escombros, en especial el
Atun Scomber Thynuus L. Este pescado y los mas de su familia se
encuentran en todos los mares calientes y templados de ambos con-
tinentes. A la primavera parece que, dejando los fondos, se acercan
en tropas numerosas a las costas para deponer su freza ¥ pacer el
salgaso o alga marina, y entonces es cuando empicza la época de
su pesca: €sta se haee eon grandes y fuertes redes sedentarias, a
que se da el nombre de Almadrabas, colocadas al paso de sus via-
‘]1'.!.q .\’ L‘I]’Hgl'-’l‘_‘]l'llc-‘}.

El atun fresco com el calor se corfompe prontamente; pero en
tiempo frio se conserva lo suficiente para ser trasportado al inte-
rior del pais. Se cree que no puede soportar mas gue tres dias de
ruta en verano,

Las principales preparaciones del atun para su conservaecion son
la salmuera y el escabeche. La carne del vientre es pingiie y pare-
ce tocino; se le da en diferentes paises el nombre de ventresca, sorra,
o atun de hijudu; esta es mas sabrosa y cara que la carne de-los lo-
mos, que es magra y seca, y se la llama tofine en salinuera y mo-
jama corada al aire. Los demas restos del peseado, como ser eolas,
costillas, ojos o earrillos, es lo inferior, aunque los ojos son esquisi-
tos si son gordos y frescos.

Los bonitos, palamides y albacoras, son otros peces semejantes al
atun,de la misma familia de los escombros, y adniten las mismas
preparaciones; pero el atun lleva a todos mucha ventaja en su es-
quisito gusto y buena conservacion,

Salazon del atun.—Los pescadores lo cuelgan por la cola, le abren
el vientre, lo desentrafian y lavan con salmuera o agua de mar para
desangrarlo lo posible, le cortan la cabeza y un pedazo de la cola,
separan de la espina los dos lomos y la hijada o ventresca y los hue-
sos de las costillas; hacen unos cortes a los lomos o parte magra
quedando unidos por la piel. Se acomodan los pedazos en toneles
entre lechos de sal; cuando estdn bien salmorados, se separan del
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lignido que se ha formado con la sal, la linfa ¥ la sangre del pesca-
do, y se salan de nuevo en grandes toneles, ¥ aun afaden una fuer-
te salmuera, y asi se dejan bien tapados hasta la ocasion de embar-
rilarlos para la venta, que se empaca de nuevo en los barriles con
nueva salmuera; entonces se hace la separacion de las carnes, que
cada especie se embarrila a parte, y se vende a diferentes precios,
siendo siempre la sorva o ventresca mas cara,

En Sicilia preparan la mojama o atun cecial con las pencas de
la carne magra de los lomos; para ello los tienen algunos dias en la
8&1.. los prensan para estraer el aceite, la linfa v la humedad, y por
altimo los euran al sol yal viento.

Para aprovechar el resto de las carnes, escepto la sorra que salan
aparte, las pican y sazonan con sal y especies, y hacen con ellas
salchichones envasindolos en tripas de vaea: se tienen algunos dias
en la sal, y se secan en parajes ventilados,

Tambien preparan con las huevas una especie de botarga, pren-
séndolas despues de saladas para dejarlas como unas palas del gro-
sor de un dedo, y secindolas por dltimo al aive y al sol.

Atun escubechado— Se abre, desocupa y limpia el pescado, qui-
téndole las gruesas espinas y todo lo negro y samgnoso; se lava con
agua de mar ¥ corta en postas hastante gruesas; se penen éstas en
una caldera en que queden sumerjidas en salnuera, y se pone a her-
vir por dos horas o lo gue se juzgue necesario; acabado el cocido se
pouen a escuirir sobre zarzos domte se secan un tanto, lne;:o se
arreglan en bariles o en vasijas barnizadas, interponiendo entre las
tajadas hojas de lanrel y otras plantas aromiticas y especias, lleno
el barril se cierra, y por el agujero de uno de los fondos se le echa
buen aceite enanto quepn. En alvunes parajes cuecen el peseado
con agua de mar en vez de salmuera, Tambien suelen freirlo eon
manteca o nceite, y cuando frio se acomada en las orzas, pero de
ningun modo se le echa el aceite que ha servido para freirlo. Algu-
nos anaden vinagre.

El escabeche de atun se prepara pasados los calores del estio;
entonces se gnarda nor todo el invierno y primavera hasta prinei-
pio de verano. Es inmensa la preparacion de e.\:-aheclms que se hace
en Italia para enviar a Levante y para internar en Europa. Se cal-
cula (que en Cerdefia se salan y eseabechan 45 000 atunes. )

§ 1V.—Sa1MoN~El Salmon, Salmo selor L., es un pez propio
del océano y de los rios que desaguan en él; forma la conexion en-
tre los de mar y los de vio, nace en el agua dulce y crece en el mar,
y consecutivamente pasael verano en los rios y el invierno en el
mnar,

Es el salmon un pescado esquisito cuando ha engordado en agua
dulee: su carne es de un bello color rojizo que aumenta por la sa-
lazon y el ahumado. A fin de que no pierda su buen gusto, aunque
no tiene la vida dura, es preciso herirlo al salir del agua con un
cuchillo junto a la cola y en el hocico para que muera pronto y se
desangre. Tienc la ventaja de ser uno de los peces que mas se con=
servan, ya sea fresco, ya con algunas de las preparaciones que e
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les dan para remitirlos a paises distantes de las pesquerias, o ya para
tener un recurso de mds en la provision doméstica.

Con especial cuidado nos detendremos en especificar las prepa-
raciones conservadoras de los escabeches con que se acomoda este
pescado, porque pueden considerarse infaliblemente aplicables a
todas las clases de peces de carne fuerte y consistente que en par-
ticular la admiten, como los sollos, truchas, earpas, pereas, meros,
doradas y otros semejantes. En jeneral es de advertir que ningun
pescado se conserva tan bien y por tanto tiempo como el salmon
preparado en escabeche; pero lo contrario sucede cnando se sala o
ahuma, porque su misma grasa o aceite contribuye a que se en-
rancie; asi es que los mui gordos, que son los mejores para comer
frescos y en escabeche, no son los mas propios para la salazon.

Conservacion del salmon fresco—Se conserva bastante tiempo
en buen estado mientras haga un tiempo frio; con esta sola condi-
cion puede trasportarse a 50, 60 y aun a 80 leguas. Los escoceses,
para trasportarlos de sus puertos a Léndres, quitan al pez las aga-
llas y las entrafias sin lavarlas; les llenan el vientre con paja de
centeno, y los acomodan en banastas entre paja, de modo que no
se toquen unos con otros. Tambien se conservan largo tiempo en
el hielo o en la nieve, y asi puede conducirse a largas distancias;
pero esta ficil precaucion se vuelve imitil y aun perjudicial si du-
rante la marcha sobreviene algun aire templado que cause deshielo,
pues a éste se sigue indefectiblemente la corrupeion y pérdida del
pescado.

Un meodo ficil y sencillo de conservar el salmon freseo aplicable
a’otros pescados, es el enterrarlo en un lugar sombrio, como una
bodega, luego que se pesea, y limpio de las agallas e intestinos en-
vuelto en ortigas, y lleno su interior de ramas de tomillo o de otras

lantas olorosas, y vuelto a cubrir eon la tierra que se sac) del

oyo: Duhamel asegura este modo por mui seguro, y Cornide dice
haberlo visto conservar muchos dias por él mismo en Galicia. En
la pij.  tratando de los jamones preparados por un método se-
mejante, hemos dado la razon en que talvez se funda este método
conservador,

Salmon salado.—Luego que se pesca el salmon se abre por el
lomo, conserviindole su espina y dejindole unido por el vientre; se
le quitan los intestinos y agallas, se lava, y bien enjuto se pone en
la sal en unas cubetas o tinajas como quien sala tocino u otra car-
ne; luego que se conoce que ha tomado bien la sal, que suele ser a
los ocho o diez dias, se pone a escurrir y enjugar y se eoloca en
barriles con nueva sal entre tongada y tongada, procurandoe que
quede bien ajustado y sin vacios.

Tambien suele hacerse la misma preparacion poniendo en vez
de la primera sal una salmuera fuerte, euidando que esté siempre
bien cubierto de ella, hasta que se saque y embarrile con nueva
sal seca: se ponen los fondos a los barriles, y por un agujero que se
deja en uno de ellos, se le echa salmnera hasta que el barril quede
lleno, y se procura que nunca falte, afiadiendo de nueva en caso
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que se pierda, cerrando luego el agtijero, Los métodos deseritos son
los que se practican en Escocia, que es donde se pesca ol salmon en
mas abundancia, y donde se envia a casi toda la Europa meridio-
nal. Los particulares de aquel pais siguen los mismos métodos
para prepatarlo para su consumo en menor proporcion, y asi lo
gua;cdan para todo el afio,

Sulmon ahumado—La Escocia es tambien el pais mas celebrado
para esta preparacion. Luego de pescados los salmones se les eorta
la punta de} hoeico y se cuelgan para desangrarlos; se abren de
arriba a bajo por el vientre dejandolos unidos por la espalda; se les
quitan las agallas y los intestinos; la cabeza queda unida a uno de
los pedazos; se lavan y se ponen en la sal o en salmunera, o mejor
entre dos tablas con peso encima para que queden mas aplanadns
y escurran la linfa: de cnalquier modo que sea, estardn en la sal
mas o menos tiempo, segun quiera prolongarse la duracion del pes-
cado. Al salir de la sal se ponen colgados a la aceion del humo,
haciendo que se mantengan abiertos por medio de unos listoneitos
con dos puntas, que introducidas en la piel mantienen sus dos mi-
tades abiertas como una tabla: despues de tres dias de estar asi
espuestos al humo de madera verde de enebro, se cuelgan al aire
por veinticuatro horas, y se contintia asi alternando el humo yel
aire por espacio de quince dias o tres semanas. Por tltimo, despues
de ahumado se gnarda suspendido al aire, porque si se empilase de

ronto enraneiaria por su mismo aceite. De tiempo en tiempo sue-
}:: dérsele algun dia de humo, cuando tarde a consumirse o espen-
derse. Para hacer los envios se envuelven los pedazos en paja de
centeno, de modo que no se toquen unos con otros, y lo mismo se
hace en las casas particulares para guardarlo en cajones bien cerra-
dos. El salmon ahumado se conserva por mucho tiempo como el
arenque, pero es mejor cuando no tiene mas que un mes o dos de
prc]}nra.cion. :

Salmon conservado én mantequille.—Este método no es econd-
mico, pero es mui seguro para enviar el salmon a largas distaneias
sin que nada pierda de sus huenas calidades de fresco. Se desangra
y limpia como para el método antecedente; pero se deja el pescado
entero abriéndole solo el vientre para desocuparlo y lavarlo. Se
hace cocer asi entero en una salmuera; se deja enfriar y escurrir
sobre un zarzo, donde teniéndolo hien alto se le da humo de er_lebro
por un dia odos y se mete en una caja de hoja de lata _proporciona-
da. Tendido en ella se llena enteramente de mantequilla salada de
fresco con bastante sal y derretida; cuando estd fria se pone la ta-

adera y se suelda. Asi se puede comer frio al salir de la caja, o
Eien se condimenta con alguna salsa: por este método se Puade
conservar el salmon por uno o dos meses, y aun se ha remitido de
Léndres a las islas Filipinas, habiendo llegado en mui buen estadl?i
pero en el dia parece que podria perfeccionarse este m{étodo ap 1i
cando al vaso de hoja de lata despues de eerrado, el eulor por c;’
método de Appert; entonces podria escusarse el cocer el peseado
con la salmuera y el ahumado. s

25
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Salmon en escabeche—Luego que el salmon sale del rio, se de-
sentrafia y se le quitan las agallas; se le separan seis u ocho dedoes
por la cola, y el resto con la cabeza se divide en dos porciones
iguales por su largo, lavindolas en agua dulce o mejor en agua de
mar, de modo que quede limpio de la sangre y demas que Pueda
inducir a la corrupcion; se vuelve a partir segun su ancho, la mi-
tad sin espina en dos porciones, y en tres la otra en que queda pe-
gada, y se procura conservar cada mitad de la cabeza en los trozos
que corresponde, asegurdndola con un hilo si fuere menester. Se
hace al fuego en una paila una salmuera mas o menos fuerte, segun
el tiempo que se quiere conservar el salmon, que con cuanta menos
sal se cuece, mas se parecerd al fresco; échase a la salmuera cnan-
do estd mas hirviendo, y se cuida, no solo de espumarla, sino de
quitar la grasa o aceite que da el pescado, y se deja cocer hasta
tanto que parezca esti en disposicion de poderse comer, procuran-
do con la espumadera gue los trozos estén siempre bien cubiertos
de salmuera, Luego que estd coeido, (1o que suele verificarse al cabo
de media hora) se saca de la salmuera y se coloca sobre una celosia
de madera o sobre zarzos, la piel hicia arriba y de modo gue no se
toquen los trozos, ni se separe la escama; y al dia signiente se colo-
ca curiosamente en unas tinetas de media vara o de dos tercias de
didmetro y de una cuarta o de una tercia de alto, y poniendo entre
cada tajada unos granos de pimienta negra y de jawmaica, clavillo,
hojas de lauvel, y demas especias y plantas aromiticas que se quie-
ra, se echa encima a cada poreion de treinta libras de peso, como dos
litros de buen vinagre, y se acaba de llenar la tineta con la misma
salmuera fria y colada por un paiio o tamiz: en esta forma se ponen
los fondos a las tinetas, dejando un agujero en uno de ellos por
donde se acaba de llenar, para que no quede hueco alguno, cerran-
dolo luego con un coreho o tarugo. Por lo comun se prefiere para
hacer la salmuera el agna de mar; pero cuando ésta falta sesuple
doblando en la dulee la cantidad de sal. Algunos encuentran mejor
el salmon sin especias, solo con la salmuera y el vinagre. Este mé-
todo de eseabeche, que es el que comunmente se hace en Inglaterra,
dura por dos y mas meses. .

En Holanda preparan el mismo escabeche del modo siguiente:
cojido el salmon, luego se le corta la cabeza, que se parte en dos
mitades por su largo; el resto se corta en postas de unos tres dedos
de grueso, y se deja la cola en postas de unos tres dedos de grueso,
y se deja la cola mas o menos larga. Se lavan bien los pedazos has-
ta quitar toda la sangre, y se atan con unas canitas para que no se
descompongan, y no se toquen mientras crecen; se pone al fuego en
un caldero estafiado, o mejor en una cazuela con bastante agua, y
cuando hierve se afiaden dos botellas de buen vinagre, pimienta,
clavillo, nuez moscada, cilantvo, tomillo, laurel y las demas especias
y plantas arométicas que se quiera, una cabeza de ajos machacados,
y mas o menos sal, segun el tiempo que se quiera conservar el es-
cabeche. Estando hirviendo esta salsa, se meten las tajadas procu-
rando que las cubra; las cabezas se ponen encima, porque cuecen
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mas pronto que los Slgmasz cuando el pescado estd coeido se pone a
escurrir sobre un cafiizo; estando frio se arreglan las tajadas en un
bg.r'nht.o © en un vaso de buen vidriado, si se repara ph.ra la pro-
vision doméstiea, sobre una cama de hojas de Ezurel, interponiendo
entre las tongadas un poco de sal, rodajas de limon o naranja

ria y hojas de laurel; las cabezas y colas del pescado se ponen las
Gltimas, y sobre todo otro poco de sal y hojas de laurel: colada la
salsa en que se ha cocido el pescado, y frio se echa encima hasta
que lo eubra todo: se pone aceite y se cierra bien el vaso, Este es-
cabeche se conserva dos o tres meses en tiempo fresco, en el verano
no tanto. Los holandeses hacen considerables envios de &l al inte-
rior y otros puntos maritimos en que se carece de salmon. Se pue-
de comer frio, c_ual sale del barril, o condimentado con alguna salsa
que le sea propia.

Cuando se quiera conservar el salmon u otro pescado por menos
tiempo, se puede practicar el método holandes con menos eantidad
de sal, y pueden omitirse las especias, menos el laurel, para poderle
acomodar despues al gusto que se quiera,

§ V.— PREPARACIONES VARIAS DE OTROS PECES, — Difuso seria
proseguir disenrriendo sobre las infinitas preparaciones que admi-
ten los diferentes pescados que pueblan los mares: con las que que-
dan descritas se podrd tener una idea suficiente de este jénero de
industria, para poder hacer ftiles aplicaciones en la economia y
provision doméstica, ya sea con los referidos, ya con otros pescados
de las mismas familias o que mas se aproximen a sus calidades y
naturaleza; solo por conelusion de este articulo indicaremos algunas
otras preparaciones particulares del mismo jénero que mas estin
en uso.

Congrio. — Este pescado bastante conocido de la familia de las
murenas, Murena conger L, solo admite la prepavacion de cecial:
para etectuarla, se abren de la eabeza a la cola, se les dan algunos
cortes trasversales para que les penetre el sol y el viento; con unas
caiiitas o varitas puntiagudas por los estremos se les mantiene
abiertos. Un sitio bien ventilado es lo mejor para esta preparacion.

Del mismo modo se preparan tambien las anguilas; pero se salan
primero, y si no son mui gruesas no se las abre.

Sarda: Garo—La Sarda pertenece a la familia de los escombros,
y es el Scomber scomber L. La carne de la sarda es de buen gusto
cuando fresca. En Escocia la preparan como el arenque ahumado.
En Italia la escabechan. En Inglaterra y en otros parajes del Nor-
te de Europa la salan como la arencada. Entonces la quitan las
entrafias, y llenan el vacio de sal; pero todas estas preparaciones so
conservan poco a causa de su mucho aceite, que la enrancia pronto.
Cuanto mas se introduce a algunas pocas _Iaguas de las costas, es
salpresada. En algunos parajes tambien se introduce escabechada:
para ello se cuecen las sardas en sa.lm_uel‘a.. S8 ponen a eseurrir; en-
tre tanto se prepara la salsa con la misma salmuera en que han co-
cido, anadiéndola vinagre, pimienta y ofgos aderezos que se usan
en los escabeches, los que varian segun el gusto: se ponen frias en
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vasijas vidriadas, se les echa tambien fria la salsa que las cubra, v
se cierran las vasijas lo mejor posible. Este escabeche dura de
ocho a diez dias segun la temperatura de la estacion.

Esturion: Cavial—El monstruo Esturion, del jénero de los acei-
penceres, Acipenser sturio L. habita en casi todos los mares, y por
la primavera entra en los grandes rios, donde se hace una buena
pesca cuando se coje alguno de ellos. Su carne es delicada, y se pa-
rece mucho a la ternera cuando fresca. Donde es abundante se sala
y escabecha como el atun, sien‘do de advertir que por medio de la
prensa se estrae el mucho aceite que tienen algunas de sus partes,
y que salado le haria enranciar pronto.

in el Volga, el Danubio y otros rios gque desaguan en el mar
Negro y mar Caspio, se encuertra el grande Esturion Acipenser
huso L. que a veces snele tener hasta dieziocho a veinte pids de
largo. Su carne es igualmente delicada. A mas de su salazon pro-
duce a la Rusia este tiltimo, dos articulos importantisimos, que son
el cavial y la cola de pescado: trataremos solo del primero como ar-
ticulo alimenticio. Esta sustancia es poco conocida en la Enropa
meridional, pero mui apetecida en el Norte y Levante. Se prepara
con las huevas de los grandes esturiones, y tienen mucha analojia
con la botarga de los italianos, de que hablaremos luego.

Hai muchos métodos de hacerlo, pero jeneralmente se espide 1i-
quido y seco: para la preparacion de este ultimo se lavan los hue-
vos en salmuera, se polvorean con sal puestos en toneles. Cuando
estin salados se espachurran puestos en unos coladores de agujeros
menudos, por donde se escurre la salmuera: se pone la pasta a secar
al sol, y cuando estd seca se pone bien apretada en barriles, y asi
se espende a diferentes puntos del Norte y Levante que apetecen
este manjar: se conserva por tres o cuatro anos. ;

Bl cavial liquido es mas delicado, y se vende mas caro: para su
preparacion se lavan las huevas, se ponen sin espachurrar los hue-
vos en barriles con sal, pimienta y vinagre; cuando estd recien
hecho, es escelente y se consume la mayor parte del que se pre-
para en la capital de Rusia y otros puntos de aquel imperio, y
alzun poco va a Polonia, a mas de que tampoco podria espenderse
a paises mui lejanos, porque se conserva poco. Para comer el cavial
se le pone aceite y vinagre o zumo de limon, y se estiende sobre

an como manteca; sirve tambien de condimento a otros man-
Jares,
Migil: Botarga.—En algunos parajes conocen al miijil, Mugil
cephalus L. con el nombre de liza. En los meses de mayo, junio,
julio, (noviembre, diciembre y enero) entra este pescado en los rios,
y entonces es mas craso y sabroso: a veces es mui abundante su
pesea: admite todas las preparaciones del salmon; pero el principal

rodueto que se saca de €l es una especie de cavial al enal dan los
italianos el nombre de hotarga. Para prepararla, sacadas las hue-
vas del pescado sin romper la membrana que las envuelve, se cu-
bren de sal y asi se dejan por cinco o seis horas; al sacarlas de ésta
se ponen entre dos tablas, para que pierdan el agua y para que
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tomen la figura plana; luego se lavan en una salmuera débil, se
estienden sobve cafiizos y se ponen a secar al sol: como esta prepa-
racion suele hacerse en el verano, estdn bien secas las botargas a
los quince dias y aun antes; por la noche se tiene enidado de en-
trarlas a cuhlerty‘ Se_preparan del mismo modo las huevas de
otros peces del mismo jénero, pero las del mdjil son las mejores.

Ostras.—Es mui conocido este regalado marisco; sus especies son
varias, pero la que se prefiere es la comun o comestible Ostrex
adulis L. Se da el nombre de ostras verdes a las que, despues de
pescadas, se ponen en las ostreras, esto es, en unos estanques o
valsas vecinas al mar, que las cubre en las altas mareas y allf se
conservan, toman color de las ovas o fuco marino, crecen si son
pequefias, y se perfeccionan.

La sazon propia para escabechar las ostras es desde setiembre
hasta mayo (de marzo a noviembre) en que desovan, Se sacan de
sus conchas, se frien en buen aceite, se prepara una salmuera con
agua y sal; a dos partes de ésta se anade otra la mitad vinagre y
la. mitad aceite; hervido todo junto, se ponen las ostras apretadi-
tas en los barrilitos, que solo tienen de cinco a seis pulgadas de
elevacion de fondo a fondo, y tres y media a cuatro de cuerpo;
se les echa la salmuera, estando todo frio, y se cierran bien con sus
fondos. Con estos barrilitos asi preparados se llena otro barril
grande, se ajustan bien en ¢él de modo que no pvedan moverse; se
cierra el barril, se llena de salmuera, y asi se embarcan para dife-
rentes puntos y se envian al interior del reino. Cuando el escabe-
che ha de durar poco tiempo, se cuecen las ostras en su propia
agua, y con la misma, el vinagre y aceite se las prepara la salsa.

Los marinos ingleses suelen prepararlas del modo siguiente: sa-
cadas las ostras de sus conchas, se cuecen en su propia agua, y se
salan a medida que el liguido se evapora; se ponen a escurrir en
un cafiizo espeso, y en el mismo, puesto bastante alto, se ahuman
quemando debajo ramas de enebro o mejor de laurel; se vuelven
durante el ahumado'y toman un eolor dorado: asi se conservan por
todo un aiio, teniéndolas en un lugar seco. Cuando quieran comer-
se se lavan con agua fresca, con lo que pierden el gusto de humo
y se acomodan en cualquiera salsa que les sea propia.

Besugos y otros peces.—Algunos pescados de las familias de los
esparos, Ciprinos, escosces jf Percis, Como besugos, rle:f.!m:.cs, doradas,
carpas, sollos, meros y otros semejantes de carne firme, suelen es-
cabecharse para conservarlos, en particular el besugo de Laredo

‘que con esta preparacion se introduce al interior du.al reino. El mo-
gg dg prepam],rlos suele ser El mismo lflll(-} hemos dll.‘.'ﬂCl pﬂl‘ﬂ. el SEI-
mon, aunque no se conservan tanto. Algunos otros peces suelen
salarse y prepararse en ceciales, como las mielgas, eazones y pulpos.
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‘SECCION OCTAVA,

DESINFECCION DE LAS CARNES Y DEMAS SUSTANCIAS DE NATURA-
LEZA ANIMAL,

Desgraciadamente las sustancias de naturaleza animal, mas cos-
tosas y dificiles de reemplazar que las vejetales, son las que mas
pronto se corrompen y dejan de ser comestibles. La propiedad que
tiene el carbon de conservar estas mismas sustancias, estd jeneral-
mente reconocida, y muchas veces hemos tenido ocasion de reco-
mendarla en nuestros métodos conservadores. A esta misma pro-
piedad antiséptica del carbon debemos aun los medios de desin-
fectar las mismas sustancias, reponiéndclas en su primitivo estado
de frescura, Para este efecto se ohra como sigue:

Se toma carbon de lena desmenuzado como del tamafio de granos
de trigo: para conseguirlo asi se pasa por una eriba de agujeros del
tamano proporcionado, se lava para separarle el polvo y se hace
secar. Se sumerje la vianda deteriorada diferentes veces en una
paila eon agua hirviendo; se lava luego en agna fresca, para quitar
el moho y demas impurezas que contenga; se pone en un lienzo
limpio, sobre el enal se habrd estendido una ecapa, como de un dedo
de grueso, del cisco de carbon preparado, y se envuelve de modo
que quede por todo cubierta del mismo, y se ata todo con un bra-
mante para que no se desarregle; se pone el envoltorio en una olla
sobre una capa de carbon menudo, y rodeado y cubierto de frag-
mentos del mismo, y con el agua correspondiente se pone al fuego;
despues de unas dos horas de hervor se saca la vianda y se lava en
agua fresca hasta que quede limpia; entonces no le queda el menor
resabio de infeccion, y serd servible para dar un buen caldo o aco-
modarse en cnalquiera otro guiso.

Cunando las carnes que se quieran desinfectar no han sufrido mas
que una leve alteracion, entonces no son rigurosamente precisas
todas las precanciones que acabamos de indiear; serd suficiente el
poner en el liqguido donde cuezan una mufiequita con un poco de
carbon picado, o bien echar en el mismo algunos carbones encendi-
dos; y si esto no se juzga suficiente, podrd ponerse la carne antes
de cocerla por una media hora poeo mas o menos en agua, en la
que se hayan echado unos punados de carbon desmenuzado, y que
esté hirviendo al punto de sumerjirle la carne; ésta se lava en agua
fresea al salir de la inmersion.

El jamon, cecina, salchichones, aves y pescados, y en jeneral toda
especie de sustancias animales pneden por los mismos medios re-
cuperar sus buenas calidades. Si son aves, peseados u otros anima-
les enteros, despues de limpio y lavado su interior, se llena éste
tambien de carbon y se les hace hervir por un cuarto de hora, o
algo mas segun su tamaiio,

I medio del carbon tambien es suficiente para quitar la acidez
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Desgraciadamente las sustancias de naturaleza animal, mas cos-
tosas y dificiles de reemplazar que las vejetales, son las que mas
pronto se corrompen y dejan de ser comestibles. La propiedad que
tiene el carbon de conservar estas mismas sustancias, estd jeneral-
mente reconoeida, ¥ muchas veres hemos tenido ocasion de reco-
mendarla en nuestros métodos conservadores. A esta misma pro-
piedad antiséptica del carbon debemos aun los medios de desin-
fectar las mismas sustancias, reponiéndolas en su primitivo estado
de frescura, Para este efecto se ohra como sigue:

Se toma carbon de lenia desmenuzado como del tamafio de granos
de trigo: para conseguirlo asi se pasa por una eriba de agujeros del
tamano proporcionado, se lava para separarle el polvo y se hace
secar. Se sumerje la vianda deteriorada diferentes veces en una
paila con agua hirviendo; se lava luego en agna fresca, para quitar
el moho y demas impurezas que contenga; se pone en un lienzo
limpio, sobre el enal se habri estendido una capa, como de un dedo
de grueso, del cisco de carbon preparado, y se envuelve de modo
que quede por todo cubierta del mismo, y se ata todo con un bra-
mante para que no se desarregle; se pone el envoltorio en una olla
sobre una capa de carbon menudo, y rodeado y cubierto de frag-
mentos del mismo, y con el agua correspondiente se pone al fuego;
despues de unas dos horas de hervor se saca la vianda y se lava en
agua fresea hasta que quede limpia; entonces no le queda el menor
resabio de infeccion, y serd servible para dar un buen caldo o aco-
modarse en cualquiera otro guiso.

Cnando las carnes que se quieran desinfectar no han sufrido mas
que una leve alteracion, entonces no son rigurosamente precisas
todas las precauciones que acabamos de indiear; serd suficiente el
poner en el liquido donde cuezan una mufiequita con un poco de
carbon picado, o bien echar en el mismo algunos earbones encendi-
dos; y si esto no se juzga suficiente, podri ponerse la carne antes
de cocerla por una media hora poco mas o menos en agua, en la
que se hayan echado unos punados de carbon desmenumdn ¥ que
esté hirviendo al punto de Su!‘l:lETJll]B la carne; ésta se lava en agua
fresca al salir de la inmersion.

El jamon, cecina, salchichones, aves y pescados, y en jeneral toda
especie de sustancias animales pueden por los mismos medios re-
cuperar sus buenas calidades, Si son aves, pescados u otros anima-
les enteros, despues de limpio y lavado su interior, se llena éste
tambien de carbon y se les hace hervir por un cuarto de hora, o
algo mas segun su tamafio.

El medio del carbon tambien es suficiente para quitar la acidez
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al caldo de sustancia de carne; basta para ello el ponerlo a hervir
y meter en €l algunos carbones encendidos; pero si la acidez es mu-
cha, este medio es insuficiente; entonces se le eeha una disolucion
filtrada de potasa, en proporcion de media onza en medio vaso de
agua para seis cuartillos de caldo; pero como la cantidad precisa
depende del grado de acidez, se echa la disolucion poco a poeo,
hasta que por el gusto se eonozea que ha desaparecido. Este medio
es de un efecto seguro, y no comunica al caldo ninguna calidad
nociva; solo lo hace un poco refrescante, :

En el articulo relativo ala manteca de vacas hemos espuesto
tambien el medio de desenranciarla por el carbon, cuyo medio pue-
de aplicarse asimismo a las grasas.

El gas dcido carbdnico es aun mejor especifico que el earbon para
desinfectar las carnes y otras sustancias animales; pero tiene el in-
conveniente de no ser de un uso tan edmodo, ni tan econdmico: no
obstante, espondremos el mode de operar por él. Se toma un vaso
de vidrio o loza bastante capaz, con abertura de boea suficients
para introducir la sustancia que va a desinfectarse, y con su tapa-
dera que cierre perfectamente, Intando aun las junturas con un
ldten o engrudo compuesto de harina comun y de linaza desleidas
en agua. Tendrd esta vasija cerca de su fondo un agujero con un
gollete y otro en la tapadera. Se tiene prevenido un frasco de vi-

rio con dos golletes, y sino se tiene éste, cualquier otro vaso de
una abertura mayor que la regular de las botellas o frascos; se po-
nen en él algunos fragmentos de mérmol easi pulverizados, o de
cualquier otra piedra calcirea: se tapa la boca del mismo con un
tapon de corcho, que tendrd dos agujeros; se adapta a cada uno de
éstos un tubo de vidriv; lutada la juntura con el engrudo antedicho,
el uno entra como hasta un poco mas de la mitad del vaso, el otro
solo se introduce en él algunas lineas; éste estd encorvado de modo
que vaya a parar su otro estremo a la abertura inmediata al fondo
del otro vaso que contiene la sustancia que va a dﬂfsmfeqt@rﬁe. En-
tonces por el primer tubo se echa poeo a poco dcido hidroclérico
muridtico, debilitado con diez veces su peso de agua que sumerje
el polvo calcireo: se desprende Juego mucho gas dcido carbdnico, y
se introduce por el tubo encorvado en el vaso donde estd la sus-
tancia. Siendola gravedad especifica del gas casi doble q':e la del
aive, lo espele y ocupa su lugar. El punto esencial es el saber cono-
cer cuando estd el vaso lleno de gas; para ello se aplica al agujero
de su tapadera otro tubo encorvado, que va _a sumerjir su estremo
en otro frasco medio lleno de agua de cal. Luego que el vaso que
contiene la sustancia estd Ileno de gas, el escedente se escapa plor
el tubo, y enturbia el agua de cal al momento quebt.m:z;l.i c: E: :-.
Entonees se deja de produecir mas gas, quitando lc.)s tn o; d GI asus-
nicacion, tapando bien y con prontitud los agujeros se ‘B'lta 33 %
tancia en el mismo por mas o menos tiempo, segun su grado
rrupeion,

La caza menor desinfeetada por esk
cado; en este caso, antes de la operacion,

¢ este medio tiene un gusto deli-
se despluma o se le quita
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la piel al ave o cuadriipedo, se limpia y prepara a punto de co-
cerse,

Por el mismo método pueden conservarse las sustancias animales
frescas por mucho tiempo, dejindolas en los vasos llenos de gas y
cerrados herméticamente.

SECCION NOVENA.

CONSERVACION DE LAS SUSTANCIAS VEJETALES.

Al proponer los medios que pueden emplearse para la conserva-
cion de las sustancias vejetales, no entra en nuestro plan el tratar
de cada una de las especies que pueden servir para alimento del
hombre: entonces deberiamos colocar en primera linea las semillas
cereales y leguminosas, y algunos frutos y sus productos, cuya con-
servacion en masa es de peculiar interes de la economia rural; solo
serdl aqui nuestro objeto la preparacion y conservacion de algunas
sustancias vejetales de que mas suele hacerse provision en la eco-
nomia doméstica, cuyo asunto clasificaremos principalmente en dos
articulos: en el primero trataremos de la conservacion de varias
plantas, legumbres, yerbas, frutos y raices de la huerta; y en el se-
gundo la de las frutas propiamente dichas:

ART. 1. —CONSERVACION DE LOS VEJETALES DE LA HUERTA.

I— Por 1A DESECACION. — Bajo la denominacion jenérica de
hortalizas entendemos las yerbas, legumbres, verduras, frutos, rai-
ces y tubérculos que se cultivan y crecen en la huerta para el ali-
mento y regalo del hombre. La mayor, parte de estas sustancias
admiten para su conservacion varias preparaciones por los mismos
medios que hemos espuesto en los principios jenerales y de que he-
mos hecho aplicacion para la conservacion de las sustancias anima-
les; pero en las vejetales la desecacion total o en parte, simple o
activada artificialmente, es el modo mas natural, y el Ginico y abso-
luto que tal vez admiten las mas de las sustancias vejetales; los de-
mas medios conservadores, con adicion de otros productos, solo tie-
nen tal cual aplicacion en alguna que otra sustancia en particular.

Principios particulares para la desecacion de los vejetales.— Bs-
tos se procurard que estén cojidos de fresco y en su mayor punto
de sazon.

No deben emplearse plantas marchitadas, en particular si son de
naturaleza acuosa, a causa de la fermentacion interior que esperi-
mentan, la enal siempre promueve un principio de descomposicion,

Es esencial en lo posible que la desecacion sea pronta, porque de
lo contrario se da lngar a la fermentacion.

Las plantas de naturaleza seca y poco jugosa se desecan con
prontitud al sol o al aire libre; pero las plantas o raices crasas y
acuosas requieren otras precauciones; partidas o quebrantadas se
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sumerjen en agua hirl\riendo antes de esponerlas a los secaderos: por
este medio se neutralizan sus jugos, disipan un tanto de su hume.
dad, conservan en parte su color natural, y quedan menos correosas
cuando secas. Esta operacion se llama escaldar, y se hace introdu-
ciendo por algunos instantes en agua hirviendo la sustancia, que
se mete Inego en agua fria. 3

En los paises donde !os rayos solares tienen actividad suficiente
para desecar con prontitud, este serd el medio mas econémico; pero
en los hlimedos y frios es indispensable el calor artificial de las es-
tpf‘as y de los hornos: aunque pudiéndose disponer de una estufa,
siempre se tendrd el medio mas seguro para activar la mayor parte
de los modos de desecacion que vamos a proponer, cuya circuns-
tancia debe tenerse presente, aunque en los mas no se esprese.

No se amontonarin muchas sustancias sobre un mismo punto
para secarse; se pondrin esparcidas; asi a mas de ser la desecacion
mas pronta, se evitard el que se recalienten y entren en fermen-
tacion.

Para no dar lugar a infitiles repeticiones, reuniremos los vejeta-
les andlogos o que sean de una misma especie. Los nombres de los
mismos en letra cursiva manifestarin a primera vista las especies
de que se trate en un mismo artieulo.

Legumbres.—Los frejoles, garbanzos, lentejus y arvejas, son las
legumbres que mas frecuentemente sirven para alimento del hom-
bre. Cuando estas semillas han llegado a su estado perfecto de ma-
durez, entdnces es ficil conservarlas mas alli de una a otra cosecha;
solo basta tenerlas en graneros secos y bien oreados, removiéndolas
de tiempo: para la provision doméstica aun es preferible guardar-
las en cajones o arcas de madera.

Las legumbres referidas, escepto los frejoles y garbanzos, estdn
espuestas a ser destruidas por el gorgojo o insectillo - Bruchus pisis
L. La mayor parte de los granos contienen un huevecillo, del que
sale un gusanito, el cual 3espucs de haberse nutrido en la sustan-
cia harinosa de las semillas, sale por un agujerito que se hace para el
efecto. Para destruir la ovacion de este enemigo destructor de las
habas, lentejas y arvejas, se recomienda el escaldarlos o meterlos al
horno éntes de gnardarlos, aunque con esta operacion pierden un
tanto de su bondad, Para escaldarlos se ponen en unos cestos cla-
ros; se meten en una caldera de agua hirviendo por dos o tres ve-
ces, teniendo euidado de sacarlos en cuanto se hatien un momento;
se estienden al sol, y estando bien secos se guardan, Para calentar-
los al horno, despues de recojidos se estienden al sol por tres o cua-
tro dias seguidos; se ponen’despues por tres ena: tos de hora en un
horno de gue se haya acabado de sacar el pan, y luego se vuulve.n
a estender por media hora y se guardan. El horno deberd conser-
var un ealor de unos 70 grados, a fin de que haga morir el huevo,
la crisdlida o la larva del insecto. El medio de escaldarlos en el
agna hirviendo es el que mas con_u.lnmente Se Rigne. .. . ]

(Clomo mas se emplean las arvgjas es para comerlas tiernas; cua.(rll-
do estd el grano maduro se pone fuerte y pierde el sabor azucarado
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or el cual es tan apetecido. Los mejores modos de conservar secas
as arvejas tiernas son las signientes, Se escojen de buena calidad,
se desgranan, se meten por un instante en agua hirviendo y se
echan luego en agua fria; se ponen a secar a la sombra y al aire li-
bre sobre cafiizos cubiertos con un lienzo, y se remueven frecuen-
temente para que se sequen pronto. Cnando se quiera activar la
desecacion, despues que hayan perdido un tanto la hnmedad, se
ponen sobre papeles de estraza y se meten en un horno del que se
acabe de sacar el pan; se vuelven al aire libre y euando estén frios
se vuelven al horno, y asi se continfia hasta que estén secos, y se
guardan en saquillos de papel y aun mejor en botellas, interpo-
niéndoles algunas hojas de ajedrea para ahuyentar los insectos,

En Jinebra los conservan todo el afio del modo siguiente: ponen
a la lumbre en una cacerola como dos platos de arvejas quisantes
con una buena cucharada de aztcar; luego que empiezan a sentir
el calor y a soltar un poco de su agua los revuelven dos o tres ve-
ces y los separan del fuego; puestos en un colador escurren el agua
que sudan, y por ltimo los ponen a secar en buena eorriente de
aire, estando secos se guardan como los anteriores; asi son mui bue-
nos. Cuando quieran gastarse se ponen en remojo en agua tibia y lo
mismo los anteriores.

Los mismos dos métodos referidos, en particular el primero, se
emplean para conservar las habas tiernas, pero se les quita el holle-
jo a los granos.

Los frejoles verdes se conservan durante el invierno del modo
signiente: se Jas corta un poco de las dos puntas y se las quita la
hebra o brizna; puestas en un ecanasto o ensartadas en hilos como
rosarios, se introducen por dos minutos en agua hirviendo; se es-
tienden a la sombra en un paraje ventilado para que se sequen
perfectamente; puestas al sol perderian el color verde. Algunos aca-
ban dé secarlas al horno cuando no esti mas que tibio. Se conser-
van en lugar seco en saquillos de papel. Cuando se quieran comer
se ponen en remojo por seis u ocho loras; cocidas parece que se
acaban de cortar de la planta.

Las arvejas sin pergamino o golosos se conservan del mismo mo-
do, con la diferencia que al escaldarlas se dejan en el hervor por
unos einco minutos.

Verduras—Las coles lombardas o toda especie de repollos pue-
den conservarse en invierno en el sétano, bodega, reservatorio u
otro abrigo: se arrancan dntes de los frios fuertes, y en un dia seco
se limpian de todas las hojas dafiadas y se dejan sin humedad, te-
niéndolas suspendidas cabeza abajo y al sol por algunas horas, pues
sin esta precaucion se perderian; se prepara en el sitio donde quie-
ran guardarse, una cama de arena o tierra suelta, en la cual se ha-
cen unos surcos suficientes para colocar en ellos por lineas y en
posicion natural los repollos; algunos les cortan las raices al ras de
las hojas para mas bien colocarlos, pero si se les dejan se conservan
mejor y por mas tiempo: se colocan de modo que no se toquen y
estén separados los unos de los otros por un intermedio de tierra o
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arena como de una o dos pulgadas, El sitio donde se coloquen estag
camas no debe ser hfmlleclo, ¥ estard al abrigo de las heladas,

Otro medio se practica tambien con buen éxito; consiste en abrir
unas zanjas de cerca un pié de profundidad al resguardo de alguna
pared o tapia que tenga su esposicion al mediodia; se irdn colocan-
d'ﬂ en ellas tendidos los repollos unos sobre otros, se cubren con
tierra seca y ﬁnar.nente desmenuzada a la altura de la estremidad
inferior de las hojas del repollo. Terminada una zanja se abre otra
igual paralela a la primera, donde se arreglarin los repollos de la
misma manera, procurando vengan cabeza con raiz con linea ante-
rior. En tiempos de heladas se taparin con paja o estiéreol, pero se
quitardn estas cubiertas en dia de sol, con lo cual se evitard que se
pudran, y que tomen mal gusto y olor.

Si no sc tiene proporcion para guardar y conservar los repollos
por los medios referidos, se suspenderin del techo, colgndolos la
raiz hicia arriba y el cogollo hicia abajo.

Para conservacion de las coliflores pueden aplicarse los mismos
medios que hemos dicho para la conservacion de los repollos, en
particular el de conservarlos en la arena; por este medio Jas con-
servan los franceses arrancindolas dntes de los hielos y poniéndolas
bien enjutas en el reservatorio, ventilindolo aun siempre que el
tiempo favorezea: y cuando no tenga al arrancarse la pella de la co-
liflor mas que el grueso de un huevo de gallina, se perfecciona y au-
menta notablemente.

Tambien se pueden guardar las coliflores cortando las pellas 4n-
tes de los hielos, dejando como cuatro dedos de troneho, y despues
de haber suprimido las hojas, se colocan sobre estantes de la misma
manera que se acostumbra guardar Ja fruta, o bien en algun reser-
vatorio o cuarto abrigado; en esta forma pueden conservarse en
buena dispesicion por mes y medio a dos meses.

Los holandeses conservan las coliflores secas; para ello deshacen
las pellas en gajos o ramitos y los ponen a hervir por uno o dos
minutos en agua un poco salada; despues los ponen a eseurrir sobre
zarzos y luego al sol: al cabo de dos o tres dias los meten en un
horno medio caliente, y repiten, si es necesario, esta operacion has-
ta conseguir que se sequen completamente; entdnces los guardan

"en saquillos de papel y los ponen en remojo para gastarlos.

No hai especie de yerbas o verduras que los habitantes de los
paises del norte de Europa no conserven por medio de Igldesecsi;-
cion; pero lo que para ellos es una precaucion indispensable, no lo
es tanto en nuestro clima, en que rara vez sucede hallarse las huer-
tas del todo desprovistas. Los medios de desecacion y conselivncmn
que emplean son mui andlogosaloque se ha dicho para las eglum-
bres y las yerbas, esto es, la preparacion de escaldarlas y secarlas a
la sombra, al horno o en la estufa.

No obstante el medio conservador de poner las plantas en un
sOtano, bodega o enarto abrigado, ent.l;e arena 0 tler:ia s]]::-lt:l %
seca, es aplicable y mui til a muchas plantas, en partieu f e
los dpios, rdabanos, escavolas, espdrragos y otros semejantes; p
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este medio se curan como si se aporcaran en la huerta, y se con-
servan en todo tiempo por algunos dias, y en particular se libran
en invierno del rigor de las heladas. La precaucion que deberd to-
marse si se quiere prolongar un tanto la duracion de estas plantas,
serd de que no queden del todo eubiertas por la tierra o la arena,
debiendo estar fuera siempre el cogollo, Los espdiragos se colocan
por lineas juntitos pero né amontonados, y se entierran hasta la
mitad.

Plantas y semillas aromdticas.—Todas las de esta especie que se
cultivan en la huerta, como son albahaca, ajedrvea, yerba-buena,
mejorana, el anis, hinojo, alcaravea, cilantro y todas las demas, se
conservan por la simple desecacion a la sombra, despues de cojidas
en su punto de sazon, que es al de la florescencia en las plantas y
al estar hechas las semillas. Estando bien secas, se gnardan en sa-
quillos de papel bien cerrados.

El agua de cal tiene la virtud de conservar y aun perfeccionar
los aromas de las plantas y semillas: por su medio desaparece el
gusto acre ¥ crudeza de algunas, conservando y haciendo aun mas
suave y duradero el que es natural y propio de su aroma. El modo
es sencillo; solo consiste en rociar las plantas con agua de cal, mas
o menos saturada, en cuanto sea la planta mas delicada y tierna; y
si son semillas o plantas mas robustas y fibrosas, en tenerlas su-
merjidas en la misma agna mas saturada en algunas horas como de
seis a doce, segun sean susceptibles de que obre en ellas con mas o
menos prontitud la accion de la cal. Este método es tambien apli-
cable a otras plantas de aderezo de manjares como el perejil, mas-
tuerzo, perefollo, ete.

Raices—Las que se cultivan en la huerta y nos sirven de ali-
mento, son de tres especies: las fibrosas, como los nabos; las bulbosas,
como las cebollas; las fuberculosas, como las papas. Estas sustancias
tienen en ellas mismas un principio de conservacion, del que estdn
privados los vejetales muertos o los productos que han terminado
la vida vejetativa; asi no es mni dificil el conservarlas por la dese-
cacion; basta solo el privarlas del aire, de la humedad y del calor,
que pudieran favorecer y restablecer su vejetacion, solo suspendida
¥ en reposo mientras dura el invierno.

Raices fibrosas—Se conservan en cuartos abrigados despues de
haberle quitado las hojas y limpiado de toda la tierra; estando bien
enjutas se colocan sobre capas de arena seca de cuatro a seis dedos
de grueso, poniendo alternativamente lechos de raices gue quedan
cubiertas con la arena.

En los paises frios para que no se hielen y acorchen, tienen que
resguardarse del frio, y entre varios métodos praeticados es el me-
jor el abrir unas hoyas profundas de dos o tres piés en terrenos
secos y libres de toda humedad, cuyo suelo y paredes se van cu-
briendo de paja al tiempo de irlas llenando de raices, alternando
éstas asi mismo con tandas de paja, cubriéndolas por Gltimo con la
misma, y sobre el todo se vuelve a echar la tierra que se sacé de
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cada hoya bien apisonada y en forma de lomo o vertiente, para
que escurran ficilmente las aguas. En esta disposicion pueden con-
servarse muchos meses sin fermentar ni podrirse.

Fste metodo de conservacion es aplicable igualmente a las za-
nahorias, nabos, vemolachas, salsifi y otras raices semejantes,

Raices bulbosus.—Luego que se secan las hojas y tallos de las
cebollas deben arrancarse, y se ponen algunos dias al sol, para que
se enjuguen y curen; luego bien limpias de la tierra que tnviesen
pegada y quitadas todas las camisas que estén desprendidas y
abiertas, se guardan en paraje ventilado pero sin humedad, donde
se les dard vuelta una vez por la semana, separando todas las que
se hallen danadas. Tambien se colocan en ristras de modo que no
estén mui juntas, y mejor si no se tocan; asi se gnardarin colgadas
y separadas unas de otras. Es tambien necesario para que no en-
tallezcan el cortar las raices o hebrillas de los bulbos al ras de la
superficie inferior, y dejar igualmente dos o tres dedos del tallo
geco superior, si no se hacen ristras: tambien es hueno pasar un
hierro hecho ascna por la parte de las raices, asi se las impide bro-
tar de nuevo.

Lo mismo que se ha dicho de las cebollzs comprende a las demas
plantas bulbosas, particularmente a los ajos y escalonias, aunque
estas tiltimas no suelen enristrarse, y se conservan mui bien entre
arena bien seca.

Raices tuberculosas,—Para conservar las papas enteras por la de-
secacion, luego de cojidas se dejan enjugar al sol y al aire, se lim-
pian de las raicillas y de la tierra que tengan pegada, separando
las que no estén cnteras y sanas. En este estado pueden guardarse
en un paraje seco y resguardado de la mﬂuen’cm de la atmdsfera,
arreglindolas por tandas entre lechos de paja y cubiertas de la
misma; tambien pueden guardarse entre arena, o en las hoyas entre
paja como se ha dicho de las raices fibrosas. I’a‘ra. la provision do-
méstica se escojen y guardan las de mejor calidad, puestas en to-
neles o arcas entre lechos de hojas secas, 0 entre arena fina tambien
mui seca, procurando que no se toquen unas con otras, y cerrando
bien el tonel o arca, que se tendrd en paraje seco y de una tempe-
ratura igual, De cualquiea modo que se conserven, el principal
cuidado debe ser el de preservarlas de las heladas. )

Cuando se quieran secar las papas al horno, se cuecen prévia-
mente al vapor del agua hirviendo; para ello se ponen en una ca-
nasta de mimbres de tejido elaro, ésta se introduce en una caldera
capaz con un poco de agua, sin que la canasta ter_}ue a Eu&., se t&pa
bien todo con un lienzo mojado y una tabla encima, para que no
haya evaporacion. La coccion serd mas o menos segun qm}fm'li
conservarse las papas secas en rodajas, o quieran reducirse ﬂ.m t:l.'
na. En el primer caso solo deben estar en el vapor unos'}gs n sl,
entonees no es dste tan necesario; pueden estar sumer_];_asten &a

oua hirviendo; al sacarlas se estienden sobre zarzos cubiertos de
;;Peles y se meten al horno, donde se dejan hasta que estén cg::g.
pletamente secas, y asi se guardan preservindolas de la humedad.
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Cuando quieran emplearse, se ponen en agua tibia al calor de un
fuego suave, recobran al momento su primitivo estado, y pueden
acomodarse como cualesquiera otras en su estado natural. En el
segundo caso, esto es, cnando se han cocido al vapor, para reducir-
las a harina, al salir de la coccion, que habrd durado unos cincuen-
ta minutos, se les quita la piel, o no se les quita, pues ya se separa
despues con el tamiz; se estrujan reduciéndolas a fragmentos y se
ponen a secar al horno lo mismo que las anteriores, Ta harina que
de ellas se obtiene no estd espuesta a fermentar cuando se preserva
de la humedad, es mui Gtil y econdmica para cualquier uso ali-
menticio, con preferencia a la de trigo para tortas y fritos; y sobre
todo, mezclada con harina de trigo da un pan gustosa y saludable.
Este método es mucho mejor que el anterior.
Otro método hai de estraer la harina de papas por la maceracion,
y es el siguiente: bien lavadas las papas y libres de la menor par-
ticula de tierra, se cortan en rodajas, que se van echando en una
cubeta llena de agua clara, pues si se dejan en contacto del aire
toman lnego un color oscuro que conservan cuando estdn reducidas
a harina. Las papas deben llenar solo las dos terceras partes de la
cubeta. El primer dia se muda el agua dos veces, en los signientes
se deja con la misma hasta que principian a exhalar un olor agrio;
entonces conviene mudarla dos veces al dia; estas Gltimas aguas se
llevan el principio dcido adquirido por la fermentacion, sin dejar a
las papas el menor resabio o mal gusto. La maceracion suele durar
de seis hasta diez dias segun la temperatura, la cantidad de agua
que se emplea y otras circunstancias que la aceleran o retardan. El
momento oportunc de sacarlas del agua es cuando principian a des-
hacerse entre los dedos, formando una especie de papilla. Entonces
se ponen en un lienzo fuerte y de tejido cerrado, y se someten a la
prensa a fin de quitarlas toda el agna que contengan; luego se es-
tiende la pasta sobre lienzos o papeles sobre zarzos, y se esponen
al aire y al sol, 0 en una estufa o al horno, despues de sacado el
pan si el tiempo estd himedo. Seca la pasta se deshace con facili-
dad con los dedos, y entonces se reduce a harina en un molino.
Por este medio 50 libras de papas producen hasta. 15 libras de ha-
rina, resultando que por este método solo desaparece el agua de
vejetacion, quedando toda la parte solida y nutritiva. Esta harina
se ha conservado hasta 30 afios sin alterarse: tiene muchas aplica-
ciones provechosas, las mismas que la antecedente. Por este método
de la maceracion pueden emplearse las papas que en algun invierno
riguroso se hubiesen helado, pudiéndose aprovechar, cuando si no
fuese por este medio no habria otro recurso que tirarlas.
Se saca igualmente buen almidon de las papas; para ello des-
Eues de limpias y lavadas se reducen con un rallo a pulpa fina so-
re un tamiz de cerda, sumerjido en un barrefio lleno de agua,
meneéndolo de tiempo en tiempo para que pase toda la fécula, que
desprendiéndose de la parte Abrasa. queda en el tamiz para las
aves o el ganado. El almidon se posa al fondo del barrefio, se lava
con dos o tres aguas, que se van mudando por decantacion; arrojada
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la ﬂtlmﬂ-,_ﬁa pone la fécula a secar al aire libre o en la estufa, pues-
ta en caflizos sobre papeles. Se suele sacar de dos onzas y media a
tres onzas de almidon fm cada libra de papas; ¥ es escelente para
mezelarlo a la leche en lasYeremas o natillas, ¥ para otros usos eco-
nomicos en que suele emplearse el almidon de trigo.

Los camotes y las patacas se conservan lo mismo que las papas;

ero antes de gnardarse deben haberse oreado bien para conservar-
0s sin humedad, si bien que no se guardan tanto por ser mas agua-
HIGETS

Plantas cueurbitaceas— Los zapallos deben colectarse antes de
los hielos y luego que estén bien maduros; pero antes de pasarse,
s1se quieren conservar para el invierno. Antes de guardarse se
tendrdn algunos dias al sol, y durante el invierno deben tenerse en
un cuarto abrigado y seco, pues la humedad y el hielo los hace pa-
sar al punto: se procurard tambien que no se toquen,

Para conservar los melones de guardar y de invierno, deben co-
jerse en tiempo seco y sin madurar, pues se sazonan en las casas;
para su conservacion se cuelgan en los techos o bien se ponen en el
suelo sobre una tanda de paja, de manera que no se toquen, y eir-
cule el aire entre ellos. Se conservan tambien en areas o barriles,
puestos entre arena, y tambien entre cenizas; de tiempo en tiempo
se sacan para ver si hai alguno danado, y para mudar la arena o
eeniza si estdn hiimedos.

Aleachofus—Por la desecacion se conservan del modo siguiente:
se hacen medio cocer en agua y sal; al salir del agua se les quitan
las hojas y la pelusa que cubre el interior del cdliz o frutos de al-
cachofe como suele decirse; se ponen ann calientes en agua fresea,
se sacan y se ponen a escurrir colocados sobre zarzos; se esponen
hasta cuatro veces al horno; enando estin secos quedan duros y
semitrasparentes; para gastarse se ponen en remojo en agua tibia;
si no se tiene proporcion de un horno, se ponen a secar al sol o en
una buena corriente de aire ensartados en hilos. El mejor modo de
guardarlos es en saquillos de papel bien cerrados, y puestos en lu-
gar bien seco como un armario. L : :

Pimientos.—Se conservan los de las Gltimas euajas de abril eol-

ados al techo por los pezones. Tambien se guardan en la arena
Eien enjuta, puestos en lugar que no sea hiimedo y de modo que no
se toquen unos con otros. Los pimientos secos al sol o al horno 5o
reducen a polvo, y se conocen entonces con los nombres de pi-
miento dulee y pimiento eolorado o prmenton.

Tomates.—Algunos conservan este fruto para las salsas: para ello
los parten en dos mitades y los hacen secar al sol y al horno, ‘1“]:
tando la parte interior que en vuel’va las semillas, dﬁ]a&:du snlot
pulpa o pericarpo; pero por este método plerdel_l mlu'! fl'i edsu gusto.
El mejor modo de conservarlos es en conserva: el modo de prepa-

| siguiente.
mr(,l‘z?f:e:m de tomates—Se escojen los tomates, se COl‘t-ﬁn a P{’)E{“'
zos y se ponen al fuego en una paila estafiada; cu&ni:lo E?t?]:le o
deshechos se pasa el zumo por un lienzo claro, se vuelve al fuego y
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se hace cocer hasta que se vuelva espeso como a punto de merme-
lada; como mas vaya adelantdndose la operacion se procurard que
sea el fuego mas suave, porque no se requeme la conserva, y con-
serve buen color. Estando a su punto ge guarda en botes de loza, o
bien puesta en platillos se hace secar como pasta de dulce, v asi se
uarda en paraje resguardado de la humedad, en los mismos plati-
ﬁns, o puesta en forma de bollos, que se envuelven en papeles de
chocolate o untados eon aceite.

El referido es el modo mas sencillo y el que comunmente se usa
en Catalutia para la conserva de tomates; pero esta preparacion en
algunos parajes tiene algunas variaciones. Antes de poner el zumo
de los tomates colado en la paila para darle punto, hacen calentar
en seco en la misma una porcion de azficar como la quincena parte
en peso del zumo, hasta que fundido haya tomado el color de cara-
melo; y a mas afiaden sal, pimienta, elavillos, nuez moscada y otras
drogas que mas acomoden. Como el zumo de tomate contiene dcido,
gudrdese bien de hacer esta preparacion en vasija de cobre que no
esté bien estafiada, y en las de tierra que tengan barniz de plomo,
si no se quiere elaborar un veneno; las mejores serdn las de vidrio
o de huena loza de las que emplean los boticarios y llaman evapo-
radoras, puestas en bafio maria o de arena, particnlarmente para la
operacion de dar punto alaconserva, que es enando mds obra so-
bre el metal el 4cido concentrado.

Setas—Por la desecacion se conservan mui bien toda especie de
callampas y setas comestibles, en particular los muserones, mori-
llas o mfirguras y otros semejantes. Para secarlas se ensartan en
hilos, las pequefias enteras y las mayores partidas, y asi se cuelgan
a la sombra en paraje ventilado, y se guardan en saquillos de pa-
pel en lugar seco; para cocerlos se ponen 4ntes en remojo en agua
tibia. Tambien pueden secarse en el horno; para ello despues de
limpias se escaldan metiéndolas en agua hirviendo por dos o tres
minutos, se meten al horno despues de sacado el pan, se guardan
como los antecedentes, les basta menos tiempo de estar en re-
mojo.

Trufas o eriadillas de tierra.— Los piamonteses las conservan
en cajones bien cerrados entre arena menuda y bien seca, sin que
se toquen, las guardan en lugar seco y fresco. Tambien se guardan
secas cortadas en rodajas, haciendo con ellas lo mismo que se ha
dicho para los frutos de aleachofas.

§ II. Por LA sAL—La sal pocas veces se emplea sola para la
conservacion de los vejetales, suele ser comunmente como accesorio
dol vinagre, cual veremos en breve: pero en aquellos casos en que
se gaste sola es preciso no escasearla, para que sea mas segura la
conservacion. Obsérvese en jeneral para los medios que vamos a
proponer, que aunqus puede en rigor omitirse el eubrir las diferen-
tes salmueras, ya sean de sal sola, ya de sal y vinagre, con la capa
de aceite, que diremos en algunas: entonces debe ponerse mas cui-
dado en que sean mas fuertes, y en que las plantas o sustancias
queden bien sumerjidas en ellas, a cuyo fin, si son lijeras y sobre-



CAP. VIL. — SUSTANCIAS ALIMENTICIAS. 393

nadan en el liquido, se las carga con un peso encima, como una
pledra: o un pedazo de ladrillo,

Frejoles iwmos;.—Las holandeses los conservan en sal por dos
métodos: por el primero ponen en una vasija una capa de sal, so-
bre esta otra de frejoles de una pulgada de giueso, partidos a pe-
dacitos romboidales, y asi se va alternando hasta llenarla, siendo
la Gltima tanda de sal; ponen encima una tabla redonda igual al
didmetro de la vasija y encima una piedva. A los eineo o seis dias
cubre la tabla la salmuera que se ha formado, se vierte dsta ¥ se
sustituye otra nueva; pasados ocho dias se repite lo mismo. A los
dos meses, cuando por la fermentacion habrin tomado un gustillo
dcido se pueden empezar a comer. Antes de cocerlos se lavan para
quitarles la sal y el deido, bien que de éste siempre les queda al-
gun resabio que los hace mas gratos al paladar.

Por el segundo método cuecen los frejoles por un cuarto de hora,
los dejan eseurrir y las ponen eon la sal en las vasijas como los an-
teriores, los tapan lo mejor posible, y sin tocarlos los guardan en
la bodega hasta el invierno.

Sawrkrawt o col fermentada—DEntre todas las preparaciones de
las coles ninguna ha adquirido tanta celebridad ni con tan justa
razon, como la que los alemanes llaman sawrkraut, que quiere decir
col agrim. Desde que se publicé la relacion de los viajes del capi-
tan Cook al rededor del mundo, se mira como a cosa demostrada
que el saurkraut es no solamente unode los alimentos mas sanos,
sino tambien uno de los mejores antiescorbiticos conocidos. Esta
preparacion puede hacerse con todas las especies de coles de repo-
o del modo signiente:

Se quitan a las cabezas o repollos las primeras hojas verdes y las
que estén dafiadas: se cortan en rodajas horizontales lo mas finas
que se puede; en Alemania, Inglaterra y otros parajes en que se
prepara el saurkraut en cantidades mayores, como para la provi-
sion de la marina, se sirven de instrumentos cortantes a propdsito
para abreviar esta operacion; pero para el uso de una familia es
mui bastante valerse de cuchillas que corten bien. Las hojas bien
picadas como salen de las rodajas se estienden sobre lienzos para
que se enjuguen un poco; luego se colocan por tandas en toneles o
barriles entremezeladas con sal; se prefieren siempre para esta ma-
niobra barriles en los que haya habido vino, aguardiente o vina-
gre; para cl uso doméstico bien pueden emplearse tarros o tinetas
de tierra de buen vidriado. Para llenar estas vasijas se pone al fon-
do una capa de sal bien fina, encima otra de coles de dos o tres
pulgadas de espesor; luego se cubre con otra de sal, algunas snmet;-
tes de alcaravea y frutos de enebro; asi se va continuando hasta
llenar la vasija; a cada tanda se comprime fuertemente con un pi-
lon o palo grueso. Al concluir estas capas alternativas de lsis c{:les
picadas y de sal, se estienden sobre la iltima, que serd de sal, IE gu-
nas hojas de col verdes de la que se han quitado de los repol Oai)ly
se eubre todo con una tela himeda, y encima se pone una tabla
redonda del diémetro interior del vaso, y se carga con un peso que

]
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lo comprime todo e impide que con la fermentacion puedan levan-
tarse las coles.

Al cabo de algunos dias, por la misma fermentacion y la aceion
de la sal, se desprende de la masa una agua verdosa, turbia y féti-
da, que sube sobre la tapa: se quita con un cucharon o taza decan-
tando un poco la vasija o tonel, o se hace salir por medio de una
espita colocada al ras de la tapadera. Se reemplaza esta agua de
vejetacion con una salmuera bastante saturada de sal, la que se
renueva cada cuatro o cinco dias hasta haber exhalado todo el mal
olor. Entonces estd el saurkraut en estado de gastarse. Se guarda
en un lugar fresco; cada mes se renueva la salmuera y se lava el
lienzo que lo enbre: con este cuidado y proeurandoe que la tapadera,
con el peso de que estd cargada, lo comprima de modo que jamas
quede en descubierto, sino siempre sumerjido en la salinuera, se
conserva hasta el verano.

Tambien se procurari que no haya vacio entre el saurkraut y el
vaso y que quede siempre bien tapado; para ello se tiene bien igua-
lado, sin dejar huecos cuando se saque para el consumo, y se coloea
un lienzo mojado y retorcido por todo el rededor de la tapa de mo-
do que quede bien ajustado a las paredes del vaso, cuyo lienzo se
lava siempre que sea preciso quitarlo para abrirlo.

La cantidad de sal que suele emplearse para el saurkraut es de
diez por ciento de las coles. La de alcaravea y frutos de enebro va-
ria segun el gusto, y aun algunos no ponen estos sazonamientos,
Otros anaden dos botellas de vino blanco para cada quintal de
coles. .

El saurkraut es un alimento de ficil dijestion, al cual cuesta mui
poco acostumbrarse, y es sin dunda el condimento natural y que
mas se acomoda a la carne de cerdo salada. Antes de cocerlo se lava
fara desalarlo, y requiere estar bien cocido y que lo sea a fuego

ento.

Alcachofas.—Se preparan como para cocerlas cortdndoles el tron-
co y la punta de las hojas;se ponen en agua hirviendo, en donde
se les da un hervor por espacio de diez o doce minutos; se sacan y
se meten al momento en agua fresca por un rato y luego se ponen
a escurrir. Se coloean en una olla o mejor en un bote de vidrio, que
se llena de una salmuera bastante fuerte, de modo que queden su-
merjidas en ella; se les afiade aceite por encima, gque forme como
una capa de un dedo; se cierra bien el bote con un pergamino y se
guarda en lugar fresco; asi se conserva de un afio para otro; pero
debe procurarse que la salmuera sea fuerte, y aun es convenien-
te mudarla dos o tres veces, Para comerlas se desalan en agua
fresca.

Setas—Se conservan por el mismo método que las aleachofas,
pero no deben estar tanto tiempo en el agua hirviendo; bastan dos
minutos si son pequenitas, como deben elejirse pava este jénero de
conservacion. Tambien se conservan poniéndolas despues de lava-
das y escaldadas en lcs botes, entre camas alternativas de sal, y
bien cerrados.
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§ III. Por EL VINAGRE:

Excurtinos.—El vi :
desecacion, es el medio qu vinagre, despues de la

1 € mas jeneralmente se emplea para la
conservacion de las sustancias alimenticias de naturaleza veﬁ'}:bal: a

sus preparaciones suele darse el nombre de encurtidos, porque en
cierto modo curte las sustancias por la combinacion que forma con
la parte jaletinosa de las mismas,

. L'ara tener un buen vinagre parala provision doméstica el me-
Jjor medio es el siguiente. Téngase un barril de buen vinagre, s4-
quense. algunos c'ua.rt:llos para el eonsumo de un mes, reemplicese
la cantidad estraida con otra igual de buen vino que no sea dulce,
tapese el barril con un tapon de papel o de corcho puesto flojo para
que haya algun contacto con el aire, y téngase en un sitio de una
temperatura mui templada. Todos los meses pnede sacarse ignal can-
tidad de vinagre rellenando el vaso con otra igual de vino; asi con
este vinagrero perpetuo se tendrd siempre buen vinagre y de igual
fuerza.

Concentracion y conservacion del vinagre—Cuando se quiera
dar mayor fuerza a un vinagre debilitado, los mejores medios son
los siguientes: 1.° Por la ebullicion: como el dcido acético es menos
voldtil que el agua, esta se evapora primero: el mejor modo de ha-
cer la evaporacion es en vasos de vidrio en bafio maria, 2.* Afia-
diendo al vinagre una porcion de espiritu de vino, con lo cual a
mas de hacerse mas dcido se conserva mejor. 3.° Esponiendo el vi-
nagre a una fuerte helada enando haya proporeion: conjeldndose el
agua superabundante que contiene el vinagre a una temperatura
mas alta de la que este requiere, se hiela primero con mui corta
porcion de fcido, y queda el vinagre mas concentrado. 4.° Por la
destilacion tambien se concentra el vinagre, pero este modo es cos-
toso, y pierde el olor y el gusto agradable. El primer método es el
mejor, el mas espedito y el que mas comunmente se usa,

El mejor método de conservar el vinagre es teniéndolo en vasos
bien llenos y cerrados puestos en un lugar fresco,

Clarificacion y descolovacion del vinagre—Bien sabida es la pro-
piedad descolorante del carbon animal para dejar el vinagre tan
claro como el agua. Se mezcla en frio con el palvo df: carbon, y a los
dos dias se filtra por estracilla; pero es de advertir que como el
carbon animal contiene fosfato de cal, el dcido acético disuelve una
parte de ests que queda en el vinagre;se remedia este inconvenien-
te empleando un carbon animal privado de fosfato por medio del
4cido sulfrico debilitado en agua. .

Otro modo mas sencillo hai para clarificar y descolorar el vina-

para los usos domésticos, y es por medio de la leche: basta solo
echarla caliente en el vinagre en proporcion de un 25 de su peso, s
ajita la mezela y se filtra al cabo de algqnas horas. S{ no ha produ-
cido todo el efecto que se desea, se Tepite la operacion. La leche
coaguléndose lleva consigo la materia colorante del vinagre. Ehm:la-
mo efecto produce el fermento o levadura de trigo. Este método de
clarificacion es el que mas suele emplearse, particularmente para
los pepinitos y demas encurtidos que se comen en ensalada.
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Preparaciones por el vinagre. Observaciones—A fin de no repetir
una misma cosa en todos los métodos que vamos a esponer, diremos
aqui en jeneral que en todas las preparaciones por el vinagre debe
evitarse el emplear vasijas y otros utensilios de cobre, por las cali-
dades venenosas de este metal que pudiera comunicarles; y es esto
tanto mas de advertir, por cuanto algunos aconsejan las vasijas de
cobre, y otros usos de este metal, para sostener el color verde de los
vejetales, en particular para los pepinitos. Vale mas tenerlos de un
verde menos ]]JJermuso y poderlos comer con toda seguridad. Cuando
se compren estas preparaciones a los reposteros y se tema semejan-
te supercheria, bastard para reconocerla partir algunos pepinitos,
ponetlos en una botella con partes iguales de agua y amoniaco, ta-
parlos y ajitar la mezcla; esta al momento tomard un hermoso color
azul, por la menor particula de cobre que contenga, y lo mismo el
vinagre de la preparacion espuesto a la misma prueba,

Tampoco es conveniente guardar semejantes preparaciones en
vasos de tierra barnizados, a causa del plomo que tiene el barniz,
que tambien disuelve el vinagre y es otro veneno. Los mejores va-
sos serdn las botellas de boca grande o botes de vidrio, ¥ en segun-
do lugar las orzitas de loza fina.

Las preparaciones con el vinagre deben guardarse en vasos bien
cerrados y que estén del todo llenos, puestos en lugar fresco y de
temperatura igual. No deben ser de cobre ni de loza vidriada.
Las mejores son las de vidrio,

Antes de emplear estas sustancias se ponen en agua fresca sihan
de comerse en ensalada, y en agua tibia si han de cocerse, para que
pierdan una parte de su acidez y de la sal, si ha entrado en su pre-
paracion, como suele en los mas.

En algunas preparaciones se recomienda el hacer hervir el vina-
gre; esto se hace al efecto de concentrarlo y volverle su primitiva
fuerza, la que habrd perdido con el aumento del agua de vejetacion
estraida del jugo de los vejetales, y que podria ocasionar la descom-
posicion de las sustancias, fanto mas cuanto estos mismos jugos
contienen en si principios fermentables. Tratando en jeneral de la
conservacion por medio de los dcidos, espusimos otros prineipios que
deberin tenerse presentes,

Sabidas estas reglas jenerales, pasaremos a esponer las particula-
res de las preparaciones que tienen por base el vinagre.

Frejoles tiernos—Recien eojidos, se mondan quitdndoles las pun-
tas y la hebra o brizna, se ponen en agua hirviendo, donde se dejan,
por un cuarto de hora a lo mas, se lavan en agua fresea, se escurren
y puestos en una vasija se les echa una fuerte salmuera: se sacan al
dia siguiente, y colocados en los vasos en que quieran guardarse, se
les echa encima otra salmuera compuesta de dos terceras partes de
agua, una de vinagre fuerte y un pufiado de sal para cada cuartillo
de liquido: este se procurard que los cubra bien, y encima se pone
aceite o manteca derretida. ?’reparadus asi los tarros se guardan
bien tapados.

Por el mismo método se pueden conservar otras verduras, en
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Em'mcula.r los espdrragos y aleachofas, quitando a fos pri

lando ya las segundaa las hojas. Suel Ry primeros el
o i S b v Elon; uelen a.naghrsg a estas prepara-
ol gusto. 8, como pimienta, elavillos y otros segun

Coles,—Cortados los repollos en seis u ocho pedazos perpendicu-
lares, se ponen algun_us minutos en agua hirviendo; despues de es-
curridos se colocan h_t en ajustados en tarros, interpuesta bastante sal
y unos granos de pimienta, clavillos, y algunos fratos de enebro,
segun el gusto; y por Gltimo, se llenan los vasos de vinaare fuerte.
que se renueva dos o tres veces, y se guardan bien cerrados, K

Coliflor.—Se deshacen las pellas en ramitos, se ponen en una ca-
zuela, se polvorean con sal, y asi se dejan por espacio de veinti-
cuatro horas para que pierdan parte de su humedad: luego puestos
en un vaso If‘mm.lo se escaldan con una salmuera hirviend%y se tapa
el vaso; al dia signiente se escurren, se colocan en botes de vidrio
con clavillos, nuez moscada, y se echa encima vinagre fuerte hasta
que lo cv:bm todo, y se cierran bien los hotes,

Cebollitas.—Se escojen pequefiitas; despues de bien limpias y
quitados los primeros cachos daniados, se van echando en un tarro
con buen vinagre, se pone sal, hojas de estragon, hinojo, etc,, se tapa
bien el vaso y se guarda.

Por el mismo método se conservan tambien las escalonias.

Tomates—Escojidos bien enteros se ponen algunos dias al sol;
haciéndoles algunas incisiones, se echan en una fuerte salmuera; al
cabo de algunos dias se colocan en botes de vidrio, se llenan de vi-
nagre fuerte, y se guardan los vasos bien cerrados.

Pimientos.—Este encurtido es el de que sucle hacerse mas con-
sumo; su preparacion es de las mas sencillas. Se cojen aun verdes
en tiempo seco los pimientos, se les quitan los pezones y se parten
por su largo en dos o cuatro pedazos segun su tamafio. Se guardan
por mucho tiempo. A este encurtido no se acostumbra ponerle sal,
aunque tampoco le perjudica.

Aleaparras—TFstas son el cfidiz o boton de flor de la planta del
mismo nombre antes de desenvolverse; asi cuando empieza a mos-
trarse no debe diferirse la recoleccion antes de manifestarse la 705,
que asi llaman los cosecheros a la flor. Se colectardn en las madru-
gadas los capullos que estdn en estado de aprovecharse; los mejores
son los mas tiernos y que menos proximos estdn a abrirse. Para pre-
pararlos, antes de ponerlos en el vinagre se tendrédn al sol tres o
cuatro horas, se ponen en las vasijas, se les echa encima vinagre
fuerte hasta que rebose; se muda el vinagre cada semana y a la
cuarta se guardan bien tapados, habiendo antes remudado el vina-
gre por la cuarta y iltima vez.

Los aleaparrones o fruto de la alcaparra,
suelen tambien. conservarse en el vinagre: en
modo que los pepinillos como diremos luego,
mérito de los capullos de flor.

Las floves de las capuchinas,
dias, se preparan lo mismo que las alcaparras,

cuando estin tiernos,
tonces se preparan al
pero jamas tienen el

llamadas tambien mastuerze de In-
y aun algunos las
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prefieren. Y lo mismo los frutos de la misma planta, que tienen un
perfume mui agradable.

Pepinillos—Para ka preparacion de los tan celebrados cornichons
de los franceses, hai una infinidad de recetas: vamos a proponer
tres métodos de los que producen mejor efecto:

1.° Recien cojidos los pepinillos se les cortan los estremos, se
limpian bien, frotindolos con un lienzo para quitarles la peluza y
granitos; a medida que quedan limpios se echan en un vaso en que
habré vinagre mui fuerte; entre ellos se va poniendo hojas de estra-
gon, hinojo, laurel, algunas cebollitas o escalonias, dientes de ajo,
frutos de capuchinas, algun pimiento de cornezuelo si se quiere que
piquen un poco, y otros avios segun el gusto de cada uno; y por
tltimo, algunos punados de sal segun la cantidad de los pepinillos,

2° Limpios y preparados los pepinillos se ponen en un lienzo,
donde se les polvorea con sal bien molida, y se revuelven hien para
que todos participen; se dejan envueltos en el mismo lienzo hasta
el dia siguiente, que se colocan en botes de vidrio con los aderezos
que se han dicho en el método antecedente, y se les echa en frio
vinagre blanco, o hien clarificado y descolorado por la leche, como
hemos dicho al principio de este articulo, y se tapa el vaso con un
plato; al cabo de un mes se prueban los pepinillos y el vinagre; si
ambos estdn bastante dcidos se cierra bien el vaso; perosi el vina-
gre se ha debilitado, se renueva o se concentra haciéndole hervir,
siendo esta operacion mas precisa si se quieren conservar por mucho
tiempo.

3.* Cuando se tienen limpios los pepinillos, como se ha dicho en
el primer método, se tienen por veinticuatro horas en salmuera, se
escurren dejandolos euatro o cinco horas para que se enjuguen, se
colocan en botes de vidrio interponiéndoles hojas de estragon, hino-
jo, tomillo, ajos, clavos, nuez moscada y canela; se calienta vinagre
a punto de hervir, al que se habrd puesto sal y un poco de amonia-
co, se espuma y se echa sobre los pepinillos cuidando que no vaya
el poso que se haya formado; se tapan los vasos y se dejan asi por
tres o cuatro dias; pasados éstos se decanta el liquido y se hace
hervir para coneentrarlo; otra vez espumado, se echa sobre los pe-
pinillos; asi se deja por tres o cuatro dias, que se estrae de nuevo
por reemplazarlo con otro clarificado con la leche y a punto de
hervir como la primera vez, atiadiendo un poco de los aderezos que
se pusieron al principio, y se cierran los botes herméticamente. El
liquido que ha servido para las primeras maceraciones puede em-
plearse despues de haber hervido para preparar otros pepinillos.

Vinagres aromdticos —Estos toman el nombre de las plantas o
aromas que han tenido en infusion, y sirven para sazonar varios
manjares y bara las ensaladas y fiambres: los que suelen preparar-
se para la provision doméstica son los de estragon simple y com-
puesto, de sahuco y de mostaza,

Vinagre de estragon.—Se cojen en tiempo seco las hojas de estra-
gom, y se tienen un dia al sol y al aire para que pierdan parte de
su humedad; se ponen como en peso de dos onzas en infusion por
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espacio de un mes en una libva de vinagre clarificado por el carbon
i")r g:c}:-'ch@; se filtran y se guardan en botellas bien tapadas en lugar

V@ﬂa_qrs e anhum—:—%e prepara con las flores freseas del safiuco

lo mismo que el anterior, y suelen usarse mezelados los dos. :

_ Vinagre (fe estragon compuesto.—Para cada cnartillo de buen
vinagre clm'lﬁcadl_) una onza de estragon, media flor de sahuco, otra
media de_escalonius, tres elavillos, tres dientes de ajos partidos
menta, ajedrea y albahace, unos brotes de cada una de estas p!zm:
tas. Se pone todo en infusion con el vinagre lo mismo que los an-
teriores. Estos fres vinagres sivven para aderezo de ensaladas y
fiambres,

Vinagre de mostaza.—Dos onzas de mostuza en polvo se ponen
en infusion por algunos dias en una libra de buen vinagre, y se
filtra. Este vinagre se descolora y clarifica en parte por la albumi-
na que contiene la misma mostaza.

Setas.— Despues de limpias y cortados los pids o pedinenlos, se
frotan suavemente con un lienzo y sal bien molida, se ponen a en-
jugar un par de dias, se acomodan en botes de vidvio, interponién-
doles algunos granos de pimienta. nuez moseada u otras especias y
un poco de sal; se les echa caliente en cuanto lo pueda soportar el
vaso, buen vinagre clarificado hasta que las eubra; se tapa el vaso
provisoriamente, y euando esti frio, se le echa una capa de aceite
y se cierra lo mejor posible. Por este medio se conservan toda es-
pecie de setas, pero pierdun un tanto de su perfume de que se car-
za el vinagre.

§ IV. PoR EL CALOR: METODO DE Arpert,—En los principios
jenerales hemos esplicado el modo jeneral de operar por el método
de Appert; haremos ahora algunas aplicaciones del mismo para la
conservacion de los vejetales de la huerta mas delicados y ape-
tecidos fuera del tiempo de su sazon.

Por regla jeneral todos los vejetales se mondan, se lavan y lim-
pian como si hubiesen de aderezarse para comerlos luego; los mas
se escaldan o sumerjen en agua hirviendo por algunos instantes,
secuidamente se echan en agta fresca, se ponen a escurnr, y por
fltimo se acomodan en las botellas o botes de lioja_de lata para
esponerlos al hervor del bafio maria; siendo de advertir que el
tiempo preserito para cada especie se abreviard un fanto segun la
misma sustancia vejetal sea mas o menos tierna 0 no haya llegado
aun a su mayor puuto de sazon.

Tambien es regla jeneral que cnando lufs legumbres o ve_rdura.s
de que vamos a tratar, se preparen condimentadas o cocidas en
menestras como a punto de comerse al momento, se les darédn las
tres cuartas partes de su cocimiento, y puestas ast prepm'adaf comn
su salsa o sin ella en los vasos, bastard. que estén en el baiio de
quince a veinte mingtus para que lo queden completamente y es-

én a punto de guardarse, :
: A?cc‘:rfwfus: c'r)éiiﬂm'é&—Lus. primeras se dejardn enﬁerﬁls 51&301‘
pequefias, las grandes se partirin por mitad o en cachos; pasacas
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por el agna hirviendo, y puestas en los vasos requieren una hora de
hervor en el bafio si estdn enteras, y media las partidas. Las coli-
Jloves con la misma preparacion del escaldado solo requieren media
hora de hervor.

Lispdrragos—Mondados y quitado lo duro se dejan enteros o se
cortan a pedacitos; al esealdarlos se dejan algunos minutos en el
agua hirviendo para que pierdan su actitud; si estin enteros se
colocan en las hotellas cabeza abajo; si partidos se ponen en le-
chos y se dejan en el bafio solo algunos minutos.

Arvejas tiernas,—Se escojen medio hechas, porque mui tiernas
se vuelven agua en el bafio; se ponen en los vasos sin escaldarlas,
y estardn en €l una hora y media; si se opera con hotellas de vi-
drio suelen romperse muchas, por la dilatacion que esperimenta
esta verdura con el calor; asi es preciso ir con mucha precaucion,

Habas tiernas.—Si son un poeo hechas se les guita el hollejo; no
se escaldan; al desgranarlas se meten prontamente en las botellas,
y €stas se tienen por una hora en agua fresca antes de taparlas; asi
se consigue el que conserven su color y no se vuelvan negras; se
las interpone algunos brotes de ajedrea. Las tiernas estarin una
liora en el bafio, las mas hechas hora y media.

Frejoles verdes—Las bayas de frejoles tiernos se conservan lo
mismo que las habas sin escaldar, para que queden firmes y no se
deshagan,

Acederas.—Se cuecen como a punto de comerse; puestas en las
botellas se les da un cuarto de hora de hervor; del mismo modo
pueden conservarse las chicorias y espinacas, pero no se cuecen
tanto antes de ponerlas en las botellas,

Raiees—Los nabos, chivivias, zanahorias, remolachas, ete, se
hacen medio cocer en agua y sal; estarin una hora en bafio maria,

Camotes—Lo mismo que las anteriores raices, pero sin poner sal
al agua en que cuezan,

LEscalonias, cebollas, dpio, cardo—Lo mismo que las raices, pero
solo media hora de hervor en el bafio.

Tomates.—Se preparan como se ha dicho para la conserva,
pero no se dejan con tanto punte; basta solo que quede semi-
liguida con un poco mas de punto de jarabe. Se les da un euarto
de hora de hervor en el bafio. Este es el mejor modo de conservar
los tomates para salsas; asi conservan el sabor agradable de recien
eojidos. Fuede ponerse esta conserva en botellas pequefiitas para
irlas gastando, sin que se pierda cuando estd abierta la botella,
porque dura menos.

Setas—Recien cojidas se limpian, escaldan y sofrien un poco eon
manteca. Un cuarto de hora de hervor en las botellas.

Trufus o eriadillas de tierra.—Se escojen bien sanas y frescas,
se raspa la corteza lijeramente, se ponen en las botellas las peque-
nas enteras, las mayores partidas, se y les da una hora de hervor en
el bafio. Tambien pueden medio cocerse en vino blanco; entonces
basta media hora. !

§ V.—Por £L aceiTE—Rara vez se emplea el aceite y las grasas
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para la conservacion de los vejetales; solo suelen ponerse en €l las
setas o las eviadillas de tierra. Las selas se lavan, se escaldan y se
secan un poco; las eriadillas bien limpias se cuecen en vino blanco
por un cuarto de hora; preparadas asi unas u otras se ponen en
botes de vidrio llenos de buen aceite y se cierran hérméticamente.

ART, 2°—CONSERVACION DE LAS FRUTAS,

§ I EN SU BSTADO NATURAL—Entre las varias frutas que sir-
ven para alimento del hombre, pocas”hai que puedan guardarse en
su estado natural para el invierno, sino las que se cojen antes de
su perfecta madurez, como las serbas, nisperos, membrillos, y prin-
cipalmente las manzanas y peras de otoiio. Las wvas y las frutas
acidas, como limas, naranjas, limones y granadas, solamente pa-
recen eximirse de esta regla jeneral, porque se conservan con algun
cuidado, aunque enjidas maduras,

Las que suelen llamarse frutas del tiempo, como son cervezas, al-
baricogues, ciruelus, ete, se comen en la misma estacion en que ma-
duran, y cuando quieran conservarse ha de ser por medio de la
desecacion y otras preparaciones, algunas con adicion de otras sus-
tancias, En cuanto a las firutas de edscara y de naturaleza oleosa
como las nueces, almendras y avellanas, su conservacion requiere
menos cuidado, pues basta tenerlas en Ingar seco y ventilado.

Las frutas que no maduran sino despues de separadas del drbol,
cuales son las primeras que hemos indicado, permanecen largo
tiempo en un estado en cierto modo estacionario, y se conservan
mas ficilmente, en cuanto es mas tardia la época de su madurez;
mientras que las demas, a que es preciso aguardar su punto de
sazon en el mismo drbol para cojerlas, entran luego en fermenta-
cion y esperimentan una descomposicion rdpida: bajo estos prinei-
pios, el primer cuidado serd el secundar esta misma disposicion de
la naturaleza, para retardar en lo posible la madurez de las frutas
que son susceptibles de conservacion, sustrayéndolas de la influen-
cia de la luz, del calor y del aire; pero esto solo no hasta; son in-
dispensables otros cuidados. }

Asi, pues, para la conservacion de las frutas tardias para el in-
vierno serd preciso atender a tres puntos esenciales: ;

1. Al tiempo mas favorable para cojerlas y a las precauciones
que conviene tomar antes de guardarlas. p=

29 Al buen local y disposicion del frutero o sitio en gue se con-
Servern.

8. A los cuidados ulteriores que requieren hasta su consumo.

El tiempo de cojer las frutas de otofio depende del clima y de la
mas o menos ventajosa esposicion de los drboles, y el mayor cui-
dado en el modo de hacerlo contribuye a su mejor conservacion.
Despues de haber dispuesto el local donde deberdin guardarse, se
elije un tiempo favorable, esto es, la tarde de un dia seco y de
buen sol: se cojen las frutas una a una y se coloean en cestos, evi-
tando el que se golpeen y magullen. La cosecha se hard antes de
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la perfecta madurez, particularmente para las peras y manzanas
de otofio, pues a mas de que la mayor parte por el frio no maduran
en el 4rbol, su vejetacion continfia en el frutero, donde se perfeceio-
nan, y se conservan mejor si se cojiesen sazonadas. Ctidese de no
ponerlas en grandes canastas y de no amontonarlas en el frutero;
lo mejor es ponerlas tendidas de modo que no estén unas sobre
otras. Conviene tenerlas un dia al sol, particularmente si se han
cojido en tiempo hiimedo, y no guardarlas sine bien enjutas,

Las alternativas de calor y frio, de sequedad y humedad son las
causas mas activas de la descomposicion de las frutas: para retar-
darla y conservarlas por mas tiempo conviene tenerlas en sitio que
mantenga una temperatura constante; que no sea ni seco ni hiime-
do, ni mui_fiio ni mui caliente como es un frutero: hemos espuesto
la disposicion de este y las condiciones que debe tener para ser
bueno, Un buen sétano tambien es local a propdsito para conservar
las frutas. Pero no en todas partes se tiene un local espreso para
este ohjeto, pues que muchos conservan las mas hermosas en los
mismos cuartos en que demoran dia y noche, poniéndolas en los
armarios, en las arcas o en las gavetas de una edmoda; pero han
tenido la precaucion de cojerlas en tiempo seco, bien sanas y un
poco verdosas; un mal frutero siempre serd lo mejor,

Estando el frutero limpio y dispuesto, se colocan las frutas en
los estantes de tabla o cafiizos; el modo de hacerlo tiene sus parti-
darios; unos las ponen sobre un lecho de paja o de musgo hien se-
cos, otros sobre arena tambien bien seca. Se colocan por especies
evitando la confusion, pero siempre un poco distantes unas de otras
de modo que no se toquen.

Conviene visitar frecuentemente el frutero para reconocer el es-
tado en que se halla la fruta, y quitar la que empiece a perderse,
antes que comunique la putrefaccion a la inmediata. De tiempo en
tiempo se abrirdn las ventanas para renovar el aire si estd viciado;
pero esto se hace a medio dia y enando el tiempo estd bueno y
seco, dejdndolo poeco abierto. Sobre todo téngase bien cerrado en
tiempo de heladas, pues el hielo es lo que mas dafia a la fruta, y
aun serd preciso, si el tiempo es mni riguroso, el voner braserillos
en el frutero.

Entre la multitud de recetas particulares que se dan para corser-
var las frutas, las mas, engorrosas y de un éxito incierto, haremos
solo mencion de dos métodos mui seguros y sencillos. Tl primero
consiste en taparlas con campanas de tierra cocida: este método es
mui bueno para prolongar la daracion de algunas frutas esquisitas
¥ para guardar algunos dias las de verano de hueso y rojas que pa-
san pronto, El segundo tambien lo es para conservar las peras,
manzanas y otras frutas enando no se puede disponer de un buen
local para guardarlas: consiste en ponerlas en tinajas o barriles en-
tre capas alternativas de arena de rio fina y mui seca, de modo que
queden las frutas envueltas en la avena sin tocarse, dos dedos a lo
menos separadas unas de otras: dispuestas asi las vasijas, se cierran
herméticamente, pero de tiempo en tiempo serd bueno el rejistrar-
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las, para separar las que estén dafiadasy secar la arena. Los roma-
nos emplearon este método, pues Columela lib. 22, cap. 39 y Plinio
lib. 14, cap. 1 y 2, hacen mencion de él; Varron y Paladio dan el
nombre de uve ollares a las uvas conservadas por el mismo; y en
las ruinas de Hereulano se han encontrado potes cerrados con fru-
tas desecadas entre arena.

Uvns frescas.—Entre las frutas que se conservan en el fruteva,
las uvas son las que requieren mas cuidado. Deben cojerse sazona-
das y en un buen dia de sol; a medida quese van cortando de la
cepa se acomodan en corta cantidad en cestos, o mejor en cafiizos
con paja, heno o musgo, llevindose con delicadeza a casa para que
no se dafien en el trasporte. Al dia signiente se ponen al sol en los
zarzos, volviéndolas de rato en rato para que pievdan la humedad,
y se van quitando los granos dafiados o que no estédn maduros, y
por fltimo se colocan en los eafiizos del frutero entre lechos de
musgo. Esta es la prictica mas sencilla, pero hai otros modos de
guardarlag,

1.* Se cuelgan en el frutero u otro paraje sin ventilacion, de
modo que no se toquen, visitdndolas con frecuencia para quitar los
granos que se vayan pudriendo, porque de no hacerlo comunican
a obros su corrupeion.

2.% Se cuelgan en las paredes de unas cajas de madera o toneles
en que se ponen clavitos al intento, 0 en traveseros colocados en los
mismos, se cierran, se pasan eon yeso las junturas, se ponen en un
lugar seco y se cubren con arena.

3.2 Témanse cenizas de sarmiento tamizadas; con ellas y agua se
hace un caldo espeso, en el cual se sumerjen las uvas diferentes ve-
ces hasta que queden todos los granos bien cubiertos; enjutas se co-
locan en cajas sobre capas de ceniza seca, y despues de cubiertas se
ponen en paraje fresco, y con solo lavarlas en agna fria al tiempo
de ponerse en el plato, quedan como recien cojidas. )

4.* Puestas en los estantes del frutero y cubierto cada racimo
con una campana de tierra y esta cubierta de arena. )

Como algunos tienen por mejor y mas espedito el me-todo Ef_e
guardar las wvas colgadas, se valen de una especie de aranas o ji-
rindulas que colocadas del techo del frutero pueden en poco espa-
cio colocarse en ellas muchos racimos. Estos muebles se componen
de varios aros de cuba, de diferentes dimensiones, puestos coneén-
tricos uno dentro de ofro, sujetdndolos por medio de dos listones
en cruz; se mantienen horizontales con tres o cuatro cabos de cuer-
da como un plato de balanza, y suspendidos del techo por medio
de una cuerda, dos poleas y un contrapeso, se suben y bajan para
tomar y rejistrar las wvas que cuelgan de los aros, cuantas quepan
sin tocarse.

Frutas de edsecara oleosas, — Lies nueeces, almendras y avellanas
se conservan en su cdscara, se tienden en el granero, y cuando es-
tin secas se amontonan; pava la provision domdstica el mejor !“':'d“
es el guardarlas en arcones de madera bien cerrados; asi se tienen
al abrigo de las vicisitudes de la atmésfera.
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Castafias—Se conservan frescas por dos meses empiladas sin sa-
car de los herizos las que los conservan; de tiempo en tiempo se
revuelven, y se sacan las que con la ajitacion se van desprendien-
do. Cuando quieran guardarse se sacan al sol, en hornos o al humo;
paraello hai varios métodos de operar en grande; para la provision
doméstica bastard decir que se guardan en barriles y cajones entre
cenizas, cisco de carbon o arena, y asi se conservan como frescas,
Tambien se hacen secar al sol y al horno alternativamente, se mon-
dan y se guardan en lugar seco, pero la castaiia seca jamas conser-
va el sabor de tierna. Parmentier aconseja otro método, que eon-
siste en hacer hervir las casfaiias por espacio de quince o veinte
minutos o el cocerlas al vapor; luego hacerlas secar en un horno
despues de una hora de sacado el pan, y conservarlas despues en
un paraje seco; para comerlas bastari recalentarlas en agua hir-
viendo o mejor por el vapor. Y si se quieren comer frias, el tener-
Jas algun tiempo en paraje hiimedo.

§ II—Por LA DESEcAcION.—Por este medio sin adicion de otras
sustancias se prepara toda especie de frufa seca, como las pasas de
las uvas, higos y ciruelas, y los orejones del durazno y otros pro-
ductos semejantes,

La desecacion debe limitarse solo a separar por medio de un ca-
lor gradnado toda el agua que se halla libre en las frutas que se
quieran preservar de la descomposicion: tampoco debe ser demasia-
do activo; de lo contrario alteraria la organizacion y el olor y sabor
de las mismas. El calor de los rayos solares en los paises calidos o
templados basta para desecar la mayor parte de las frutas; pero en
los paises frios no es suficiente; entonces se efectiia en hornos o es-
tufas.

Las operaciones para toda especie de desecacion son mui senci-
llas; en jeneral consisten en esponer las frutas sobre zarzos al calor
del sol, del horno o estufa. Cuando su tegumento se pone a la libre
evaporacion del agua contenida en la pulpa o parénquima carnoso,
se las hacen incisiones en la superficie, y si las frutas son grandes
se mondan y se cortan a pedazos; tambien suelen escaldarse con
agua sola o con una lejia débil, con lo que la piel se amortigua y
agrieta. Las frutas para la desecacion deben elejirse sanas y bien
maduras, Trataremos solo en particular de algunas que mas suelen
desecarse.

Peras, manzanas—Algunas especies de estas frutas se conservan
seciindolas al sol y al horno alternativamente; para esta preparacion
se mondan, se parten en cuatro pedazos y se les quitan el corazon
y las pepitas. Pero la mejor preparacion para las peras secas esa la
que se da el nombre de peras aplastadas. Las mejores para esta
preparacion son las tardias, delicadas y blandas, y entre estas la
colmar, del dean, martin seco, manteca, miser Juan, San Miguel y
otras semejantes. Se cojen un poco anfes de su madurez perfecta,
se euecen un poco en agua hirviendo hasta que empiecen a ablan-
darse, se dejan escurrir y se mondan econservindoles el pezon; se
ponen en una fuente, la cola en alto; asi escurren un jugo con el cual
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se hace un Jarabe, afiadiéndole igual porcion de azficar clarificado,
espiritu de vino, y un poco de canela y clavillos. Entre tanto se co-
locan las peras en el horno sobre zarzos a una temperatura mas baja
de la que se requiere para cocer el pan, donde se dejan por espacio
de doce horas; al salir del horno se banan en el jugo o jarabe de las
mISmas peras d.e que hemos hecho mencion. Se vuelven al horno,
pero menos caliente que la primera vez, se reitera la misma opera-
cion por tres veces, esto es,se baiian en el almibar dos veces, ¥ tres
se meten al horno. En la dltima se les deja bastante tiempo, para
que se sequen suficientemente; se eonoce que lo estin bastante
cuando han tomado un color de café claro, y cuando la carne estd
firme y trasparente: estando frias se ponen en cajitas entre papeles.
Las manzanas aplastadas se preparan del mismo modo con casi
todas las especies, pero las mejores son las camuesas y reinetas.

_ Uvas, pasas—La perfecta madurez de la fruta es [a primera con-
dicion para una pasa; llegando a este punto se cojen los racimos
cuando el sol ha disipado la humedad del roeio, cortdndolos de la
planta con euidado para no danar los granos. Puestos sobre zarzos,
se dejan al sol todo el dia, entre tanto se prepara una lejia de ceni-
zas de sarmiento bastante fuerte, se filtra y se pone al fuego en una
caldera: enando hierve se van metiendo los racimos dos veces en el
liquido, por algunos instantes, ddndoles cada vez unos lijeros sacu-
dimientos horizontales; al sacarlos se vuelven a acomodar sobre los
zarzos, que se ponen al sol por todo el dia entrandolos porla noche,
porque Ja menor humedad perjudica mucho a esta preparacion.
Diez dias de buen sol son suficientes para una buena desecacion.

Sobre el método que acabamos de decir en jeneral, haremos algu-
nas observaciones. Para ensayar la fuerza de la lejia basta ver sial
meter en ella los racimos se arrugan un poco los granos, y si se les
acribilla la piel con-una multitud de pequefias rajitas, lo que se ve-
rifica luego a no ser que la lejia sea débil y sin fuerza. Antes de
meterlos en la lejia se le quitan a los racimos los granos danados y
podridos. Los gajos y granos sueltos para escaldarlos se ponen en
un cesto, Si son muchos los racimos que se escaldan, de tiempo en
tiempo se renueva la lejia, porque durante la operacion se debilita.
Se acostumbra dejar las pasas al rocio la noche del primer dia que
se han escaldado, para que con la humedad pierdan el gusto que po-
drian haberles dejado las sales de la lejia. De tiempo en tiempo se
vuelven los racimos de los zarzos, que estarian bastante elevados del
suelo para que les dé el sol por todo y se sequen con igualdad. No
se descuide el entrarlos a cubierto antes de ponerse el sol, y en dias
hiimedos y lluviosos esto es lo mas interesante, para que las pasas
no participen de la menor humedad. En muchos parajes atan los ra-
cimos en colgajos de dos en dos, y de este modo los escaldan y los
hacen secar colgados en {Jerchas o cafias; este es el método que mas
suele practicarse en Catalufia. ;

Tambien se preparan algunas pasas sin escaldarlas; para éstas
han de estar las uvas mui maduras, y requieren buen sol para se-
carse; asi se preparan las pasas mas esquisitas,
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En algunos parajes de Italia, particularmente en Calabria, donde
se hacen muchas pasas, preparan la lejia en frio llenando la mitad
de una vasija de barro con una parte de cal y cuatro de ceniza, la
acaban de llenar de agua, la filtran como para la colada, y con ella
hirviendo escaldan las uvas. En Mompeller las escaldan solo con
agua hirviendo, en la que ponen un poco de aceite.

Cuando estdn bien secas las pasas, con escobajos o sin ellos, se
ponen apretaditas en tinajas o cajones, que se cierran perfectamen-
te para que no les entre el aire. '

a calidad de las uvas es lo que mas interesa para sacar buenas
pasas: las mejores son el almuidear llamado tambien wve de pasa y
largo: los moscateles gordo, blanco y romano, los corintos, listanes,
vijirieqos, pasa comun y valenciana, y algunas otras segun los pai-
ses. Con las dos primeras especies preparan en Mdlaga sus famosos
gorrones. Los corintos son uvas mui menudas y sabrosas, su pasae
es buscada de los estranjeros para cuajados o pudines, por lo comun
no tignen cuesauillus: con las demas especies se preparan las pasas
redondas y de lejia,

Higos.—La cosecha de los higos es para algunos paises tan inte-
resante como la del vino y aceite. Para secarlos se cojen bien ma-
duros y euando el sol ha disipado la humedad del rocio: de dia se
penen a toda la fuerza del sol sobre zarzos en paraje bien abrigado,
¥y por la noche se entran a cubierto para evitarles la humedad y el
rocio, pero el paraje debe ser ventilado; mientras se van secando se
aplastan para que cuando secos no queden huecos y sean mas jugo-
sos. De la prontitud de la desecacion y de la huena calidad de las
especies depende el tener una buena pase; es conveniente separarlos
segun sus calidades. Los higos blancos de marzo son los mejores,
Acabada la desecacion se colocan por capas en cajas de madera,
alternando las capas con hojas de laurel u otras plantas aromdticas.

Ciruelas—Despues de los higos y de las uvas pasas, las ciruelas
son Ja fruta de que se hace mas consumo en esta especie de prepa-
racion. En los paises célidos y templados se desecan al sol, y son
mejores que las desecadas en la estufa o al horno.

La Imperial, Santa Catalina, damacena, claudia, cascabelillo y
brifiol son las especies que mas suelen secarse para reducirlas a
pasa. Se cojen bien maduras, se ponen como cosa de seis libras en
un canasto que se sumerje en una paila de agua hirviendo o de
lejia como para las uvas; se sacan asi que el agua vuelve a levan-
tar el hervor que cesé al tiempo de introducir la fruta: se deja el
canasto un rato al vapor de la caldera, y se tienden sobre zarzos al
sol y en paraje bien ventilado para que se sequen pronto. Cuando
lo estén, se guardan en cajoncitos en lugar seco y fresco.

Las cimel%m de brifiol se preparan con una especie de cascabe-
lillo que suelta con facilidad el hueso. En la ciudad de Brifioles en
Francia, de donde toman el nombre, las preparan del modo si-
guiente. Cojen la fruta bien madura y a las horas del sol; luego
mujeres y nifios se ocupan en quitarles la piel, lo que hacen con
facilidad con las ufias del dedo pulgar y del indice; cada mujer
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tiene a su lado un ramo_compuesto de juncos o mimbres colocados
en una varita a modo de un abanico, o como los nervios de una
hoja de helecho; la varita tiene una punta para clavarse en la tie-
rra: a medida_que se van mondando,las ciruelas se ensartan en
los mimbres del ramo a distancia de dos dedos una de otra: asi co-
mo van llenando los ramos los ponen al sol y al aire entrandolos
por la noche. Cuando estén casi secas las ciruelas se sacan de los
ramos una a una, se les quita el hueso y se aplastan con la palma
de la mano; se las vuelve a poner al sol sobre zarzos hasta que es-
tin secas a punto de ponerse en cajitas, y asi se espiden por toda
Europa y son mui upreciadas para guisados por su buen gusto.

Duraznos—Xstos se preparan secos de dos modos, en orejones, o
como las peras aplastadas; el primero es el mas sencillo, pero por
el segundo son mejores: para los orejones quitada la piel a la fruta
se corta toda la pulpa, en una tira en espiral, hasta llegar al hue-
so, dejando la menos carne posible, y asi se ponen a secar al sol.

Para secar los duraznos como las peras aplastadas se sigue el
mismo método, a diferencia que no se hacen hervir y se les quita
la piel erndos; no se les separa el hueso hasta la primera vez que
han salido del horno; para hacerlo se parten en dos mitades, se
pasan por el jarabe preparado con su mismo zumo como las peras;
para aumentarlo pueden cocerse las pieles y la carne que queda
adherida a los huesos, y algunos duraznos de los mas maduros,

Tomando por punto de comparacion los modos de desecar las
frutas referidas, pueden hacerse aplicaciones de los mismos méto-
dos a otras que mas se aproximen a sus especies, como son guis-
das, cerezas y damascos,

§ IIL—Por La saL—Las aceifunas son la unica fruta que se
conserva por la sal. Para poderlas comer aun por cst-e: medio, es
preciso quitarles el gusto acre y amargo :lue.]es es propio: el agua
sola basta para ello, pero no se consigue sino al cabr} de mucho
tiempo, particularmente si se adoban enteras. Los mejores modos
de preparacion son los siguientes.

Aceitunas quebrantadis—Se escojen verdes y al punto que van
a madurar; se las quebranta sobre una piedra y se les. va echando
en una vasija llena de agua clara, que se muda eada dia ha.ata: que
no sale amarga; estando en este punto se ponen en orzas de tierra
barnizadas, o mejor en botes de vidrio con agua suﬁc%en@e para
cubrirlas; se les echa bastante sal, pimenton, orégano, hinojo, ajos
machacados y unas rodajas de naranjas agrias; a los dos o tres dias
de estar en el adobo pueden princi;.nia.rs?_a. comer. Asi preparadas
duran poco tiempo: a lo- mas un mes. Si se quiere que desamar-

uen mas pronto, se escaldan luego de partidas echandolas en agua
hirviendo, pero pierden un tanto de su buen gusto ¥ pasan mas
pronto. Para esta preparacion se em plean las aceitunas magulladas,
defectnosas 'y menos sanas, que no se conservarian enteras.

Aceitunas rasgadas—Se cojen en el mismo estado que las ante-
riores; se les hace a cada una dos o tres zajaduras de arriba abajo
con la punta de un cuchillo, y se ejecuta lo mismo que para las



408 INDUSTRIAS RURALES.

anteriores; pero el adobo se hace solo con sal y plantas aromdticas,
como tomillo, salsero, ajedrea, hinojo, hojas é)e laurel y orégano:
adviértase que estas dos Wltimas plantas las ponen de un verde
desagradable, y por ello algunos las omiten, aunque las dan buen
gusto. Estas aceifunas se conservan por tres o cuatro meses; si se
les pone naranja agria y ajos, pasan mas pronto,

Aceitunas enteras—Como estas se guardan todo el afio, se cojen
en el mismo estado que las anteriores, pero se elijen las mejores y
mas sanas: se tienen en agua nueve dias, muddndola dos veces ca-
da dia; puestas en las orzas con una salmuera a prueba del huevo,
esto es, que se mantenga este flotante en ella, se adoban con las
yerbas aromdticas que se ha dicho para el antecedente método;
preparadas de este modo no pueden comerse hasta despues de seis
o siete meses, pero se conservan de un afio para otro y entonces son
mejores.

Para adobar las aceitunas enteras de modo que puedan comerse
luego de su preparacion, el inico medio es el de desamargarlas con
lejia: asi preparan los provenzales las que bajo el nombre de picho-
lines espenden a los paises que carecen de este fruto. Para esta pre-
paracion son buenas todas las especies de aceitunas, pero las mejo-
res son las pequeiitas o de cornezuelo,

Para un litro de aceifunas se emplea un litro de ceniza de sar-
mientos y un terron de cal viva del tamarno de una manzana regu-
lar; se pone todo junto en una tinaja con agua suficiente y que lo
cubra todo; la cal se habrd apagado dntes para reducirla a polvo, ro-
cidndola con un poco de agva; se tienen las aceifunas por espacio
de veinte y cuatro horas, revolviéndolas tres o cuatro veces; se
};ruehan y se dejan aun en ella si no han perdido el amargor; si lo

an perdido se lavan y se dejan en agua clara por tres o cuatro
dias: enténces se ponen en el adobo compuesto de agua, bastante
sal, unas hojas de laurel, cilantro, corteza de limon o naranja, hino-
jo, ajedrea y tomillo salsero, que se hace hervir todo junto y se
echa, frio sobre las aceitunas hasta cubrirlas bien del todo en la va-
sija, que se tapa lo mejor que se pueda, y se guarda en lugar fresco.
Esta es la mejor preparacion para las aceifunes verdes. Algunos
preparan la lejia con la potasa o la sosa hechas edusticas por la cal,
pero no debe ser mui fuerte; por que su accion sobre las aceilunas
no sea demasiado viva y las descomponga; vale mas que la lejia sea
débil y que estén en ella por mas tiempo.

El limon, naranja agria, vinagre, ajos machacados y otros adere-
zos semejantes que suelen poner algunos a las aceitunas verdes,
contribuyen a que no se conserven tanto; ‘pero si se gusta comerlas
asi adobadas, se preparan para todo el afio con solo la salmuera y
las yerbas aromadticas, y de ellas se irdn sacando en cortas porcio-
nes, y se compondran para el consumo de algunos dias con el ado-
bo que guste, zajindolas con un cuchillo o picindolas con un alfi-
ler, para que las penetre mejor y mas pronto el adobo.

Aceitunas confitadas—Para esta preparacion se emplean las
aceitunas ya adobadas por el método anterior: se cortan como a
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orejones quitdndoles el hueso ¥ metiendo en su lugar una alcapa-
rra o un pedacito de anchoa o imbas cosas; asi compuestas se po-
nen en botellas que se llenan de buen aceite: para esta preparacion
deben ser las aceitunas gordales o sevillanas.

Aceitunas secas—Se escojen bien maduras y del todo negras; se
secan al aire y al sol; alg_unos las escaldan como las ciruelas, asi se
guardan en lugar seco. Cuando quieran prepararse para comerlas
se pone una porcion de ellas en una olla, se les echa sal, algunas
rodajas de naranja agria y una porcipn de aceite; se sacude suave-
mente la olla para que el aceite se estienda igualmente y unte to-
das las aceitunas, y por ocho dias se repite cada dia lo mismo; en-
tonces estarin adobadas y podrdn comerse; esta preparacion no
dura mucho tiempo; asi conviene guardar las aceitunas secas para
irlas preparando a medida que se consuman las adobadas. Algunos
aniaden ajos machacados, especias y otros aderezos.

§ IV. Por EL cALOR: METODO DE APPERT—EI método de Ap-
pert es asi mismo aplicable a las frutas, y aun es preferible para
conservarlas su aroma y natural sabor: ya han esplicado los modos
de operar; darémos aqui las aplicaciones para las frutas.

Frutas rojas y de'hueso—Las primeras, como son grosellas, cere-
zas, guindas, fresas, frambuesas, y las segundas, como duraznes y
damaseos se escojen maduras, pero que no lo estén demasiado, se
desgranan las grosellas, se quitan los palitos a las cerezas y los hue-
sos a los duraznos y damascos. Puestas con separacion estas frutas
en las botellas o frascos se lasdeja dar un hervor en el bano. Para
las frutas rojas no deben emplearse vasos de hoja de lata, porque el
hierro y el estafio les alteran el color. Las fresas pierden un tanto su
perfume, pero esto no sucede si estrujindolas se las mezela como
la mitad de su peso de azGear y un poeo de deido de limon.

Frutas de pepita—Las peras, manzanas y membrillos se mon-
dan, se parten en cuarterones y se les quita el corazon y las pepi-
tas; para las peras y manzanas, que se comen crudas, basta un her-
vor en el bafio; para las peras, que solo se comen cocidas, einco 0
seis minutos; si estan verdes, un cuarto de hora; para los membri-
llos media hora. .

Agraz—Desgranados los racimos, quitadas las pepitas a los gra-
nos y puestos en las botellas, se les da un hervor; si se hace la pro-
vision en botellas pequefias como se ha dicho de los tomates, podré
disfrutarse de esta fruta para bebidas y salsas todo el afio.

Zumos  jugos—Estraidos de todas las frutas referidas o cuales-
quiera otras, despues de colados y puestos en lgs botellas, se les da un
cuarto de hora de ebullicion; poméndoles aztcar al tiempo c_ie em-

learlos, son mejores que los mismos zumos preparados en Jjarabe.
?’or este medio se conservan particularmente los zumos de agraz,
grosella, granada, limon y naranja.

§ V. Por EL viNAGrRE—EI vinagre poco suele emplearse para la
conservacion de las frutas; solo suele hacerse un encurtido agrio-
dulce con algunas especies de cerezas y céruelas que de su natura-
leza no sean mui jugosas, sino de carne firme y dura: se pican con

IND, RUE. 5 n
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un alfiler estas frutas y se van colocando en orzas; se toma vinagre,
se pone a hervir afiadiéndole seis onzas de azfcar para cada libra
de fruta, un adarme de cancla y medio de clavillos, y otras drogas
aromiticas si se quiere; s espuma y aun hirviendo se echa sobre
la fruta hasta cubrirla toda; se renueva esta operacion haciendo
hervir de nuevo el vinagre por dos veces mas, afiadiendo azGicar en
el solo caso de estar la fruta demasiado dcida. Se emplea este adobo
para sainetes y ensaladas, lo mismo que las demas preparaciones
con el vinagre.

Segun el plan que hemos adoptado en este libro, corresponderia
aqui, tratando de las frutas, el que hubiésemos espuesto los medios
de conservarlas por el aziicar y el espiritu de vino o agnardiente;
pero las preparaciones de este jénpro, mas son modos de emplearlas
que simples medios de conservacion: por otra parte, forman tales
preparaciones el numeroso catdlogo de los productos que constitu-
yen el arte del eonfitero, licorista y botillero.

APENDICE

A LA SECCION SOBRE LA CONSERVACION DE VERDURAS Y FRUTAS

El corresponsal del MErcURIO en California escribe a este peris-

dico lo signiente, fecha 1.° de setiembre de 1873;
“Sefiores editores;

El punto primordial en la conservacion de fratas y verduras es
hacer que éstas retengan siempre su sabor y frescura natural;
logrado esto, lo demas es fdeil despues de una corta prictica. Prin-
cipiaremos por la operacion de preparar escabeches, evitando toda
esplicacion y detalle que no sea absolutamente necesario,

Primeramente se hace hervir agua dulee, a la cual se afiade una
buena cantidad de sal (segun la clase de verdura) y para lo cual se
requiere un poco de tacto. Cuando el agua estd precisamente a,
goltar el hervor, se espuma cnidadosamente, tal cual se hace con
cualquier olla de carne al hervir. En seguida, puestas las verduras
dentro de un canasto o red, se sumerjen en el agua con sal por es-
pacio de uno o dos minutos, despues de lo cual se sacan para darles
una sumerjida instantdnea en la siguiente composicion hien revuel-
ta o mezclada:

Agua dulee fria 5 galones,
cido sulftirico 1/16 de galon.

Acto continuo se desparraman sobre mesones para dejarlas eva-
orar, y una vez secas, se les da un enjuague en vinagre simplo
{frio) y se embotellan o envasijan. El vinagre, despues de haber
servido para el enjuague, se le deja asentar, pudiendo servir la par-
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te limpia para rellenar en parte los frascos o barriles. En eada tar-
ro o frasco conviene introducir dos o tres elavos de olor o pedaci-
tos de canela. Al gscc‘:jer la verdura es necesario rechazar toda
aquella que esté principiando a madurar; de otro modo no se logra,
retener ese color verde 0 mas bien color natural (segun la verdura)
tan apreciado en toda clase de escabeches. v '

Sobre la fabricacion de los tarros de lata, diremos que en Cali-
fornia, para comodidad de los fabricantes en pequeiia escala, como
para familias particulares que prefieren hacer sus propias conservas
de frutas, tienen en venta los principales almacenes de ferreteria
las tapas y fondos para tarros de tres distintas dimensiones; de ma-
nera que los fabricantes de conservas y hojalateros no tienen mas
que soldar las tapas y fondos del cuerpo del tarro, operacion que
no ofrece ninguna dificultad,

Pero siendo tan corto el capital que se requiere para adquirir
toda la macuinaria y Gtiles necesarios, segun se verd en seguida,
vale mds, principalmente en Chile, surtirse de todo y hacer uno
mismo todos sus tarros.

MAQUINARIA PARA HACER TARROS DE LATA.

1 par tijeras cuadradas........ccconseiniies snshieetes i D AN
1 rodillo para lata (Tin Roller).........cc.ccumurumsaen 11
1 zoquete para soldar (Soldering Block)......uuiis 10

ID. PARA HACER TAPAS Y FONDOS PARA ID.

1 prensa de palanes niim. 2.... e simsen srasssasieass $ 100
3 cufias para las tres dimensiones de tarros, cada
UNS; A0 DD Bisrs snsaes favainsmivassnesmsohshnsiig 70

A lo anterior hai que agregar una batea grande
de hierro; se hace ésta de fierro en plancha
perforada con grandes agujeros y no debe cos-
tAr AR e . .uivuassnmsssssssssiiinsy 50
1 o 2 calderos comunes de hierro.

Para preparar la fruta en tarros de lata, se procede como sigue:

El primer paso es llenar los tarros antes de soldar las tapas chi-
cas (con una pequefia perforacion en el centro para el escape del
vapor); en seguida se soldan éstas dejando por unica abertura la
pequeiia perforacion antedicha. En este estado se ponen los tarros
en el fondo de la batea ya nombrada, y que estd pendiente sobre el
caldero con agia hirviendo, por medio de cordeles o cadenas. Cuan-
do todos los tarros estén puestos en la batea, se baja ésta al agua
hirviendo hasta que el agua llegue a una o media pulgada del bor-
de superior de los tarros. Despues de haberlos tenido en el agua
caliente el tiempo necesario (que varia segun la clase de fruta) se
vuelve a izar la batea y se procede con la mayor lijereza a soldar
la pequefia perforacion para evitar salga todo el vapor. Viene en
seguida la postura de los rétulos y encajonadura, quedando con esto

concluida toda la operacion.
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Para dar una idea de lo que puede llegar a ser una industria al
parecer tan poco importante, citaremos lo que sucede en Baltimore
por ejemplo, donde el niimero de tarros de lata que se fabrican en
un afio sube a 20.000,000. Debido a tan gran actividad, la cons-
truccion de tarros ha llegado a ser una industria especial, pues la
mayor parte de los establecimientos de conserva en esa cindad
compran los tarros listos para rellenar a los grandes establecimien-
tos de hojalateria, teniendo Gnicamente el trabajo de soldar las
tapas. Sin duda alguna, con los afios llegaremos nosotros a tener
grandes establecimientos en que aprovechar los mariscos y peces
del sur de nuestro pais y Juan Fernandez, asi como tambien la pes-
ca de bacalao en Santa Cruz de Patagonia; pero cuinto mejor no
seria para nuestro pais si desde luego formdramos compafiias con
este objeto, ahora que en Chile se comprenden las ventajas de reu-
nir pequeilos capitales para toda clase de industrias y especulacio-
nes?

Como los hechos padieticos valen mas que toda teoria, para hacer
ver el buen resultado de industrias como éstas, eitaremos, como uno
entre tantos, el siguiente caso:

Hard 4 o 5 afios, un hombre emprendedor establecié por pri-
mera vez el negocio de conservas de frutas, verduras, salsas, jelati-
nas, jarabes, vinagre, etc., en la cindad de Chicago; actualmente
emplea 300 personas; de éstas una tercera parte son nifias de corta
edad, a las cuales les seria dificil hallar trabajo remunerativo. To-
dos los afios en la propia temporada, conserva 5,000 tarros y frascos
diarios, supliéndose en buena parte con productos que a mno tener
esta salida abarrotarian el mercado, acarreando asi la ruina de infi-
nitas familias pobres eampestres que viven a algunas millas al con-
torno de la cindad y cuyo capital consiste de 50 a 100 arboles fru-
tales, un eaballo, una vaca, un earro y un arado. Los precios que
paga la fibrica por los productos campestres no son, por supuesto,
mui subidos, pero es de ¢ualquier modo un gran provecho para los
pequefios propietarios con escasos medios, que a no ser por este es-
tablecimiento no podrian espender su fruta; a medida que la fibri-
ca se va abriendo nuevos mercados, aumenta tambien a su turno la
remuneracion de los pobres por sus frutos, ete,

Tan notables eran los beneficios producidos por este estableci-
miento en todo el condado, que todos los pequetios propietarios del

. condado de Me. Henry, comprendiendo sus intereses, trataron con
buen resultado de inducir al duefio de la fibrica antedicha para
gue estableciera una suecursal en medio de sus pequefias propieda-

es. La sociedad de agricultura erijié con este objeto un inmenso
edificio. El establecimiento estd ahora en toda su fuerza y ha cau-
sado una verdadera revolucion en la agricultura y modo de ser de
los agrieultores en los condados circunvecinos. Para suplir a las ne-
cesidades del establecimiento, se siembra entre todos los pequefios
propietarios de los alrededores 500 acres de pepinos, 75 de cierta
clase de maiz, 50 acres de tomates, centenares de acres de frutas,
arvejas, frejoles verdes, ribanos, ete,, ete. Al eontrario de lo que su-
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cedia antes, no se ve un solo muchacho o muchacha desocupado
vagando por los campos. Llegada la temporada se ven éstos eubier-
tos de mifios y ancianos reeojiendo los productos, educindose los
primeros desde su nitiez en habitos industriosos. TLos campesinos
reciben 62 y medio centavos por bushel de pinos, 35 cts. por toma-
tes, 30 ets. por cada 100 choclos (clase chica), ete., ete, lo que no
deja de ser un buen precio, y mucho mas si consideramos que sin
esta filbrica estos productos no tendrian salida posible. Por medio
de ramos de industria que llamaremos adicionales, como ser la fa-
bricacion de vinagre, envases de madera y lata, mantequillas, man-
zanas, ete., trabaja el establecimiento durante 10 meses del afio, Si
recordamos que el invierno en esas partes del mundo es quizas tanto
o mas rigoroso que lo es mas al sur de Chilod, siendo muchas veces
imposible trabajar puertas afuera, se eomprenderi lo benéfico de
semejantes industrias para los pobres en particular, que necesitan
trabajar diariamente.

En amhos establecimientos se da actualmente trabajo a 1000 per-
sonas, y durante la temporada se consumen 15,000 galones diarios
de vinagre. Una gran parte de los escabeches se empaquetan en
cuartos barriles de pino, propio por su pequefio porte para familias,
vapores y buques y que nosotros por ahora podriamos hacer de
madera de d4lamo con sunchos de madera, intertanto se jeneraliza
en Chile el gomero de Australia uotra madera que sea mas resis-
tente que aquella,

Durante el afio se consumen en ambos establecimientos 500,000
tarros de lata.

En el estado de Pensilvania se puede decir sin exajeracion, gra-
cias a esta industria, que estd mui desarrollada, que no se pierde
una manzana, pera, ciruela o cereza, sin que las fibricas den buena
cuenta de ellas, convirtiendo el sobrante de frutas en deliciosas con-
servas y jelatinas. . . !

En nuestra altima correspondencia sobre esta misma industria
hicimos una breve aunque suficiente descripeion de la maquinaria
necesaria para secar frata. De entonces a esta parte se ha formado
una compatfiia anénima con el objeto de esplotar esta industria por
medio del sistema conocido por el nombre de “procedimiento Al-
den” con un capital nominal de 50,000 pesos. Se ha importado la
maquinaria necesaria de Jos estados del Este, asi como tambien un
hombre perito en la materia para atenderla debidamente. El peso
total de toda la maquinaria es de 10 toneladas. El edificio, construi-
do esprofeso, mide 40 x 80 pids, de tres pisos y un subterréneo. La
capacidad del establecimiento es de 30,000 ll_hras diarias, es decir,
puede recibir todos los dias de los fundos veeinos 500 quintales de
fruta, tal cual sale de los drboles, y entregar esta fruta a las 24 horas,
enteramente seca, con la disminucion y peso neto que se verd en

seguida:



414 INDUSTRIAS RURALES,

Peso o enlibras, Dérdida por Peso.
Frutas. Sacadas del irbol.  evaporacion, Fruta seea,

IERTITRTIR o550 5550 5 s mmaiiysrai 100 85 12
BT B S 100 88 12
BT R i 100 56 14
o U N R R 100 88 12
Cirnelss.......q.. 100 86 14
ean. st 100 80 20
Zarzamora (Blackberries)... 100 84 16
& e i el 100 84 16
Uva Espin (Gooseberries).... 100 80 20

Ultimamente hemos visto uva en racimos secada por este proce-
dimiento y convertida en pasas a las cinco horas mas o menos
despues de cojida del parron.

Tan luego como tengamos disponible el tiempo necesario, hare-
mos un viaje esprofeso para estudiar este establecimiento en todos
sus detalles y que comunicaremos a sus numerosos lectores a su
debido tiempo. Tambien, si nos es posible averignarlo, daremos
cuenta de la preparacion (de patente) con que bafian el interior de
barriles de madera resinosa, para hacerla impermeable a la accion
del vinagre y que hasta ahora no hemos podido averiguar,

Volviendo al tema sobre frutas secadas a miquina, diremos: eual-
quiera de estas frutas secas, puestas en un bafio de vapor, en agna
simple o endulzada, adquiere luego mui cerea de sus antiguas pro-
porciones, conservando intacto su sabor y propiedades nutritivas,
¥, lo que es mas todavia, una limpieza como no se consigue por
ningun otro medio. Fruta asi preparada en Chile y empaquetada
en pequefios envases, desde 5 a 20 libras, tendria indudablemente
un inmenso consumo, tanto en el pais como en el estranjero, aparte
del que tendria toda fruta conservada por los procedimientos ya
nombrados.

Antes de coneluir la presente, hubiéramos deseado esplayarnos
un tanto sobre envases de cristal, pero tendremos que dejarlo para
alguna de las préximas correspondencias, contentandonos por ahora
con enviar con Ja presente una muestra de los frascos de cristal de
que hablamos en nuestra nltima sobre frutas, ete., y que se llevan
la preferencia sobre todo otro envase del mismo material.

De ustedes, sefiores editores,

Dick.”
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CAPITULO VIII.

De las construcciones rurales.

——

SECCION PRIMERA.

DE LA SALUBRIDAD, ECONOMIA ¥ SOLIDEZ DE LAS CONSTRUCCIO-
NES RURALES.

I—DE LA SALUBRIDAD NECESARIA EN LAS HABITACIONES.—
La salubridad, tan esencial en una habitacion rural y en sus de-
pendencias, tan recomendada por los mejores autores, es de la que
nos debemos veupar desde luego.

Esta salubridad depende: 1.° De la situacion; 2.* de la orienta-
cion; 3." de la ordenacion y de la distribucion de los edificios rura-
les; 4." de los medios naturales o artificiales de que se puede dis-
poner para obteperla.

1.° En cuanto a la sifuacion, si hai posibilidad de elejir, es pre-
ciso dice Pfliiger, estudiar bien desde luego el sitio, el clima, la na-
turaleza del terreno, el paraje en que se hallan las fuentes o ma-
nantiales y la direccion de los vientos dominantes; examinar la
posicion de los ecaminos inmediatos, la distancia de la ciudad o de
la aldea prixima, y la situacion de las tierras que se quiere cul-
tivar.

En lo posible, procurard fijarse en el centro del terreno cultiva-
do, y sobre una pendiente suave, a fin de obtener segun convenga
el desagiie de las aguas pluyiales, sin barrancos y con pocos gas-
tos, y de conducir las aguas de los estiéreoles a donde se quiera;
sobre un terreno, en fin, en el que a falta de fuente o de agua cor-
riente, se puedan hacer pozos a poea costa, euyo uso no sea de-
masiado penoso por su mucha profundijdad y anchura; y c.ua.ndo
no cisternas bastante grandes y suficientemente profundas, sin que
cuesten demasiado trabajo.

Un manantial, una fuente o un arroyo determinan ordinaria-
mente la posicion de los edificios, porque no solamente el agua es
de primera necesidad, sino tambien porque en ciertos lugares los
medios usados para procurdrsela pueden ser inciertos o son siem-
pre ONErosos. Sin embargo, como los manan_hales,_ las i_‘uentes v los
arroyos se hallan ordinariamente en parajes bajos, siempre insa-
lubres, es preciso que los edificios estén a cierta distancia y en una
posicion mas elevada; de otra suerte, siendo los rocios mayores, el
sereno mas peligroso y el aire menos renovado, harin esta mansion

peligrosa por los miasmas pitridos, consecuencia de esta humedad
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permanente; y si esta influencia ya tan de temer se hubiere hecho
mas temible por una estacion constantemente lluviosa, se seguniria
la degradacion de los edificios, la podredumbre se haria jeneral, y
el ganado enfermizo se veria agoviado hajo el peso de los arados,

2° En cuanto a {2 orientacion, la esposicion mas favorable a los
edificios rurales, es absolutamente relativa a su destino y a la po-
sicion topogrifica de la localidad. Sobre todo debe consultarse la
direccion de los vientos dominantes; porque las cadenas de monta-
fias los rechazan o los hacer retroceder. Los pantanos y las lagunas
los cargan de miasmas y de vapores insalubres. En fin, hai una
infinidad de otras causas fisicas, siempre activas, que no se pueden
prever ni deseribir,

Por lo jeneral, la esposicion norte y sur parece ser la mas sana,

por‘consiguiente la mas favorable para la morada del hombre.
{‘.n efecto, esta doble esposicion procura a su hahitacion la ventaja
de ser menos fria en el invierno, y la no menor de poder templar
el calor escesivo del estio por corrientes de aire que vienen del
norte al mediodia y viceversa,

3.2 En cuanto a la ordenacion, es decir, el érden en que deben
colocarse los edificios alrededor de la habitacion prineipal, se debe
establecer con arreglo a la importancia que el propietario dé a
cada especie de esplotacion, y a la vijilancia del servicio de cada
uno de estos edificios: de suerte que los que ha de vijilar mas fre-
cuentemente estén mas cerea de su habitacion: la prudencia requie-
re tambien que las cosechas mas susceptibles de propagar o de
producir un incendio estén enteramente aisladas.

Se entiende por distribucion el arreglo de las diferentes partes
de que se compone una construecion: el nimero de las piezas, su
estension y distribucion interior son relativos al destino que se
quiera dar al establecimiento, y deben estar combinados con gusto
Yy conveniencia, es decir, que sn conjunto presente el golpe de vista
mas regular y las mas edmodas distribuciones. Este arte debe en-
trar necesariamente en los principios de una prudente economia.

4.° Para obtener la salubridad de los edificios, que es tan de de-
sear como su solidez, como no siempre es posible escojer su posi-
cion y orientacion, se debe considerar que la humedad, principal
causa de su degradacion sucesiva, es tambien el foco del mal airve
que afecta siempre mas o menos a los hombres y los animales, y
el principio de todas las enfermedades que abrevian su vida. Por
otra parte la humedad es la eondicion mas favorable a la fermen-
tacion de las semillas y a la multiplicacion de los insectos que las
devoran. Por ltimo, acelera la fermentacion phtrida de las be-
bidas.

Esta humedad tan perjudicial en lo interior de los edificios, es
muchas veces ocasionada por la del terreno sobre el que estin cons-
truidos. Algunas veces es el efecto de las lluvias y ge los vientos
dominantes, que antes de llegar a ellos han atravesado lagunas y
pantanos y conducido los miasmas.

En el primer caso es necesario sanear el terreno natura mente
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demasiado hfinedo; tener la planta baja del edificio que se quiere
construir a un nivel superior al del terreno desecado, y establecer
su empedrado o embalcﬂagndn sobre una capa de arena o tierra ab-
sorvente, de carbon de madera pulverizado, de escoria de hierro o
serrin de madera. ,

Si la humedad es debida a la del terreno y ocasionada por un
terraplen superior, no hai otro medio seguro de evitarla que el ha-
cer zanjas esteriores de 10 a 12 piés de anchura por lo menos, y
con una profundidad suficiente para que el nivel de la planta baja
esté mas de dos pids mas alto que el del terreno circundante.

En el segundo caso, es decir cuando la insalubridad del estable-
cimiento es debida a la influencia de los vientos dominantes, es
necesario en cuanto sea posible suprimir en estos edificios todas
las aberturas a estas esposiciones perjudiciales, y multiplicarlas en
las obras que no tienen estos inconvenientes en el sentido de esta-
blecer aires eruzados, en cnanto sea posible.

Mas como pura dar aires eruzados a todas las habitaciones y en
bastante cantidad, su construceion es demasiado costosa, es necesa-
rio hallar un medio, y sobre todo sencillo, de renovar o purificar
el aire bastante alterado por el acto de la respiracion animal, por
la combustion y todas las emanaciones que pueden orijinarse de
una infinidad de causas, para producir aceidentes graves.

Espeler un aire viciado para sustituirle un aire puro, es el obje-
to de lo que se llama ventilacion. Se han hecho numerosos ensa-
yos y se han propuesto diversos medios, pero hai pocos euyos re-
sultados hayan sido satisfactorios, y acaso ninguno que pueda ser
de un uso jeneral y ficil. o

Un método bastante frecuente para ventilar, es hacer una aber-
tura en la parte mas elevada de la pieza y otra en su parte inferior;
entonces si por el calor o cualesquicra emanaciones se rompe el
equilibrio atmosférico, se establecen dos corrientes, la una de aire
viciado que va de dentro a fuera, y la otra al mismo tiempo que
trae el aire fresco del esterior.

Para ventilar, se utiliza algunas veces la combustion, En una
sala en Paris en la que se habia dispuesto un hogar de ventilacion
que debia mantener una limpara, se observé que sin este ausilio,
y por solo la accion de los rayos del sol sobre el tubo de ventila-
cion, se obtenia una corriente de aire bastante notable.

Para impedir que /a huwmedad penetre en los cimientos de un
edificio, desde donde sube y se esparce en to_do su interior, PBI:thulﬁ

yropone rodearles de un pequefio foso o zanja de suave pendiente,

Lecha al pié de los muros, que facilitard el carse de las aguas plu-
viales, de las cuales se pueden separar una gran parte por medio de
canalones puestos en los tejados, :

Antes de terminar este articulo, debemos observar que ademas
de las precaunciones indieadas, la salubridad de los ediﬁgics depende
tambien mucho del estado de aseo en que se tienen; asi, pues, nun-
ca se les recomendard demasiado a sus habitantes, tanto para sf mis-
mos como para los ganados, los aperos y los fratos.
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Puede suceder, dice Perthuis, que a consecuencia de enfermeda-
des contajiosas, pestilenciales o epizodticas, haya peligro de habitar
edificios rurales, ya por hombres, ya por animales, antes de haber
neutralizado los miasmas mefiticos que pudieran comprometer su
salud.

Las ciencias médicas, que en nuestra época han hecho tan gran-
des progresos, ofrecen en el dia de hoi medios prontos y seguros de
sanear estos edificios y haeerlos tan saludables como antes.

Si se trata de enfermedades pestilenciales, es preciso quemar to-
dos los vestidos, la ropa de los que hubieren sido atacados y aun
sns muebles. En seguida raspar las parvedes interiores y los techos,
desembaldosar y embaldosar de nuevo los pisos y blanquear los
muros con cal viva, si es posible; en fin, emplear para desinficionar
las habitaciones, las fumigaciones de enebro, y sobre todo las de
Guyton de Morveaux, los cloruros, ete., medios sencillos, poco dis-

endiosos, que cualquier farmacéutico puede indicar hoi dia, y cuyo
Euen éxito atestigua la esperiencia todos los dias.

Las mismas precauciones deben tomarse escrupulosamente res-
pecto de las caballerizas, establos y apriscos infectados por diferen-
tes enfermedades epizoGticas.

En todos los casos, las cales grasas vivas e hidrdulicas, tanto na-
turales como artificiales, no pueden dejar de neutralizar este mefi-
tismo de los muros, especialmente en las partes mas espuestas a la
humedad,

§ II. DE LA ECONOMIA EN LAS CONSTRUCCIONES RURALES.—Por
economia no entendemos esta parsimonia que se usa con demasiada
frecuencia en la ejecucion de las construcciones eampestres, que es
una causa préxima de aumento en los gastos, sino aquella circuns-
peccion sibia e ilustrada, por medio de la enal se llega a su objeto
con el menor gasto posible, sin comprometer la solidez ni la conve-
niencia de ninguna parte de la obra; en una palabra, una economia
bien entendida y que debe recaer asi sobre el conjunto como en los
detalles de estas construeciones.

Todo lo necesario y nada de lo supérfluo es la mixima que debe
guiarnos para construir en el eampo: las construceiones son dema-
siado dispendiosas para que se pueda hacer de ellas un objeto de
especulacion; por lo tanto, es necesario observar con la mayor aten-
cion el elima del pais, las eostumbres y las ocupaciones de sus habi-
tantes; en fin, los materiales que puede suministrar. En primer
lugar hemos dicho que la economia debe recaer sobre el conjunto
de las construcciones necesarias. En este easo es cuando el propie-
tario debe calcular y apreciar todas las necesidades de su esplota-
cion, para construir y apreciar todos los edificios necesarios para
alojar a los hombres y resguardar a los animales y a las cosechas.

Despues de haber caleulado escrupulosamente la economia que
se puede hacer en el nlimero y magnitud de los edificios de una
habitacion rural, es necesario examinar con cuidado cudl es el modo
mas econdmico de construirlos,

Las diferentes construcciones no tienen todas precision de ser de
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. !
igual sohdt_az, ¥ ¢sta solo debe ser relativa al ohjeto a que se la des-
tine. Por ejemplo, todo el cuerpo de habitacion, las caballerizas ylos
establos deben estar sélidamente construidos; el primero a causa de
las intemperies de las estaciones, para evitar los accidentes del fue-
g0, y los otros a causa del choque de los ganados y de las degrada-
ciones que pudieran hacer diariamente si las entradas y los pesebres
no fueran séhglns. Y sin embargo, para las eaballerizas, establos y
apriscos bastard que los cimientos, los angulos, las entradas y los pe-
sebres, estén sélidamente construidos. Los intervalos pudieran serlo
mucho menos segun los recursos de cada localidad, sin afectar en
nada a !a. solidez jeneral, y estas modificaciones procurarian una
economia notable en la totalidad de estas obras.

Por otra parte, como los muros de circunvalacion o cerramiento
no sostienen peso, tienen poca altura; es, pues, inttil darles la soli-
dez de una pared fachada; con tal (ue estén fundados en buena obra
de mamposteria u hormigon, el resto de la obra puede ser hecho
con piedra y mortero de tierra o barro, enlucido por ambos lados o
uno sole, el espuesto a la luvia; la tierra apisonada entre tapiales
puede tambien reemplazar a la piedra.

En cuanto a las trojes o graneros, forman una parte considerable
del gasto en las construcciones risticas; pero si a ejemplo de los
holandeses se quisieran hacer gavilleros fijos de enbiertas movibles,
dos o tres de ellos bastarian para las mayores granjas, y este uso
procuraria una grande economia. Mas adelante daremos su deserip-
clon,

“Las armaduras a enatro acmas, dice Perthuis, son de una cons-
truceion mas dispendiosa gue cuando se apoyan en dos paredes
costeras o fachadas que terminan en tridngulo, y ademas aquellas
disminuyen considerablemente la eapacidad de las porciones estre-
mas de los edificios. Por estas mismas razones y para impedir los
progresos de un incendio se hard bien en aislar los diferentes cuer-
pos dejlos edificios, y de dar a sus paredes fachadas terminadas trian-
gularmente, bastante elevacion para las ventanas de sus graneros.

"Hsta disposicion causa a la verdad el gasto de algunos metvos
de obra de albafiileria mas, pero este dispendio es mas que compen-
sado por la disminucion del de la armadura y el de la cubierta, asi
como por los gastos de reparaciones ulteriores. En jeneral, contintia
Perthuis, yo aconsejaria dar en las construcciones rurales toda la
altura de las fachadas terminadas en tridngulo que exijiera la ne-
cesidad y que la naturaleza de los materiales pudiera rermitir.

"Pero en las construcciones en que partienlarmente hai que tener
mayor atencion es en los graneros y almacenes para forrajes. Si se
trata de colocar una cantidad dada de haces o de forrajes (es deeir,
hallar un espacio capaz de contenerlas); si para contener una capa-
cidad mayor sobre la misma base, es preciso alzar las paredes cos-
teras de un edificio, se conoce ficilmente que el gasto de esta eleva-
cion no es comparable con el que resultaria de su prolongacion
desde los cimientos hasta el tejado inclusivamente, para obtener el
mismo resultado.”
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Por su mayor elevacion, estos edificios estarin quizas mas es-
puestos a averias por los grandes vientos: para evitarlos en lo posi-
ble, es preciso abrigarles por una cerca de grandes drboles. Este uso
tendria tambien la ventaja de sanear el aire de la casa y de pre-
servar a sus edificios de los accidentes del rayo.

Ademas de las economias indicadas anteriormente, hai otras mu-
chas que se pueden obtener por ciertas disposiciones particulares, o
por un mejor uso de los materiales que entran en la construccion
de los edificios y de las habitaciones rurales: ya tendremos cuidado
de indicarlas en lo sucesivo.

§ III. DE LA SOLIDEZ NECESARIA EN LAS CONSTRUCCIONES RU-
RALES.—Por importante que pueda ser la salubridad en los edifi-
cios rurales, no es menos necesario darles toda la solidez posible,
Tocante a esto los romanos nos han dejado grandes ejemplos que
imitar. Prescindiendo de la elegancia de las formas y de las bellas
proporciones, tenian el arte de dar a las construcciones esta solidez
que resiste al estrago de los siglos.

En jeneral, la solidez de las construcciones no puede obtenerse
sino por el concurso de varias cireunstancias.

En primer lugar depende de la solidez del terreno sobre el cual
se quiere fundar, de la calidad de los materiales y de la manera de
usarlos.

Ya lo hemos dicho. Cnando se puede elejir, es preeciso dar Ja pre-
ferencia a un terreno sano y solido que promete economia en los
gastos y solidez en la construceion.

La primera condicion es, pues, fundar el edificio sobre un terre-
no sélido; por consiguiente, es necesario abrir la zanja para los ei-
mientos hasta que se haya encontrado un fondo bastante firme
para sostener el peso de las construcciones proyectadas. Los terre-
nos virjenes, bien consistentes, con alguna grava y pedregosos o
en roca viva, son, por decirlo asi, indispensables enando se trata de
edificios un poeo elevados,

Es, pues, necesario asegurarse primeramente de la naturaleza del
terreno, y en este caso es cuando se usa la sonda o aguja de los mi-
neros, de que se hablard mas adelante. Si para hallar el terreno
firme fuese necesario hacer una escavacion mui profunda, seria me-
nester segnir el consejo de Vitruvio, esto es, consolidar el terreno
con estacas de madera a propdsito, quemadas por su punta o estre-
midad inferior, y clavadas a mazo hasta que no entren ya mas y el
mazo rebote; y por fGltimo, &i fuere necesario con verdaderos pilotes
o grandes estacas, como esplicaremos mas adelante, ;

Cuando se emplean las estacas, Perthuis aconseja nivelar las ca-
bezas de ellas, corténdolas todas a la misma altura, y cubrirlas con
tablones (sin albura) a fin de que el asiento de la obra de albafile-
ria proyectada pueda hacerse ignalmente en toda la estension del
edificio, y aue ninguna diferencia en este efecto le ocasione quie-
bras perjudiciales a su solidez.

Por tiltimo, dice, si el terreno fuese tan movedizo que hubiese
que construirle sobre pilotes, la economia aconseja preferir a esta



CAP, VIII, — DE LAS CONSTRUCCIONES RURALES, 421

manera de fundar, la de hacerlo sobre arcos euyos estribos carguen
sobre pilotes, o simplemente cnando la poea altura del edificio lo
permita, sobre gruesas estacas, comno acabamos de deeir,

No se debe temer en este caso, dice el mismo autor, que se pu-
dran las maderas empleadas en los cimientos, porque éstas no se
pudren con la humedad sino euando se hallan espuestas a alterna-
tivas de sequedad y humedad; y en los terrenos de que se trata
estarin siempre hfimedas y sin contacto con el aire esterior.

Los estribos de los arcos de que se acaba de hablar, deben fun-
darse a bastante profundidad para que su trasdds no pase del ni-
vel del asiento de los muros o paredes; porque si se hiciera de otra
manera, podrian ocurrirse debajo de sus monteas, o sea de la altura
de estos mismos arcos, hundimientos que pondrian a descubierto el
interior del piso bajo.

Por tiltimo, si en la escavacion destinada para los cimientos se
encuentra un manantial abundante, es necesario tener la precancion
de no impedir su earso y su desagiie, porque seria esponerse a ver
bien pronto destruir estos cimientos por las agnas mismas que se
querian sujetar; pero se puede siempre dar a las aguas una salida
conveniente o reunirlas en un pozo, que cuando la profundidad del
manantial no lo permite, procuran a las aguas un desagiie natural
sin demasiados gastos,

La segunda condicion para obtener la solidez del edificio, es dar
a sus cimientos un espesor relativo a la altura de fibricas que debe
sostener, y a la cantidad de materiales que se empleen en su cons-
truecion. En todos los casos, se la debe hacer de un espesor esce-
dente esterior de eerca de un decimetro (4 pulgadas) a fin de dar
mayor solidez a las paredes que carguen sobre ellos. Este espesor
escedente forma lo que se llama refallo, y las paredes deben empe-
zar a unos dos decimetros (8 pulgadas) mas alto de arriba abajo
que el terreno cireundante para evitar su degradacion. .

Asi, suponiendo que el grueso de la pared debe tener dos piédsde
espesor, el cimiento tendrd dos pids y medio. En cuanto a la pro-
fundidad de los cimientos, se ve que debe ser relativa a la natura-
leza del terreno. -

A escepcion de la roca viva, que no exije cimientos, se debe siem-

re darles a lo menos cuatro decimetros (18 pulgadas) de profun-
idad en los terrenos mas sélidos.

SECCION SEGUNDA.

DE LOS MATERIALES DE CONSTRUCCION: PIEDRAS, CALES, ETC.

§ I—DE LOS MATERIALES DISPONIBLES Y DE SUS CUALIDADES.
—En todas las localidades no se encuentran siempre todos los ma-
teriales que se necesitan, ni tampoco los mejores. Algunas veces se
carece totalmente de unos o de otros; aqui los bas_qugs estdan distan-
tes y las maderas de construccion son por consiguiente escasasy
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caras; allf lo que falta es la piedra, de la que no se encuentran can-
teras sino a grandes distancias, y sin la cual hai que pasarse por
falta de medios suficientes; en otra parte se carece totalmente de
mampuestos, asi como de arena y de grava y guijo, y su trasporte
costaria inmensas sumas; en otros parajes faltan las tejas y hai que
poner tablitas, bilago u otras materias, ete. Es, pues, necesario que
un propietario que piensa construir se prepare a hallar muchas
contrariedades y privaciones tocante a este punto. Debe antes de
decidirse a la construceion, informarse bien de cudles son los mate-
riales que se tienen mas a mano, de su preeio, del de los trasportes
y de su fabricacion, e instruirse en fin del mejor modo de emplear
unos y otros.

Los materiales mas necesarios son la madera, el hierro, la piedra,
la tierra, la arena... Coon la tierra se hacen ladrillos, tejas, baldosas,
cafios y tapias enteras; y con ciertas piedras se hace cal que con la
arena forma mezclas o morteros casi siempre indispensables, Otra
especie de piedra ealcinada produce otro material no menos precio-
so, a saber: el yeso,

Sin embargo, tambien se fabrica con una especie de tierra franca
que tiene mucha cohesion, y algunas veces se prescinde de todas
estas materias que traban los materiales duros, y se hacen paredes
en seco bastante buenas para los cerramientos, pero espuestas a
muchos reparos. Ya hablaremos de las maderas en el articulo car-

interia: vienen en seguida el hierro, la vidreria, la pintura, ete.

§ IL—DE LAS PIEDRAS NATURALES.— Las piedras que llamamos
naturales son las que se estraen de la tierra o que se encuentran en
su superficie y que para emplearse no tienen necesidad de sufrir
ninguna alteracion en su naturaleza.

Consideradas las piedras bajo el aspecto de la albaiileria forman
cuatro clases:

1o Cuarzosas o siliceas.
2.0 Arcillosas.

3.° Calizas.

4.° Jipseas o yesosas,

PIEDRAS.....

1.° Piedras cunrzosas, Tienen la propiedad de dar chispas cuan-
do se las golpea con el eslabon; no hacen efervescencia con los
dcidos: los granitos, los asperones y las tobas, los basaltos y las por-
celanas pertenecen a esta clase.

El granito o piedra berrogueiia, es tierno o duro segun la ma-
yor o menor cantidad de cuarzo que entra en su composicion. En
algunos departamentos de la Francia se conoce con el nombre de
piedra gris (grison) el granito que tiene mui poco euarzo.

Los asperones son duros o tiernos, la primera especie sirve para
el empedrado, y de ella se hacen muelas para afilar los instrumen-
tos; las piedras de filtro se hacen del segundo, Siendo mui dificil
la abherencia de los morteros con los asperones, rara vez se usan
en la construccion. La piedra de moler es tambien una roca silicea:
sirve para hacer piedras de molino cuando tiene grandes dimen-
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siones, y bajo la forma de sillarejos y mampuestos se hace con ella
una obra escelente de albafiileria: 1o mismo puede decirse del pe-
dernal para este filtimo uso.

20 Piedras arcillosas. Tienen por base una tierra aluminosa or-
dinariamente mezeclada con silice y Gxido de hierro. Son suaves al
tacto. Con el nombre de pizarras, se designan las piedras arcillo-
sas compuestas de hojas sobrepuestas, susceptibles de separarse, y
que se emplean en la cubierta de los tejados, para embaldosar pa-
vimentos o para los hogares de las chimeneas,

32 Piedras calizas. Estén compuestas de cal y de deido carb-
nico, y estas sustancias ordinariamente mezcladas con altumina,
silice, magnesia y éxidos de hierro y de manganeso; hacen eferves-
cencia con los dcidos, y sometidas a la accion del fuego, dan eal de
diferentes especies.

Gran ntmero de piedras usadas en las construcciones pertene-
cen a esta clase; y se dividen en dos secciones, los marmoles y las
piedras de construccion comun.

4.2 Piedras de yeso—Estdn compuestas de deido sulfirico unido
a la cal como base esencial; no hacen efervescencia con los deidos y
no dan chispas cuando se las golpea con el eslabon, a escepeion de
la especie de que se hace el yeso comun: las piedras de esta clase
se emplean poco en las construcciones, porque tienen el inconve-
niente de disolverse en el agua; pero sirven con ventaja como abo-
no para las plantas leguminosas y los prados artificiales, cuando
despues de haber sido cocidas y reducidas a polvo se esparce en
cierta cantidad sobre estos productos.

§ III. DEL YEso.—El espejuelo de que se saca el yeso por la cal-
cinacion, es un sulfato de cal. Cuando es puro estd compuesto, se-
gun Sganzin, de 46 partes de dcido sulftrico; 52 de cal y 22 de
agua.

La piedra que se calcina para obtener el yeso casi nunca estd
pura, porque es una mezela de sulfato y de carbonato de cal. Cal-
cinada se convierte en una mezcla de cal viva y de sulfato calizo
privado de agua. . ' :

El mejor modo de caleinar la piedra de yeso consiste en aplicar,
primero un calor moderado a fin de hacerle perder su humedad y
toda el agua que no se halla en estado de combinacion. Se aumenta
en seguida el fuego, pero menos que para la calcinacion de la cal;
y basta sostener el fuego veinticuatro horas a este grado para que
esté completamente cocido. .

Es menester usar el yeso inmediatamente que esté eocido y pul-
verizado, porque en este estado atrae la humedad del aire, y no
puede ya amasarse: para guardarle algun tiempo es preciso encer-
rarle en toneles en un paraje bien seco; cuando no estd cocido ni
pulverizado, se le guarda ficilmente y por largo tiempo en un si-
tio exento de humedad.

El mejor modo de pulverizarle es molerle entre dos ruedas de
molino mas o menos aproximadas, segun se quiera tenerle mas o
menos fino 0 mas o menos toseo. Algunas veces se mezcla con mas
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o menos cal apagada para hacer techos y enlucidos, lo que le impi-
de resquebrajarse. &

El yeso se gasta claro o espeso segun el uso a que se le destina,
Cuando ha de servir para recibir cabezas de maderas, hierros, ete.,
entonces no se echa mas agua que la necesaria para hacer una pas-
ta consistente, esto es lo que los operarios llaman amasar espeso;
para las molduras se pone mas agua, y esto es lo que se llama ama-
sar claro; para los enlucidos o blanqueos se amasa todavia mas
claro; en fin, para las obras comunes, es necesario para amasar el
yeso una cantidad de agua ecasi igual a su volimen.

Una de las prupieda.[?es del yeso amasado y que importa conocer
para evitar los accidentes que pudieran resultar, es la de aumentar
considerablemente de voltunen al solidificarse. Es, pues, necesario
tener esto en cuenta en las construceiones, dejindole los medios de
estenderse.

El yeso amasado con agua en la que se ha hecho disolver cola
fuerte, es uno de los modos usados para hacer estucos.

Algunos hacen con €l suelos de los gque Pfliiger da la formula
siguiente:

Para hacer un suelo de yeso se harin fundir con el agua sufi-
ciente en una caldera, cinco libras de cola fuerte de Inglaterra o
de Flandes, con dos pedazos de cal viva y media libra de goma
aribiga. Estando licuadas juntas estas drogas, es preciso ponerlas
en un tonel de agua y amasar el yeso pasadoal tamiz con esta agna
para hacer el gnarnecido del suelo de una pulgada de espesor: el
yeso asi amasado debe serlo mas espeso que de ordinario.

Para dar color a estos suelos se toma hollin de chimenea, que se
deslie en agua y que se deja en infusion durante dos dias; en se-
guida se raspa el suelo y se vierte en ¢l el liguido bien infundido:
se le frota con gangochos o un cepillo de lustrar suelos, se le deja
secar bien antes de pisar en él, y cuando estd seco se le encera y
frota como a los suelos de madera: este método puede hallar su
aplicacion en mas de una habitacion rural.

Tambien se pueden contrahacer los ladrillos o las baldosas sobre
el yeso con una mano de color de acre rojo, sobre la cual se marean
las juntas, con un gancho de hierro; pero esto no dura largo tiempo
y es desagradable a la vista. Mucho mejor es cuando se amasan los
enlucidos mezclar con el yeso los colores en polvo, ocre rojo, negro
de maril, ete., y despues cuando estin estendidos y secos, hacer
las juntas como se ha dicho arriba, porque entonces el color y las
sefales no pueden desaparecer sino por la degradacion de los yesos.

§ IV.—DE LAS PIEDRAS ARTIFICIALES, — El arte de comstruir
con piedras artificiales es mui antiguo, y estuvo en uso durante si-
glos entre los habilonios, los ejipcios, los griegos y los romanos, y
se ha conservado hasta nuestros dias en Berberia y entre los indios
mealabares.

Segun Plinio, las columnas que adornaban el peristilo del labe-
rinto de Ejipto, eran de piedras artificiales, y este vasto edificio
existia hacia 4,600 afios,
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La pirimide de Nino (todavia existente), no est4 formada mas
que de un solo y Gnico pedazo de piedra: las piedras enormes que
componen las grandes y fuertes mura'las que se han levantado en
el imperio de Marruecos, la piedra cuadrada que cerraba el sepulero
de Porsena de que hablan Varron y Plinio, y que tenia treinta
piés de ancho por cincuenta de alto, se han compuesto como la pi-
rdmide de Nino, y nos inducen a creer que estos monumentos no
deben su existencia sino a procedimientos tan sencillps como f4-
ciles, que reunian las ventajas de la solidez y de la economfa.

Todas las piedras artificiales de un volimen tan considerable
han sido evidentemente fabricadas en el sitio que se hallan por en-
cajonamientos, observando los procedimientos de la macizacion: lo
mismo sucede con estas grandes murallas que circunvalan a las
cindades, grandes acueductos, pilas o estribos de puentes que aun
subsisten enteros desde el tiempo de los romanos, y cuyos para-
mentos no se componen mas que de morrillos o guijarros, con un
relleno de piedra mas menuda o pedernales mezelada con mam-
puestos mas o menos gruesos echados a la ventura con el mortero
entre estos lijeros paramentos.

Esta obra, hecha de mampuestos y guijo mas o menos menudo, y
sucesivamente apisonada en un molde o encajonamiento a medida
que se verifica la desecacion, no forma mas que un todo que la con-
tinuidad del macizo hace tan compacla, que poco tiempo despues
las murallas que se han hecho son indestructibles.

Las piedras artificiales fabricadas en un taller por medio de mol-
des, no pueden ser de un vol@imen tan considerable como aquellas
de que estin formadas las murallas arriba mencionadas; pero se
pueden fabricar de la misma manera, y aun sacar un gran partide
para las construcciones risticas, sobre todo en los puntos donde
faltasen piedras sillares, Asi, pues, se podria procurarse ficilmente
pilas mas o menos largas, brocales para pozos, abrevaderos para los
ganados, caiios o tubos para c.um!uri.r aguas de las fuentgs. que se
quieran llevar cerca de las habitaciones, lavaderos, depésitos de
aguas y otros mil ohjetos mas o menos necesarios en el campo. Por-
que es de observar que nosolo era por macizacion como los antiguos
¥y los romanos como habian llegado a procurarse piedras artificiales
capaces de resistir a la duracion de los siglos, y de endurecerse en
el agua y con la humedad, hasta el punto de resistir a los esfuerzos
de la pélvora, que se necesita hoi dia para destruirlas, sino tambien
por la_escelencia de su cal, de su argamasa y de su modo de em-
plearlas. e :

§ V. DE 1As cares EN JENERAL—EI éxido de calcio o cal pura
no se encuentra en la naturaleza. Se halla siempre en el estado de
combinacion con el agua y el dcido carbinico, para los que tiene
una grande afinidad: y la combinacion de estas sustancias en el
estado de hidrato y carbonato es lo que clonstltuye las d:f:erentes
piedras calizas, de las que se saca sometiéndolas a la accion del
fuego que las priva de su agua de cristalizacion y de su dcido car-
bonico.

IND, RUE. 28
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No todas las piedras calizas son igualmente buenas para hacer
cal, y como hemos dicho, entre las mas puras, es decir, entre las
que contienen menos arena y arcilla, se debe elejir para hacer la
cal. Las mas duras, las mas compactas, las que son sonoras, de color
gris azalado, que se rompen con fingulos agudos, y conservan des-
pues de la calcinacion su forma y casi su dureza primitiva, produ-
cen ordinariamente la mejor cal. :

Hace pocos afios no se conocia mas que dos especies de cal, las
cales grasas y las secas. Ahora distinguimos tambien las cales hi-
drdulicas naturales de tres grados diferentes, a saber: las cales me-
dianamente hidrdulicas, las hidrdulicas y las eminentemente hidrau-
licas. Ademas de éstas, hai cales hidrdulicas artificiales de dos
especies y cualidades diferentes.

Se llama ecal grasa la que vesulta de la calcinacion del carbonato
de cal pura; cal seca la que da un carbonato que contiene sustan-
cias estrafias que la ealeinacion no ha podido hacerla perder. Y aun
es absolutamente indispensable que la cantidad de estas sustancias
no pase de la quinta parte de la composicion, si es que la eleceion
de la materia estrana es indeterminada. (1)

En su escelente restmen sobre las argamasas y cimientos calizos,
Vicat, injeniero en jefe de caminos y canales, espoue cémo se pue-
den reconocer estas diversas variedades:

“1° Las cales grasas, dice,son aquellas cuyos volimen puede du-
plicarse y aun esceder al apagarla de la manera ordinaria, cuya
consistencia, despues de muchos afios de inmersion (en el agua) estd
casi lo mismo o eon corta diferencia que los primeros dias, y que se
disuelven hasta la Gltima particula en una agua pura frecuente-
mente renovada,

722 Las cales secas son aquellas euyo volmen aumenta poco o
nada al apagarlas, y que por lo demas hacen con el agua como las
cales grasas, con la diferencia de que no se disuelven sino parcial-
mente, dejando un residuo sin consistencia.

"82 Las cales medianamente hidrdulicas fraguan a los quince o
veinte dias de inmersion y eontintian endureciéndose; pero sus pro-
gresos se hacen cada vez mas lentos, sobre todo despues del sesto y
del octavo mes. Pasando un afio, su consistencia se puede comparar
a la del jabon seco. Se disuelven tambien en agua pura, pero con
mucha dificultad. Su aumento por la estincion es variable, llega
algunas veces al término de las cales secas sin alcanzar el de las ca-
les grasas.

"4." Las cales hidrdulicas fraguan a los seis u ocho dias de inmer-
sion y continfian endureciéndose; los progresos de esta solidificacion
pueden estenderse hasta el dozavo mes, aunque la mayor parte es-
tén ya hechos pasados seis meses. En esta época ya la dureza de la
cal es compara]'t))le a la de la piedramui tierna y el agua no la ataca
ya. Suaumento al apagarla es mui lijero, como el de las cales secas.

(1) Se obtiene una eal hidriulica de primera calidad, con una mezela de: 149
partes de cal; 25 de alimina, y 27 de silice.
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"5.2 Las eminentemente hidrdulicas fraguan desde el segundo al
cuarto dia de inmersion; despues de un mes estin ya mui duras y
son enteramente insolubles: al sesto mes se comportan como las pie-
dras calizas absorventes cuyo paramento puede lavarse; levantan
astillas por el choque y con una fractura casi escamosa; su aumen-
to al apagarla es mui corto, como el de las cales secas.

Por lo demas, las cales grasas, las secas v las hidraulicas de to-
dos grados pueden ser blancas, grises, leonadas, rojizas, ete, ete.”

Decimos que la cal ha fraguado cuando sostiene sin deprimirse
una gruesa aguja de hacer media, limada de cuadrado en su estre-
midad y cargada de un peso de 600 gramos (10 onzas); en este
estado la cal resiste al dedo empujado con la fuerza media del bra-
20, y no puede ya cambiar de forma sin romperse.

Se puede ensayar en pequeiio la calidad de las piedras que se
tienen a mano, por medio de un vaso de barro cocido eon muchos
agujeros, que se llena de pedazos de piedra del tamafio de una grue-
sa nuez. Se coloca todo en la rejion media de un horno de cal, de
Jadrillos o de alfarero, calentado por lefia, por retama o por brezos;
al término de la calcinacion (15 o 20 horas) se retira la materia, que
se deja enfriar si se quiere ensayar en seguida, despues se la apaga
como se ha dicho, o por inmersion, como esplicaremos mas adelante;
¥ cuando su consistencia se hace andloga a la de la arcilla dispuesta
a elaborarse para las obras de alfareria, se introduce en un gran
vaso de vidrio o de barro eocido, lleno hasta sus dos terceras o tres
cuartas partes, comprimiéndola bien, golpeando el fondo del vaso
sobre el hueeo de la mano, despues se pone todo sin dilacion en
agua, anotando el dia y hora de esta inmersion. Los fenomenos que
sobrevienen despues, determinan segun lo que se ha dicho mas arri-
ba, a qué clase pertenecen las piedras que se acaban de ensayar.

Serd siempre ficil reconocer una piedra de cal grasa en algunos
minutos, disolviendo tres o cuatro gramos (de 60 a 80 gramos) en
4cido nitrico o muriatico debilitado; si no queda ningun residuo in-
soluble, o si este residuo es mui pequetio, es inatil pasar adelante;
en el easo contrario, es necesario para clasificar la pledra reducirla
a cal, y proceder como se acaba de decir. f r

§ VI. Can HIDRAULICA ARTIFICIAL—Las cales hidrdulicas arti-
ficiales, dice Viat, se fabrican siguiendo dos procedimientos diferen-
tes. El mas perfecto, pero tambien el mas dispendioso, consiste en
mezclar con cal grasa, apagada de una manera cualquiera, cierta
porcion de arcilla y hacer cocer la mezcla; esto es lo que se llama
cal artificial de doble coccion. ; y

“Por el segundo procedimiento se sostituye a la cal sustancias
calizas mui tiernas, tales como la creta y las tobas, por ejemplo, fi-
ciles de triturar y de reducir a pasta con el agua; de aqui resulta
una grande economfa, pero tambien una cal artificial de una cali-
dad quizas un poco inferior a la que se obtiene por el primer pro-
cedimiento, en razon de la menor perfeccion de la mezela. En efecto,
es imposible reducir las sustancias calizas al mismo grado de finura
que la cal apagada, sin otro ausilio que los ajentes mecédnicos: sin
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embargo, esta segunda manera es la que mas jeneralmente se sigue,
- E 3 * n
y los resultados obtenidos son cada dia mas satisfactorios.

Se concibe mui bien que pudiendo emplearse diversas proporeio-
nes, se pueda tambien dar a la cal artificial el grado de enerjia que
se desee e igualar o superar conforme se quiera a las cales hidriu-
licas naturales.

Ordinariamente se toman veinte partes de arcilla por ochenta
partes de cal mui grasa, o por ciento cuarenta partes de cal carbo-
natada; pero si la cal o el carbonato estin ya naturalmente un poco
mezelados, deben bastar quince partes de arcilla. Por lo demas, es
conveniente determinar las proporciones para eada loealidad, En
efecto, no todas las arcillas se asemejan sobre este punto para que
se las pueda considerar como idénticas; las mas finas y las mas sua-
ves son las mejores,

§ VIL. DE LA €OCCION DE LA PIEDRA CALIZA—La coceion de
las piedras calizas constitnye el arte del calero. El eombustible que
se emplea varfa segun las localidades, siendo ya lefia gruesa, ya
mas comunmente ramas delgadas de drboles o de arbustos, turba o
carbon de piedra. .

La forma y la capacidad de los hornos de cocer cal o caleras va-
rfan en cada pais y departamento. Los hornos rectangulares estin
en uso en el Nivernés y en el mediodia de la Francia. En ellos se
cuece al mismo tiempo la piedra caliza, el ladrillo y las tejas. La
piedra ocupa la mitad de su capacidad.

Los hornos cilindricos se emplean ordinariamente cuando se ne-
eesita prontamente una gran cantidad de cal, y se llaman hornos de
campaiic. Su construccion es econdémica y poco duradera. Sobre
una biéveda en ojiva o de fondo de horno, se eleva en forma de tor-
re un alto macizo de piedras calizas, que se eubren de una camisa
o cubierta de tierra batida y mantenida por unos groseros zarzos,
en la eual se deja una ehertura para introdueir el fuego debajo de
la héveda,

Hai hornos eilindricos terminados por arriba por un cono recto,
lijeramente truncado; otros estan dispuestos en forma de cono in-
vertido, de elipsoides u ovoides de enrva diversa; estos ultimos se
hallan especialmente destinados a cocer la piedra con hulla o car-
bon de piedra. Cada pais tiene su horno de cal de prineipio, forma
y dimensiones diferentes; pero el mejor de todos es el que estd dis-
puesto de manera que la cal pueda irse sacando a medida que se va
formando, porque entonces se halla siempre cocida por igual, y el
sitio que ocupa es inmediatamente llenado por la que no esta com-
pletamente formada. Para esto, el horno deberd ser eilindrico, mu-
cho mas alto que ancho, y el hogar llegar hasta el cuarto de su al-
tura y ser lateral.

uLa pared -interior del horno de cal, dice Vicat, estd ordinaria-
mente construida de ladrillos u otros materiales inalterables al fue-

, unidos en un espesor de treinta y dos a cuarenta eentimetros
?ge catorce a diez y ochd pulgadas) con una mezcla de arcilla y are.
na batida y humedecidas v
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En los hornos de llama larga, alimentados con lefias o ramaje, la
carga descansa siempre sobre una o des bovedas construidas en
seco con los materiales mismos de la hornada; se enciende en el
fondo de estas bévedas un pequefio fuego que se aumenta gradnal-
mente, retirndole a medida que el tiro o atraceion se establece o
adquiere fuerza: cuando se ha Hegado fuera se arregla conveniente-
mente la abertura de la boca, que se mantiene luego siempre llena
de combustible. El aire que se engolfa lleva la llama a lo lejos a
todos los puntos de la bévedas, se introduce por todas las juntas,
y apenas tarda en propagar sucesivamente la encandeseeneia hasta
las rejiones mas elevadas del horno.

Solo la costumbre y la préctica pueden indicar el punto conve-
niente de coccion, el cual varfa por una multitud de circunstan-
cias, tales como la calidad de la lefia que se quema, que puede ser
mas o menos verde o mas o menos seca: la direccion del viento, que
puede contrariar el tiro de la llama, ete., ete. Los caleros se guian
comunmente por el asiento jeneral de la carga, que varia de la
quinta a la sesta parte: en un horno de sesenta a setenta y cineo
metros chbicos de capacidad, el fuego dura de ciento a ciento cin-
cnenta horas; cada metro cbico de eal consnme por término me-
dio: de lefa gruesa 1 m. 66 c; de haces de rama 22 m, 00 ¢; de re-
tama, brezo o ramaje menudo 30 met, ciibicos,

La coceion por medio de la hulla a fuego continuo es mui difieil
y mui caprichosa, sobre todo enando se aplica a piedras calizas ar-
cillosas,

Algunas veces un horno funciona perfectamente cierto tiempo, y
despues cesa repentinamente de dar iguales resultados sin que se
pueda adivinar la cansa; un simple cambio de viento, o un reparo
que haya habido que hacer en él 0 una alteracion en la calidad del
carbon, bastan para desconcertar al calero mas esperimentado.

La capacidad del horno no contribuye menos que su forma a una
igual y buena coccion; en efecto, hai limites que no pueden traspa-
sarse sin inconveniente.

En todos los casos y dedpues de muchos esperimentos, parece
que la humedad de la piedra facilita la calcinacion: por lo tanto
se aconsejn a los caleros mojar sus piedras, cuando hace mucho
tiempo que han sido estraidas de las canteras y se han secado al
aire. Las mas delgadas se cnecen tambien mas ficilmente; esta es
la razon por que se deben romper los pedazos mas gruesos a fin de
que sean todos easi del mismo grueso o espesor. o

Cuando I cal estd bien calcinada sin estar guemada, ge divide
bien pronto en el agua, desprendiendo mucho ealor; se conoee que
estd quemada cuando forma frita o estd como vitrificada en su su-
perficie, y se divide dificilmente en el agoa. Por el contrario, se ve
que no estd bastante cocida, lo que sucede cuando la queda dcido
carbénico, vertiendo encima ceando estd en papilla algunas gotas
de ficido nitrico (agua fuerte) o de dcido sulfirico (aceite de vitrio-
lo) o solamente vinagre bien concentrado: si todo el dcido carbénico
se hubiere desprendido por la caleilacion, no habrd efervescencia.
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Hemos dicho ya que la cal es tanto mejor, cuanto mas exenta de
materias estrafias esté la piedra que se destina para hacerln; asi,
pues, de todas las rocas el mirmol blanco es la que da la cal mas
perfecta.

La cal entra en la composicion de casi todas las mezclas, arga-
masas y cimentos, y les da la propiedad de end.urecerse; es tambien
el mejor medio que se puede emplear para unir unas con otras las
piedras o ladrillos de una fabrica; asi, pues, su fabricacion es un ob-
Jjeto importante.

Ademas de su uso en la construceion de los edificios, la propiedad
ciustica de la cal la hace Gtil para ciertas aplicaciones en las artes,
en la medicina, etc; por su medio es como se quita el pelo a los
cueros que se destinan a ser curtidos o a ser sobados, y se consu-
men las carnes que se pudren; destruye la causa del tizon y de las
cdries del trigo; se sanean los lugares demasiado cargados de 4cido
carbénico, donde los hombres y los animales estdn reunidos en gran
nimero, como las prisiones, los hospitales, las cuadras demasiado
bajas o demasiado pobladas; se desinficionan las letrinas que exha-
lan demasiado olor o que dejan desprender gases deletéreos; la eal
usada moderadamente como abono hace mas activa la vejetacion;
pero es necesario servirse de ella con diseernimiento, porque una
cantidad escesiva quemaria y aniquilaria las plantas (1). Tambien
sirve ventajosamente para convertir con prontitud en estiercol to-
das las yerbas pardsitas.

La cal desleida en agna, de consistencia de papilla eclara, es mui
a propdsito para blanquear las paredes, y destruye los insectos que
se pueden alojar en ellas, como las pulgas y las chinches. Por su
propiedad edustica es por lo que se emplea en ciertas inhumaciones
animales para desorganizar prontamente los cadaveres. Por tltimo,
la cal mezelada con yeso eristalizado bien caleinado, colorida y des-
leida con agua de cola fuerte forma el estuco con el que se imitan
todos los marmoles veteados,

La cal viva es la que sale del horno: bien fabricada puede conser-
varse un afio, y mas en toneles debajo de cobertizos y otros parajes
cubiertos, sin perder demasiado de su buena calidad.

La cal apagada es la que se deshace y deslie con agua, como va-
mos a esplicar:

§ VIII.— DE LA ESTINCION 0 APAGADO DE LA CAL. — Los anti-
guos apagaban la cal en balsas o especies de estanques construidos
de buena fibrica, y las leyes prohibian a los empresarios servirse
de ella antes de tener tres afios por lo menos de fusion.

Hé aqui por qué sus argamasas y sus enlucidos no han sido des-
figurados por grietas y rajas.

Filiberto Delorme mismo, que vivia en 1500, pretende que: vla
mejor manera de apagar la cal es llenar hasta dos piés del borde,
una o muchas balsas bastante grandes para bastar a la total cons-

(1) Es tambien necesario tener mucho euidado de no emplear sino cales gra-
gas porque estin siempre exentas de magnesia, mui perjudicial a las plantas, la
que no es raro encontrar en las cales secas,
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truccion de los edificios que se proponen levantar; despues cubyir-
las por todas partes de cerca de dos piés de espesor de buena arena;
en se.gu_ula, regar esta avena diferentes veces, de manera que se em-
pape bien, afin de que lacal reciba snficiente humedad para
disolverla igualmente, teniendo euidado de tapar prontamente las
hendiduras y grietas que se forman en la arena, por las euales pro-
curard abrirse paso el vapor de la cal.y

Esta cal asi preparada, adquiriri una cualidad que la dar la
ventaja de poder entrar mayor cantidad de arenaen la composicion
de la mezcla, porque estard mejor dividida y habra conservado me-
Jor sus principios; por Gltimo, cuanto mas envejezea en este estado
de fusion, mucho mejor serd,

La cal asi apagada en una balsa o estanque no absorvente, y
construida a la sombra con buena obra de fibrica de ladrillo o de
mamposteria, conservaria toda su bondad durante siglos. En efecto,
Leon Bautista Alberto dice que habia visto en una antigua hoya cal
abandonada por mas de 500 afios ecomo lo hacian conjeturar ciertos
indicios manifiestos; que esta cal era todavia tan suave, tan bien
desleida y tan madura, que la miel ni la médula de los animales
no lo son mas: y anade que no hubiera podido hallarse ninguna
otra cosa mejor para la construccion de toda especie de obras, El
testimonio de este célebre arquitecto no puede ser sospechoso.

Tgualmente se ha descubierto en el palacio campestre de Com-
piegne una balsa construida de buena mamposteria y bien cubierta,
la cual contenia cal que se habia conservado perfectamente duran-
te mas de 150 afios, y que se encontrd escelente,

Clertamente estamos mui lejos de obrar en el dia como lo querian
Filiberto Delorme y sus predecesores; he aqui el procedimiento que
por un largo uso se halla acreditado, y se encuentia esplicado por
los autores mas modernos que han escrito de arquitectura.

#Se hacen dos balsas o estanques contiguos que se comuniguen
por un conducto: el mas pequenio debe ser mas elevado, y sirve
para apagar y deshacer la cal y retener los cuerpos estrafios que
pueden encontrarse en ella, El mayor esti destinado a servir de
depésito apropiado para contener una provision de cal apagada
proporcionada a la magnitud del edificio que se trata de construir;
a fin de no dejar pasar a esta segunda balsa sino la que deba reci-
birse en ella, se tiene enidado de poner en el condueto de comuni-
cacion una rejilla de hierro o de madera que detenga las partes
mas gruesas. Se llena la balsa pequena de cal viva al salir del hor-
no, sobre la cal se vierte primero un poco de agua para empezar a
apagarla; a medida que se absorve esta agua, se continia arrojando
més hasta que la cal esté completamente apagada y deshecha...
Despues de esto se vierte tadavia mas agua para acabar de desleir-
la, teniendo cuidado de revolverla y batirla fuertemente con una
batidera de madera... Estando bien batida la cal contenida y bien
desleida en el agua, se la deja correr a la balsa grande, abriendo la
comunicacion y continuando en ajitarla hasta que la pequetia_que-
de vacia; en fin, cuando la cal asi desleida ha adquirido alguna
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consistencia en la balsa grande, se la cubre con uno o dos piés de
arena para conservarla cuanto se quiera sin temor de que pierda
su calidad.

Este método, aunque se siga puntualmente, tiene varios defectos
e imperfecciones ficiles de reconocer:

1.° La estincion hecha en tan poco tiempo obliga muchas veces
a desechar cierta cantidad de pedazos que no se deshacen y que se
llaman fueso, y que a la larga producirian en su mayor parte pro-
bablemente la mejor eal. Hé aqui por qué los antiguos no querian
que se tocase a ella antes de tres afios.

2 No se concentra nada del vapor de la cal, cuya conservacion
se ha recomendado por los arquitectos mas célebres de la antigiic-
dad, porque les habia ensefiado la esperiencia que este vapor, al
escaparse, arrastraba con violencia una gran parte de los principios
de la cal que contribuyen singularmente al endurecimiento de la
mezela.

3.° La mayor parte de las veces, para hacer pasar la cal desde la
balsa pequefia a la grande, se ven precisados los obreros a desleirla
en una escesiva cantidad de agua que la azoga y quita mucho de
su fuerza y de sus cnalidades. Por otra parte, siendo la balsa gran-
de casi siempre esponjosa, no adquiere mas que un poco de consis-
tencia por la infiltracion del agua, que arrastra las sales de que estd
infiltrada.

4.° La cal, sea por neglijencia o por una mal entendida econo-
mia, permanece casi siempre en estas balsas esponjosas sin ser eu-
bierta de arena, ni de ninguna otra materia, y queda de este modo
espuesta a las influencias del aire, de la lluvia y del sol. Asi es que
se deseca, acaba de perder las pocas cnalidades que la quedaban, y
la aptitud de adherirse a los cuerpos que la debian unir.

Sin embargo, los obreros que no trabajan sino maquinalmente,
Ja ponen en monton, la mezelan con la arena, muchas veces sin
ninguna proporcion, afiadiendo todavia a esta mezcla toda el agua
que puede llevar para hacerla mas ficil de batir: este compuesto
de buenas materias mal preparadas, forma una mezela o mortero de
mala calidad, que se deseca sin formar cuerpo, y acaba por redu-
cirse a polvo con las primeras heladas. En semejantes casos es pre-
ferible el barro o mortero sencillo hecho de tierra franca.

Veamos ahora lo que piensa Vicat:

uPor el procedimiento jeneralmente usado de apagar la cal, dice,
pero del cual se abusa singularmente, se la reduce a consistencia
lechosa en una balsa particular, de donde se la hace pasar desleida
a otra mayor: asi demasiado aguada, pierde la mayor parte de sus
cualidades consolidantes,

Por un segundo procedimiento la eal viva sumerjida en agua (en
un canasto) durante algunos instantes y retirada antes de la fusion,
silba, dice, estalla con ruido, esparee vapores quemantes y se des-
hace en polvo: entonces se llama cal apagada por inmersion; puede
conservarse largo tiempo en este estado, con tal que se la tenga
resguardada de la humedad; y ya no se calienta cuando se la deslie.
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Por tltimo, por un tercer procedimiento, que se llama estincion
espontinea, la cal viva sometida a la accion lenta y continua de la
atmésfera, se reduce a polvo mui fino. Durante esta estincion na-
tural, hai un lijero desprendimiento de ealor sin vapores visibles,

Las cales grasas apagadas en papilla mui espesa, crecen hasta
dos o tres veces su volmen: las cales secas y la mayor parte de las
cales hidrdulicas, aun las del tercer grado, apagindolas no dan mas
que su volimen o solo aumentan hasta una mitad mas.

Cien purtes de cal grasa y apagada por inmersion, no retienen
mas que dieziocho partes de agua sobre poco mas o menos, al paso
que las cales hidrdulicas absorven de veinte a treinta y cinco.

Toda cal se hace perezosa o lenta para apagarse cuando se halla
azogada, es decir, cuando ha absorvido la humedad y el 4cido car-
bénico de la atmdsfera. Las cales hidrdulicas acaban por resolverse
en agua, sin manifiestarse otra cosa que un poco de calor.

La estincion ordinaria esla que divide mejor la eal de todos
grados, y la que produce mayor aumento,

En los almacenes y ahradores de donde se usa la cal se conservan
ficilmente las cales grasas apagadas por el procedimiento ordinario,
cubriéndolas con tierra o arena; pero apagadas por inmersion o es-
pontaneamente, no pueden mantenerse bastante tiempo sin alterar-
se sino guardindolas en toneles, debajo de eobertizos o vastos cajo-
nes cubiertos de tela y paja, y todo sobre un terreno bien seco. La
cal asi conservada se carbonata superficialmente y se forma asi una
pequeiia costra que preserva el interior. Si descansase sobre un
suelo hiimedo, absorveria el agua con fuerza y se liquidaria o pa-
saria al estado pastoso, segun que fuese hidrdulica o grasa.

Las cales hidrdulicas se endurecen en poco tiempo en las hoyas
o balsas; asi es que no se llega a conservarlas por mucho tiempo,
sino apagindolas por inmersion y encerrdndolas en segnida en to-
neles o en sacos de tela. Sin embargo, se pueden guardar vivas du-
rante cinco o seis meses, cuando es una gran cantidad, haciendo lo
que se sigue.

Se estenderd una capa de cal de 15 a 20 centimetros (de 7 a 9
sulgadas) de espesor, reducida a polvo por inmersion, sobre el sue-

o de un cobertizo en donde debe colocarse la provision o depdsito.
Sobre esta capa se apila la cal viva hidriulica u otra cualquiera,
amontondndola tanto como sea posible: se termina el monton, y a
falta de cajones, formando escarpa que se cubre de una filtima capa
de cal cojida en el momento en que se acaba de sn.fr.u la immersion;
ésta al deshacerse en polve penetra en los intersticios de la cal en
terron y la envuelve bastante hien para defenderla del aire y de
toda humedad.

El procedimiento de apagar la cal por inmersion, no presenta
ninguna dificultad positiva; basta tener un canasto lleno de cal
partida en pedazos pequeiios, sumerjirlo algunos momentos en agua
y echarlo en seguida debajo del cobertizo o en un tonel. Cuando
se opera en grande escala, se puede tener un cubo cuyo fondo se
abra a voluntad, suspenderle a la cuerda de un torno o de una grua,
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por medio de la cual se le sumerjird alternativamente en el agua
con la cal para vaciarle en seguida a traves del techo en un co-
bertizo destinado para servir de almacen. Abriéndose a voluntad
el fondo del cuho, la operacion se hace ficil, y cuando toda estd apa-
gada, se tapa de nuevo el agujero del techo.

§ IX—DE LA ARENA.—Tor lo jeneral las arenas son los restos de
piedras de diferentes naturalezas, y como ellas, varian en sus espe-
cies y en sus propiedades. No hablaremos mas que de las que son
a proposito para las construcciones.

La arena vidriosa esta compuesta de silice y cuarzo.

La arena caliza esta formada de fragmentos de piedra que hacen
efervescencia con los dcidos y se convierten en cal por la calcina-
cion: en fin, hai muchas veces una mezela de estas dos sustancias
que se encuentran en la misma mina de arena.

Tambien se distingue la arena, segun el sitio donde se encuentra,
en arena de hoya, fosa o mina, en arena derio y en arena de mar,
que es de la naturaleza de las rocas que hai en sus orillas; arena
metdlica, ete., ete.

Cuando la arena es del grosor de una haba sobre poco mas o me-
nos, se llama grava, y si es fina arenilla o arvena fina, y sirve para
limpiar la bateria de cocina. La arenilla que es de grano duro ignal
o cuarzoso se emplea para frotar con ella y dar la primera mano
para ¢l pulimento del mérmol y del alabastro, y sirve tambien para
otros muchos usos; pero no vale nada para las argamasas, porque
es demasiado fina, demasiado dura y estd con frecuencia mezelada
con demasiada tierra.

La arena que proviene de asperon o piedras areniscas, debe de-
secharse.

La mejor de todas las arenas es algo diifana, vidriosa, dspera y
sonora; los granos son angulares, lo que la hace dspera al tacto. La
arena de 110 es menos buena, porque sus granos son redondeados,
por haber sido arrastrados y rodados por las aguas; pero se prefiere
Jjeneralmente a la de hoya, que se esfrae de la tierra, y que no tie-
ne la pureza de esta Gltima,

Jeneralmente las arenas no son buenas sino en tanto que no son
terrosas ni arcillosas, lo cual se puede remediar lavdndolas y ajitin-
dolas en agua; entonces la tierra se deslie, y si se inclina el vaso de
manera que se vacie el agua, queda la arena pura en el fondo.

La arena de mar es demasiado cenagosa, asi es que no produce
tan buenos resultados, a no ser que se la tenga algun tiempo en
agua dulee y se la haya despues lavado y desecado.

La que se llama puzolana, porque se encuentra en abundanecia
en Pnzzol, cerca de Nipoles, es una produccion volednica que se
encuentra tambien en Francia y en otros muchos parajes; tiene por
base la alimina y la silice; la que es roja sobre todo o de un color
oseuro, es la mas rica en hierro y por consiguiente la que hace me-
jor mezela. La presencia del 6xido de hierro favorece el endureci-
miento de la argamasa,

Lés romanos la empleaban en sus argamasas de preferencia a
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cualquier otra. A falta de ella la sustituian el ladrillo rojo macha-
cado, que siendo una tierra vitrificada un poeo ferrnjinosa, debia
reemplazarla con buen éxito,

. § X. PuzoraNA ArTIFIcIAL—Todos los esquistos o pizarras en
Jeneral, sometiéndolas a la accion del fuego, son a propdsito para
formar la puzolana artificial. :

Sin embargo, como en algunas no es bastante manifiesta la pre-
sencia del hierro para darles esta cualidad ferrujinosa necesaria, se
pueden recojer y conservar con cnidado agnas de cal en una balsa
o estanque Ginicamente destinado a este objeto, y despues tener en
descomposicion en las aguas de esta balsa hierros viejos, como cha-
pas, escorias o minerales de hierro o de carbon, y servirse en se-
guida de ellas para apagar las cales destinadas para preparar las
mezclas,

Las tierras’ ocrédiceas calcinadas dan tambien buenas puzolanas
artificiales. Tienen ademas las ventajas de no tener necesidad eomo
las pizarras de ser pulverizadas despues de la caleinacion, lo que
disminuye los gastos de mano de obra, y debe hacerlas preferir a
todas, a igualdad de civcunstancias. Entre ‘las tierras ocrdceas de
que se hacen las puzolanas artificiales, Chaptal piensa que las rojas
son las mejores, sobre todo cuando tienen mineral de hierro o gra-
no: sin embargo, las tierras rojas que hacen efervescencia con los
4dcidos, dehen desecharse, asi como las tierras calizas amarillas que
se vuelven rojas por la calcinacion y dan buena cal.

Se ve, pues, por lo que precede, que cuando se carece de arena en
una comarca se puede supliv por diversos medios. Los tasquiles o
recortes de piedra, los pedazos de piedra que provengan de las de-
moliciones y otras, y en jeneral todas las piedras menudas, pueden
quebrantarse y reducirse a polvo grueso, el cual pasado por t!!.l'ﬂ]z
de fierro mas o menos tupido, produciria arena de la mejor calidad
si despues de haber reunido estas piedras en masa sobre algunos
haces de lefia se les daba fuego. Entonces estas piedras medio que-
madas y pulverizadas se convertirian en una arena mui buena y
por consiguiente en un buen mortero, porque Ja arena entra ordi-
nariamente por mas de una mitad en la composicion de casi todas
las mezclas. E

Tambien se puede suplir a la arena tomando tierra fEanca, con la
cual se forman gruesas masas o panes como los dos pufios amasin-
dola con agua. Despues se hacen cocer en un horno de cal, con lo
cual, y reduciéndolas a polvo, se puede formar con la cal una esce-
lente mezcla, i

Como la arena se vuelve terrosa cuando permanece largo tlemEo
espuesta al aire, es necesario emplearla inmediatamente que se ha
sacado de la mina o del rio; si no, serd preciso lavarla, como hemos

esplicado anteriormente.
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SECCION TERCERA.

DE LAS MEZCLAS, BETUNES, ARGAMASAS, ORMIGON, ETC.

§ I. DE rAS MEZCLAS, CIMENTOS Y BETUNES.—Con los nombres
mezela, argamasa o mortero, se comprende jeneralmente toda espe-
cie de mezcla de tierras crudas o cocidas y de otras materias calci-
nadas, o de cal con o sin arena y agua en suficiente cantidad para
poderla amasar, llevarla y ponerla en obra convenientemente en el
sitio a que se la destine.

En el campo, en donde los hornos de cal estdn distantes y la cal
es rara y eara, se contentan muchas veces con hacer un mortero o
barro de tierra cruda, pero franca y un poco pastosa, desliéndola
con agua, si se encuentra que tiene mucha tenacidad; algunas veces
se mezela con €l paja, heno picado o retofio de heno, y aun cal, si
se tiene, para darle mas consistencia o hacerle mas manejable; y se
usa particularmente asi para formar adobes y tapinles, En todo caso
el mortero hecho con arena y cal es preferible para las habitaciones,
si es posible procurirsele facilmente. En efecto: nada contribuye
tanto a la solidez de las filricas, como la buena calidad de las ar-
gamasas que en ellas se emplean, la cual depende a su vez de la
buena calidad de las sustancias que la componen y de la exacta pro-
porcion de cada una de ellas. Asi, pues, para que la mezcla sea bue-
na, la cal debe ser buena, asi como la arena, y no dehe tener dema-
siado ni de una ni de otra, segun el objeto a que se la destine; en
cuanto al agua, se debe emplear siempre la menos posible, porque
el mortero que tiene demasiado no vale nada.

En la actualidad que se emplea mui rara vez la cal viva, y que
no se trabaja, por decirlo asi, sino maquinalmente, se cree necesario
mezelar una medida de eal con dos de arena para hacer una buena
mezela; sin émbargo, conviene distinguir varias especies de ellas;

12 La que se destina a los cimientos y paredes maestras,

22 La fina destinada para asentar la piedra sillar,

3* La que conviene a la fibrica de ladrillo, para formar los pa-
ramentos, ete.

4.° La mezcla de cimiento o ladrillo machacados, para construc-
ciones hidriulicas. :

5.2 El betun de cojer juntas.

El mejor procedimiento que se puede segnir en su fabricacion, es
casi el mismo para todas, y una especie no se diferencia de la otra
sino en las proporciones de las sustancias que deben componerlas:
]Jor otra parte, la cal varia muchas veces de una cantera a otra en

a misma localidad: aqui es grasa, alli seca y exije menos arena, o
bien es mas o menos hidrdulica. Esta es la razon por qué no se de-
ben tomar como exaetas las proporeiones que vamos a indicar, sino

como bases medias que hai que modificar segun las circunstancias
locales.
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1> La mezcla para cimientos, se eompone de dos tercios de arena
y tercio m!adm de cu.} no azogada, de buena ealidad, bien cocida
y apagada, sin haber sido demasiado aguada. Se la revolverd y ba-
tirdl bien con poca agua a la vez y a fuerza de brazo; se fabrica por
lo menos tres dias antes de usarla; se la bate y revuelve bien cada
dia, de manera que no se distinga la arena de la eal. Por filtimo, se
la vuelve a batir de nuevo siempre que se la quiera emplear.

2° Mezcla 0 mortero fino. Se compone de tres quintas partes de
arena, la mas fina, mas seca y pura que se pueda encontrar, y que
se pasa si fuese necesario por un tamiz, y dos quintas partes de cal
recientemente bien apagada, se la bate y revoelve varias veces con
mayor atencion que la mezela comun,

82 Mezcla o mortero para fabrica de ladrillo. Se hace con dos ter-
cios de arena regular pasada por zaranda y un tereio de buena cal
bien apagada.

4° Mezeln o mortevo de eimento para las construeciones hidrduli-
eas. Se compone de dos quintas partes de buena cal, recientemente
bien apagada y tres quintas partes de cimiento hecho con pedazos
de tejas viejas de barro bien cocido, molidas con muelas de molino
o con una majadera y pasado por tamiz de panadero. Todo eimen-
to de ladrillo debe desecharse de esta especie de argamasa; a lo
menos esta es la opinion de casi todos los arquitectos. Es necesario
hacer este mortero tres semanas, y batirle bien cuatro veces por lo
menos antes de emplearle, si la cal no es hidraulica: porque en este
intervalo se endnreceria probablemente demasiado. Vieaf recomien-
da batir tanto menos las mezclas, cuanto mas hidrdulica es la
cal.

De esta argamasa es de la que es preciso valerse para cojer las
juntas de las piedras de los enlosados; es escelente para hacer soli-
das las obras que se ejecutan en el agua, y vesiste a este elemento
porque teniendo la areilla por orfjen, conserva la tenacidad de ella
cuando ha sido bien empleada.

52 Betun de cojer juntas. Se fabrica con cal viva que se apaga en
sangre de buei, y que se mezcla en seguida eon una poreion de lima-
duras y de cimiento pulverizado.

Bl betun de fontaneros franceses, que sellama tambien inalterable,
se hace de tejas pulverizadas, de carbon de piedra, de batiduras de
hierro o de escorias de agua, y de cal viva, _bxen trituradas y molidas
juntas y mui batidas con agua; tambien tienen otro que no es mas
que pez negra mezclada con cenizas tamizadas. Puede hacerse tam-
bien de estopa picada, eal apagada por estincion natural, y aceite
mezelado poco a poco, batido todo con pison de cuna.

En todas las estaciones debe en lo posible fabricarse la mezcla a
cubierto, para evitar la desecacion demasiado rdpida o el inconve-
niente de las lluvias: en este caso, y sobre todo pava las cales hi-
driulicas, es necesario preferir la apagada por inmersion; sin esto,
no es posible obtener una argamasa consistente.

Por el contrario, durante los calores, la cal en pasta mo basta
siempre para humedecer la arena que algunas veces estd abrasan-
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do: entonces se hace indispensable anadir agua, pero gradualmente
¥ con la mayor prudencia, porque se necesita mui poca para aguar
una mezcla.

En su uso, es evidente que una argamasa mui espesa y dura no
puede convenir a materiales secos y absorventes, y entonces es ne-
cesario mojarlos sin cesar. Mortero o argamasa espesa y materiales
remojados, tal es la buena mixima, al paso que todos los albaiiles
parece que han tomado por divisa, piedras secas y argamasa
aguada.

Para preservar sus manos de la accion de la cal, los albaiiiles de-
ben emplear la brea liquida y frotarlas con ella varias veces al dia:
lo que queda sobre la piel forma como un guante impermeable.

Empleadas ya las argamasas se hacen pulverulentas si estdn es-
puestas a una desecacion rdpida, y tanto mas si son hidrdulicas: asi
pueden perder las cuatro quintas partes de su fuerza; esta es la ra-
zon por que es necesario regar las fibricas durante los calores de
manera que la mezcla no pueda jamas hlanquear ni perder el agua
necesaria para su solidificacion. Los albaniles demoledores dicen
algunas veces que la argamasa de cien afios es todavia reciente; sin
embargo, apenas se encuentra ya en la actualidad fuera de los ci-
mientos mas antiguos, si han sido hechos con cal grasa.

En cuanto a las hidrdulicas la esperiencia prueba que aun es-

puestas al aire bajo un pequeiio volimen llegan en mui poco tiem-
po (dieziocho o veinte meses) al iltimo grado de dureza de que son
susceptibles. Asi, pues, la influencia de los siglos podra modificar,
pero no destruir las relaciones de resistencia que ya se han obser-
vado.
_ En cuanto a las argamasas y cimientos calizos sometidos a la
I{xﬂ?encia constante de la tierra htimeda, como, por ejemplo, en los
cimientos, esperimentan alli todos los efectos de una inmersion
constante, a escepcion de las modificaciones siguientes:

Cuando las arenas son demasiado finas su presencia es perjudi-
cial a las cales hidréulicas, y tanto mas cuanto mas tiernas son las
piedras de que provienen.

Las diferencias de dureza son conforme al érden establecido de
los procedimientos de estincion, pero jeneralmente mas marcados
para el caso en que han de quedar espuestas al aire.

La resistencia de las mezclas o argamasas de cal mui grasa en los
parajes hiimedos, apagada por el procedimiento comun, decrece a
contar desde 50 a 290 partes de arena por 100 partes de cal en
pasta,

La de las mismas argamasas de cal apagada por inmersion, se
sostiene desde 50 a 130 partes de arena por 100 de cal en pasta, y
decrece en seguida indefinidamente,

La de argamasas de cal apagada espontineamente, se sostiens
desde 50 a 200 partes de arena por 100 de cal en pasta, y disminu-
ye en seguida de un modo indefinido.

Por tiltimo, la resistencia de las argamasas de cal hidrdulica apa-
gada, no importa por qué procedimiento, aumenta de 0 a 90 partes
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de arena por 100 de cal en pasta, y se hace permanente hasta 240
partes de arena.

Todas las argamasas de cal grasa y de arena gorda bien puras,
resisten a los inviernos de nuestros climas cuando han alcanzado
cierto grado de solidificacion. En el caso contrario, son diversamen-
te atacadas en razon de las proporciones que contienen, asi:

1.° Toda argamasa fabricada en el mes de abril, con la eal grasa
apagada por el procedimiento ordinario, es atacada el invierno si-
guiente, cuando contiene menos de 120 partes de arena por 100 de
cal en pasta.

2" Es tambien atacada cuando contiene menos de 160 partes de
arena por 100 de la misma cal apagada por inmersion,

3.° Es asi mismo atacada cnando contiene menos de 240 partes
de arena por 100 de la misma cal apagada espontineamente, y por
lo cual se ve la inferioridad de la cal apagada por los procedimien-
tos ordinarios.

Despues de dos afios el peligro ha pasado ya; pasados seis meses
las heladas son impotentes, a no ser que la arena se desmenuce con
ellas.

En cuanto a las argamasas hidriulicas, seis o siete meses de tiem-
po bastan para ponerlas fuera de la accion de las heladas, enalesquie-
ra que sean las proporciones de que se compongan: tal es a lo me-
nos la opinion de Vieat sobre todo lo que precede.

Pero si se tratase de obtener argamasas o cimentos capaces de
adguirir en el agua o debajo de ticrra, o en parajes constantemente
himedos una gran dureza, Vicat dice gue es preciso combinar;

1. Con las cales grasas, las puzolanas naturales o artificiales
simplemente enérjicas, o las mui enérjicas moderadas por una mez-
cla de una mitad sobre poco mas o menos de arena, o bien las
psaminilas poco enérjicas. _

Se da el nombre de psammiles a las arenas que provienen de
cierta clase de rocas llamadss psammiticas.

32 Con las cales hidrdulicas, las puzolanas poco enérjicas o las
enérjicas, templadas por una mezela de una mitad con corta dife-
rencia de arena, o bien las arenas y psammifas poco enérjicas.

4° Con las cales constantemente hidrdulicas, las materias iner-
tes, tales como las arenas cuarzosas o calizas, las escorias, ete,

Para obtener argamusas o cimentos susceptibles de adquirir gran
dureza al aire libre, y de resistiv a las lluvias, a los calores y a las
fuertes heladas, es necesario persuadirse primeramente, que ni las
cales grasas, ni las medianamente hidraulicas pueden conseguir este
objeto, y que con las cales hidrdulicas es necesario combinar, ya las
arenas bien puras, ya los polvos cuarzosos, o los polvos de piedras
calizas duras o de otras materias fuertes; y que econ las cales emi-
nentemente hidraulicas, las mismas materias producirdn todavia
con mas seguridad el mismo efecto. 1% o

§ 1L DE LA MACIZACION DE LAS ARGAMASAS.—La macizacion
de que los antiguos hacian tanto uso, y que ha _dndu tan larga du-
racion a sus construcciones, se hace como es sabido con la paleta y
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una majadera poco a poco, en diferentes veces y a medida que se
verifica la desecacion de los morteros, ineorporando eon ellos la pie-
dra, el ladrillo y otras materias que componen aquellas, de manera
que bien pronto no formen mas que un todo indivisible,

Para que estas argamasas puedan ser macizadas con eficacia, es
necesario qua hayan adquirido ya cierto grado de consisteneia que
tenga el medio entre la completa pulverulencia y este estado de
ductilidad que constituye una pasta dura. Ahora bien, no cabe du-
da que podemos siempre prepararlas asi, ya inmediatamente, ya
dejdndoles tomar una cosistencia conveniente por medio de la dese-
cacion.

En todos los casos, el efecto de la macizacion es aumentar la re-
sistencia absoluta de las argamasas de cal grasa, y esta resistencia
es tanto mayor y mas eficaz, enanto que se hallan metidas debajo
de una tierra mas o menos hiimeda, inmediatamente despues de su
fabricacion, y es menor euando sufren la accion de las influencias
atmosféricas,

En cuanto a las argamasas de cales hidrdulicas, pueden emplear-
se mui bien al aire libre como materias eldsticas, en una multitud
de circunstancias en que la multiplicidad de los moldes cesa de ser
una dificultad, tal es el caso en que hubiera que fabricar piedras
artificiales que llevasen molduras; la economia yue tal procemiento
induciria en las construeciones de lujo seria verdaderamente increi-
ble y un gran recurso para las construcciones risticas en los paises
alejados de las canteras de piedra o donde las que tienen son poco
a propdsito para labrarlas,

§ III. DEL ESTUCO LIQUIDO DE PIEDRA MOLIDA.—LEste estuco
es una especie de mezcla que se hace con taquiles o recortes ma-
chacados de piedra sillar, por lo comun caliza y con el cual se revo-
can las paredes para darles la apariencia de nuevas y hacerles pa-
recer a la piedra labrada. Los escultores tienen tambien su estuco
de polvo de piedra, que se compone de yeso mezclado con la piedra
misma de que se ha hecho la figura: he aquf por lo demas lo que de
estos estuces dece Watin eu su Manual del pintor, dovador, efe.

nEl estuco de piedra para revocar es el color que se usa para
whermosear las casas por fuera euando son viejas, o las iglesias
neuando se quiere que tengan mas luz; con €l se dd a estos edificios
uel. aspeeto de una nueva constrneeion por el tono de color de una
npiedra recientemente labrada. He aqui como se le prepara:

1.2 uSe toma un buen cubo de cal apagada; 2. se afiade medio
neubo de serrin de piedra en que se hubiere hecho disolver una li-
wbra de alumbre de roca; y se da esta mezela ola parte que se
nquiere revocar con una brocha. Cuando no se tiene serrin de pie-
ndra, se pone mas ocre amarillo, o bien se machacan piedras calizas
ntiernas, con las cvales y la cal se forma una especie de cimento
nque el aire y aun la lluvia deterioran dificilmente.. Tambien se
puede darle mayor consistencia empleando eal hidrdulica segun lo
que se ha dicho anteriormente,

§ IV. DEL HORMIGON.—Se llama asi la mezela que se hace de
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los morteros hidrdulicos con guijo, piedra o ladrillo quebrantado.
La propiedad esencial del hormigon es endurecerse en el agua, y la
buena calidad de las materias con que se le fabrica es la que mas
ayuda a su pronta solidificacion. ;

Hai cales, que de por si solas y sin mezclarlas con alguna otra
materia tienen la propiedad de solificarse y de endurecerse pronta-
mente en el agua, Estas son las cales secas hidrdulicas (art. 7.0 de
este Manual.) Las cales llamadas grasas pueden tambien servir para
las construcciones de este jénero, pero solamente cuando se las com-
bina con otras sustancias, que como el trass, la puzolana y la arei-
lla cocida, comunican a todas las especies de cal la propiedad de
endurecerse en el agua.

Asi pues, cuando se puedan mezelar con la cal seca que se endu-
rece por su propia naturaleza, materias como las que acabamos de
nombrar, se obtendrin dos elementos de solidificacion en lugar de
uno.

Cuando se quiere construir un edificio, se cava muchas veces a
grandes profundidades sin hallar la solidez indispensable para sen-
tar las justas o sean grandes sillargjos que alcanzan a todo el espe-
sor del cimiento o de la pared. Frecuentemente sucede que las cor-
rientes de agua se oponen a la continuacion de las escavaciones, lo
que exije valerse de las estacas o pilotes, induce a veces a gastos
considerables y no presenta todavia la certeza de que todas las
partes de la planta asi establecida sean igualmente sélidas, lo que
es sin embargo la primera condicion para que dure una construe-
cion cualquiera. El hormigon es un medio mucho mas ficil de usar,
puede llenar todas las condiciones requeridas, y obviar todos los
inconvenientes arriba mencionados,

En efecto, enalquiera que sea la naturaleza del terreno, se puede
hacer con el hormigon un terreno artificial mucho mas sélido, mas
compacto y menos compresible que la tierra franca mas dura. Uni-
camente es preciso tener cuidado de dar debajo de las construceio-
nes lamayor anchura posible a la capa de hormigon que alli se
estienda.

Para hacer la mezela, se toma cal viva, la mas recientemente sa-
cada del horno, se la estiende en una hoya proporcionada a su can-
tidad; pero esta hoya no es otra cosa que la materia misma del hor-
migon mezelada con la arena que deben una y otra entrar en la
composicion del hormigon, y que se ha dispuesto circularmente en
un monton con un hoyo en el medio para contener lacal y el agua.
Luego que la cal estd apagada y todavia mui caliente, es decir, en
el momento en que estd bien desecha, unos hombres con unos pa-
los apropiados o con batideras, mezclan la cal y las otras materias
que la rodean; despues cuando esta operacion se halla terminada,
se debe emplear inmediatamente esta especie de argmnasa. Despues
de esto se da a la capa del hormigon el espesor conveniente, segun
la naturaleza del terreno y el peso de las consbrucciones que tiene
que sostener; se tiene cuidado de apisonar y apretar bien esta capa
con pisones o mazos herrados dispuestos para este uso; se nivela

IND. BUR. 29
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bien la superficie, a fin de que la hilada de justas o de grandes si-
llarejos que debe recibir, tenga el asiento preciso que necesita: bien
pronto por la rapidez y la fuerza de adherencia de las partes que
forman el hormigon por su aptitud a solidificarse, toda la masa no
formard mas que una sola piedra tanto menos suseceptible de hun-
dirse ni ceder bajo el peso de las construceiones, cuanto mayor sea
su superficie. :

§ V.—DE Los CIMENTOS NATURALES.—Cuando la proporcion de
arcilla escede de 27 a 30 por ciento en las piedras calizas, dice V-
cat, es raro que estas piedras puedan transformarse en cal por la
coccion, pero suministra una especie de cimento natural que se
puede emplear a la manera del yeso amaséndole con cierta cantidad
de agua.

Hai cimentos naturales que no fraguan en el agua sino despues
de muchos dias, y otros que se endurecen en ella en menos de un
cuarto de hora. Mui dtiles en las circunstancias que se requiere
una pronta solificacion, estdn lejos de ofrecer para los easos ordina-
rios, las ventajas de las argamasas o cimentos hidraulicos de buena
calidad.

Lo que se llama cimenéo romano en Inglaterra, no es otra cosa
que un cimento natural que proviene de la ealcinacion moderada
de una piedra caliza compuesta de 31 por 100 de arcilla ocrdcea y
de algunas partes de carhonato de magnesia y de manganeso; es
sumamente duro. Se puede tambien componer del todo calcinando
convenientemente algunas mezelas en la proporeion media de 66
partes de arcilla oerdcea por 100 partes de creta, pero este compues-
to no serd nunca tan duro como el cimento ingles.

El verdadero cimento romano era una especie de argamasa hi-
drdulica compuesta jeneralmente de ecal pura mezclada en una gran
proporcion con fragmentos de ladrillos quebrantados groseramente.

Esta argamasa era destinada ordinariamente a impedir Ja infil-
tracion de las aguas; con ella se formaba el fondo y el revestimicn-
to lateral de las cisternas, piscinas, acueductos, etc.; se la macizaba
fuertemente y durante largo tiempo para compensar la retraccion
de la cal, y el uso que de ella se hacia jeneralmente prueba (ue lle-
naba bien su objeto.

SECCION CUARTA.
DEL LADRILLO, DE LA BALDOSA Y DE LA TEJA.

Elladrillo es una especie de piedra artificial cocida en un horno,
que se hace con una tierra arcillosa mezelada y avena amasada jun-
tas, en un grado de humedad conveniente y con las enales se for-
man paralepipedos mas o menos anchos, que no esceden, sin em-
bargo, de doce pulgadas de largo (28 cent.), de seis (14 cent.) y de
uno ados (2 o 4c.) de espesor,

Los ladrillos se usan mui frecuentemente en las construeciones
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rurales; y porque resiste bien al fuego; se emplea para hacer horni-

as, chimeneas, hornos y para embaldosar las habitaciones;en este
filtimo caso se hacen cuadrados o exigonos (de seis lados) y sola-
mente de una pulgada de espesor con corta diferencia y entonces se
llaman baldesas.

Para que los ladrillos sean buenos, dice Pfliiger, es necesario que
haya mezclada conla arcilla que se emplee para su fabricacion,
cerca de una mitad de arena o de avenilla cuarzosa. Casi siempre
existe ¢xido de hierro y piedra caliza, lo que es un gran defecto,
porque en estando cocida se convierte en cal, y se opone muchas
veces al uso que se quiere hacer de ellos al aire libre. Esta es la
razon por que la arcilla debe ponerse en estado de papilla para se-
parar de ella la grava y los guijarros, y ser batida con cuidado un
ano antes que se la dé forma; por lo menos se debe sacar antes del
invierno, para esponerla a las heladas y trabajar la obra a la pri-
mavera siguiente. Cuando los ladrillos estin ya hechos se les hace
secar largo tiempo a la sombra (1 o 2 meses) antes de cocerlos en
un horno cuya capacidad varia en cada fibrica. Estos hornos cuasi
todos cuadrados hasta cierta altura, no parecen estar construidos
con arreglo a los prineipios de la ciencia; es decir, que exijen para
cocer el ladrillo nna cantidad de lefia superior a la que deberia
bastar; en efecto, en la forma coadrada el calor se pierde en los én-

ulos, y no puede hacerse la coceion con igualdad por todas partes:
%fenjot de Klbenne ha ensayado construir uno de forma redonda
que parece ser mucho mas ventajoso. Hé aqui como se espresa en
el suplemento al arte del carpintero, tejero y calero.

“Mi horno es redondo, dice, y tiene catorce piés de altura; siete
en la base, diez y medio en el centro, y cuatro tres cuartos en la
parte superior. He hecho en la base un conducto que recibe el aire
esterior, y estableciendo una corriente lleva el fuego a todos los con-
tornos del horno: esta ficura es mas ventajosa que la cuadrada, cu-
yos dngulos no pueden recibir ignalmente el calor, y economiza el
tiempo y la leiia. No he sostenido el fuego mas que cuarenta horas;
solo se han consumido quinientos ocho haces de lefia menuda y ra-
maje de pino de peso de nueve a diez libras (ni aun la mitad de lo
que se consume ordinariamente) y he cocido setenta hechihtrus de
cal, siete mil tejas y cien cobijas maestras para caballetes.

Menjot conviene que es muchas veces preciso mas de cuarenta y
hasta sesenta y setenta y dos horas para cocer bien estas labores si
el tiempo es humedo, porque es necesario sostener el fuego lento
por un espacio mas largo. En todos los casos conviene cocer un po-
co de cal en la parte inferior del horno, para recibir la fuerza de las
llamaradas y no arrebatar el ladrillo y la teja; debiendo estar siem-
pre esta filtima en la parte superior del horno como mas delgada y
mas delicada que el ladrillo. . 2

Se reconoce que un ladrillo estd bien cocido en la dureza de su
superficie y en el sonido claro que da teniéndole suspendido sobre
dos dedos si se golpea encima con un pedg.zo de hierro. Todo ladri-
llo que no estd bastante cocido o que contiene cal (caliches) a cansa
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de la piedra caliza de que hemos hablado mas arriba, es susceptible
de descomponerse al aire: asi, pues, muchos edificios que debian
durar siglos caen en ruina por haber sido construidos con malos
ladrillos. Sin embargo, no se debe esperar que todos los ladrillos de
una hornada estén igualmente bien cocidos: los que no lo estdn en
el punto conveniente, deben emplearse en el macizo de las paredes
y tabicados, en las enjutas n hombros de las bévedas y otros para-
Jjes, en donde no se requiere una gran resistencia,

Los ladrillos barnizados o azulejos, es decir, cubiertos de una ca-
pa de barniz hecho de materias vitrificadas, son todavia mas malos
conduetores del calor que los que no lo estén. Esta es la razon por
qué se deben preferir para construir estufas bajas o altas en paises
fries: y, en fin, todas las partes de edificios en que conviene conser-
var el calor adquirido el mayor tiempo posible. Tambien sirven
para cubrir las paredes a fin de que no se manchen y puedan lavar-
se como en las cocinas, para formar hermosos pavimentos y depdsi-
tos y otras cavidades en que se pueda contener agua estando bien
embetunados o sentados y cojidas las juntas con un mortero fino de
cal hidrdulica.

La teju se elabora casi como el ladrillo; es tambien una mezcla de
tierra franca amasada con un poco de arcilla, secada a la sombra y
cocida en el horno,

Cuando Ja tierra es demasiado fuerte y espuesta a resquebrarse,
entonces se le mezcla un poco de arena fina y suave que disminu-
ye la fuerza de aquella al mismo tiempo que aumenta su dureza.
Se hacen tejas de diferentes figuras y tamafios; las planas de gran
molde tienen 15 pulgadas (35 cent.) de largo y 9 (21 cent.) de ancho,
y se les deja en los tejados unas 4 0 5 pulgadas (9 o 11 cent.) des-
cubiertas por su parte inferior, Las hai tambien menos anchas, cua-
dradas econ gancho, curvas en forma de canales o semi-cilindricas,
que exijen tejados y armaduras poco elevadas, a escepcion de las
planas, especialmente de gancho que requieren que sean de ver-
tiente ripida. Por tltimo, hai partes donde se hace teja aplomada y
barnizada que dura muchos siglos.

El procedimiento de Menjot de Elbenne, para dar un barniz a su
teja, consiste en areilla blanca, secada y pulverizada en la propor-
cion de una cuarta parte en peso o la mitad en medida; pedernal en
polvo una duodécima parte en peso o en medida; manganeso una
duodécima parte, un buen pufiado de harina de trigo, todo mezcla-
do en agua, con la que se riega la teja a medio cocer, y que se voel-
ve a colocar en la parte superior del horno. Exijiendo a mis opera-
rios poner algun cuidado, he llegado a dar a mi teja el pulimiento
de la obra hecha al torno de alfarero.

En todos los easos es preciso elejir la teja asi como el ladrillo, de
buen sonido y de eolor rojo pseuro, Cuando este color Tojo es ama-
rillento, es en jeneral una sefial de que la teja no est4 bien cocida;
el grado y modo de coccion contribuyen mucho a la buena calidad
de las tejas: las que no estdn bastante cocidas permanecen tiernas,
se empapan de agua, se hienden en hojas con las heladas y no du-
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ran mucho tiempo: un fuego brusco bastante vivo que hubiera su-
frido la teja produce el mismo efecto. Para que la coccion esté hien
hecha, es preciso que el calor haya penetrado interiormente ¥ que
la grande accion del fuego no obre sino despues de haberse disipa-
do la humedad interior; hé aqui por qué se empieza siempre por el
fuego lento. El horno debe estar eubierto de un tejado elevado, tan-
to para preservarle de un incendio como para resguardar a la hor—
nada de _la lluvia, y otras intemperies de las estaciones,

La teja vieja esperimentada ya por muchos aiios es siempre la
mejor.

Los caractéres por los que se reconoce una buena tierra para ha-
cer tejas, dice Pffiiger, son los siguientes: lijereza, una miga sufi-
ciente entre sus particulas, un eolor blanco amarillento, una aspe-
reza arenosa, la propiedad de secarse lentamente, de no hendirse,
de adquirir un principio de vitrifieacion por un gran fuego, o ha-
cerse sonora y roja y absorverse el agua en su estado bruto.

Siendo escesivamente fdeil la fabricacion de las tejas y de los
ladrillos comunes, exijiendo mui pocos fondos, puede emprenderse
por los labradores ayudados de sus familias y de algunos jornaleros:
asi, pues, en muchos paises esta fabricacion se halla en sus manos,
Una gradilla o molde de madera de las dimensiones que se quiera
dar a la teja, al ladrillo o la baldosa, y un rasero ignalmente de
madera, son los instrumentos necesarios para un fabricante de es-
tos artefactos. Para hacerlos, aplicado y fijo el molde, de las tejas
por ejemplo, sobre una especie de mesa dispuesta en pendiente, y
todo espolvoreado de una lijera capa de arena o de tierra en polvo
bien seea, se echa con fuerza en este molde una poreion de tierra
amasada y bien preparada; se la comprime alli con las manos, des-
pues se la alisa de ida y vuelta con una especie de plana de madera
delgada, que se hace mover apoyindose sobre el molde, en seguida
se levanta el molde y el ladrillo para poner este Gltimo de plano
sobre una tabla, y cuando se tienen ocho o diez, se les pone debajo
de un cobertizo a lo largo de una pared sobre tablas dispuestas
para este fin,

Puede haber cineco o seis filas de tablas una sobre otra. Veinti-
cuatro horas despues se vuelven a poner de plano en un sitio bien
liso y se les vuelve en caso de necesidad; cuando las tejas estin me-
dio secas se colocan a lo largo de las paredes, y sino se ponen en
los mismos edificios para acabarlas de secar, entonces se esponen al
sol sobre el lado, apoyadas una contra otra, despues se hacen cocer
al horno. Tal es el modo de elaborar las tejas planas, y solo falta
afiadir que se pega cuando estdn medio secas, a una de sus estremi-
dades un pedazo de barro en forma de gancho para poderlas engan-
char sobre las latas o listones de los tejados. La elaboracion de las
tejas acanaladas y curvas requiere un molde o gradilla jeneralmen-
te de hierro, hecho de fleje, que deja un espacio un poco mas del
ancho y largo que debe tener la teja, y que ésta ocuparia si se apla-
nase. Dicho molde termina por su parte mas ancha por dos ramas,
continuacion del hierro de los lados, que sirve de mangos. Se pone
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el molde sobre la mesa dejando los mangos fuera para cojerle, se
espolvorea de arena o tierra en polvo, se echa el barro y se hace la
teja plano como se ha dicho arribg, valiéndose de un rasero o tabli-
ta bien lisa de madera mojada en agna, Hecho ya el plano que ha
de formar la teja, se le deja caer sobre un molde o caballete de ma-
dera, de la forma de una teja que tiene un mango para asirle, lo que
le da la forma curva.

Se le tiene asi algunos instantes y se le pone con mucho tiento
guardando esta figura sobre tablas o sobre una era.

En cuanto al ladrillo y a la baldoso no cabe duda que su deseca-
cion lenta es la mejor; pero como no siempre se puede disponer de
cobertizos ni locales para ello pueden obtenerse tambien bastante
buenos adobes si se saben proporcionar las mezelas de arena con la
arcilla. La mayor parte del ladrillo que se gasta en Hspafia es seca-
do al sol, y el que en Madrid se llama entrefino y fino de‘la ribera,
es bastante bueno. Lo mismo sucede eon el de mucha parte de Va-
lencia que es escelente, el de Aragon, ete.

En los tejares bien establecidos hai un vasto cobertizo bajo, que
estd lleno de ventanas por todos lados, para que penetrando el vien-
to pneda secar a la sombra la teja, el ladrillo y la baldosa, porque
el sol les haria torcerse y agrietarse antes del tiempo conveniente
para cocerlas.

Una precaucion necesaria es hacer el ladrillo y la teja en la esta-
cion mas oportuna. La primavera y el principio del otofio son las
épocas convenientes, aunque esto pueda estar subordinado a mu-
cﬁas circunstancias Jocales,

SECCION QUINTA.
DE LAS FABRICAS DE TIERRA APISONADA,

Aunque sea tan conocido entre nosotros este sistema de cons-
truccion, creemos se hallard 1til estractemos aqui lo que sobre esta
materia dice un autor frances:

uEn muchos departamentos del Norte de Francia, dice, particu-
larmente en la antigua Champaia se da impropiamente el nombre
de obra de tierra apisonada a unos adobes fabricados con el lodo
de las calles o de los caminos, al que casi siempre se ha mezelado
un poco de paja; despues esfa materia es comprimida en moldes de
madera, de los que se saca para hacerlos secar a la sombra o al sol,
y se sirven luego de esta pretensa obra de tierra apisonada, a falta
de otros materiales para construir,

En otros paises mas al Norte, eomo en el Arbois y Flandes, en
donde las construcciones de piedra no se ejecutan sino con grandes
gastos, se usa de otra especie de fibrica de tierra apisonada o de
adobes; aunque fahricados de la misma manera son mui ventajosos,
en razon de la calidad de la tierra que es cretdcea y compacta, y
fue aun sin mezclarla con paja no se requebraja al sol. Estas cons-
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trucciones pueden ser gélidas y econdmicas; porque el fimico gasto
notable es el de sacar los cimientos que dehen hacerse necesaria-
mente de piedra levantados un pié por lo menos sobre los terrenos
circundantes o hechos de hormigon como hemos esplicado,

En cuanto a la verdadera construceion de fapics, tan comunes
en Chile, y otras obras de tierra apisonada, que nos viene de los
romanos, s¢ usa todavia mucho en Lyon, y aun en algunos depar-
tamentos meridionales de Francia, en Italia, Espafia, ete,; y se di-
ferencia esencialmente de los adobes groseros de que acabamos de
hablar. No es sin embargo otra cosa que una tierra cruda, no des-
leida sino lijeramente humedecida, bien cavada y desmenuzada ¥
despues comprimida y apisonada en pequenas o grandes cajas mo-
vibles o entre dos tablas o tableros sélidamente sujetos y bien co-
locados, por medio de los cuales se pueden construir cereas, pare-
des y casas de varios pisos sin mas espesor que el que se usa en
toda obra de albanileria,

wApenas podria nadie persuadirse, dice Rosier, si la esperiencia
no viniese en apoyo de esta asercion, que unas paredes de tierra
pudiesen durar muchos siglos con tal que hayan sido bien guarne-
cidas de un enlucido de buena mezcla de cal y arena que les haya
puesto a cubierto de la lluvia, y que se les haya preservado de toda
humedad por cimientes de obra de albafiileria algun tanto eleva-
dos sobre el nivel del piso de la planta baja..

En cuanto a clase de tierra, hai pocas que no sean a propdsito
para las obras de tierra apisonada, sino la arcillosa pura y la are-
nosa: la primera porque no admite ninguna liga.

Cuando hai posibilidad de elejir, se prefiere la mas fuerte, es de-
eir, la que se condensa mas ficilmente, lo que se conoce cuando
conserva la figura que la ha dado al comprimirla la presion de la
mano, sin pegarse a los dedos. Tal es por lo comun la tierra franca
de jardin. Con el mismo buen éxito se emplea tierra mezclada con
grava o guijo menudo, es decir, algun tanto cascajoso; tambien es
buena aquella en que los ratones campesinos suelen hacer sus gua-
ridas, la que forma ribazos naturales easi a plomo, y la de comar-
cas en la que se hacen en los eaminos carriles profundos. En todo
caso no debe tenor ninguna mezcla de raices ni de estiéreoles que
pudriéndose dejarian intervalos, espacios vacios y sinuosidades en
que penetraria el aire y ejerceria su accion destructora con perjui-
cio de la pared. ] A

En cuanto a la humedad que dehe tener esta tierra, debe ser casi
la misma que Ja que tiene en el estado natural a dos o tres pics de
profundidad debajo del suelo; entonces se desmenuza y se hace
movediza ficilmente. Cnando ya estd bien suelta se la pone en
moldes o entre dos tablas, y se la comprime sucesivamente con pi-
sones un poco puntiagudos para obrar mas fiicilmente en los ingu-
los; asi se reduce el volimen de la tierra golpeando y apisonindola
fuertemente, lo que permite anadir una nueva tongada o ca.nt.ldagé
que debe apisonarse de la misma manera hasta que el molde es
completamente lleno.
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C'ada vez que se echa tierra, se debe picar de nuevo la que haya
sido apisonada, para esto se valen los operarios de una punta de
hierro, o mejor de una piquetilla pequefia, para que las tongadas
puedan juntarse mas exactamente y no formar mas que un solo
cuerpo.

En Lyon, en donde se usa mucho esta especie de construccion, se
tienen al efecto grandes cajones sin fondo y que se sostienen sobre
las puntas de unos travesafios puestos sobre las paredes; las tablas
que encierran sus estremidades a traves de estos cajones son movi-
bles; estos travesafios se sacan de su sitio primitivo para colocarlos
mas lejos y sostener a aquellos de nuevo y asi sucesivamente,

En otras partes se valen de largas tablas, aplicadas en cada lado
de la pared, las cuales se mantienen en su posicion por largos ma-
deros metidos por su raigal en tierra, con tornapuntas de madera
que las sujetan eontra la pared, v sostenidos de aplomo en la pared
dos a dos por una cuerda trasversal, mas o menos tirante por medio
de un pequefio garrote dado con un palo corto en aguella. Este
método parece ser el mas moderno, pero no permite dar mucha
elevacion a las paredes que se construyen. Por el contrario, siguien-
do el primero, y siendo movibles los grandes cajones, pueden servir
para muchos usos y tanto como la necesidad lo requiera. Esta esla
construccion mas espedita que exije menos gastos de madera con
mejores resultados, y que por consiguiente es la mas usada.

Por uno y otro método de fabricacion se puede llegar en mui
poco tiempo y a mui poea costaa tener habitaciones y otros edifi-
cios rurales, eubriéndolos eomo a los construidos de piedra o ladrillos;
pero estos métodos tienen sin embargo un defecto esencial, y es el
asiento de las tierras, y por consiguiente la dureza y la solidez de
aquella variarian, por decirlo asi, de un eajon a otro, y de la mafiana
a la tarde; de suerte que esta solidez depende dela destreza y de
la fuerza de los pisadores que no la tienen siempre en el mismo
grado. En efecto, por la manana, por ejemplo, la obra va bien apiso-
nada, pero hdcia el fin del dia el eansancio produce necesariamente
alguna disminucion en esta solidez, de donde resulta una especie de
imperfeccion en el trabajo.

Por otra parte, como la obra se hace al aire libre se encuentra
en ocasiones espuestas a la lluvia que puede causar graves perjui-
cios. Por esta razon Mr. Cointereau, antigno arquitecto de la ciu-
dad de Lyon, habia ideado fabricar de antemano de tierra apisona-
da y debajo de unos cobertizos, en unos pequeiios moldes (donde
era posible apisonarla de una manera siempre igual y dejarlos se-
car lentamente al abrigo de la lluvia y de las Eems.a infemperies
de la estacion) una especie de grandes adobes o piedras artificiales
de gran dureza, y por consiguiente escelentes materiales de cons-
trueeion. Solo era preciso entonees, poniéndoles como piedras silla-
res, nsar de una argamasa clara o mezela de cal viva como para el
asiento de la piedra de canteria. La tierra grasa o de miga, hace
mui buen barro para esta clase de construcciones de tierra apiso-
nada, y es la que se usa en Chile para toda construccion de adobes.
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Por otra parte, se puede variar la figura y el tamafio de los mol-
des, de manera que basten, por decirlo asi, en todos los casos para
toda especie de obras.

Asi, pues, se pueden fubricar de antemano, no solo pledras arti-
Jiciales ya cortadas para las guarniciones y dngulos de las puerias
y ventanas sinc tambien para pilastras, columnas, bévedas de me-
dio punto, rebajadas, ojivas, ete., porque la esperiencia ha probado
que & escepeion de la clave que puede ser de madera, lo mismo que
de piedra sillar, se pudiera hacer bévedas de cuevas de tierra apiso-
nada, con tal que estuviesen al abrigo de la humedad.

Tambien se pueden construir bovedas de tierra sin emplear dove-
las, moldes, con tal que aquella esté convenientemente preparada.
La tierra que se destina para este fin, no debe ser demasiado grasa
ni demasiado seca, es preciso amasarla con euidado y mezelarla con
paja cortada en porciones de unas cuatro a seis pulgadas de lonji-
tud. Cuando se quiere construir con ella se empieza por hacer los
cimientos de piedras comunes, que se disponen unas cerca de otras
sin labrar, trabadas con puchada de mezela de cal y arena, o por lo
menos con buen barro, Entonces se apisona la tierra entre tapiales
dispuestos en forma de caja. De esta manera se forman los muros
que han de servir de estribo o de sustentacion a las bdvedas, alzdn-
dolos mas, o menos, sobreponiendo unos cajones a otros. Hecho esto
se construyen de madera los camones sobre los cuales debe formar-
se la béveda, y se cubren de tablas; sobre la cimbra se aplica la ar-
cilla eon la mano, se la apisona fuertemente y se continiia esta ope-
racion hasta que se haya formado una eapa de doce a quinee pulga-
das de espesor bien compacta y bien batida. Por tiltimo, se abandona
la obra a una desecacion espontinea, y enando ha llegado al punto
necesario se quita toda la eimbra que ha servido de molde; pero es
preciso tener cuidade de construir primero el tejade, para que la
lluvia, que pudiera sobrevenir, no penetre y destruya la obra. Sien-
do el tiempo favorable, se puede quitar la_cimbra a los quince dias
o tres semanas despues de terminada. Ordinariamente se da de pié
y medio a dos piés a las paredes, y 12 pulgadas en el punto mas
culminante. Cnando estas bévedas tienen hasta de 13 a 14 pids de
didmetro, estas construcciones son sdlidas y necesitan pocos repa-
ros, son mui econdmicas y exentas de los riesgos de los incen-
dios.

Las construcciones de tierra apisonada son, en suma, las verda-
deras construceiones rurales frescas en el estio, calientes en el in-
vierno, y sin embargo, susceptibles a poco costo de la mas bella
decoracion por medio de la pintura al fresco que se aplica a ellas
mui ficilmente y resiste a la interperie de las estaciones. Py

Los ricos propietarios y negociantes de Lyon, que tienen delicio-
sas quintas y casas de recreo en los alrededores de esta ci udad, no
las construyen de otro modo que la_tierra apisonada cubiertas de
un enlucido sobre picado y de una pintura al fresco del mqyo}'dgus-
to, cuyos gastos son mui médicos; por lo demas, este enlucido no
debe hacerse sobre los cajones de tierra hasta que ya se haya seca-
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do eompletamente, a no ser que sé haga con cal viva o apagada re-
cientemente por fusion.

Una casa construida de tierra apisonada tiene ademas la ventaja
de ser prontamente acabada y habitable y de costar mucho menos
que cualquiera otra. Lo repetiremos, es la verdadera construceion
rural y ristica, asi para los ricos como para los pobres, y ficil de
ejecutar en todos los paises del mundo. Por otra parte puede durar
siglos si estd bien hecha. No solamente muchos autores modernos
y entre otros muchos Rosier, atirman estas ventajas, sino que todos
los antiguos lo han atestiguado.

Fabricacion de los adobes Cotnterean, En todos los casos, si desea-
mos, a ejemplo de Cointerean, fabricar los adobes de antemano de-
bajo de cobertizos en moldes pequetios, tanto para mayor facilidad,
como para procurarles mas dura, mas igual densidad, evitar la in-
temperie de la estacion, ete., ete., hé aqui lo que habria que hacer.

En primer lugar haremos construir unos moldes de un fuerte es-
pesor, que tengan la lonjitud y la anchura prescritas en la obra, y
una elevacion por lo menos doble del espesor que deben tener estos
sillarejos. Estos moldes deberin haceise de buena madera, bien
ensamblados y entarugados, Se lenardn de una tiera suelta conve-
nientemente, que se enrasard lisamente sin comprimirla en la parte
superior del molde, por medio de un listoncito. Se comprimird lijera-
mente con Jas manos, despues con un pedazo de punta de madero
de uno o dos piés de largo cortado euadradamente, que tenga justo
las demas dimensiones ignales a las de la Inz o interior del molde;
se introducird este pedazo por sn punta en el molde para eompri-
mir mas la tierra apoyando encima; despues se levantard este ma-
dero compresor, para dejarle caer sobre la tierra, para comprimirla
todavia mas, y asi de seguida hasta que se reduzea a la mitad de
la altura del molde: sino se pudiese conseguir por esta sela manio-
bra, o que se quisiese pasar de la mitad, se recarrird a un grueso
mazo para golpear el compresor mientras una segunda persona le
mantendria en una posicion vertieal,

Tales son los medios indicados por Cointerean, que son bien faei-
les de comprender y ejecutar. Anadiremos a esto, que para facilitar
la operaciones de sacar el adobe del molde, al que se hallara fuerte-
mente adherido por efecto de tan poderosa macizacion, serd preciso
servirse de los medios puestos en uso en todos los tejares en seme-
jantes eircunstancias; al efecto se usard de arena o de tierra en pol-
vo mui fino y mui seco, y antes de operar se frotard y espolvoreard
bien de ellano solo lamesa, la tablilla o madero eompresor sobre el
cual se golpeari, sino tambien todo el interior del molde y el pié de
la punta de madero; entonces el sillarejo sale ficilmente apoyando
encima casi de dicho punta, y con poco que se levante este molde
¥ que sea un poco mas largo y mas ancho por abajo que arriba; una
vez quitado el molde y puesto a un lado, se cojen los sillarejos a
dos manos con precaucion, y se ponen a secar como se hace con los la-
drillos en los tejares; hé aqui todo el secreto de esta fabricacion.

Al cabo de algunos dias, se tendrd cuidado de volver estos silla-
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rejos sobre el lado y sucesivamente sobre las demas caras, para que
su desecacion sea completa; cuando estén bien duros o bien secos,
se les colocard a lo largo de las paredes con precaucion, para espe-
rar el momento de emplearlos. Entonees serd asunto de algunos
dias levantar los edificios proyectados, que ya no necesitan mas que
cubrirlos lo mas pronto posible.

Es féeil conocer que para los esconces o dngulos de las puertas y
ventanas, se habrfin preparado moldes y sillarejos convenientes, y
que en caso de necesidad se harian cortes, cajas O MUESCAs con una
sierra como en verdadera piedra sillar caliza.

SECCION SESTA.

DE LAS OPRAS DE ALBANILERIA,

Bajo el nombre de obras de albafileria se comprenden todas las
fabricas de piedra, de ladrillo, de tierra apisonada hechas con o sin
argamasas. Su solidez depende de varias condiciones necesarias que
se deben llenar, aun con los mejores materiales.

§ 1. DE ros crmentos—Toda especie de fibrica, dice Pfliiger,
debe tener dimensiones suficientes, y estar asentado sobre un terre-
no hastante firme para sostener no solo su propio peso, sino para
resistir a los esfuerzos de los otros objetos que por su peso o empu-
je deben obrar sobre ellas. Se puede caleular ficilmente el espesor
que necesitan en todas circunstancias. Pero para sentar los cimien-
tos sobre un suelo bastante firme, es muchas veces necesario cavar
el terreno a una grande profundidad lo que es mui dispendioso. En
este caso se pueden economizar los gastos ya por medio de pilotes
sélidamente metidos en tierra, ya construyendo cepas de mampos-
teria a una profundidad conveniente para ser s6lidamente fundados
y unidos por medio de arcos de fibrica de ladnllo,_ya: en fin, por
otras obras de albafiileria hechas con argamasas hidraulicas, fun-
dindolas por encajonamiento. )

En jeneral, en toda especie de terreno, a escepeion de la roca o
peiia viva, se debe introducir los cimentos de las paredes por lo
menos dieziocho pulgadas o dos piés mas bajo del nivel del terreno
circundante. y ’

Las fibricas de los cimentos deben establecerse bien a nivel en
cuanto sea posible y levantarse a plomo contra las tierras inmedia-
tas. En muchas comareas se acostumbra a rellenar las zanjas de esta
fundacion de gruesas piedras secas, sin ninguna argamasa, hasta un
pi€¢ y dieziocho pulgadas del nivel del terreno inmediato; pero me
parece tanto mas necesario el mortero para estos cimentos, cuanto
que estdn mas espuestos que las otras dbricas a recibir el agua de
los tejados y de las tierras inmediatas, y que sin argamasa alguna
presentan necesariamente a los ratones, a los topos y a todos los
animales de esta especie gran facilidad para introdueirse en las ha-
bitaciones, en donde algunas veces son mui perjudiciales.
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En todos los easos, sobre estas fibricas de los cimentos se esta-
blecen las superiores, reduciéndolas al espesor y déindoles la diree-
cion que deben presentar en dichas fibricas sobre los cimentos,
Cuando se encuentran filtraciones o manantiales de agua se debe
procurar desviarles y darles una salida o desagiie natural o hacer
un pozo en el caso contrario, o fundar el edificio en hormigon hecho
con argamasa hidrdulica como ya tenemos esplicado.

§ IL PAREDES Y DIVERSAS FABRICAS, — Las fibricas superiores
a los cimentos deben en seguida levantarse a plomo como hemos
dicho ya, sobre todo al esterior, y ser construidas a nivel por nudos
de tres hiladas de altura bien sentadas a cordel,

Se empieza por los dngulos, que se construyen de piedras silla-
res, siempre que sea posible, o por lo menos con los mas gruesos y
mejores sillarejos, o sea los mejores ladrillos o adobes, segun los ca-
508, puestos alternativamente de lado o de punta, 0 como se dice en
términos de albafiileria de soga y de tizon o de paramento y a cu-
chillo; el resto de cada paramento se llena con sillarejos comunes,
picados a martillo para reducirles al mismo espesor.

Para que una construccion esté hecha segnn reglas, es preciso:

1.° Que las piedras, enando se use este material, llamadas justas
y los sillarejos estén sentados sobre sus lechos de cantera u a hoja
porque de otra suerte, sus hojas se separan y no tienen ninguna
fuerza para sostener la parte superior;

2° Que las piedras, ladrillos o adobes, estén colocados de manera,
que se erucen en lo interior del muro trabindose, poniendo el uno
de soga y el otro de tizon;

32 Que todas las hiladas estén al nivel y sean del mismo espe-
S0T;

4.2 Que la mezela sea suave y abundante, y que el interior esté
bien rellenado de piedras y guijo, de manera que se unan y liguen
los dos paramentos;

5.° Que todas las hiladas estén bien bafiadas o metidas en la ar-
gamasa, de manera que cargne la una sobre la otra sin intermedio;

7° En fin, que todas las juntas estén bien cubiertas y bien coji-
das; por Giltimo, todo bien regado durante los calores y la sequia, y
hecho con la mayor celeridad para que la obra esté menos espuesta
a las degradaciones de las lluvias que pudieran sobrevenir,

La argamasa, dice Perthuis, es la liga o gluten destinada a unir
las piedras, los sillarejos, los pedernales, los ladrillos, ete., de que se
compone una fibrica, y a no hacer de ella sino un solo cuerpo. La
mejor es aquella que a la propiedad de secarse prontamente, reune
la de adquirir bien pronto la consistencia de la piedra; tales son las
de cal viva, aun cnando sea grasa y con mas razon las demas.

Los principios que acabamos de esponer son igualmente aplica-
bles a las construcciones de tierra franca apisonada, de yeso, de
hormigon, de argamase hidrdulica, ete, y aun de piedra en seco y
sin mortero de ninguna especie.

Las fabricas destinadas a sostener tierras, es deeir, los muros de
terraplenes y de revestimiento, se construyen con todas las precau-
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ciones 1n511cn(§as anteriormente; inicamente se afiade la de hacer en
la parte inferior del terreno esterior un ntmero suficiente de pe-
quefias aberturas o barbacanas de unas 6 pulgadas de ancho por 18
de largo o altura, para facilitar la salida a las aguas de infiltracion
del‘ interior. Tambien es una precaucion mui importante dejar el
suficiente talud, o sea ensanchamiento progresivo hécia su base, en
proporeion del empuje- que haya de resistir.

§ﬂ 1. DEL REBOQUE, GUARNECIDO Y ENLUCIDOS ESTERIORES.—

Kl reboque, gnarnecido y enlueido, son el eomplemento de toda
buena obra de fabrica de albaiiileria; pero donde deben ser mas es-
merados es al esterior para resistir a las lluvias, a las heladas, al sol,
¥ en una palabra, a la accion de todos los elementos, y preservar las
paredes y los edificios de todo deterioro. Cuando la cubierta de ma-
terial que cubre la fibrica de una pared es de yeso, se llama guar-
nectdo; si de argamasa o mezela de cal y arena sin alisar con la pale-
ta enfoscado; y la cubierta mas sitil y esterior enlucido, lo que
comprende el Olanqgueo si es con cal yeso blanco, o el estucado si es
con estugo o mezela fina, y aun el que se hace con mezela comun
alisada con la paleta. Su poca duracion ordinaria proviene:

1.2 De que la mezcla con que se los hace estd mal preparada y
tambien mal gastada;

2 De que se aplican todavia sobre paredes freseas;

8.2 Cuando se hacen durante el estio, la desecacion se verifica con
demasiada rapidez, y de aquf resulta una corteza mui dura, que es
bien pronto empujada hicia fuera, que Ja piedra y el mortero tam-
bien arrojan: de aqui se sigue que el reboque o enlucido se abolsa y
se desprende al cabo de la pared, y cae en seguida por témpanos a
veces de grande estension.

Lo que se acaba de decirse entiéndase que es relativo alas pare-
des de piedra o ladrillo. En cuanto a las de adobe, pocos en Chile
ignorarin que se rebocan con barro empajado bien batido, hecho
con tierra de la que se usa para fabricar los adobes. El enlucido de
estas paredes se hace con barro mui claro hecho simplemente con
una tierra mui fina llamada pofvitlo, luego que el reboque se halle
bien seco.

La mezela para hacer un buen reboque, debe prepararse con cal
viva o recientemente apagada por inmersion y arena en la misma
proporcion que para el interior de las paredes. Unicamente se ob-
servard la precaucion de que sean mas liquidas, y prepararlas solo
a medida que se vayan necesitando sin afadir nunca nueva agua.

Para usarlas se empezard por euln_-;r la pared de un relgoque poco
grueso lanzando la argamasa en las juntas. Cuando comience a se-
carse, es decir, al dia siguiente a aquel en que se ha hecho, se apli-
car eneima un enlucido de la misma argamasa que se unird y ali-

sard apoyando encima con la plana; y cuando todo empiece a secarse
ietas, de las cuales Ja mayor parte son

de nuevo y se formaven gr e I
imperceptibles, entonces el operario pasari_todavia y repasard la
plana llevindola a derecha e izquierda con fuerza, teniendo cuida-

do de volver sobre los mismos puntos hasta que las grietas no se



454 INDUSTRIAS RURALES.

vean. Este enlucido, tan comprimido, tan pulimentade y endureci-
do por el frotamiento que se llama bruiiido, forma un todo eon la
pared, y resiste a la lluvia y las mas fuertes heladas; sobre este
enlucido se podrd dar de brocha o arrojar agua de cal mas o menos
espesa con una escoba, y se tendrd un revoque rastico susceptible
de durar largo tiempo.

Si se quiere cojer las juntas o llagas de las piedras de una pared
vieja o enfoscarla de nuevo, seria necesario rascar las juntas con un
instrumento de hierro, que tenga una punta aguda a fin de descu-
brirlas bien y que la argamasa penetre mas adentro y agarre
mejor,

Si la pared se halla deteriorada, no solo hai que quitar la antigua
argamasa entre las juntas, sino tambien las piedras que no estén
firmemente adheridas a la pared, barrer el polvo y suciedades con
una escoba, regar la parte y luego arrojar la mezela con fuerza y
en gran cantidad, para que volviendo a colocar piedras mas o me-
nos gruesas, segun la magnitud del hueco, y golpedndolas econ un
martillo para meterlas, la argamasa penetre hasta el fopdo de las
mas pequefias cavidades, y comprimiéndola asi, sobresalga y rodee
completamente las piedras. Llenados los huecos de este modo, se
hari el reboque y enluecido sobre la totalidad de la pared, como ya
se ha esplicado.

SECCION SETIMA.
DE LA CONSTRUCCION DE LAS ARMADURAS DE LOS TEJADOS.

El arte del carpintero ha hecho grandes progresos desde los im-
portantes esperimentos veriticados sobre la resistencia de las ma-
deras; asi es que ya no se ven en los edificios modernos ese
conjunto enorme de maderas y esas piezas de dimensiones estraor-
dinarias que no se podrian reemplazar hoi dia. Pero los procedi-
mientos de este arte perfeccionado estin por desgracia concentra-
dos en los obradores y construcciones de las ciudades, y cuando
nos alejamos de ellas se vuelven a encontrar las armaduras de los
tejados tan mal ejecutadas como en otro tiempo. Seria, pues, de
desear que los propietarios que tengan necesidad de construir to-
men conocimiento de los nuevos cortes y obras de carpinteria, y
conciban una idea bastante exacta de ellos para aplicarlas en sus
construcciones respectivas; adaptdndoles por todas partes, seria
posible tener armaduras tan sélidas, en que entraria mucho menos
madera, y piezas de menores dimensiones, aun haremos ver que
con tablas y pares mas o menos robustos seria posible pasarse sin
armaduras complicadas, y tenerlas sin embargo, con graneros mas
cémodos y mas vastos que las que se habian construido anterior-
mente.

Las maderas que se empleen en las construcciones rurales, dice
Perthuis, deben ser sanas, sin malos nudos, sin albura y que haga
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el mayor tiempo posible que estén cortadas. Es menester siempre
eploem*}as en las posiciones en que sean susceptibles de mayor re-
sistencia. Is necesario, contintia Perthuis, que todos los propieta-
Tlos sepan que respecto a esto, resulta de los esperimentos de que
hemos hablado, que una viga de 10 por 12 pulgadas de escuadria,
colocada sobre la dimension de 10 pulgadas, que un madero de 4
por 6 pulgadas sobre el lado de las 4, que un par de 6 por 8 pul-
ga:cla.s puesto sobre el de 6 pulgadas, etc, son susceptibles de la
misma resistencia y contienen menos madera que una viga de 12
por 15 pulgadas, que un madero de 5 por 6 y que un par de 7 por
8 colocados segun los antignos usos de la carpinteria.

s necesario tambien que sepan que en la actualidad todas las
armaduras de los tejados se eonstruyen de modo que no produzean
empuje, y que lejos de contribuir a la separacion de las paredes,
no solo pueden servir para conservarles su aplomo, sino tambien
para descargar los pisos inferiores, cuando la grande estension del
vano de los edificios pudiera hacer temer el pandeo de las vigas
por solo su propio peso y su mucha lonjitud.

En fin, que en todos los casos en que hai estos grandes vanos se
pueden hacer las vigas trasversales, compuestas de varias piezas,
¥ sostenerse sin pids derechos o postes colocados debajo: y que en
menores estensiones, una viga de 14 por 18 pulgadas serrada por
mitad, y sus dos partes unidas con tuercas y pasadores y una pén-
dola de madera en medio, la hace susceptible de una resistencia
mucho mayor que si se hubiese empleado enteriza sin el ausilio de
estos medios industriales.

Tambien se emplea el hierro con mui buen resultado para con-
solidar las armaduras: asi es como estribos de hierro se impide la
separacion de las tornapuntas, de los tirantes, de los cuadrales, de
las péndolas, ete, ete.

De dos maneras se divide y prepara la madera destinada a la
construccion de la armazon de los edificios, a saber: labrandola con
el hacha o serrdndola a lo largo de la lonjitud conveniente a su
destino. Las madera de hacha o enteriza, son las gruesas vigas y
maderos, ete., ete., labrados solo con hacha.

Las maderas de sierra son los maderillos de madera serradiza,
los listones, las tablas, ete. Las maderas que deben emplearse ser-
radas, deben aserrarse lo mas aronto posible, porque si estdn ver-
des cuando se usan, se resquebrajan y encojen, lo que echa a per-
der la obra; es preciso tambien que la albura esté tambien com-
pletamente quitada, porque sino la obra serd imperfecta. La
albura corrompe la madera, la hace podrir, porque la ataca la car-
coma, y desde ella pasa a la madera inmediata. Sin embargo, hai
una manera de hacer la albura tan buena y tan consistente como
el corazon, y es descortezar los drboles antes de cortarlos, a lo me-
nos con un afio de anticipacion, desde el pi¢ hasta la altura de un
hombre. Esta operacion debe hacerse en los primeros dias del mes
de setiembre, y no cortar los drboles hasta el afio signiente.

s preciso tambien, en cuanto sea posible, principalmente res-
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pecto a la carpinteria de obras de afuera o relativa a la armazon
de los edificios, que las vigas ni los maderos no toquen nunca la
argamasa de cal ni yeso, porque pudren o recalientan la madera, y
esta es la razon porque se chapard con ladrillo y barro todo alre-
dedor; bien entendido que las piezas escuadradas se colocarin siem-

re de canto, es decir sobre el lado menos ancho. Asi colocadas son
susceptibles de la mayor resistencia. Cuando se pandean o forman
arco, es necesario poner la convexidad de este arco héeia arriba:
en esta direccion tienen mas fuerza y apenas ceden: lo mismo su-
cede con toda especie de maderas, que ecolocadas derechas o verti-
calmente pueden sostener grandes pesos, en lugar que pueden
doblarse y romperse estando echadas de plano. Por otra parte, el
grueso de las armaduras de los edificios debe ser relativa a su es-
tension y a la especie de cubierta que deben sostener.

Parece que en todos tiempos las armaduras han tenide una pen-
diente mucho mas rdpida en Francia y en los paises del Norte,
que en Italia y en todos los paises cdlidos. Esto previene proba-
blemente de que en los primeros paises cubrian primitivamente
todas las habitaciones con cafias, juncos o paja de centeno, que re-
quieren una gran vertiente para que corran las aguas pluviales y
las que resultan de la licuacion de las nieves, ete. Al paso que en
los paises cilidos en donde llueve rara vez, y en los que no se ve
sino poca o ninguna nieve, se han cubierto siempre los edificios con
pizarra, teja plana y otras materias que abrigan menos y dejan cor-
rer el agna mas ficilmente.

En efecto, Julio César refiere en sus comentarios ecomo una cosa
estraordinaria para €l, que los galos cubrian sus habitaciones con
Paja y juncos. Esta especie de cubierta, sin duda por la influencia
de los romanos, ha sido nuevamente reemplazada por las piedras
llanas, las tejas, los entablados, ete., ete., lo que ha hecho las habi-
taciones mas frias, y nadie ha pensado en disminuir la elevacion y
la rapidez de las pendientes de los tejados, para evitar a lo menos
una parte de la accion de los vientos, de la nieve, de la lluvia, ete.
Al contrario, parece que en los tiempos del feudalismo que siguie-
ron al yugo de los romanos, esta elevacion y esta rapidezse au-
mentaron considerablemente en las armaduras de los tejados de los
palacios que estaban especialmente cubiertos de pizarras o de tejas
planas; entonces los mas grandes sefiores tenian los tejados de sus
edificios mas altos y mas rdpidos y se ven todavia algunos en los
que la altura iguala a la anchura total del edificio (como representa
la fig. 12 de la lim. 102) comprendido el grueso de paredes y vuel-
tos de las cornisas,

Asi pues, la altura 4 Bignalaba a la anchura total € D, algunos
arquitectos han disminuido un poco esta altura haciendo €' A igual
aCDy AD,

Otros hallando sin duda esta punta 4 inftil o ridicula, han ter-
minado su armadura por un quebranto de la misma G # f{ a mitad
de la altura A B, de suerte que esd E=(1) B Ey E F mitad de G E.

(1) Este signo quiere decir igual.
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Habiéndose hecho de moda las armaduras quebrantadas, cada
uno quiso tener su manera de construirlas y se SEpArd mMas o menos
de la regla precedente. Asi. pues, en la fignra 2 se hizo ! D=A F
0BF+B A,y DEque esla pendiepte de la cubierta fué igual
al tercio de H E=} B D=A B; entonces fué preciso cubrir 4 'y
4 D de tejas acanaladas, y O G, D H de pizarras o a lo menos de
entablado o de tejas planas clavadas sobre tablas,

Otros para moderar todavia la altura de estas armaduras, las en-
cerraron en un semicirculo que dividieron en cuatro o cinco partes
iguales, como se ve en las figuras 3 y 4, lo que les da mas gracia,
pero que tambien no hizo mas que anmentar la cantidad necesaria
de madera, Tales fueron con corta diferencia los sistemas de Davi-
ller, Belidor y Mansard, de donde les ha wvenido el [nombre frances
de mansards a esta especie de armaduras.

Estos sistemas tenian por lo menos de bueno que se podia apro-
vechar la altura desde el cuadral B (' al tirante D E para hacer
habitaciones o almacenes en estas armaduras; pero como la cons-
truccion de su carpinteria era costosa se redujo todavia su eapaci-
dad a la del tridngulo rectdngulo 4 B €' comprendido en el mismo
semicireulo (véase la figura 5), que no se puede cubrir sino con
piedras llanas, pajas o juncos: y esta es la razon porque se creys
que era necesario rebajar todavia mis la cima o cumbre de la ar-
madura entre los puntos Dy £, es decir, de manera que se acerca-
sen al trazo A €' de la tercera a la cuarta parte de su Ionjitud to-
tal, para poder cubrir la armadura de que se trata con teja acana-
lada, que era la que se podia procurar mds ficilmente. Tal es con
corta diferencia la historia de la carpinteria actual en casi todas las
armaduras de las aldeas de Francia en las que el tiidngulo 4 B C
cargado de piedras llanas, de pizarras, o de juncos o hilago, permite
todavia en ciertas comarcas hacer de estas armaduras una especie
de almacen o de habitacion, puesto que se esti con comodidad
hécia el medio; pero las mas veces es casi imposible poner cosa al-
guna en la capacidad de los tridngulos A DC'y 4 EC, y tanto mas
cuanto que el espesor de las piezas de la armadura indispensables
en este sistema y la multiplicidad de lazos, jabaleones, tornapuntas,
ete., que alli se encuentran, acaban por ocupar casi todo el espaoio
y aun impiden la libre comunicacion entre dos formas inmediatas.

Muchos arquitectos han intentado establecer un sistema diferen-
te de armaduras, y la mayor parte no lo han conseguido. Sin em-
bargo, Filiberto Delorme, que vivia en el siglo XVIy aquien se
deben tantas obras importantes pareci6 por largo tiempo haberse
acercado a este fin; por desgracia no tuvo tiempo de esperimentar
é1 mismo su sistema, y cerca de 300 afos se pasaron antes que los
sefiores Legrand y Molinos, arquitectos de la alhondiga de Paris,
hubiesen emprendido (en 1,800) ponerle en ejecucion, restable-
ciendo la armadura que la cubria y que estaba ruinosa.

Suprimieron al efecto los enadrales y otras piezas de madera
que segun los antiguos usos hubieran atravesado desagradable-
mente como sin conveniencia el didmetro de este edificio, no em-

» IND. RUR. &0
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pleando sino maderas delgadas curvas, con listones y claves para
cubrirla de una especie de casquete esférico o media naranja, En
esta disposicion, estas maderas quedaron espuestas a trabajar de un
modo particnlar; las que se hallaban colocadas al lado del medio-
dia, se hicieron por la accion del sol mas flexibles que las que es-
taban al norte. En efecto, cedieron, y el borde o linde de la aber-
tura superior que se dejé en una posicion horizontal, habia bajado
ya considerablemente del lado del mediodia, hasta el punto de dar
cuidado cuando un incendio vino a consumir este edificio.

La ventaja que presenta semejante cubierta, dicen los sefiores
Monge y Prony, haciendo espacio disponible todo el que se encuen-
tra debajo de la héveda, han determinado a otros arquitectos a se-
guir este método, pero han resultado siempre graves aceidentes
hasta el punto gue algunas paredes han sido derribadas por la caida
de estos tejados.

Sea que la ejecucion de estas armaduras haya sido mala, o que el
sistema de Filiberto Delorme fuese realmente vicioso o mal com-
prendido, lo cierto es que fué abandonado; pero como presentaba
grandes ventajas, se hicieron en ¢l modificaciones, y en el dia se
tiene, por decirlo asi, la conviecion de que se hubiesen obtenido
resultados satisfactorios si las tablas que formaban el sistema hu-
bieran sido eurvas o arqueadas sobre sus bordes laterales, clavadas
dos a dos, y sujetas de manera que su ancho se encontrase en di-
reccion vertical, y todo sostenido convenientemente con varillas de
hierro y clavetas.

NUEVO SISTEMA LLAMADO ARMADURA DE COINTEREAU.

El sefior Cointereau, propuso para correjir en los edificios de una
anchura poco considerable los inconvenientes, un sistema de arma-
duras que tienen las ventajas: 1.° de presentar debajo de la cubier-
ta mayores espacios disponibles no interrumpidos por las maderas
de las formas ni tabiques, lo que anmenta la estension y la utilidad
de la habitacion, y 2.° emplear madera de cortas dimensiones, de
un valor mdédico.

En todos los paises, dice Cointerean, no falta madera de semejan-
te especie; siempre se encuentra de desecho y a bajo precio, que no
puede servir para obras esmeradas. Entonces se puede emplear ma-
dera blanca si ha de estar rodeada de mortero de tierra, pero no de
cal, porque esta ataca a la madera de todas clases.

En lo sucesivo Cointereau pretendié aplicar su armadura a mui
grandes estensiones.

Para correjir estos inconvenientes, Cointereau propone primero
emplear hévedas de camones peraltados cuya presion lateral es
menor, y deja todavia mas espacio. Ademas, colocando los desagiies
del tejado a algunos piés mas alto que los arranques de la béveda,
y levantando los muros hasta esta altura, da a estas paredes mas
peso y por consiguiente mas resistencia. En fin, propone que al
construir esta parte superior de los muros, se haga al mismo tiem-

L]
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po encima de los arranques y entre todas las formas, ya de fibrica
de ladrillo o de mamposteria, ya de tierra apisonada, una parte de
la bbveda hécia el punto del arco de la misma cuyanormal esté
inclinada 45 grados; esta especie de almohadon hecho estable, y
afirmado por listoncillos clavados en las caras laterales de las for-
mas, no puede resbalar, pero la vertical que pasa por su centro de
gravedad cae dentro del espacion del edificio, 0 a lo menos mui
cerca de la cara interior del muro, y de aqui resulta una presion
lateral que resiste al empuje de la boveda.

Despues de Cointereau hemos visto a Manjot de Elbenne en sus
construcciones rurales indicar algunas mejoras en la carpinteria de
las armaduras. Ya hablavemos de los pormenores de ellas a conti-
nuacion de los de Cointerean y los de Filiberto Delorme, que él
pretende haber perfeccionado; y para compararlos todos, vamos a
presentar sus principales caractéres empezando por los del antiguo
sistema que aun estd en uso en la actualidad.

En primer lugar en las figiras 1, 2, 3, 4, 5 y 6 de la Laming he-

mos indicado brevemente la mayor parte de estas armaduras y qué
materiales deberian emplearse para cubrirlas. En efecto, en la figu-
7a 1.% es ficil coneebir que la techmmbre CA D y todas las del mis-
mo jénero no puede cubrirse sino de pizarras, tablas o tejas planas,
¥ aun estas mismas deberian estar clavadas para mayor seguridad
contra la accion de los vientos fuertes, en razon a la gran inclina-
cion de esta especie de tejado: lo mismo sucederd con las pendien-
tes vépidas OG y DH de la figura 28 BD y CE de las figuras 38
y 4 :
En cuanto a la armadura A BC, de la figura 5.* cuya inclinacion
es de 45, no puede convenir sino a las piedras llanas, a los juncos,
a las cafias y al bilago; pues siendo demasiado rdpida su vertiente
para la teja acanalada no lo seria lo bastante para la plana.

Mas para las lineas A0, AB. CCy CE y sus intermedios, cuyas
elevaciones FZ y FD, pueden variar de la tercera a la cuarta parte
de la anchura total 4 (' del edificio, solo pueden emplearse para cu-
brirlas la teja acanalada; y como de esta son los hejud?s mas comu-
nes en el campo en la actualidad, presentamos el dibujo de esta
armadura, asi como el de otras muchas de que hemos hablado an-
tes para compararlas mas ficilmente. (Ldmina 1.* figura 6* carpin-
teria de una armadura mansarda). : ]

Nota.—La habitacion se supone que tiene 12 pids de ancho; el
granero tiene 7 pids de anchura debajo del ecuadral AB; las torna-
ountas OC y los jabalcones D reducen algo el granero y sin em-
Eargo todavia se podria hacer en el una habitacion entre dos for-
mas paralelas a 15 o 16 piés una de otra. 5

Fiaura 7.—Armaduras para tejas acmat_dadas.——Eﬂ esta dispo-
sicion de armadura, el granero es impracticable; para tenerle, es
necesario levantar los muros costeros de T a 8 piés mas altos que
la habitacion, y hai a la vez terreno perdido, mal vista y mas

t i .
ga?ﬁ'?uum 8. — Armadura de Filiberto Delorme, perfeccionada por
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Manjot de Elbenne.—Los camones que empleaba Filiberto Delor-
me tenian, segun se dice, 14 pulgadas de ancho por 14 lineas de
espesor. Manjot da 4 pulgadas de espesor, por 3 de ancho, a cada
una de las piezas de armadura, que tienen unos cuatro pids de
lonjitud, y que se duplican o refuerzan a derecha y a izquierda en
las juntas; ademas estin ensamblados punta con punta por medio
de espigas y clavijas de madera como hacen los carreteros con las

inas de las ruedas; por (ltimo las reune lado con lado por clavi-
Jjas, 0lo que me parece todavia mas seguro, por estribos de hierro;
entonces tiene una triple resistencia para arrostrar los ardores del
sol.

FI6urA 9.— drmadura con suelo de Cointereau.—Es evidente
que esta armadura tiene todavia mas capacidad que lo de la figura
82: no hai nada de inatil y nada es tan ficil de trazar, y tan sen-
cillo de construir, y no se necesita ninguna pieza de carpinteria
gruesa; unas tablas de madera blanca, duplicadas o forradas con
otras en sus juntas bastan para las porciones de eirculos, cuyos
centros de los arcos estin en A y B a la cuarta parte de latitud
del edificio, juntdndose en ojiva en la parte E; lo que les da una
gran fuerza y solidez, tanto mas, cuanto que estin comprendidos
en el macizo de las fibricas hasta las juntas €'y D. Estos camones
pueden estar separados dos o tres piés unos de otros y reunidos
por debajo por varillas y listones para formar un techo que se
puede rellenar eon yesones y cascote y ramaje mezclado con arena,
o mejor, todo unido econ barro, lo que hard que la armadura sea
saliente, como una cueva en invierno, y fresca en el estio y que
esté al abrigo de todo incendio. :

La grande economia de las armaduias cimbradas en ojiva o en
semicirculo, dice Pfliiger, debe induecir a todos los propietarios a
adoptarlas en sus construcciones rurales; pues tienen la ventaja de
necesitar mucho menos madera. Estas armaduras solo exijen pie-
zas de cortas dimensiones; son por otra parte sumamente lijeras y
forman los graneros mas hermosos y mas cémodos, Los pormeno-
res que preceden cree que son una prueba suficiente de lo que
dice aqui este autor, por euya razon no nos ocuparemos mas al
presente.

SECCION OCTAVA.

OBRAS DE CARPINTERIA.

§ I. CARPINTERIA DE LOS SUELOS Y ESCALERAS.—Un suelo es
un sistema de armazon que separa los diferentes pisos de un edifi-
cio; los hai de muchas especies; los que se hacen jeneralmente, es-
tin formados de piezas de madera llamados maderos de suelo o
vigas que se ponen paralelamente, que tienen sus puntos de carga
0 apoyo ya sobre el terreno para el piso bajo o en las paredes o
tabiques para los otros pisos; los suelos son mas 0 menos espaclados
y de un espesor proporcionado a la carga que deben tener.
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_ Si los suelos deben estar a cielo raso, esto es, presentar un techo
liso para el piso inferior, se espacian los maderos lo mas posible,
Tambien es preciso evitar en lo posible que carguen las estremi-
dades de estas piezas encima de los vanos o huecos de las puertas
¥y ventanas.

Segun Rondolet los maderos de un suelo deben tener por altura
'/;« del largo euando son espaciados de modo que quede tanto lleno
como vacio, y el espesor debe ser todavia menor; en todo easo de-
berdn coloearse de canto.

En los grandes aposentos lo costoso de las maderas de mucha
lonjitud, la dificultad de encontrar las que sean bien derechas por
los cuatro lados, y el inconveniente de que sobresalgan y se vean
las vigas en los techos, han hecho inventar una especie de suelos
de armazon plana de madera de cortas dimensiones, de las euales
las mas grandes piezas se colocan en los dngulos que ellas cortan,
al paso que las demas disminuyen su fuerza y lonjitud a medida
que se aproximan al centro del suelo. Pava evitar que el juego de
las eajas no haga combar demasiado estas diferentes piezas, estin
cortadas de manera que formen un arco mui rebajado. Pero la
grande cantidad de madera y el coste de la mano de obra de esta
especie de armazdn hacen estos suelos mui caros y mui espuestos a
incendios, Los de Cointereaw, de los que ya hemos dicho algo (fig.
9%, nos parecen preferibles, y tanto mas cuanto que con mui poco
gasto se pueden hacer por decirlo asi incombustibles.

El suelo entre la planta baja y el piso principal estd formado
con tablas de pino puestas de canto, lijeramente arqueadas por de-
bajo y duplicadas en las juntas. Esta especie de curvas que sirven
en lugar de los maderos de suelo estin espaciadas unas 18 pulga-
das; se hallan mantenidas, sujetas y enlazadas con gruesas pérti-
gas que les atraviesan.

Fsealeras—FEn cuanto a las escaleras de madera, que casi siem-
pre se hacen por los carpinteros de afuera o de obra gruesa en las
habitacionss rurales, les bastan por lo jeneral tres o cuatro piés de
ancho a lo mas, y hai muchisimas todavia mas estrechas. Las mas
dificiles de hacer son aquellas cuya situacion exije peldafios de -
cierta forma para dar la vuelta, porque es necesario una gran exac-
titud para sostener siempre una marcha uniforme; para esto es ne-
cesario arreglarse por el n}edin de la lun_]lt.ud. de cada escalon, para
que aguellos tengan el mismo ancho o la misma altura que todos
los demas. :

Las escaleras rdpidas o menos empinadas, son la"ss mas comodas
para subir cargas y pesos. La regla es que las dos dimensiones reu-
nidas hagan un total de 21 pulgadas, que es la medida dg e Euan
paso ordinario; asi pues, 15 pu'gadas sobre 6, 14 sobre 7 y 12 so-
bre 8, forman mui buenas proporciones; tambien se ven en el cam-
po que no tienen mas que 10 y media, y aun 9 de huella por 80 9
de alto; pero son mui incémodas y cansan mucho. (‘uando no tie-
nen contra-peldafios son verdaderas escalas de molinero. X

En cuanto sea posible, al trazar las escaleras deben dejarse mesi-
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1las en cada paso, porqne esun sitio de descanso para los que suben
cargados.

lgor lo jeneral, una escalera de madera debe establecerse sobre un
muro de apoyo sobre ¢l que estriben las almas para sostener las
puentes; para. hacerla bien es preciso que tenga un pasamanos so-
bre balaustres de hierro o madera metidos o snjetos en la zanca
esterior. Tambien es 1itil que haya otro pasamanos del lado de la
pared a una altura conveniente,

§ T1. CARPINTERIA GRUESA.— Lldmanse asi jeneralmente las obras
de paredes o tabiques cuya principal parte es la madera. En los
edificios que se pueden hacer de earpinteria gruesa, cada tabique se
traza y se construye por tierra, siguiendo las dimensiones conve-
nientes eon arreglo a los planos hechos de antemano. Cuando los
tabicones y tabiques se han hecho separadamente con sus espigas
y cajas de ensamblado hechos de antemano, se ensamblan y ponen
en su lugar en una posicion vertical, todo sobre piés derechos de
dngulo sobre basas apropiadas, asi como los demas piés derechos
intermedios; el resto de la constrnecion se acaba con:la eubierta del
edificio, que no se diferencia en nada de las de los edificios hechos
de piedra o ladrillo.

Hasta aqui hemos hablado en el supuesto que ge han dejado en
los tabiques las aberturas necesarias para las puertas y las venta-
nas que no se construyen sino cuando los edificios estin levantados
¥ cubiertos,

Lo mismo sucede con las cuevas; si se quiere tener una, sus ci-
mientos deben estar como los de los postes y piés derechos, sobre un
terreno bien firme como arena o tierra virjen;en el caso contrario
sobre pilotes o estacas introducidas hasta que rebote una maza que
pese mas 40 libras y que caiga a lo menos de 12 piés de la altura;
el resto de los cimientos no exije mas que un terreno sélido, que no
haya sido removido auno o dos piés de profundidad.

A estos cimientos se les da como un pié o poco mas de espesor. Si
las soleras del entramado de madera no tienen mas de siete a ocho
pulgadas de espesor, se pueden emplear ladrillos fuera de tierra. En
todo caso es necesario una buena arsamasa de cal viva y eimento
sino es hidrdulica, o de hormigon si es posible tenerle (1).

Ordinariamente los empedrados, embaldosados y entarimados
del piso bajo de los edificios se elevan algunas pulgadas sobre la
fibrica de los cimientos a fin de sanear mas las habitaciones.

Lo mismo sucede con el suelo de los graneros, caballerizas, apris-
cos, cobertizos, ete., a no ser que haya otras mayores necesidades
que oblizuen a lo contrario,

§ III. DE LA careiNTeria DE TALLER.—E] arte del carpintéro
de taller tiene aplicaciones tan numerosas en un edificio cualquiera,

(1) Aungne algnno ha consideradn Ia avgamasa como una composicion aniloga
al hormigon, en la ncu]pciun jeneral no es asi: la voz argamasa es sinl_iniu:m de
mezela 0 mortero con el agna “suficiente; el Liormigon es una mezcln de argamasa

con guijo o piedra menuda.
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que no podemos dar aqui sino ideas mui Jjenerales sobre las dife-
rentes partes mas fitiles,

Aungue no todas las maderas sean igualmente a proposito para
las obras de carpinteria de taller, casi siempre por razon de econo-
mia se emplean aquellas que el pais puede suministrar; es preeciso
observar entre tanto, que las cualidades esenciales de las maderas
de carpinteria son de ser secas, estar serradas euatro o cinco afios
antes de emplearlas, sin nudos y sin albura.

En los edificios rurales, las principales obras son las puertas, las
ventanas, los contravientos, las puertas vidrieras v los bastidores de
vidrieras, los entarimados de los suclos, los tabiques de madera y
ciertas escaleras; vienen en seguida las molduras eon que se ador-
nan las puertas, los revestimientos y alhacenas, los artesonados, los
techos de tablas, ete., ete.

Las puertas se distinguen en puertas carreteras, puertas cocheras,
puertas de entrada, puertas falsas y puertas de interior, ete. Las
puertas carreteras estin compuestas de dos hojas de iguales dimen-
siones, que jiran sobre pernos clavados o fijados eon tornillos en
los arcos del vano o hueco que deben cerrar. Muchas veces no tie-
nen pernos y jiran sobre gorrones en su parte inferior, y en argollas
o dentro de cajas redondas hechas en los umbrales en la superior;
eada hoja de estas puertas estd hecha de tablas gruesas, encajonadas
por arriba y abajo en unos travesafios con mortajas y ranuras; en
segunda, segun la solidez que se desea, se fijan uno, dos o tres tra-
vesatios o barrotes con elavos remachados por adentro. Algunas ve-
ces tambien se afiaden todavia otros que vienen a encontrar a éstos
en sus estremidades diagonalmente,

Las puertas cocheras son aquellas que en las cindades sirven de
entrada principal de las casas grandes y palacios.

Las puertas falsas o postigos pueden hacerse como las puertas ca-
rreteras, con la diferencia de que no tienen mas de una hoja. Sirven
para las dependencias, y exijen mas o menos solidez segun que se
emplean en el interior del edificio o para cerrarle. Muchas veces las
puertas falsas eierran la entrada de un edificio destinado para ha-
bitacion, Entonees se las puededecorar con dos fuertes tableros en-
samblados con lengiietas en ranuras hechas en les travesanos y
largueros, y suelen tener por herraje fijas o pernios.

Las puertas de interior son de tres especies, a sa.}.Jer.: puertas de
dos hojas, de una hoja y puertaabierta en un revestimiento ensam-
blado que eubre las paredes de las piezas. Las dos primeras pveden
ser con o sin jambas; de tableros o enrasadas; esta Gltima especie
estd destinada a establecer en los aposentos comunicaciones que no
sean aparentes, pero serd mui raro que Se use en las construcciones
de que nos ocupamos. bl < :

Las fijas y algunas veces los pernios y las visagras convienen bas-
tante para el herraje de éstas. %

En las construcciones rurales, para los patios, cercados, ete., se
hacen tambien puertas con verja, cuando no hai necesidad de gran
solidez o se quiere no impedir la circulacion del aire, y sf solo la



464 INDUSTRIAS RURALES,

entrada de los animales perjudiciales; muchas veces sirven tambien
para encerrar los animales domésticos,

Las hojas de las ventanas de ca1pinteria estin destinadas a cerrar
las ventanas por dentro, para impedir la introduccion de la luz y
mas seguridag

Estas hojas se hallan sostenidas por fijas puestas en el cerco de
la ventana. Los contravientos se colocan al esterior y se componen °
de fuertes tablas ensambladas por ranuras y lengiietas y manteni-
das por travesafios clavados o ensamblados; ordinariamente tienen
por herraje pernios, goznes o visagras,

Las ventanas varian de fizura y de proporciones, y pueden ser
de una o dos hajas, con o sin imposta, de bastidor fijo 0 movible de
diverso modo, ete,; pero siempre estin formadas de uno o muchos
bastidores, subdividides a veces por listones, formando asi unos
cuadrados por medio de pequefias piezas de madera que se encuen-
tran cuadradamente o bajo de dngulos determinados,

Los herrajes de estas piezas de carpinteria varian tanto como su
figura y son diversas especies de pernios, fijas, goznes, visagras, ete,,
ete.

Los suelos de carpinteria estin formados de tablas clavadas sobre
los maderos de suelo, las enales estriban sobre vigas labradas para
recibirles. Las dimensiones de estos maderos varian como la de los
suelos. Por lo demas, ya hemos hablado de los suelos, asi como de
los tabiques y las escaleras, que no se diferencian de los de la car-
pinteria de obras de afuera, sino en que estas Gltimas son mas lije-
ras, hechas y ensambladas con mayor exactitud.

Creemos 1nitil estendernos mas en el ramo de carpinteria, pues
debemos suponer, y asi lo aconsejamos, que todo propietario, al
construir sus edificios, se procurard un carpintero intelijente que
ejecute y dirija los trabajos correspondientes a su profesion.

En cuanto a las obras de Lerrerin, cerrojeria y vidrieria son obje-
tos secundarios ficiles de procurdrselas valiéndose de personas com-
petentes.

SECCION NOVENA.
DE LA PINTURA.

Para toda clase de habitaciones en el campo, se distinguen tres
especies de pintura: 1.° al éleo; 2." al temple o con cola, y 3.° al fres-
co 0 con agua. b

Las pinturas con leche, jabon, o sobre eera, y por el método en-
cdiustico, que han sido mui pronto abandonadas, no nos corresponde
hablar de ellas; lo mismo sucede con las hechas al barniz, al cipoli-
no, al eopal, ete,, y hai ademas el estuco liquido de piedra molida
de que hemos hablado en el articulo de las mezclas o morteros. El
embreado hace a veces el efecto de pintura.

1* La pintura al éleo puede emplearse al aive libre, espuesta a
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la lluvia y en todas partes; es la mejor de todas las pinturas, pero
tambien la mas cara. :

2.0 La pintura al temple o con ecola no puede usarse sino dentro
de los edificios, en las maderas, igualmente que en las paredes, los
techos y suelos superiores, i

.32 La pintura al fresco puede emplearse por todas partes y al
aire libre, parhm}larmente sobre la tierra apisonada; es mas sélida,
de colores mas vivos, mas agradable a la vista y mucho menos cara
que todas las demas; puede decirse que no cuesta, por decirlo asi,
mas que la mano de obra o mui poco mas.

Las pinturas al dleo contribuyen mucho a conservar las maderas,
y son menester por lo menos tres manos. En las primeras debe pre-
dominar el aceite, y en las otras los colores. No se debe dar una
mano hasta que la otra esté bien seca. Cuando mejor molidos estdn
los colores mas hermosos y relucientes son; para hacerlos secar mas
pronto, se pone esencia de trementina y un poco de litarjirio, Para
la pintura al 6leo se usa el aceite de linaza o el de nueces, y los colo-
res se muelen aparte con aceite de adormideras; esto es si no se tu-
viere pintura preparada que viene en tarros de hierro,

Para las obras de hierro se usa el aceite graso o secante, o bien
se hace una composicion de albayalde molido con aceite de nueces,
con €l cual se mezela un poco de negro de humo; de este color

yuede usarse para dar a las puertas, barandillas, baleones, rejas,
Eerrﬂ.jes y otras obras de hierro para impedirles que se oxiden y
para tener un hermoso color negro. En Ingar de aceite de nueces
pudiera usarse barniz graso con espiritu de vino para hacerle secar
prontamente; una sola capa bastaria, pero seria mejor dar dos me-
nos espesas.

Los principales colores que se emplean en todas las pinturas al
dleo, son el albayalde, el ocre rojo, el ocre amarillo, el negro de
humo, el verde montafia y el verde gris para’ los emparrados y
otras maderas de los jardines.

La pintura al temple se hace con cola fuerte, se mezcla con ella
yeso o tierra blanca molida y cierta cantidad de ocre amarillo, de
tierra de sombra u otros colores apropiados a las tintas convenien-
tes; se mezela tambien un poco de negro de humo porque sino el
blanco se pondria amarillento. Tambien se debe gastar esta pin-
tura asi preparada, miéntras estd caliente, saberla dar con igual-
dad y disponerla segun los parajes en que el blanco se emplea,

Por ejemplo, se necesita poca cola para los techos y partes supe-
riores y otras pertes que no estin espuestas a la vista; pero, por el
contrario, mucha mas para las que estan espuestas al roce; si se
pusiera demasiada, el color blanco se desprenderia en escamas, y
sino se pusiera bastante mancharia pegéndose a los vestidos,

Por necesidad se deben dar dos capas de blanco a los techos
nuevos; mas en cuanto a las vigas y cielos rasos deben prepararse
con varias capas de cal apagada y clara, lo que se llama encalar.

En jeneral, la pintura al temple no satisface mas que a la vista;
no es sélida ni contribuye a la conservacion de los materiales so-
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bre que estd aplicada, se mancha fdcilmente y requiere renovarse
con ?recuencis..

La pintura al fresco, (1) por el contrario, puede ejecutarse en
todas las fibricas, y durar tanto como ellas si estd aplicada antes
de la desecacion. Esta es la razon porque el yeso, como se deseca
demasiado pronto, no es susceptible de recibir la pintura al fresco.

Este jénero de pintura es el que se prefiere para decorar las ca-
sas de tierra apisonada, sobre todo para su fachada. Esta pintura
estaba en otro tiempo mui en boga en Lyon (Franecia) y en todos
los alrededores, en donde, por decirlo asi, no se ve otra cosa, y Roma
en la actualidad suministra igualmente escelentes modelos para
induneirnos a volver a usar este hermoso jénero de pintura.

La mayor parte de los revocos de las fachadas de Madrid son
pinturas al freseo,

Para ejecutarla bien, es preciso primero que las paredes estén
bien secas aun interiormente; las de tierra apisonada exijen por lo
menos seis meses v aun un afio antes de enlueirlas. 8i por desgra-
cia se enluciesen antes de que -hubiesen sido privadas totalmente
de su humedad, dice Cointereau, se deberia temer que despidiéndo-
la las paredes, abolsasen el enlucido, y desprendiéndole de su su-
perficie, le harian agrietarse y caer a pedazos.

Cuando por fin se estd seguro que esta desecacion es perfecta,
se procede a hacer este enlucido de la manera siguiente:

Se prepara primero una mezela compuesta de una tercera parte
de cal apagada, y de dos terceras partes de arena o bien un blaneo
de borra hecho con cal, arcilla y borra de pelo animales, y con él
se gnarnecen las paredes, dejindolas lo mas lisas pesibles como di-
remos ahora,

Si son paredes de tierra apisonada hechas en tapiales, o bien
adobes hechos de tierra apisonada pue tengan mas de 4 pulgadas
de altura, se les hade picar con la punta de la piquetilla, juntando
las picadas lo mas que sea posible, y el operario deberd darlas de
arriba a bajo, 2 fin que quede en cada picada un pequefio descanso
o hundimiento en la parte inferior, que retiene y sostiene el enlu-
cido. La argamasa entrando asi en las puntas de los adobes de
tierra apisonada, prominente o solamente visible al esterior, con-
tribuird tambien a retenerle y le retendra tanto mejor cuanto me-
nos espesor tengan los adobes si se teme que el enlucido se resque-
braje, serd necesario poner un poco mas de arena o un poco menos
de cal en la mezela. Estando asi todo preparado y puestos los an-
damios, se puede hacer un simple enfoscado o un enlueido curioso
y bien terso. En cuanto al primero, el modo de hacerle es conocido,
¥ en cuanto al enlucido y estneado apropiado para recibir la pin-
tura al fresco, debe hacerse de la manera signiente:

(1) En Espafia jeneralmente se tienden los techos de yeso blanco sile hai,
sino ge dan lechadas de cal. Cuando se carece de cola, de yeso blanco y de cal,
se puede dar un blanco mui bueno con ereta o tierra blanca y cola de patatas.
Esta cola puede tambien gustarse con yeso blanco.
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Uno de los albaiiiles tiene con su mano derecha ¥ en la izquier-
da una brocha o escoba con la cual empieza por regar de agua la
pared, que suponemos picada y barrida; en seguida aplica algunas
paletadas de mezela que estiende con la misma paleta tanto como
como pueda, porque cuanto menos espesa sea la mezela mejor serd:
hscho esto arroja otras paletadas, las estiende y asi continfia su
obra.

El sagundo peon de albaiiil, teniendo tambien una gruesa brocha
o escoba en su mano izquierda, y en la derecha un pequefio instra-
mento de madera que se llama fratds, rocia con agua el estuco o la
mez?}a tendida por su_compafiero, y frota la parte mojada con el
fratds. Su brazo derecho 1o mas lejos de la pared y su cabeza que
estd mui cerea le dan por esta posicion la facilidad de ver con el
ojo izquierdo las jibas que hace el estuco o la argamasa, las que le
indican que debe volverlas a repasar frotando con mas fuerza, de
manera que deje la superficie del enlucido mui lisa y mui recta. (1)

Durante este tietnpo los peones hacen la mezela, la llevan yel
pintor prepara su color, como vamos inmediatamente a ver.

Cuando los albaniles han hecho una parte de enlucido, cesan en
su obra, para dar tiempo al pintor para que pueda pintarla: porque
si trabajasen de segnida, como el pintor no puede correr tanto
como ellos, el enlucido se secaria, ¥ los eolores no podrian ya in-
troducirse.

Para hacer los fondos del color fue se quiere dar a una casa de
campo, dice Cointerean, es preciso desleir en un tonel, tina o tina-
jon nna suficiente cantidad de cal que se tendrd cuidado de apagar
mucho tiempo antes; es menester tambien desleir en un barrefio
o en una olla de barro, ocre amarillo, rojo o eualguier otro color,
todo con agua mui clara; despues de esto se verterd un poco de
esbe color en el tonel, se meneard todo eon un palo, volviéndole y
revolviéndole en direccion contraria; se tomard en seguida una
brocha que se mojard en el tonel y se ensayard el color en una
tabla y mejor en una pared: si parece demasiado oscuro o dema-
siado claro se afiadird cal o color de la olla. Se repetirf muchas
veces este ensayo, y de este modo se llegard a obtener el tono del
color que se quiera dar al fondo de la casa. -

Dada ya la tinta, solo se tratard de pintar los ingulos, las jam-
bas y los cornisamientos de las puertas y ventanas, para distin-
guirles del fondo; si este es de color amarillo o rojo_se pueden
poner éstos de blanco. Si el fondo fuera gris, se le podria pintar

(1) El tendido del estuco, especie de mortero fino fsuillpllestn de pnlrtes ignales
de cal apagada en hoya o en artesa, lo mas afigja posible, y de arena fina, se hace
en Dspaiia de otra manera. El tendedor tiene en la mado derecha una l.!gna yen
ln izquierda el esparabel, que es una tabla enadrada de madera de un pic¢ n‘pm]u
menos eén cuadro con un mango fijo perpendicularmente en el centro. Con la
misma Ilana saca el estuco del cuezo o del enbo, y se deposita en el esparabel, y
de ¢éste va tomando con ln llana las pequeiiag porciones que Euedc gastar de una
vez y las va estendiendo con igualdad del grueso necesario. La Operacion de fra-
tasar se hace de lu misma manera.
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de rojo o de amarillo subido; pero basta ya de esto, porque ya se
hallard lo que convenga, cuando los ensayos son tan ficiles y tan
poco costosos: eon algnnos pacos reales de ocre amarillo o rojo, hai
para pintar una casa entera de campo.

Por otra parte, afiade Cointerean, se pueden desleir directa-
mente los colores en una tina en la que se podrd un poco de mor-
tero graso algo mas compuesto de eal que de arena, y con .esta
simple mezcla es como los albafiiles pueden hacen un enlucido
hermoso, puesto que llevard consigo el color que se quiera; en se-
guida se podrd hacer otro tanto para los estucos, y de este modo
hasta seria intatil un pintor.

SECCION DECIMA.

DE LA CONSERVACION DE LOS EDIFICIOS RURALES,

Cualquiera que sea la solidez con que se construyan los edificios
rurales, dice Perthuis, cualquiera que sea la bondad de los mate-
riales que han entrado en estas construcciomes, por buenos que
hayan sido los operarios que los han gastado, pudieran no ser de
larga duracion, si una reparacion annal y escrupulosa no viniese a
preservarles de las lentas injurias del tiempo.

Esta reparacion debe entrar en los cilculos de nna prudente
economia, porque la esperiencia ensefia qne es definitivamente
menos costoso sacrificar anualmente una suma mddica que esperar
a que los edificios amenacen ruina para repararlos.

La humedad y las heladuas son los ajentes destroctores mas acti-
vos de las construcciones; por consiguiente, de ellas hai que pre-
servar a los edificios para que duren; el arte no ofrece medio alguno
para conjurar las fuertes heladas; pero su efecto no es peligraso en
las eonstrueciones sino enando estin impregnadas de humedad, Por
esta razon, hai que dirijir todos nuestros esfuerzos a preservar los
edificios de toda humedad. Para este efecto, es necesario alejar
todas las aguas pue podrian acercdrseles demasiado por medio de
zanjas de las dimensiones suficientes, y procurar a estas aguas la
mas pronta salida, a fin de que no tengan tiempo de penetrar por
infiltracion hasta los cimientos de los edificios.

Tambien se impedird que las aguas de los tejados degraden el
pié de las paredes, dando una gran salida hécia afuera a su cubier-
ta y poniendo canalones. Sin embargo, cuando la lluvia es impe-
lida por un viento impetuoso, no siempre bastan estos medios;
entonces es necesario reparar las degradaciones inmediatamente
que se note.

Igualmente se impide el deterioro del pié de los muros y se pre-
servan los edificios de Ja humedad en lo interior de los patios, por
empedrados en declive a lo largo de estos edificios, Un empedrado
de adoguines o de piedras de canto seria mucho mejor, pero costa-
ria mucho mas,
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En lo interior, solo la lluvia puede penetrar por las cubiertas
por las limas, la_s canales, las buhardillg.q, las m?uras y las gat.erw;
que por ella se forman. Esta es la razon por la que conviene tener
mucho cuidado con ellas y repararlas 1o mas pronto posible. Los
propietarios deberdn vijilar principalmente sobre esto ¥ no fiarse
de sus arrendatarios, la’ mayor parte neglijentes sobre este punto
como en otros muchos,

SECCION UNDECIMA,
DE LAS BODEGAS, COCEDERO, LAGAR, ETC.

§ L—DE raAs BoDEGAS—Se dice proverbialmente, que la bodege
hace el vino, y la mejor es la que es seca, estd bastante profunda
debajo de tierra para que el calor de la atmésfera se sostenga de
una manera invariable asi durante el estio como en el invierno,
entre el 10 y 11° sobre 0 del termémetro Réaumur.

Una bodega seca es mui importante, no solo para la conservacion
de los vinos sino tambien para la de los toneles,

En una cueva htmeda los aros se pudren en mui poco tiempo
asi como las duelas de los toneles; es necesario reponerlos y compo-
nerlos sin cesar, para no esponerse a pérdidas frecuentes, lo que es
a veces mui costoso: por otra parte esta humedad penetra insensi-
blemente la madera o pasa las tinajas y a la larga comunica al vino
un gusto a enmohecido mui desagradable,

Para que una bodega esté constantemente seea, es necesario que
esté escavada en un terreno mui sano por si mismo e impenetrable
al agua; esta naturaleza del terreno se encuentra con bastante tre-
cuencia en los vinedos. Pero la bodega del consumidor esta en su
habitacion, cuya situacion no siempre clije, esta es la razon que
hace se encuentren muchas veces malas bodegas. -

Sin embargo de esto, es posible tener bodegas bastante sanas en
terrenos hiimedos, ya rodedndolas o pavimentindolas de un batido
de greda o arcilla de un pié de espesor y empedrindolas ademas
con piedras duras o ladrillos sentados con argamasa de cal y ci-
miento, ya empleando el hormigon y las argamasas hidriulicas: en
todos los casos se hard bien de empedrar igualmente el contorno
esterior de las paredes de la bodega con las mismas mezclas en una
estension de 3 a 4 pids, dando al empedrado esterior una contra-
pendiente para alejar de la bodega todas las aguas pluviales.

Profundidad de las bodegas. — La esperiencia ha hecho conocer
que una bodega abovedada de fibrica, de eage::mr conveniente y la
profundidad de unos 4 metros (14 pi€s) debajo de tierra, conser-
vaba en todo tiempo el grado de temperatura prescrito anterior-
mente cuando estd bien cuidada y dirijida. : {

Si la bodega no fuese bastante profunda, seria necesario rebajar-
la més o cargarla de tierra;si estuyiese demasiado espuesta a la
accion del aire, ponerla al abrigo, rodearla de paredes, cubrirla de
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un tejado, multiplicar las puertas, disminuir las lumbreras, tapiar
las que estdin mal colocadas, establecer corrientes de aire fresco, ete.,
n las circunstancias.

Una buena bhodega debe alejarse de todo paso de carruajes, de
todo obrador de herreria o de otros operarios que trabajan golpean-
do sin cesar.

Estos golpes y estos estremecimientos llegan hasta los toneles, y
hacen oscilar el vino y fluidos que contienen y le descomponen asi
con mucha prontitud; es tambien mui conveniente que no haya en
las inmediaciones tajeas, alcantarillas, carnicerias, letrinas, hoyas
de estiércol ni de otras materias fermentables, porque estos focos
de putrefaccion pudieran corromper el aire de la bodega y perjudi-
car a la calidad del vino.

Bovedas de las bodegas.—La curva que se debe preferiv para las
bovedas de las bodegas, es, dice Pfliiger, la de medio punto; son je-
neralmente mas sélidas que las rebajadas, y no exijen tan gran es-
pesor en los estribos para resistir a su empujeé. Con todo, es preciso
emplear esta Gltima curva siempre que la naturaleza del terreno no
permite situar la planta de la bodega a bastante profundidad para
que el trasdos de la misina béveda se encuentre debajo del terreno
circundante; pero en esta parte no seria yo del parecer de Pfliiger.
En efecto, nada hai mas incémodo, en mi dictAmen, que una bode-
ga cubierta econ biveda semicircular o de medio punto, a no ser que
los arranques y por consigniente la clave de la béveda estén a
mucha altura; mas si como se acostumbra jeneralmente, sobre todo
en el campo, empieza la curva de esta béveda al nivel del terreno o
un poco mas alto, y si su didmetro no es mucho, es casi imposible
mantenerse en ella en pié, y todavia menos trabajar ni manejarse
detras de los toneles, lo que es sin embargo indispensable muchas
veces.

Las bévedas rebajadas son, pues, preferibles bajo este punto de
vista, en el eampo y aun en la cindad, y inicamente requieren que
se tomen mayores precauciones contra el empuje que hacen.

Este inconveniente de las bivedas rebajadas, continta F2fiiger,
del que parficipan aquellas que lo son hasta cierto punto, me han
determinado muchas veces a sustituirles con una especie de piso
plano formado con listones metidos entre los maderos de suelo so-
bre los cuales se pone arena o piedra en polvo bien seca al ras del
borde superior de estos maderos de suelo, que estando bien desala-
viados y bien puestos a nivel, pueden recibir y sostener inmedia-
tamente un piso de tablas o de baldosas de barro cocido: entonces
se obtiene con poco gasto una biveda impermeable (porque la are-
na y la tierra seca son los mejores obturadores que se conocen), y
no siendo el espesor de esta boveda mas que 9 o 10 de pulgadas,
(20 a 23 cent.) permite que no sea necesario profundizar tanto en
el terreno, al paso que hai siempre la suficiente comodidad detras
de los toneles de la cueva: yo tengo tres hechas de esta manera,
que son mas sanas y mejores que ninguna de las bodegas que he
conocido hechas con bévedas de piedra o de ladrillo,
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En algunas comarcas de la Bresse y del Lyonés se hacen las bi-
vedas de las bodegas sin piedras ni ladrillos, cimbra de madera, las
cuales cuestan dos terceras partes menos que las de bévedas de
piedra. Para este fin, no se hace la escavacion del macizo de la
béveda sino solamente las fundaciones de los hombros de la béve-
da; se redondn_aa convenientemente el macizo interior, y sobre este
macizo, que sirve asi de cimbra, se construye el sistema empleando
el hormigon: se envasa bien la parte superior y un afio o dos des-
pues se saca el macizo de la cueva o bodega por uno de los estre-
mos de la béveda en donde se hace una puerta o una lambrera.

En cuanto a esta clase de aberburas, no se deben hacer mui
g_ranﬂes, porque solo se necesitan para renovar el aire que con el
tiempo se haria mefitico; es bueno que haya dos siempre que se
pueda, con esposiciones diferentes y sobre todo al norte, a fin de
que teniendo sus hojas de ventana abiertas o cerradas alternativa-
mente, se pueda mantener siempre la temperatura de la bodega en
el grado conveniente. Respecto a los poyes o combos en que se
asientan las vasijas, son mejor de fibrica que de madera y como de
una vara de altos.

§ IL. DEL COCEDERO, DEL LAGAR, DE LAS CUBAS O TINAJAS.—
El cocedero es un lugar ovdinariamente abovedado en la planta
baja de una casa en donde se depositan voluntariamente los vinos
nueévos antes de bajarlos a la bodega, esperando a que se acabe la
fermentacion vinosa; en €l se depositan tambien otras provisiones
durante el invierno (1).

Seria ventajoso para economizar tiempo que este local estuviese
situado sobre la bodega principal, cuya béveda estaria perforada
para poder trasegar el vino mas ficilmente por medio de una man-
ga de cuero o gutapercha, oun tubo de hoja de lata, sobre todo
cuando hai grandes toneles qne no se mueven de las gradas.

En las localidades demasiado bajas o demasiado himesdas, el co-
cedero sirve de hodega; solo se procura que esté lo mas profundo
posible, bien abovedado o a lo menos al abrigo de las heladas, y
entonces se pudiera hacer un edificio encima para almacen o gra-
nero, :

Las puertas y ventanas del cocedero deben estar siempre que
sea posible al sur o al poniente, a causa de los grandes calores del
estfo; y aun es necesario que estén bien cerradas durante los calo-
res, y en el invierno para preservar el vino de las heladas; es pre-
ciso tambien que el cocedero se halle enlosado, embaldosado o
empedrado (con argamasa hidréulica), de modo que i, e
tiente a una especie de canal o arroyo y un receptdculo al final
con el objeto de que si se derramase vino no se perdiese: los coce-
deros abovedados con una ventana al sur conservan mui bien todo

lo que se pone en ellos.

. - #os de 10’
1) En la mayor parte de las localidades, la fermentacion y el deposito
vin(os), sei en cu{nns,i'tnnelcs o tinajas, se hace enla bodegn; pero no cabe duda
que, & ser posible, seria mejor tener ambos locales.



472 INDUSTRIAS RURALES,

En el cocedero es donde se ponen el lagar, las cubetas, las tinas,
canastos y todos los instrumentos de las vendimias.

La construceion de un lagar merece la mayor ateneion; no se
deben emplear para hacerle sino operarios bien entendidos e inte-
lijentes para darle la estabilidad y duracion necesaria, y no esca-
sear el gasto, tanto respecto a la calidad de la madera como respec-
to de los demas gastos de comstruccion, que varian segun las
localidades.

Para hacer un cocedero mui cdmodo, serd necesario disponerle
de manera que se pudieran abvir las ventanas al patio, cada una
de ellas colocada enfrente de una cuba, con un reshaladero para
echar la vendimia desde fuera: en el fondo del ecocedero =e coloca-
rian los poyos para poner los toneles o tinajas llenas de mosto al
salir del lagar, y en ellas se dejard cocer el vino antes del primer
trasiego, porque alli se aclararia mejor que en las bodegas.

Es necesario tener mucho cuidado de que el cocedero esté limpio
y perfectamente arreglado, de lavar todos los utensilios despues
que se ha concluido la vendimia, y sobre todo de no dejar entrar a
las gallinas. En los paises frios, los cocederos sirven para guardar
y conservar durante el invierno las raices, las ensaladas y las le-
gumbres que deben consumirse durante esta estacion.

SECCION DUODECIMA.

DE LOS POZOS ARTESIANOS Y DE OTRAS CLASES, Y DE LAS CISTERNAS
Y ALJIBES.

La mayor incomodidad que puede esperimentar un estableci-
miento rural es la de carecer de agua. Es absolutamente necesaria
para los hombres, para los animales y aun para el huerto o jardin
de la granja, y para regar los prados si es posible. Ahora bien, si
no se tiene a mano una fuente, un rio o un arroyo que corra siem-
pre, es preciso por lo menos hacer pozos o cisternas, lo que es a ve-
ces mui costoso. Antes de cabar un pozo, para no hacer gastos int-
tiles, es preciso reconocer la profundidad a que se puede esperar
encontrar el agua; y se usa para este fin de una sonda de minero,
que consiste en una gran barrena compuesta de muchas piezas, con
la cual se pueden perforar las tierras y las rocas a muchos cente-
nares de piés, y sacar a la superficie muestras de sus diversas na-
turalezas. Tambien se hacen pozos casi con esta sola barrena en
ciertas localidades, por ejemplo en el Artois, de donde les ha veni-
do el nombre de pozos artesianos.

Para dar una idea de la sonda o barrena empleada para este fin,
diremos que se compone de tres partes principales: la cabeza, el
cuerpo y la estremidad o herramienta, las que se hallan represen-
tadas por las Figs. 1 a 32 de la Ldm. 107, cuya esplicacion puede
verse en el testo esplicativo del Atlas,

§ I. CoNSTRUCCION DE LOS P0Z0S ORDINARIOS.—Por lo jeneral,
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88 le‘“l_ﬂ.' o prejuzga la profundidad que se dard al pozo, segun el
conocimiento que se tiene de la composicion del terreno, ya por los
PRzue l}echos_an los alrededores, ya por su posicion, respecto de los
valles inmediatos, ya por las canteras que se hallen en esplotacion,
barrancos, derrumbaderos de tierra, ete., ete. Algunas veces estin
las aguas sobre la primera capa de piedra o de arcilla, otras sobre
la segunda, la.. tercera, la cuarta, ete. En ciertas ocasiones basta ca-
var algunos piés, y otras se necesitan varias decenas y aun cente-
nares de piés segun las localidades; sin embargo, el cambio de
naturaleza de las capas debe servir principalmente de guia para
esta determinacion; en efecto, despues de la ereta, por ejemplo, es
de esperar se encuentre la arcilla, que por lo comun retiene el
agua; despues de la arcilla, la arena, ete.

En todos casos, estando el local elejido, si hai hecha decision de
acometer la empresa, y si el terreno no es firme a fin de evitar der-
rumbamientos, es necesario hacer unas cadenas o cercos de madera
de 4 pids en cuadro de luz, y de 5 a 6 pulgadas de grueso. La pri-
mera que se usard y se pondrd a nivel sobre el terreno, deberd te-
ner cuatro brazos o grandes cogotes en los cuatro dngulos, que
carguen igualmente sobre el terreno, Cada uno de estos cogotes de-
be tener de 18 a 24 pulgadas de largo, y las piezas que componen
las cadenas estardn sélidamente ensambladas a medias maderas; se
cava en seguida el terreno en lo interior de esta cadena o cerco y
se va rozando y bajando el corte a plomo a los haces de afuera de
la cadena. Cuando se ha llegado a unos 3 piés de profundidad, se
tomarin buenas y fuertes tablas de 7a 8 pids de largo que se in-
trodueirdn verticalmente entre la cadena y la tierra, de manera
que haya poco 0 ningun intervalo entre ellas. Entonces se tiene
otro segundo cerco o cadena de las mismas dimensiones que el pri-
mero, pero que no tiene brazos o cogotes, y se le coloca a nivel,

uardando el mismo aplomo, cubriendo sélidamente los lados con
as tablas,

Despues que se ha suspendido la segunda cadena a la primera
por alzunos listones clavados por dentro de las mismas, se continta
asi cavando en su interior, introduciendo poco a poeo todas las ta-
blas en su posicion vertical, hasta que se haya llegado a unos 6
piés de profundidad, en donde se pone otra cadena sin cogotes co-
mo la segunda y verticalmente; asi se siguen introduciendo otras
tablas como las primeras entre éstas y esta tercera cadena, guarne-
ciendo o macizando sélidamente el intervalo que media entre estas
tablas y el terreno, para lo cual se pueden emplear cuiias entre
ellas y las cadenas metiéndolas con fuerza. Despues de esta tercera
cadena, como el pozo tiene ya unos 9 piés de profundida, si no se
encuentra agua, se debe continuar la misma maniobra con las mis-
mas precauciones, sobre todo en los terrenos arenosos 0]1 que tienen
poca, COI’ISiStEﬂGiB, por tE]‘.ll.Ol.'. de los dsa:rrumba.mlentos, asta que_se
encuentre en fin un manantial conveniente. Parz_u. sacar los maferia-
les del trabajo emprendido, se deberin tomar ciertas PYE°3“C‘°§’!
ya estableciendo un torno con su cuerda y cigiiena sobremos palo-

IND, RUR.
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millas encima de la boca del pozo, ya un tiro con su garrucha o de
otra manera cualquiera. ;

Si no fuese suficiente manantial que se ha hallado, seria preciso
continuar desaguando el agua que se recojiese. Si estando a este
nivel fuera posible tener una cabeza y algunos piés de sonda con
una barrena conveniente al terreno, puede ser que un pequeio
sondaje procurase mayor abundancia de agua, y que asi se comen-
zaria todavia una gran parte del gasto, y este es el partido que se
podria tomar con los pozos antiguos, dispuestos a agotarse en los
tiempos de sequia o en los grandes calores; de otra suerte es preciso
rebajarlos por debajo de sus paredes, lo que exije grandes precau-
ciones (1), y sobre todo acodalarlos slidamente para resistir al
empuje de las tierras.

En todos los casos, si se ha tenido la fortuna de encontrar lo que
se deseaba (v no se debe trabajar sino despues de una larga sequia),
es necesario vestir en seguida el pozo de una buena obra de fabrica
circular de mamposteria de pedernal en seco (2), esto es; sin usar
ninguna argamasa, sino haciéndola intestar bien contra el terreno
circundante; al hacer esta fibrica a plomo del medio de las cadenas
se podran ir retirando estas sucesivamente y las tablas que sujetan
el terreno. Cuando el vestido del pozo hubiese llegado hasta el
nivel del terreno y se hubiere quitado la primera cadena, se le
pondié un brocal eon un torno fijo, o bien una homba cuyo juego
es mas ficil; pero que necesita muchas veces reparos siempre difi-
ciles de hacer en el campo, en donde no se hallan operarios ni los
materiales indispensables, :

Si el terreno en el fondo del pozo no fuese sélido y no se pudiese
profundizarle mas, seria necesario sentar el vestido sobre una buena
cadena, o simplemente sobre gruesos tablones de madera de encina,
sin albura, teniendo cuidado de que queden bien sentados a pison,
bien sujetos y a nivel.

Si hai libertad para elejir la situacion del pozo, se deberd alejar
de los establos, de los estiércoles, letrinas y todas las sustancias
que pudieran filtrarse a traves de las tierras, y comunicar un gusto
desagradable al agua que contiene o contendrd, y como por lo jene-
ral estas aguas tienen menos aire que las de las fuentes naturales,
son ordinariamente duras, pesadas, indijestas, no quitan la sed, no
disuelven el jabon, o no cuecen bien las legumbres: esta es la razon
porque en estos diferentes casos seri necesario esponerlas al aire
mucho tiempo de antemano, ajitarlas o hacer caer desde cierta al-
tura antes de emplearlas. Asi, pues, en una posesion bien adminis-

(1) En este caso si el terreno es firme se puede hacer el rebajado con solo la
luz l{uterinr del pozo; poner luego una cadena en la planta, y despues ir rozando
o quitar el terreno debajo del vestido del pozo, y vistiéndole por partes.

(2) Donde no se encuentra piedra para esta mamposteria en seco, puede
hacerse de ladrillo, vistiendo algunos trozos eon pequenos sardineles (Im?rillus
puestos de canto) en seco. Lo mas comun es que se vistan de mamposteria o de
fibrica de ladrillo, dejando de trecho en trecho mechinales en la parte de terveno
que du agua,
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trada se tendrd varios estanques o artesas abrevaderos, en los que
se pondrd el agua destinada a la bebida de los animales, por lo
menos 24 horas antes de su consumo, o bien se le hard COTTer en
cascada, a fin de que pueda absorver el aire necesario.

) Cna.nta‘ mas agua se saca de un pozo, mas delgada es y mejor;
8110 estd clara y tiene un gusto a cieno, es preciso hacerla filfrar
a traves de arena o carbon machacado.

. Un pozo bien construido puede durar siglos; pero se necesita
hm]“afi'? de cuando en euando, no solo para quitar las tierras que
la filtracion de las aguas acarrea continuamente, sino tambien por-
que caen siempre en ¢l ciertas materias, o porque se arrojan pie-
dras y otras cosas que alteran la bondad del agua que de €] se saca;
esta operacion debe hacerse como las precedentes ya en estio. du-
rante los tiempos de sequia, ya en otofio, época en I que las aguas
estéin ordinariamente mas bajas. Lo mismo sucede cuando se trata
de profundizar mas un poco.

§ 1I. Pozos PERFORADOS 0 ARTESIANOS.—Las fuentes ascenden-
tes y los pozos artesianos conocidos en Flandes y en la Béljica (segun
dice Cadet de Vaux), han tomado su nombre de Artois en donde
han sido verosimilmente inventados. Hé aqui el procedimiento.

Se perfora con una barrena el terreno sobre el cual se desea
hacer uno de estos pozos o fuentes, porque no se sabe cual de los
dos se obtendri, lo enal depende de que el depdsito de agua esté
mas o menos elevado.

Se coloca verticalmente en el suelo perforado un eilindro hueeo
de madera o hierro que se introduce con la maza, despues de lo cual,
se vuelve a empezar a taladrar para introducir el cilindro mas ade-
lante; por medio de la barrena se llega a perforar los bancos de toba,
de piedra y aun de rocas duras si se encuentran: pues a medida que
la muesca o paso de la barrena se llena, se saca para vaciarla. A
fuerza de tiempo, porque esta operacion exije mucho, afiadiendo su-
cesivamente nuevos cilindros o tubos, se llega a grandes profundida-
des; en fin, se obtiene por lo comun agua, porque si bien es verdad
que ocurre algunas veces que se trabaja en vano, este caso es raro.

Si el depésito de agua encontrado estd a un nivel superior al de
la superficie del suelo, el agua salta, y no es un pozo lo que resulta,
sino una fuente ascendiente o surtidor. El sefior Dufour hizo una
asi en Coutalin (antes de 1809), la cual es bastante abundante para
alimentar los trabajos de una fibrica de papeles pintados. )

Si por el contrario el nivel del depdsito es inferior a la superficie
del terreno, el agua no puede elevarse entonces, sino hasta una par-
te mas o menos alta del cilindro y en este caso es simplemente un
pozo artesiano, PNt

Se puede esperar que‘resulte una fuel}te ascendente sise hace
la perforacion en la pendiente de una colina, de una ladera domina-
da por montaias o montecillos, al paso que en la llanura y a una
distancia mayor de estos depdsitos naturales y elevados, apenas es

ible contar mas que con un pozo. :
po%ggpuea de lo 1:1ut:;l decia Cadet de Vaux, se han hecho en Europa
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una multitud de tentativas para tener nosolo pozos artesianos, sino
tambien fuentes ascendientes algunos piés y aunsolamente algunas

ulgadas sobre el nivel del terreno, y se cuentan un gran nimero
de ellas con feliz éxito. No es de admirar el entusiasmo con que se
recibid en ciertos puntos este invento, cuando se reflexiona en el
inmenso aumento de valor que se puede dar a una hacienda do-
tandola de aguas de que se hallaba privada la comarca.

Trabajos para la perforacion de los pozos artesianos,—Un pozo
artesiano, como hemos dicho ya, es un agujero vertical abierto en
la tierra; la sonda empleada para esta operacion se compone de
tres partes principales: la cabeza, el cuerpo y las herramientas.
(Vease la fig. 12.)

La cabeza estd formada de una barra de hierro de siete piés de
largo y de 18 lineas de grneso; una de sus estremidades se termina
por un anillo y la otra por una bifurcacion o ahorquillamiento
( Véase fig. 1.8, ldm, 107); el cuerpo se compone de un niémero mas
o menos considerable de barras del mismo grueso y de & a 0 piés
de largo, que se adaptan unas a otras por un ahorquillamiento y
se fijan por medio de tornillos y tuercas ( figs. 2, 3 y 4). Por ulti-
mo,-en la estremidad del cuerpo se adaptan las herramientas.

Cuando una sonda estd armada, se la suspende a la maroma de
una cabria y se la comunica el moviento de rotacion por medio de
una manija o barra de madera.

Se comprenden la denominacion de piezas accesorias las que
sirven para todas las maniobras que con ella sc hacen; las herra-
mientas que completan la sonda pueden dividirse en cinco clases:

1 Las que teniendo la forma de barrena sirven para perforar
las capas de tierra vejetal y algunas tierras arcillosas;

2° Las que se emplean cnando las arcillas se hacen mas duras;
se abre primero un agujero regular con herramientas de unas dos
pulgadas de ancho, despues se las reemplaza por otra de cuatro

ulgadas, y asi sucesivamente;

3.2 El perforador, que sirve para horadar los bancos de pedernal,
y el doble tirabuzon, que se emplea para sacar estos mismos pe-
dernales que el perforador deja en el agujero;

4.° Los cinceles, con los cuales se atacan las materias resistentes
y los trépanos para las piedras calizas, duras y homojéneas;

5. En fin, los instrumentos que sirven para sacar las arenas li-
quidas,
© Muchas veces sucede que las capas de arena no pueden atrave-
sarse sino sosteniéndolas en cofres de madera que impiden los
derrumbamientos,

Cuando la sonda ha llegado a la capa de tierra caliza, es preciso
bajar en lo interior de los cofres tubos de madera que deben formar
el vacio interior de las fuentes ascendentes, porque se comprende
ﬂﬂe es necesario rodear el agujero que se ha hecho con tubos uni-

s con el mayor cuidado para oponerse al derrame del agua as-
cendente.

Siempre que se encuentre terreno calizo cretdceo mui homojéneo,
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es necesario introducir la sonda hasta que se note una variacion en
la naturaleza de este terreno, puesto que casi siempre es en la su-
perposicion de los diferentes terrenos unos sobre otros, en donde se
encuentran las aguas subterrineas que se infiltran mas ficilmente
en los vacios que produce esta superposicion. Asi se obtiene un vo-
lamen de agua mas considerable.

Desde algun tiempo a esta parte hemos dicho, se han hecho mu-
chos ensayos de pozos perforados, no solo en Francia, sino en Ale-
mania, en Rusia, en Italia, En Espafia y aun en Colombia, que han
tenido resultados satisfactorios. Pero ya hace mas de 25 afios que
St. John Brévecceur eseribia a Cadet de Vaux lo que sigue:

ujSabeis lo que sucede en América? Yo he visto una gran canti-
dad de agua hallada en pozos acostumbrados a agotarse, taladrin-
doles 20 0 30 piés mas alli de su fondo, y apenas hai cindades en
-este pais en la que no se encuentre una de estas barrenas pertene-
ciente a la municipalidad, y que eada uno tiene derecho de tomar
prestada; por medio de uno de estos instrumentos se penetra tan
profundamente como se puede hasta las agnas centrales. Todos los
pozos de Boston estan hechos con sola la barrena y no se escavan
como se hace ordinariamente. Digo, pues, ane con uno de estos ins-
trumentos es posible en cuatro horas de tiempo traer un manantial
inagotable al fondo del pozo; esto es lo que me sucedit en mi pri-
mer establecimiento: hice abrir un pozo que solo llegd hasta las
aguas horizontales; pero estas se agotaron al cabo de dos afios: le
hice taladrar, y habiendo llegado el operario a 42 piés, el agua sal-
té con un ruido que nos espantd, su abundancia fué tal, que desbor-
dé el orificio del pozo y se derramé durante veinticuatro horas:
nosotros creimos haber penetrado hasta una de las puertas del abis-
mo y haberla abierto. Poco tiempo despues de esta irrupeion el
agua bajé, y durante catorce afios la he visto mantenerse a la
altura de 22 piés,lr

§ III. Pozos GRIEGOS.—Este jénero de pozos, que se puede de-
cir renovado de los griegos, estd en uso en los pueblos orientales;
vamos, pues, a deseribir las mdquinas para elevar el agua de estos
pozos, tales como existen en Constantinopla para el riego de los
jardines, ) " "

La construccion de los vastos depdsitos que exijen es sencilla y
poco costosa: son unas tablas reunidas por fuertes montantes en los
dngulos y robustos travesafios; estos depositos o estanques estdn
aislados de la tierra de 5 a 9 piés, a fin de que no se pudra la ma-
dera y que se puedan reparar mas ficilmente; estan calafateados
con estopas embreadas, y la superficie de la madera estd tambien
cubierta de brea. Algunas veces se aplicasobre el fondo y las caras
interiores una tela tupida y embreada; por este medio mui econd-
mico, estos depésitos pueden contener el agua tan bien como las
tinas, toneles Yy estanques de pledm, que son mucho mas costcs;:ls.d

En cuanto a la maguina que elevg. el agna a la altura del depo-
gito, su mecanismo no es mas _compheado que el de nuestros Eozfﬁ.
¥ aun no se diferencia de €l sino por la forma y la materia de los
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cubos cdnicos, que son reemplazados por odres y por cubos de cue-
o que se vierten ellos mismos en el depdsito y que pueden dar en
poco tiempo mucha agua.

Para hacer servir estos odres ednicos para sacar el agua de un
pozo, de una cisterna y aun de las orillas de un rio, solo se necesita
tener las dos estremidades abiertas por medio de eirculos de hierre
con asas a las cuales se atan las cuerdas,

Para verter el agua en un depdsito, se emplea un meeanismo su-
mamente sencillo. Hé aqui en lo que consiste:

Se establece sobre la abertura del pozo una especie de caballete
o pescante formado de tres o cuatro palos reunidos por una estre-
midad y cuyas otras estremidades estin seperadas y plantadas en
tierra sobre los bordes de la abertura.

En la estremidad del tridngulo que forma la reunion de estos pa-
los, se fija una polea de la manera indicada en las figuras 26, 27 y
28 de la Ldminae 105; mas abajo ¥ con corta diferencia a la altura
del depdsito, se halla un eilindro o rodillo que jira sobre sus ejes.
La cuerda que estd atada ala grande abertara de la manga u odre,
pasa por la polea; la otra cuerda fijada en la estremidad de este
embudo, pasa sobre el cilindro, y ambas a dos se reunen en la bolea
en donde estd enganchado el caballo,

Supongamos la manga en el fondo del pozo, alli se llena de agua,
y euando el caballo sealeja y las cuerdas se ponen tirantes, empieza
agaella a subir; entonces la punta de la manga se dobla; en esta
posicion no puede salir el agua que contiene, hallandose esta estre-
midad tan elevada como la abertura mayor. Tirando siempre a la
vez las dos cuerdas, la manga conservard la misma posicion, ele-
vindose hasta los bordes del pozo; pero en llegando a la altura del
depdsito, la pequenia estremidad pasa por encima del cilindro, la
otra sube hasta la polea, la manga se desarrolla y toma realmente
la forma de un embudo, enyo oficio desempeiia; en fin, el agua sale
por la alertura inferior y cae en el depdsito, inmediatamente el
caballo desanda lo andado, y volviendo la manga a su primera po-
sicion, baja por su propio peso hasta el fondo del pozo, en donde se
llena de nuevo, el caballo vuelve hasta cerca del deposito y haco
subir la manga por segunda vez y asi sucesivamente. Se ve, pues,
por esta esposicion que se puede llenaren poco tiempo el depdsito,
el cual vierte en segnida el agua en un estanque inferior, desde
donde puede distribuirse en todo el jardin.

Sin embargo, es preciso concebir que se pierde tiempo en la vuel-
ta del caballo hdeia el depdsito, pero se puede utilizar esta vuelta o
retorno teniendo dos pozos en las dos estremidades de la carrera
que recorre, y entonces harf mover continuamente a las dos maqui-
nas, la una a la ida y la otra a la vuelta.

Se puede tambien obtener el mismo resultado por medio de un
torno o rueda de bomba situado entre los dos pozos y a igual dis-
tancia uno de otro, como se ve en la figura 23; entonces los depdsi-
tos se colocardan en direccion inversa, y la cuerda que estaba atada
a la punta de la manga, despues de haber pasado sobre el rodillo,
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atravesard este depdsito, pasard, por otro rodillo paralelo y volvers
& reunirse con la primera cuerda en la polea; entonces se fijarin
las enatro cuerdas por su estremidad en el torno, de manera que
arrollindose y desarrollindose sucesivamente, una de las mangas
se llenard en el fondo, al paso que la otra se verterd, en el depésito,
La misma méquina se aplicard a un solo pozo; sirviéndose siempre
de un torno de cigiiefia se llenardn por este medio dos depésitos.
(Véanse las figs. 27 v 28.)

Por lo demas, este mecanismo puede modificarse segun los luga-
res y circunstancias. Si el pozo se encuentra en un terreno bajo, se
hace indispensable elevar el depdsito a una altura tal, que el agua
que de €l salga pueda regar todas las partes del jardin o de la
huerta,

Si el pozo es mui profundo y estd situado en un patio o en enal-
quier otro lugar circunserito, hasta el punto de no permitir a un
caballo recorrer en linea recta sino un espacio insuficiente, enton-
ces se harin pasar las cuerdas por una o muchas poleas de re-
fleccion, o bien se podri adoptar una rueda de linterna que el ca-
ballo hard jirar dando vueltas.

En la orilla de un rio bastard plantar dos pilotes en la corriente;
dstos sostendrdn la estremidad de dos vigas horizontales y salien-
tes, euyas otras estremidades se apoyardn en la ribera.

Todo el meecanismo se establecerd sobre estas dos vigas, y el de-
pésito situado en la orilla estard elevado a la altura que se desee,
para que el agua pueda conducirse lejos por medio de eanales de
madera,

Se puede simplificar este mecanismo de manera que un niio
puede hacer maniobrar la mdquina por medio de una cigiiena, y
obtener mas agua que un hombre sacindola con un cubo y aun la
que daria una bomba. .

Para comprender bien el mecanismo de los pozos griegos, véanse
las figuras 26, 27 y 28, ;

§ IV. DE 1As CISTERNAS 0 ALJIBES.—Cuando en una localidad
es absolutamente imposible hacer un pozo comun o de otra espe-
cie, no hai otro medio para tener agua que el de reunir en un de-
posito subterrdneo y cubierto de béveda las aguas pluviales que
escurren de los techos: este depdsito se llama una cisterna o aljibe.

Una cisterna debe ser subterrdnea, es decir, metida en la tierra
como una eueva, mantener perfectamente el agua y conservarla
potable a lo menos tanto tiempo como pueden durar en la localidad
las mas largas sequfas del afio. A no ser que se carezca absoluta-
mente de agua, es necesario tener la precaucion de no introducir
la de las primeras lluvias que caen despues de una larga sequia o
durante una tempestad, porque arrastran mucho limo y se impreg-

nan de las exhalaciones de la tierra, elevadas y suspendidas en la

atmésfera: las mejores son las que se recojen de los tejados en la

rimavera v en el otofio, y en el estfo la de las lluvias que siguen
E las tempeﬁta:les, porque entonces la atmdsfera estard Purlﬁeada,
los tejados de las habitaciones se hallan lavados, y casi todas las
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materias que ensucian los tubos y eanalones han sido arrastradas.

La magnitud de la cisterna se calcula segun las necesidades del
menaje, pero es mejor que sea mucho mas E:mfunda. ¥ menos ancha,
y mas bien que ténga mas capacidad que lo que puedan exijir las
necesidades, que demasiado pequefia.

Las cisternas deben construirse en un terreno sélido para que no
se filtren las aguas. Su figura puede variar mucho: la mejor es la
cilindrica, pero por lo comun se hacen cuadradas como mas econd-
micas. Su construceion no es tampoco siempre 1déntica: se la ro-
deard de dos paredes de 18 a 21 pulgadas de distancia una de otra,
y se llenard el intervalo de un batido de arcilla bien amasado y
maeizado, cuando no se tenga cal hidrdulica n hormigon. Sin em-
bargo, cuando el terreno es seco y se tiene buena mezcla fina de
cal hidrdulica, bastaria, si hubiera precision de economizar, con la
pared interior enlucida con esta mezcla y empleando la arcilla de
la misma manera, macizando econ ella bien apisonada la caja que
se dejare todo alrededor. El fondo debe ser primeramente un ma-
cizo de sillarejos o losas de 18 pulgadas de espesor, sentados con
buena argamasa hidrdulica, si es posible; despues se pondrd una
capa de tierra arcillosa batida del mismo grueso con un pequefio
empedrado encima, recebado con arena de rio sin cal ni cimento,
El fondo debe estar un poco en pendiente que vaya a terminar a
un desaguadero, para facilitar la limpieza de la cisterna a lo menos
una vez al afio; por altimo, se la cubre con una boveda, en medio
de la cual se deja un agujero o abertura, para sacar el agua y bajar
a ella en caso de necesidad.

No se debe descuidar de construir al lado de la cisterna una
arqueta o cisternilla, en la cual puedan las aguas al pasar dejar el
limo que traen antes de penetrar en la cisterna; esta arqueta dehe
hacerse con las mismas precauciones, y*para la construccion de to-
das estas paredes es preciso no servirse sino de hormigon al menos
de cimento de tejas bien cocidas y de ecal viva o recientemente
apagada.

Es sensible que esta especie de construccion no esté al alcance
del pobre, porque una bebida sana es indispensable en todo mena-
Je; pero si el gasto es demasiado considerable para cada particular,
seria mui bien posible hacer una gran cisterna comun en cada al-
dea que tuviera una iglesia o cualquiera edificio pablico, y gue su
agua estuviera esclusivamente destinada a la bebida de sus habi-
tantes. En todo caso los pobres no deben ignorar los medios senci-
llos que se emplean para quitar a las aguas mas crudas o malsanas,
sus cualidades nocivas.

Medios de hacer buenas las aguas crudas o malsanas—Ademas
de los procecimientos indicados en el articulo precedente, se con-
sigue esto muchas veees si son de rio y estdn turbias, echando al-
ﬁuna sal en los toneles o tinajas en donde se la hace aposar; si son

e otro orfjén tambien se pueden mejorar haciendo hervir estag
aguas, y dejarlas enfriar y ajitarlas para que adquieran el aire que
han perdido por la ebullicion, o bien sumerjiendo en ellas un hie-
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tro candente o hecho aseua; pero uno de los procedimientos mas
econémicos es el uso de vasos de madera carbonizados interior-
mente. :

La operacion de carbonizar el interior de un tonel, por ejemplo,
es sumamente ficil: se empieza por el fondo, poniendo en él sar-
mientos bien secos o ramas delgadas de lefia; se encienden Y se
sostiene el fuego hasta que todos los puntos del fondo estén car-
bonizados por lo menos en el espesor de unas dos lineas; se carho-
niza de la misma manera todo el contorno, y cuando la operacion
estd asi terminada, se lava el tonel exactamente, y como el carbon
tiene la propiedad de purificar el agua, toda vasija asi carbonizada
servirda mui bien durante dos o tres meses para hacer mui potable
el agua que se hubiere depositado en ella; pero pasando este tiem-
PO serd necesario renovar parcialmente esta operacion.

Como no siempre se tiene en los pueblos, ni toneles ni combusti-
ble para la carbonizacion, creemos deber dar a conocer el modo de
tener una fuente filtrante, sencilla, barata y que todo el mundo
puede preparar ficilmente, y de la que se puede usar ya para cla-
rificar las aguas turbias de los rios, ya para Jas de ecalidad de las
pantanosas, y aun de charea que en algunas partes se beben con
notable perjuicio de la salud.

Al efecto, se hard a unas tres pulgadas de su fondo o asiento a
una tinaja ahusada, un agojero pequeno para poner una canilla de
madera o de barro cocido para poder sacar el agua. Despues to-
mando el asiento de un lebrillo o una simple tabla de barro llena
de agujeros, se introducird en la tinaja, y quedard naturalmente
un poco mas alto, por encima de la canilla, esta especie de colade-
ro, pues la figura cénica de la vasija le fija en el paraje que se ha
quedado. G Y

Se toman despues guijarros mui limpios y se pone una capa de
ellos sobre el fondo agujereado, y cuando tenga el grueso de una
pulgada se echa encima una capa de arena fina de rio bien lavada
y secada de tres a cuatro pulgadas, encima se pone una capa de
cuatro a cinco pulgadas de grueso de carbon quebrantado en peda-
z0s como arvejas; despues se echa una capa de arena fina, y en fin
otra cava de guijarros que impide que al verter el agua se trastor-
ne todo el filtro. Si se tuviere ofro fondo de barrefio o tableta agu-
jereada, seria el filtro mucho mas sélido. : f

Esta foente preparada de este modo puede servir de tres a cinco
meses para una gran familia; pasado este tiempo, se puede renovar
el carhon y disponer el filtro de nuevo, como se ha hechoa por pri-

‘& Vez.
m%%wemedio de purificar y de hacer potables las aguas fangosas
de los rios, de los charcos, estanques y zanjas, serd hm::er.en el fon-
do de una cuba o tonel profundo gran niimero de agujeritos: sobre
este fondo se estenderd una capa de guijo lavado con agua: se cu-
briré el guijo de una capa de arena y se pondrd por lencuaml otra
capa de carbon vejetal en polvo grueso, y mejor de clscot'a e '-139
sale del horno; despues de haber eubierto éste de arena, y teniendo
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cuidado que todas estas capas no ocupen mas que la mitad de la
altura deﬂ tonel, se introducird en el rio, charca o zanja a alguna
distancia del cieno, y se le deja sobresaliendo una o dos pulgadas
sobre la superficie del agua. El agua del charco o del rio se intro-
duce por los agujeros, filtra al traves de la arena y del carbon, se
purifica; se eleva en seguida al nivel del agua que rodea al tonel,
clara, limpia, pura, potable y saludable.

Se puege hacer un depdsito del agua clarificada por el filtro de-
puratorio, preparado eomo se acaba de indicar, con un tonel o ti-
naja que se comunicard con la parte mas elevada de filtro por un
canio de madera. El agua que se vaya filtrando iria pasando de esta
manera del uno al otro.

Cuando se note que el agua conserva algo de sabor y de olora
¢ieno, hai que renovar el filtro,

SECCION DECIMA TERCIA.

DE LAS CONSTRUCCIONES APROPIADAS PARA GUARDAR EL PASTO
SECD, LA PAJA Y LOS GRANOS,

§ I. DE ros HENILES, ALMIARES O ALMACENES DE FORRAJES.—
Por regla jeneral, no se deben poner los forrajes encima de las ca-
ballerizas o del aprisco, sobre gruesos varales, maderos y zarzos
abiertos, como se hace en muchos parajes.

Los vapores de las caballerizas que se levantan continnamente
dan mal gusto a los forrajes; asi, pues, si los apriscos no tienen un
cielo raso aunque hecho groseramente, se les debe guardar en un
edificio inmediato que pueda comunicar con ellas ficilmente, o bien
debajo de cobertizos o en una troj que no esté distante; y aun en
este caso se deberdn tomar precauciones para que el aire circule en
€l ficilmente, porque la falta de circulacion del aire impide la per-
fecta y filtima desecacion del heno, y conserva entonces una hume-
dad constante que le hace perder su color y su perfume. Si a este
defecto capital de las trojes se agrega el del gran gasto que exije
su construccion, el inconveniente de ser el refujio de ratones y
ratas, ete, que en ellos abundan y alteran siempre la calidad de los
forrajes, serd preciso convenir en que es la menos buena, o mas
bien, la peor de las maneras de conservar los forrajes. Sin embar-
go, serd posible perfeccionar la construccion de las trojes y hérreos
de una manera econémica no conservando sino los dngulos y las
pilastras debajo de la armadura: los vanos o huecos formados por
estas pilastras se cubririan despues de espinas o de tablas delgadas,
dejando entre ellas un intervalo de una pulgada y conveniente-
mente aseguradas, salvo el resguardar mejor el lodo de donde viens
con mas frecuencia la lluvia, y asi es como se debe hacer cuando
hai que usar de cobertizos.

Por tiltimo, si los cobertizos hechos de esta manera no bastasen,
se pueden hacer pilas o hacinas fuera, en los patios o cercados ve-



CAP. VIII. — DE LAS CONSTRUCCIONES RURALES, 483

einos; esto es lo mejor que se puede ejecutar para evitar los gran-
d_es gastos que exijen las nuevas construcciones, sobre todo en el
sistema de nuevos eultivos y en las grandes esplotaciones rurales
que dan muchos forrajes arfificiales. Hé aquf Ja manera de hacer y
consolidar estas hacinas de heno, fig. 85, ldm. 107.

La figura redonda o e¢bnica es la mas conveniente para ellas.
Antes de construir la hacina, se planta en el medio del sitio en que
se ha de formar una estaca o palo bien recto y bien vertical; la es-
tremidad mas delgada debe pasar la hacina proyectada, de manera
que pueda sostener un capitel de paja en forma de paragnas; este
palo sirve al mismo tiempo de sosten ¥ de regulador para la altura
de la hacina y para darla un radio y eircunferencia bien uniformie
todo alrededor. En seguida se hace una era o piso elevado un pid
al rededor de esta estaca (1), se la afirma por su pié con piedras o
maderos, despucs se pone una eapa de paja o de ramas secas a fin
de aislar la hacina de la tierra v que esté lo mas seca posible; en
seguida se va echando heno capa por capa, teniendo enidado de
apretarle lo mas posible si estd seco.

Pero en el caso en que se temiese que llegase a recalentarse, so
dejaria una especie de conducto de aire alrededor de la estaca por
medio de un cilindro de mimbres calado de unos siete pies de al-
tura por un pié de didmetro por abajo y un poeco mas en lo alto,
en donde deberd haber una asa, por medio de la cual se subiria
este cilindro a medida que se diese mas elevacion a la hacing; y si
se quisiese evitar el uso de €l, podrian sustituirle unos haces bien
secos, puestos punta con punta unos sobre otros, con los cuales se
rodearia la estaca despues de haberlos desliado y liado y enlazado
otra vez en su nueva posicion.

Para que la hacina esté lo mas libre posible de los perjuicios que
puede producir en ella la lluvia, se debe aumentar insensiblemente
su didmetro hasta el tercio o la mitad de su altura, de manera que
se dé a esta primera parte la forma de un cono inverso, cuya base
truneada estaria asentada sobre ¢l terreno; se disminuye en segui-
da de anchura progresivamente hicia su vértice, dando asi a esta
segunda parte una mitad o dos terceras partes mas elevada que la
otra la forma de un cono puesto sobre el primero; por este medio,
despues de haber peinado la pila todo alrededor, y eubriendo la
parte superior de paja o de cafias sujetas con destreza y mas sa-
lientes que la base de la pila, y que se cargan en caso de necesidad
de algunas puntas de tablas, se la termina por una especie de teja-
do o de grueso capitel formado de pequetios hacecillos de la misma
materia que se atan a la estaca o palo del medio y que cubre todo
perfectamente,

(1) Quizii seria posible pasarse sin hacer este piso si el suelo estu:tﬁs?l b'ien
seco y bien apisonado con un pison de empedeador y un poco convexo alrededor
de dicha estaca, porque bastaria, cl?_spuq.\s de hacer I,n ]n_wmn, rmlearln‘ d? 11;3!! friei
quefin zanja que tenga su desagiie para que esté siempre seca y aislada de

terreno,



484 INDUSTRIAS RURALES.

Si se teme que no baste una sola corriente de aire en el centro,
serd preciso disponer otra del centro a la civeunferencia de la ha-
cina, o bien intercalar camas de buena paja larga bien seca, que
con el tiempo tomard el gusto del forraje y aumentard su cantidad,
asi como su calidad; porque los ganados comerdin entonces asi la
paja como el pasto seco, sobre todo si éste proviene del trebol, de
la alfalfa o del pipirigallo, asi como del retofio del heno.

§ II DE ros PaJARES—En los paises donde el alimento de los
ganados se compone en gran parte de paja corta y en donde por la
misma sequia del clima se carece de heno, hai por precision con-
servar la paja en pajares. Estos edificios de planta cuadrada o cua-
drilonga, nada ofrecen de particular en su construccion. Unica-
mente deben estar separados de los demas edificios, hallarse a
cubierto de las lluvias y no tener humedad alguna. Una puerta
conveniente y una especie de ventana grandeen lo alto con su
pescante y su polea, pueden ser necesarios para cerrar grandes can-
tidades. Ksta ultima disposicion tendrin cuando el pajar se esta-
blezea sobre cobertizos u ofro enerpo bajo de edificio, para poder
subir ficilmente la paja desde abajo sin necesidad de subir por es-
calera,

§ 111. DE LAS TROJES, HORREOS ¥ GAVILLEROS.—La #roj en mu-
chos de los paises del nort e de Europa, es un edificio destinado a
trillar y conservar los granos antes de la trilla a brazo con azote o
por mejor decir el majado de la mies. El hdrreo es en realidad una
troj hecha de tabia o de manposteria y aun de piedra, euadrilongo
o cuadrado, econ suficiente ventilacion, en donde se encierran gra-
nos y semillas. Kl gavillero es una especie de hacina, que se hace
momenténeamente fuera de las trojes, y que les sirven de suple-
mento hasta que pueda trillarse.,

Las {rojes son en cierto modo indispensables en los paises frios,
en los que solo se puede trillar a mano en el invierno y durante la
mala estacion. Son menos Gtiles en los paises cdlidos, en donde se
hacen gavilleros, o se trillan casi todas las mieses en los mismos
campos al aire libre inmediatamente despues de la cosecha,

El mejor modo de conservar los granos antes de la trilla, es to-
davia una ohjeto de discusion entre los labradores. Unos preten-
den que se conservan mejcr en una troj que en hacinas o gaville-
ros espuestos a la intemperie de las estaciones. Otros por el con-
trario creen que es preferible ponerlos en hacinas, y todos tratan
de apoyar su dictdmen en hechos,

Una troj se compone por lo comun de una era para majar o
trillar la mies a mano con el azote, de varios tramos o trechos
suficientes para colocar en ellos sin confusion todo o parte de
las eosechas de la easa. Debe tener a lo menos una o dos grandes
puertas paralelas para hacer entrar y saliv los carros de granos.
Estas puertas tienen de 12 a 14 piés de ancho y otro tanto de al-
tura.

Siendo los hdrreos verdaderas trojes, su construccion es andloga,
y cubriendo el piso de asfalto y una parte de las paredes en las
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loca.]ida.dgs que sea posible, no penetran los ratones, los insectos ¥
demas animales que tantos estragos hacen en los graneros,

En otros paises, deSfpues de haber bien nivelado y consolidado
el suelo, se deslie boniga de vaca en agua, y ésta se estiende en se.
guida sobre el terreno por medio de escobas; tambien se puede un-
tar de sangre de buei; wno y otro método son mui buenos,

GAVILLEROS.—En cuanto a los gavilleros o hacinas de granos,
no se conocen hasta ahora en Francia sino la forma de las hacinas,

Pero habiendo llegado los holandeses a duplicar ¢l producto de
su territorio por un cultivo mejor entendido que el de Francia, se
ven obligados en cierto modo a renunciar al uso de las trojes que
les costaban sumas enormes, para adoptar el de los gavilleros, es
decir, el de las pilas o hacinas de granos.

Sin embargo, estas hacinas al aire libre exijen todavia un gran
gasto anual para construirlas de nuevo en cada cosecha. Al efecto
las rodearon de postes fijos y las cubrieron de techos lijeros y mo-
vibles, que solo exijian pequefios gastos de reparacion; a la verdad
la construccion de estos gavilleros fijos debid ser mas costosa que
la de las hacinas ordinarias, pero el gasto de este eapital hecho por
primera vez, es bien inferior al que representa el gasto anual de
construir estas hacinas.

Asi, pues, las granjas holandesas no tienen trojes desde hace mu-
cho tiempo; solo usan gavilleros y un eia, para la trilla, la cual se
coloca al lado de la habitacion. Esta era es una especie de cober-
tizo de dos o tres naves, segun la estacion de la hacienda, construi-
do de buena fibrica hasta un poco mas arriba del terreno eirenn-
dante. El resto, escepto la pared y fachada esterior, que es tambien
de buena fibrica, estd cerrado por tablas que juntan y que se pin-
tan para preservarlas de la humedad. _

Los holandeses hallan en su uso una gran economia en la cons-
truccion de sus casas de labor y un mejor modo de conservar sus
granos en gavillas. ) : ; g

§ 1V. DE Los GRANEROS.—Los granos recien trillados, dice Pilii-
ger, conservan siempre una humedad que les dispone a la fermenta-
cion, y que les haria efectivamente fermentar si se les amontonase
en grandes masas de mucho espesor en los graneros, y no se les
apaleara con frecuencia, sobre todo durante los primeros meses y
aun durante el primer afio que sigue inmediatamente a la trilla.

Por otra parte, toda humedad local es contraria a la conserva-
cion de los granos; un calor demasiado grande les es igualmente
perjudicial porque favorece la multiplicacion de los insectos des-
tructores: no se debe tampnco alnox‘ltonar escesivamente los granos
en la planta baja de los edificios ni_aun en sus graneros: estardn
mui bien colocados en los intermedios y 301]1'(‘2 todo encima de los
vanos de los cobertizos, cocheras y lecheras a fin de que se puedan
establecer ventiladores. Nunca se les pondrd sobre las caballerizas
y los establos, ya porque se resentirian del mal olor, ya porque las
exhalaciones hamedas de la estancia de los animales impedirian

conservarlos.
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El mejor piso para estos almacenes, es el entablado de madera
blanca, puesto sobre los maderos de suelo, porque no permite a los
ratones andarse debajo. Esta especie de piso es poco dispendioso y
y bien preferible al embaldosado.

Cuando la sitnacion de las cimaras permite ventilarlas con aber-
turas o trampas, colocadas cerca de las paredes, y distante unos
diez pids unas de otras, es preciso tener cuidado de alternar la
posicion de estas ventanas, a fin de poder renovar el aire con mas
prontitud y sobre mayor superficie a la vez.

El trigo eeupa mucho sitio sobre el piso, porque no se puede
amontonar sobre un gran espesor, ya a causa de su peso, ya porque
conserva largo tiempo la disposicion a la fermentacion. Bajo estos
dos aspectos, el conocimiento de la superficie que debe ocupar es
absolutamente necesario a los propietarios, paro hallarse en estado
de fijar por si mismos las dimensiones de las paneras, que deben
dejar a sus arrendatarios segun la estension y productos de la ha-
cienda,

Durante los seis primeros meses que siguen a la trilla de los
trigos, no se les debe amontonar en los almacenes sino dando al
monton un pié de espesor sobre poco mas o menos; pero cuando
estin bien desecados y estdn completamente oreados, se puede
entonces sin inconveniente elevar el monton hasta dos piés, si el
piso es bastante fuerte para sostener el peso.

Suponiendo, pues, por término medio, que los trigos puedan
amontonarse en la altura de un medio metro de espesor, 16 decd-
litros, (que pesan 120 kildgramos), ocuparin sobre el piso una
superficie de un metro euadrado, segun este dato, una cimara de
30 metros de lonjitud por 8 de latitud, contendrd 11,520 decdlitros.

De los graneros de avena vy de cebada—Se construyen estos gra-
neros con el mismo enidado que las edmaras de trigo, porque dichos
granos tienen los mismos enemigos que este filtimo, Asi, pues, no
se pueden colocar en la planta baja de los edificios, porque la hu-
medad del terreno podia hacerla jerminar: pero se conservan mui
bien estos granos en los graneros encima de las cimaras de trigo,
en donde se puede entonces hacerles participes de los buenos efee-
tos de la ventilacion.

Solo se necesita hacer interiormente en las armaduras un cielo
ras0, & fin de preservar la avena y la cebada de la lluvia, de las
nieves y de un calor escesivo.

Estos granos ocupan menos espacio sobre el peso del trigo, por-
que siendo menos pesado especificamente y no teniendo tanta dis-
posicion a la fermentacion, se le puede acumular en montones de
IAYOT eSPesor,

Los pisos de las cimaras para trigo y avena deben tener bastan-
te solidez para poder sostener el peso de los granos con que se les
carga algunas veces sin discrecion. Un medio econdmico de forti-
ficar estos pisos, es poner debajo de las vigas que le sostienen, piéds
derechos o apeos fijos que se correspondan de pise en piso, desde la
planta baja hasta el suelo del granero superior.
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. Las cimaras de trigo y de cebada deben tener para su servicio
interior, todas lus comodidades necesarias; se colocan ordinariamente
en los graneros dos tolvas; una en el medio para pasar el trigo de
un graneros 4 una cdmara situada debajo, por un grueso tubo de
hoja de lata, lleno de pequefios agujeros como un rallo, pero el lado
dspero hécia dentro, lo cual sirve para quitar el polvo al trigo y le
limpia; la ofra tolva se pone pagada a la paved con unabcaja. 0
largo cafio de madera, que baja hasta el patio, para echar por ¢l el
trizo, la cebada o la avena, en donde estos granos son recibidos en
los sacos, lo que evita el trabajo de bajarlos acuesta, y hace ganar
tiempo. Los graneros deben estar siempre cerrados con llave, y
nadie debe entrar en ellos sin ir acompanado del duefio.

§ La buena conservacion de los graneros, es despues de su sitna-
cion su construccion, el punto mas capital; merece pues una séria
atencion, y exije por primer cuidado el barrido de las paredes, y
del piso con una escoba dspera a fin de quitar el polvo que esté a
ellos pegado, asi como las mariposas que para juntarse necesitan
de reposo, e inmediatamente se arrojarin estas basuras al fuego,
La menor grieta, la mas pequena hendidura eapaz de ocultar milla-
res de insectos, y facilitar un asilo cémodo a su descendencia, deben
taparse cuidadosamente con betun, argamasa o- mezcla. En fin,
seria preciso interceptar los rayos del sol en los tiempos edlidos,
¥ tenerlos en la mayor oseuridad.

En los graneros en donde se trata de conservar una gran canti-
dad de granos, para esperar el momento favorable para su venta,
es menester reunir todas las miquinas capaces de suplir a la mano
de obra, orijen de tantos gastos. Es sabido que con el ausilio de un
torno o de una polea o garrucha, dos obrercs atan con un corre-
dizo el saco a la cuerda de arriba, al paso que otro le recibe
en el granero; por este medio se abrevia infinitamente el trabajo,
y se sube al granero, en menos de minuto y medio, un saco de
peso de 160 kilégramos. Una miquina de vapor no seria menos
necesaria en una gran esplotacion agricola, pues haria mover las
cribas destinadas a limpiar los granos, y a 1'etmscarl_05, los cxllr_ldros
destinados a secarlos y a ponerlos en estufa. Tambien se pudieran
tener muelas o piedras de molino para moler los granos que ame-
nazan alterarse, y que se quisiera entregar al comercio bajo la
forma de harina. N

Despues de haber espuesto aqui los n':edlos de establecer r_lel:I
modo mas conveniente las cimaras’para trigo y otros granos, utili-
zando las partes superiores de algunos edificios de una granja, va-
mos a indicar un sistema a la vez injenioso de construccion inven-
tado por John Saintclair, que ha hecho muchos graneros en In la:
terra; nosotros no volveremos a hablar de las dificultades que al
que vencer para la colocacion de l‘oe_; granos, de las cuales la primera
es de necesitar una grande superficie, pues no pueden amontnnm';e
antes que su desecacion sea completa, a mayor altura que unos 30
0 87 centim. (13 o 16 pulgadas); la segunda los cmdagf; rgmtgcm-
sos que exije el apaleo de las capas de granos y la pérdida de tiem-
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ue esta operacion ocasiona, Eectos inconvenientes se vencen
mﬁ ente en los graneros de forma perpendicular, cuya deserip-
cion y figuras esplicativas damos en las figuras 30 a 33 de la ldm.
106, o por medio de los silos.

Graneros perpendiculares— Ademas de que los gastos de su es-
tablecimiento son pocos considerables, y que su ejecucion es senci-
lla y ficil, 12 disposicion de estos granercs permite limpiar en mui
poco tiempo toda la masa de granos que contiene; el aire circula en
ellos libremente y tiene su entrada en el grado conveniente en to-
dos los puntos de la distribucion interior del edificio.

La figura 30 representa su alzado jeométrico: en la parte inferior
hai una puerta por donde se entra en el cuarto o edmara que hai
debajo de las tolvas: en lo alto hai una ventana con un balcon por
la cual se reciben los sacos de granos que se han subido por medio
de un torno o de una cabria, y de una polea: en cada pared se han
dejado, y con intervalos convenientes, algunas aberturas cuadradas,
de las cuales una de las diagonales seria vertical, y cuyos lados
tendrian de 5 a 6 pulgadas. Cada una de estas aberturas corres-
ponde a otra semejante en la pared opuesta, y se encuentra con
ella en comunicacion interior por medio de conductos triangulares
formados con tablas de pulgada y mediaa 2 pulgadas de espesor
por 6 pulgadas de ancho. Esto es lo que se halla suficientemente
indicado por el corte del edificio (fig. 31), que representa el porme-
nor de la distribucion interior. El dngulo esterno de los conduetos
triangulares que miran a la parte superior, forma tambien regue-
ras invertidas, que deben dejar un vacio debajo dela masa de trigo

rmitir al aire penetrar libremente: aee indican la estremidad
de los conductos dispuestos en dngulo recto sobre los que parten de
los lados opuestos, y que se descubren en toda su lonjitud: estos
tiltimos estén designados por las letras b b b. Se ve igualmente por
la figura que las aberturas (cec) cuadradas, hechas en la pared,
tienen hécia fuera una inclinacion suficiente para que la lluvia ni
la nieve puedan penetrar en lo interior del granero. Estas abertu-
ras deben estar ademas cubiertas de una tela metdlica que impida
el paso alos insectos y a las aves granivoras. Al nivel de la ven-
tana de que hemos hablado, se hard en lo interior una especie de
puente, sobre el cual se dejardn los sacos para vaciar en seguida su
contenido a derecha e izquierda de este puente,

El trigo se esparce entonces sobre el suelo formado por tres filas
de tolvas, las cuales estén dispuestas en todas direcciones, y por
consiguiente resultan nueve, como lo indica la fig. 33. Estas nueve
tolvas vierten en seguida su contenido en una mayor (véase la fig.
31) que las contiene todas; una trampa de corredera (g) dispuesta
debajo de esta fltima, da paso al grano o le cierra a voluntad. Se
concibe ficilmente que la fuerza de los tablones dd serd mas o
menos considerable segun que sea mayor o menor la masa de trigo
que hai que sostener.

La fig. 32 indica en plano la disposicion de los conductos colo-
cados alternativamente en 4ngulo recto, unos encima de otros, y
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que van o se apoyan de una pared a la opuesta: estos conductos
sirven ?mo hemos dicho, para dar paso al l;ire aun en el interior
mismo de la masa de grano,
o Eoe sy i Lo bt cm v, e vl
k a gran tolva y sacar uno o dos heetélitros de grano
para C}ue inmediatamente se ponga en movimiento toda la masa X
se halle espuesta en todas sus partes al contacto del aire introduci-
do por las aberturas. Este resultado mecarico tan sencillo satisface
sin la menor dificultad a dos condiciones mui esenciales que en los
graneros comunes exijen dias enteros de trabajo.

No es indiferente tener las aberturas de las cuatro tolvas de én-
gulo 6,7, 8 y 9 de la fig. 83, un poco mas anchas que las de cos-
tado 2,3, 4 y 5 de la misma figura; deberdn ser mayores que la
abertura del medio 1, porque hallando resistencia el trigo en los
laj:lqa, y principalmente en los dngulos tiende entonees a dirijirse
hécia el centro, y el equilibrio, asi como la reparticion jeneral del
movimiento, se establecerdn en toda la masa del grano tan por
igual como seria de desear. Respecto al revestimiento de las pare-
des interiormente, se les guarnecerd de tablas bien sanas o de un
enlucido de buen cimiento, segun la localidad lo permita. Se con-
cibe ficilmente que este granero pudiera dividirse en muchos com-
partimientos, en cuantoa la altura o sea de arriba abajo, por tabi-
ques ya de ladrillos ya de madera, a fin de poder contener en el
mismo granero otras tantas diversas especies de granos.

V.— D ros siLos— Los silos son unos hoyos subterrdneos
revestidos o no de obra de albaiiileria. El uso de guardar el grano
en los silos remonta a la mas alta antigiiedad y se ha conservado
hasta nuestros dias. Esta prictica que subsiste en el dia, principal-
mente en Espafia, en Italia, en Hungria, en Polonia y algunos pun-
tos de Rusia, asi como en el Africa y Suiza, ha sido ensayado con
éxito variable en Francia, sin duda debido a la diferencia de climas,
al distinto estado de desecacion de los granos, y la falta talvez de
las precauciones esenciales que requiere este modo de almacenarlos.

Para establecerlos, es necesario elejir un terreno elevado y pen-
diente; el terreno debe presentar una masa arcillosa y compacta,
sin juntas de estratificacion capaz de dejar filtrar las aguas subter-
rineas. Cuando no puede llenarse esta condicion, es indlape_mable
revestir la escavacion de mamposteria para sostener la tierra y
evitar la humedad. De todos modos importa que el agua no se en-
cuentre a menos de 2 metros debajo del fondo del silo, lo que es fa-
cil conocer observando a qué altura sube el agua en los pozos de
las inmediaciones. :

En los paises cdlidos se prefieren los hoyos en tierra, porque
ademas de costar menos, conservan mejor el grano que los otros.
En los paises htimedos en que se tema que esta especie de hoyos
no sean bastante secos para llenar cunvaqlenbemen!.e el 01333“’ a
que se les destina, serd casi sie‘mgre necesario construir los. silos %}T
piedras bien cimentadas, de fibrica, de ladrillo o de hormigon.
yeso que absorve el agua debe ser desechado de esta construceion.

IND. BUE. "
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Interiormente puede ser mui fitil emplear un enlucido hidréfugo o
de cal hidrdulica.

Entre la cavidad de obra de albaiileria y el terreno en que se
halla hecha, se dejard un intervalo de unos dos piés o poco menos,
que se llenard de arena seca. El fondo puede estar enlosado. Los
mejores silos son los que se abren en pefia viva, como lo son los
graneros subterrineos encontrados en diversas localidades.

Los silos deben cavarse circularmente como los pozos, a fin de
tener que temel menos el empuje de las tierras. Se les da la forma
de un cono abierto con el vértice truneado, o mejor la figura de
una ampolla o de una botella. En este caso, estén o no vestidas de
fibrica sus paredes, pueden tener una béveda hecha de mamposte-
ria o de ladrillo con su abertura en ¢l centro. En Espana, en donde
es comun darles e sta figura, tienen una profundidad de unos 6
metros, el didmetro en el fondo es 12 piés, en el centro unos 13
piés y en la boea unos 3 pids. Un hoyo de esta capacidad puede
contener hasta 500 heetdlitros de grano. Pero los silos no siempre
tienen estas dimensiones, pues su capacidad varia de 125 hasta
1,250 hectdlitros; pero los mas convenientes son los indicados en
primer lugar porque son los que se pueden llenar o vaciar en un
dia.

Antes de meter el grano en el silo es ftil llenarle de paja o ra-
maje y prenderle fuego. Esta combustion que se repite dos o tres
dias de seguida, principalmente en los que estin simplemente he-
chos en la tierra sin ningun revestimiento, tiene por objeto conso-
lidar y secar el fondo y las paredes. Tambien se les puede dar de
asfalto.

De cualquier clase que sean los silos, se deben guarnecer inte-
riormente de una capa de paja perfectamente seca. La paja de cen-
teno es la mejor, porque es la menos dispuesta a podrirse; es nece-
sario usarla entera en capa de unas 10 pulgadas, que se mantiene
sujeta contra las paredes por medio de varitas que corren todo al-
rededor y sujetas a unos ganchos de madera clavados en el terreno
o en la fibrica.

En algunos paises emplean para gnarnecer el silo un grueso cor-
don de paja dispuesto en espiral, de suerte que cada vuelta descan-
f.ia]sotire la precedente hasta que se llegue a la estremidad superior

el silo,

En el fondo se debe poner una cama de fajinas, despues una ca-
pa espesa de paja y despues una estera.

Si se quieren tener silos que conserven el trigo de un modo cier-
to y para un tiempo indefinido, conviene hacerle perder sus facul-
tades jerminativas y destruir los huevos y las larvas de insectos
que contiene haciéndole preliminarmente pasar a la estufa. Esta
precaucion, que no es indispensable en los paises cdlidos en que el
trlj.i? es naturalmente mui seco, se usa en jeneral en los paises tem-
plados.

Al introducir el grano en el silo se le debe comprimir fuerte-
mente con los piés y antes de cerrar el silo es atil quemar carbon
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encima de la masa de grano para desosi jenarle y sumerjirle en una
especie de baiio de gas dcido carbénico, lo que contribuye a la vez
a la conservacion del grano y a la destruccion de los insectos.

La abertura del silo esta cerrada por una capa de dos piés de
paja, sobre la cual se pone una piedra circular, todo esto cubierto
por un metro por lo menos, de tierra arcillosa impermeable,

En Espafia y en Italia se deja el trigo en el silo sin tocarle du-
rante un aiio, al cabo de este tiempo si se quiere consenvarle toda-
via, se le saca del silo y se renueva el guarnecido de paja del fon-
do y de los lados. Teniendo el mismo cuidado todos los afios, el
trigo puede conservarse veinte, cincuenta afios y ann todavia mas.

Cuando en estos mismos paises se entra del campo el grano un
poco hlimedo y amenaza recalentarse, se le pone al abrigo de toda
alteracion poni¢ndole inmediatamente en el silo. El gnarnecido de
paja que se usa en estos casos, mas grueso que lo ordiario, se apo-
dera de la humedad del grano, pero acaba por enmohecerse, y es
prudente reconocer el silo al cabo de cuatro o seis meses para re-
novar el guarneeido.

La desecacion por medio de Ja estufa evitaria este inconveniente,
pero destruye la propiedad jerminativa del grano; y por el contra-
rio, el grano que se ha puesto en silo en su estado natural puede
emplearse para sembrar despnes de un afio, debiendo elejirse para
este fin, el que ocupa el centro de la masa.

El trigo conservado en silo gana en medida, pero cada medida
pierde de su peso, lo que es precisamente la inversa de lo que se
ha observado en la conservacion del grano en los graneros. El gra-
no mas lijero estd en la parte superior del silo, y el mas pesado en
el fondo. Por término medio, el trigo aumenta un 3 por ciento de
su volimen primitivo,

Los insectos no son de temer en los silos.

Es sabido que el gorgojo deja los montones de trigo, y no tiene
necesidad de comer desde que la temperabura baja a 8° o 9°. Es
sabido tambien que cesa de procrear desde que la temperatura es
inferior a 12°. Los demas insectos tales como la polilla y la falsa
polilla del trigo son todavia mas sensibles al frio. La temperatura
de los silos es pues poco favorable a la multiplicacion y a la exis-
tencia activa de los insectos que devoran los granos.

Cuando hai gorgojos en los trigos ensilados, se los encuentra al
abrir el silo en la superficie del grano, a d’onde han subido proba-
blemente para buscar aire respirable y estin en un estado de en-
torpecimiento que equivale a su destruccion total,

SECCION DECIMA CUARTA.
DE L0S HORNOS, CHIMENEAS, HORNILLOS, ETC.

§ I DE ros HORNOS.—La perfeccion de un horno consiste en
la bondad y en la regularidad de su figura, y en las justas pro-
orciones de sus diferentes partes; su magnitud puede variar segun
as necesidades del propiet.ario, pero su figura debe ser siempre la
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misma: segun Cadet de Vaux y Parmentier, debe ser siempre un
dvalo o una elipse mas o menos prolongada segun el sitio disponi-
ble, v truncada en su parte mas aguda. Los grandes hornos para
los hospicios y hospitales tienen de 14 a 16 piés de profundidad; los
de los panaderos de 10 a 12 piés; los hornos de los particulares de
6 a 8 piés o menos, segun las necesidades.

Un]imrﬁu debe fundarse como cualquier otro edificio y algunas
veces carga sobre dos o cuatro pilares en los Angulos. Las diferen-
tes partes que le componen son: 1.° la héveda de debajo o cenicero
que sostiene el hogar; 2.° el hogar; 3.° el cascaron o capilla del hor-
no; 4.° los respiraderos; 5.° la entrada o boca; 6.” la chimenea y la
parte superior del horno,

1. Hablaremos en primer lugar del cenicero que es donde se
reserva ordinariamente cierta cantidad de lefia que se quiere hacer
secar bien antes de usarla; la héveda debe tener por lo menos 18
pulgadas de espesor para sostener el hogar; muchas veces en lugar
de biveda, son gruesos tablones que pueden producir un incendio,
lo que deberia prohibirse.

2° El hogar es una de las partes mas esenciales del horno. Debe
estar solado de baldosas de barro coeido, un poco convexo en su
centro, o bien cubierto de tierra de hornos ernda, pero bien batida.

Esta tierra de hornos no se encuentra en todas partes, por lo
cual diremos cual es su composicion; se compone pues de una
quinta parte de arena buena, de dos quintas partes de tierra arci-
llosa que no se enrojezca mucho al fuego, y casi otro tanto de pie-
dra caliza pulverizada. Si la arcilla tuviese demasiada miga o
compacidad, se puede anmentar la proporeion de arena,

Despues de haber triturado y humedecido esta mezcla hasta la
consistencia de barro, se pone en maldes, o bien se estiende en el
hogar hasta el espesor de unas 6 a 7 pulgadas, a cuya capa se da
una convexidad insensible apisonindola fuertemente hasta que esté
perfectamente lisa.

La béveda, cascaron o capilla propiamente dicha.—Antes de
solar el hogar del horno se levantan sus paredes interiores a unas
8 pulgadas sobre el nivel que debe tener el solado; estas paredes
interiores, en figura de Ovalo o elipse truncada, deben sostener el
cascaron, es decir, la béveda superior, que requiere mucha atencion;
por lo tanto se harin de ladrillo bien cocido de 18 pulgadas a lo
menos de espesor; en cuanto a su esterior, que forma por lo comun
un cuadrado un poco alargado (un cuadrilongo), puede ser de
piedras o de adobes,

Un medio de concentrar el calor en el horno, dice Cadet de
Vaux, seria una cubierta de carbon machacado, de escoria de hierro
y de todas las materias que se reconocen por no ser buenas conduc-
toras del calor; pero no siempre se encuentran estas materias a
mano,

Para hacer esta béveda o capilla, que debe apoyarse sobre las
gequaﬁas paredes interiores de que acabamos de hablar, se ha

ebido ya dar a éstas un poco de inclinacion hicia el centro del
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horno, alzande de la parte de atras un poco los ladrillos en forma
de dovelas; asi la béveda esta ya comenzada y se ha debido dejar
la boca en la parte anterior.

Para acabar esta béveda se ponen unos pequefios camones sobra
el hogar, de unas dos pulgadas, menos anchos y menos altos que
]g. claye de la boca hecha en semicirculo; se cubren de tablitas 0
listoncitos que no pasen el centro del horno. Se sujeta todo gdli-
damente; se pone en seguida a derecha y a izquierda de esta arma-
zon otras tablitas que se apoyan contra los muros circulares u
ovales arriba mencionados, las cuales tablitas estarén sostenidas

or apoyos solidos a una pulgada con poca diferencia del nivel de
a Gltima hilada. Se cubren los intérvalos con puntas o pedazos de
listones, y se echa tierra suave y arcillosa sobre todo, se la compri-
me lijeramente y se alza sucesivamente en forma de casquete oval
o eliptico, de manera que no pase de la altura del medio de la bé=
veda encima del hogar; hecho esto que constituye la cimbra de la
béveda, se continftan los mures con barro al que se mezela mui
poca cal, cortando las dovelas un poco en figura de cufia truncada
por su lado menor, siempre de ladrillos o de tierra cocida (1), po-
niendo estos de plano y bien sentados en el barro y levantdndolos
un poco por detras, para que carguen perpendicularmente sobre la
cimbra de tierra; poco a poco se llega por hiladas sucesivas y regu-
lares de uno y otro lado, asi como en las dos estremidades, y siguien-
do el contorno empezado, a estrechar gradualmente la abertura
ue resta por cerrar en el centro y cima de la boveda. Por fin se llega
« alafiltima dovela que se mete a la fuerza, que es lo que se llama po-
per la clave, acufidndola bien contra las otras para que no se mueva,
y la béveda se halla concluida; se la carga luego de fabrica de ladrillo
o de pedazos de teja, tanto sobre los hombros como sobre el casca-
ron, hasta que esta fibrica esté toda a nivel y cubra la clave por
lo menos en unas 18 pulgadas de espesor; despues se pone tierra
suave arcillosa que se batird bien, o bien baldosas de barro cocido
sentadas con bafio de mezcla, ¥ se dejan asi todas estas cosas por
espacio de cuatro o cinco dias para que fragiien las argamasas.
Al cabo de este tiempo se deshace la cimbra r.lel horno. Des-
pues de haber construido la chimenea, se le limpia bien, y puede
entonces servirse de ¢l; sin embargo, serd conveniente hacer fue-
en ¢l varias veces antes de poner la pasta, para secar bien todo
el espesor del hogar, porque de otra suerte el pan no se coceria
bwf} Los respiraderos que hai en los grandes hornos dentroy a
cada lado de sus orillas, que tienen unas 607 P“J%"d“ en cuadro,
¥ que van a parar a la chimenea por encima de la bdvf.da., esté:l
destinados a animar y Sostener la combustion de la lena, la cu
sin ellos arderia lenta y dificilmente. En los hornos pequefios se

i ra la construccion de los hornos y bévedas pueden ha®
u&?mgiuaﬂfupaadoveladns mas gruesos por un lado que por el otro, lo
cual evita el que haya que hacer engrosar los tendeles,



404 INDUSTRIAS RURALES,

les suprime; en los medianos no se hace mas de uno solo, que toma
orijen en el fondo para terminar igualmente en la chimenea por
encima de la biveda; pero estas aberturas se tienen cerradas cuan-
do el horno tira bien y es posible pasarse sin ellas,

La boca del horno debe ser lo mas pequeiia posible relativamente
al tamafio de los panes que se quiere cocer en €l; el horno serd asi
mas facil de calentar, consumird menos lefia y conservard su calor
mas largo tiempo. Por lo jeneral bastardn 21 o a lo mas 28 pulga-
das de didmetro en todos los casos; se la hace la figura de semicir-
enlo a unos 3 piés del nivel del suelo o del hogar del euarto, y se
Ja tapa con una tapadera de chapa de hierro con su asa, Esta tapa-
dera del horno pudiera ser de hierro colado, sélidamente sujeta a
un bastidor o cereo con anchas ranuras, o bien se la mete de corre-
dera sobre ruedecillas. Los aldeanos pobres no tienen muchas veces
por tapa mas que una piedra que sostienen con un tronco de lefia
o el mango de una escoba.

6.° La meseta o table. Delante de la entrada del horno se pone
una especie de meseta o repisa de hierro colado o de piedra sillar:
esta meseta debe estar al nivel con el hogar, y sobresalir una pul-
gada o dos dentro de la chimenea, para apoyar en ella el mango de
la gran pala de enfornar, sacar mas ficilmente la brasa del horno,
y sostener la tapa.

7.° La chimenea. Debe tener sn campana saliente por encima de
la boca del horno, y se la puede dar una forma y una inclinacion
conveniente cuando el horno no estd directamente detras, a tin de ®
no tener mas que un solo tubo para las dos chimeneas,

8.° La parte superior del liorno. Embaldosando esta parte superior
del horno, como se haindicado ya, se puede dejar y construir enci-
ma de €l un pequeinio cuarto de nnos 7 piés de altura. Esta pieza
con frecuencia calentada por el horno, serd una especie de estufa.
Alli es donde se podrin ejeentar en invierno todas las operaciones
para hacer el pan, y prolongando los respiradores con tubos de es-
tufa que atraviesen este cuarto, se hard una escelente estufa domés-
tica.

§ IL. D rAs caniNess —Entre las numerosas cansas que ha-
cen que hagan humo las chimeneas y produzean este defecto inso-
portable, unas son intrinsecas y dependen del vieio de posicion o
de la mala construccion de sus diferentes partes, al paso que las
otras, puramente accidentales y esteriores, son por decirlo asi inde-
pendientes de las primeras, Esto supuesto, se distinguen dos causas
principales en la construceion de una chimenea, 1.° Su posicion in-
terior; 2.° Las dimensiones de todas sus partes,

1.2 Posicion interior.—Se debe enidar sobre todo que nose halle
situada enfrente de una puerta, porque cada vez que se abra o cie-
rre esta puerta, se trastornard la columna de aire que hai en la
chimenea, lo que serd causa de que entre el humo en la habitacion.
El mismo efecto se produciria si se colocase enfrente de una venta-
na que se abriera con frecuencia; pero como las ventanas se abren
rara vez en invierno, este serd por el contrario el mejor sitio para la
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chimenea, sobre todo si ocupa el lado mas estrecho; porque enton-
ces estard mas distante y formaré el fondo del aposento,

2.> Dimensiones de las diferentes partes—TUna chimenea se com
pone de dos Ea.rtes principales cuyas dimensiones influyen doble-
mente en la bondad de su construccion: estas partes son el hogar y
el caifion,

_Las dimensiones del hogar deben ser proporeionadas a la mag-
nitud del local; seria tan defectuoso tener una gran chimenea
ian un cuarto pequefio, como poner una pequeiia en un gran sa-
on,

Los lienzos laterales de las chimeneas se apoyan ordinariamente
a escuadra sobre el muro del fondo, pero eseepto las chimeneas de
cocina en las que es necesaria esta posicion de los lienzos para con-
servar al hogar toda su capacidad, es mejor en todas las demas
rellenar los rincones, hacer al bies estos muros laterales, y aun re-
dondear sus encuentros con el muro del fondo o tras-hogar.

CaNoNES.—Estando determinadas las dimensiones de los hogares
de las chimeneas, es necesario examinar las que convienen a sus
cafiones. Estas dimensiones deben estar en una justa proporcion
con las del hogar, para que el humo pueda elevarse sin encontrar
obstdculos. La mejor proporcion, dice Pfliiger, a la que conven-
dria acercarse en lo posible, es aquella en que teniendo el tuho de
7 a 8 piés sobre el hogar, y una base de 98 pulgadas cuadradas,
tuviese su salida 64 pulgadas, es decir, los dos tercios de la pri-
mera; y desde la meseta hasta la base, el tubo formase otra pird-
mide cuya estremidad se aproximase insensiblemente a 80 pulga-
das de dimension. Sin embargo, en vista de lo que resulta de las
observaciones, se puede disminuir considerablemente esta abertura
interior de la chimenea y reducirla a menos de 40 pulgadas, tami-
zando el aire y dividiéndole por medio de ventosas, ete., porque es
menos por su rapidez que por su distribucion, lo que le da la fuer-
za, para sostener la columna de humo.

Jeneralmente los caiiones de chimenea estin compuestos de dos
partes. La primera, comprendida desde el nivel del t_echo de la
habitacion hasta la superior, se llama el casion de la chimenea; la
segunda o la parte inferior recibe el nombre d? campana. En las
mayores chimeneas se da a la base del cafion 56 pulgadas de ancho
por 12 a 15 de profundidad, y en su estremidad superior unas 30
pulgadas por 12 de profundidad, y en laso mas pequeiias en la base
del cafion 30 pulgadas de ancho por 12 de profundidad, y en su
parte superior 24 pulgadas de anc-ilyum por 9 de ancho. -

Estando asi determinadas las dimensiones del eafion de la chi-
menea, la construccion rlc_ sa campana no ofrece ya dlflililultadea,
porque teniendo por base inferior la.. seccion superior det . :;ga;‘:,la J;
por base sulimrmr lal, sece]mn inferior del cafion, ya no se trata

irlas o enlazarias, §
'S (IiIBITn;)E L0 HORNILLOS Y MARMITAS—Hornillo econdmico—
Este hornillo dicho de rebervero, lleva una caldera puesta de un
modo fijo encima, en la cual se cuecen los alimentos para los ani-
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males y se calienta con poco gasto y en tiempo mui breve toda el
agua q}::as se necesita en una casa de labor. Consisté en lo siguiente:
1° un. cuerpo macizo de obra de ladrillo o de piedra sillar, de
unos 4 piées v medio de base por 3 y medio de altura, situado lo
mas cerca posible de la chimenea al lado opuesto del horno; se le
aplica contra la pared divisoria en que se halla construida la chi-
menea, a fin de que el conducto del humo de este hornillo pueda
ser alojado en el espesor de la pared, y que el macizo del hornillo
no tenga entonces mas que 3 piés y 10 pulgadas de salida en la
ieza; para disminuir mas el sitio que ocupe, se suprimen los dngu-
os salientes, y precisamente en los paramentos de estos dos dngu-
los truncados es en los que se hacen las entradas del hogar y del
cenicero.

2.° En un cenicero cireular que se ha dejado en el interior del
macizo, y que toma orfjen al mismo nivel de la pieza; por lo comun
se le da unas 7 pulgadas de didmetro por otro tanto de elevacion,
Su entrada se Ealia dispuesta como ya se ha indicado en uno de
los planos de los ]l)aramentos cortados del macizo, y es de la misma
altura y ancho del cenicero a fin de tener toda la facilidad necesa-
ria para limpiarle.

Para construir bien esta parte del hornillo, es preciso trazar al
mismo tiempo sobre las baldosas de la pieza los bordes esteriores
del macizo de fibrica de albafiileria, sus 4ngulos cortados, el ceni-
cero y su entrada; en seguida se levanta la fibrica hasta la altura
de la cubierta de la entrada del cenicero, la cual no es otra cosa que
unos simples Jadrillos puestos al traves sobre esta entrada, Se enra-
sa todo a esta altura y se pone sobre la parte superior del cenicero
una rejilla de hierro. El nuevo macizo asi enrasado y construido es
el que sirve de base al hogar de que voi a hablar, Es siempre mui
bueno dar a este enrase una lijera pendiente todo alrededor de la
rejilla a fin de facilitar la caida de las cenizas del hogar dentro del
cenicero,

3.2 En un hogar o fogon eircular de un difmetro igual al mayor
didmetro de la caldera, y cuyo eje es la prolongacion del cenicero.
Es preciso hacer notar aqui que el menor espesor de fibrica que se
puede hacer alrededor del hogar es de unas 10 a 12 pulgadas, a fin
de que conserve por mas tiempo el calor adquirido, y como el did-
metro del hogar estd determinado porel de la caldera, de aquf re-
sulta que la base del macizo se compone: 1.° del didmetro de la
caldera; 2.° de 18 ]Juigadaa por lo menos o tres anchos de ladrillos
para el espesor de la fibrica de albaiiileria del hogar; asi, pues, su-
poniendo a la caldera un didmetro de 3 piés, la base del macizo
deberd tener cuatro piés y medio de largo; en cuanto a su ancho se
compone: 1.° del diametro de la caldera de 5 pids; 2.° de 10 pul-
gadas a un pié para el espesor de la fabricacion del hogar al este-
rior; 8.° de 4 a 6 pulgadas de holgura que es necesario dejar entre
el borde de la caldera y la pared divisoria contra la cual se halla
aplicado el hornillo. Total 4 piés y 4 o G pulgadas,

La entrada del fogon se pone encima de ﬁa. del cenicero y se la
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dan lﬂﬂ_dlmenﬂiﬂn_es suficientes para poder pasar por ella la lefia
necesaria para alimentar el fuego, y como es infitil emplear para
este efc_acto lefia gruesa, se pueden reducir las dimensiones a unas 4
y media pulgadas de ancho por 12 de altura; enanto mas pequefia
sea, mas fécil serd de calentar el fogon; durante Ia eombustion se
clerra con una portezuela de chapa fuerte de hierro,

Cuando se haya levantado todo el contorno del horno a la altura
de unas 12 pulgadas se disminuye poco a poco el didmetro en for-
ma de béveda, de manera que abrace estrechamente la parte supe-
rior de la caldera que le sirve de clave.

42 Esta caldera de hierro colado esté sostenida por un efrculo de
hierro sujeto o recibido en la obra de albaiiileria superior, ¥y auna
altura suficiente para que por su parte mas alta presente una sali-
da de poco mas de medio pié sobre el nivel del coronamiento del
hornillo, y que por su parte inferior baje o sea aparente en el hogar
cerea de una cuarta parte de su profundidad.

5° En fin, en un conducto o caiion para el humo de unas 4 pul-
gadas en cuadro a lo mas, colocado en la pared del hogar en oposi-
cion con la entrada y que se introduce en la chimenea del cuarto
del horno.

La salida o elevacion de la caldera de que acabamos de hablar no
es necesaria, sino cuando se quieren cocer raices alimenticias, hor-
talizas 3 otras legumbres al vapor, como se practica con mucha ven-
taja a fin de poder enlodar o tapar mas ficilmente sobre el hornillo
el tonel que las contiene. Para cocerlas, basta hacer muchos aguje-
ro8 en el fondo de un tonel, que se coloca sobre la caldera despues de
haber puesto en ésta un poco de agun, entonces se ponen las papas
en el tonel que se enloda en seguida exactamente con tierra arcillo-
sa en el contorno de la parte inferior, a fin de impedir que el vapor
no encuentre una salida entre el tonel y la caldera, y se le cubre en
seguida con una tapadera hien adaptada. Es necesario hacer un
agujero en la tapa, en la cual se fija perpendicularmente un tubo
para dar paso al aire, se le eubre con un tapon, o por mejor deeir, se
tapa con una chapa de plomo bien ajustada y que se mueve con una
visagra del mismo metal; asi, pues, hallando el vapor una salida, no
podré atacar el tonel. Cuando las papas o las otras raices estén sufi-
cientemente cocidas, lo que se reconace quitando la tapa, se sacan
con una cuchara o bien ge echan en una vasija cualquiera inclinan-
do el tonel, que se llena de nuevo si fuere neces..ario; una sola caldera
puede servira la vez para varios toneles; tambien se puede usar en
lugar de tonel una vasija permanente que tenga en su parte in-
ferior una abertura que cierre exactamente, y por la cual se sa-
quen las papas que se dejan caer en una carrefilla puesta debajo.

Observaciones acerca de la construccion de los hornillos.—Se han
inventado varios hornillos que parecen presentar mayor econom{a
de combustible que aquel cuya descripcion acabamos de hacer, pero
su construccion es mas dispendiosa y exije la mano de un operario

réctico, tales son los que se hacen con t_:onductus E:Iren]a.rea car:i la
Eibrica, para que el humo haga varias circunvalaciones alrededor
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o
de la caldera, a fin de comunicar la mayor parte de su calor; pero
es necesario que los eonductos o tubos opuestos a la caldera sean
redondeados, sin que la llama vaya a meterse en ellos y no toque
ya ala caldera,

En jeneral, la parte del fogon de un hornillo que soporta el ma-
yor calor, debe hacerse de ladrillos mui refractarios. El mejor mor-
tero para hacer la fibrica y unir los ladrillos es una mezcla de par-
tes iguales en volmen, de casca de aceituna y de arcilla; la casca
impide al barro que se resquebraje, ¥ le dauna untuosidad que por
su desecacion hace que tome mucha consistencia, Todos los horni-
llos pueden por otra parte construirse con este barro compuesto;
aquellos que se quiere que se calienten mucho deben estar revesti-
doz esteriormente de nna pared separada algunos dedos del horni-
llo y construida con el barro de’casca. Por este medio no se pierde
gino mui poco calor. La corriente de aire se debe introducir por la
parte inferior del hogar, de manera que la llama impelida por el
aire que alimenta el fuego, pueda tocar el fondo de la caldera per-
pendicularmente de abajo arriba, y no obliecnamente como en la ma-
yor parte de los hornillos y estufas, El aire en este Gltimo caso,
impeliendo el fuego de lado, la llama no hace mas que deslizarse
contra la caldera, y deposita en ella menos calor,

Otra circunstancia mui esencial para la perfecta combustion, es
que el combustible esté dispuesto convenientemente, es decir, que
los diversos pedazos de lefia no esten ni demasiado cerca ni dema-
siado lejos unos de otros, y que se aproximen y junten a medida
que sus dimensiones disminuyen: se obtiene este resultado, dando
a la rejilla sobre la que descansan la forma de un segmento de es-
fera: esta rejilla es ordinariamente de barras de hierro que cargan
sobre los éngulos, y separadas unas de otras media pulgada; su
didmetro es cerca una mitad del de la caldera, y lalena si es el com
bustible que se emplea debe estar partida en pedazos de unas 6 pul-
gadas de lorgo.

La magnitud de las calderas mas a propésito para economizar el
combustible, son las que contienn de 300 a 500 litros. Si son de co-
bre, es menester que esten estaniadas con el mayor cuidado, y reno-
var el estanado cada seis meses, y con mas frecuencia aun si fuere
necesario, Ddndoles una o dos pulgadas de ensunche por arriba es
fécil sacarlas sin deshacer la fibrica de albahileria que la sostiene.
Esto es mui edmodo para quitar el hollin y las cenizas que se
amontonarian en los tubos o conductos eirculares, si los hai, ¥ que
acabarian por obstruirlos enteramente, si no se les quitara a me-
nudo.

Las calderas se hacen ordinariamente de ccbre, pero seria prefe-
rible el hierro, si se pudiese conseguir hacerlas tan delgadas como
de aquel metal, porque un fondo grueso retarda mucho la coc-
cion,

La altura de una caldera debe ser sobre poco mas o menos los
dos tercios de su didmetro; haciendo dar vueltas al cafion del humo
dos veces alrededor de la caldera, se aumentara la economia del
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combustible; sin embareo no debe h <
pasen de 60 litros, 8 acerse esto sino en calderas que

La tapa de una caldera es por lo comun de madera de encina
forrada de hi:_]a. de lata. La madera sirve para contener el calor yla
hoja de latg. impide a la madera que se pudra; dos agujeros reldon-
dos que hai en ella sirven el uno para pasar el mango de una espé-
tula frecuentemente titil para menear los alimentos y el otro para
dar salida al vapor. ’

_ Por tltimo, es mui econveniente construir de tablas o de yeso en-
cima de la caldera una campana destinada a recibir el vapor que se
eleva cuando se descubre la caldera y estd el agna en bullicion; este
vapor, que pudiera incomodar si quedase en el cuarto, es atraido
por este medio al cafion de la chimenea, :

Reuniendo todas las condiciones que acabamos de indicar para
la construccion de los hornillos en jeneral, se ha consegnido obte-
ner una grande economia de combustible, ya para la coccion de los
alimentos, ya para otros usos a que estén destinados.

Marmita w olla americana.—Es una especie de marmita o cal-
dero en euyo interior se pone un enrejado de hierro o de madera, o
una segunda marmita de hoja de lata, agujereada como una espu-
madera, y sostenida por tres pids que la aislan y separan algunas
pulgadas del fondo de la caldera, Por medio de esta marmita se cue-
cen las legnmbres y la carne, no en el agna, sino en el vapor del
agua; para lo cual se pone agua hasta la altura del enrejado o de la
marmita interior, en seguida los objetos que se han de cocer, y
despues se cubren eon una tapadera que cierre lo mas exactamente
posible y se hace hervir el agua. Las ventajas de esta marmita son:
1." que las legumbres y otros objetos exijen menos lefia, puesto que
no se trata mas que de hacer hervir dos o tres vasos de agua en lu-
gar de 40 o 50; 2. que se cuecen mas pronto y conservan todo su
sabor, y 8. que se pueden cocer tres o cuatro especies de manjares
o legumbres a la vez euando hai separaciones que les impiden to-
carse.

Y seria de desear que esta marmita tan cémoda, tan ventajosa, se
propagase entre los habitantes del campo sobre todo para hacer co-
cer las papas, de lus que se hace tan gran consumo y que por este
medio estarian mejor y mas sabrosas que cocidas en agua y serian
en tiempo de carestia un verdadero pan hecho y preparado a poca
costa. Tambien se pueden eocer en seco en una olla de hierro, en
cuyo fondo se ponen cenizas calientes, y que se coloca sobre las lla-
mas: de esta manera las frutas cocidas son escelentes, pero la olla
deberd estar tapada exactamente, escepto un pequefio agujero para
dar salida al vapor, .

Nueva :*mn-m}m ilamada. calefactor de Lemarre—Esta marmita
destinada en jeneral para cocer los alimentos, es de hoja de lata; se
compone de un vaso cilindrico que rodea por todos sus Jados aun
vaso circular, que es una especie de cubo o de marmita que se c18-
rra con una tapadera. El espacio de media pulgada o poco mas, en-
tre las dos marmitas recibe el aire caliente del hogar; se concibe
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que si se pone agua en ambos vasos, las dos porciones de agua se
calentarin al mismo tiempo, y que una vez calentadas, la parte in-
terior envuelta por la esterior no se enfriard sino mui lentamente
y aun despues de la estincion total del fuego, con tal que no se in-
troduzea aire frio en el espacio intermedio.

Un rejistro establecido debajo de la placa agujereada del hogar,
permite moderar o contener la combustion del carbon.

El vaso esterior presenta tres pequefias aberturas, una superior
para verter el agua, otra inferior provista de una llave para sacar-
la, y otra tercera que recibe un tubo encorvado para conducir el
vapor fuera; este vaso no se eleva a mayor altura que el vaso inte-
rior, pero baja mas y lo bastante para rozar casi la rejilla del
hogar.

Este aparato hace mejor caldo que el que se obtiene por el méto-
do ordinario, ofrece gran economia de tiempo y de combustible; no
necesita de ningun cuidado y los alimentos pueden conservarse
calientes por espacio de muchas horas, lo que es mui ventajoso para
los enfermos. -

Esta marmita es escelente para cocer diversas frutas y aun ver-
duras que no hayan de ir sazonadas; pero si estas y las carnes hu-
bieran de llevar salsas seria preciso valerse de la siguiente.

SECCION DECTMA QUINTA.
DE LOS COMBUSTIBLES ECONOMICOS (1).

En todos los paises donde la lefia es escasa ha sido preciso bus-
ecar otras producciones naturales o artificiales mui a propdsito para
conseguir el mismo efecto que con la lena en la combustion, y se
ha hecho uso primero de la hulle o carbon mineral, de la turba y
de varias mezclas artificiales capaces de suplirla en caso de nece-
sidad.

§ 1. DE LA HULLA O CARBON MINERAL—Es una sustancia infla-
mable mezelada con tierra, piedras, betun y azufre, de la cnal se
sirven hoi dia casi todos los operarios que tienen forja, y que se de-
signa tambien con mucha frecuencia con el nombre de carbon de
piedra y de tierra, porque no se encuentra sino en la tierra y con
mas o menos dureza; una vez encendido conserva el fuego mas
tiempo y su calor es mas vivo que el de carbon de lefia. El fuego
le reduce a cenizas o a una masa porosa o esponjosa que se parece
a las escorias o a la piedra pomez.

Se distinguen dos especies de hullas: la primera es grasa, dura y
compacta; su color es negro, reluciente como el del azabache; no se

(1) En realidad este articulo no se refiere directamente a las construcciones, y
eorresponde mas bien a la economia doméstica; pero como sea de la mayor im-
portancia y tenga una relacion manifiesta con la construccion de chimeneas, no

apareceri tan fuera de propdsito.
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enciende ficilmente, pero una vez encendida, da 1 1
brillante, acompaniada de un humo fuerte y L una llama clara y

! 1 1 peso; la mejor espe-
cie ;lzs la conocida mas particularmente con el nombre de carbon de
piedra.

Los carbones de segunda especie son tiernos, desmenuzables ¥
espuestos a descomponerse al aire; se encienden ficilmente, pero no
dan sino una llama de poca duracion, y son inferiores a los de la
primera especie. Hste es el verdadero carbon de tierra que se en-
cuentra ordinariamente a poca profundidad, al paso que los otros
estin mui profundos.

El carbon de piedra es de grande utilidad en los usos de Ja vida,
En Inglaterra y en Escocia, en donde escasea la lefia, se usa para
calentar y cocer los alimentos, y se pretende que son mejores las
carnes asadas con semejante fuego, y es cierto que son mas sueu-
lentas porque el jugo se halla en ellas mas concentrado. En Lieja
es donde se da particularmente el nombre de hulla al carbon mine-
ral; para gastar lo menos posible los pobres le reducen a polvo gro-
sero y le mezelan con tierra arcillosa; amasan o baten esta mezcla
como una argamasa, y hacen en segnida bolas o una especie de tor-
tas que hacen secar al sol durante el estio. Se queman estas bolas
con el carbon de piedra comun, y enando estin hechas dscuas dan
durante mucho tiempo un calor suave y menos dspero que el del
carbon de piedra solo.

§ 1I. DE 1A TURBA— Es una tierra parda inflamable, formada
por la putrefaccion de las plantas y de los vejetales, que la accion
del fuego reduce a una ceniza amarilla o blanca. Se distinguen dos
especies de turba: la una es compacta, negra y pesada, y ésta es la
de mejor calidad. En Holanda, la buena es de esta especie. Cuando
est4 encendida conserva el fuego durante mucho tiempo: se consu-
me poco despues de haber sido convertida en carbon y se cubre en-
teramente de una capa de cenizas blancas.

La segunda especie de turba es parda, lijera, esponjosa y se pa-
rece a un conjunto de plantas y raices que no han esperimentado
sino mui poca alteracion; esta turba se inflama mui pronto, pero no
conserva su calor largo tiempo.

Como la lefia es mui escasa y mui cara en Holanda, la turba es
casi el tmico medio de calefaccion que se conoce, y los habitantes
se ven obligados continuamente a aminorar el terreno que ocupan
para procurirsela. La turba esparce, al quemarse, un olor incomodo

para los estranjeros que no estin acostumbrados a él; pero este in-

conveniente estd compensado por el calor suave que da esta sus-
tancia, que no tiene la aspereza propia del de la lefia o del de car-
bon de piedra. :
(Cuanto mas compacta y pesada es la turba, mas calor da y lo
conserva; pero contiene cierto dcido que la hace per;qdunal_para
reducir los minerales de hierro; para quitarla este acido hai que
convertirla en carbon, es decir, que se la quema hasta cierto punto
para apagarla en seguida; por este medio se encuentra libre de €l

y entonces es apropiada para los trabajos metaltrjicos.
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Se ve, pues, por lo que precede, que la turba puede ser de gran-
de utilidad, y en los paises en que la lefia es cada vez mas escasa,
se deberian hacer investigaciones para hallarla,

Es preciso no confundir la turba eon las tierras negras y bitumi-

nosas que tienen tambien la propiedad de inflamarse.
" El fuego de turba no requiere ser atizado ni soplado; es suave e
igual, y escelente por estarazon para cocer y preparar los alimentos,
Este fuego se conserva por mas tiempo y mas ficilmente que el de
lena.

§ 1I1. COMBUSTIBLES ARTIFICIALES.—Bolas inflamables de Rum-
Jord —Estas bolas se componen de dos partes iguales de arcilla, de
carbon de piedra y de carbon comun o de lefia reducidos a polvo.
Se mezcla todo despues de haberlo humedecido, se forman bolas
del tamano de un huevo de gallina y se las hace secar bien,

Se puede hacerlas inflamables hasta el punto de encenderse con
vna chispa, remojindolas en una fuerte disolucion de nitro y ha-
ciéndolas secar en seguida. El autor cree que se puede afiadir con
buen resultado paja menuda o serrin de madera. Las ventajas de
este medio de calefaccion son el aseo y la economia,

Combustible econdmico—Tdémense dos partes de tierra arcillosa,

de la cual se quitarin todas las piedras, y una parte de carbon de
piedra machacado y pasado por eriba: mézclese todo bien y hume-
dézcase suficientemente para formar una pasta; hdganse con ella
bolas o tortas de 3 a 4 pulgadas de diimetro y déjeselas secar; si
estando perfectamente secas, se las pone sobre un fuego bien en-
cendido, se inflaman inmediatamente y dan un fuerte calor,
F Otro combustible econdmico—Se puede preparar un combustible
a poca costa y que venga a reemplazar a la turba tomando y mez-
clando tierra arcillosa, bofiiga de buei, lodo de las calles, serrin de
madera, eésped, basuras de caballeriza, paja y sobre todo restos de
casca; se puede afiadir pez, brea y aun orujo o residuos que quedan
despues de la espresion de los aceites, o cualesquiera otras materias
combustibles a poco precio; para ello se hace en tierra un agujero
redondo del dizmetro de 5 a 6 pids y cuyo fondo esté embaldo-
sado.

Se empieza por desleir en €l cierta cantidad de tierra arcillosa,
despues se afiade una parte de los demas ingredientes, que se mez-
clan bien; se echa de nuevo tierra y en seguida de estas mismas
sustancias, y se continfia ajitando y anadiendo tierra bien cargada
de los otros ingredientes, hasta que todo esté bien mezclado y ad-
quiera una consistencia tal que ya no ptieda menearse; se deja re-
posar la mezcla y evaporar la humedad hasta que la masa pueda
dividirse en pedazos,

Se tienen moldes de madera de unas 4 pulgadas (9 cent.) de did-
metro, se humedece su interior para que la masa no se pegue, se
espolvorea esta masa con serrin de madera y se la pone en moldes
por partes, que se hacen al fin secar al aire libre o debajo de cober-
tizo

8.
Ladrillos de carbon de piedra de Carrey—En Flindes se acos-
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tumbra a consumir el carbon de piedra bajo la forma de pequerios
ladrillos o de bolas del grosor de una bala de cafion de 10 o 12
libras. Se toma una tina o tonel cortado en dos, que se llena hasta
una tercera parte con buena arcilla; se acaba de llenar esta tina
con agua hasta._unn,a 6 pulgadas del borde, y se deslie esta arcilla
con agua lo mejor que sea posible. Se toma en seguida carbon de
piedra bien machacado y aun pasado por zarzos, y se hace de él un
monton, en rqedlo del cual se hace un agujero en redondo como
cuando se quiere apagar la cal. Se ajita el agua de la tina, a fin de
que esté bien cargada de arcilla, o se vierte un cubo de esta agua
en el agujero redondo del monton de polvo de carbon de piedra.
Se vuelve y revuelve este carbon de la circunferencia al centro, y
del centro a la circuferencia con una batidera o una paleta de
mango largo, como se hace con la mezela de cal y arena, hasta que
todo tenga la consistencia de un barro algo espeso. Entences se
hacen ladrillos o bolas. Los primeros se fabrican como en los teja-
res y las segundas con las manos. Unos y otras se ponen a secar a
la sombra,

Medio de awmentar el calor del fuego de una chimenea sin que-
mar mas leivw—Este medio consiste en servirse de las cenizas ya
hechas y arrojar agua encima en bastante cantidad para hacer una
pasta que se amasa con la pala del fuego; hecha y amasada esta
pasta, bien firme, se la coloca en el hogar entre los dos morillos
formando un espesor de 3 a 4} pulgadas; se hacen tambien dos pe-
quefias elevaciones a lo largo de los morillos para reconcentrar el
calor, se ponen en seguida los tizones; y la lena sobre este hogar
hiimedo y se enciende el fuego; calentindose el aire en la pieza
progresivamente vuelve cargado de calor alrededor del hogar. Si
se pone un poco de este barro detras de la lefia en el fondo del ho-
gar, el calor que arroja serd todavia mucho mas fuerte.

Medio de auwmentar el ealor del fuego de wna chimenea queman-
do menos leia.—Téngase una plancha de hierro colado o batido de
toda la estension de la chimenea, apdyesela sobre tres o cuatro ba-
rras de hierro; es preciso que tenga un reborde que siga sus cuatro
lados para retener las cenizas, de suerte que estando colocada for-
me un segundo hogar encima del otro, el espacio comprendido
entre estos dos hogares se calentard prontamente y esparcira su
calor en la pieza, la que por esta elevacion del hogar estard preser-
vada del humo. Este espacio debajo de la plancha es sumamente
cémodo para calentarse los piés y tenerlas manos calientes; el fuego
puede tambien por este medio trasportarse mui pronto a otro lado.

Se aumentars el calor de las chimeneas, por contrachapas pues-
tas en el suelo, a los lados y en el fondo del hogar; el espacio que
estas contrachapas dejan entre sf y las verdaderas paredes del hogar,
estd provisto de varillas huecas que fﬂ-_rma:n otros tantos tuhos por
los cuales el calor se esparce en la habitacion por medio de dos agu-
jeros o bocas de calor dejadas fuera en cada jamba o lado de la chi-
menea, para facilitar la circulacion del aire esterior de una estremi-
dad de los tubos a la otra.
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Medio de calentar una habitacion con poco gasto sin lefla mi car-
bon.—Basta tener una caja de estafio en la que se ponen dos otres
pedazos de cal viva, despues de haberlos mojado en agoa fria. Se
cierra la caja herméticamente, y un minuto despues no es posible
tocarla de quemante que se halla; el ealor que sale de ella es suave
¥ mui apropiado para vivificar las plantas en una estufa. Los enfer-
meros de los hospitales para calentar las camas de los enfermos; los
viajeros en sus coches, las mujeres en sus estufillas; el pueblo, en
fin, con el ausilio de este medio econdmico no correrdn ya el peligro
de verse asfixiados por los vapores del carbon; las ocasiones de in-
cendio en los parajes en donde no hai chimeneas serdn menos fre-
cuentes, ete. No s2 puede determinar la magnitud de la caja, por-
que debe ser proporcional a la del enarto o Thabitacion a que se la
destina. Cuando la materia ha perdido enteramente su calor, se
sustituye otra sucesivamente, y la cal una vez apagada puede ser-
vir siempre para el uso a que ordinariamente se la destina.

FIN



TESTO ESPLICATIVO DE LAS LAMINAS

QUE ACOMPANAN A LA SEGUNDA PARTE

DE LA ECONOMIA RURAL.

Lim 93 —MANTEQUERAS.

Mantequera americana (fig. 1.*) modificada por Mr. Gaud.

Corte de la misma (fig. 2.4)—a, a, njitador, representado por la fig, 3.8
B, B, B, enrejudo entre cuyos claros pasan las hojas o, a, del ajitador; C, eje que
se mantiene de un lado por un perno y del oteo por un mango montado con tor-
nillo; D, es un tapon de aire, B tapon de descarga, y FF dos esquineros contea
los cuales viene a golpear el |1't.l|1|1':ln arrojado por las hojas del ajitador, De esta
mantequera solo construye Mr, Gaud un solo tamafio para 40 a 50 litros de
crema.

Mantequera polyédrica de Mr. Fouju (fig 4.°).—Fs recomendable esta mante-
quera por su sencillez, permitiendo hacer la mantequilla completamente en poco
tiempo y pudiendo lavarla, Tiene el inconveniente de no poderse lavar bien.

Gorte de la misma (fig, 5.2); A,ajitador; B, costados de la mantequera; D, agu-
jero para llenar y desoeupar; B, agujero de aire.

Muntequera Lavoisy (Lam, 99, figs, 6.5, 7.% 8.2).—Se compone de un cilindro
hueco de zine, cuyas dos secciones apuestas estin tapadas con un dizco de madera
de encina B. ¥in In parte superior hai una abertura que e cierra a voluntad por
medio de nna cubierta que se desliza entre dos ranuras, cuys cubierta tiene nna
especie de chimenea que a veces se pone en la parte superior del maungo. Este
segmento de cilindro deseansa sobre dos piés de madera clavados en un palo cua-
drado atravesado por un eje de hierro en toda su Yonjitud, 1 mérito principal de
este aparato consiste en la combinacion injeniosa de un jnego de engranajes que
multiplica las vueltas del ajitador relativamente a las del mangn tanto mas cuanto
mayor es la diferencia entre el didmetro de la rueda de movimiento y el del pifion
del eje.—Esta aparente complicacion ba sido simplificada en la prictica. Un
marco de hierro (fig, 7.4), atornillado en uno de los dos fondes de mm!ern, enena-
dra la gran rueda qilc recibe el movimiento del mango. Colocado el eje, su estre-
midad opuesta al mango introducida en el centro del segundo diseo, el pifion vie-
1 & engranar en los dientes de I gran rueda donde se halla fijo por medio de una
clavija. :

Llim de erema la mantequera hasta su mitad, o cunud_o mas hasta los _dns ter-
cios se quita el corcho de la chimenen, y se pone en movimiento. A los seis minu-
tos, se hace sentir cierta rvesistencia: la mantequills empieza a fifikreg. Longe
que In resistencia empieza a ser bastante sensible, se quita la cubierta para asegu-

IND, RUR. -
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rarse de que la mantequilla estd formadn; despues se quita el corcho situado aba-
jou hicia el punto A de la fig. 6.8, para dar salida al snero. Caando ya no queda
nada, se quita la clavija, se saca el eje desabrachando, digamos asi, el afitador, que
se estrae ficilmente por arriba con la mantequille. Esta, en seguida se lava y es-
truja perfectamente para estraerle la leche que ha quedado en los intersticios for-
mados por sus gldbulos, La manteqnilla es tanto mas snperior, cuanto mejor se le
haya estraido la leche que le queda, y a efecto de estraérseln completamente, usan
en Inglaterra cierta clase de prensas, con lo enal les resulta una mantequilla de
escelente ealidad y de duracion.

La caja fig. 8.9 sirve en los grandes calores para refrescar, y en invierno para
calentar el continente y el contenido que debe estar a una temperatura variable
solo entre 10 y 16 grados. Esta caja es simplemante de madera forrada en zine.
Cuando se opera con pequeias enntitindes. sirve tambien para el lavado de Ia
mantequilla. La fig. 9.8 representa al ajitador de esta mantequera.

Cremera de Herin (Lim. 93, fiz. 10,#).—Este aparato es tan sencillo como ed-
modo para convertir I leche en crema, Construido de hoja de lata, no presenta
ninzuno de los inconvenientes y peligros seiialados para el empleo del zine en las
lecherias. La operacion se ejecuta con gran facilidad, de este modo:

El depisito A se llena de agoa caliente introducida por el embudo T, Inmedia-
tamente, la leche colocada en la cremera se calienta, llega a una temperatura con-
veniente, y, veinticuatro horas despues, la crema ha subido a la superficie y pueda
saearse facilmente con una cuchara, La coladera B sirve para pasar la leche que
desciende al depdsito superior A, Cnando se quiere vaciar ln cremera se abre la
Have R para dejar salir el suero, y la llave K para que salza el agna que esth
debajo. La pequena coladera B sirve para impedir la salida de la crema.

En el interior del depisito A’ que contiene el agua se halla un pequefio tubo
que partiendo del embudo se introduce hasta el centro del aparato. La estremi-
dad de este tubo tiene multitud de pequefios agujeros, a fin de que el agna que
se adicione pueda espareirse mas por igual ¥ mezelarse fiicilmente con la primera.
El depdsito del agua contiene un volimen de liquido algo superior al de la leche
contenido en la eremera,

Lém. 97.—LAVADORAS PARA ALIMENTOS ¥ CORTA RAICES.

Antes de dar las raices o los tubdrenlos a los animales, conviene someter esos
alimentos a ciertas preparaciones. La primera y mas importante, consiste en qui-
tarles, hasta donde sea pnsiblc. la tierra que tienen pegada; la segunda, en cor-
tarlos en rebanadas; y la fercera, en cocerlos,

Las lavadoras son especie de cilindros formados de listones de madern o de
alambre groeso, formando una especie de envejuds, cuyo eje, lijeramente inclinado,
recibe no movimiento lento de rotacion por un mango o por una polea. El cilin-
dro se introduce hasta su mitad en un recipiente lleno de agna; en una de las
estremidades lai una tabla por donde se introducen las raices; en la otra un enre-
jado de hélice que las hace salir del mismo cilindro.

Se comprende que estando lleno de raices el eilindro hasta una enarta o tercera
parte de su cavidad, el movimiento de rotacion comunicarh a aquellos repetidos
choques entre sf que las desembarvazarvin de la tierra que tengan pegnda.

Cuando Ias raices tienen poea tierra o que provienen de tierras lijeras poco ad-
herentes, basta con hacerles recorrer lo lurgo del cilindro para que queden bien
limpias; pero enando provienen de una tierra fuerte y pegajosn, {a. limpia se hace
mas diticil, y conviene entonces prolongar la operacion. Para esto se imprime el
movimiento de rotacion en Fenti(lo opuesto al hélice, lo que impide la salida de lns
raices, ¥ cuando estén suficientemente limpias, algunas vueltas en el sentido del
hélice bastarin para hacerlas salir.

La fig. 1.* de la lim, 97 representa la lavadora portitil de Mr. Dodin que, por
medio de sus dos rnedas, permite se la traslade ficilmente a donde se quiern. La
fig. 2.% representa la lavadora Pernollet, la cusl es constrnida especialmente para
los fundos de mediana importancia, Es un aparato solido y enérjico: con eseepeion
de lu armazon sobre que descansa, todo lo demas es de hierro, El recipiente es de
fierro galvanizado, circunstancia esencial para su duracion, La fig, 3.9, representa
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la lavadora de Peltier, de madera y hierro, adoptado en algunos puntos de Fran-
cia para lavar las remolachas en las destilaciones ngricolas.

‘Cnn'r.\-m’lcm.-—]?m:n la comida de los animales, es mui conveniente dividie las
raices y tubérenlos, o fin de que puedan mascarla ficilmente. Esta operacion pue-
de lm‘uersc a la mano, pero entonces es mui leata ¥ por consigniente dispendiosa,
g:iVl?IIQ pues, para hacerlo mas pronto y mejor, valerse del instrumento llama-

orta-raices,

[nc]lcnremns unn de estos instrumentos mni sencillo, que puede fabricarlo cual-
quier herrero, Se compone (Véase fiz, 6.2) de un mango A, enyo largo puede ser
de Im, 40, de un cubo de hierro hueco B, en el cnal estd adapiado el mango, y de
una cuchilla acerada C, prolongindose de 40 a 30 centimetros sobre 8 a 10 de
fl.l'lL‘hO. encorvada en forma de 8, como lo indica la figura. Para servirse de este
mstrumento, se pone en una tina cierta cantidad de raices y se golpea vertical-
mente las raices con la 8, y teniendo cuidado de cambiar los movimientos a fin de
cortarlas lo mas por igual posible.

El corta-raices campaiies (fig. 4.8), es tambien un instrumento mui sencillo, al
paso que econdmico y silido, Se compone de una tolva A, cuyo fondo esti forma-
do por ana tablilla provista de un mango B; esta tablilla (fig. 5.%) estd sujeta por
una eclavija o perno y atravesada por una ranura lonjitudinal; lleva una cuclulla
que se puede acercar o alejor a voluntad.

Cuando se quiere hacer funcionar el instrumento, se introducen las raices en
la tolva, se imprime un movimiento de va y viene a la tablilla y la cuchilla corta
lns raices. Kl corte a, b, que hemos fijado en una escala doble, indica la posicion
de la euchilla, .

Los corta-raices de disco son los mas jeneralizados, Se componen de un disco
de hierro fundido, con tres o =eis euchillos lisos o dentados. Jirando el disco ver-
ticalmente, pasa junto al lado abierto de una tolva en la cual se ponen las raices
(ue se quieren cortar; y lo mas o menos salida de las cuchillas fuera de In super-
Acie del disco, determina el grandor de la rebanada que se ha de cortar, de manera
que cnando mas avancen las cuchillas, mas gruesas seriin las rebanadas. Las cu-
chillas estfin sujetas por medio de dos pernos en nnos talones inclinados, adheridos
al disco; estas cuchillas tienen unas ranuras que permiten, al aflojar los pernos que
Ins sujetan, hacerlas avanzar o retroceder con In mayor facilidad, De esta clase de
instrumentog, uno de los mejores es el de Mr. Bodin representado por la fig. 7.2,
lim. 73. .

El corta-raices de Mr, Pinet (fig. 8.% lim. 73), es un intermediario entre los
discos y los ednicos. El drgano cortador es un disco ednico, con cuatro cnchillas
lisas o dentadas. Su civennferencia roza uno de los lados de la tolva, y las raices
cortadas caen sobre un plan inelinado, y son recibidas en una canasta o cajon,

El corta-raices, sistema Albert (fig. 9.*) difiere notablemente de los sistemas de
plancha vertical comunes, annque esté basado en los mismos principios. Este ins-
trumento es de hierro fundido, de una sola pieza, esti fljo sobre una armazon de
madera por medio de pernos. La tolva estd dispuesta en forma de concha de cara-
col y se enrolla para servirse de mesa alredor del firbol de la plancha cortadora,
de suerte que las raices estin siempre apresadas contra Ia plancha y que el corte
se opera sobre toda su lonjitud. La plancha que es muat pesada, tiene seis enchi-
llas, dispuestas eon arreglo a las necesidades del fundo, Se usan las cuchillas lisas
cnando se quieren cortar rebanadas para los animales vacunos, y las hojas denta-
das enando para los lanares. i

Corta-raices Champonois (fiz. 102, lim. 73).  ins
inventado, se halla destinado para el uso de las cleshliwmn_es _(Il:: renmlnglm, que
exijen gran regnlaridad en los cortes, Hstd l:_nsndo en un principio que difiere en-
teramente de todos los que le han precedide, por cuant, en éstos jira la parte
armada de las cuchillas, yllu remolacha permunece fija, mientras que en el nuevo
instrumento de Mr. Ghampounis. el tambor con Ias' enchillas permanece gnieto y
la remolacha es In que esta en movimiento por el impulso de dos paletas de 21“9
esth armado el drbol motor, La remolacha es atraida t:lruu_lnt:lW por las pale-
tas A y empujada por la fuerza centrifuga contra lus cuchillas C.

ues, arreglado por la viveza dada a la

121 efecto 1itil de este instrumento esta, ; )
remolacha; y como toda la superficie interior guarnccida de cuchillas puede estar

— Rste instrnmento recientemente
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llena de remolachus, todas las euchillas obran a la vez, mientras que por los anti-
guos sistemas, solo nna sola cachilla o dos obran al mismo tiempo. El producto es,
pues, el mayor o se pneda obtener con relacion a la superficie o al nimero de las

cuchillas. ]
Lim 98.—QUEBRANTADORAS Y COCEDORAS,

Las mejores quebrantadoras han sido imajinadas en Inglaterra, v el sistema
Turren es el mas jeneralmente adoptado. Se compone de una armazon de forma
variable, pero siempre dispuesta de modo que tenga dos cilindros lisos indepen—
dientes; eli uno fijo, movido ya por un mango o ya por una poles; el otro, que se
puede acercar o alejar a voluntad, esta suelto, E1_1 su qmrclm. se encuentra atraido

or la resistencia que presenta el grano que qniere interponerse en el pequefio
intervalo que queda entre las dos superficies.

La fig. 1, representa uno de estos instrumentos fabricado en Inglaterra por
Woods y Cocksedge, sobre el sistema Turner. Es sdlido y bien constroido, y de
los mas estimados.

La fig. 2. representa la quebrantadora-aplastadora de Mr. Bodin. En este ins-
trumento, las dos Pull;‘il.ﬁ son del mismo didmetro, Se fabrican de esta clase para ser
movidos a brazo o con motor meciinico. La fig. 4.8, de Mr. Peltier, solo difiere de
Ia anterior por la disposicion del distribuidor, que es movido por un engranaje,
en vez de serlo por una correa,

La quebrantadora fig, 3. es una de las mas injeniosas que se conocen; el cilin-
dro quebrantador estd formado por la reunion de una série de enchillas trisngnla-
res de acero, lo que permite, cambiindolas de lado, el usarlas por sus tres lados,
Puede servir para quebrantar frejoles.

La fig. 5.* es entre todos estos instrumentos el mas sensillo y mas barato, Su
mecanismo quebrantador se compone de nn cilindro acanalado puesto en movi-
miento por un mango, ¥ «e un contra-quebrador montado sobre dos ejes que por
medio de un tornillo puede acercarse o apartarse a voluntad.

Por iiltimo, la fig. 6.* representa un nuevo quebrantador de discos que se reco-
mienda por su sencillez y el mucho trabajo que ejecuta con reaccion a la fuerza
empleada.

OCEDORAS DE ALIMENTOS PARA L0S ANIMALES.—Esti plenamente probado que
ciertos alimentos, entre otros las papas, las raices fibrosas, el heno grueso, la paja,
sobre todo cuando estos forrajes son de mediana calidad, son mas apetecidos por
los animales y les aprovechan mas enando han sido cocidos previamente; con-
viene, pues, sobre todo enando se opera sobre una cierta esealn, el servirse de
aparatos especiales para hacer esta operacion, por cuyo motive vamos a indicar
los que nos parece presentan mayor economia, Diremos desde luego algunas pala-
bras sobre los diferentes modos de coccion.

Se puede hacer cocer las raices o los forrajes en agua, en seco o por vapor; cada
uno de estos sistemas ofrece ventajas respectivas, pero, en todo caso, ln coceion
debe hacerse pronto y econdmicamente, a fin de que el aumento de valor adqgniri-
do por los alimentos sea superior a los gastos de combustible, de manipulacion y
de deterioro de los aparatos,

La coccion en agua conviene para las materias cecas porque las ablanda, pero no
es favorable para las materias acuosas ¢ue, a menudo, contienen ya un esceso de
agua de vejetacion. Para estos iiltimos, es preferible ln coccion en seco,

La coccion jpor vapor es la mas pronta y al mismo tiempo es la mas econdmiea;
cuece mas uniformemente, ablanda las sustancias secas v hace los alimentos mas
sabrozos,

Se puede practicar en hornillos o fogones comunes y por aparato tomar una
caldera o paila en la cual se formari el yvapor; encima se nndrg:l un tonel con mu-
chos agnjeros pequeiios en la parte inferior, en cuyo tlsz{l se pondrin las sustan-
cias ?ne quieran cocerse. Entre los aparatos mas completos indicaremos primero
la ealdera o fondo de fierro fundido, imajinado por Mr. Delon: es sencillo y cuesta
poco.

En seguida mencionaremos el aparato imajinado por Mr, Clamageau (Véase
la fig. 7.8, ldin, 98), con el cual ge pueden hacer simultineamente In coceion para
las personas y para los snimales. Se compone de un hornillo, conteniendo el agua
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para evaporar, que comprende el fogon A, una llave BB. que suministra el
caliente para las 1|et:eai(|:;,dea de la cgnsn, una cubeta C, pn?‘a la alimentacion ;EE
llaves de vapor 8, 8, por las cuales se traslada el vapor a los toneles L, L, “que
estn suspendidos sobre los ejes P, T, y montados sobre las eajas N N, Acabada
In coccion, se hace deslizarse los toneles sobre los rieles O ¥y se les inclina para va-
ciarlos,

Mencionaremos tambien el aparato econdmico (fig. 8.5y de Mr. Pernollet, que
s rlf. una gran sencillez. Se compone de un fogon de hierro, de una caldera ¥ un
depdsito de ngua, de cabre, y de dos cubos de madera, enbiertos con tapns de pa-
lastro_(fierro galvanizado). El fozon es mui grande y se puede alimentar con toda
especie de combustible hasta con maleza seca. La caldera estd atravesada por la
chimenea y dispuesta de modo que pueda utilizar el ealdrico.

Lém. 99.—MOLINOS DE HARINA.—EORN0S DE PAN,

Mbolino casero (fig. 1.2).—FEl molino representado por este modelo es mui usa-
do en Inglaterra en los usos domésticos de la eindad v del campo. Se compone de
una tolva comun y un cilindro de acero, AB, enyo cilindro mnele el trigo. Debajo
del mismo, bai un cedazo horizontal cilindrico, fue se estiende desde D a E, des-
tinado o separar el afrecho y las diferentes clases de haring; dicho cedazo es mo-
vido por una correa que baja de la rneda de arriba, La harina que entra en C en
un tubo inclinado que la condnce al cedazo: éste tiene una lijera inclinacion hécia
el estremo E, de manera que, al jirar, ln harina contenida en él camina gradual-
mente hiicia dicho estremo. Como la tela del cedazo es de diferentes grados de
espesor, aumentando su rarificacion en el sentido de D a E, resulta que la harina
a medida que avanza hicia F, deposita la pacte mas fina, 0 primera, en la casilla
F de la eaja de abajo; la harina de segunda clase cae en la casilla G, la de tercera,
en H. y el afrechio en I. En el cazo de que solo se qnisiere obtener una clase de
harina y el afrecho, se quitarian dos divisiones a la caja, las que estin a ambos lados
de la easilla G, y entonces la haring, anngue depositada en diferentes grados, de
finura, no habrin mas que mezclarly para obtener lo que se desea; o si se desease
solamente primera y segundu, se quitaria la division que separa las casillas F. y
G con el migmo resnltado.

Mulino de harina a mano (fiz. 20)—FEste molino fué presentado por Henry
Balfour y Ca. en la Espesicion Nacivnul de Agricaltura de Santiago en 1869. Es
mui sencillo en su construccion; tiene un par de piedras de 14 pulgadas de didme-
tro y lleva ajustada y combinada con ¢él una de las miquinas perfeccionadas para
preparar la harvinan medida que se muele, Son mui a propdsito para el uso domés-
tico de las haciendas y tamilias,

Molino portitil perfeccionade (fig. 8.2)—Este molino, presentado en dicha espo-
sicion por los mismos sefloves Balfonr y Ca., tiene un par de piedras francesas de
Barr, de 3 pids, 6 pulgadas inglesas de difimetro. l_'nefIc trabajar con motor de
agna o de vapor, moliendo de 3 o 4 quintales de Ill‘l.‘rme por hora. Los hacendados
que tengan maquimas de vapor portitiles para lns trilladoras pneden poner en
movimiento este molino trasladando ln correa grande de una a otra.

Molino montado en armazon de hierro (fig, 4.2)—HEste wolino, presentado en
dicha Esposicion por los sefiores Runsomes, Him::- y Head, t-.iene dos pares de pie-
dras francesas de tres y medio pié de didmetro. Se acompafia una gran parte para
levantar las piedras, condnctor de havinas y elevador para los cernedores. Sirve

ara hacer harina fina de trigo, maiz u otro grano, y tambien se puede hacer
Earinn. gruesa para alimento del ganado. Cada par de piedras pnede producir, por
ahora, como cien kildgramos de harina fing, propia para pan. 25

Anasaporas pE Mr. Rorasn (fig. 5.2)—Se compone de nna gamela semi-ci-
lindrica de madera, forrada en plancha de hierro estailada o s1mpl'9mepte en hoja
de Iata o hierro galvanizado, Un eje horizontal, descansando en ambos trente;; late-
rales, estd provisto de dos series (ie cuchillas encorvadas, alternativamente m];gr_ns
y cortas, como se ve en la figura. Pdnese en movimiento el todo por un manu r::'
que comanda un volante y dos engranajes. Respecto de la operacion en !il‘ lm;:?a _l
solo difiere de la que todos conocemos, en el modo de ln manifestacion. La
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cion de las levaduras se efectia con unas 50 vueltas del manubrio. El enharinaje
exije 250 vneltas, El contra-enharinaje otras 250; y el sopleo ciento.

dste aparato tiene la ventaja de incontestable limpicza por euanto el sudor del
hombre no existe con ¢l forzosamente en la elaboracion del pan; uniformidad,
perfeccion y continuidad de trabajo; hifiene, economia y seguridad, en el sentido
de que no se esti pendiente del capricho de obreros especiales. Il peso de este
aparato varia entre 150 a 200 kildgramos y st precio entre 500 a 700 francos.

Horxo meravice rontAtin (fiz, 6,1im, 99).—lste horno, inventado por M.
Blondel, llena las condiciones de comodidad y facilidad para calentarlo, pudiendo
efectnarse con toda clase de combustibl 2, Se compone de nna cimara o caja debajo
de la cual estin eolocados uno, dos, o mas fogones. El fondo de esta cimara se halla
provisto de cafiones que se calientan por el producto gaseoso de los fogones y que
conducen a nna chimenea de escape. Un cajon metilico enrejado, lleno o en claro,
divide la capacidad de la eAmara. Este cajon sale del horno y entra en él deslizin-
dose sobre una especie de galeras; el dibujo representa el cajon abierto, apoyada
su estremidad en un pilarcito do engranaje.

Conforme sea la naturaleza de los aliinentos que quieran cocerse, el eajon puede
estar alto o bajo por medio de engranajes luternscs. Para el pan en grandes tortas,
debe dividir el horno por mitad; para las materias que necesitan una goccion ripi-
du, sc bajara todo lo posible; para las que, al contrarin, demandan un calor suave
y continuo, deberd levantarse el cajon a la parte superior de la cimara.

La vijilancia sobre el horno Blondel es mui ficil, y puede limpiarse pronio y
bien. Como cuece al sire caliente, prede recibir el pan en bateas de lata en que la
pusta levanta mejor. Las materins cocidas sacadas del horno, estan limpias, sin
manchas de ceniza y sin ninguna parte quemada o ennegrecida.

Horno de piso jiratorio (fig, 7.8 lim, 99).—Un horno que responda a los mas
modernos perfeccionamientos, ha de estar construido de manera que permita con-
tar:

Lo Con una notable economia de combustible, por ¢l mas uniforme e intelijen-
te reparto del caldrico empleado y por su conservacion para las hornadas siguien-
tes:

2.° Con la mayor regnlaridad de coceion, y la mejor calidad del pan (es necesa-
rio entre tanto dar vuelta a los panes del contorno);

3.2 Con una economia de manipulacion resultante de disposiciones cémodas y
especiales,

Como se ve en la fizura, el horno de Mr, Rolland es cirenlar, El manubrio tras-
mite a su eje el movimiento de rotacion necesario para que se pueda acercar a
voluntad a la boca del horno, al aleance de la vista, el sitio que debe ocupar el
pan que se {|1:{crc colocar, o el que, estando ya cocido, se lllﬁere sacar. La distri-
bucion del ealor es perfecta y uniforme, Un termdmetro mide la temperatura e
indiea de un modo invariable el momento en que se debe poner el pan en el horno.
Todos los panes estin el mismo tiempo espuestos a los ardores del horno, y como
no estin en contacto con la ceniza ni las brasas, salen enteramente limpius. Esta
iiltima ventaja proviene del sistema de calefaceion, que se efectiia por medio de
un fogon independiente, y que permite, por consecuencia, el empleo de toda clase
de combnstible, El humo eirenla al rededor del espacio reservado ala coccion. En
fml el ealor per{]i!lo sirve para calentar un tlr_‘pﬁsitn de agua que se utiliza para
las frecuentes necesidades de una panaderia.

Los aparatos Rolland, amasadoras y hornos, estin mui jeneralizados en varios
departamentos de, Francia, asi como en la Venecia, la Croacia, Dalmacia, Bohemia,
Béljica, Espaiia, ete., ete. La economia de combustible que este horno proporcio-
na, segun Mr, Payen, es por lo menos de un 33 por ciento.

Lim. 100.—DESGRANADORAS ¥ CORTADORAS DE PAJA.

Desgranadora de lino (fiz, 1.)—El aparato que representa el modelo, es inven-
tado por los sefiores Arquembourg Hermanos, hiladores de Amiens, El sistema
antiguo de desgranaje, consiste en estender en el suelo los manojos de lino, des-
pues de desatados, y golpear lns cabezas en (ue se halla el grano, con un mazo de
madera. La desgranadors Arquembourg, en vez de operat a golpes, aplasta por
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presion la cipsula que contiene el grano, Compinese esencialmente este aparato
de um rodillo o cﬂm(}m de madera de 40 centimetros de difmetro, colocados uno
al Indo del otro, encima del primero. Se da al cilindro de madera nn movimiento
de rotacion de 50 a 60 vueltas por minuto, sea 1 brazo o mejor por un volante o
un motor de vapor, ¥ los rodillos superiores se mueven por la friecion,

Se hacen pazar las cabezas del lino entre los cilindros de hierro ¥ el de madera
y esperimentando sucesivamente Jus cipsulas la presion de los cilindros, se ven
mui pronto aplastados, siv lastimarse el grano. Esta dltima condicion, que es esen-
cial, se obtiene por una disposicion mui injeniosn que permite separar mas o me-
nos los rodilles, Kstd plenamente demostrado que el desgranado mecinico es mas
completo que el hiecho a la mano, y que un solo caballo es suficiente para hacer
andar variag miquinas, La economia que se obtiene es tambien mui grande,

Agramadora de lino (fig. 2.8 Lim, 100).—¥ste aparato es lamado a reem-
plazar a todo otro sistema o aparato de los que jeneralmente se usan para sgra-
mar el lino o ciflamo; permite hacer mas, mejor, con mayor economia que por
cualquier otro sistems, y no reclima obreros especiales como el antigno mé-
todo.

Mr. Pernollet, su inventor, ha introducido recientemente algunas wmejoras
importantes en este instrumento, el cual, por sn bajo precio, esti al aleance de
tocrns las fortunas.

Desgranadora de algndon (fig. 3.5), sistema Monteil, fabricadar por Mr. Pel-
tier, en Francin. Es considerads como el instrumento mas perfecto de s close:
superior a los fabricados en Estados Unidos. Se fabrican diez modelos diferentes,
cuyo precio varia desde 75 francos, para una mujer o un muchacho, hasta 410
francos para medio caballo de fuerza. El rendimiento del primer modelo es de 16
a 20 kildgramos por dis de diez horas de trabajo, y el de los segundos de 350 a
400 kilégramos, y N

Desgranadora de tréboly alfalfa (fig. 4*).—La_pieza principal de este apara-
to, que es lu desgranadora, se compone de un_tambor medio cinico, con las bati-
derns acanaladas colocadas helizoidalmente v jirando en wn cilindro, Esta miqui-
na que es de construccion inglesa y mui solida, movida por otra de vapor de la
fierza de cinco caballos, produce nn hectdlitro de grano, perfectamente limpio,
por hora de trabajo. o i

Desgranadora de maiz (fig. 5.* 6.2y 7.4).—Este aparato es movido por una
mujer o un muchacho, por medio del manubrio G, mientras gue otra persona
echa lns mazovens de maiz por la puerta delgada en el recipiente de hierro fun-
dido colocado arriba de la maquima: sea en A en nuestro dibujo, ‘lz.l desgranado
e opera en secuida de una manera completa, Una vez introducida la mazorei
entre ln eremallera de resorte C (fig. 6.2), el pefion dentado B, y los rugosidades
de la oran rueda B, que forma un verdadero trifingulo nudoso, bien pronto sale
completamente desaranada. ; X oy

En todo caso, es preciso, antes de introducir las mazoreas, que la miquina sea
puesta en wovimiento; porque si se introdujesen estando parada, harian el {rﬁr{o
de cufia, y seria imposible hacerla mover; en este aso, Serid MNECESArio sacar la
mazorea, dando vuelta a la rueda en gentido inverso, :

Para arreglar la méiqgnina segnn el grueso de las mazoreas {:un que se qm;re
operar, basta con aflojar dos tnrm}I':s de oreja que aseguran e reﬂ;?éenlte. ¥ ni
cerse andar sea hicia atras sea hicia adelunte, teniendo siempre cuidado que e

. g tro de los dos discos Ey DD, fiz. 6.2 sin que toque n1 al
resorte esté en el centro | et hace mirando en el recipiente que deja
uno ni al otro. Esta sencilla operacion sa hace m P Fde aaids
ver el resorte O, contra cuya estremidad dentada se 0[1‘“'? “1“ l““'tt: £ ‘;::eo P
Este resorte se mueve asi por medio de un tornillo, que bo I]I\t'e acerc ; E‘?e‘ﬁlan
rarse a voluntad, a fin de ¢jercer mas o menos presmnlsﬁ‘ r% ns tl}nu.z]nn.:n:l:t; qu oz
las dos estremidades del (’jﬂ que hace mover el manu Jl'l(; Ji B0 rval :; Ic,gtﬂ v}_c,i e

ior de los dos teavesaiios medianeros del aparato, uno de los cud’c
L i 1 oco de aceite de enando en enando,
en ln fiz, 5.0 Se tendra cuidado de echar nn po fin de evitar el desgaste
los haujeros practieados encima de los cojinetes, a i €8
por los aan) &E.I.m[_ ¢l movimiento de la maquina.
sill i x
defllasstlfl(f::gfgnnd(;rn de mui pequeiio volimen y cuyo peso sera de unos 35 a 60

kildgramos, puede desgranar de 18 & 90 hectolitros de maiz por dia; y su precio
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serdl de unos 100 francos en casa del fabricante Mr, Halliér de Burdeos, no com-
prendido el embalaje.

Cortadoras de paja (fig. 8.0 y 9.*)—Estas miquninas sirven como su nombre
lo indica, para recortar la paja larga siempre que se acostumbre darla a los ani-
males mezelada con las races y t.lﬂ.‘lﬁl'!:n]nﬂ, fermentados y cocidos. Se han inven-
tado diferentes sistemas, pero los que hoi se usan, aungue de varias formas Pu-
der, consisten en un volante jirando verticalmente y con una, dos, o tres uur_ﬁi las
curvas o rectas, El pasto seco pudiera cortarse con este instramento para darlo
macerado y cocido solo 0 mezelado con los otros alimentos, Las figuras 8 y 9 re-
presentan dos de estas miguinas de dimensiones y potencia difeventes,

Lim. 101.—ABONOS LIQUIDOS Y BOMBAS PARA RIEGD.

Tonel neumdtico de Carbonier (fig. 1.4 Lim 101).—Se compone de un cilindro
de hierro montado sobre nua armazon con dos ruedas, Sobre el cilindro, cuya ca-
bida varia entre 500 y 1000 litros, hai dispuesta una especie de bomba de aire
destinada a hacer el vacio. Hé aqui cdmo se opera: cuando se quiere llenar el to-
nel, se pone el cafion aspirante en el pozo que se quiere vaciar; en seguida se ha-
ce maniobrar vivamente el balancin de la anha, y el liguido se precipita en el
tonel, Esta especiede toneles, de grandes dimensiones, son los gue se usan en Pa-
ris, para estraer las partes lignidas de los escusados de las casas, Para ello se tien-
den largas mangueras de cuero con una punta dentro del pozo y la ofra en In
boca del tonel colocado en la ca'le sobre su :,'urrcspmulieut.e Carro,

La fig. 2.* representa la bomba de Mr, Bodin, de importacion inglesa, Es tam-
bien de hierro, y tiene, como lo demuestra la fizura, una bomba aspirante que siv-
ve para llenarlo; de manera que, como el tonel nenmitico de Carbonier, puede
trasportarse a todas partes, y estraer los liquidos inmediatamente con tal que el
hoyo no pase de 8§ a 9 metros de profundidad vertical,

Caiiones y nudos de hierro (Jim. 3.2 y 4.%), inventados por Mr. Marini. El nudo
universal (fig, 3.%) sirve para unir herméticamente dos cafiones, de un mismo did-
metro o de un diametro diferente. Hé aqui como se opera: suponiendo que que-
remos unir los dos cafiones AA, se pasa sobre cada uno de ellos, primero una de
las bridas B, lnego las redondelas de canchi; se pasa el anillo E) de modo gue
cubra casi exactamente el mismo largor de las dos puntas de los caiiones; se acer-
can los cauchiis contra los anillos y se aproximan las bridas, apretindolas por me-
dio dte los tornillos EE y de las tuercas; todo ello se ejecuta en dos minutos y for-
ma una union perfecta. Los cafiones (fig, 45) son perfectamente cilindricos: en
una de las estremidades hai una ranura destinada a recibir la redondela de cau-
chi, y en laotra un borde destinado a recibir ln estremidad de otro cafion, Para
unir dos cafiones, se enfila primero sobre uno de ellos una brida D, que se hace
deslizar hasta el borde A; se toma en sequida otro cafion por el estremo donde
tiene la ranura, se desliza con una brida D, y luego se pasa una redondela de
cauchi G en la pequefia ranura; se hace entrar la parte B. en el borde A y se
acercan las dos bridas como en el nudo universal, por medio de los pernos EE de
tornillo.

Bombas para purino, (fig. 52y 6.).—Entre las inventadas hasta el dia, mere-
cen especial mencion la de Mr. Aubry representada por la fig, 5.0 y la de Mr.
Peltier dela fig. 6.% cada una de ellas tiene sus ventajas respectivas,

Bombas portitiles de jardin (fig. 7. y 8.2).—DBasta ver los modelos represen-
tados por las figuras para conocer su mecanismo. Hai otras diferentes clases para
el mismo destino, mas o menos perfeccionadas.

Bomba de patio y de riegos (fig. 9.2), sistema Anbry. Esta bomba es de nn
gran poder y puede servir como bomba de incendio, lo que es de gran utilidad
para una casa de campo, donde siempre debiers haber una bowba espelente y los
accesorios necesarios para combatir los incendios.

Lém. 102.—CONSTRUCCIONES RURALES.

Armazones para techumbres (fiz. 1%, lim, 109).—Parece que en todo tiempo
las armaduras techos han tenido nna pendiente mncho mas ripida en Fran-
cia y paises del norte de Europa que en Italia y en todos los paises clidos. Esto
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previene probablemente de que en los primeros paises enbrian primitivamente
todas las habitaciones con cafias, juncos o paja de centeno, que requieren una

ran fendler}tc para que corran las aguas pluviales y las que resultan de la licoa-

ion de lns nieves, ete, Al paso que en los paises meridionales donde llueve rara
vez y donde no se ve gino poca o ninguna nieve, se enbrian los edificios con pizar-
ra, tejn plana y otras materins que abrignn menos y dejan, sin embargo, correr el
agua ficilmente.—Asi se ven todavia edificios antizuos en los que la altnra de la
armazon de la techumbre iguala a ln anchura total de las mismas eomo se mani-
fiesta enln fig. 1., comprendiendo el grueso de paredes y vuelos de las cornizas,

As1., pues, la altura AB ignalaba a la anchura total "CD; algunos arquitectos
han disminuido un poco esta altura haciendo CA ignal a CD y AD, Otros hallan-
do sin duda esta punta A initil ¢ ridfenla, han terminado su armadura eon un
?uebmnm de la 'misma GFII a mitad de la altura AB, de que es AE=BE y

GF mitad de GE. :

Habiéndose becho de moda las armaduras quebrantadas, cada uno quiso tener
£ manera de construirlas y se separG mas o menos de la regla precedente.

Asi, pues, en I fig, 2.2 5o hizo CD=AF o BF+BA, y DE, que eslo pendien-
tede la cubierta, fud imnal al tercio de HE=1BD=AB, entonces fue preciso
eubrir AC y AD de tejas acanaladas, y CG, DH de pizarras 0 a lo menos de enta-
blado o de tejas planas clavadas sobre tablas,

Otros para moderar todavia la altura de estas armaduaras, las encerraron en un
semieireulo que dividieron en cuatro o cinco partes iguales, como se vé en las
figs. 3 y 4, 1o que les da mas gracia, pero que tambien hizo necesario aumentar
la cantidad de madera. Tales fueron, con corta diferencia, los sictemas de Davi-
ller, Belidor ¥ Mansard, de donde les ha venido en Francia el nombre de man-
sards 1 esta clase de armaduras,

Estos sistemas tienen a lo menos de bueno que se puede aprovechar la altura
desde el cnadral BC al tivante DE para hneer habitaciones o almacenes en estas
armaduras; pere como ln constroceion de su :'nl'pinr.eriﬂ es costosa, se l‘Ednliu toda-
via su capacidad a In del triingulo rectingulo ABC comprendido en el mismo se-
micireulo (V. la fig. 5.%), que no ge puede enbrir sino con piedras planas, pajas o
juncos (coiron o totora dirtamos nosotros); ¥ esta es la razon porque se erevo qne
era necesario rebajar todavia més la cima o cumbre de la armadura entre los
puntos D y I, es decir de manera que se acereasen al trozo AC, de la tercera o
cuarta parte de su lonjitnd total para poder cubriv la armadura de que se trata
con teja acanalada, } it

La fig. 6.5 representa una armadura para :Jes!.-fm o granero, La_llahltn('um se
compone de 12 piés de ancho; el granero de 7 piés de altura debajo del cnadral
AB; las tornapuntas CC y los jabaleones D reducen algo el granero y sin embargo
todavia se podria hacer de ¢l nna habitacien entre dos formas paralelas a 15 0 16
pi¢s una de otra, e

Fig. 7.» Armadura para tejas acanaladas.—En esta disposicion de armadura
el granero es impracticable; para tenerse, es mecesario levantar los muros coste-
ros de 7 a8 piés mas altos que la habitacion, y hai a la vez terreno perdido, mala
vista y mas gasto, 2

i g{ 8.8 flr;-umfm-a de Delorme perfeccionada por Manjot.—Los camones que
empleaba Delorme tenian, segun dicen, 14 pulgadas de ancho por 14 lineas de
espesor, Manjot da 4 pulgadas de espesor por 3 de encho a cada una de las piezas
de ln armadura, que tienen unos 4 piés de lonjitud y que se d“P!“'““ o refuerzan
a derecha y a izquierda en las puntas: ademas estan ensambladas punta con P"{“‘
ta por medio de espigas y clavijus de madera como hacen los carreteros con las
pinas de las Tuedas; por ltimo las reune lado con lado por clavijas o lo que es
mas seguro, por Estr'hb‘ia I.}E lliE'['l'(l', entonces tiene una t-l'l[}lE resistencia para

los ardores del sol. :
n";'sg.a;.“ Armadura con suelo, de Cuiure:-_-eﬂu.—Eﬂ evidente que esta “"“‘a“‘f“"“
tiene todavia mas capacidad que la de la fig 85 no hai nada del Iﬂll_tlL)' H ?e::.
tan ficil de trazar y tan sencillo de construir, ¥ no se nec?‘?“’“l( = m;:.'=“":3 ¥ e
de earpinterin groesa; unas tablas de madern blanca, duplicadas o Ot'r z*:l’ e
ntras en sus juntas, bastan para las porciones de cireulos, enyos c&n 0s de | s
arcos estan en AB 1 la cuarta parte de lu latitud del edificio, juntin I;E: en ojiv

IND, RUR.
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en la parte E; lo que les da una gran fuerza y aulil.lez_. tanto mas enanto que estin
comprendidos en el macizo de las fibricas hasta las juntas € y D, Estos camones
pueden estar separados dos o tres pics unos de otros reunidos por debajo por va-
rillas y listones para formar un techo que se puede rvellenar con eascote y ramaje
mezelado con arens, o mejor unido todo con bavro, lo que hard que la armadura
sen caliente en invierno y fresea en verano y gue este al abrigo de los incen-
dios,
* La grande economia de las avmaduras cimbradas en cjiva o en semieireulo,
dice Pfliicer, debe inducir a todos los pru]liu:l,nrius a adoptarlos en sus constroe-
ciones rurales, pues tienen In ventaja de necesitar  mucho menos mnadera, Estas
armaduras solo exijen piezas de vortas dimensiones; son por otra parte sumamen-
te lijeras y forman los graneros mas hermosos y mas edmodos.

Fig. 10 y 11, (lam. 102). Planta y corle de una casa para un guarda de campo,
edificada ¢n un terreno en declive.—La ﬁg. 10 representa la pluntu., ue mide de
claro 21 pics de largo por 16 de ancho: su puerta de enteada, situnda en medio
de la fachada, es de 7 pids de alto por 3} de ancho. A la derecha e izquierda de esta
puerts, Liai dos ventanas, la una de 51 Ili\;S de altura por 3 [:ién 10 pu}gu&]l‘l& de
ancho, tiene pnertas de dos hojas ¥ sivve para dar luz al euarto principal; la otra,
que es mas pequelia, pucs solo tiene 34 pids, por 1 pi¢ de luz, se halla destinada
a alumbrar un pequedia esealera r:‘tl*ﬂ. bajar al cuarto de abajo, ete; en fin, un
tabigue (3 O 0, hecho de tablas de dlumo, divide este cnarto en dos partes
designales, dejando asi del lado de la escalera una larga picza de ﬁ.IIiC'ii de
ancho dividida en dos partes por un tabique X semejaute ul precedente, en el
cugl ge hallan las aberturas O O para las comunicaciones indispensables,

Vense a este cunrto el sitio: 1.2 parn una cama grande A, para los jefes dela
fumilia; 2.° para otra cama mas pequefia I3 en el gabinete o cuarto priximo,
alumbrado por el tragaluz Z; 3.° para otra cama debajo de la escalera; 4.° una
artesa de amasar y un armario K enfrente de In escalera, otro armario o artesa C,
un aparador I, una mesa de comer en medio dal euarto, un hogar o fogon 1 de
ludrillos puestos de eanto debajo de la campana de la chimenen, un escurridero
para dejar escurrir el vidriado y un fregadevo H, La pequefia tesmpa T al pié
de la escalera, esti al ras del piso fija con goznes y con un pasador pary tenerly
habitnalmente cervada.

El piso de este cnarto es de Iadrillo, sentado sobre usa capa de barro de unns
2 pulgadas o mas de espesor, cargando sobre fuertes tablas de desecho sin albura,
clavadas sobre pequeiios maderos desnelo, y formando un techo al sétano o cuarto
de abajo. Esos maderos de suelo, en miimero de 30, de 3} a 4 pulgadas de espesor,
¥ 9 a 10 de largo, estin por una parte recibidos en la pared, y por la otra en
el medio de la latitud del sétano, apoyados sobre una earrera de 7 pulgadas de
ancho enun tablon de 8% pulgadas de grueso, cuyas estremidades cargan en los
muaros costeros, sostenido por 4 pics derechos de 7 pids de lonjitud puestos verti-
calmente a 7 pids de distancia unos de otros, estribando en unas buenas bases de
piedra dura sentadas sobre buen cimiento, y

Ne comunicard ficilmente con este sGtano, no solo por la pequeia trampa T y
una eseals, sino tambien por una buena puerta M de 3% pics de ancho por 6§ de
alto, Bl hogar E del cuarto superior exije un embrochalado al estremo de la ear-
reru en el sdtano y un piso o suelo s6lido por debajo, sostenido por cinco barras
de hierro aplanadas y cargado de una capa espesa de arena sobre I cual se po-
nen ladrillos de canto sentados con argamasa de eal y cimiento a fin de evitar un
incendio,

Dicho sétano o piso bajo da al huerto, y esti alumbrado por dos ventanillos de
3§ pics de altura por 2 piés 4 pulgadas de ancho, cadn une con su postigo esterior
colzado con goznes o pernos y que se cierren por dentro con una buena alda-

1l granero, el cual se podré convertir cuando se quiera en un pequefio gabine-
te al lado de la entrada o desembarco de la esealera, esth alumbrado por dos ven-
tanillos abiertos sobre lus ventanas de abujo, enda uno de 3 piés de alto y 2§ de
ancho y con su respectivo postigo que se abre bicia adentro. Al lado del cerro, y
al ras del piso A del edificio, se ha practicado un horno pegado al muro,

Sobre el horno, debajo del tejado, bai un pequeiio gallinero, con su puerta de
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e::rmla fr corredera para las gallinns; y debajo, por medio de una escavacion lie-
cha en el suclo, se ha preparado una pociloa o cochinera, bien empedrada, rorlea-
da de paredes, escepto pior el lndo de 5): entrada, 4

Ilr‘lu-'I mﬁ;ﬁfﬁ tijado de estl:, cn.aif:n ce halla representada de perfil en la fie.
i ey ]I[T) un n]rante de 20 pids de largo por 9 a 10 pulzadas de graeso,
e i'ij nprbeg pics largo por 7 a 8 pulgadas de grueso, enntro correas o vizas

t 14 pics de largo Imr 8y 8 pulgadas; un pendolon de 44 piés de altnra con el
MiEmo grueso que las vorreas, y 8 puntales de 8§ piés de largo por & a 6 pulgn-
das de grueso; dos linens de coronas colocndas en lo mas alto de los muros cos-
teros, cada una de 28 pids de largo por la salida del vuelo a a (fig. 11). Por tlti-
mo, se ha necesitado una parhicla de 30 piés y 4 pulzadas larzo por 7 pulgadas
de grucso, y 48 cuartones de 14 piés de largo. k.

‘H'am‘ﬂ de una casa de campo de medianas dimensiones (Lam, 102, fiz 12).—Fl
mim, 1 representa un prado o pequeiio potrero donde podran soltarse los anima-
les a pastar, Nvim. 2, conservatorio frio; mim. 3 establo ¥ aprisen, mim, 4, gran
tinglado o ‘cnberl.izn, destinado a guardar las miquinas, idtiles de labranza, semi-
llas ete.; mim, &, caballerizas; mim. 6, abrevadero; mim, 7 tinglado, destinado a las
m:tnlpult._nclmma de los frutos sometidos a la fermentacion; mim 8, bodegn; mim.
9, lecheria; mim. 10, patio; num, 11, corval de gallinas; mim. 12 pn{:il?u para
ﬂ-“l'(l"!; num. 13, huerto de hortalizas; mim. 14, conservatorio o invernaculo;
ndm, 14, corral para gunrdar los fardos o montones de pasto seco; 16, puerta de
entrada a la casn labitacion; 17, salon de reecibo; 19, comedor; 20, pieza
destinada a trabajos interioves; 21, cocing; 22, panaderia; 23, horno; 24,
despensa; 25, cuatro grandes cuadros de terreno que pueden destinarse a huer-
tos, jardin, frutales, ete,

El sitano podri estenderse a derecha e izquierda, debajo de la bodega (mim.
8), lalechera, (mim. 9) y ¢l invernicnlo (mim. 14.) Encima de estos locales
puede colocarse el frutero, y un ecriadero de gusanos de seda. El resto del pri-
mer piso se destinard para dormitorics de Ja familia y para alojamientos de la
servidumbre, y deberd comunicarse por el mim. 5 con los graneros, pajero, ete.,
que podrin constrairse encima del tinglado (nim. 4) y del establo (nim. 3.

Dichin distribucion reune todas las ventajas deseables para una casa de labor.
Aungue el alojamiento del labrador no se halle situado en el centro mismo, es
fieil comprender sin embargo que esti colocado y distribnido de modo que po-
drd 1'iji|n1' con facilidad todo lo que se haga en las diferentes dependencias de la
(uinta.

Si en lo sneesivo se quisiere aumentar la escala de este plan, podri hacerse
sin grandes gastos y sin trastornar en nada el areeglo jeneral, tomando lateral-

mente del prado o del huerto lo que se necesitare.
Lim. 103

Plano para la habilacion de un inguilino o pequefio labrador.—Esti situada
esta casita en un terreno con pendiente de 135 grados (fig. 15), indicados por una
linen punteada, cuya circunstancia ha prn‘mrcimmdn el medio de establecer en
una especie de basamento (fiz. 14), los establos y otros alojamientos de animales,
igualmente que un granero [ (fiz. 13), ventilado por medio de varios hnecos o
aberturns. Bste basamento daa la habitacion una posicion mas sana por su ele-
vacion sobre el terreno circundante; el acceso a la habitacion se efectua por me-
dio de un niimero de peldafios en la pieza & (fig. 13), pieza que constituye el

ortal 0 zaguan, Desde esta pieza se entra en li comun ¢, en que duermen los
Jefes de la fiuniliag en el fngulo del fondo esti situado el hogar que contiene la
entrada del horno g delante del horno; ¢ cuarto de mozos: ¢ enarto para erindas
0 hiljas; S pequeiia '?stui’-.n o taller para varios nsos; D segunda entrads, a la que
de llega por su escalera a. g
Elg;rga superior destinado n forrajes o granos puede estar gervido pm; 1:11111
escalern que parta de la meseta § (fig. 13); el hueco que da Inz a este Fual{o e
be tener un baleon y una rondana que facilite el servicio. ( Véase In fig. 10, que
representa la fachada de estn habitacion). , fig. 14, es In entrada comun “lt'-l‘;u'}‘
las partes de In habitacion; b es In esenlern que conduce al pisu superior, debajo
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de la cual se ha hecho en e un gallinero que tiene un pequedio patio f, cerrado
con tablas y comun con la caballeriza h, de la que recibird el estiércol; d es la
chanchera con su gamela que da al patio pequeiio, semejonte a la citada mas
arriba 7; al mismo da tambien el establo para In vaca g; en fin, ¢ ¢ son pequeiios
pasillos que conducen a los diversos establos y patios. En los cevramientos, por
medio de las tablas que forman los corrales, pudieran dejarse puertas para en-
trada directa de los ganados.

El granero i, fig. 14, puede, sin inconveniente, contener los dos pilares indica-
dos en la planta de la misma figura; estos apoyoes producen mucha economia en
el establecimiento del piso de la ]iylnntn baja.

La pendiente mui rebajada de la armadura de esta habitacion, indiea que debe
enbrirse con p]unolmn de zine o mejor con fierro acanalado, pues el techo de
tejas ya sabemos que necesita mayor pendiente y enmaderacion mas fuerte,

Planos para ln habitacion de una pequeiia propiedad rural. (Lim. 103, figs.
17, 18, 19).—La habitacion, desde la cual debe ejercerse ficilmente la vijilancia
del dueiio de la esplotacion, se colozard al estremo de esta pequefia casa de cam-
po ¥y en la direccion de nno de sus ejes, y contendri en el piso bajo (fig. 17): A,
un vestibulo; B, una cocina que contiene un horno; C, una sala comun que sirve

20 12 reunion de la familia, y que da a un jardin, asi como al patio grande; D,
cnarto de los duefios; E, F, dos cuartos que pueden servir para crindas u otro
destino; G, gabinete o despacho; I, escalera que conduce al pizo superior, que
contiene un grun secadero, cuartos de criados y otros accesorios, Por lo mas bajo
de esta escalera se baja a un sGtano, hecho en una parte del piso inferior.—I,
es un ]‘m.‘ii“n gue conduce a un pequefio corral; J, un comnn ilullmjn de un co-
berlizo: —dos 1;01_‘ﬂgns para cerdos, K, K, una i'lllll‘fj(‘r‘}l, y un gallinero encima.
—M, lecheris, inmediata a nn cobertizo destinado a su servicio, y debajo del
cual se halla comstruida una dependencia Y de la cocina, N, granero que tiene
una doble entrada que sirve principalmente para facilitar el acceso de los car-
ruajes qne vengan a descargar las mieses;— O, aprisco; P, caballeriza; @, va-
queriza; R, R, pasos por los enales se puede distribuir directamente en los
comederos, pesebreras y rastrillos el alimento de los ganados.—8. 8, graneros
llamados perpendiculares, de los que se hallan modelos en la lim. 106, y de los
cuales la parte infevior puede servir de cocheras, cobertizos ete.—T, gavillero de
techumbre movible por medio de una palanca colocada debajo de In era de tablas
de este gavillero; U, vaquillero de techo fijo debajo del cual se halla eolocada una
grande artesa que sirve de abrevadero y que por este medio se encnentra cu-
bierta; V, Loya de estireol que recibe por regueras los orines de los diversos
establos,

_Las figs. 18 y 19 representan la elevacion y corte jenerales de esta habita-
-eion,

Modelo de una ventana de ventilacion (Lim. 103 fig, 20). En un postigo fijo
de claraboya @ a a q, se aplica otro, ignalmente de claraboya, que pueda cerrarse
o abrirse por dos correderas; empujando este a devecha o o 1zquierds, la parte
llena cubre o deja en descubierto las aberturas del otro marco.

Semicirculos (figs. 21 y 22) pertenecientes a la planta de la habitacion y de-
pendencias representadas en la Lam, 104, que signe a ésta,

Lim 104, Planta de una habitacion y dependencias de una gran esplotacion
agricola (fig. 23, dnica de la limina)—La casa habitacion del dueilo se halla en
el fondo del gran patio, enya entrada principal esti en D, con una torre o mirador
encima, que puede servir de palomar. A espaldas de la easa, se encuentra el
huerto o jardin. El gran patio tiene en el eentro un gran estanque o balsa para
bafiar los animales, un abrevadero y un lavadero, y esti rodeado de los diferen-
tes edificios necesarios para la esplotacion. La fig. 24 (Lim. 105) representa el
corte de la linea C, 1), de dicha planta, y In fig. 23, el alzade de la linea A, B, o
sea el frente en donde se halla la entrada prineipal.—Los dos semicirculos repre-
sentados por lns figs. 21 y 22 (Liun. 103) se adaptan a los costados del gran cua-
drilongo de edificios, uno a cada lado, enfrente de los pasadizos de entrada
marcados 2, 2,

La casa habitacion del propietario, por sn posicion, goza de todas las ventajas
de una grande y ficil vijilancia, sin los inconvenientes que acarrea necesaria-
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mente esta especie de esplotacion, Se halla ligada con los diversos edificios para

%li e::;‘:n:;:. u:m estar en c(.:ptanto inmediato con ellos, por medio de galerias en-
a 11‘ u grande gencillez pues no congisten mas que en unos simples pics
dgrlicmo:sqdlﬁ iﬁzt;:ﬁ:mdl;r; ggchc_} lijero. Hé aqui la esplicacion de la distribucion

N » istribucion que el propietario, es entendido, podei variar
segun sus necesidades o su § gustos: a, es un vestibulo que da entrada a las piezas
principales de ln planta baja, igualmente que ala escalera b que conduce al piso
superior, y debajo del cual esta la bajada al sétano o cnevai—e despacho o gabi-
nete del duefio desde el cnal descubre la mayor parte de los edificios destinados
para el servicio;—d, comedor con alacena, 0 pequeiia despensa e;—f, sala de
rec:ho-, o salon, que da al patio y al Jardin;—g, g, cuartos del duefio y de
la sefiora, unidos por un pusillo A, comun a ambos y a la sala de recibo;—i,
cuarto para wn huesped, contiguo al salon, escalera por medio, y con vista al
Jarding—j, cuarto _para los nifios;—Fk, biblioteca;—1, cocina, que comunica ficil-
mente con la galeria m y con el cuarto del horno n, bastante espacioso para per-
mitir ane}‘ el horno en medio y ejecutar en él varios servicios. Debajo de esta
pieza bra otra abovedada a la que se bajard por la escalera colocada en uno de
sus ingulos, y Ia cual estard destinada a conservar las papas y las legumbres (ue
exijen un lugar fresco. La parte de encima, a la que se sube por la continnacion
de la misma escalera, serviria para secadero—A la derecha de la casa habitacion
hai otra pieza de las mismas dimensiones que el euarto del horno. la enal sivve
para la preparacion de la mantequilla y del queso, por medio de pequefias divi-
siones. Debajo de esta pieza puede haber otra abovedada destinada a lecheria; y
encima hai un granero para diferentes granos, ete. Los pequefios euartitos p, p,
estin destinados a letrinas;—¢, es nn corral para gallinas, pavos y cerdos, los
que tienen cada uno su pocilga ryr, 7, r, con un pequeiio patio partienlar por
delante, y artesillas;—s, es una pequeiia zanja con arena o ceniza mui iitil para
las gallinas;—t, artesas.—HEn el lado opuesto esta el corral, marcado u, destinado
a patos y gunsos con sus eriasi— v, charca o balsa de agua;—u, artesas;—y, y
entradas a los corrales;—az, z, z, z, hoyas para el esti¢reol.

Despues de haber descrito la casa habitacion y las dependencias que se en-
cuentran a los costados, vamos a deseribir las demas dependencias de la esplota-
eion: asi 1, 1, son dos trojes o graneros cuyas dimensiones son tales, que hemos
ereido necesario hacer en eada una de sus estremidades una pequefia puerta que
da entrada a sus diferentes partes, a contener diversas especies de granos; 2, 2,
pasadizos que conducen & los patios de servicio o uso de los diferentes establos,
y euyos costados sirven de cocheras, cobertizos y lefieras; 3 establos parva vacas o
vaquerizas de filas dobles, y paso en el medio elevado algunos escalones, y que
sivve para la distribucion del alimento en los pesebres y en los rastrillos: en la
estremidad de este paso hai colocada una pila alimentada eon agua por un con-
ducto y una llave; 4, caballerizas en todo semejantes al establo arriba descrito
pero sencillo; 3, apriscos para carneras; 6, id. para vaces y 7 para ::orderqs: estos
llpl-iw.'us estan l]iH]JllEST.[‘IS de manera (que pumiam Ilrl)l_'l'll‘ﬂl: e_I mas aire Pﬂ!flblﬁ por
medio de huecos multiplicados, (ne correspondan. a la division de los pilares de
lns galerias (35), y que durante los grandes frios puedan taparse con manojos ri.B
plljﬂ- o l.:l.lalqllilfl'lL otro mcdliu: 8, 8, son gsr_'afern‘x du!.a]e:i fque unpduue‘l:l a los di-
versos graneros ¥ 4 los heniles o depdsitos de forrajes, construidos sobre los es-
tablos y otros cuerpos de edificios cuya deseripeion va & seguir; 9 vacus; 10 cuar-
to del palafrencro: 11 idem del pastor: 12‘(-n‘|u para la cebada: 13 utensilios
del pastor: 14 taller de carpinteria: 13 lagar: 16 herreria que comunica con el obra-
dor de earretero: 17-18 cuarto del herrero: 19 ul_. de carretero: 20 ent‘gr_merm de
vacas y terneros con establo para una o dos bestias: 21 pasillo de servicio para Ia
distribucion del alimento: 22 galerfa para limpiar x almobazar los animales; 23 pa-
tio con una fuente: 24 hoyu paru estiéreol; 25 enfermeria de carneros con capaci ;
para una, dos o muchas cabezas: 26 patio con fuente: 2?. salida de los eatlt?éw lia
y caddveres; 28 (1), patio de uso para los establos; 29 hoyas para estiéreok

mi-
28,90 y 80 viase la 1Amina anterior, Jige. 21 y 22, que representan dos se e
I‘_i.lgl.)ll;l;:lin:e::zl:‘;l:ﬂ;, como :uodn dicho, enfrento de los pasadizos, 2,2, patlo de uso para los esta:

blus.
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30 cisternas que reciben los orines en los diversos establos, provistas de una bom-
ba que sirve para regar de cuando en cuando los estiércoles con estos mismos
orines: 31, 31, balsa que sirve para bafiar los animales', operacion mui fiicil, pues--
to que pasando el hombre por el puente 32, y conducxen_ﬂo al animal del ramal
se le hace entrar por un lado y salir por el otro. Es sabido que los animales se
resisten algunas veces, y sobre todo cuando no debernt beber en la balsa & donde se
les conduce para bafarse, y por esta razon hemos establecido ademés en esta balsa
o bafio, un gran abrevadero 33, en el cual no penetran los animales: 34 es un
lavadero cubierto, pero por medio de un techo sencillo sostenido por algunos
piés derechos u otros lijeros puntos de apoyo que no obstruyen la vista de cada
cuerpo de edificio que reclama la vijilancia del dueiio: 35 galerias y pasos que
recorriendo los establos hacen el servicio mas agradable y mas facil, servicio que
por consiguiente serd mejor hecho: 36 entrada principal, sobre la cual hai una
torrecilla: 37 escalera que conduce a ella: 38 cuarto o nicho para el perro: 39 de-
posito de la bomba para incendios y todos sus accesorios. Hemos indicado por al-
gunas lineas las partes empedradas, sin entrar en detalles, por el temor de que
estas lineas, demasiado multiplieadas, no introduzean confusion en el plano, que
los estrechos limites de esta obra ha exijido una escala de las mas pequenas; las
lineas que ligan los arboles plantados delante de esta granja, indican las regueras
que hacen a cada nmo de ellos una parte de las aguas pluviales, siguiendo una
pendiente comun. En cuanto al curso de las aguas de los patios, se tendrd pre-
sente que es necsesario separarlas de las hoyas para estidreol, y este seria el caso
de reunirlas en la balsa 31, 31 a falta de agua corriente.

(BSERVACIONES JENERALES.—Ye comprende ficilmente que no es sin necesidad
por lo que hemos reservado un patio tan espacioso, porque ademas de la multitud
de cuerpos de edificios que le rodean, y que por consiguiente exijen un gran
desarrollo para la libre cirenlacion entre ellos, este es tambien el medio de sanear-
los evitando que nunos a otros se quiten el aire y los rayos del sol que les son igual-
mente necesarios; por lo demas, el terreno no es en el campo de tal precio, que
deba privarse a un establecimiento rural de esta importancia de las ventajas que
pueda procurar un recinto de vasta estension. Esta misma razon es la que nos ha
inducido a usar largamente de él para los patios de servicio, los cuales por este
medio dejan en lo posible el estiéreol de las caballerizas y establos, sin hacer
el trasporte demasiado dificil. El patio por su grande dimension permitiria hacer
en ¢l algunas plantaciones, las cuules contribuyen a la salubridad, y que no cesa-
remos de recomendar.

Lismina 105. Figs, 24 y 25, —Corte y alzado de los edificios representados en
la limina anterior, fig. 23.
igs, 2 y 28. Modelos de pozos griegos enya descripeion se halla en la paj.
477 y siguientes del testo de la obra.

Tig. 29. Noria comun—Esta especie de noria es mui usada en Espaiia, en al-
gunas de cuyas provincias presta servicios mui importantes para el riego de ter-
renos de corta estension, habiendo comarcas donde a las norias se debe una par-
te mui principal de su riqueza, como sucede en muchos pueblos de Catalnfia y
Valencia. El mecanismo de la noria es mui sencillo: Consiste en una gran rueda
que jira verticalmente llevando una serie de especie de cubos amarrados a una
maroma o cadena sin fin, cuyos enbos pueden ser de zine, madera o greda. Il
pozo de que se estrae el agua es ovalado; el agna, a medida que la estraen los
cubos, cae en un estanque, de donde se distribuye por acequias o regueras a los
diferentes puntes del fundo que quiere regarse. El mecanismo es movido por
fuerza animal, bastando nn asno cuando es de medianas dimensiones.

LAMina 106. Graneros perpendiculares—Véase su deseripcion en la péjina
488 y siguientes de la obra. »

Lixina 107. Las figs. 1 a 32 representan las diferentes piezas que, combina-
das, componen la sonda o barreno que sirve para la perforacion de los pozos lla-
mados artesianos. Iin conjunto, ellas forman tres partes principales: la cabeza, el
cuerpo y la estremidad o herramienta. (Véase la paj. 476 del testo). Hé aqui la
esplicacion de todas las piezas: Nim. 1, Cabeza; 2,3 y 4, Barra que debe for-
mar el cuerpo; 5 y 6, Barras ensambladas; 7, Barrena; 8 a 13, Instrnmentos que
se adaptan al cuerpo; 14 Instrumento para perforar las capas arcillosas; 16 Tira-
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})(::-f&?ndc(:bl‘% ;5‘,) 717 13' {JB,ICinc'eIes; 19 y 20, Trépanos; 21 a 24, Taladros o per-
lores; 2 ={, lmbudos, Instrumentos para sac 'ena; S 8
el ) s para sacar la avena; 28 a 31, Sondas;

Fig. 33. (Lam. 107). Zrazado par

\ ‘a una biveda rebajade.—Para la constrye-
cion de las bivedas se emplean cimbr v ) e

o ¢ as de madera colocadas de trecho en trecho
f:a:f:?ofoﬁﬁgﬁl t\ée;:;:g:tlé‘xsu?}-e ]asbm‘la]es se ponen unas malas tablas, tabl,rmes o
Hetos Ci;l]bl’aﬁ g cur;;'r 'm embargo, para sostener las dovelas[de las bivedas,

& 2 arse segun la curva adoptada para la béveda proyecta-
da, escepto el espesor de las espresadas tablas,

’ La mejor curva para las bdvedas rebajadas es aquella que se llama elipse, espe-
cie de circulo de dos centros mas o menos aproximados uno a otro, segun que la
curva debe ser mas o menos elevada: hé aqui cdmo se lleaa a trazar esta especie
de curya con facilidad (fig. 33). -

5 Sobre un pavimento o una avea bien lisa, se tira una linea 4B que representa-
b l}l. unchu.ra de la béveda. Supongamos que esta anchura sea de 18 pids; A B
serd, pues, igual a 18 piés, de los cuales se deducirin 2 pulgadas y 4 lineas o 3
pulgadas, segun el espesor de las tablas o tablones que deben colocarse sobre la
estx:euud:ld de Ius. cimbras en 4 y B; en ¢l medio € de esta linea AB, se levan-
tard una perpendicular CD igual a la elevacion que debe tener la boveda sobre
este punto C. Se vebajarin de 14 a 18 lineas para el espesor de la tabla que se
debe poner en aquel punto; despues a izual distancia del punto C, se clavarin
lijeramente dos clavos en los puntos E y F, para atar a ellos las estremidades de
un bramante ZDF por medio de una’ pequeiia lazada en cada estremidad, La
lonjitud de este bramante y la posicion de los puntos E y F serdn tales, que la
lonjitud DF sea ignal a la lonjitud 4B, lo que se hallar ficilmente y de modo,
sin embargo, que A F sea igual a BF. Cnanto mas elevado sea el punto D mag
se aproximaran cl punto B asi como el & al punto’ €. Cuando se haya llegado a
dar al bramante la lonjitud conveniente y nada mas, se le mantendrd en la posi-
cion EDF, con un lapiz en D o la punta de un compis de carpintero; entonces
se dirijiva esta punta hicia IV, manteniendo el bramante bien tirante, y este bra-
mante estara entonces en la posicion ENF; asi se continda y la punta del com-
pis llegard a A despues de haber atravesado la curva DNA; volviendo entonces
al punto D, se tenderd de nuevo el bramante, y con la punta del compis se diri-
jira hécia el punto O, despues hicia el punto B; se concluird de trazar la curva
entera ANDOB, que se llama una elipse, cuyos puntos Z y I son los dos cen-
tros a que se dd el nombre de focos (1). Bsta curva no puede tener ninguna infle-
xion, y es mui preferible a otras de tres y de cinco centros que estin en uso, de
un trazado dificil, y que presentan siempre a la vista una deformidad que se ha
llamado jarrete, porque no es posible que dos circulos euyos ridios son diferentes,
puedan ajustarse bien. ;

En cuanto a las bévedas de tierra apisonada, no se podria hacerlas sino con do-
velas preparadas en moldes hechos espresamente o sobre cimbras, como ya se ha
indicado en otro lugar: en el primer caso la que serviria de clave podria ser de
madera para que se pudiera golpear sobre ella sin temor de romperla. )

TFig. 34. Circulo para trazar maderas—Para sacar todo el partido posible de
toda madera mas ancha que gruesa, es decir, que tenga tabla y canto, es preciso,
segun Bulet, que el cuadrado descrito enla tabla sea doble del cuadrado deserito
en el lado menor, lo que ¢l desmuestra del modo que sigue: (véase la fig. 34).
Describase un circulo con su didmetro AB, dividase este diametro en tres partes
iguales; levintense las perpendiculaves CE y DF; tivense las lineas CB y
ADBD y CA y se estard seguro de tener la pieza con el canto y tabla que se
desea; porque el cuadrado CB es doble del cuadrado 40, lo que se conocerd por
pocos principios que se tengan de jeometria. . desti-

Fig. 35 (Lam. 107). Hacina de pasto.—Siempre que las construcciones j ;
nadas a guardar el Aero 0 pasto seco no bastasen para contenerlo todo, se pueder

hacer pilas o hacinas en los patios o cercados inmediatos: esto es lo mejor que se

8 tos focos so determina tomando un radio igual AC a la mitad del difimetro
uu(;‘)m-l‘n y?l{;i:rlloblig:djsd(é:dg el punto 2 como centro, la porcion del circulo EF; las intersecciones
de Zm‘ parte de circulo con el diimetro mayor serdn los focos de la elipse.
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puede ejecutar para evitar los grandes gastos que exijirian las nuevas construccio-
amf.i Hé aqui la mejor manera de hacer y consolidar estas hacinas de pasto. (Véa-
se fig. 35).

LEﬁ.gl.l.Jm redonda o cdnica es la mas conveniente para ellas, Antes de constroir
1a hacina, se planta en el medio del sitio en que se ha de formar, un palo bien rec-
to y vertical; la estremidad mas delzada dehe pasar In hacina proyectada, de ma-
neraque pueda sostener un capitel de paja larga en forma de paraguas; este palo
sirve al mismo tiempo (e sosten y de regulador para la altara de Ia hacina y para
darle un radio v cirennferencia bien uniforme todo al vededor, En seguida se ha-
ce una era o piso elevado un pié al rededor de la estaca, cuya elevacion puede
evitarse si el suelo es bien firme, bastando, despues de hecha la hacina, el rodear-
la de una pequefin zanja que tenga su desagiie, para que esté siempre seca y ais-
lada des terreno, Luego se pone una eapa de paja o de ramas secas, a fin de aislar
la hacina de la tierra y que ésté lo mas seca posible; en seguida se va echando heno
eapa por capa, teniendo cuidado de apretarlo lo mas posible, i estd bien seco,

Si se temiere que el pasto llegue a recalentavse, se dejaria una especie de con-
ducto de aire al rededor de la estaca por medio de un cilindro de mimbres o con
unos haces bien secos, puestos punta con punta unos sobre otros, con los cunles
se rodearia la estaca. Si se teme que no baste una sola corriente da aire en el
centro, serd preciso disponer otra del centro a la cirennferencia de la hacing, o
bien intercalar camas de buena paja larga seca, que con el tiempo tomari el gus-
to del forraje.

Para que la hacina esté lo mas libre posible de las lluvias, se debe anmentar in-
sensiblemente su didimetro hasta el tercio o la mitad de sn altura, disminuyéndose
en segnida el ancho progresivamente hicia sn vértice, como lo manifiesta la figura,
De este modo, despuies de haber peinado la pila todo al vededor, y cubriendo la
parte superior con paja o cafias sujetas con destreza y mas saliente que la base
de lapila, y que se cargan, en casode necesidad, con algunas puntas de tablas,
se la termina por una especie de techo o de grmeso capitel formado de pe-
quefios hacecillos de la misma materia, que se atan a la estaca o palo del mct{io‘
¥ que cubre todo perfectamente.

Yig. 86. y 37. Modelos de tapiss hechas con adobes cruzados con su barda
respectiva. L fig. 36, manifiesta el declive que toda tapin debe tener a sus lados
para librarla de las humedades. Por lo demas, omitimos dar esplicaciones por
parecernos innecesarias,






